ФРАНЦИЯ – СТРАНА ВИНОДЕЛИЯ.
                                                                                                                                                                  В Средние Века виноделие во Франции стало практически повсеместным занятием. Больше всего виноградников можно было встретить по берегам Сены, Эпты, Эры, Итона. Приблизительные расчеты показывают, что с виноградников Бордо, например, в 1308-1309гг. Получили почти 100000 гектолитров вина, что примерно соответствует производству вина в Швейцарии в 1990 году.
В Х-ХII вв. Особенно ценились вина из Нормандии. До этого большим почетом пользовались лозы Пикардии: в VII веке особым королевским постановлением монахам монастыря Сент-Бертен рекомендовалось разводить на своих землях виноградники, и в результате окрестности Амьена представляли собой сплошной виноградный сад.
Король Дагобер в 630 году издал указ, по которому за порчу виноградников следовало строгое наказание. Самым ревностным покровителем виноградной культуры стал Карл Великий: он обязал владельцев виноградников иметь давильни и все необходимые для  виноделия предметы
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Отдельно надо сказать о виноградниках Бургундии. В Оксере  они были в VII веке, а лучшие сорта бургундских вин обрели популярность много раньше. Летописец VI века Григорий Турский писал, что к западу от Дижона на горах разведены виноградники, которые дают такое же благородное вино, как Фалернское. Короли и герцоги Бургундии на собственные средства разводили виноградники и гордились, что они- владетели страны, которая даёт лучшие вина, кроме того, что Бургундия ХIV-XVвв. Превратилась в сильнейшее государство Европы. Монахи-бенедиктинцы из монастыря Клюни и цирстерцианцы в аббатстве Сито особенно тщательно занимались виноградарством и виноделием. К XIX в. пальма первенства в «табели о рангах» французских вин перешла к качественным бордосским. Сильный удар по гордости бургундского виноделия нанесла Вторая Мировая Война: почвы провинции сильно пострадали от осколков снарядов и отходов горючего немецких танков. Однако такие  бургундские вина, как красные Кло-де-Вужо, Гран-Крю, Премьер-Крю и некоторые белые, смогли пережить все превратности судьбы и славятся по сей день.
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                        Вина, которые делают вкуснее нашу пищу…
    Согласно директивам Европейского союза, стратегия французского виноделия состоит на протяжении нескольких последних лет в увеличении площадей тех виноградников, где производится изысканные вина, и уменьшение литража столового  вина. Вследствие этого, количество марочных вин за последние двадцать лет увеличилось на 70%. Для получения марочного вина требуется сочетание четырех факторов: хороший сорт винограда(разнообразие сортов), высокое качество почвы, умение винодела и климат- самый непредвиденный компонент.


С 1935 г. три первых параметра составляли необходимое условие для получения вином звания марочного(АОС). Это качество гарантируется специальными правилами, касающимися сортов винограда, зон производства, содержания алкоголя и винодельческой практики. Лучшие вина носят названия «Марочных высшего сорта» и «марочных первого сорта». Они относятся к так называемым выдержанным винам, то есть тем, которые можно пить не ранее, чем через десять лет. Поскольку со временем их вкус еще улучшается. Другие вина, со знаком VDQS(вина высшего качества) также являющиеся марочными, но не столь престижных марок, должны стариться в погребах. К марочным принадлежат и «местные вина», вышедшие с менее благородных виноградников, которые нужно пробовать сразу. Что же касается климата, то он влияет как на качество, так и на количество вина. Среди лучших лет бордоских вин уникальными считаются 1945 и 1961 гг. Бутылка такого вина стоит чрезвычайно дорого(вплоть до 25000 фр, т.е. 5000 долларов). Среди лучших лет назовем также 1990, 1982, 1966 и 1959.

