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International meeting of 
Viticulture and Oenology at VITeff
From 15 to 18 October 2013 in Cham-
pagne (France) took place another event in 
the framework of the «International Meet-
ings of Viticulture and Oenology», which 
was dedicated to the exhibition of tech-
nologies sparkling wines VITeff in Epernay.

Успешный проект
Первая встреча виноделов и энологов 
была организована в марте 2013 года 
в Абрау-Дюрсо. Институт энологии Шам-
пани (Institut Œnologique de Champagne, 
IOC) проводил этот форум в партнер-
стве с известными французскими ком-
паниями Groupe Pera и Œnodia, а также 
c российским заводом шампанских вин 
«Абрау-Дюрсо» при содействии админи-
страции и заводов Краснодарского края. 

В нем приняли участие более 150 пред-
ставителей предприятий и научно- ис-
следовательских центров России и стран 
ближнего зарубежья. Цель проекта – соз-
дать площадку для общения, обмена опы-
том, получения новой информации и об-
суждения технологических проблем для 
профессионалов винодельческой отрасли 
разных стран. Идея и организация встре-
чи понравились участникам. Сложилось 
общее мнение: проект должен иметь про-
должение.

С 15 по 18 октября 2013 года в Шампани (Франция) прошло еще одно 
мероприятие в рамках проекта «Международные встречи виноделов и 
энологов», которое было приурочено к выставке технологий игристых 
вин VITeff в Эперне.

МЕЖДУНАРОДНАЯ ВСТРЕЧА 
ВИНОДЕЛОВ И ЭНОЛОГОВ НА VITEFF

Наталья Петрова,
канд. тех. наук (Санкт-Петербург)
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Предоставляем вступительное слово организаторам новой 
встречи виноделов и энологов в лице Авроры Жёди (Aurore 
Jeudy) и Маргариты Панкратовой, представляющих IOC в Рос-
сии и странах восточного направления. По просьбе редакции 
журнала «Индустрия напитков» они рассказывают о замысле, 
программе и подготовке поездки производителей игристых вин 
из России, Казахстана и Абхазии в знаменитый винодельческий 
регион Франции Шампань.

Редакция: Как было принято решение об организации оче-
редной встречи в Шампани?

Аврора Жёди (А. Ж.): Форум в Абрау-Дюрсо действительно 
оказался успешным, его участники высказали нам многочислен-
ные пожелания проводить встречи ежегодно. Но такие масштаб-
ные мероприятия требуют огромной подготовительной работы, 
поэтому в планах IOC и наших партнеров – организация подоб-
ных собраний раз в два года.

Маргарита Панкратова (М. П.): Два года – немалый срок, и не 
хотелось бы прерывать общение и начатые дискуссии столь на-
долго. IOC попытался найти решение и предложил специалистам, 
работающим в сфере игристых вин, посетить выставку VITeff, ко-
торая организуется каждые два года в Эперне, одном из основных 
центров производства шампанского.

Редакция: Почему VITeff?

А. Ж.: Это единственное в мире технологическое биеннал-
ле, посвященное игристым винам. На нем представлен полный 
спектр инноваций, связанных с производством sparkling wines 
на всех его этапах – от сбора винограда до оформления и выпу-
ска готового продукта. IOC, исторически располагаясь на про-
тяжении более 100 лет в Эперне, является одним из основных 
экспонентов и одновременно членом организационного коми-
тета VITeff. Наши клиенты из разных стран мира приезжают 
сюда, и IOC проводит для них специальные мероприятия. На-
пример, во время последней выставки мы решили организо-
вать вечер встреч и одновременно международную дегустацию 
игристых вин. Профессионалы имели возможность в прият-
ной обстановке дружеского общения попробовать вина со все-
го света.

М. П.: VITeff по своей концепции – место встреч, общения, 
размышлений для всего мирового сообщества производителей 
игристых вин. Это самым тесным образом связано с главной це-
лью проекта, о котором идет речь. Мы думаем, что участие рос-

сийских профессионалов, среди которых большая часть – моло-
дые специалисты, может стать очередным шагом в их приобще-
нии к мировому виноделию.

