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Къде е пътят? Кой е резултатът? Има ли цел? Задава-

хме си многократно тези въпроси, докато подготвя-

хме настоящия брой, защото пътешествията и нео-

чакваните изненади определяха периода на подготовка 

през последните три месеца. От Израел през Лондон, 

до Португалия – опитахме се да видим какво се случва 

на света в това и без друго интензивно време.

Светът си е окей. Хората се забавляват. Чашите са 

пълни. Дори да ни се струва, че са наполовина празни – 

фактически другата половина винаги е въздух.

Àëåêñàíäúð Áîé÷åâ
ãëàâåí ðåäàêòîð

ÅÄÈÍ 
ÏÎ-ÏËÚÒÅÍ 
ÁÐÎÉ

Готови ли 
сте за винен 

тур? 

ÊÎËÚÌ ÈÃÚÍ
ÇÀ ÏÐÈßÒÅËÑÒÂÎÒÎ 

È ÄÎÁÐÀÒÀ ÊÎÌÏÀÍÈß
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ÀÂÒÎÐÈÒÅ

Êðèñòèíà Íèêîëîâà

Обича вкусната, истинска и непретенциозна храна, 
разговорите за нея и преживяванията с нея. Когато не 
готви и пише рецепти, тя работи в офис, открива 
нова музика, понякога пътува, обича да се губи на непоз-
нати места и да снима всичко наоколо. В този брой 
тя ще ни разкаже за тайната на израелската закуска.

Ðàäìèëà Õðèñòîâà

В живота си Радмила е била последователно от двете 
страни на бариерата вегетарианство-месоядство. Но 
винаги от здравословната страна на нещата. За този 
брой тя обиколи много от добрите ресторанти в Со-
фия в търсене на истината възможно ли е да се храним 
здравословно, без това да означава непременно вегета-
риански. Срещна се и с шеф готвача на ресторант Te 
quiero, за да разбере кое е това, което отличава добрите 
готвачи още от малки. Беше нападната от огромният 
зелен папагал Кайо – всеобщ любимец на персонала на 
ресторанта – но това внесе едва едноминутен смут, 
след който тя все пак успя да получи отговорите на 
въпросите си. За Бакхус Радмила най-често се среща с 
интересните лица от бизнеса и  открива новите доб-
ри места, които да не пропуснем да посетим.

Àíè Êîäæàèâàíîâà

Ани е журналист във вестник „Kапитал Daily” и прис-
трастен „винтусиаст“. Не пести нерви да критикува 
на политическите и икономически недоразумения, но 
в останалото си време предпочита да пътува и да 
открива вкусни места с хубаво вино и други интерес-
ни кътчета, които споделя в блога си Urban Traveler. В 
този брой Ани разсъди за липсите на винен туризъм в 
България и за ползите, които той може да носи.



ÑÅÏÀÐÅ

ÍÀÊÚÄÅ ÄÓÕÀ 
ÞÆÍÈßÒ ÂßÒÚÐ

Âðåìåòî çà ïî÷èâêà å ñâåùåíî, à ëÿòîòî å íåãîâèÿò õðàì. 
Êàòÿ Àòàíàñîâà íè óáåæäàâà, ÷å âàêàíöèèòå 

â áúëãàðñêèÿ Þã ñà ïîñðåäñòâåíà ìîëèòâà íà ôîíà 
íà êîìôîðòà è âåëè÷èåòî íà Ñåâåðà.

Òопло е, юни е, вече трябва да се 
мисли за море. И аз мисля. Всъщ-
ност не, въобще не съм се раз-

мислила кой знае колко. Знам, че няма 
да е някоя от обичайните съседски 
дестинации – Гърция или Турция. В 
Испания съвсем няма да е. Тази годи-
на ще си остана тук. И въпреки че 
крайбрежната ивица е дълга около 
400 км, местата, на които лично аз 

бих прекарала дните си за море, ни-
как не са много. И определено са на 
север.

На север! Не на юг! Защото не си 
стъпвала на юг, ще кажат почитате-
лите на Созопол, Китен, Лозенец, Ца-
рево и т.н. Ами не, не защото не съм 
била на някое от въпросните места. 
А точно поради факта, че съм.

Разбира се, изборът на място за по-
чивка е много личен. И той е свър-
зан с навици, вкусове, спомени, сан-
тименти и т.н. Затова веднага ще 
кажа – не обичам натъпкани с хора 
градчета, още по-малко плажове. Не 
изпитвам никаква тръпка на всяка 
крачка да срещам хора, не неприятни, 
напротив, някои от тях не просто 
приятни, а доста добри познати, но 
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ÑÅÏÀÐÅ

които срещам по софийските улици, 
в заведенията или на партита. Ако 
исках да си прекарвам и лятното 
време с тях – щях да си организирам и 
съвместна почивка. Със сигурност не 
ме възбуждат малки мърляви капанче-
та, в които бирата и рибата са ев-
тини, което си е безспорен плюс, но 
се вмирисваш на препържено олио, а 
озвучаването предполага забавления, 
свързани по-скоро с телесната долни-
ца, ако мога така да се изразя. А напра-
во мразя да ми звучи чалга от всяка 
втора кръчма. А, да. Нямам палатка, 
нито каравана. Обичам да спя в лег-
ло и по възможност да ми е хладно 
и комфортно. Също така ме тегли 
към лична баня. Така че трудно мога 
да бъда съблазнена от очарованието 
на няколкото къмпинга, чиито баро-
ве иначе харесвам,  които посещават 
двама-трима от най-близките ми 

приятели. 

През миналото лято моята любима 
приятелка Цвета проби за чети-
ри дни твърдата ми решимост да 
не стъпвам на юг. През сезона имам 
предвид, нали, то е ясно. Стъпих в 
Созопол. Беше ми звъняла поне де-
сет пъти и ме заплаши, че край, нали 
така, няма да ме обича вече, да съм 
отидела аз при нея в Созопол. Под-
дадох се, прилъгах Косьо, с когото 
приятно се шляехме на север и ето 
ни в града, в който като дете, а и 
по-късно като тийнейджър ужасно, 
ама ужасно обичах да ходя. Приемам 
за моя грешката, че не огледах дос-
татъчно квартири, за да не се къпя 
в миришеща на клоака баня, да спя в 
легло за джудженца и да имам един-
единствен пластмасов стол в стая-
та. Но гледката на грозни къщи, тип 

гимназии, блъскането по тесните со-
зополски улици, претъпкани от хора 
по всяко време на денонощието, ме 
ужаси. Всъщност през въпросните 
дни не прекарвах повече от 2 - 5 часа 
в града, и то само нощем, но нито 
нощите в малката „Текила“ при Вера 
(приятелка, която през лятото ба-
чка като барманка там) и Ники (мно-
го як агент, управляващ мястото), 
нито плажът на Каваци или Арапя 
с любими мои хора, нито барът на 
„Градина“, нито мащабните запива-
ния при Димо във Варвара оправиха 
положението. Да, знам, ще кажете, 
ама Варвара е различно място. Да, 
различно е, но дори и тя не може да 
запълни един Юг. 

Защото онова, което обичам, е 
пространството. Искам да ходя по 
плажове, които изглеждат безкрайни 



ÑÅÏÀÐÅ

точно защото можеш да ги видиш 
пусти и красиви. Или първите въз-
можни хора да са на поне 10 метра 
от теб. Искам спокойствие, краси-
ви гледки и красиви хора, повечето 
непознати, ако е възможно, искам да 
бъда и на плажове с чудесен пясък, и на 
скали, където имам чувството, че не 
съм тук, в България, а някъде в други 
северни светове. Искам в по-малки 
или по-големи, по-непретенциозни 
или по-луксозни кръчми да ям добре 

приготвена храна, да ме обслужват 
точно както го правят на други мес-
та по света и да не ми пускат чалга. 
Искам да не гледам соцмастодонти в 
комплексите, бетонни архитектур-
ни недоразумения или къщи-гимназии, 
искам да виждам морето и крайбре-
жието такова, каквото го помня 
от детството си. Това ми се случва 
на север. Не на юг. И ако ме питате, 
едно от най-красивите неща, които 
могат да се видят само на север, са 

залезите. И дългите бели въртящи 
се перки на вятърните генератори. 
И слънчогледите. И онези огромни 
пространства равна земя, по която 
когато се движиш, имаш чувството, 
че води само и единствено в нищо-
то. Но това, последното, разбира се, 
е много лично.
П.П. Искрено се извинявам на някол-
ко любими приятели, които все още 
ходят на  „Градина“, Арапя, Варвара и 
Синеморец.
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Тази година се навършват 80 години от създаването на 
първата поморийска винарна - “Избата”, наследена от 
“Черноморско Злато”, носител на множество златни ме-

дали, награди и отличия от наши и международни изложения. 
Съвременното производство успешно съчетава иновациите и 
дългогодишната традиция. По случай празника в самата изба ще 
бъде открит музей на виното. Енолозите на винарната са при-
готвили и лимитира на серия юбилейно вино с класическата марка 
„Избата“ - Каберне Совиньон реколта 2010 г. вино с плътен и 
дълбок цвят, аромати на зрели горски плодове и подправки, както 
и Шардоне реколта 2011г. с аромати на тропически плодове и 
нюанси на ванилия.

В хотелския комплекс Виа Понтика Ризорт в Поморие са винарна-
та и ресторант „Избата“. Виненият комплекс е разположен на 
територията на красив парк, на брега на морето около функци-
онираща винарска изба, построена през 1932 година. На призем-
ното ниво в избата е енотеката, където зреят червените вина. 
Над нея са подредени старите големи бъчви с вместимост между 
1 и 8 тона. Те са изработени от странджански дъб, а някои от 
тях са на повече от 70 години. 
Дегустационната, винарната (стая за съхранение на вино) и рес-
торантът се намират в самата изба. Тук ще откриете автен-
тична атмосфера под лозята със специалитети от българската 
национална кухня и балканския фолклор. Ресторантът е страхот-
но място да опитате от българските традиции. 

В ресторант „Избата” се сервират домашно приготвени ястия 
от традиционната българска кухня, тук можете да намерите най-
добрите мезета за любимото си вино и да се насладете на атрак-
тивни фолклорни програми. Ресторантът предлага всички ястия с 
пресни зеленчуци от собствената си зеленчукова градина. 
Тук можете да опитате отбрани вина и напитки на „Черномор-
ско злато“- Поморие, производител на качествени вина, бренди 
и ракии, които печелят всяка година най-престижните награди 
в България и чужбина.

гр. Поморие, комплекс „Виа Понтика Ризорт”
тел: + 359 596 296 00,  +359 885 120025

УЮТ И ИСТОРИЯ ВИ 
ПОСРЕЩАТ В ПОМОРИЕ

advertorial
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ÏÚÒÅÂÎÄÈÒÅË
 Èçáà íà ôîêóñ: Ñàëëà Åñòåéò 

 Ãîòâà÷: Áîðèñëàâ Ðàë÷åâ 

 Óèñêèòî íà: Êîëúì Èãúí 

 Êóëèíàðåí ïîõîä: Îò ëþáîâ êúì õðàíåíåòî 



„ÐÅÑÒÎÐÀÍÒ ÍÀ ÃÎÄÈÍÀÒÀ“ 2012 - 
ÂÐÅÌÅ Å ÇÀ ÍÎÌÈÍÀÖÈÈ

Êогато пиршеството свърши, 
изводите сами се създават. 
Удоволствието от добрата 

храна е по-важно от всичко в живота 
ни напоследък, защото със сигурност 
ефектът на наслада е бърз, запомнящ 
се и опияняващ, а усилията за дости-
гане до тази точка на екстаза – прак-
тически минимални.

Традиционният конкурс „Ресторант 
на годината“ ще определи кои са най-
добрите места, кои са най-талант-
ливите шеф - готвачи и защо поня-
кога грижата в детайла не е гаранция 
за успеха, но пък може да бъде пред-
поставка наравно със смелостта да 
експериментираш.

Конкурсът „Ресторант на годината“ 
на списание Бакхус е с над десетго-
дишна традиция и е меродавният съ-
дия в постоянната надпревара меж-
ду водещите български сомелиери, 
готвачи и ресторантьори. Макар 
и времената да са по-сложни, можем 
смело да предположим, че и през тази 
година грамотите на „Ресторант на 
годината“ ще са желан приз за труда 
и таланта на своите носители.

Чрез конкурса „Бакхус“ насърчава раз-
витието на високи професионални 
стандарти в българските ресторан-
ти и допринася за създаване на кри-
терии за оценка на качествени храни, 
напитки и обслужване сред клиенти-
те, като прави и по-лесен избора им 
на заведения за хранене.

В конкурса участват всички заведе-
ния, които са привлекли вниманието 
на списание “Бакхус”, били са прегле-
дани като нови ресторанти или са 
попаднали в тематичните селекции 
на списанието.

Специален екип на списание “Бакхус” 
наблюдава и оценява ресторанти-
те. Като конкурс на редакцията на 
списание “Бакхус”, “Ресторант на 
годината” отразява личните мнения 
на свързаните с изданието гурме кри-
тици и наблюдатели. Оценяващите 
ресторантите ще се стараят да 
постигнат обективност, като ра-
ботят за уеднаквяване на критери-
ите си и преглеждат и съпоставят 
едни и същи страни на различните 
заведения. Основен критерий е ка-
чеството на предлаганата храна 
- доколко са пресни продуктите, до-
колко храната в чиниите отговаря 
на категорията на заведението и в 
крайна сметка доколко е вкусно. За 
всички оценявани заведения се сле-
дят бързината, ефективността, 
дискретността и прецизността на 
обслужването. Винените листи се 
преглеждат за добра организираност, 
добра селекция спрямо предлаганата 
храна. Предимство е, когато повече 
добри вина се предлагат на чаша или 
в малки разфасовки - изобщо изходна-
та точка на оценяване е доколко тя, 
а и работата на сомелиера е органи-
зирана така, че дава на клиента добър 
съвет и достъп до качествени, раз-
нообразни и подходящи вина.

Там, където е приложимо, се оценява 
стилът на готвене - ако кухнята е 
авторска, доколко е талантлива. 
Ако е традиционна, по какъв начин 
и доколко спазва автентичните 
вкусове. Имат значение и поредица 
съпътстващи елементи от цялост-
ното впечатление, което прави 
едно заведение: интериор (удобен ли 
е, отговаря ли на претенциите, ори-
гинален ли е и добавя ли или отнема 
от преживяването), хигиена (тук 
критерият е универсален независимо 
от категорията заведение), прибори 
(доколко са адекватни на категория-
та на заведението) и дори озвучава-
не, достъпност. 

Към всичко това се добавя и факто-
рът Х - удоволствието от преживя-
ването да попаднеш в заведението и 
да се нахраниш в него, което в крайна 
сметка е основната цел на добрия 
ресторант.

Време е за номинациите. Следете 
сайта www.bacchus.bg, където може-
те да гласувате и вие в конкурсната 
част за ресторант на читателите. 

„Ресторант на годината“ ще се про-
веде в края на ноември, като специ-
ален репортаж от церемонията и 
впечатленията на участвалите ще 
откриете на страниците на списа-
ние „Бакхус“.

Успех!

Генерален спонсор: Спонсори:
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ÏÚÒÅÂÎÄÈÒÅË

ÂÈÍÎ ÍÀ ÁÐÎß

Ùастието има различни 
проявления. В един топъл, 
небрежен и освободен от 

задължения юнски следобед те могат  
да бъдат най-малко четири:

�бутилка добре охладено вино
�бутилка добре охладено розе
� бутилка добре охладено пенливо 

розе
� бутилка добре охладено пенливо 

Rose Brut Edoardo Miroglio с плато 
морски дарове.

EDOARDO 
MIROGLIO 
ROSE BRUT 
2008

òåêñò è ñíèìêè: Àíè Êîäæàèâàíîâà
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ÂÈÍÎ ÍÀ ÁÐÎß

Не се нуждаете от розови очила. 
Достатъчно е да вдигнете чашата 
към светлината и да погледнете 
света, пречупен през бледия, нежен 
цвят на това вино, осеяно с фини, 
искрящи мехурчета. Да вдишате 
от деликатните му аромати на 
ранно и свежо лято – ягода, малина 
и леки минерални тонове, като след 
сутрешна роса. А накрая да се насла-
дите на елегантния, ободряващ вкус 
и разтапящите се почти безшумно 
в устата перли. 

Твърде романтично? А защо не? За-

бързаното ежедневие често ни пра-
ви малко цинични. 
Натискът от изкусно брандира-
ните стереотипи пък - твърде 
самокритични. Но ако се доверим 
единствено на сетивата си, ще от-
крием, че съвсем не е задължително 
пенливото вдъхновение да носи 
печат de Champagne. Понякога то 
може да се крие и в лозята от пино 
ноар на Тракийската низина, май-
сторски превърнати по класическа 
технология в едно наистина пре-
красно розе, при това приятелски 
настроено към бюджета ви.

В избата на „Едоардо Миролио” 
край новозагорското село Еленово 
вече няколко години демонстри-
рат търпелив интерес към този 
деликатен и труден сорт. А упори-
тостта и вниманието им са дали 
повече от добър резултат в лице-
то на пенливото розе, не случайно 
отличено и с няколко международ-
ни признания. 
Ще постъпите добре, ако го комби-
нирате със свежи морски блюда и 
зрели сирена като пармезан. Или пък 
просто и единствено с доброто ви 
настроение. 
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ÏÚÒÅÂÎÄÈÒÅË

ÐÅÖÅÏÒÀ

ÏÈËÅØÊÈ ØÈØ×ÅÒÀ 
ÍÀ ÃÐÈË ÑÚÑ ÑÎÑ ÑÀÒÀÉ

Íå ìîãà äà èçáÿãàì îò êëèøåòî è äà íå êàæà, ÷å ëÿòîòî ðåäîì ñ 
ïúòóâàíèÿòà, ìîðåòî, ïðåêðàñíèòå äîìàòè, äîáðå óçðåëèòå 
ïðàñêîâè è âñè÷êè îñòàíàëè ôàíòàñòè÷íè ïëîäîâå å è ñåçîíúò 

íà ïèêíèöèòå è áàðáåêþòî íà îòêðèòî. Âìåñòî êëàñè÷åñêèòå âñÿêàêâè 
âèäîâå êþôòåòà, êåáàï÷åòà, áúðãúðè, ïúðæîëè, íàäåíèöè è ÷óøêà-
ïðúæêà âè ïðåäëàãàì åäíà íå îñîáåíî àíãàæèðàùà ðåöåïòà, êîÿòî å 
ñâåæà, ðàçëè÷íà è âêóñíà – ïèëåøêè øèø÷åòà â ñîñ ñàòàé. Ñîñúò ñàòàé 
å íà ôúñòú÷åíà îñíîâà è ïðîèçëèçà îò Èíäîíåçèÿ, êàòî êúì íàøè äíè 
íÿêîëêî äúðæàâè ñà ãî ïðåãúðíàëè êàòî íàöèîíàëíî áîãàòñòâî. Àêî ñòå 
ãðèë-ìàéñòîðúò, ñúñ ñèãóðíîñò ùå ñïå÷åëèòå íÿêîëêî ÷åðâåíè òî÷êè çà 
èíîâàòèâíîñò è ùå âè ìîëÿò äà ïðèãîòâèòå òîâà ÿñòèå îòíîâî.

