Вино – страничка, в нем – рассказ
(истории создания вин от Филиппа Дебрюса)

Кто воспевал вино в поэмах,
Кто оды посвящал ему!

Энолог, создающий вина,

Под стать художнику-творцу.

1. Botalkura  Эль Делирио Резерва Совиньон Блан 2010 г., бел. сух.
Начнем с расшифровки этикетки. Что такое Botalkura? Название нашей компании произошло от маленькой деревеньки с одной улицей и пятьюдесятью домами, где находится винодельня. Практически, все жители Боталкуры работают у нас. Люди очень гордятся своим заводом, тем, что могут внести свою лепту в создание прекрасных вин. Далее, читаем -  Эль Делирио. Так называется участок земли, поле, принадлежащее человеку, который посадил там виноградник. Это стало названием нашего брэнда и вошло в винную линейку  Botalkura. В переводе “делирио тременс” означает “белая горячка”, но в нашем случае – это позитивная горячка. Самым лучшим Совиньоном в мире считается Новозеладский Совиньон. Это вино сделано в Новозеландском стиле. Для того, чтобы получить хороший Совиньон Блан, нужна прохладная погода. Также важно сохранить кислотность в вине. Почвы, где вызревал виноград для этого вина, расположены ближе к горам. 

Цвет: высокая прозрачность, св.- соломенный;

Аромат: экзотические фрукты, зеленый крыжовник, маракуйя;

Вкус: хороший баланс кислотности и сладости, кислотность небольшая, в послевкусьи – небольшая горчинка;
Гастрономические сочетания: можно употреблять в качестве аперитива, также с сыром бри, камамбером, с морепродуктами, устрицами, пастой с томатным соусом и т.п.

2.  Botalkura Эль Делирио Резерва Шардоне-Вионье 2010 г., бел. сух., 13-13,5% алк.
Я был очень рад изобрести это вино, потому что его невозможно создать во Франции. В вино входят 2 сорта – Шардоне и Вионье, в сочетании 60% к 40%. Шардоне требует более прохладного климата, а Вионье – более теплого, и вызревает на хорошем солнце. Виноград собран в Долине Мауле, в предгорьях Анд, на этикетках часто пишут просто из Центральной Долины. В мире есть люди, любящие Шардоне и ненавидящие Шардоне. Это вино удовлетворило обе стороны. Оно подвергается малолактозной ферментации в бариках. Нюанс приготовления этого вина заключается в том, чтобы не насыщать его ароматом дубовой бочки, а лишь огранить им на последнем этапе. Вино разлито в бургундскую бутылку, поскольку родиной Шардоне является Кот дю Рон, и это уважение к лучшим традициям виноделия моего деда.

Цвет: св.- соломенный, более насыщенный;

Аромат: более сладкий, болгарский перец, цитрусы, тосты, поджаренный хлеб;

Вкус: легкая минеральность с заниженной кислотностью в балансе;
Гастрономические сочетания: к азиатской еде, которая славится кисло-сладкими блюдами или сладко-солеными. Также можно попробовать с украинским борщом.

3. Botalkura Эль Делирио Резерва Мерло 2009 г., кр. сух.

Виноград для этого вина собирается вручную таким образом, чтобы не повредить шкурку. 6 месяцев оно выдерживалось в старых бочках. Поскольку в Америке сорта винограда не поддаются филлоксере, американские лозы сорта Мерло первоначально были посажены во Франции. Это качественно изменило само вино.

Цвет: красный, ненасыщенный;

Аромат: танинность, дерево;

Вкус: терпковатое, черный перец, легкая танинность, дубовые тона на финише.

4. Botalkura Порфия Гранд Резерва Каберне Фран 2008 г., кр. сух.

Это вино входит в линейку La Porfia, что переводится как “упрямый, упорный”. Старый виноградник, где растет  Каберне Фран, которому более 80 лет, расположен по склонам предгорий Альп. Туда невозможно было отправить даже грузовик. Никто не хотел работать с этим сортом винограда, и он напоминал человека преклонного возраста, оставленного всеми. В 1994 г. было всего 3 га этого виноградника. На сегодняшний день он является самым старым в Чили. И только долгосрочный контракт с хозяином этого виноградника, по которому мы могли не только брать виноград, но и заботиться об этой земле и т.д. помог не только спасти Каберне Фран данного участка, но и создать это индивидуальное вино. В этом вине более 85% Каберне Фран и 15% составляют др. сорта винограда –кориньян и др. для придания индивидуальности вину.
Цвет: красный, светлый;

Аромат: сливы, темные ягоды, травянистые нотки, в глубине чувствуется вишня, небольшая спиртуозность;

Вкус: округлость, танинность, шершавость.