Редакция: Оказалось ли сложнее организовывать встречу 
виноделов и энологов во Франции?

А. Ж.: Организация такого рода мероприятий – дело по сво-
ей сути непростое, будь то во Франции или в России. Каждая 
страна представляет в этом плане свои преимущества и слож-
ности. Мы всегда стараемся сделать максимум возможного 
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Встречу в Институте энологии Шампани открыл директор IOC, доктор энологии Оливье Абгегэн, а после приветственной речи и представления участников со-
стоялся семинар по технологии производства игристых вин
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для того, чтобы наши встречи проходи-
ли успешно, и надеемся, что и на этот раз 
специально разработанная программа 
отвечает ожиданиям участников и будет 
интересной и плодотворной. Она пред-
усматривает семинар по технологиче-
ским вопросам производства игристых 
вин классическим и резервуарным мето-
дом. Мы предложили российским колле-
гам поучаствовать в международной де-
густации, которая в этом году будет про-
ходить в шампанском доме Nicolas Feuil-
latte. И мы думаем, что она преподнесет 
«дегустационные сюрпризы». И конечно 
же, находясь в Шампани, невозможно не 
побывать на местах производства шам-
панского и не увидеть технологический 
процесс воочию. 

М. П.: Достаточно упомянуть тот факт, 
что первоначально предполагалась деле-
гация из 7–8 человек, а в результате в ее 
составе – более 20 участников из совер-
шенно разных регионов, к тому же неко-
торые из них впервые выезжают за гра-
ницу и лишь малая часть в какой-то ме-
ре владеет иностранными языками. Мы 
понимали всю сложность и ответствен-
ность поставленной в связи с этим за-
дачи, но было бы неправильным отка-
зать в участии ни уже сформировавшей-
ся «инициативной группе проекта», ни 
выразившим намерение присоединиться 
к ней новым членам команды. Следует от-
метить, что, в отличие от первой встречи, 
подготовка во многом зависела от самих 
участников, и они были непосредствен-
но задействованы в процессе: оформля-
ли документы для получения виз, коор-
динировали приобретение авиабилетов, 
составляли предварительные вопросы 
к семинару, выбирали образцы для меж-
дународной дегустации, а также попыта-

лись максимально ознакомиться с суще-
ствующей на русском языке информаци-
ей о Шампани и подготовиться к обще-
нию с коллегами из разных стран.

Ожидания от встречи виноделов 
и энологов во Франции 
Редакция журнала «Индустрия напит-
ков» уже по традиции предложила участ-
никам предстоящей встречи ответить на 
ряд вопросов.

Редакция: Принимало ли участие ва-
ше предприятие в первой встрече вино-
делов и энологов в Абрау-Дюрсо и по-
чему вы решили поддержать проект и 
поехать в Шампань по предложению 
IOC?

Егор Симоненко, начальник цеха 
шампанизации АПК «Мильстрим – Чер-
номорские вина» (Краснодарский край, 
пос. Виноградный, Россия):

— Три специалиста от компании «Миль-
стрим – Черноморские вина» присутство-
вали на встрече в Абрау-Дюрсо. По наше-
му мнению, такие мероприятия очень по-
лезны, так как позволяют расширить круг 
общения и найти ответы на насущные во-
просы, возникающие в процессе познания 
тонкостей виноделия. Одно то, что поезд-
ка состоится в регионе производства все-
мирно известного «шампанского», уже 
представляет для меня огромный инте-
рес в профессиональном плане. К тому же 
программа обещает быть очень насыщен-
ной: посещение нескольких заводов, уча-
стие в специализированной международ-
ной выставке, общение и обмен опытом 
с коллегами по цеху, энологами и просто 
с неравнодушными к столь прекрасному 
напитку людьми.