     Для Филиппа Фор-Брака, названного лучшим виноделом мира на седьмом всемирном конкурсе виноделов в 1992 г., хорошее вино (от 200 до 1000 фр. Бутылка, т.е. 40-200 долларов)характеризуется его \способностью долго сохранять вкус, при том что присутствие танина не делает его слишком жестким. Назовем лучшие сорта бордо: шато0петрюс, шато-Лафитротшильд, шато- шеваль-блан и шато д̉икем, которое может жать потребителя целый век и сохранять при этом свои качества. Лучшие сорта бургундского: романе- конти и ришбур, шампанского- крюг выдержки 1985 г. И «кристальное» Родерер.

    Если репутация марочного вина неотделима от репутации региона в целом, то его «изюминка» приобретает просто мистические очертания, увеличивающиеся со временем. Какой винный погреб лучше иллюстрирует это заключенное в бутылку волшебство, чем погреб знаменитого парижского ресторана «Серебряная башня»? среди 500000 бутылок хозяин ресторана Клод Терай насчитывает 9300 различных марок, из которых 540 бордо 25-летнего возраста, 8700 бутылок различных алкогольных напитков, в том числе XVIII и XIX вв. 10000 бутылок шампанского.

     Хорошее вино (от 40 до 100 фр. бутылка, т.е. 8-20 долларов)- дело, прежде всего, вкуса, но также обстоятельств и настроения. Вино меняется в зависимости от года, выбор зависит от блюд, вместе с которыми оно будет подано, от обстановки, в которой его дегустируют. Правильно выбранное, оно делает пищу еще вкуснее. Во Франции существует незыблемое правило: за столом следует начинать с легких и нежных вин (сансер красное или белое, черное пино, белое эльзасское, Божоле и др.), затем наступает очередь изысканного красного (кот-дю-рон,розовое шинон и др.). Для десерта выбирают вина более сладкие (сотерн) или мягкие(мори с шоколадом и фруктами). С восьмидесятых годов во Франции распространился обычай подавать на аперитив шампанское (брют, часто розовое), чтобы бугорки вкуса в гортани стали чувствительнее. Затем подают красное или розовое(шинон) ,подходящие практически ко всем блюдам.




Вино во Франции в цифрах.
Производство винодельческой промышленности: 55 610 гектолитров (в том числе 44% марочных вин, 23% «местных вин», 15% столовых вин и 18% для коньяка)

Экспорт: 22,8 млрд фр. (4,5 млрд долларов), в т.ч. 54% марочных вин, 28,5% шампанских вин, -11,09 тысяч гектолитров, в основном в Германию, Великобританию, страны Бенилюкса, США, Данию и Канаду. Второе место в мире после Италии.

Потребление вин: 63 литра на человека в 1995 г. И 120 литров в 1976.

Николя: вина высокого качества и доступных цен.

   Николя- самая большая сеть винных магазинов во Франции, специализирующаяся на продаже вин и спиртных напитков. Ей принадлежат 367 магазинов, в том числе 250 в парижском регионе, 10 в Великобритании и 7 в Бельгии. Годовой оборот фирмы в 1995 г. – миллиард франков, а ассортимент представлен 1500 названиями. Главное достоинство компании- качество и строгая закупочная политика, согласно которой поставщики перепроверяются каждый год. Ежедневно проходит дигустация от 40 до 120 вин, затем вино анализируется в лабораториях опытными виноделами. Исходные тесты дополняются пробами на складах, уже перед продажей в магазинах.Лучше всего продаются вина ценой от 15 до 50 франков(3-10 долларов) , в том числе местная продукция различных регионов. Тем не менее, марочная продукция и особенно бордо, играет движущую роль. Магазины Николя предлагают 500 бутылок лучших сортов марочного вина- как белого, так и красного,- причем цена некоторых из них достигает 10 000 франков.