 Ïðîäóêòè: 

� 4 пилешки пържоли от бут
� Куркума
� Черен пипер

 Çà ñîñà: 

� 4 лъжици фъстъчено масло
� 2 малки глави пресен чесън или 1 

скилидка стар
� Няколко стръка зелен лук
� Няколко стръка свеж кориандър*
� Парче джинджифил, голямо колко-

то орех, обелено
� Половин или една люта чушка без 

семенцата
� Настърганата кора и сокът от 

един лайм
� Чаена лъжичка захар
� 2-3 супени лъжици соев сос
� Лъжица рибен сос
� Щедра щипка куркума

òåêñò è ñíèìêè: Êðèñòèíà Íèêîëîâà
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ÏÚÒÅÂÎÄÈÒÅË

ÐÅÖÅÏÒÀ

Да кажем няколко думи за кориандъ-
ра – това е билка, която отскоро 
се намира и у нас и измамно прилича 
на магданоз, но има доста различен 
от него вкус. За вкуса на кориандъра 
може да се говори много, но е важно 
да се каже, че буди много полярни ре-
акции у хората – или го обичат, или 
го мразят. Аз лично не харесвам кори-
андъра самостоятелен, но в този сос 
той се балансира с останалите вку-
сове и внася много приятна свежест. 
Опитайте и преценете. Според мен 
не бива да се пропуска в соса. 

И така - ако имате кухненски робот, 
просто изсипете всички продукти 
за соса в него и смелете, докато се 

получи хомогенна каша. Консистен-
цията, която търсим, е по-гъста от 
тази на бозата – сосът не бива да е 
лесно течащ, но не бива и да е твърде 
гъст. Ако е твърде рядък, добавете 
още малко лайм или вода. 

Ако пилешките пържоли са с кожа, 
оставете я, защото ще се карамели-
зира при печенето и ще стане мно-
го вкусна. Нарежете ги на хапки и 
нанижете на шишовете. Поръсете 
ги с куркумата, тя ще придаде мно-
го приятен жълт цвят на пилето 
и отделно на соса, в който също я 
добавяме. Изсипете соса в тавичка 
и поставете в него шишчетата, 
като ги объркате хубаво – искате 

да се напоят добре с ароматите. 
Тук може да решите дали да ги пече-
те веднага, или да ги оставите да се 
мариноват в зависимост от това 
колко бързате. Препоръчвам ви да 
ги оставите в соса за поне два часа. 
След това ги извадете, опечете ги 
на добре загрят грил и ги опечете до 
готовност. Поради захарта в соса 
те ще се карамелизират по ръбчета-
та, а именно там е най-вкусното.  
Добра гарнитура към шишчетата  
са всякакви пресни зеленчуци, ориз 
или сварени, охладени нудли, поднесе-
ни окъпани в прост сос от чаена лъ-
жичка сусамово олио, 2 супени лъжи-
ци соев сос и 1 супена лъжица оцет за 
суши. И студена бира, разбира се.
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ÐÅÖÅÏÒÀ

ÒÎÑÊÀÍÑÊÀ 
ÄÎÌÀÒÅÍÀ ÑÀËÀÒÀ Ñ ÊÐÓÒÎÍÈ

Ëÿòîòî å ñåçîíúò íà ïî÷èâêèòå, ìîðåòî, ñòóäåíàòà áèðà, êàêòî è íà 
èñòèíñêè âêóñíèòå, óõàåùè íà ñëúíöå, ñëàâíè äîìàòè. Íàèñòèíà 
ìàëêî íåùà ñà òîëêîâà âêóñíè, êîëêîòî íàãðÿò îò ñëúíöåòî äîáðå 

óçðÿë äîìàò, ìîæå áè ïðèäðóæåí îò ùèïêà ñîë èëè ìàëêî äîáðî ñè-
ðåíå. Ðåöåïòàòà, êîÿòî âè ïðåäëàãàì, å ñúâñåì ëåñíà, íî óäèâèòåëíî 
âêóñíà – â íåÿ äîìàòèòå ñà ãëàâíèÿò ãåðîé, à çà êîìïàíèÿ èìàò äîìàøíî 
îïå÷åíè êðóòîíè, êîèòî ïîïèâàò ñîêà èì è íå ïîçâîëÿâàò äà ñå èçãóáè 
íèòî êàïêà îò âåëè÷èåòî èì. 

 Ïðîäóêòè: 

� 2-3 едри розови домата
� Щедра шепа чери или други дребни 

домати
� Няколко стръка босилек
� 3 филета от аншоа и малко от зех-

тина, в който е маринована
� 1 скилидка чесън
� Половин качествена франзела
� Риган или друга билка ваш избор
� Винен оцет
� Сол на вкус
� Пармезан за настъргване
� Зехтин

òåêñò è ñíèìêè: Êðèñòèíà Íèêîëîâà
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ÐÅÖÅÏÒÀ

Започнете, като обелите скилидка-
та чесън и хубаво натъркате купата, 
в която ще сервирате салатата. Че-
сънът няма да бъде сложен директно 
в салатата – достатъчно е само леко 
да „парфюмирате“ купата, така ще 
се усети много фино, като все пак ос-
тавя да изпъкне ароматът на домат. 
В същата купа нарежете големите 
домати на средно големи неправилни 
парчета, а чери доматите разполове-
те с остър нож.  Оставете ги в купа 
да си починат и се заемете с хляба. 
Накъсайте франзелата на едри хапки 
в тава, постлана с хартия за печене, 
посолете на вкус и поръсете с ригана. 
Полейте с около две лъжици зехтин 
и добре разбъркайте, най-добре с 
ръце, така че хлябът да попие от зех-
тина и да се овкуси добре. Поставе-

те хляба в добре загрята фурна (200 
градуса) за около 7-8 минути, като е 
добре по средата на печенето да го 
разбъркате, за да се изпекат круто-
ните равномерно. Когато са готови, 
извадете от фурната и ги оставете 
да се охладят леко. 

До този момент доматите би тряб-
вало да са пуснали от сока си, който 
е ключов за тази рецепта. Извадете 
доматите в отделна купа, като запа-
зите сока им, и се заемете със соса. 
Добавете към сока от доматите 1-2 
лъжици оцет и ситно нарязаните 
аншоа и босилек. Аншоата в случая 
играе ролята на усилвател на всич-
ки останали вкусове, ще видите, че 
няма да мирише на риба. Разбъркайте 
соса добре и добавете крутоните, 

като това е моментът наистина 
да запретнете ръкави и да си поизца-
пате ръцете – омесете крутоните 
хубаво с ръце, така че да попият от 
сока. Понеже са добре опечени, те ще 
попият точно колкото трябва от 
него и ще бъдат все още хрупкави по 
краищата, но чудесно сочни, без да 
се превърнат в попара. Когато сте 
готови, върнете нарязаните домати 
в купата, разбъркайте още веднъж и 
поръсете с настърган пармезан и ня-
колко капки зехтин и няколко стръка 
босилек за украса.

Тази салата би била чудесен акомпани-
мент за просто приготвена паста, 
печена риба или пиле. Но честно каза-
но, е чудесна и като самостоятелно 
ястие. 



ÈÇÁÎÐ ÍÀ 
×ÀØÈ ÇÀ ÂÈÍÎ

Âиното е питие, което прос-
то изисква специално отно-
шение. От настройката, през 

ситуацията, до чашите, от които 
се пие. Представете си притеснен 
човек да пие вино на крак в пластма-
сова чашка. Има нещо нередно в тази 
картинка. Особено по отношение 
на пластмасовата чашка. Виното се 
пие в пищно оформени високи чаши 
със столче. Това си е закон, като този 
за гравитацията например. 

Сега научно – чашата за вино се със-
тои от три елемента – поставка и 
краче, които формират столчето, 
и балон. Ролята на поставката е 
очевидна – все пак чашата е добре 
да стои права. Наличието на краче 
е обусловено от нуждата да не се 
затопля виното от топлината на 
ръката, което променя вкуса. Освен 
това не остават отпечатъци по 
балона, което би нарушило естети-
ческото удоволствие от наблюдава-
нето на цвета на виното. Най-важ-
ното в чашата за вино са формата 
и размерът на балона. Той отговаря 
за разгръщането на ароматите на 
виното и начина на отпиване. Лиде-
рите в областта на винените чаши, 
като например Riedel, имат чаша за 
почти всеки сорт вино. 

Окомплектоването с чаши за всеки 

сорт вино е начинание уморително 
и ненужно, освен за най-големите пу-
ристи – все пак не всеки би искал да 
си поддържа винен „чашов” парк от 
60 – 100 бройки. Затова нека обър-
нем внимание на основните типове 
чаши, които биха били достатъчни 
за едно задоволително изживяване.

×åðâåíî âèíî 
Дизайнът на чашите за червено вино 
позволява възможно най-добре да се 
усети сложният аромат на червено-
то вино и отпиването да се случи 
така, че максимално добре да се усе-
ти вкусът. По тази причина чаши-
те за червено вино са най-тумбести 
и имат малко по-голямо гърло, кое-
то все пак е значително по-тясно 
от най-широката част на чашата. 
Как се случва всичко. Чашата се пъл-
ни една трета с вино. Това означава, 
че повърхността на допир на вино-
то с въздуха е възможно най-голяма, 
съответно ароматът на виното се 
извлича най-добре. Стесняването на 
чашата нагоре позволява запазване-
то на аромата вътре в чашата, а 
и при разклащането на виното то 
хем не се разсипва, хем повърхност-
та на допир с въздуха се увеличава. 
Формата на чашата осигурява и при 
отпиване виното да отива направо 
в средната и задната част на езика. 
Така солените, горчивите и кисели-

те нотки се възприемат малко по-
рано от сладките такива. 

Разликите в чашите за различните 
сортове червено вино се обуславят 
от разликите в букетите. Двата 
основни типа чаши за червено вино 
са за бордо и бургундско. Чашата за 
бургундско е по-тумбеста, позволя-
ваща по-пълно усещане на чудесния 
аромат. В такава чаша се пият ос-
вен бургундски вина и тези от сор-
та пино ноар. Чашата за бордо е 
по-стройна от тази за бургундско и 
съответно концентрацията на аро-
матите е по-малка. В такава чаша се 
пият каберне совиньон и  мерло.   

Áÿëî âèíî
Чашите за бяло вино като цяло 
са по-стройни от тези за червено 
вино. И при тях има два основни 
типа  - за младо вино са чашите тип 
„ризлинг”, за останалите бели вина е 
чашата тип „шардоне”.

Чашите тип „ризлинг” са издължени, 
като понякога може гърлото леко да 
се отваря навън. Когато виното е 
младо, чашата може да се пълни и по-
вече от една трета от обема й. При 
отпиване виното се докосва първо 
от върха на езика и така се усещат 
първо сладостните нотки. От по-
добни чаши се пият и розетата.

ÏÚÒÅÂÎÄÈÒÅË

ÊÀÊ ÄÀ...
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òåêñò: Âàñèë Âåëåâ
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Чашата тип „шардоне” не е толкова строй-
на, колкото тази за „ризлинг”. Основната 
разлика идва от начина на отпиване. От 
тези чаши виното отива в средата и  в 
края на езика, като по този начин се усещат 
в началото киселите, горчивите и солените 
нотки. За такива чаши подходящи са повече-
то стари бели вина.

Øàìïàíñêî
Чашата за шампанско е топ моделът на ви-
нените чаши. Тя е стройна, тясна с малко 
гърло. Идеята е да се запази газираността на 
напитката, да се виждат мехурчетата, за-
щото техният вид и честота подсказват 
какво е качеството на шампанското. Гър-
лото е малко, за да може носът да не става 
жертва на стряскащи и внезапни набези от 
мехурчетата въглероден диоксид. Чашата 
за шампанско се пълни над средата, защо-
то шампанското няма нужда от аериране 
за освобождаване на ароматите – това се 
осъществява от мехурчетата, които освен 
парникови газове транспортират и арома-
та. 

Äåñåðòíè âèíà
Десертните вина са по-сладки и като цяло 
с по-голямо съдържание на алкохол. Това обу-
славя и типът чаши, от които се пият, да 
са по-малки и при отпиване да транспор-
тират виното направо в средата и края 
на езика. Чашите са като за шардоне, но 
по-малки.

×àøè áåç ñòîë÷å
Сега е време да обърнем внимание и на срав-
нително новата тенденция да се правят ви-
нени чаши без столче. Те са разработени пре-
димно за американския пазар, но постепенно 
набират скорост навсякъде. Минусите на 
подобни чаши са ясни – затопляне на вино-
то от ръката и оставане на отпечатъци по 
чашата. Плюсовете са за по-практично ори-
ентираните хора като гореспоменатите 
американци. На първо, място чашите са по-
издръжливи – голяма част от класическите 
чаши за вино се чупят при столчето. Освен 
това този вид чаши могат да се съберат и 
подредят на по-малко място. Не на последно 
място, този вид чаши се мият лесно в ми-
ялна машина. От тях може да се пие и сок. 
Всеки може сам да прецени дали да използва 
такива чаши, но ако сте ценител, който 
пийва през вечер чаша вино с половинката 
си за разтушаване и създаване на атмосфе-
ра, е по-добре да заложите на класическите 
чаши. Ако обаче вино в домакинството се 
пие, когато има приятелско събиране с доб-
ра компания, чашите без столче са добра ал-
тернатива.
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ÑÐÅÄÈÇÅÌÍÎÌÎÐÈÅÒÎ 
ÊÀÒÎ ÊÓÕÍß È ÍÀ×ÈÍ 

ÍÀ ÑÏÎÄÅËßÍÅ

„Îáè÷à ìå, íå ìå îáè÷à“, 
èëè êàêâà å êóëèíàðíàòà ìàíòðà íà ãëàâíèÿ ãîòâà÷ 

íà ðåñòîðàíò Te quiero Áîðèñëàâ Ðàë÷åâ

Íяма малко момче, което да не 
е изпробвало кулинарните си 
умения с порция яйца на очи 

в тигана. Има и такива обаче, кои-
то са правили кюфтета от кисело 
зеле по рецепта от кулинарен те-
левизионен канал. Точно те, които 
са погледнали отвъд традиционно-
то момчешко меню от омлети и 
сандвичи, могат да се превърнат в 
професионални шеф-готвачи, кога-
то станат големи. Защото, за да си 
готвач, трябва да събаряш граници 
и да вървиш извън отъпканите пъ-
теки. 

От зелевите кюфтета Боби не си 
спомня много – нито дали са се по-
лучили, нито дали семейството 
е одобрило еретичната за соцре-
цептурника идея. Днес Боби помни 
само неразборията в кухнята, коя-
то кюфтетата са оставили, както 
и стъпката, направена встрани от 
установените правила. Оттога-
ва не е правил кюфтета от кисело 
зеле. 

 Áîðèñëàâ â äåëà 
 è äîêóìåíòè 
Борислав Ралчев е професионален гот-
вач от 10 години. За да стане такъв, 
е завършил курсове за преквалифика-
ция, след като завършва Техникум по 
дървообработване. За скока от обра-
ботката на дърво към обработка на 
зеленчуци казва, че всъщност такъв 
няма, защото от малък си знаел, че 
иска да се занимава с кулинария. Всичко 
било просто въпрос на време. Дали не 
е искал да сглобява мотори, или пък да 
работи във фабрика? „Абсурд, отго-
варя Боби. Винаги съм искал да стана 
готвач.” И точка по въпроса.

Боби е от Варна, където прави и 
първите си стъпки в кулинарната 
професия. Работил е в едни от най-
добрите рибни ресторанти край 
морето като Captain Cook. След 
това се премества в София, където 
прави менюто на бар и дайнър Beso. 
За кратко работи и в бутиковия 

хотел „Каса Бояна“, където получава 
ценни професионални уроци, и накрая 
сбъдва мечтата си да прави иберий-
ска кухня в най-добрия испански рес-
торант в София Te quiero. Където 
го намираме и ние. Попада тук, след 
като получава добро предложение 
за работа, но признава, че тайно си 
е мечтал да стане част от екипа на 
ресторанта заради професионализма, 
с който се подхожда към всяко нещо 
и най-вече към храната. 

 Çà èñïàíñêàòà êóõíÿ 

Борислав я харесва заради това, че е 
шарена, неподправена, с много състав-
ки, силни подправки, морски привкус 
и наситена с аромати. «Испанската 
кухня е селска кухня, която се про-
меня на географските ширини, на 
които решиш да я опиташ, но като 
цяло съдържа много сезонни зеленчуци 
– всичко, което можеш да откъснеш 
от градината, и много морски дарове 
– скариди, миди, риба, калмари. Няма 

òåêñò: Ðàäìèëà Õðèñòîâà, ñíèìêè: Öâåòåëèíà Áåëóòîâà
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точна рецепта, по която испанците 
приготвят това или онова типич-
но иберийско ястие. Рецептата се 
създава всеки път с всяко следващо 
ядене в зависимост от това какво 
има в градината.» 

Това е кухня, която предлага много 
възможности – може да бъде проме-
няна, развивана, да се приготвя в здра-
вословен вариант – испанската кух-
ня поначало е здравословна, защото е 
базирана на морската храна. Може да 
се прави молекулярна испанска кухня, 
вегетарианска испанска кухня – може 
да се разгърне в много насоки.

В Te quiero се предлага такава, каква-
то е – традиционна и запазила основ-
ните вкусове и съставки. Щипката 
собствено виждане, което Борислав 
добавя, е леката модернизация на яс-
тията, за да бъдат по-леки и да при-
тежават по-съвременен вкус. 