Иван Орлов, главный шампанист 
ООО «Завод “Северная Венеция”» 
(г. Санкт- Петербург, Россия):

— В первой встрече виноделов и эно-
логов в Абрау-Дюрсо наша компания не 
участвовала. В настоящий момент за-
вод «Северная Венеция» подошел к сво-
ему пятнадцатилетию в стадии бурной 
технологической модернизации и значи-
тельного расширения ассортимента про-
изводимых игристых вин. Новинки раз-
личных ценовых линеек – от экономклас-
са до субпремиального сегмента – созда-
ются специалистами на основе последних 
достижений энологии, поэтому решение 
о посещении профессиональной отрас-
левой выставки в самом сердце Шампа-
ни было принято без колебаний. Мы не 
стесняемся учиться и хотим быть в кур-
се самых последних разработок ученых-
энологов из Франции, ведь на протяже-
нии практически всей истории существо-
вания и развития промышленной техно-
логии производства шампанских вин они 
являются «законодателями мод» и авто-
рами многих, как сейчас говорят, инно-
вационных решений в этой сфере.

Александр Берёзов, главный шампа-
нист ОАО АПФ «Фанагория» (Красно-
дарский край, пос. Сенной, Россия):

— Да, «Фанагория» была задейство-
вана непосредственно в работе фору-
ма, который проходил в марте в Абрау-
Дюрсо. Я лично также принимал участие 
во встрече. Наше предприятие в следую-
щем, 2014 году получит первый урожай 
сорта Пино-Менье и начнет работу над 
собственным стилем méthode traditionnelle, 
опираясь на «большую тройку» – Шардо-
не, Пино-Нуар и Менье. На этой выстав-
ке в Шампани есть возможность проде-

Участники встречи посетили новую производственную площадку Moët & Chandon. Экскурсию проводил директор по производству, главный энолог Moët & 
Chandon Кристоф Боннфон



густировать игристые вина практически со всей планеты и по-
бывать на семинаре по проблемам производства игристых вин 
в IOC. Это важно для нас. Здесь можно: увидеть, услышать, по-
пробовать, оценить и извлечь.

Владислав Шевченко, технолог шампанских и выдержанных 
вин ООО «Кубань-Вино» (Краснодарский край, ст-ца Староти-
торовская, Россия):

— В марте участники первой встречи посещали агрофирму 
«Южная» и наш завод «Кубань-Вино». Постоянно улучшая и со-
вершенствуя качество своей продукции, мы сегодня отдаем пред-
почтение практике, поэтому всегда готовы посещать другие вино-
дельни, как в России, так и за рубежом, и приглашаем коллег к се-
бе на производство.

Марина Васильченко, главный технолог ОАО «Московский 
комбинат шампанских вин» (г. Москва, Россия):

— Встреча в Абрау-Дюрсо оставила благоприятные впечатле-
ния благодаря хорошей организации мероприятия, получению 
полезной профессиональной информации, знакомству и обще-
нию с коллегами. ОАО «МКШВ» постоянно работает над совер-
шенствованием качества и созданием новых узнаваемых брен-
дов, в связи с этим мы считаем важным участие в новой встре-
че, которая дает возможность ознакомиться с мировыми тен-
денциями в развитии производства игристых вин. Программа 
очень интересная. Надеюсь на повышение своего профессио-
нального уровня, и очень хочется увидеть Францию и посетить 
шампанские дома.

Диана Аршба, начальник цеха игристых вин ООО «Вина и 
воды Абхазии» (г. Сухум, Республика Абхазия):

— Я участвовала во встрече виноделов в Абрау-Дюрсо. Давно 
мечтала познакомиться с особенностями французского виноде-
лия, пообщаться с шампанистами из Европы, где так сильны тра-
диции в нашей отрасли.

Динара Фаизова, заведующая лабораторией АО «Бахус» 
(г. Алматы, Республика Казахстан):

— Да, поскольку участие в таких форумах всегда дает благо-
творное общение с коллегами: происходит обмен опытом, мы по-
лучаем много новой информации и, конечно же, обсуждаем тех-
нологические проблемы. Новые идеи, разработки в плане техно-
логических приемов, оборудования и вспомогательных материа-
лов стараемся реализовать у себя на производстве с учетом наших 
особенностей.

