 «…человек  -  это  только  промежуточное  звено,  

необходимое природе для создания венца творения: 

рюмки коньяка с ломтиком лимона».

Стругацкие

«Понедельник начинается в субботу»

Венец творения: коньяк из Коньяка 
…Сверкающий широкий бокал, на дне которого переливается разными оттенками карамели ароматный напиток… Аристократичные мсье, негромкая беседа, запах сигар и кофе… Четыре французских «с» - chocolat, cognac, cigare, café (шоколад, коньяк, сигара, кофе). Классика классических сочетаний. Сегодня речь пойдет о короле благородных напитков: коньяке.
Если подходить к такой теме, как коньяк, без должного пиетета, то получится, что коньяк – это всего-навсего разновидность бренди, то есть крепкий алкогольный напиток, сделанный на основе фруктовых и ягодных спиртов. Наравне с кальвадосом или, например, итальянской граппой. А виноградный бренди, произведенный во французской провинции Коньяк, называется коньяком. Иллюстрированный энциклопедический словарь трактует тему сухо и сдержанно: «Коньяк – запатентованное название производимого в г.Коньяк (Франция) бренди – крепкого спиртного напитка (40–60 объемных % спирта), изготовленного из коньячного спирта, получаемого преимущественно перегонкой белых сухих виноградных вин, с последующей выдержкой его в дубовых бочках не менее трех лет». 

Но я не энциклопедия, у меня без пиетета не получается. И хотя лично мне немного грустно оттого, что армянский «Двин» или «Ахтамар» приходится перенести из высокой категории коньяков в более простую категорию бренди, я смиряюсь. О них мы поговорим в другой раз, в другой статье. А сейчас – сосредоточимся на коньяке из Коньяка. И одном из самых интересных его представителей – Chateau de Beaulon. 
История и география коньяка из Коньяка    
История изобретения коньяка настолько страшна, что стынет кровь и по коже бегут мурашки. Представьте сами: однажды алхимику шевалье Жаку де Круа Мароне приснился кошмар – черти в аду захотели вынуть из него душу, для чего бросили его живьем в кипяток. Но с первого раза душа не вышла – видно, прочно держалась, – и тогда настырные черти решили попробовать второй раз… В этот жуткий момент шевалье с криком проснулся в холодном поту и глубоко задумался над тем, что же праведного он совершил в своей жизни… В глубокой задумчивости он спустился в погреб и решил развеяться, попробовав «вынуть душу» из вина – довести вино до кипения и собрать конденсат на стенках змеевика. Опыт показал, что черти были абсолютно правы: вторая перегонка привела к получению чистой «души вина» – 70-процентного коньячного спирта.

Есть, конечно, и более простая версия – историческая. Французский город Коньяк, расположенный в Южной Франции на реке Шарант, оказался на пересечении крупных торговых путей в качестве центральной торговой точки для продажи соли. В середине XVI века голландские купцы, принимавшие деятельное участие в местных торговых делах,  заинтересовались шарантским вином и начали активно продавать его в другие страны Европы. Но из-за географических и климатических особенностей производимое в Коньяке вино плохо хранилось и частенько портилось при транспортировке от перепада температур. Упрямые голландцы, движимые жаждой наживы, начали эти вина «концентрировать» – дистиллировать, получая виноградный алкоголь крепостью около 30%, который затем, доставив в бочках на место, разбавляли водой до крепости исходного вина. Этот напиток получил фламандское название «brandewijn» - «жженое вино». Он же – бренди. Постепенно «brandewijn» из Коньяка завоевал такое широкое общественное признание, что стал называться по региону производства – коньяк.
Был ли то сон шевалье или находчивость практичных голландцев, но сама идея дистилляции вина вдохновила жителей Коньяка, потому что, согласитесь, – лучше крепкий, отлично хранящийся напиток, чем кислое, быстро портящееся вино. И увлеклись они настолько, что стали дистиллировать свое вино не единожды, как голландцы, а дважды, как шевалье де Круа Мароне. И пить, водой не разбавляя. А еще через некоторое время по чистой случайности выяснилось, что если выдержать коньячный спирт в бочке несколько лет, то его вкусовые качества значительно улучшаются, обретая объемный букет и приятную карамельную окраску. 