 Êàê ñå ñòàâà ãîòâà÷ 

Попитахме Боби. «Не и със завършва-
нето на кулинарното училище – как-
вото и да е то», отговори ни той. 
Готвачът се учи с работата и с опи-
та, който трупа. Това, на което те 
научават в училище, са основните 
принципи на обработка. Да се научиш 
да готвиш е нещо съвсем друго и ако 
не го носиш в себе си, просто няма да 
се получи, колкото и да се учиш. 

 Çà Áàëêàíòóðèñò è 
ñúâðåìåííèòå ãîòâà÷è 

Борислав е от това необикновено 
поколение готвачи у нас, което на-
дали ще се повтори повече. А имен-
но от това, което беше обучено по 
дебелите стари кулинарни книги на 
социализма и което по-късно тряб-
ваше да започне да работи като про-
фесионални готвачи от съвременния 
свят. «Базата Балкантурист е много 
добра база, която обучи много доб-
ри готвачи. Да, кулинарията тогава 
няма нищо общо със сегашната, но 
това, което ми даде като опит и 
познания, не може да се сравни с нищо 
друго, казва Боби Ралчев. Ако ме пи-
тате какъв съвет бих дал на някой 
начинаещ готвач, това би било да 
прочете тази класическа рецептурна 

  

Òèïè÷íèÿò èñïàíñêè äåñåðò: Åäèí ìíîãî âêóñåí òàêúâ å Òàðòà äå êåñî – 
íåùî êàòî ÷èéçêåéê, êîéòî ìîæå äà ñå îïèòâà â Te quiero. 
Òèïè÷íèÿò èñïàíñêè âêóñ: Çåõòèí è ÷åñúí – ìíîãî ÷åñúí. Íÿìà ëè ÷åñúí, 
íå å èñïàíñêî ÿñòèå.
Ïîäïðàâêàòà: Íÿêîëêîòî âèäà ìàëêè è ñóïåðëþòè ÷óøêè, áåç êîèòî íå 
ìîæå.

  

Ìÿñòîòî: ìîðåòî è Âàðíà
Âêóñúò: ñðåäèçåìíîìîðñêèÿò
Ìå÷òàòà: ñîáñòâåí ðåñòîðàíò íà ìîðåòî, êîéòî äà ñú÷åòàâà íàé-äîáðîòî 
îò áúëãàðñêàòà è ñðåäèçåìíîìîðñêàòà êóõíÿ
Ïîäïðàâêàòà: òî÷íàòà
Ðåöåïòàòà: òàçè çà ïàåëÿ –  ÷åñúí+÷óøêà+çåëåí÷óöè+ñêàðèäè+îêòîïîä+
ìèäè+îðèç+ðèáåí áóëüîí.
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книга на социализма, която всички 
готвачи знаеха наизуст. Това е безце-
нен източник на информация – съв-
сем сериозно.»

 Áîäðàòà ñìÿíà 

Какво един шеф-готвач мисли за но-
вото поколение, което ще го наследи 
– Боби е оптимист. Смята, че сред 
най-младите готвачи в България има 
страхотни професионалисти. Това, 
разбира се, той отдава на добрите 
кулинарни училища, които отварят 
врати и у нас напоследък, както и на 
приемствеността между поколени-
ята. Питам го за онази пословична 
секретност, под която готвачите 
крият всичките си знания и рецеп-
ти. Боби смята, че за нея няма мяс-
то в съвременната кулинария. «Ако 
си повече човек и по-малко бизнесмен, 
няма какво да криеш. Ако аз кажа ре-
цептата за някое ястие на всичките 
си колеги в най-пълни детайли и впо-
следствие всеки от тях я приготви 

– няма да има нито едно ястие, кое-
то да е същото като моето. Прос-
то всеки има свой стил и дух, кой-
то предава на храната, и нито един 
човек не може идеално да повтори 
друг.» 

 Íåãîâàòà ëþáèìà êóõíÿ 

Френската. Просто е много изтън-
чена и европейска. Обича да я опит-
ва в цялата й многопластовост. 
Що става въпрос за кухня, която 
намира за професионално предизви-
кателство, това е българската. За 
нея казва, че е една от най-трудните 
за приготвяне, така че да е вкусна. 
Боби смята, че ние, българите, под-
ценяваме качествата й и че сме я 
обявили без време за елементарна, а 
тя далеч, не е такава. «Друг съвет, 
към начинаещите готвачи – да се 
научат да готвят българска кухня. 
Тя не е лесна за приготвяне, а е мно-
го вкусна. И няма как да се научиш 
да правиш италианска, френска или 

каквато и да било кухня, без да по-
знаваш добре родната си.» 

Какво той самият би предложил 
на чужденците? Тяхната и без това 
любима шопска салата – няма чужде-
нец, от който и да е край на света, 
който да не е харесал най-типичната 
българска салата. 

 Êàêâî ãîòâè âêúùè 

Не готви. И това не е изненада – няма 
професионален готвач, който да гот-
ви вкъщи, поне аз не познавам такъв. 
Домът служи на Боби като място за 
почивка от готвенето – в малкото 
часове, в които се намира в него. През 
цялото останало време той е на ра-
бота или... на ресторант. За да опит-
ва новите идеи на колегите си. 

Е, все пак призна, че дори и към днешна 
дата не се е отказал изцяло от типич-
но момчешкия навик да си прави от 
време на време бъркани яйца в тигана. 

advertorial

“Te Quiero” създава усещане-
то, че си на специално мяс-
то, а богатият избор на 

типично испански и средиземноморски 
ястия, придружени с подбрана селекция 
вина, допълва това усещане. Нестан-
дартно, но уютно, мястото те завладя-
ва, а прочулата се в цял свят иберийска 
кухня е изкушение за всеки посетител.

Основните продукти и специални под-

правки се внасят директно от Испания. 
Традиционните испански ястия от риба, 
миди, раци, приготвени по автентични 
испански рецепти - паея, фидеуа, мерлуза 
баскаса, предизвикателство, на което не 
можеш да устоиш. Уникалните вкусове на 
антрекот и пата негра (специална поро-
да иберийски прасета, които са хранени 
само с жълъди) се помнят дълго.

Една вечер в „Te Quiero” може да те 

пристрасти завинаги към великолеп-
ната иберийска кухня и божествените 
напитки.

„Te Quiero” е подходящо и завладяващо 
място за срещи, празненства, бизнес 
обяди или вечери с приятели. Заведе-
нието разполага с 60 седящи места в 
основния ресторант, 100 места в бара 
и 120 места в уникалната лятна гра-
дина.

ДИРЕКТНО ОТ ИСПАНИЯ
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Ïåòúð Ñòîÿíîâ

Ìàðêåòèíãúò îò óñòà íà óñòà å íàé-âàæåí çà åäèí äîáúð ðåñòîðàíò. Çàòîâà è ïðîôåñèÿòà íà êóëè-
íàðíèÿ êðèòèê âñå îùå ñúùåñòâóâà, ïîíå òàì, êúäåòî õðàíåíåòî å íåùî ïîâå÷å îò çàäîâîëÿâàíå 
íà ïúðâè÷íàòà íóæäà îò åíåðãèÿ. Êîëêîòî ïî-ãîëÿì îáà÷å å ãðàäúò, òîëêîâà ïî-ëåñíî å äà íå 
óñïÿâàòå äà íàìåðèòå íàé-äîáðèòå ìåñòà çà äèñêðåòåí îáÿä èëè øóìíà âå÷åðÿ. Íå å íóæíî äà 
ïðîäúëæàâàòå äà ñòå èçãóáåíè, äîðè è äà íå ñòå ÷àñò îò íÿêàêâà ñâîåîáðàçíà áîõåìà, â êîÿòî 
ñúìèøëåíèöèòå âè äà ñå íàäöàêâàò ñ ïîñåùåíèÿ â íàé-àêòóàëíîòî áèñòðî, êàôå èëè áàð. Â åðàòà 
íà ñìàðòôîíà è ñîöèàëíèòå ìðåæè ñ åäíî íàòèñêàíå âúðõó åêðàíà „ñëóõúò“ âå÷å ëåñíî å ñïîäå-

ëåí ñðåä ïîçíàòè èëè íåïîçíàòè.

�  iPhone/Android/BlackBerry/Ovi/
Windows Phone

� Едно от най-популярните соци-
ални приложения няма нужда от 
кой знае какво допълнително пред-
ставяне. Наред с всичко останало 
Foursquare предоставя удобна въз-
можност да споделите с познати-
те си кои заведения посещавате и 
какво е впечатлението ви от тях. 
Аналогично проследявате навици-
те и експериментите на всички 
останали. На всяка от локациите 
могат да се добавят текстови 
коментари и снимки и могат да се 
оставят полезни съвети, които 
са видими от всички използващи 
услугата. Българските потреби-

тели вече са създали достатъч-
но „места“ в мрежата, така че 
покритието на основната част 
от страната не е проблем. Тър-
сачката ви позволява да намирате 
най-интересните и посещавани в 
момента заведения от определени 
категории в зададен от вас радиус 
от километри, а собствениците 
на обекти пък могат да подгот-
вят специални промоции за прив-
личане на клиенти.

� В едно изречение: Най-удобно-
то и универсално приложение за 
споделяне на впечатления от еже-
дневния ви социален живот, но из-
борът на ресторант не се свежда 
единствено до това. 

� iPhone/Android
�  Смартфон апликацията на „Прог-

рамата“ запознава живеещите и 
гостите със случващото се в пет 
от шестте най-големи български 
града. Както и при хартиеното 
издание и уебсайта на същия изда-
тел и със същото име, местата 
за хранене са само част от идеята, 
но пък информацията е достатъч-
но изчерпателна, що се отнася до 
контактна информация. На по-
важните заведения има изготвени 
ревюта, за някои дори със снимки, 
а за всеки обект се намира телефон 
и адрес, като номерата могат да 
се набират с директна връзка от 
приложението. Освен това има до-

бра карта с възможност за селекция 
по критерии като тип заведение 
и отдалеченост от настоящото 
местоположение на потребителя.  
Интерфейсът на приложението е 
много добър, а в зависимост от ин-
тересите ви още в началото може-
те да създадете профил, който да 
ограничи ненужната информация. 
Например, ако не ви пука за кукле-
ния театър, пицариите и преми-
ерите на книги, информацията за 
тях просто няма да се визуализира.

� В едно изречение: Полезно, ако 
търсите контакти за резервация, 
но не е нещо повече от добре из-
глеждащ каталог с допълнителни 
възможности за търсене – просто 

Foursquare

Ïðîãðàìàòà mobile

цялостната идея на това прило-
жение е малко по-различна. 
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� Android
�  Максимално опростено българско 

приложение, което самите му създа-
тели оприличават на Google Places. 
То е насочено само и единствено към 
места за хранене - клубове, ресторан-
ти, бирарии, bar&dinner, пицарии, 
бърза храна, кафетерии. Наличната 
информация обаче касае само тези в 
София, които отново според ком-
панията-разработчик са около 700 
на брой. За това число ще се дове-
рим на сляпо, но друго твърдение 
от описанието на приложението 
– че за „всяко от тях може да полу-
чите информация за работно време, 
брой места, кухня, музика, имейл и 
телефон за резервация, сайт и крат-

ко представяне”, е откровена лъжа. 
Подобна информация е налична 
само за определени обекти, а някои 
от описанията или са подавани по 
калъп от собствениците на заве-
дения, или просто са копирани ди-
ректно от базата на programata.bg. 
Интересно допълнение на приложе-
нието е възможността да видите 
местоположението на мястото 
върху карта, като се изчертае марш-
рут до него от вашата позиция.

� В едно изречение: Постничко, но 
пък леко, но информацията про-
дължава да бъде само за София, ма-
кар първоначалната идея да е била 
за нещо по-мащабно. 

� Android
� По-конкретно име нямаше как и 

да се измисли. Приложението на 
практика не предлага нещо повече 
от BG Places и Programata mobile, 
като изключим малко повече кате-
гории за селекция. Отново е налич-
на контактна информация, карта 
на местоположението, както и 
възможност да добавите даден 
обект към списък с любими таки-
ва. Тук обаче се разчита на онлайн 
база данни от заведения, определе-
на част от която се зарежда всеки 

път, когато стартирате търсене 
в приложението. Информацията 
е доста по-бедна от тези на го-
репосочените български приложе-
ния. За сметка на това логиката 
работи навсякъде по света, което 
прави приложението универсално, 
независимо дали ще се опитвате 
да похапнете в Чирпан, в Берлин 
или във Вануату.

� В едно изречение: Възможно най-
опростеното приложение, с далеч 
не изчерпателна  база данни, но пък 
ще ви послужи навсякъде по света. 

� iPhone/Android
� Доказано най-доброто специали-

зирано приложение за търсене (и 
намиране) на ресторанти. Нещо 
като комбинация от всички оста-
нали в настоящия скромен преглед. 
Освен списък от географски близо 
разположени обекти селекцията 
тук може да се води от фактори 
като ценова категория и работно 
време. Силен социален елемент с 
класации, ревюта, мнения и съве-
ти. Възможност за добавяне на 
снимки, за отбелязване на опреде-
лено място и за споделяне в Twitter 
и Facebook. Интеграция с резер-
вационната система OpenTable 
(само в САЩ, Канада и Мексико), 
в която можете директно да си 

запазите маса, без да се напуска Yelp 
– силно практично в САЩ, къде-
то без резервация си практически 
загубен в градове като Ню Йорк 
например. Възможност дори за 
добавена реалност през Monocle. 
Проблемът на приложението е, че 
България едва ли скоро (ако въобще 
и някога) ще попадне в плановете 
за развитие на съдържанието му. 
Предимството пък – че може да 
ви превърне за секунди в познавач 
на най-отбраните заведения в ня-
кои топ световни локации. Там, 
където word of mouth маркетин-
гът по-скоро ще работи против 
вас, защото като на турист ще 
ви препоръчат просто най-турис-
тическото място.  

BG Places

Restaurant Finder

Yelp 

� В едно изречение: Абсолютно 
всичко, което ви трябва, за да си 
осигурите качествено място за 
похапване на крак, работен обяд 
или изискана вечеря, но само ако се 
намирате в по-добрите 16 държа-
ви на тази планета.
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Тази къща има дълга история и е била 
обект на много преобразявания. От-
скоро мястото е взето от друг собс-
твеник, италианец, който, изглежда, 
не се е притеснил особено от неуспеха 
на предишната „Остерия ди София” 
и съвсем решително е обновил прос-

транството, за да даде началото на 
една по-добра остерия – „Барбароса”. 
Тук няма червенобради императори, 
нито страшни пълководци, но не са 
и нужни. Ние открихме други черве-
ни акценти, над които да се съсредо-
точим – като интересната винена 

листа, съставена изцяло от добре 
подбрани италиански вина, също 
приятните червени акценти в инте-
риора и най-вече вкусната храна. 

На първо място това, което прави 
силно впечатление, е много прият-

ÁÀÐÁÀÐÎÑÀ
ÍÎÂÀÒÀ ÎÑÒÅÐÈß ÍÀ ÏÎÇÍÀÒÎÒÎ ÌßÑÒÎ

Àäðåñ: Ñîôèÿ, óë. „Õðèñòî Áåë÷åâ“ 32
Ðàáîòíî âðåìå: 11:00 - 23:00

Òåëåôîí: 02 950 79 54 
Ìîáèëåí: 0885 670 464

Êà÷åñòâî íà õðàíàòà: äîáðå ïðèãîòâåíè ïàñòà è ïèöè, ëåêè è ïðèÿòíè äåñåðòè
Ìåíþ: êðàòêî, äîáúð áàëàíñ ìåæäó òðàäèöèÿ è èìïðîâèçàöèÿ

Âèíåíà ëèñòà: èçöÿëî îò èòàëèàíñêè âèíà
Îáñëóæâàíå: ëþáåçíî è îòçèâ÷èâî

Èíòåðèîð: äîìàøåí, óþòåí è ïðåäðàçïîëàãàù
Öåíè: ïî-ñêîðî âèñîêè

 Äåöà: äîáðî îòíîøåíèå êúì äåöàòà, èìà è ëÿòíà ãðàäèíà, êúäåòî äà ñè èãðàÿò



27

ÏÚÒÅÂÎÄÈÒÅË

ÈÍÎÂÀÖÈÈ

ният и гостоприемен интериор. 
Покривките на червено-бели квад-
ратчета внасят много свеж и ед-
новременно уютен момент. Тук се 
чувстваме добре дошли още със са-
мото влизане – всеки от персонала, 
който мине покрай вас, ще ви поз-
драви с широка усмивка, все едно ви 
е чакал с нетърпение. Ако скучаете, 
докато изчаквате компанията си, 
ще ви предложат списания за четене 
или просто ще дойдат, за да си по-
говорят с вас, да ви разкажат повече 
за мястото, за кухнята, за идеите, 
за историята на това или онова яс-
тие. 

За начало ще ви предложат и компли-
мент от кана с вода, домашен хляб 
и плато с брезаола, вентрачина и 
салами фелино. След което сами ще 
полюбопитствате за повече, това 
е сигурно. Приятна изненада е ме-
нюто – много кратко, стегнато и 
добре балансирано между традици-
онна италианска кухня и съвременни 
фюжън решения. От класическата 
италианска кухня тук ще откриете 
наистина добре приготвена итали-
анска паста (идеално ал денте и доб-
ре подбрани дресинги) и класически 
пици (тънки, колкото лист хартия 
и много вкусни). Но има и съвременни 
кулинарни предложения като какаови 
фузили с пресни манатарки (16 лв.) и 
задушено заешко със сос от червено 
вино и подправено с черен шоколад и 
люти чушки (26 лв.).

Менюто съдържа няколко интерес-
ни предястия, от които опитахме 
картофен пай с манатарки (14 лв.) 
и телешко със сос от риба тон (15 
лв.). Картофеният пай беше доста 
сух и безинтересен, но телешкото 
филе се оказа добра компания за чер-
вено вино.

Основните ястия са събрани в кра-
тък списък и са предимно месни 
предложения. Интересно звучаха бъл-
гарското агнешко месо, приготвено 

по традиционна италианска рецепта 
(26 лв.), както и филе от прясна риба 
тон със сусам и хрупкава салата пан-
цанела (32 лв.).

Десертите звучат също много вълну-
ващо – мека торта с лешници и крем 
забайоне с мискет (7 лв.), курабийки с 
мускито (11 лв.) и тирамису с марсала 
(7 лв.), което опитахме и останахме 
очаровани от находчивото бягство 
от оригиналната рецепта. 

В „Барбароса” непременно трябва да 
се опитат пиците. На тях е отделе-
но най-голямо място в менюто и спе-
циалното отношение личи – общо 
19 на брой. Списъкът включва дори 
пица с шоколад, в каквото настро-
ение не бяхме, затова я оставяме на 
вас да опитате. 