   Вина из области Бордо - преимущественно красные вина, раньше они были известны под общим названием «кларет». Эти вина – темно-красного или фиолетового цвета;  их букет напоминает малину и фиалку, вкус нежный и мягкий.
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    Когда во времена Столетней войны в середине XIVвека наместником Бордо был сын Черного Принца - английского короля Эдуарда III, из Англии за бордосскими винами однажды прибыл целый флот из 200 купеческих кораблей. В начале XVIII века в связи с обострением англо-французской торговой войны поставки бордосских вин в Англию были прекращены. В страну стал ввозить португальский портвейн, а также сладкие вина Испании и Канарских островов. Однако «кларет» вскоре снова вошел в употребление.
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    Что же касается виноградников Шампани, то самый древний исторический источник о них – завещание св. Реми, относящееся к V веку: по этому завещанию св. Реми оставил своему племяннику и духовенству Реймса собственный виноградник в этом городе. Богемский король Венчеслав, прибыв в Реймс для переговоров и попробовав вина из Шампани, пришел в такой восторг, что изо всех сил старался продлить переговоры и якобы согласился на все условия- лишь бы только наслаждаться благородным вином.

    Возникновение шампанского связано с именем Дома Пьера Периньона- монаха из аббатства Отвильер, расположенного на берегу Марны, в самом центре Шампани. Всю жизнь он выполнял обязанности виноградаря и винодела.

    По преданию, Дом Периньон обладал исключительно тонким вкусом и колоссальной памятью. По одной грозди он мог определить не только сорт, но и место произрастания этой ягоды, и почву участка. К тому же по вкусу винограда он был способен предугадать качество будущего вина. Из черного винограда он готовил прекрасные белые вина и добился, как пишет современник, «прозрачности и светлой окраски, не известных до тех пор».      Но главная заслуга Дома Периньона – разработка технологии игристых вин. Это открытие связано было с подбором винограда и их наилучших сочетаний для шампанизации, изобретение ликера, без которого  шампанизация была бы невозможна. Новое, необычной для того времени вино потребовало новой формы емкости – бутылки знакомой нам сейчас «шампанской» формы взамен хрупких, приземистых бутылок того времени и применения корковой пробки взамен промасленной пакли.

Типология французских вин.

   Во Франции производятся самые разные вина. Некоторую упорядоченность в это многообразие вносят классификации. Часть из них существует вполне официально и закрепляется законодательными актами. Другие рождаются повседневной практикой и, не имея официального статуса, активно используются как профессионалами, так и просто любителями вина.

Общенациональная классификация вин.

   В настоящее время площадь виноградников во Франции составляет около 1 млн.га. В стране производятся несколько десятков тысяч марок вин, которые делятся на четыре основных категории. Низшая ступень – столовые вина (vin de table, VDT). Хотя данная категория является как бы начальной, это вовсе не означает, будто относимые к ней вина настолько плохи, что не заслуживают внимания. Тем не менее у них есть существенный недостаток: отсутствие индивидуальности. В процессе их производства используется виноград различного происхождения, в том числе и выращенный в других, помимо Франции, странах Европейского Сообщества. Возможно купажирование вин разных лет урожая (поэтому на этикетках год не указывается), а контроль за качеством при всей его строгости не требует от вина соответствия определенному типу. Столовые вина предназначены для не слишком взыскательных потребителей. В ресторанах, как правило, такие вина не подают. Не стоит ставить на стол такую бутылку и в том случае, если к вам пришли гости. На столовые вина в 1995 году пришлось 17% объема производимых вин, но в последние годы эта доля постоянно снижается (в 1987 году – 40%).

Вторая категория – так называемые местные вина (vin de pays, VDP). В отличии от столовых вин, они в последние десятилетия пользуются возрастающим спросом. Это сказывается и на динамике производства: сейчас на данную категорию приходится порядка 24% всех французских вин против 15% в 1987 году. В последнее время особенно быстрыми темпами увеличивается производство сортовых вин данной категории, причем название сорта винограда почти всегда выносится на этикетку.

Впрочем, иногда местные вина рассматривают как своего рода элиту столовых. И все же это, несомненно, более высокая ступень качества, недаром в данной категории можно назвать много вполне достойных вин. Виноград доля них собирается со строго определенных территорий (это может быть департамент, часть департамента или же несколько департаментов), название которых и носят эти вина: например, вино местности (страны) Эро (vin de pays de l`Herault), д`Ок (vin de pays d`Oc) или Тезак-Перикар (vin de pays de Thezac-Perricard). Всего таких местностей во Франции более 130.