В результате этой цепочки «случайностей» выиграли все, от торговцев до человечества в глобальном смысле слова. Экспортеры смогли вывозить во много раз больше концентрированного вина и экономить на пошлинах, которые в те времена зависели от объема напитка. Виноделы Коньяка решили проблему хранения и вкуса своего вина и получили заслуженное признание во всем мире. Весь мир же получил драгоценный подарок – возможность наслаждаться потрясающим напитком, благороднейшим из благородных. Коньяком.
Первое упоминание о производстве коньяка относится к 1622 году, а термин cognac de Cognac впервые встречается в одном из торговых документов в 1722-м. Сейчас в Коньяке насчитывается около 250 коньячных Домов, которые выпускают более 300 различных торговых марок. 
Технология производства
Считается, что виноград, выращенный на меловых почвах дает самые хорошие спирты, хотя вино из него получается, прямо скажем, так себе - кислое. С течением времени виноделы выяснили практическим путем, что лучшие коньячные спирты получаются из винограда, растущего на определенных территориях провинции Коньяк, и каждая из них характеризуется своими особенностями. 
В Коньяке четыре основных таких зоны: Гран Шампань, Петит Шампань, Фин Буа и Бон Буа. Виноград из Гран Шампань и Петит Шампань дает тонкие, ароматичные спирты с оттенком ванили, которые требуют долгой выдержки, и могут развиваться в бочке на протяжении сотни лет. Спирты из винограда регионов Фин Буа и Бон Буа характеризуются терпкостью и обладают ярким ароматом с цветочной ноткой.
Вот уже много веков технология производства коньяка остается практически неизменной. Состоит она из нескольких этапов.
Сначала из белого винограда делают ароматное сухое вино крепостью около 10%. В основном используются такие сорта винограда, как Уни Блан, обладающий цветочным запахом, Фоль Бланш – с ароматом фиалки и липы, и Коломбар – добавляющий более резкий букет. Затем из вина «извлекают душу» – дважды дистиллируют в небольших перегонных кубах, называемых «аламбик». Причем перегонку следует произвести строго до 1 апреля, потому что иначе из-за весеннего потепления вино может забродить повторно (вот она, проблема голландцев!) и дистиллят не будет обладать необходимыми качествами. В результате двойной дистилляции виноградного вина получается коньячный спирт, который затем выдерживается в дубовых бочках. В некоторых случаях в процессе выдержки спирта бочки меняют, и получается, что коньяк впитывает и резкие ароматы свежей дубовой бочки, и мягкие карамельные тона старой. 
Затем спирты купажируют – смешивают. Возраст самого молодого спирта в купаже класса VS (Very Special) должен быть не меньше 2,5 лет. В купаже участвуют коньяки различной выдержки и разных сортов винограда, а старые коньяки нередко используют для смягчения вкуса молодых и снижения алкогольной крепости. Именно методика купажирования сохраняет постоянное качество и вкус коньяка, присущий определенной торговой марке. 

Классификация
…Три звездочки, четыре звездочки и, конечно, лучше всего – пять звездочек! На деле все куда сложнее. Коньяк – это почти всегда смешанный напиток, то есть – купаж (в «коньячном случае» специалисты его называют ассамбляж). И возраст его определяется по выдержке самого «младшего» компонента. Например, коньяк «Napoleon» – это не марка, а возрастная категория. По традиционной французской шкале она обозначает, что каждый из входящих в ассамбляж компонентов имеет выдержку не менее 6 лет.
Общепринятая французская классификация коньяков выглядит так:

VS (Very Special) – самый молодой спирт в ассамбляже выдержан в бочке не менее 2,5 лет;
VSOP (Very Superior Old Pale), Reserve, VO (Very Old) – не менее 4 лет;
VVSOP (Very-Very Superior Old Pale), Grande Reserve – не менее 5 лет;
XO (Extra Old), Napoleon, Extra, Hors d'age, Tres Vieux, Vieille Reserve – не менее 6 лет.
Но – в последние сорок лет некоторые коньячные дома отошли от официальной классификации. Появились производители, которые считают, что коньяк вообще начинается от десятилетней выдержки, а все что младше – не коньяк. Есть и те, кто изобретает собственную терминологию возрастных определений. В общем – классификация явно нуждается в доработке, и высокая конкуренция на коньячном рынке стремительно двигает ее в этом направлении.
Так, например, коньячный дом Chateau de Beaulon, придерживающийся философии длительной выдержки коньяка, на этикетках младшей линии своих коньяков стал обозначать возраст – 7 и 12 лет. Делается это для того, чтобы не путать потребителя: ведь обозначение XO можно поставить и на шестилетний, и на семилетний, и на двенадцатилетний коньяк – как разобраться? В коньяке класса Napoleon у этого производителя возраст младшего спирта должен быть не меньше двадцати лет, в XO – не меньше тридцати лет, а в Extra – не меньше пятидесяти. 