Юлия Девяткова, заведующая лабораторией ООО «Лазур-
ная ягода» (Краснодарский край, г. Геленджик, Россия):

— К сожалению, нет, но читали об этой встрече и слышали 
много положительных отзывов от коллег. ООО «Лазурная яго-
да» – молодое предприятие, но, несмотря на это, мы стремимся 
производить винодельческую продукцию высокого качества из 
собственного винограда. Общение со специалистами-коллегами 
способствует расширению профессионального кругозора. Посе-
щение данного рода мероприятия всегда интересно и необходи-
мо для развития, обмена опытом и, возможно, внедрения впо-
следствии новых технологий в производство.

Инесса Татевосян, канд. тех. наук, научный сотрудник лабо-
ратории технологии игристых вин ГНУ ВНИИ пивоваренной, 
безалкогольной и винодельческой промышленности РАСХН 
(г. Москва, Россия):

— Да, я принимала участие в первых встречах, и это было дей-
ствительно очень интересно, познавательно и хорошо организо-
вано. Наш институт уже давно сотрудничает с Институтом эноло-
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Îòâåò SMI íà íàñóùíûå ïîòðåáíîñòè èíäóñòðèè íàïèòêîâ äëÿ 
áîëåå áûñòðîãî, ýôôåêòèâíîãî è ýíåðãîñáåðåãàþùåãî ïðîèç-
âîäñòâà ÏÝÒ-áóòûëîê òåïåðü èìååò íàçâàíèå HSR – âûñîêî-
ñêîðîñòíàÿ ðîòàöèîííàÿ ñåðèÿ âûäóâíûõ ìàøèí Smiform. 

Ýòî íîâûé óðîâåíü ïî-íàñòîÿùåìó èííîâàöèîííûõ ðîòàöè-
îííûõ âûäóâíûõ ìàøèí, êîòîðûå ñîáèðàþòñÿ èçìåíèòü ìèð 
ÏÝÒ-èíäóñòðèè. Ñåðèÿ HSR ÿâëÿåòñÿ ðåçóëüòàòîì ìíîãîëåò-
íèõ èíòåíñèâíûõ èññëåäîâàíèé ëàáîðàòîðèé SMI è ìîæåò ïî-
õâàñòàòüñÿ àáñîëþòíî ðåâîëþöèîííûìè òåõíè÷åñêèìè ðåøå-
íèÿìè ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ñèñòåìàìè, äîñòóïíûìè íà 
ðûíêå.

Ïðîèçâîäèòåëüíîñòü íîâîé âûäóâíîé ìàøèíû – 2500 áóòû-
ëîê â ÷àñ íà îäíî ãíåçäî (0,5-ëèòðîâûõ áóòûëîê), â ñðåäíåì 
ñîêðàùåíèå äî 40 % îò óñòàíîâëåííîé ìîùíîñòè è äî 30 % îò 
ïîòðåáëÿåìîé ìîùíîñòè ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííûìè ðå-
øåíèÿìè.

Ìû ðàçâèâàåì âîçìîæíîñòè ñîçäàíèÿ êîìïëåêòíûõ ëèíèé 
ïîä êëþ÷. Ïðè ýòîì áåñïðåöåäåíòíûå ïî ñëîæíîñòè ðàáîòû 
â îáëàñòè ïðîåêòèðîâàíèÿ, ïðîèçâîäñòâà, ìîíòàæà, ïóñêîíà-
ëàäêè è ñåðâèñíîãî îáñëóæèâàíèÿ ñèñòåì ìàøèí âåäóòñÿ ñîá-
ñòâåííûìè ñèëàìè. Ïåðñîíàë SMI ïðåäëàãàåò êëèåíòàì ãàììó 
òùàòåëüíî ïðîðàáîòàííûõ ðåøåíèé ïî ïëàíèðîâàíèþ, ðàçðå-
øåíèþ ïðîáëåì, ïîääåðæêå è óëó÷øåíèþ ýôôåêòèâíîñòè ïî-
ñòàâëÿåìûõ ñèñòåì íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ñðîêà ñëóæáû.
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 ÓÏÀÊÎÂÊÀ/ÓÏÀÊÈÒÀËÈß-2014 
28–31 ÿíâàðÿ, Ìîñêâà, ÖÂÊ «Ýêñïîöåíòð» 
Ïàâ. 2, çàë 1, ñòåíä 21-Ñ31
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гии Шампани, и за это время у нас сложи-
лись очень крепкие деловые и дружеские 
отношения. Так как я работаю в лабора-
тории игристых вин, для меня очень важ-
но общение с коллегами из разных стран, 
а также знакомство с различными метода-
ми производства и стилями вина.