Местные вина должны отвечать ряду требований:

- изготавливаться только из определенных сортов винограда;

- иметь естественную крепость не ниже 10° (для Средиземноморья) или 9°-9,5° (для     прочих регионов);

- соответствовать установленным аналитическим и органолептическим характеристикам;

Итак, применительно к местным винам уже можно, хотя и с некоторыми оговорками, говорить об определенном типе. Такие вина могут подаваться в ресторанах (часто в качестве house wine), однако не должны составлять основу карты.

Производство делимитированных вин высшего качества (appellation d`origine vin délimite de qualité superieur, AOVDQS, ранее они назывались VDQS). Порядка 1% общего объема производства или 0,9 млн. гектолитров строго регламентируется и контролируется, помимо прочих, такими специализированными организациями, как Национальный институт наименований по происхождению (INAO) и Национальная Федерация производителей
 делимитированных вин высшего качества (FNVDQS). Они должны отвечать ряду требований, содержащихся в соответствующем постановлении министерства сельского хозяйства и касающихся зоны производства, используемых сортов винограда, максимальной урожайности, методов возделывания винограда и винификации, минимальной крепости, аналитических и органолептических характеристик и т.д.

Высшую ступень иерархии образуют вина, контролируемые наименования по происхождению (appellation d`origine controlée, AOC). Чрезвычайно важную роль играет понятие апелласьона (в переводе с французского как «наименование»). В соответствии с законом от 30 июля 1935 года значительная часть французских виноградников разбита на апелласьоны. Решение о создании апелласьона принимается министерством сельского хозяйства, оно же принимает особый юридический акт – декрет, определяющий основные требования, которым должно отвечать производство вина в данном апелласьоне. Декрет устанавливает границы апелласьона, разрешенные сорта винограда, его максимальную урожайность, возраст лоз (не менее 4 лет), типы тип и цвет производимого вина, минимальное содержание спирта и т.д.Перед поступлением в продажу вина апелласьонов проходят дегустацию с целью подтверждения их соответствия принятому типу. Эта процедура является обязательной, она называется агреман или, иначе, агреаж (agreage)

Важно подчеркнуть, что апелласьон дается не вину или винограду, а определенному участку земли, площадь которого может колебаться в весьма значительных пределах: например, апелласьон "Бордо”(Bordeaux) имеет площадь порядка 113 000 гектаров, а “Ла-Романэ” (La Romanee) в Бургундии - 0,84 гектара. Сами виноградари не могут ни изменить территорию апелласьона, ни выращивать там другие сорта винограда, ни использовать отличные от предписанных методов виноделия. В противном случае они лишаются права на продажу своей продукции под данным наименованием и, следовательно, весьма высокой доли доходов. 

Запомнить все апелласьоны Франции весьма сложно. Затруднительно их даже просто сосчитать, поскольку их число все время возрастает. Только в Бургундии их более 110, всего же во Франции в середине 90-х годов было 365 апелласьонов AOC и 81 - AOVDQS.

Именно АОС - наиболее престижная категория французских вин. Прежде всего они определяют славу французского виноделия. Каждое из них уникально и не может быть скопировано на других виноградниках. 

Классификация по регионам. Она, разумеется, может касаться лишь вин трех высших категорий, “привязанных” к определенным зонам производства. Особое значение данная классификация имеет для вин, производимых в апелласьонах. Вина каждого региона изготавливаются, как правило, из одних и тех же сортов винограда, выращенного на похожих подпочвах, с использованием одинаковых технологий, чем и определяется подобие их стиля. Недаром на магазинных полках и в ресторанных картах вина группируются, прежде всего, по региональному признаку. 