Винената листа съдържа италиан-
ски, интересни, трудно срещани на 
други места вина. Цените им са съв-
сем нормални и има предложения за 
всяко настроение. 

Сред белите вина ще откриете 
Gatarratto, Poggio delle Regine Bianco, 
Soave, Trabiano, Gavi Doc и други. Ние 
наблегнахме на розето – Tasari Syrah 
Rose (20 лв.), но внимание заслужа-
ват и червените вина. Записахме 
си да пробваме Sylabo Rosso и Agio 
Toscana. 

„Барбароса” е едно добро място. 
Храната, обслужването и вината 
си заслужават. Към това трябва да 
се добави и огромният двор, който 
прави остерията доста привлека-
телна за лятото. 

Към минусите единствено може да 
се сложат високите цени (вечеря за 
двама около 70 лв.), но пък след посе-
щението смятаме, че си заслужават. 

И накрая, името „Барбароса” – идва 
от това, че собственикът е черве-
нокос. Научихме го от персонала.

ÒÀÁËÅÒÚÒ 
ÊÀÒÎ ÌÅÍÞ

Ðåñòîðàíòè Fancy 
âúâåæäàò èíîâàöèÿ â 

ïðåäñòàâÿíåòî íà ñâîèòå 
ïðåäëîæåíèÿ çà õðàíà

За пръв път в България е пуснато елек-
тронно таблет меню в ресторант, 
като крайната цел на това решение е 
заместване на класическата хартиена 
карта с по-интерактивно и лесно за 
обновяване решение. Управителите 
на ресторантите Fancy разглеждат 
въвеждането на това решение като 
логична следваща стъпка към цялост-
на дигитализация на процеса на по-
ръчка. От началото на 2012 г. поръч-
ките във Fancy се взимат не с лист и 
химикалка, а с персонални дигитални 
устройства на сервитьорите. Удоб-
ството на електронната регистра-
ция на поръчката се синтезира в две 
думи – прецизност и скорост.

Наличието на електронни менюта е 
истинска добавена стойност за кли-
ентите на ресторанта. Менюто е 
интерактивно и позволява информа-
цията за продукти да бъде поднесена 
по различен, разнообразен и по-пълен 
начин към клиента. За пръв път в 
живота си ще можете да сортирате 
ястията по вашите лични критерии 
– например по хранителни съставки 
или показване само на категорията 
десерти, заради която решихте да се 
отбиете. Софтуерната платформа 
зад менютата-таблети е разрабо-
тена по поръчка специално за Fancy, 
като решението предполага въвежда-
нето на още удобства. Директна по-
ръчка в кухнята например? Възможно 
е – и усмихнатата сервитьорка прос-
то ще ви донесе избраното.
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„ÑÀËËÀ ÅÑÒÅÉÒ” 
ÁÓÐÃÓÍÄÑÊÎ ÂÈÍÎ 

ÎÒ ÁËÚÑÊÎÂÎ

Êогато преди шест години заку-
пуват стари лозя и започват 
тяхното обновяване, двамата 

братя Иван Иванов и Георги Анаста-
сов знаят добре с какво се захващат 
и какво ги очаква. Идеята за собст-
вена винарска изба е отдавна узряла 
и детайлно обмислена. Остава само 

да бъде извървян пътят на нейното 
изпълнение.

По това време братята вече имат 
голямо земеделско стопанство в 
провадийското село Блъсково. Сами-
те те са икономисти по професия и 
земеделието е по-скоро тяхно допъл-

нително занимание. Родом от Варна, 
Иванов и Анастасов познават от-
лично възможностите на плодород-
ната земя в този край на България. 
Имат и специален интерес към ви-
ното – и двамата са негови големи 
ценители и мечтаят някой ден да 
започнат собствено производство.  

òåêñò è ñíèìêè: Ïåòúð Âàñèëåâ
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Старите лозя, които закупуват през 
2006 г., са съвсем близо до стопанския 
двор на земеделското им предприя-
тие. Теренът е повече от подходящ 
– 300 дка на югозападен склон с почва 
и климат, които много наподобяват 
тези на известната винарска област 
Бургундия във Франция. Това показ-

ват прецизните анализи на специа-
листите от френската пепинерия 
Guillaume. Французите подбират и 
подходящи за тероара сортове гроз-
де, които да бъдат засадени на мяс-
тото на изоставените стари лозя. 
Четири бели сорта – совиньон блан, 
шардоне, траминер и ризлинг, заедно 

с два червени – каберне фран и пино 
ноар, заемат равни дялове от площ-
та на обновените лозя.

Първоначалната идея на Иванов 
и Анастасов е да изградят голяма 
изба на върха на склона, точно над 
лозята. Гледката оттук е изклю-

  

“ÂèíîÇîíà“ ÎÎÄ å êîìïàíèÿ, ñúçäàäåíà ñïåöèàëíî çà äà 
ïîïóëÿðèçèðà è ðàçâèâà òîçè òåìàòè÷åí òóðèçúì ó íàñ è 
èìà àìáèöèÿòà äà ïðîìåíè òîâà. Ñ òàçè öåë å ñúçäàäåí è 
ïúðâèÿò ïúòåâîäèòåë íà èçáèòå â Áúëãàðèÿ, êîèòî ïðåäëàãàò 
ïîäõîäÿùè óñëîâèÿ çà âèíåí òóðèçúì. Èçäàíèåòî, êîåòî 
íîñè çàãëàâèåòî „Âèíåíè ìàðøðóòè“, ùå âêëþ÷âà ìåæäó 50 
è 60 èçáè, îáåäèíåíè â íÿêîëêî ðåãèîíà. Âñÿêà èçáà ùå áúäå 
ïðåäñòàâåíà ñ óâëåêàòåëåí ðàçêàç çà íàé-ëþáîïèòíèòå ôàêòè, 
ñâúðçàíè ñ íåÿ. „Ñòàðàëè ñìå ñå ìàêñèìàëíî äà áÿãàìå îò 
ôîðìàòà íà òèïè÷íèÿ ñêó÷íîâàò ñïðàâî÷íèê è äà ðàçêàæåì çà 
âñÿêà èçáà èíòåðåñíî è çàâëàäÿâàùî - êàêâîòî å åäíî äîáðî 
âèíî“, ñïîäåëÿò àâòîðèòå. Çà äà ñòèìóëèðàò âèíåíèÿ òóðèçúì, 
îò „ÂèíîÇîíà” ïðåäâèæäàò ïîñåùåíèåòî âúâ âñÿêà èçáà äà 
áúäå îòáåëÿçàíî ñúñ ñïåöèàëåí ñòèêåð. Çà îíåçè âèíåíè 
òóðèñòè, êîèòî óñïåÿò äà ñúáåðàò îïðåäåëåí áðîé ñòèêåðè, ùå 
èìà è íàãðàäè. 

Â òîçè áðîé íà „Áàêõóñ“ âè ïðåäñòàâÿìå åäíà îò èçáèòå, 
âêëþ÷åíè â ïúòåâîäèòåëÿ - „Ñàëëà Åñòåéò“.
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чителна – наблизо са прочутото 
Мухалийско кале (средновековна 
крепост) и самобитен скален мана-
стир, а в далечината ясно се откро-
яват източните дялове на Стара 
планина. При обработка на земя-
та преди засаждане на новите лозя 
върху терена са открити древни 
гръцки и римски монети, както и 
части от глинени съдове и изящна 
керамика, всички те свидетелст-
ващи за съществувалото наблизо 
голямо тържище за вино. Идеята за 
избата обаче се променя и адаптира 
към възможното и постижимото в 
настоящата трудна икономическа 
среда. Братята решават да я на-
правят значително по-малка и да я 
поместят в пределите на наличния 
стопански двор в Блъсково.
Винарската изба е изцяло завършена 
през 2010 г., когато е и първата плодо-
дайна година за лозята. Името, което 
Иванов и Анастасов й дават, е Salla 
Estate („Салла Естейт”, или „Имение-
то Салла“). Всъщност Салла е следо-
свобожденското име на с.Блъсково и 
произхожда от турското салих, кое-
то най-общо означава добро, чисто, 
хубаво. Избата е с капацитет за про-

изводство на 20 000 бутилки вино го-
дишно, който й отрежда място сред 
най-малките и типично бутикови ви-
нарни в България. Въпреки скромните 
си размери тя е оборудвана с всички 
необходими съвременни съоръжения за 
винифициране, включително собст-
вена лаборатория. 

„Правим само лимитирани серии 
вина от 2000 до 3000 бутилки всяка, 
които могат да се закупят единстве-
но в избата и в няколко луксозни рес-
торанта във Варна и София”, споде-
ля енологът на „Салла Естейт” инж. 
Анелия Христакиева. „Намеренията 
на собствениците са избата твърдо 
да остане и занапред със сегашния си 
капацитет от 20 000 бутилки, като 
акцентът винаги да бъде в качество-
то на винопроизводството. Моята 
цел пък е всяко от вината ни да има 
своята ярка индивидуалност”, до-
пълва Христакиева.

В избата се прилагат технологични 
методи, максимално щадящи сурови-
ната, за да се даде възможност за пъл-
на изява на сортовите особености и 
уникалния тероар. За получаване на 

Âñè÷êè âèíà íà „Ñàëëà 
Åñòåéò” ñå áóòèëèðàò â 
êëàñè÷åñêè áóòèëêè îò 
áóðãóíäñêè òèï. Ñ òîçè 
òèï áóòèëêà â ãëîáàëåí 
ìàùàá íàé-÷åñòî ñå àñî-
öèèðàò âèíàòà îò ñîðòî-
âå ïèíî íîàð è øàðäî-
íå, êîèòî ñà åìáëåìàòà 
íà âèíîïðîèçâîäñòâîòî 
â Áóðãóíäèÿ.
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две от вината –  отлежалото в дъб 
шардоне и каберне фран, тук използ-
ват френски дъбови бъчви тип „ба-
рик” с различна степен на изпичане на 
дъгите им. Търсеният ефект е по-го-
ляма комплексност при оформяне на 
аромата и вкуса на вината.

Дебютната реколта 2010 г. на „Сал-
ла Естейт” се прие изключително 
добре от ценителите и към момен-
та е изцяло изчерпана. В продуктова-
та гама на избата преобладават сор-
товите вина, което е също елемент 
от стратегията за развитие. „Чрез 
изцяло сортови вина искам да изу-
ча добре потенциала на лозята ни”, 
обяснява Анелия Христакиева. В ре-
колта 2011 г. все пак намират място 
и два интересни купажа: Salla White, 
съчетаващ всички бели сортове от 
лозята на избата, с елегантна доми-
нация на совиньон блан, и Salla Rose, 
комбиниращо двата червени сорта с 

изразен превес на каберне фран. 

Френската връзка не остава заключе-
на само в лозовите масиви на избата, 
но намира естествено продължение и 
във външния вид на нейните продук-
ти. Всички вина на „Салла Естейт” 
се бутилират в класически бутилки 
от бургундски тип. С този тип бу-
тилка в глобален мащаб най-често се 
асоциират вината от сортове пино 
ноар и шардоне, които всъщност са 
емблемата на винопроизводството 
в Бургундия.

Безспорна атракция на винарското 
имение край с.Блъсково са дузината 
грижливо отглеждани расови коне 
от австро-унгарската порода ли-
пицанер. Конете от тази порода са 
известни още и като парадни, тъй 
като се отличават с красива осанка 
и вродена изящност на движения-
та, и често биват използвани при 

тържествени церемонии в Западна 
Европа. В „Салла Естейт” предпола-
гат, че са единственото място у нас, 
където могат да се видят и пояздят 
такива коне.  За гостите на имение-
то се предлага възможност както за 
свободна езда на липицанерите, така 
и за разходка в околността с красиви 
файтони, докарани специално за цел-
та от Унгария.  

„Салла Естейт” разполага с добри 
условия за настаняване на неголеми 
групи посетители, както и с чудесна 
механа, в която могат да бъдат опи-
тани домашно приготвени хляб и 
сирене и многобройни специалитети 
на пещ от продукцията на собст-
вената ферма. Мястото наистина 
предлага всички необходими удоб-
ства за отлична почивка сред чиста 
природа, с вкусна храна и запомнящи 
се регионални вина с френски харак-
тер и изтънченост.
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Ñúáèòèåòî ùå ñå ïðîâåäå îò 18 äî 24 þíè 

2012 â ãðàäîâåòå Ñîôèÿ, Âàðíà, Ïîìîðèå, 

êúäåòî öåíèòåëèòå íà àâòåíòè÷íèòå âêó-

ñîâå èìàò âúçìîæíîñò äà îïèòàò àâòîðñêè 

ìåíþòà, ñú÷åòàíè ñ èçêóñèòåëíè íàïèòêè 

íà ñïåöèàëíà ïðîìîöèîíàëíà öåíà.

Ñåäìèöà íà ðåñòîðàíòèòå íà ÁÀÊÕÓÑ å èíè-

öèàòèâà, ÷èÿòî öåë å öåíèòåëèòå íà äîáðèòå 

õðàíà è íàïèòêè äà ðàçøèðÿò ñâîÿòà ãóðìå 

è âèíåíà êóëòóðà. Òðåòîòî èçäàíèå íà ñúáè-

òèåòî îáõâàùà ðåñòîðàíòè, êîèòî ñà ïðèâ-

ëåêëè âíèìàíèåòî íà åêèïà íà ñïèñàíèåòî, 

áèëè ñà ïðåãëåäàíè êàòî íîâè ðåñòîðàíòè, 

ïîïàäíàëè ñà â òåìàòè÷íèòå ñåëåêöèè íà 

ñïèñàíèåòî, èëè ñà ïðèñúñòâàëè â òàáëèöàòà 

„Ðåñòîðàíòèòå íà Áàêõóñ“ ïðåç ãîäèíàòà.

Âñåêè îò ðåñòîðàíòèòå å ïîäãîòâèë ñâîå 

àâòîðñêî ìåíþ (îáåäíî è/èëè âå÷åðíî), 

êîåòî ìîæå äà îïèòàòå â ñú÷åòàíèå ñ êëàñ-

íè íàïèòêè, íà ñïåöèàëíà ïðîìîöèîíàëíà 

öåíà çà êóâåðò. Ïðåïîðú÷èòåëíî å äà íà-

ïðàâèòå ïðåäâàðèòåëíà ðåçåðâàöèÿ, êàòî 

ñå ñâúðæåòå äèðåêòíî ñ ðåñòîðàíòà íà ïî-

ñî÷åíèòå îò íåãî òåëåôîíè çà êîíòàêò.

Ìîëÿ, çàïîçíàéòå ñå ñúñ ñïèñúêà íà ðåñòî-

ðàíòèòå, êàêòî ñ èçáèòå è âíîñèòåëèòå íà 

íàïèòêè, êîèòî ó÷àñòâàò â èíèöèàòèâàòà.

� Средиземноморска салата с пикан-
тен дресинг (салата айсберг, руко-
ла, овче сирене, орехи, зехтин)

� Запечено козе сирене с аспержи и 

провансалски билки
� Рулце от ципура и скариди с тери-

яки сос
�   Чизкейк с кокос и лайм

МЕНЮ, цена: 36 лв. 
 
�  Салата от свежи листа с пресни 

миди, ананас и чушки
� Сьомга - пастет с авокадо върху 

билкови брускети
�  Пълнена сьомга с аспержи, капер-

си и портокал върху пармезанови 
тиквички

� Торта с мента пресен спанак

МЕНЮ, цена: 40.00  лв.
 
�   Салата с ананас и скариди, с чери 

домати, рукола, маруля и моркови 
на жулиени

�   Карпачо от риба меч
� Талятели с мастило от сепия със 

сос от сепия и скариди

 

� Лаврак ал акуа ди маре с флан от 
артишок, манатарки и картофи

�   Торта с марципан, йогурт и шоко-
лад

София, кв. Бояна, ул. „Кумата“ 75Г, 
резиденция Монте Бояна
За резервации: 0885 760160
www.cinecitta.bg
Работно време: 11:00 – 23:00 ч. 
(понеделник - неделя)

София, ул. „Шипка“ 14
За резервации: 02 9 489 499
www.fpihotels.com/bg/restoranti/
kristal-palas-restorant

София, ул. „Георги Софийски“ 32
За резервации: 02 4713419, 
088 6143 574, menupeisarce@abv.bg
peisarce-bg.com

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

Cinecitta Osteria Italiana 

Crystal Palace   

Ïåé Ñúðöå 

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

МЕНЮ, цена: 40.00 лв. 

18-24 юни 2012

ÑÅÄÌÈÖÀ ÍÀ ÐÅÑÒÎÐÀÍÒÈÒÅ
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МЕНЮ, цена: 40 лв. 
 
�  Морска салата с калмари, сепия, 

малки октопод, скариди, бели и 
черни миди, чери домати, каперси, 
маслини

�  Талионини със скариди, бели и чер-

ни миди, пресни домати
�  Калмари на фурна, пълнени с риба, 

със сос от чери домати и шафран 
и гарнитура свежа салата от айс-
берг, див копър и моркови

� Торта с пресни ягоди и крем мас-
карпоне

МЕНЮ, цена: 37 лв. 

ÂÅ×ÅÐß

ÂÅ×ÅÐß

Leo’s pizza  

Èçáàòà

Metropolitan

София, бул. „Никола Вапцаров“ 57
За резервации: 862 48 19, 
0878 64 28 24

гр. Поморие, Виа Понтика Ризорт
За резервации: 0596 29600
www.festaviapontica.com/page_via_
pontica_complex_restaurants_and_
bars_bg_114.html

София, бул. „Цариградско шосе“ 64 
За резервации: 
02/ 42 47 823, 0882 333 823    
www.metropolitanhotelsofia.com
Работно време: 19:30 ч. 
(понеделник – неделя)

МЕНЮ, цена: 38.00  лв. 
 
�   Микс зелени салатки с млечен сос и 

чери домати
� Ризото с морски дарове и сирене 

чедър
� Филе от сьомга с винено-лимонен 

сос и филетирани бадеми
�   Ледена шоколадова перла

МЕНЮ, цена: 35.00  лв. 

� Мариновани зеленчуци на жар с на-
трошено сирене

� Пълнен домат с червено цвекло и 
пушено пуешко филе

� Печено пиле със зеленчуци в кереми-
да с хрупкава кашкавалена коричка

�   Биволско кисело мляко с боровин-
ки и мед

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

МЕНЮ първо, цена: 21.90  лв. 