Как проходило мероприятие
Накануне
Как это было и в Абрау-Дюрсо, «пилот-
ная» группа из нескольких участников 
и организаторы прибыли в Эперне за 
несколько дней до основной делегации 
и даже успели застать процесс перера-
ботки последнего винограда в одном из 
кооперативов. Сезон в этом году был на 
редкость поздний, и возникали даже опа-
сения, что шампанцы не смогут участво-
вать в VITeff, но сбор винограда завер-
шился буквально накануне выставки.

В понедельник 14 октября организа-
торы готовились к семинару, а участни-
ки воспользовались возможностью и са-
мостоятельно посетили шампанские дома 
в Реймсе.

Вечером аэропорт Париж – Шарль-
де-Голль послужил местом встречи 
основной части делегации. Не обошлось 
без традиционных проблем, связанных 
с авиаперелетами – задержка рейса из 
Вены, потеря багажа, что вызвало допол-
нительные организационные трудности, 
но в конечном итоге все добрались до го-

стиницы и смогли отдохнуть перед нача-
лом насыщенной недели.

15 октября 
«Добро пожаловать в IOC!» – таким при-
ветствием на русском языке Институт 
энологии Шампани встретил в своих сте-
нах российскую делегацию утром 15 октя-
бря. В списке гостей IOC этого года она 
стояла первым номером. Например, для 
виноделов Чили и ЮАР были резерви-
рованы менее удобные последующие дни, 
когда самая активная работа проходи-
ла одновременно и на выставке. Встре-
чу открыл директор IOC, доктор эноло-
гии Оливье Абгегэн (Olivier Abgueguen). 
Лейтмотивом его выступления стала идея 
о необходимости делиться накопленны-
ми знаниями, и тогда нам воздастся сто-
рицей, поскольку отдавая, мы получа-
ем взамен новую информацию и тоже 
учимся. В этом заключается философия 
IOC. Оливье рассказал также об исто-
рии, основных направлениях деятельно-
сти IOC и актуальных вопросах, решени-
ем которых в данный момент занимается 
Институт энологии Шампани.

После приветственной речи директора 
и представления участников состоялся се-
минар по технологии производства игри-
стых вин. Стараясь сделать его более эф-
фективным и целенаправленным, IOC по-
просил заранее выслать интересующие во-
просы. Вот что говорит на эту тему Аврора 
Жёди, энолог-консультант: «При подготов-

ке презентации “Винификация игристых 
вин. Классический метод” я постаралась 
интегрировать в нее заданные предвари-
тельно вопросы и, представляя в деталях 
каждый этап технологического процесса 
приготовления шампанского, сделала ак-
цент именно на моменты, которые в наи-
большей степени интересовали каждого 
слушателя отдельно».

Как отмечали участники впоследствии, 
«в процессе коллективного диалога», в ко-
торый вылилась в итоге презентация Ав-
роры, «ответы на вопросы порождали но-
вые вопросы и темы, требующие обсуж-
дения». В результате, к огромному со-
жалению организаторов, на доклад об 
особенностях резервуарного метода и ис-
следованиях IOC в этом вопросе, подго-
товленный руководителем лаборатории 
микробиологии Селин Анрион (Celine 
Henrion), времени не хватило. Во второй 

В выставочном центре Le Millésium традиционно проходит VITeff – единственная в мире специализированная выставка технологий игристых вин, которую 
участники встречи посетили во второй день

Краткая информация 
Центр по переработке винограда и ви-
нификации в Монт-Эгю – новый про-
ект Moët & Chandon по расширению 
мощностей и совершенствованию про-
цесса производства, реализацию ко-
торого предусматривается завершить 
к 2017 году. Полный производственный 
цикл рассчитан на выпуск 21 млн бу-
тылок шампанского в год. Центр имеет 
6 тыс. м2 производственных площадей; 
емкостной парк – 100 тыс. гектолитров.