В настоящее время во Франции имеется 12 регионов, где изготавливаются вина контролируемых наименований по происхождению:

- наиболее известными являются, безусловно, Шампань, Борделе и Бургундия. Их продукция, отличающаяся не только безупречным качеством, но и порой весьма высокими ценами, обязательно должна быть представлена в тех российских ресторанах, которые торгуют французскими винами;
- украшением ресторанной карты способны стать вина Долины Роны, Долины Луары и Эльзаса, многие из которых поистине уникальны;
- меньшим престижем пользуется продукция Прованса, Юго-Запада и в особенности Лангедока-Руссильона. Хотя среди вин этих провинций можно назвать немало вполне достойных,  чьей отличительной чертой является прекрасное соотношение цены и качества;
- вина таких регионов,  как Юра, Савойя и Корсика, практически отсутствуют на российском рынке, что, прежде всего, связано с невысоким объемом производства и, как следствие, экспорта.

Провести точные границы регионов не всегда представляется возможным, что порой порождает трудности с атрибуцией отдельных апелласьонов. Так апелласьон “Бержерак” может быть отнесен различными источниками к Борделй или Юго-Западу, а “Кот-дю-Люберон” - к Долине Роны или Провансу.

Классификация по цвету. Она представляется совершенно очевидной и, тем не менее, заслуживает особого упоминания, поскольку белые и красные вина различаются, кроме прочего, наличием в последних антоцианов и танинов, которые определяют их цвет и терпкость. Это связано, во-первых, с тем, что красные вина делаются из особых сортов винограда, которые, впрочем, в некоторых случаях могут применяться и для производства белых вин, например, шампанского. Во-вторых, с особенностями технологии, в частности, с использованием мацерации - настаивания сусла на мезге, при котором происходит переход танинов из кожицы и семян в сок.

Следует иметь в виду, что, хотя в законодательстве отсутствуют четкие определения красных, розовых и белых вин, на практике используются четкие количественные критерии их различения. В белых винах содержание антоцианов должно быть менее 5 мг/л, в красных - более 100 мг/л.

Если хорошее белое вино должно быть уравновешено, прежде всего, по кислоте, сахару и спирту, то в равновесии красных вин, помимо трех перечисленных компонентов, участвует и четвертый - танины. С их наличием связаны также особенности употребления этих вин, в частности, тот факт, что красные, как правило, подаются при более высокой температуре.

Что же касается розовых вин, то они, представляя собой как бы промежуточную ступень между белыми и красными, по своим характеристикам и подаче все же ближе первым. Особенно это касается вин, розовый оттенок которых едва заметен (содержание антоцианов 10-50 мг/л); во Франции их называют “серыми” (gris) и получают обычно методом прямого выжимания. Розовые вина, производимые методом короткого настаивания (“кровотока”), например, клереты, имеют содержание антоцианов выше 50 мг/л.

Классификация по содержанию сахара. Данная классификация применяется главным образом в отношении тихих белых вин, которые в настоящее время подразделяются на четыре категории:
- сухие (sec): с содержанием сахара менее 4 г/л;
- полусухие (demi-sec): с содержанием сахара 4-12 г/л;
- полусладкие (moelleux, что в буквальном переводе означает “бархатистое”): с содержанием сахара 12-45 г/л;
- сладкие (doux): с содержанием сахара более 45 г/л.
Полусладкие и сладкие вина иногда называют десертными (vin de dessert).
Что касается игристых белых и розовых вин, то они по данному основанию разбиваются на пять категорий. Некоторые из них обозначаются так же, как категории тихих вин, хотя обозначения эти имеют иной смысл:

- экстра-брют (extra-brut): с содержанием сахара до 6 г/л;
- брют (brut): с содержанием сахара до 15 г/л;
- самые сухие или экстра-сек (extra-sec или extra-dry): с содержанием сахара 12-20 г/л);
- сухие (sec): с содержанием сахара 17-35 г/л;
- полусухие (demi-sec): с содержанием сахара 33-55 г/л;
- сладкие (doux): с содержанием сахара более 50 г/л.