�   Салата от пресни зеленчуци и леща
� Пъстърва на скара с пресни кар-

тофи
�   Сладоледена торта с нуга и зелени 

смокини

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

K.E.V.A. 

София, ул. „Г. С. Раковски“ 114
За резервации: 0877 313233
Facebook - KEVA SOFIA
Работно време: 08:00 – 02:00 ч. 
(понeделник – неделя)

МЕНЮ второ, цена: 18.30  лв. 

�   Комбинирано плато разядки
� Свежа спаначена салата с рукола, 

ядки, чери домати, запечен кашка-
вал и меден дресинг

� Пълнен патладжан със сирене, че-
сън и зехтин, запечен на скара

�  Бисквитена торта К.Е.В.А.

� Опашки от скариди, кедрови ядки 
и лимец, поднесени с микс от ру-
кола, айсберг и спанак, маслини и 
сушени домати, гарнирани с кру-
тони от френски хляб брьош

� Средно изпечен стек от риба тон 
с уасаби майонеза с "фитнес" суши 

с Филаделфия, авокадо и оризов 
"пясък", сос терияки и розов джин-
джър

� Маскарпоне и мариновани ягоди с 
домашна бишкота и топка ягодов 
сладолед - страчатела
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Restaurante Te Quiero 
Autentico

The Papa At City 

официални партньори: партньори:

бул. „България“ 56А, София
За резервации: 
02 850 44 35, 0888 040 404 
www.tеquiero.bg
Работно време: 12:00 – 24:00 ч.

София 
ул. „Акад. Методи Попов“ № 24А, 
За резервации: Николай Фънев 
02 971 99 28,  0879 598 788, 
city.advertising@mail.bg
www.thepapaatcity.com
Работното време: 12:00 - 24:00 ч.

МЕНЮ, цена: 40 лв. МЕНЮ, цена: 40 лв. 

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

МЕНЮ, цена: 40 лв. 
 
� Суши меню Rappongi Big Set (ура-

маки Rappongi, нигири сьомга, ни-
гири тон, нигири скарида, нигири 
лаврак, урамаки кабаяки змиорка, 
вегетарианско футомаки)

� Брауни торта (с два вида шокола-
дов мус)

МЕНЮ, цена: 33 лв. 
 
�  Фитнес салата с тиквени семки 

(свежи ивички от морков, червено 
цвекло и ябълки, поръсени с тикве-
ни семки и стафиди)

�  Калмари на туч с магданозено чес-
нов сос 

� Филе от морска лястовица (сочно 
филе, приготвено в хрупкава ко-
ричка, поднесено със свежа салата)

� Кокосов рай (кокосова тортичка 

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

ÎÁßÄ è ÂÅ×ÅÐß

МЕНЮ, цена: 39.00 лв.

� Супа от сьомга с естрагон
� Фритура Миста (панирани филе 

от бяла риба, калмари, сепия, 
скариди)

� Прясна паста с бели и черни миди
� Десертна паста, пълнена с шо-

колад и ягодов дресинг и прясна 
мента

МЕНЮ, цена: 39.00 лв.

� Салата Маре Монти (фузили, 
риба тон, аншоа, рукола,ч ери до-
мати, каперси с лимонов дресинг)

� Панирани калмари със сос тар-
тар

� Паста Фрути ди маре (прясна 
паста по избор с морски дарове)

� Равиоли с ябълка, канела и стафи-
ди в сос от карамел 

Rappongi

втора буна на плажа, гр. Варна
За резервации: 0882 90 90 90
www.rappongibeach.com
www.facebook.com/Rappongi
Работно време: 11:00 – 00:00 ч  
(понеделник - неделя) 

Цената включва консумация по 125 мл 
от вид вино*, 50 мл аперитив**, 30 
мл ди джестив***, дегустационни води 
Acqua Panna и S.Pellegrino

* Виненият лист към менюто на всеки 
ресторант включва:
�Muscat 2011 Dives Estate
�Rose 2011 Dives Estate
�Шардоне Златен Ритъм 2010

** Аперитиви:
�Премиум Сръбска Плодова Ракия
�Узо Adolo

*** Ди джестиви:
�Hennessy Fine de Cognac
 

� Листна салата с филе от червен 
тон, запечени зеленчуци и сусамов 
дресинг

� Миди ахоагреро
� Паеля с морски дарове и пиле 

(за двама - 1 кг)
�Тарта де наранха

�Терин от мерлуза и патата
� Миди ахоагреро
� Калмари и сепия с черен ориз 

(за двама - 1 кг)
�Тарта де фреса

с мус от бял шоколад и лимонов 
сладолед)
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ÎÒ ËÞÁÎÂ 
ÊÚÌ ÕÐÀÍÅÍÅÒÎ

Foodie – според речниците това 
е понятие за човек, сериозно от-
даден на сетивните удоволст-

вия, особено храната и напитките. 
У нас все още не е навлязъл модерен 
еквивалент на този термин и все 
още се налага да боравим със синони-
ми – кулинари, гастрономи, гурмета 
(недотам правилно), гурмани (по-
правилно, но и рядко срещано), бон-
вивани, угаждачи, мераклии, и прочее. 
Всъщност нито речниковото опре-
деление, нито българските синони-
ми изчерпват значението на това 
сравнително ново определение, с 
което се описва нарастваща на брой 
в световен мащаб група предимно 
млади хора, за които търсенето и 
наслаждаването, а понякога и при-
готвянето на добра, вкусна и инте-
ресна храна е хоби, в което се влагат 
усилия. И не на последно място - за 
което се харчат значително количе-
ство средства от месечния доход. 
Тези хора са аматьори в цененето и 
приготвянето на добрата храна, но 
пък отдадеността им и жаждата за 
изучаване на храната и откриване 
на нови хоризонти е съвсем сериоз-
на. Толкова сериозна, че в последите 
20 години успя да превърне храната 
като цяло (а не единствено готвене-
то) в съвсем легитимно хоби. 

Несъмнено е, че зад популяризирането 
на храната като хоби всъщност седи 
все по-широката потребителска 
етика в развитите страни, както 

и по-високата покупателна способ-
ност. Не е случайно, че държавите, 
от които тръгва foodie културата, 
са именно САЩ, Япония и Сингапур 
и въпреки че тя се разпространява и 
в много останали страни по света, 
те все още държат първенството 
– гладът за консумиране на все по-раз-
лични и нови неща всъщност ни кара 
да се огледаме около себе си, за да сме 
сигурни, че не пропускаме очевидни-
те неща и че не оставяме неизучени 
ниши. Този глад за консумация, съче-
тан със свободния достъп до инфор-
мация, който имаме от свободното 
пътуване по света и интернет, 
както и с по-добри доходи и поку-
пателна способност, отваря нови 
хоризонти – вече не е достатъчно 
просто да си купиш хляб. Хората 
искат да купуват занаятчийски хляб, 
изпечен в малка фурна и приготвен 
с природосъобразен и полезен квас 
например. Търсят се брандирани хра-
ни – телешко от Кобе, охладена, а не 
замразена сьомга, занаятчийска бира, 
местно произведени зеленчуци, био 
сирене, яйца от свободно гледани ко-
кошки, пилета, за които е положена 
по-хуманна грижа. Търсят се интерес-
ни храни – вече не е достатъчно да 
се консумира добре познатата храна, 
с която хората са отрасли. Търси се 
достъп до все по-интересна храна, 
като на световно ниво кухни като 
японската, китайската, тайланд-
ската или индийската вече далеч не 
са новост. Виетнамската или непал-

ската кухня например набират все 
по-широка популярност. Храната се 
превръща в мода и статус символ, 
тя става елитарна. Ръчно произве-
деното добива нишова стойност 
– домашно произведените храни са 
ценени и модерни, а етническата кух-
ня е автентична и широко достъп-
на. Културата на хранене става все 
по-висока навсякъде по света именно 
поради това, че преградите – иконо-
мически и културни, стават все по-
пренебрежими. 

Êàê îáà÷å 
èçãëåæäà âñè÷êî 
òîâà â Áúëãàðèÿ 
Разбира се, и тук има група хора, които 
са сериозно отдадени на добрата хра-
на, макар у нас културата на хранене да 
се променя с малко по-бавни темпове. 
И все пак кулинарната сцена у нас се 
разширява и добива разнообразие (ма-
кар последното да се случва болезнено 
бавно) – спомнете си как преди десет 
години в София имаше може би един-
единствен суши бар и как идеята за 
сурова риба предизвикваше неприязън 
у 9 от 10 ваши познати. Днес във все-
ки по-голям град в България сушито е 
съвсем достъпно навсякъде и може да 
бъде поръчано през сайтове за групо-
во пазаруване или докато пазарувате 
в местния мол. Все повече българи 
пътуват навсякъде по света и откри-
ват нови кулинарни хоризонти, впе-

òåêñò: Êðèñòèíà Íèêîëîâà
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чатленията и спомените от които 
успяват да привнесат в съвременния 
роден кулинарен пейзаж под една или 
друга форма. 

Едно нещо е сигурно - всички тези 
хора променят и разнообразяват 
местната кулинарна култура. Един 
ден и в България ще се предлага зана-
ятчийски сладолед или истински ав-
тентичен дюнер на улицата. И няма 
да е нужно да ходиш до „Илиянци“ за 
една люта чушка.
И така, ето моя скромен разбор на 

foodie сцената в България. Ще се по-
знаете ли?

Ðîäíî è íàðîäíî 
Според стриктното описание на 
термина тази група хора не са точ-
но foodies, но според мен съвсем за-
служено попадат в по-широкото оп-
ределение на думата именно заради 
насладата, която изпитват от при-
готвянето и консумирането на до-
брата храна. Вярно, храната за тях 
е стриктно местна и традиционна, 
без „налудничави“ влияния от чуж-

дестранни кухни (цитирам собст-
вената си майка, която обича хра-
ната и готви превъзходно, но така 
и не може да се помири с неща като 
месо, приготвено със сладка глазура), 
но пък за тези хора приготвянето 
на храната е цял ритуал, свързан с 
внимателно пазаруване, търсене на 
добри, макар и познати продукти, 
маниакално търпение (убедена съм, 
че бащите на много от нас имат 
специална рецепта за печено агнеш-
ко, капама или телешко варено – все 
майсторски неща за приготвяне) и 
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най-вече пълното удоволствие и гор-
дост от сервирането на  pi�ce de 
r�sistance пред  гостите. Разбира се, 
всичко това върви с порядъчно ко-
личество местни вина и ракии. Бо-
гът на народните foodies е именно 
кефът. 

Åêî-áèî-âåãàí
В последните няколко години у нас 
културата на хранене бавно, но упо-
рито се развива, като основната 
насока като че ли е здравословното 
хранене. Броят на магазините, кои-
то предлагат биостоки, се увелича-
ва, както и стоките, които предла-
гат. Днес в големите градове е лесно 
да си закупиш алтернативни на пше-
ницата зърнени култури, като нап-
ример елда, лимец, шпелта, а и дори 
суперхрани (защото са суперполезни) 
като киноа, амарант или чия, които 
са характерни храни за местното на-
селение в Перу например. Става все 
по-достъпно и възможно да си купиш 
и био варианти на ежедневните хра-
ни, с които си свикнал, като сирене, 
мляко, хляб, дори зеленчуци (тук има 
още какво да се желае, що се отнася 
до местно производство). 
Широкото вярване, че вкусното не е 
полезно, както и обратното, биват 
разбити на пух и прах от последо-
вателите на това течение, които 
експериментират и приготвят ад-
ски вкусни неща, които на всичкото 
отгоре са полезни за вас. Може би 
именно това погрешно схващане ги 
кара да вложат допълнителни усилия, 
за да направят храната си вкусна и 
интересна. Интересът към храната 
и откриването на нови продукти, 
както и изобретателността съвсем 
заслужено дават място на тези хора 
в кулинарната сцена на България. За-
сега ресторантите от подобен тип 
са пренебрежимо малко на брой, но 
вярвам, че в идните няколко години 
ще се появят нови. 

Ïðîñòè ëþáèòåëè
Това може би е втората най-много-
бройна група след тази на народния 
тип. Профилът е по-скоро млад (но 
не задължително) човек, с отворе-
ни възприятия за храната, който 
не се страхува от експерименти-
ране и пробване на нови вкусове. 
Този вид хора имат особено силна 
воля, защото понякога им се нала-

га да обърнат града, за да намерят 
продуктите, които им трябват 
- тайландски чили чушки (има един 
магазин в „Илиянци“), стрък кориан-
дър (има го в 1-2 супермаркета в Со-
фия; ходете рано, за да не свърши), и 
които знаят разликата между лайм 
и лимон например в контекста на 
едно ястие. 
Всъщност тези хора не са задължи-
телно любители готвачи. Те посе-
щават няколкото истински добри 
ресторанта в техния град, обменят 
новини, споделят си тайни за лю-
бими места и винаги първи тест-
ват новооткритите ресторанти. 
Но голямата част от тези хора си 
готвят интересни неща предимно 
вкъщи, отчасти защото разнооб-
разието на ресторанти у нас не се 
разширява достатъчно бързо (кога 
ще бъде открит добър мексикански 
ресторант в София? Или корейски?). 
Това е и групата хора, които биха да-
вали голяма част от доходите си, за 
да ядат вкусна и интересна храна в 
ресторантите, ако тя беше дос-
тъпна. 

Áëîãúðèòå
В България винаги сме обичали да се 
храним и да говорим за храна и тази 
страст намира адекватни на време-
то си среди. Ако помните, през 90-
те години интернет бе пълен с тър-
сачки за рецепти и форуми, които 
в последните 6-7 години у нас бяха 
заместени с все по-голяма сила от ку-
линарните блогове. Хората намериха 
място, където с удоволствие и без 
нужда от специална платформа или 
одобрение можеха да споделят нови 
или стари рецепти заедно с тексто-
ве и снимки. 
Днес блоговете са много и най-различ-
ни – аматьорски или по-професионал-
ни, със забавни текстове, гравити-
ращи около рецепти или ревюта на 
ресторанти, за храна, вино и всичко 
между тях. Хората, списващи тези 
блогове, са от групата на редовите 
любители, но с време, желание, а по-
някога и талант, да споделят видя-
ното. И е чудесно, че ги има и у нас, 
защото блоговете наред с кулинар-
ните сайтове са една от основните 
причини информацията за храна (но 
не само) да тече по-свободно и днес 
човек от някой софийски квартал 
например да може да си приготви 
тайландски обяд.

advertorial

ЕЛЕКТРОННА 
АЛТЕРНАТИВА 

ЗА ЗАВЕДЕНИЯТА

Електронна цигара Elusion е удачният начин на 
заведенията да запазят клиентите-пушачи след 
влизане в сила на забраната за тютюнопушене 
от 01.06.2012 г. Този продукт може да се полз-
ва на закрити обществени места, тъй като не 
съдържа тютюн и катран, не вреди на околните 
и в същото време задоволява никотиновия глад 
на пушача, без да се налага той да излиза пред 
заведението.

Elusion се е наложила в своя бранш като марката 
с най-силно присъствие в търговската мрежа и 
най-добро съотношение качество/цена. Основна 
цел на компанията в момента е навлизане в заве-
денията, които да предлагат електронна цигара 
Elusion като алтернатива на своите клиенти-
пушачи.

Ползите от предлагане на електронна цигара 
Elusion в заведенията са очевидни - клиентите-
пушачи имат възможност да практикуват на-
вика си, без заведението да нарушава Закона за 
здравето. Всеки продукт с марка Elusion е опако-
ван самостоятелно за гарантирана хигиенна си-
гурност. В допълнение са осигурени атрактивни 
цени и бонуси, обвързани с оборота.

www.elusion.bg
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ÏÎ-ÄÎÁÐÎÒÎ ËßÒÎ
Ñïèñàíèå „Áàêõóñ” âè ïðåäëàãà ñåëåêöèÿòà íà âîäåùè áúëãàðñêè òúðãîâöè íà âèíî. Â òîçè áðîé íà âàøåòî âíèìà-
íèå ñà 8 ïðåäëîæåíèÿ îò Winebox, ïîäáðàíè îò Ñâåòëà Êàðàáàäæàêîâà, ìàðêåòèíã ìåíèäæúð, è 8 ïðåäëîæåíèÿ 

îò Casavino, ïîäáðàíè îò Èâàí Ìàíàõèëîâ, çàêóï÷èê âèíî

Winebox www.winebox.bg 

M de Minuty Rose 2011, 
Chateau Minuty, 
Cotes de Provence

Èçáà: Chateau Minuty
Ñîðò: 50% Гренаш, 15% 
Тибурен, 35% Сенсо

Çàùî: Ароматната хар-
мония между сортовете 
гренаш и сенсо предлага 
нотки на праскова и заха-
росан портокал. На вкус 
е свежо и заоблено. Вели-
колепно вино, доставящо 
удоволствие.
Öåíà: 23,20 лв.

Chateau Minuty 
Rose et Or 2011, 
Cotes de Provence

Èçáà: Chateau Minuty
Ñîðò: 95% Гренаш, 
5% Сира

Çàùî: С вибрираща експре-
сивност и концентрация 
от ненаситни аромати, с 
интензивна свежест, то 
предлага пълна експресия 
от плодове.
Öåíà: 59 лв.

Spy Valley 
Sauvignon Blanc 2011, 
Marlborough 

Èçáà: Spy Valley Wines
Ñîðò: 100% Совиньон блан

Çàùî: С блед сламен цвят. 
Букетът е смесица от 
лайм, грейпфрут и тропи-
чески плодове на заден план. 
На вкус е с подканяща и еле-
гантна текстура, изважда 
на преден план цитруси и 
френско грозде. Свеж плод 
и трептяща киселинност 
допринасят за устойчив и 
сух финал.
Öåíà: 26 лв.

Errazuriz Estate 
Sauvignon Blanc 2010, 
 Aconcagua Costa 

Èçáà: Vina Errazuriz
Ñîðò: 100% Совиньон блан

Çàùî: Бледо и с леки зеле-
никаво-жълтеникави от-
тенъци на цвета с аромат 
на тропически плодове, с 
нотки на зелена ябълка и 
чудесен баланс между пло-
да и типичните за сорта 
тревисти характеристи-
ки. Свежата киселинност 
в свежия привкус подсилва 
тропическите нотки не-
зависимо, че за носа се ха-
рактеризира повече с тре-
висти нотки. Със средно 
тяло и приятно продължа-
ващ финал.
Öåíà â ìàãàçèí: 18 лв.
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Rose Juve y Camps Brut 
NV , DO Cava, Cataluna 

Èçáà: Juve y Camps
Ñîðò: Pinot Noir

Çàùî: Характеризира се с 
нежен, но упорит наниз от 
зрънца и красив чист розов 
цвят. На нос е както дели-
катно, така и наситено, с 
чисти нотки на череша и 
ягода, подсилени от цвет-
ни мотиви, медни нотки 
и нюанси на препечен хляб. 
Усещането е богато, кре-
маво и наситено с красив 
баланс между плодове и ки-
селинност.
Öåíà: 28 лв.