половине дня предстояла поездка в новый 
центр по прессованию винограда и вини-
фикации Moët & Chandon, расположенный 
в деревне Монт-Эгю, который должен был 
послужить наглядным пособием к докла-
ду по классическому способу производ-
ства игристых вин. Приоритет пришлось 
отдать посещению предприятия, и резер-
вуарный метод, увы, был отодвинут на 
второй план. Зато визит в Монт-Эгю, су-
дя по комментариям, превзошел все ожи-
дания, несмотря на то что сам процесс пе-
реработки винограда увидеть не удалось, 
так как сезон уже закончился. К тому же 
экскурсию проводил директор по произ-
водству, главный энолог Moët & Chandon 
Кристоф Боннфон (Christoph Bonnefond), 
и посетители смогли получить ответы на 
свои многочисленные вопросы, что назы-
вается, из первых уст. Заметим также, что 
сам Кристоф как личность произвел боль-
шое впечатление на некоторых молодых 
российских коллег. Забегая вперед, упо-
мянем, что мы еще встретимся с Кристо-
фом на международной дегустации игри-
стых вин 16 октября.

Мы спросили у участников, насколько 
интересным и полезным оказался семинар 
в Институте энологии Шампани, получи-
ли ли они ответы на заранее подготовлен-
ные вопросы, а также предложили им по-

делиться своими впечатлениями о посе-
щении новой производственной площад-
ки Moët & Chandon.

В целом были высказаны положитель-
ные оценки в отношении организации, 
профессионального уровня и выбранной 
тематики мероприятия. Отметили так-
же приятную и уютную обстановку. Мне-
ния по поводу ответов на вопросы разде-
лились. Часть присутствующих сообщи-
ли, что узнали много нового и услышали 
ответы на все интересовавшие их вопро-
сы. Другие заметили, что получили от-
веты лишь частично и надеются продол-
жить диалог в дальнейшем. Высказали со-
жаление и критические замечания по по-
воду того, что было недостаточно времени 
для обсуждения интересных тем, особен-
но относительно резервуарного метода. 
Определили конкретные предложения 
для будущих семинаров, в частности про-
водить их в разных регионах производ-
ства игристых вин.

Что касается поездки в Монт-Эгю, по-
разила масштабность предприятия, уро-
вень автоматизации и технологическо-
го прогресса, подход к выпуску продук-
та. Общее мнение: грандиозный про-
ект по производству классики в объеме 
20 млн бутылок – креативно, современ-
но и смело!

16 октября 
По просьбе участников, находящихся 
под впечатлением от увиденного в Монт-
Эгю, утро началось с непредусмотренной 
в программе экскурсии в шампанский 
дом Moët & Chandon в исторической ча-
сти Эперне, где они посетили подвалы и 
продегустировали шампанское извест-
ной марки.

Вторую половину дня провели в выста-
вочном центре Le Millésium, где с момен-

247434, Áеларусü, Гомелüская обл., 
г. Светлогорск, Çаводская ул., 1
Тел.: (+375 2342) 982-56, 983-13

E-mail: sckk@mail.gomel.by
www.sckk.by
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Краткая информация 
VITeff – единственная в мире специа-
лизированная выставка технологий 
игристых вин, проводится с 1950 года 
под патронатом Торгово- промышлен-
ной палаты Реймса и Эперне. В 2013 го-
ду участниками 12-й Международной 
выставки VITeff стали 465 экспонентов. 
Количество посетителей превысило 
20 тыс. человек из 34 стран: из Австра-
лии, Австрии, Великобритании, Герма-
нии, Индии, Испании, Китая, Мексики, 
Португалии, США, Чили, Швейцарии, 
Южной Африки и ряда других, в част-
ности из России и Казахстана. В рам-
ках выставки прошло около 40 различ-
ных мероприятий.
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та его открытия в 2005 году традиционно 
проходит VITeff.

Деловая программа выставки в этот день 
была очень насыщенной: технологический 
семинар по теме «Фильтрация вина: итоги 
и опыт» с участием ведущих экспертов на-
учно- исследовательских центров Франции 
и энологов- практиков, международная 
конференция, посвященная экологически 
рациональному развитию виноградарско- 

винодельческой отрасли, круглый стол по 
вопросам экспорта продукции, дегустация 
каталонского игристого вина кавы, гастро-
номические семинары, конкурсы.