Классификация по содержанию углекислого газа. В соответствии с типологией, принятой в России, по данному основанию вина подразделяются на тихие (с незначительным содержанием углекислого газа), игристые (насыщаемые двуокисью углерода с использованием естественных процессов) и шипучие (газированные искусственным путем). Классификация, используемая во Франции, включает следующие категории:

- игристые вина (vin effervescent), иначе называемые пенистыми (vin mousseux); второй термин употребляется преимущественно в отношении менее качественных вин. Они насыщаются углекислым газом в ходе вторичной ферментации, проводимой в бутылках или специальных резервуарах (акратофорах); второй метод не используется при изготовлении вин высших категорий качества. При открывании дают обильную пену. К данной категории относятся, в частности; 

- шампанское (champagne). Производится исключительно на территории винодельческого региона Шампань. Давление в бутылке при температуре 20° составляет не менее 6 атм.;

- креманы (vin cremant). Изготавливаются в других винодельческих регионах (Бургундия, Эльзас) по тому же методу, что и шампанское, однако минимальное давление в бутылке составляет 3,5 атм. Рюмку, используемую для этих вин, а порой и для шампанского, в российских ресторанах до сих пор называют креманкой;

- шипучие вина (vins mousseux gazeifiés): их насыщение двуокисью углерода осуществляется путем газирования (сатурации);

- искристые вина (vin petillant): отличаются слабым давлением в бутылке (1-2,5 атм.) и невысокой крепостью (минимальное содержание спирта составляет 7 %);

- в последнюю категорию обычно включаются и вина, обозначаемые термином vin perlant (от perle - жемчужина). Содержание углекислого газа в них настолько мало, что он бывает порой заметен лишь в виде пузырьков, осаждающихся на стенках рюмки;

- тихие вина (vin tranquille): практически не содержат углекислого газа, избыточное давление в бутылке при 20° составляет менее 0,5 атм.

Классификация по технологии производства. По данному признаку выделяются, в частности, следующие категории:

- ликерные вина (vin de liqueur), при изготовлении которых используется мутирование, то есть во время брожения или после него в сусло добавляются спирт либо его смесь с концентрированным виноградным соком. К этой группе относятся прежде всего натуральные сладкие вина (vin doux naturel, VDN), производимые в апелласьонах “Баньюльс”, “Мори”, “Ривзальт” и некоторых других. Иногда к ликерным винам причисляют и мистели, которые, строго говоря, не являются винами (их получают путем смешивания спиртов и виноградного сусла). Из числа производимых во Франции мистелей следует назвать “Пино-де-Шарант” (pineau des Charentes), “Флок-де-Гасконь” (floc de Gascogne), “Маквэн-дю-Жюра” (macvin du Jura), а также “Ратафьа” (ratafia), которую делают в Бургундии и Шампани. Не следует путать ликерные вина и некрепленые vin liqueureux (ликеристые вина), как называют порой десертные вина Борделе и ряда других регионов (апелласьоны “Сотерн”, “Сент-Круа-де-Мон” и др.);
- ранние (vin primeur) или молодые (vin jeune) вина делаются по технологии, позволяющей употреблять их без предварительной выдержки. Наиболее известны ранние вина Божоле (Beaujolais primeur), производимые по методу углекислотного полунастаивания (semi-maceration carbonique), однако подобного рода вина имеются и в других апелласьонах, таких как “Анжу” (Anjou), “Турен” (Touraine), “Кот-дю-Рон”(Côtes du Rhône), “Гайак” (Gaillac), “Кото-дю-Лангедок” (Coteaux du Languedoc), “Сен-Шиньян” (Saint-Chinian), “Фожер” (Faugeres), “Минервуа” (Minervois) и “Корбьер” (Corbieres). Различие между ними заключается в том, что, в соответствии с действующим во Франции законодательством, ранние вина категории АОС могут поступать в продажу не ранее третьего четверга ноября, тогда как молодые - не ранее 15 декабря (молодые вина категории AOVDQS - не ранее 1 декабря);
- “соломенные вина” (vin de paille), производимые главным образом в Юре из винограда, который в течение нескольких месяцев подвяливается в подвешенном состоянии или на соломенной подстилке. Имеют высокое содержание остаточного сахара;
- “желтые” вина (vin jaune), которые также изготавливаются в Юре, причем в течение не менее 6 лет выдерживаются в не полностью заполненных дубовых бочках. Как правило, в ходе выдержки на поверхности образуется тонкая дрожжевая пленка, которая и определяет своеобразие этого вина. Любопытно, что подобный же метод используется в Испании при производстве хереса, однако, в отличие от него, “желтое” вино не является крепленым;
- вина, выдерживаемые на собственном осадке (sur lie). Эта технология принята в Пэи-Нантэ (Долина Луары) и позволяет получать свежие, слабонасыщенные углекислым газом белые вина.
Имеются и другие категории вин, производимых по особым технологиям.
   Вина от производителей и негоциантские. Говоря о классификации французских вин, следует отметить и еще одно членение - пусть неофициальное, но вместе с тем достаточно важное и вполне определенное: между производителями вин и так называемыми негоциантами. Первые владеют виноградниками (часто совсем небольшими), которые иногда принадлежат их семьям на протяжении сотен лет; они сами обеспечивают все стадии производственного процесса - от внесения удобрений и подрезки лоз до разлива готового вина по бутылкам. Вторые, не имея собственных виноградников, скупают вино у мелких производителей и перепродают его, то есть выступают как посредники. 