Domaine Fouassier 
Sancerre Sur le Fort 2010, 
Sancerre 

Èçáà: Domaine Fouassier
Ñîðò: 100% Совиньон блан

Çàùî: С екзотичен аро-
мат на манго, мед и нотки 
на подправки. В устата е 
меко, балансирано и носи 
жизненост като цяло. Сер-
вирайте с тайландски ска-
риди, риба тон със сладки 
картофи. 
Öåíà: 29,90 лв.

Louis Michel et Fils 
Chablis 2010, 
Chablis 

Èçáà: Domaine Louis 
Michel et Fils
Ñîðò: 100% Шардоне

Çàùî: Виното е с минерал-
на структура,  разкрива 
нотки на плод праскова. В 
устата каменисто усещане 
допълва това чисто, плът-
но вино.
Öåíà: 32,00 лв.

Delas Cotes du Rhone 
Blanc St Esprit 2011, 
Rhone 

Èçáà: Delas Freres
Ñîðò: Гренаш блан, Кларет, 
Бурбулен,  Вионие

Çàùî: Цветът е сламен със 
зелени нюанси. Доминират 
аромати на бели цветя и 
жълти плодове, подсилени 
от нотки на екзотични 
плодове и цитруси. На вкус 
това вино от долината на 
Рона е живо, изкусително 
пивко и свежо.
Öåíà â ìàãàçèí: 17,80 лв.
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Casavino www.casavino.bg

Cava Bach Extrísimo 
Brut Nature 

Èçáà: Masia Bach
Ñîðò: Макабьо, Ксарельо и 
Парелада

Çàùî: Брут Натурал - оз-
начава без добавена захар, 
така че любителите на 
много сухите бели вина 
трябва да са доволни. 
Името БАХ обаче е на ос-
нователите на винарната 
„Пере и Рамон“, които 
били текстилни индустри-
алци и нямали нищо общо с 
музиката, а Extrisimo е бил 
най-качественият им паму-
чен плат.
Öåíà: 11,50 лв.

Leiras Albarino 
Rias Baixas 2010 

Èçáà: Leiras
Ñîðò: Албариньо

Çàùî: Галисийският Алба-
риньо е донякъде „братов-
чед” на Траминер от Алто 
Адидже, Вионие от Рона 
или Пти мансенг. Мно-
го елегантно бяло вино. 
Свежо с тон на цитруси 
и специално грейпфрут. 
Ароматно, с нотки на бели 
цветчета, зряла кайсия 
и праскова. Предложение 
с риба тон, но идеално с 
всичко, което може да се 
улови на въдицата в Ат-
лантическия океан с изклю-
чение на водолазите.
Öåíà: 24,99 лв.

Âîëêàíî Ðîçå îò Ãðåíàø 
Îðãàíèê Íî Ìåí’ñ Ëåíä 
2011 

Èçáà: „Дамяница”
Ñîðò: 100% Гренаш

Çàùî Акцентът е върху 
тероара, сорта и органич-
ния произход на гроздето. 
Вулканичен характер на 
почвите от вече изгаснал 
вулкан е доста интерес-
но за България. Сортът 
гренаш дава едни от най-
известните и харесвани 
розета в света. Винифи-
кация с най-малко намеса и 
допълнителни обработки, 
последвана от три месеца 
отлежаване върху утайки-
те за комплексност.
Öåíà: 15,45 лв.

Òîõóí Ñîðîêî Ñîâèíüîí 
áëàí 2011 

Èçáà: „Тохун”
Ñîðò: 100% Совиньон блан

Çàùî: Български Совиньон 
блан, при това от брега на 
Черно море до Поморие. 
Привлекателен цвят, ис-
крящ, със зеленикав отте-
нък. Деликатен нос с нюан-
си на плод, цветя, билки  и 
с подчертана свежест, кой-
то постепенно се отваря 
в чашата. Меко във вкуса, 
с фини и сочни киселини, 
вкус на кайсиеви костилки, 
с добър баланс - завършва 
дълго и с приятен, продъл-
жителен послевкус.
Öåíà: 9,25 лв.
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Áóòåî Øàðäîíå 
Íî Ìåí’ñ Ëåíä  2011 

Èçáà: „Дамяница”
Ñîðò: 85% Шардоне и 
15% Совиньон блан

Çàùî: Buteo означава ми-
шелов - птица, която пази 
лозето от косове и дроздо-
ве, а и обитава природни 
чисти региони. Резулта-
тът е вино от грозде с 
превъзходно качество. 
Öåíà: 15,45 лв.

Cava Codorniu 
Pinot Noir 

Èçáà: Codorniu
Ñîðò: 100% Пино ноар

Çàùî: Кава Розе с прекрасен 
цвят, изненадва със силния 
естествен ягодов аромат, 
но същевременно много 
свежо стоящ в устата и 
завършващ с послевкус на 
зрели месести череши. Пре-
поръчително е да се при-
дружава с храна, например 
сьомга или патица. 
Öåíà: 29,90 лв.

Lindauer Brut Cuvee NV 
Pinor Noir & Chardonnay 

Èçáà: Lindauer
Ñîðò: 60% Шардоне и 
40% Пино ноар

Çàùî: Нова Зеландия прави 
и “шампанско”! Естестве-
но пенливо вино с бутилко-
ва шампанизация. 12 месеца 
отлежаване върху утайка 
и резултатът е едно пред-
ложение за любителите на 
тези вина с цена, конкури-
раща френския оригинал 
доста успешно.
Öåíà:  22,25 лв.

Sancerre La Mercy-Dieu 
2010 

Èçáà: Domaine 
Bailly-Reverdy
Ñîðò: 100% Совиньон блан

Çàùî: Отворете корка, за 
да се насладите на класика-
та на Лоара в комбинация 
със стриди или хубава бяла 
риба. Много нежен аромат 
на зряло киви и цариградско 
грозде, жасмин и минерали, 
невъзможен за имитация 
варовиков тероар. Дълъг, 
хубав, свеж завършек.
Öåíà: 29,10 лв.
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ÇÀ ÏÐÈßÒÅËÑÒÂÎÒÎ 
È ÄÎÁÐÀÒÀ ÊÎÌÏÀÍÈß

Êîëúì Èãúí å ìàñòúð äèñòèëúð íà Bushmills. Ïîìîëèõìå ãî äà 
íè ðàçêàæå çà òàéíàòà íà èðëàíäñêîòî óèñêè, ÷àåíàòà ëúæè÷êà 

ñ âîäà è ïðÿñíàòà ñüîìãà

Ñъвременният свят е страхот-
но място с ултракъси разсто-
яния, които позволяват на 

хора от два противоположни края 
на света да седнат на една маса и да 
си поговорят задушевно. И всичко 
е страхотно до момента, в който 
те ще установят  попкултурните 
си различия. Дълго се чудих за пря-
кора Оскар Щрауса, който носи 
мастър дистилирът на Bushmills 
Колъм Игън и за който научих от 
официалната прес информация за 
него. Чудих се до мига, в който се 
срещнахме на живо и пред мен се 
изправи двуметров мъжага. Кога-
то го попитах за прякора, той се 
засмя и се захвана да ми разказва. 
„Винаги см бил  много висок, дори 
като тийнейджър. Краката ми бяха 
много дълги, затова и приятелите 
ми ме наричаха по всякакъв начин, 
но това, което остана, е Щрауса. В 
Ирландия имаме такава традиция, 
да си измисляме прякори и хората 
да се наричат с тях.“ И все пак ос-
таваше неизяснен детайлът защо 
Колъм Щрауса е наречен Оскар, за 
което ми беше донякъде конфузно 
да попитам. Всичко се подреди оба-

че – Оскар Щрауса е класически кук-
лен герой от детството на госпо-
дин Игън, нещо като ирландските 
Чоко и Боко. Така от Оскар Щрауса 
в крайна сметка е останало само 
Оскар. „От 16-годишен никой ни-
кога не ме нарича Колъм, винаги съм 
бил наричан с някой от прякорите 
си“, получавам пояснение. Името 
Оскар дотолкова е свързано с жи-
вота на Колъм Игън, че то е част 
от историята около името и на 
първия му син – ами, Оскар. Когато 
жена му споделила намерението си 
да кръсти първородната им рожба 
така, Колъм се възпротивил – все 
пак това е неговият прякор! При 
раждането на сина им обаче настъп-
ват усложнения, а Колъм казва в 
съдбовния миг „ако детето е добре, 
нямам нищо против да е Оскар“. 

Èñòèíñêàòà 
òðàäèöèÿ

Днес Колъм Игън разказва тази исто-
рия с усмивка. Мастър дистилърът 
на Bushmills e спокоен и ведър човек. 

Той не се притеснява да споделя лич-
ната си история и детайли от био-
графията си, като разказва с еднаква 
страст за семейството и приятели-
те си и за другата голяма любов в жи-
вота му – уискито. „Става въпрос за 
традиция. Ние искаме да вярваме, че 
Bushmills e оригиналът и че тайната 
му се предава от мастър дистилър на 
мастър дистилър. Аз съм притежа-
телят на това познание сега“,  горд е 
Игън и продължава: „Ако вземете дру-
ги ирландски уискита, в средата на 
ХIХ век те започват да правят т.нар. 
pot still whiskey – смесваш суров и фер-
ментирал ечемик. В Ирландия ние су-
шим ечемика, докато в Шотландия 
го опушват – от това получавате 
специфичната опушеност при скоча. 
Pot still уискито е било измислено, за 
да бъдат заобиколени данъците, тъй 
като по онова време е въведена так-
са върху ферментиралата ечемичена 
каша. Това е технологията, по коя-
то се правят уискита като Jameson, 
Paddy – това е по-модерната техно-
логия. Докато Bushmills продължава 
да прави своето уиски по старата 
традиционна рецепта, без примеси 
на суров ечемик.“

òåêñò: Àëåêñàíäúð Áîé÷åâ, ôîòîãðàôèÿ: Öâåòåëèíà Áåëóòîâà
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Òâîÿòà äåñòèëåðèÿ
Колъм Игън започва кариерата си пре-
ди години в Nestle, където се занимава 
с производството на зърнени закус-
ки. Работи и живее в Лондон, където 
среща и съпругата си. „Беше наисти-
на невероятно, защото наистина в 
Лондон има много ирландци, но си 
беше шанс да се запознаем“, спомня 
си той. Страстта му към днешната 
му работа има много общо със запоз-
нанството с онова момиче някога в 
Лондон. Съпругата на Колъм Игън е 
родом от Баликасъл – градче на около 
15 км от дестилерията на Bushmills. 
При първото си посещение на семей-
ството й Колъм се запознава с оста-
налите 11 братя и сестри на гадже-
то си – както и с техните съпруги, 
съпрузи и деца,  всички говорещи един 
през друг, шумно и на специфичния за 
тази област на ирландския остров 
диалект. След като поседял около час 
като безучастен наблюдател на тази 
семейна идилия, Колъм решил, че най-
доброто, което може да направи, е 
да отиде и да види дестилерията на 
Bushmills. „Странно е – при първата 
среща със семейството на жена ми аз 
избягах да видя дестилерията“, смее 
се днес той  от позицията на най-ва-
жен и ценен служител на компанията 
си.

Работата на мастър дистилъра е 
пълна с различни предизвикателства. 
„Мисля, че имам доста уникална рабо-
та“, сигурен е Игън. Най-важната му 
задача е да внимава уискито, което 
се произвежда днес, да има същия вкус 
като уискито, произвеждано през 
последните 50 - 100 години. „При 
толкова голямо разнообразие на уис-
ки аромати и вкусове ние се стремим 
да запазим специалния Bushmills-вкус, 
който се харесва на хората“, сигурен 
е Игън. За да може да управлява този 
процес, той  управлява и контроли-
ра дестилационния процес. „Всеки 
ден взимаме проби и ги проверяваме“, 
разказва още той. За да бъдеш добър 
в тази работа, трябва да си, от една 
страна, инженер, защото това е сло-
жен процес, в който  са въвлечени 
много машини и технологии; освен 
това трябва да бъда добър с числа-
та, защото трябва да се внимава с 
разходите при покупка на суровини-
те; трябва да съм добър и в отно-
шенията си с хората, защото за теб 
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работят много хора. „Също така 
трябва да общувам лесно, защото аз 
съм посланик на марката. И макар че 
последното е едва 1-2% от работа-
та ми, трябва постоянно да говоря 
за него, защото хората не се вълну-
ват толкова от производствените 
детайли“, смее се Колъм Игън.

Ñ âîäà
Малко известен факт е, че България 
е четвъртият по големина пазар за 
Bushmills в света. Затова ни е инте-
ресно какво кара хората да предпочи-
тат ирландското. „Става въпрос 
наистина за вкус. Ако сложим пет 
чаши с пет вида уиски, съм убеден, 
че няма да откриете друго уиски със 
същия вкус и аромат“,  казва Колъм 
Игън. Според него ирландските уис-
кита са много подходящи при различ-
ни поводи. Той дава пример с ориги-
налния Bushmills, който според него 
пасва чудесно за всякакви коктейли 
(препоръчваме уиски с джинджифило-
ва бира) или просто смесен с малко 
вода и лед. „Ако сме се събрали с при-
ятели по някакъв хубав повод като 
футболен или ръгби мач, бих си си-

пал Blackbush – това е уиски, което 
затвърждава приятелството, много 
приятно на вкус и въздействащо на 
небцето“, разказва още Колъм. 10-го-
дишното малцово Bushmills пък беше 
избрано от New York Times за най-доб-
рото малцово уиски и то лека-полека 
се превръща в малцово уиски за всеки 
ден – с лека шоколадова нотка във 
вкуса.

Добавянето на вода в уискито не 
кореспондира добре с локалната 
българска традиция за пиене на „чис-
то“ и в големи количества. Питам 
Колъм какво е правилото за добавя-
нето на вода. И той ми отговаря 
изненадващо: „Виж, това е ирланд-
ско уиски. Това означава, че не искаме 
хората да приемат някакви правила 
за пиене – искаме те просто да се 
забавляват!“ След което пояснява, 
че Bushmills е много лесен за смесва-
не, няма особеностите на вкуса от 
скоча или бърбъна, затова е чудесен 
и за коктейли. По традиция в Ир-
ландия биха го пили с лед, чисто или 
с мъничко вода. Общото им посла-
ние е: експериментирайте с вкуса 
си. За да определите собствената 
си доза „водичка“, Колъм Игън пред-

лага следния експеримент – сложете 
пред себе си три чаши, две с уиски 
и една с вода. С чаена лъжичка доба-
вяйте вода към едната чаша с уиски 
и сравнявайте. В крайна сметка ще 
успеете да намерите своята про-
порция. Това, което прави водата с 
хубавото уиски, е освобождаване на 
аромати в чашата. Те могат да бъ-
дат милиард, като небцето ви ще 
усети разликата. Така че колкото 
повече аромати можете да освобо-
дите с леко добавяне на вода, тол-
кова по-интензивно ще бъде изжи-
вяването. 

След толкова разговори за питиета 
в някакъв момент все пак става дума 
и за храна. Попитахме Колъм с какво 
е характерна кухнята на района око-
ло Баликасъл. „До дестилерията ни 
има красив поток и гора, а от този 
поток взимаме водата за дестилаци-
ята. Този поток се влива в реката 
Буш. Тя е много известна в Ирландия 
със сьомгата и други риби, които се 
въдят в нея. Затова и много харес-
вам печена сьомга на скара със сос от 
Bushmills уиски. Мога да си предста-
вя това ястие дори без вино, а с чаша 
Bushmills“, разказа ни той.
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Â ÒÅË ÀÂÈÂ

Íÿêîãà íÿêúäå íÿêîé áå íàïèñàë, ÷å çà-
êóñêàòà å íàãðàäàòà, êîÿòî òðÿáâà äà ïîëó-
÷è çàðàäè òîâà, ÷å å ñòàíàë òîëêîâà ðàíî. 
Ñïîðåä Êðèñòèíà Íèêîëîâà èçðàåëñêàòà 
çàêóñêà å ãîëÿìàòà íàãðàäà - çëàòåí ìåäàë, 
ïîäíåñåí ñ ôàíôàðè, è èçîáùî âñè÷êî 
ïðåêðàñíî íà åäíî ìÿñòî è çàòîâà òðÿáâà 
äà áúäå îïèòàíà îò âñåêè, êîéòî çà÷èòà çà-
êóñêàòà êàòî õðàíåíå. Ïîíå âåäíúæ. Ïðè-

ãîòâåòå ñå äà ïðîïóñíåòå îáÿäà

òåêñò è ñíèìêè: Êðèñòèíà Íèêîëîâà
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Îбичате ли да закусвате? Ако 
не обичате, прочетете този 
текст все пак, може да си 

промените решението.  Ако пък сте 
от онези хора, които обичат да за-
кусват и за които храната сутрин 
е може би единственото нещо, кое-
то може да ги накара да станат от 
леглото, тогава затворете очи и си 
представете следното – много го-
ляма маса, върху която са подредени 
поне няколко вида различно сирене 
(моцарела, чедар, едам, рикота, лаб-
не – гъсто кремаво сирене с възкисел 
вкус, приготвено от изцедено кисело 
мляко), яйца, приготвени по всички 
класически начини (бъркани, рохко 
сварени, под формата на пухкав, ефи-
рен омлет, бенедикт, дори поширани 
в доматен сос), пресни зеленчуци, за-
душени зеленчуци, няколко вида овку-
сена салата, каквато по принцип сме 
свикнали да ядем от обед нататък 
(да, точно така), риба – от класиче-
ската за закуска пушена сьомга, през 
мариновани калмари, до сардини, све-
жи плодове, разнообразие от прясно 
опечен хляб под формата на уханна 
пита, пълнозърнест хляб, бейгъли 
с ароматни семена и ухаещи на мас-
ло кроасани, както и поне три вида 
сладкиш, включително дори и някоя 
лека торта, като, разбира се, всичко 
това е придружено от сок от прясно 
изцедени плодове и ароматно кафе. 