Мы вновь попросили участников дать 
оценку мероприятию и ответить на вопро-
сы:
n Какое ваше общее впечатление от 

выставки технологий игристых вин VITeff-
2013?
n Что вам больше всего запомнилось? 
n Что вам кажется особенно полез-

ным для работы? 
n Считаете ли вы удачной идею совме-

стить встречу виноделов и энологов с вы-
ставкой?

По единодушному заключению, идея 
проведения встречи во время выстав-
ки VITeff действительно удачна и акту-
альна. Впечатления у ее участников оста-
лись самые положительные. Они оценили 
комплексный подход: в одном месте пред-
ставлено все для производителей игри-

стых вин от сельхозтехники до оформле-
ния готовой продукции. Особый интерес 
вызвали стенды с оборудованием. Обме-
нялись контактами с производителями, 
чтобы иметь возможность приобрести 
в дальнейшем что-то для производства. 
Запомнился гостеприимный стенд IOC, 
где всем предложили по бокалу шампан-
ского. Посещение выставки привело не-
которых участников к определенным раз-
мышлениям. Их мнения приводим ниже. 

Мурад Мирзаев, начальник биохи-
мического цеха (ОАО «Махачкалинский 
комбинат шампанских вин», г. Махачка-
ла, Россия): 

— Представлено много оборудования 
для мини-производств и малых объемов 
розлива. Больший процент производите-
лей – это мини-производства, и выставка 
направлена на их поддержку.

Тимур Бжигаков, начальник цеха про-
изводства и розлива шампанских вин 
(ЗАО АПК «Геленджик», Краснодарский 
край, г. Геленджик, Россия): 

— Если провести аналогию между рос-
сийскими выставками и VITeff-2013, то 
очень удивило большое количество стен-
дов, которые предлагают услуги дизай-
на и маркетинга в целом. Это самое боль-
шое предложение решений в этом направ-
лении. В то же время на российских меро-

приятиях подобного не наблюдается, и это 
одна из проблем российского виноделия.

Алексей Батагов, заместитель глав-
ного винодела (ЗАО АПК «Геленджик», 
Краснодарский край, г. Геленджик, Рос-
сия):

— Хотелось бы принять участие в семи-
нарах, послушать про проблемы европей-
ских коллег и оценить их решения. Наде-
юсь, что это получится в другой раз.

Егор Симоненко, начальник цеха шам-
панизации АПК «Мильстрим – Черно-
морские вина» (Краснодарский край, 
пос. Виноградный, Россия):

— Выставка позволила еще полнее оце-
нить высокое качество виноделия Шам-
пани.

Вечером прошла международная де-
густация игристых вин в самом молодом 
и необычном из домов шампанских вин 
Nicolas Feuillatte. Его основатель Николя 
Фёятт заявил о себе только в 1976 году. Он 
создал большой кооператив, куда вошли 
винодельческие хозяйства из разных реги-
онов Шампани.

Участники международной дегуста-
ции посетили производственный центр 
Champagne Nicolas Feuillatte. Экскурсия 
была организована в три потока: русско-
язычная, англоязычная и испаноязычная 

Экскурсия на винодельческий центр Champagne Nicolas Feuillatte оказалась очень интересной. Все обратили внимание на высокий уровень автоматизации 
и механизации, продуманность производственных помещений
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группы. Все обратили внимание на высокий уровень автоматиза-
ции и механизации, продуманность производственных помеще-
ний. Впечатлили размах, мощь и амбициозный творческий под-
ход к решению вопросов, возникающих на всех этапах приготов-
ления шампанского. «Еще одно замечательное предприятие со 
своей историей и идеями», – читаем мы в комментариях нашей 
делегации. Или еще: «Синтез качества выпускаемой продукции и 
ее объемов, отличные технологические решения, которые застав-
ляют задуматься».