    Естественно, что наиболее качественные, тонкие вина можно получить только у производителей, поскольку они полностью контролируют весь процесс производства - от внесения удобрений и подрезки лоз до разлива готовой продукции по бутылкам. От негоциантов могут поступать хорошие вина, но лишь в случае, если они полностью контролируют процесс выращивания винограда и производства вина. На практике, однако, осуществить это крайне сложно. Не удивительно, что лучшие магазины и рестораны стараются закупать вина у производителей.
    Отличить две эти категории вин несложно по надписям на этикетках. Такие обозначения, как “producteur” (“производитель”), “proprietaire” (“владелец”), “viticulteur” (“виноградарь”), “Mis en bouteille au domaine” (“Разлито по бутылкам в хозяйстве”), “Mis en bouteille au chateau” (“Разлито по бутылкам в “замке”), “Mis en bouteille а la proprieté” (“Разлито по бутылкам в имении”) и некоторые другие свидетельствуют о том, что речь идет о вине от производителя. Для негоциантского же вина наиболее типичны надписи “negociant” (“негоциант”), “Mis en bouteille par + название фирмы” (“Разлито по бутылкам фирмой...”) и “Mis en bouteille dans nos chais” (“Разлито по бутылкам в наших погребах”).
    В некоторых регионах винодельческой Франции (Бургундия, Долина Роны) имеется еще одна категория “людей вина” - те, кого называют “негоциант-винодел” (negociant-éleveur). Как правило, они покупают у производителей молодое вино в бочках, выдерживают его, производят все необходимые операции, разливают по бутылкам и продают. Однако есть среди них и такие, которые предпочитают покупать не вино, а сусло или виноград, чтобы винифицировать его самостоятельно. Некоторые же владеют крупными виноградниками и, по сути, являются производителями, а статус негоциантов-виноделов сохраняют как напоминание о тех временах, когда данное направление деятельности было у них основным. В целом представители данной группы производят вино достаточно высокого, а некоторые - самого высокого уровня.
    Деление вин на негоциантские и от производителя во многом совпадает с их подразделением на вина для супермаркетов и ресторанные. Первые предназначены для широкого круга потребителей, относительно дешевы и распространяются через недорогие магазины. Среди них встречаются вина различных категорий, в том числе и АОС. Вторые продаются почти исключительно в ресторанах и отелях высокого класса. Их отличают высокое качество, престижность и довольно высокий уровень цен. 