 Äîáðå äîøëè 
 â ðàÿ 

Представихте ли си? Това не са фан-
тазии. Такава закуска се сервира ежед-
невно. В Израел. 

Израелската закуска се е превърнала 
в институция на бонвиванството 
в наши дни и благодарение на мно-
гобройните туристи добива все 

по-широка популярност, застрашава-
ща тази на английската закуска нап-
ример, което несъмнено се дължи на 
палитрата от свежи вкусове, които 
предлага. Разбира се, един човек не 
може да погълне всичко, което опи-
сах, но при добра доза самоконтрол 
може да се порадва на разнообразието 
от вкусове и аромати, които включ-
ва подобно меню на закуска. Защото 
то е освежаващо необичайно. Всич-
ки сме яли закуска за вечеря. Пример? 
Палачинки! Но едва ли сме яли пърже-
ни яйца със сирене в комбинация със 
свежа салата за закуска. Забавно е, за-
щото нарушава правилата, с които 
всички сме свикнали – че закуската е 
нещо сладко или поне неутрално на 
вкус, което в крайна сметка го прави 
и не особено интересно при това. 

Всъщност корените на тази изобил-
на и пъстра закуска са далеч по-проза-
ични и пролетарски, като тя далеч 
не е била толкова пищна, както я 
познаваме в наши дни, и не е била за 
забавление на закусващите. До офи-
циалното създаване на държавата 
Израел и години след това основен 
двигател за икономическо развитие 
са били кибуците - комунални обще-
ства, занимаващи се предимно със 
земеделие. Работниците в кибуца 
започвали деня си на нивите доста 
преди изгрев слънце и след няколко 
часа работа, порядъчно огладнели, се 
събирали за първото си хранене за 
деня, състоящо се от местно произ-
ведени храни - сезонни плодове, зелен-
чуци, млечни продукти, яйца, плодов 
сок – семпла, но вкусна храна, която 
за хората, живеещи в Израел, в онези 
времена е била истински лукс. Изме-
ренията на класическата израелска 
закуска вероятно ще ви напомнят за 
носталгичните разкази за онези соч-
ни, зрели домати с дъх и, най-вече вкус, 
по които тъгуват поколения бълга-
ри. През 50-те години на миналия век 

храната в Израел е била разделяна на 
порции за населението и стоки като 
яйца, месо и пресни зеленчуци са били 
почти недостъпни за обикновени-
те хора, особено за онези, живеещи 
в градовете, така че кибуците още 
тогава стават обект на интерес. 
Много хора са готови да работят в 
комуналната структура, за да полу-
чат в замяна истинска, автентич-
на храна. Малцина са били заможни-
те, които са можели да посещават 
кибуците с цел почивка – това са 
били предимно държавни служите-
ли, като единствено те са могли да 
си набавят изобилна, разнообразна и 
здравословна храна, без преди това 
да се изпотят под жежкото среди-
земноморско слънце. 

 Çàêóñêà çà  
òóðèñòè 

С появяването на първите хотели 
обаче готвачите развиват идеята 
за кибуц-закуската към нещо мно-
го по-богато и доближаващо се до 
днешната израелска закуска. Именно 
в хотелите започват да включват в 
закуската риба например. Целта е да 
се замести месото за чуждестранни-
те туристи, с което те са свикнали 
да закусват, но което според идеоло-
гията за кашер не се позволява да се 
сервира редом с риба. Готвачите в 
хотелите са и тези, които добавят 
изобилието и разнообразието от ви-
дове салати, мариновани зеленчуци, 
хлябове и сладкиши към менюто, с 
чиято свежест и разнообразие имен-
но се откроява израелската закуска. В 
наши дни, разбира се, закуската няма 
за цел да даде сили на земеделски ра-
ботници и е по-скоро насочена към 
доставянето на удоволствие и чист 
кеф (думата и понятието са иден-
тични и на иврит). Наред с това из-
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раелците обичат да се иронизират, 
като посочват класическия аргу-
мент на количеството храна срещу 
парите, които са платили за нея – в 
България добре разбираме тази фило-
софия „да не се минеш“. 

 Íà ìÿñòî 
Днес закуската в Израел е просто още 
един повод да се ползват и покажат 
свежите местно произведени храни, 
като тя далеч не се предлага вече 
единствено в малкото останали ки-
буци или хотелите (макар че искрено 
препоръчвам да започнете от някой 
добър хотел) – първата ми и изне-
надващо приятна среща с местната 
закуска беше в случайно откритото 
заведение Dizzy, намиращо се до една 
от централните улици на Тел Авив, 
което съчетава в себе си интернет 

кафе, бистро и обществена пералня. 
Повечето ресторанти и кафенета 
вече я предлагат, а някои от тях 
дори предлагат закуска по всяко вре-
ме на денонощието – заведение с не 
случайното име Benedict на булевард 
„Ротшилд“ например специализира 
именно в денонощното предлагане 
на каквато и да е закуска. 

Израел е несъмнено нова, изгряваща 
кулинарна дестинация, която, пред-
полагам, ще бъде осъзната като та-
кава в недалечното бъдеще – там се 
среща най-доброто от кулинарните 
влияния на Средиземноморието и 
Близкия изток, като какво следва от 
това оставям на вашето въображе-
ние. То всъщност е предмет на дос-
та по-обширен разказ, който може 
би е добре да чуете при посещение на 
място или при среща с преживелите 
тази емоция. 
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ÄÀ ÆÈÂÅÅ ÊÐÀËÈÖÀÒÀ – 
ÄÈÀÌÀÍÒÅÍ ÞÁÈËÅÉ 

ÏÎ ÁÐÈÒÀÍÑÊÈ

òåêñò è ñíèìêè: Åëèñàâåòà Çàõàðèåâà

Òази година Великобритания при-
влече погледите на света като 
олимпийски домакин, но има и 

други поводи за празник, и то сериоз-
ни. В монархия като тази празници-
те на кралското семейство са чест-
вани като национални такива. През 
юни 2012 страната празнува диаман-
тения юбилей от управлението на 
кралица Елизабет II, което в цифри 
са цели 60 години на трона. Пово-
дът за празнуване е достатъчно 
солиден предвид, че единственият 
досега диамантен юбилей е бил през 
1897, ознаменуван от прапрабабата 
на Елизабет II, кралица Виктория. 
Диамантеният юбилей ще бъде голя-
мо и тържествено събитие, а нима 
има празник без изобилни количества 
вкусна храна?

Íå ñàìî çàðàäè 
õðàíàòà
Британия е дала много превъзход-
ни неща на света, но със сигурност 
храната досега не е успяла да остави 
силен и позитивен отпечатък върху 
световната кулинарна карта. Дока-
то французите имат своя фин кули-
нарен нюх, британските кулинарни 
достижения противопоставят 

качества като чувство за домашен 
уют и спомени за детството. За-
това на пръв поглед кулинарният 
дух, съпровождащ диамантените 
празненства, може да предизвика в 
най-добрия случай шеги за пай във 
формата на корона, а в най-лошия 
- снизходителна усмивка и липса на 
какъвто и да било коментар. 

Действителността обаче показва, 
че британците са готови да изва-
дят от чекмеджетата обичаните 
рецепти, да поиз-
тупат скромните 
им дрехи, да доба-
вят въображение 
и креативност в 
осъвременяването им и в резултат 
на това получаваме класика, но в нов 
прочит. Едно е сигурно – на Остро-
ва държат приликата с оригинала да 
е ясна, недвусмислена и тук няма мяс-
то за вариации с резултат, в който 
приликата с оригинала е само в загла-
вието. Подход практичен и със си-
гурност без място за разочарование.

Как се празнува по британски – шум-
но, масово и след достатъчно при-
готовления. Ключовите думи са раз-
кош, луксозни продукти, рецепти, 

вдъхновени от класиката или крал-
ския двор и изобилни количества 
храна и напитки. 

Â íàâå÷åðèåòî
Сериозният повод изисква сериозна 
подготовка - кулинарните курсове са 
рекламирани масово и навсякъде. По-
стери в лондонското метро ни ка-
нят на заветните дати между 2 и 5 
юни в няколко малки търговски цен-
търа, а луксозният магазин Fortnum 
& Mason предлага цяла програма с 

кулинарни демонстрации. А какви 
са ценните умения, които можем 
да усвоим? Това зависи изцяло от 
желанието и персоналните предпо-
читания, а не толкова от бюджета. 
Местните пекарни предлагат курсо-
ве, които ще ни научат как да пра-
вим класически английски сладкиши 
за чай – бисквити от маслено тес-
то, с мармалад или с пълнозърнесто 
брашно и овесени ядки. Ако сме на 
по-напреднало ниво, направо можем 
да се запътим към Фортнъм и Мей-
сън за демонстрация на висша 

Êàê ñå ïðàçíóâà ïî áðèòàíñêè - øóìíî, 
ìàñîâî è ñëåä äîñòàòú÷íî ïðèãîòîâëåíèÿ
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кралска кулинария. Там демон-
страционните класове протичат 
през целия май до самото навечерие 
на празниците. Тук ключовите думи 
са зрелищност, мода, британски със-
тавки, главно под формата на кон-
фитюри, желета и пресни плодове. 
Тук-таме са поръсени с префинени 
отправки като “любимия кейк с шо-
коладови бисквити на кралицата” и 
“ордьовър от сьомга и раци, серви-
ран на кралската сватба на Уилям и 
Кейт миналата година”, но атмос-
ферата си заслужава. 

Èñòèíñêè ïèð
Натрупали нови кулинарни умения, 
в навечерието на празника се налага 
да отидем на пазар. Магазините от 
поне преди месец са заредили специал-
ната си селекция от празнични пред-
ложения, а шансът да преминем край 
рафтовете и да не ги забележим е на-
право нулев – всички са ако не с щед-
ро разплискан дизайн с британските 

флаг и корона, то в ярки празнични 
цветове и анонс на лимитираната 
юбилейна селекция. Понеже става 
дума за празник, стоките са ъпгрейд 
на това, което обикновено слагаме 
на трапезата. Акцентът е върху 
сладкото, защото то дава усещане 
за празничност, пък и все пак сме на 
гости на страна, където шоколадът 
и сладкишите са издигнати на пие-
дестал. Ако ще е мармалад, то ще е 
портокалов с фини листчета злато 
или ягодов с винтидж портвайн. 
Обикновените шоколадови бонбо-
ни отстъпват път на ювелирните 
кутии с трюфели с розово шампан-
ско и ягоди и такива с фини люспи 
морска сол. Шоколадите са с обявен 
произход (Еквадор, Венецуела) и пъл-
неж, здраво стъпил върху британска 
основа – лимонови целувки, банофи 
- карамел и банан, както и стафиди 
и лешници в евфемистично нарече-
ния Spotted Dick. Картината не би 
била пълна без печивата – пудинг 

275
ìèëèîíà ïàóíäà å ïðèáëèçèòåë-
íàòà îöåíêà çà îáùàòà ñòîéíîñò íà 
ñâåíàðîäíèòå ïðàçíåíñòâà ïî ñëó-
÷àé þáèëåÿ íà Íåéíî Âåëè÷åñòâî
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със захаросани плодове, дижестивни 
бисквити с черен шоколад и масле-
ни бисквити с много сметана. За да 
продължим сантимента по кралско-
то празненство за по-дълго време, 
вече на много места се предлага и 
юбилеен коледен пудинг. Нищо чудно 
няма, все пак се намираме в държава, 
където коледната декорация се из-
важда на магазинните рафтове още 
през септември.

Празничното пазаруване се превръ-
ща в забавление, особено след като 
се убедим, че дилемата вкъщи или в 
пъба временно не важи. Диамантени-
ят юбилей става празник по патри-
отизъм – традиционните английски 
пъбове организират празничен месец 
на британските ейлове и честичко-
то отскачане за по бира е оправдано 
през май и юни. 

Ако в непразничните дни английски-
те ресторанти се надпреварват да 

предлагат менюта, които са мисте-
риозна смесица от кулинарни култу-
ри и съставки, то диамантеният 
юбилей минава под наслов “Обрат-
но към британската кухня”. Меню-
тата включват традиционните 
рецепти, обединени под кодовото 
име “уютна храна”. Едно типично 
празнично ресторантско меню би 
извадило на показ богатия избор от 
съставки, отглеждани във фермите 
от Корнуол чак до Шотландия. Как 
би изглеждало то: крем-супа от праз 
с картофи, суфле от раци със сос от 
пресни билки, пиле “Коронейшън” 
с градинска салата, уелско агнешко 
с гарнитура от печени картофи и 
кореноплодни, пай от стек и бъбре-
ци. Десертите са друго поле за изя-
ва – млякото и млечните продукти 
са традиционна храна и финалът на 
обяда може да включи селекция от 
британски сирена, сервирани с чът-
ни (нещо като сладко-кисел конфи-
тюр) или сладки версии. Последни-

те може да са силно традиционни 
(пудинги, комбинации от плодове, 
сметана, млечни кремове и целувки) 
или да са гарнирани с щипка нова-
торство, като например сладолед с 
бъзов сок.  

Разкошът преминава и в чашите: 
мехурчетата празнично блещукат в 
чашите за шампанско, а бучките лед 
игриво потракват в коктейлите с 
джин и тоник, дискретно осъвреме-
нени с доза розова вода или студен 
чай с жасмин. 

Най-важната част в празненствата 
остава усещането за споделена ра-
дост. Дали у дома с близки и прияте-
ли или част от общата дълга тра-
пеза, която ще обедини съседите от 
цялата улица, диамантеният юбилей 
остава празник за сближаване. А ка-
къв по-добър и непосредствен начин 
за това от споделянето на празнич-
ната храна?

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÏÚÒÅØÅÑÒÂÈÅ
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545 ÃÎÄÈÍÈ 
ÏÎ-ÊÚÑÍÎ, 

Â ÏÎÐÒÓÃÀËÈß

Åäèí îò ãîëåìèòå ïðîèçâîäèòåëè íà âèíüî âåðäå, 
„Êèíòà äà Àâåëåäà“, æèâåå äîáðå è ñ ðîìàíòè÷íîòî ñè ìèíàëî, 

è ñ èíäóñòðèàëíîòî ñè íàñòîÿùå

Òåêñò è ñíèìêè Àëáåíà Øêîäðîâà

“Ãроздето в този район ви-
наги е било само едно от 
нещата, които се гледат 

сред жито, царевица и какво ли още 
не”, казва Антонио Гуедес, подпрян 
на високата камина – поза, която 
само той е в състояние да заеме със 
своите метър и осемдесет и пет. 
“До съвсем неотдавна”, отбелязва 
той – бележка, която само той е в 

позиция да направи, от перспекти-
вата на своите 545 години семейна 
памет.  

Антонио Гуедес е президент на „Кин-
та да Авеледа“, една от значимите 
изби в португалския район на виньо 
верде. Ръководи семеен бизнес, чието 
начало се губи в историята, но със 
сигурност е поставено преди XVI век. 

Избата му прави голямо количество 
от непретенциозните, но свежи вина, 
втори по популярност от португал-
ските по света след портвайна.
“Най-старият ни запазен документ е 
от 1467 г.”, казва, и обяснява, че на-
събралият се архив е заемал обширна 
стая от имението им. Неотдавна 
семейството е решило да се възполз-
ва от услугата на общината да 
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съхранява фамилната памет. 
Единствената цена, която е трябва-
ло да се плати, е, че всичко се дигита-
лизира и става публично достояние.

„Кинта до Авеледа“ е една от дей-
ностите на Гуедес и сигурно щеше да 
изглежда периферна на фона на смаз-
ващо пищния парк около имението 
и зоологическата градина на фамили-
ята, ако не беше с капацитета горе-
долу на „Винекс Преслав“ - 14 милиона 
бутилки годишно. От друга страна, 
избата е само една от около 30 600-
те производителя на виньо верде.

 “Зеленото вино” в буквален превод 

се произвежда в провинция Миньо в 
Северна Португалия. Границите на 
района му са определени в началото 
на ХХ век и e защитено с DOC, Кон-
тролиран географски произход, от 
1984 г. Въпреки дългата му история 
и досега не е напълно сигурно какво е 
предизвикало кръщаването му в “зе-
лено” вино. 

Според едната, по-популярна, тео-
рия името произтича от качест-
вото на вината – свежи, с високи 
киселини и леко газирани. Някои кри-
тици казват, че това обяснение не е 
правдоподобно, защото в миналото 
повечето виньо верде е било червено 

и едва през последните десетилетия 
бялото набира превъзходство. Други 
спорят, че дори червените се пият 
до година след бутилирането им, 
така че verde означава “младо” вино.

Според втората теория цветът 
препраща към зеленината на района – 
това е влажна зона с умерен климат, 
в който растителността прилича 
буквално на избухнала. Класическа-
та снимка от гроздобер в Миньо е 
на двама мъже – един се е покачил на 
висока стълба, другият я държи от-
долу. На нея лозата прилича на зелена 
океанска вълна или по-точно на Деве-
тия вал, изобразен от листа. Този на-

ÎÒÁÈÂÊÈ
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чин на отглеждане на гроздето е по-
роден от две обстоятелства – от 
голямото търсене на царевица през 
XVI век, когато тя плъзва по много 
от полетата и избутва лозите вър-
ху ограничено място в периферията. 
Също и от особеностите на клима-
та – голямата влага застрашава гроз-
дето с бързо гниене и това е начин 
то да бъде избегнато.

„Кинта да Авеледа“, която има 160 
хектара собствени лозя, се е разде-
лила с асмите в интерес на по-добър 
контрол върху качеството на гроз-
дето. “Дядо ми Мануел Педро Гуедес 
е започнал да сади по съвременния 

начин през 1870 г., след като нашест-
вието от филоксера е унищожило 
старите лозя.” Той строи и първата 
изба и представя вината на между-
народни изложения – взима златен 
медал в Берлин през 1888 и в Париж 
през 1898. “Но по онова време е било 
трудно да се продават бутилирани 
вина, избата започва да бутилира 
едва през 1938 г., при баща ми, и да 
заема позиции на външните пазари 
със създадената тогава марка Casal 
Garcia.” 

На височина между 200 и 400 м, 
„Кинта да Авеледа“ отглежда харак-
терните местни сортове лоурейро, 

ферняо пирес, алвариньо, аринто и 
тражадура. И за да запълни капаците-
та на съоръженията си, купува още 
значителни количества грозде – по-
точно 11 000 т годишно. В проце-
са няма акцент върху ръчна работа 
– Антонио Гуедес свива рамене при 
споменаването на тази възможност, 
като че тя е несъстоятелна и напъл-
но зачертана.