5. Botalkura Небиолло 2006 г. кр. сух., инновация.

Родина сорта Небиолло – Италия. Многие пили итальянское небиолло. Но никто не знает, как же должно выглядеть чилийское небиолло? Мое небиолло обрело свою славу благодаря тому, что оно понравилось очень авторитетной и известной винной критикессе Робинсон. Были времена, когда я пил это вино один! Небиолло отличается менее насыщенным цветом, ароматным носом и большим содержанием танинов. В Италии оно выдерживается 3 года в бочках и 2 года в бутылках, после этого вино готово для реализации. А как сделать это вино с Чилийским характером? Помогли особая экспозиция солнечного света для вызревания и добавление 14% кориньяна для поддержания высокого уровня кислотности. В результате, это вино не стало копией итальянского небиолло, а обрело свой неповторимый характер. 

Цвет: прозрачный - красный, коричневатое кольцо по краю;

Аромат: смородина;
Вкус: терпкость, хорошая, приятная сбалансированность.
6. Botalkura Премиум Кайао 2006 г. кр. сух., авторское вино.

Это купаж из 33% Каберне – Совиньон, 31% Карменера, 16% Мальбека, также сюда входит и Сера. Завод начал работать в 2001 г. Винтаж 2002 г. был просто катастрофой. В 2003 г. в Боталкуре появился первый хороший урожай. Вся линейка пошла на выдержку в бочки, только в некоторых из них вино было насыщенной концентрации. По истечении 1 года я попробовал его, но оно было очень резким. Я подождал еще 1 год, но вино все еще не было готово. Сырье было дорогим (каждая бочка стоила 800 Евро) и не работало. И только к концу 3 года вино приготовилось и стало Кайао. Т.о., вино 3 года выдерживалось в новых бочках. Не всякое вино может выдержать столько дуба, как и большую насыщенность кислородом, поскольку кислород может разрушить вино и превратить его в уксус. Это 2-й Кайао – удачный. До этого не было подходящих сортов винограда для его создания. За последние годы качество возрастало. Винтажи улучшались из года в год, начиная с 2006 г. Кайао отличается превосходным качеством, его можно выдерживать еще 3 года, или 5 лет, и оно будет становиться только лучше. Чем насыщеннее вино, тем большей гибкостью оно обладает. Его лучше всего хранить в холодильнике для вина или в подвале.
Цвет: более насыщенный красный, “ножки” на стенках бокала;

Аромат: дерево, в глубине - бочка;

Вкус: концентрация кислотности с танинами сбалансированы, более густое, дерево, дубовые ноты.

Гастрономические сочетания: подойдет для обеденной трапезы.
7. Botalkura Лэйт Харвест 2008 г., бел. сладк., линейка  La Porfia, чуть меньше 12% алк. 

Сорт, который используется для этого вина – гевюрцтраминер. Виноград остается перезревать на лозе, что приводит к потере до 80% сырья. “Помогают” и животные, и пчелы. Все любят сладкое, поэтому и теряется такое количество. Но то, что осталось, делается насыщенным, сладким, частями с плесенью. Досушивание винограда происходит, когда весь оставшийся урожай выкладывается на солому. Ягоды приобретают отвратительный вид. Сок собирают из оставшихся 20% сырья, и отправляют в барики. Сахара здесь так много (300 г на 1 л), что дрожжи тонут в спирте и погибают, а остаток – это то, что в бутылке (150 г сахара на 1л).
Цвет: светло-янтарный;

Аромат: ароматное, айва, дюшезная груша;

Вкус: сладость, терпкость от сладости, густое.

Гастрономические сочетания: завершит трапезу, к десертам и шоколаду.