В дегустационном зале центра виноделия собралось более 
100 человек, среди которых присутствовали именитые энологи 
Шампани и IOC, представители известных в мире компаний: Vas-
lin Boucher, Œnoconcept и др. Встретили мы здесь и работающего 
в России Жерома Баре (Jérôme Barret). Была возможность проде-
густировать вина из разных уголков планеты: из Великобритании, 
Южной Африки, Чили, Египта, Марокко… Привезли свои об-
разцы «Фанагория», «Кубань-Вино»», завод «Северная Венеция», 
«Вина и воды Абхазии» и «Бахус». Хотелось бы отметить, что ви-
на, представленные российскими виноделами, привлекли особое 
внимание и получили одобрение французских специалистов. Ди-
ректор IOC Оливье Абгегэн заинтересовался образцом «Кубань-
Вино» и долго беседовал об особенностях технологии приготов-
ления этого вина с самым юным из участников Владиславом Шев-
ченко. Уже знакомому нам Кристофу Боннфону, директору по 
энологии Moët & Chandon, понравилось вино от «Фанагории», что 
очень обрадовало главного шампаниста этого предприятия Алек-
сандра Берёзова. Опытный энолог шампанского кооператива La 
Gravelle Патрис Рагон (Patrice Ragon) отметил образцы из Санкт-
Петербурга, которые представлял Иван Орлов. 

Участники выразили огромную благодарность за прием в цен-
тре Champagne Nicolas Feuillatte. Приведем некоторые их коммен-
тарии по поводу идеи проведения международной дегустации 
в таком формате: 
n Идея хорошая и рабочая, а главное, очень нужная.
n Она подкупает предоставляемой возможностью дегустации 

образцов из многих стран, а также тем, что можно было погово-
рить с виноделами, которые произвели эти вина.

n Дегустация позволила познакомиться с виноделием других 
стран и оценить все многообразие стилей при схожих технологи-
ческих подходах.
n Нет рамок и навязчивых шаблонов выражения ощущений 

и мнений. Выразить свое отношение к образцу вы можете в сво-
бодном стиле. Отличная возможность впервые проявить себя на 
международном уровне.
n Очень интересно попробовать игристые вина из разных ре-

гионов мира и почувствовать разницу во вкусах людей.
n Новый и необычный опыт дегустации. Множество вкусо-

вых впечатлений, новые контакты.
n Дегустация запомнилась. Участвовать в ней было очень ин-

тересно. 
n Стоило приехать хотя бы только ради нее.

(Окончание следует) 

Ð
å

êë
àì

à

ÍÏÎ Êîìïàíèÿ ÀÂÈÑ

Ïðîåêòèðîâàíèå è ïðîèçâîäñòâî 
êîìïëåêñíûõ ëèíèé ðîçëèâà äëÿ ïèùåâûõ 

è òåõíè÷åñêèõ æèäêîñòåé

ÇÂÎÍÎÊ ÏÎ ÐÎÑÑÈÈ ÁÅÑÏËÀÒÍÛÉ
8-800-775-41-25

  Ëèíèè ðîçëèâà:
•  âîäû è íàïèòêîâ

• âèíà, ïèâà, êâàñà

•  ìîëîêà è êèñëîìîëî÷íîé 
ïðîäóêöèè

Âûäóâíîå îáîðóäîâàíèå

•  ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, óêñóñà

• áûòîâîé õèìèè

• òåõíè÷åñêèõ æèäêîñòåé 

www.avis-izh.ru

Вечером 16 октября прошла международная дегустация игристых вин в самом молодом и необычном из домов шампанских вин Nicolas Feuillatte

Краткая информация 
Винодельческий центр «Шампань Николя Фёятт» (Champagne 
Nicolas Feuillatte) занимается производством, хранением и реа-
лизацией шампанского. Это самое крупное объединение про-
изводителей вина в Шампани (80 кооперативов и более 5 тыс. 
виноградарей). В совместном владении находятся 2240 га ви-
ноградников. Тираж – 22 млн бутылок в год. Кооперативу при-
надлежит известная марка Nicolas Feuillatte, занимающая пер-
вое место по объемам продаж во Франции и третье место в ми-
ре после Moët & Chandon и Veuve Clicquot.


