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зать разницу, как Блауфранкиш отража-

ет два вида терруаров. В чем их суть?

Действительно, мы хотели доказать, что
Блауфранкиш является великим вино-
градным сортом и способен передавать
особенности местности через вино. Оба
терруара обладают яркими чертами. С
одной стороны, виноградники в Лутц-
маннсбурге находятся на бывшем вул-
каническом холме. Сейчас почвы в ос-
новном состоят из глины и сообщают
вину больше тельности и довольно на-
сыщенную танинную структуру. С другой
стороны, в Некенмаркте мы имеем кру-
тые холмы, поднимающиеся до 400 мет-
ров, и типичную для Паннонии ситуа-
цию, где в основании лежат известковые
почвы, оставшиеся со времен Панноний-
ского моря, а сверху их покрывает ас-
пидный сланец. Высота виноградников
Некенмаркта варьируется от 250 до 400
метров.
Итак, у нас есть крутые склоны, терраси-
рованные участки, небольшие плато, ам-
фитеатры – всего 12 виноградников.
Они растут на почвах из глины, аспидно-
го сланца, известняка на разных высотах
и экспозициях. Сбор урожая, винифика-
ция и начальная 8–10-месячная выдерж-
ка вина проводятся отдельно для каждо-
го участка. Это позволяет нам видеть
разницу в качестве между отдельными

виноградниками, а также наблюдать
за развитием индивидуальных вин в пер-
вые 8–10 месяцев. Затем мы смешива-
ем лоты, таким образом «смешивая»
почвы и добавляя многосложия конеч-
ному вину.
Несколько виноградников представля-
ют интерес для производства самостоя-
тельных вин, однако мало кто знает Бла-
уфранкиш за пределами Австрии. Мне
сейчас важно по крайней мере развить
и донести идею Блауфранкиша из двух
коммун Бургенланда – Некенмаркта и
Лутцманнсбурга, поскольку они такие
разные. Также при работе с индивиду-
альными участками и дальнейшем ас-
самблировании урожаев можно сгладить
некоторые проблемы с винтажами, по-
скольку время от времени результаты
выходят лучше на более легких почвах,
нежели чем на сланцевых. Глина сообща-
ет вину элегантность, аспидный сланец –
сочные, пряные черты. На самых высоких
виноградниках мы имеем характер, напо-
минающий сухое сено или мокрые кам-
ни. В отдельные винтажи складывается
ощущение, что получилось белое вино с
ароматами красного. Известняк дает ви-
ну скелет, структуру, с ним тоже можно
«поиграть». Сейчас на винодельне нахо-
дится 12 вин с разных участков урожая
2006 года – следить за их развитием
очень интересно!

Вопрос о том, что лучше: вино, где сме-

шаны урожаи разных участков, или ви-

но с отдельного виноградника, – дейст-

вительно непростой. В Бароло лучшие

вина традиционно делали путем смеши-

вания, а вина-крю – относительно не-

давний феномен.

Виноделу важно работать в погребе с от-
дельными винами, но я не уверен, что это
лучшее решение для конечного продукта.
Вчера я был у Жана-Луи Шава в Эрмита-
же. У него около десятка крю на холме, он
винифицирует их отдельно, а затем соста-
вляет бленды. Оказывается, это традици-
онный метод производства в Эрмитаже, и
он дает действительно элегантные, утон-
ченные вина. Я разделяю подобную идею.
Когда в нашем погребе мы дегустируем
индивидуальные вина, а затем их смеши-
ваем, то большинство предпочитает ас-
самбляжи.

Недавно вина Moric получили важное

признание в The Wine Advocate, где им

были поставлены самые высокие оцен-

ки среди австрийских красных вин. По-

могло ли это привлечь внимание к ва-

шему проекту? 

Думаю, это дало многим людям уверен-
ность. В юном возрасте вина из Блауф-
ранкиша похожи на бургундские – они

Несколько вино-
градников представ-
ляют интерес для
производства само-
стоятельных вин
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скорее «вертикальные», чем «горизон-
тальные». Очень часто у непрофессиона-
лов это вызывает трудности, поскольку
вина кажутся «худыми» и кислотными.
Когда люди читают комментарии Парке-
ра, то получают некую гарантию. В Авст-
рии тоже многие не любят Блауфранкиш,
но теперь говорят: «Посмотрите, какое
великолепное вино». И на экспортных
рынках постепенно складывается серьез-
ный интерес.

Как много вы экспортируете?

Около 80 процентов. Я хотел сделать экс-
клюзивный продукт. Наши объемы про-
изводства низки, и выбора нет. Когда
урожайность составляет всего 18–20 гек-
толитров с гектара, нужно вести опреде-
ленную ценовую политику, находить пра-
вильных партнеров, иначе не выживешь.
Вина пользуются успехом в Швейцарии,
традиционном рынке бургундского, а так-
же в Германии, странах Бенилюкса, Шве-
ции, Англии. Они представлены в Японии,

Гонконге – пусть в небольших количест-
вах, но в нужных местах.

Вы также устраиваете закрытые семи-

нары и ужины для ценителей вина в

партнерстве с известным австрийским

отелем Almhof. Это важно?

Безусловно. С одной стороны, благодаря
первоклассному отелю мы получаем осо-
бенную обстановку, с другой – у нас есть
шанс напрямую общаться с теми, кто
пьет вино. Когда сидишь за ужином, то
начинаешь думать о сочетаемости с едой.
Мы не производим вино для абстрактного
употребления, оно должно быть выпито
за столом – это то, что ему нужно. Поэто-
му лучший способ подачи вина – за сто-
лом, с правильной едой.

Какие блюда вы предлагаете к винам из

Блауфранкиша?

Широкий спектр. Если идти традицион-
ным путем, то это гуляш. Также Блауф-

ранкиш сочетается с голубями, фазаном,
блюдами из сырого мяса. Идеи можно
почерпнуть из сочетаний, принятых для
Пино Нуар, Сира и, возможно, Неббиоло.
Это классический красный сорт, к кото-
рому подходят классические европей-
ские блюда.

Если представить ваше будущее лет

через двадцать, каким вы хотите его

увидеть?

В идеале я бы хотел иметь дом и вино-
дельню среди небольшого виноградника,
всего на 3–4 гектара, который я бы обра-
батывал сам. Так здорово начинать с ну-
ля, делать то, что до тебя еще не делали.
Когда я начинал работать с вином, идея
была об особом образе жизни, а не о том,
что я буду производить. Я представлял се-
бя на лоне природы, среди виноградни-
ков, это была полная романтика. Сейчас,
в реальной жизни, все, конечно, склады-
вается по-другому. Так вот, однажды я бы
очень хотел вернуться к своей первой ро-
мантической мечте.
Блауфранкиш же непременно обретет
известность – так думаю не только я. Это
великий сорт, а Бургенланд – великий ви-
нодельческий регион. Есть много причин,
почему эта зона пока еще не занимает
видного места, но надеюсь, что со време-
нем все изменится.

Мы не производим вино для абстрактного употребле-
ния, оно должно быть выпито за столом – это то, что
ему нужно. Поэтому лучший способ подачи вина – за
столом, с правильной едой

Блауфранкиш –
великий сорт, а Бур-
генланд – великий
винодельческий
регион

Я бы хотел иметь дом
и винодельню среди
небольшого вино-
градника, который
обрабатывал бы сам
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