Коньяк ручной работы: Chateau de Beaulon
Chateau de Beaulon находится в зоне Фин Буа провинции Коньяк. Это достаточно известный коньячный регион площадью в 35 тысяч гектаров, со своими производственными традициями, который на протяжении долгого времени был забыт, и коньячный дом Chateau de Beaulon – один из тех, благодаря кому возродилась былая слава местных коньяков. 
Здесь своя философия производства, далекая от коммерческих бизнес-моделей: жестко контролируется тираж выпускаемого коньяка, который исчисляется далеко не миллионами бутылок в год, как у «гигантов». Владелец поместья и хранитель погреба вполне резонно считают, что с увеличением тиражности может упасть качество производимого продукта. Для собственного производства используется лишь часть виноградников. Остальное продается в качестве сырья другим производителям. 
Немного истории. Замок de Beaulon был построен в 1480 году и отлично сохранился по сей день, демонстрируя туристам величие средневековой архитектуры. В XVII веке поместье вместе с замком было передано в ведение монахов из Бордо с условием, что они наведут там порядок и наладят пришедшее в полное запустение хозяйство. Монахи же, помимо остальных хозяйственных дел, восстановили и наладили в поместье винодельческое производство. 
В XVIII веке Chateau de Beaulon снова стало частным владением. В старинной винокурне бордосских монахов, расположенной на территории поместья, сейчас производится розлив, а ныне действующая винокурня находится в деревне Лориньяк. Это небольшая «домашняя винокурня» – четыре маленьких «аламбика» кустарного производства с традиционными «лебедиными шеями» труб и медными кубами. Маленький объем «аламбика» позволяет получать спирт с более «ровным» и ярко выраженным ароматом. Выдержка коньяка происходит тоже в деревне Лориньяк, в погребах с толстыми каменными стенами и земляным полом. 
Особенности Chateau de Beaulon
Производство коньяков здесь – вдумчивый, внимательный процесс, искусство. Дистилляция, как и остальные технологические этапы, проводится по старинным методикам трехсотлетней давности, позволяющим сохранить фруктовые и цветочные оттенки аромата, которые развиваются и закрепляются в процессе многолетней выдержки, значительно превышающей стандартные сроки, о чем уже упоминалось выше.

Каждый из коньяков Chateau de Beaulon предназначен для употребления в определенной ситуации, а возраст коньяка, по философии Chateau de Beaulon, примерно соответствует аудитории, которой он предназначен. То есть, конечно, Chateau de Beaulon 7 Years Old не ориентирован на детей, но предполагается, что в большей степени он подойдет молодым людям двадцати-тридцати лет. Как считают производители, людям до тридцати лет вообще нет смысла пробовать Chateau de Beaulon старше двенадцатилетней выдержки – не поймут! Napoleon, XO и Chateau de Beaulon 1976 адресуется возрастной категории 30-40 лет, а пятидесятилетний Grande Fin Extra – солидным людям в возрасте, способным оценить по достоинству тягучий, объемный вкус с оттенками дуба и восточных специй и долгим послевкусием. Пить этот коньяк, обладающий достаточно тяжелым, насыщенным вкусом, следует поздним вечером, в спокойной, размеренной обстановке, у камина – тогда он будет восприниматься во всей своей полноте. 

Трудно представить, следуя данной теории, на какой возраст ориентирована гордость поместья, Chateau de Beaulon Rare, в котором собраны спирты урожаев 1904, 1907 и 1914 годов!

Кроме коньяков, в Chateau de Beaulon производят знаменитый аперитив - белое и красное Пино де Шарант (Pineaux des Charentes). Согласно легенде оно родилось по воле случая в XVII веке, когда один винодел по ошибке налил виноградное сусло в бочку с коньяком. Осознав свою оплошность, он расстроился и закатил «неудачный» бочонок в самый дальний угол подвала. Когда же вспомнил о нем, в бочонке оказалось великолепное сладкое вино с оттенком коньяка. 
Правила производства Пино де Шарант требуют, чтобы виноградный сок для сусла и коньячный спирт происходили из одного винодельческого хозяйства. Поэтому основные производители этого редкого напитка – небольшие семейные коньячные дома, в числе которых и Chateau de Beaulon.

Искусство пить коньяк

Коньяк требует настроения и соответствующей обстановки. Мягкие кресла,  потрескивающий в камине огонь, приятный полумрак, неторопливая беседа – прекрасное сопровождение для благородного напитка. Впрочем, камин, конечно, не обязателен, хотя и не помешает. Главное в коньяке – неторопливость и покой. 
Традиционно коньяк пьют в чистом виде, наслаждаясь объемным многогранным ароматом напитка. Лучше всего, по мнению специалистов-сомелье, вкус коньяка сочетается с фруктами, в том числе и с экзотическими, вроде ананаса. 
Конечно, никто не отменял классическое французское правило четырех «с» - chocolat, cognac, cigare, café (шоколад, коньяк, сигара, кофе). За одним очень важным «но»: шоколад должен быть горьким. Обязательно! Иначе легендарное утонченное сочетание вкусов перейдет в разряд пошлости. 
Однако, как это ни парадоксально, при употреблении коньяка вовсе не обязательно следовать канонам и многовековым традициям – здесь тоже не следует бояться экспериментов. Например, благородство классического напитка прекрасно гармонирует с голубыми сырами с плесенью. Получается мягкий, исключительный вкус, которого не ощутишь ни в каком другом сочетании. 

Да, и самое важное: забудьте навсегда про коньяк с лимоном, упоминание которого вынесено в эпиграф! Такого рода сочетания считаются дурным тоном. Стругацкие тоже могли ошибаться.
Мария Коган