Неговата изба е особено, навеждащо 
на размисъл съчетание от “преди” и 
“сега”. Единият й център е необят-
ната 500-годишна градина, осеяна с 
фонтани и руини, в която е и прос-
торната семейна къща – основ-

Àíòîíèî Ãóåäåñ è Àíòîíèî Ãóåäåñ - ñåãàøíèÿò è âåðîÿòíî áúäåùèÿò ïðåçèäåíò íà “Êèíòà äà 
Àâåëåäà”, êúäåòî êëþ÷îâàòà äóìà å ïðèåìñòâåíîñò
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на причина винарната да полу-
чи през 2011 The Best of Wine Tourism 
за Португалия в категорията “Архи-
тектура, паркове и градини”.

Тръгваш по пясъчните алеи и момен-
тално се загубваш в криволиченето 
им между неудържима, неестествено 
ярка растителност – мъх, цветя, 
храсти, проходи между спускащи се, 
пълзящи и обвиващи всичко по пътя 
си растения, скали, пейки, мостове, 
езера и фонтани, коренища, надига-
щи се от земята.  Чутовен много-
вековен евкалипт (до него – снимка 
на фамилията пред дебелия му ствол 
преди век). И още – серия конструк-

ции, за които в архитектурата тер-
минът е folly, думата за “щуротия, 
безразсъдство, скъпа и безполезна 
прищявка”. Декоративни сгради без 
особена функционална стойност, на 
които заедно с романтичните руи-
ни португалците са царе.

Къщата на вещицата, павилион над 
водата, кулата на козите – цилин-
дрична каменна постройка, около 
която като спирала се качва дървена 
пътека, фонтан с профилите на че-
тирите дъщери от предишно поко-
ление Гуедес. Кулминацията сред тези  
follies е мануелинският прозорец от 
XVI  век, под който преди столе-

 

Âèíüî âåðäå, ïðîèçâåæäàíè âúâ 
âëàæíèÿ ñåâåðåí ðàéîí íà Ïîðòó-
ãàëèÿ Ìèíüî, ñà êàòî öÿëî íåïðåòåí-
öèîçíè è ñâåæè. Òå íÿìàò êëàñàòà 
íà ìíîãî äðóãè ïîðòóãàëñêè âèíà, 
è âúïðåêè òîâà ñà âòîðàòà ãðóïà ïî 
èçíîñ ñëåä ïîðòîòî. Ìîãàò äà áú-
äàò ÷åðâåíè, ðîçå è áåëè, ìàêàð ÷å 
÷åðâåíèòå ïðåç ïîñëåäíèòå äåñå-
òèëåòèÿ ãóáÿò ïîïóëÿðíîñò. Ïèÿò ñå 
äî ãîäèíà ñëåä êàòî ñà áóòèëèðàíè, 
èìàò äîáðà, ñðàâíèòåëíî âèñîêà êè-
ñåëèííîñò è àðîìàòèòå èì âàðèðàò 
ñïîðåä ñîðòîâåòå ìåæäó ïëîäîâè è 
öâåòèñòè. Ñðåä áåëèòå íàé-èçïîëç-
âàíè ñà àëâàðèíüî, àðèíòî, àâåñî, 
àçàë, áàòîêà, ëîóðåéðî è òðàæàäóðà. 
Ñðåä ÷åðâåíèòå – àìàðàë, àçàë òèí-
òî, áðàíñåëüî, åøïàäåéðî, ïàäåéðî, 
ïåäðàë, ðàáî äå îâåëÿ, âèíÿî.

ÎÒÁÈÂÊÈ
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тия Жоао Четвърти е коронован за 
крал на Португалия. Някога част от 
къща в Рибейра, прозорецът е купен 
от дядото на Антонио Гуедес и раз-
положен в градината, където расти-
телността отдавна го е превзела и 
усвоила.

На фона на тези пластове история, 
оцветени в яркозелено, преходът 
към индустриалния комплекс за про-
изводство на вино е малко болезнен. 
Семейство Гуедес са се опитали да 
смекчат това преживяване, като са 
поприкрили блестящите корпуси на 
съдовете за ферментация зад стени-
те на имението. Но дотам. В край-
на сметка избата още през 1950-те 
продава 2 милиона бутилки годишно, 
и от 1960 до сега непрекъснато инве-
стира в увеличаване и модернизиране 
на капацитета си.

И въпреки че на човек му става леко 
тъжно да види този преход, лицата 
на две епохи, сложени така близо и 
така контрастни едно с друго, в него 

има неподправеност. Има някакъв 
естетически морал, какъвто липсва 
в новонаправените шата със съста-
рени мебели и всякакви други опити 
за антикваризиране на съвременния 
свят в преследване на маркетингови 
цели.  

Докато гледа на едната страна към 
алуминиевите ферментационни съ-
дове и на другата – към покритите с 
мъх руини в градината и фонтана със 
семейните камеи, човек започва да 
разпознава в привидната дисхармо-
ния характер. И Антонио Гуедес, със 
своите 500 години семейна история 
и поне две столетия износ на вино, 
има достатъчно сигурност, за да го 
прояви. Без добавени претенции и 
опити за доукрасяване. 

“Историята на семейство Гуедес ви-
наги е включвала имението „Кинта 
да Авеледа“ и то се е превърнало в 
част от нашата идентичност.” Ан-
тонио Гуедес просто свива рамене и 
се усмихва.

 Òðè îò óñïåøíèòå âèíà  
íà „Êèíòà äà Àâåëåäà“ ñà: 

>>  Casal Garcia áÿëî
Íàé-ñòàðèÿò è óñïåøåí áðàíä íà 
èçáàòà. Áëåäîæúëò, ëèìîíåíîçå-
ëåí öâÿò, ïëîäîâ íîñ ñ öèòðóñîâè 
àêöåíòè, äåëèêàòåí âêóñ è äîáðà 
êèñåëèííîñò.

>> Casal Garcia ðîçå
Æèçíåðàäîñòåí ÷åðåøîâîðîçîâ 
öâÿò, êîíñèñòåíòíè íîñ è òÿëî ñ ïëî-
äîâè àðîìàòè è ñâåæåñò.

>> Aveleda Alvarinho
Àëâàðèíüî ñà îòäåëíà ãðóïà âèíà 
â ðàìêèòå íà âèíüî âåðäå. Ñîðòúò, 
õàðàêòåðåí ñ íèñúê äîáèâ, äàâà ïî-
âèñîêà àëêîõîëíîñò. Íîñúò å ñâåæ 
- â òîçè ñëó÷àé íà öèòðóñ è êîðà îò 
ïîðòîêàë, òÿëîòî å åëåãàíòíî è ëåêî 
êúì ñðåäíî.

advertorial

Ракията е традиционен българ-
ски аперитив. Български? Ако 
направите кратка разходка в 

съседните на България държави, ще 
установите първоначално с изненада, а 
впоследствие с удоволствие, че и ком-
шиите харесват горещия дъх на плодо-
вия дестилат - ракия.

Ракия се прави не само от грозде, но 
и от други плодове, показва традици-
ята. През тази година за пръв път на 
българския пазар беше представена 
колекция първокачествени плодови 
ракии от Сърбия. Те се произвеждат 
в областта Жупа, разположена  в се-
верозападните склонове на планината 
Стогово и близо до брега на Дебър-
ското езеро. Този район е известен с 
мекия си климат и температурните 
амплитуди, характерни за горещи-
те летни дни, следвани от прохладни 
нощи. Тези земи раждат страхотни 
ябълки, круши, сливи, дюли, кайсии и 
уханни горски плодове.

Производството на Сръбската премиум  
плодова ракия протича при строг кон-
трол и съблюдаване на стара рецепта. 
Подбрани са най-узрелите, ароматни, 
сочни и здрави плодове, защото така 
превръщането на плодовите захари в ал-
кохол протича плавно при поддържане на 
оптимална температура от 28 градуса.  

Изпичането на ракията започва на 
умерен огън и завършва на тиха жар 
– този процес дава възможност за пре-
цизно регулиране на температурата и 
съхраняване на плодовия аромат.

Според свойствата на плода отлежа-
ването на готовите ракии отнема три 
години в специални опушени дъбови бъч-
ви. През това време дървото извлича 
танините, които се окисляват от кис-
лорода, преминал през порите на дъги-
те. Именно тези съединения придават 
златист цвят и специфично ухание на 
тези видове първокачествени плодови 
сръбски ракии.

ÎÒÁÈÂÊÈ
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òåêñò: Ðàäìèëà Õðèñòîâà, ñíèìêè Öâåòåëèíà Áåëóòîâà, Áîÿíà Áîíåâà-Êèðÿêîâà

Òова е един здравословен мате-
риал, в който преминахме от-
въд границата между по прави-

ло здравословното вегетарианство 
и често охулваното месоядство, за 
да потърсим оптималния начин на 
хранене и за тези, които обичат да 
хапват месо. Защото здравословно-
то хранене има много измерения и е 
различно за всеки човек. Вегетариан-
ската и веганската кухня са отдавна 
доказани и сигурни начини за дости-
гане дълголетието на индийските 
йоги. Но имат ли шанс и хората, 
които се откриват като по-скоро 
хищници? Можем ли да се храним 
здравословно, без да ставаме веге-
тарианци? Разходихме се в много от 
софийските ресторанти и отсяхме 
някои от най-добрите, в които със 

сигурност можете да продължите с 
хранителните си навици, като съ-
щевременно си осигурите поне още 
100 години щастливо съществува-
не. Защо, как и в каква комбинация 
месната храна е добра четете ната-
тък.

Като за начало заложихме някои еле-
ментарни правила, които да ни по-
магат. За да е полезна храната, тряб-
ва да отговаря на някои условия. На 
първо място, здравословното ястие 
комбинира съставки като пресни и 
свежи плодове и зеленчуци, защото 
те са богати на жизненоважни за ор-
ганизма витамини, минерали и соли. 
Месото е отличен източник на про-
теини и е ценен източник на енер-
гия. За да бъде оптимална храна, то 

трябва да е чисто и висококачест-
вено, с доказан произход. Основна 
роля тук играе и правилният процес 
на термична обработка. Избирахме 
рецепти, които включват печене, 
задушаване, поширане или варене на 
пара. Правило, на което отговарят 
всички ястия, е добре подбраната 
комбинация от хранителни продук-
ти, която да прави ястието лесно 
усвоимо и полезно. И накрая, авто-
рът на тази статия е отдал око-
ло десет години от живота си на 
вегетарианство и заклеймяване на 
месото като хранителен продукт. 
Към този момент е спорадичен кон-
суматор на месо, който може да го-
вори от личен опит за двата вида 
хранене. Следващите ястия са здра-
вословни за вас.
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тие няма да наклони везните в лоша 
насока за вас и здравето ви, защото 
продуктите, от които е приготве-
но, са чисто и висококачествено аг-
нешко месо и зеленчуци, обработени 
по начин, който запазва витамините 
в тях. Месото се приготвя на скара, 
без никаква мазнина, което не му пре-
чи да е крехко и сочно. Не питайте 
как – въпрос на готварски умения и 
един-два скрити трика е. Към месо-
то добавихме и една типична армен-
ска гарнитура от зеленчуци на тиган, 

които се съвместяват идеално с 
месото и представляват силно ви-
таминозна и лесно усвоима белтъчна 
комбинация, подходяща и за хората, 
които залагат на разделното хране-
не. Включва зеленчуци, типични за 
Армения, като патладжан, тиквич-
ки, гъби, чушки, лук, домати, овку-
сени с босилек, и тайната арменска 
съставка на ресторант „Гоар”.

ßñòèåòî ùå îòêðèåòå â ðåñòîðàíò „Ãîàð”, 

óë. “Øåéíîâî” 18, 02/ 946 17 65.

 Àãíåøêà ìåøàíà 
 ñêàðà 

Ето една рецепта от традицион-
ната арменска кухня, която е много 
далеч от вегетарианството, но на 
която можете да се доверите, ако 
ви е грижа за здравето ви. Скарата 
включва агнешки шишчета, агнешки 
котлетчета, агнешки врат, агнешки 
каренца и агнешки кебапчета. Това яс-
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 Çàåøêî ôèëå  ñ áàäåìîâà êîðè÷êà, 
 ïþðå îò êàðôèîë è  ïîøèðàíà ÿáúëêà 
 âúâ âèíåí ñîñ 

Това е ястие, което комбинира ня-
колко жизнеутвърждаващи храни-
телни продукта. На първо място 
е заешкото месо, което е едно от 
най-богатите на белтъчини. Чо-
вешкият организъм усвоява 90% от 
белтъчините му, докато за другите 
видове месо процентът е максимум 
64. Не случайно това е месото, с 
което се започва захранването на 
бебетата. То е бедно на мазнини и 
холестерол. Препоръчително е да се 
използва филе и да се приготвя запе-
чатано в орехово масло, след което 
да се пече на фурна.

Следват бадемите, които имат 
общо с намаляването на вредния хо-
лестерол в организма, съдържат голя-
мо количество антиоксиданти и са 
полезни за храносмилането.

Ябълките – за тяхното положител-
но влияние знаем. В случая се пригот-
вят поширани във винен сос с канела 
и това не е случайно. На първо мяс-
то, танините във виното правят 
месото и зеленчуците по-крехки, 
докато киселинността спомага за ре-
дуцирането на животинските и рас-
тителните мазнини. Храната става 

по-здравословна и по-лесно усвоима, 
отколкото при готвенето с вода. 
Един съвет за  домашните кулинар-
ни ентусиасти – не гответе с лошо 
вино! То само ще донесе лош привкус 
на ястието. За по-витаминозна доза 
заешко с ябълково пюре ябълките се 
приготвят на пара. Карфиолът, от 
друга страна, оптимизира детокси-
кацията на организма и предотвра-
тява изменението на клетките към 
ракови.

Òîâà çàåøêî ùå îòêðèåòå â ðåñòîðàíò „Ñèäîíèÿ”,

 óë. “Õðèñòî Áåë÷åâ” 29Á, òåë. 0893 688 884

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÒÅÑÒ
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 Òñóêè õîñóìàêè  

Следващата силна карта в полза на 
здравословното месоядство е мор-
ската храна, която няма как да опи-
тате, ако сте вегетарианци. По 
традиция японската кухня е една от 
най-здравословните, защото в по-го-
лямата си част е храна, идваща от 
морето. Нашето източно предло-
жение е сушито Тсуки хосумаки, при-
готвено от риба тон и сьомга, наря-
зани на тънки филета, между които 
има малки парченца авокадо. Завива се 
с нори. Рецептата е авторска на еки-
па на „Суши бар”, но носи привкуса на 
севернояпонското суши, в което не 
се използва ориз. Ястието отново е 
подходящо за тези, които залагат на 
разделно хранене, защото комбинаци-
ята от продуктите представлява 
лесно усвоима белтъчна храна – заси-
щаща и нискокалорична.

Ïîðú÷àéòå ãî â „Ñóøè áàð”, óë. „Äåíêîãëó“ ¹18, 

02/ 981 84 42

 Áàêàëÿðî ïî 
 ãàëèñèéñêè 

Правим скок към Пиренейския полу-
остров, познат повече с нездраво-
словните си храни като тортия, 
паея, чоризо и куп други неща. Но 
това, което открихме, е, че тра-
диционната испанска кухня може да 
бъде също толкова лека, витаминоз-
на и полезна. Бакалярото е типична 
риба за тази кухня – вкусна, немазна 
и съдържаща огромни дози полезни 
мазнини, белтъчини и фосфор. Риба-
та се пошира за малко, след което се 
сервира със сварени на пара картофи, 
моркови, аспержи, броколи, магданоз, 
тиквички, миди и скариди, овкусени 
със салца верде (зехтин, чесън, магда-
ноз). Нито повече нито по-малко и 
при всички случаи суперполезно.

Áàêàëÿðî ïî ãàëèñèéñêè îïèòàõìå â ðåñòîðàíò 

Te quiero, áóë. «Áúëãàðèÿ» 56À, 02/8504435

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÒÅÑÒ
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Ïèëåøêî ôèëå 
ñúñ ñîñ ïåñòî

Има много аргументи против пи-
лешкото месо и за съжаление пове-
чето от тях основателни, но ако 
разполагате с домашно пиле или висо-
кокачествено пилешко филе, както 
ресторант Pastorant, всички съмне-
ния се изпаряват за миг. Как го при-
готвят, така че да е вкусно и здраво-
словно? Пилешкото филе се грилова 
със сос песто Дженовезе. Поднася се 
с гарнитура от оризови верничели 
(фини оризови спагети) и талятели 
от тиквички (тиквички, нарязани 
на тънко). Гарнитурата се прави с 
малко зехтин и на тиган. Ястието 
се овкусява с копър и лайм.

Pastorant ùå íàìåðèòå íà óë. „Öàð Àñåí” 12 

(íà úãúëà ñ „Êúðíèãðàäñêà”), 02 981 44 82

 Ñàðäèíà íà 
 ñêàðà 

След Испания е ред на гръцката мор-
ска кухня. Сардината (или сардела, 
както й казват в Гърция) е типична 
за южната ни съседка риба, която 
там се дава предимно на деца зара-
ди високите дози фосфор, полезен за 
очите. Приготвя се на скара с малко 
зехтин и се поднася с риган, зехтин 
и лимон по типично гръцкия начин 
– без грандиозен аранжимент и архи-
тектурни творения. Всичко е много 
семпло, просто, домашно и вкусно. 
Специалната препоръка на Дейзи Де-
лиу, жената, която стои зад всяко 
ястие в ресторант «7 морета», е 
да се опитва в комбинация с ципуро 
– типична гръцка ракия, която рес-
торантът внася в България заедно с 
всички средиземноморски продукти 
и риби. Не знаем дали това е полезна 
комбинация, но със сигурност ще се 
върнем там пак.

Ðåñòîðàíò «7 ìîðåòà» ñå íàìèðà íà íîâ àäðåñ 

(ñ ãðàäèíà) óë. «Ïàð÷åâè÷» 52.

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÒÅÑÒ
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Ëàâðàê 
 ñ ïåðëè 
 îò öâåêëî 
 è öåëèíà

Отново рибно ястие, и то от 
най-вкусните средиземноморски. 
Освен че е супервкусен, лавракът е 
енергийна мина и огромен плюс за 
здравето на тези, които го консу-
мират редовно. Рибата се пече на 
плоча с чеснова паста и без никаква 
мазнина. Този начин на обработка 
запазва максимално качествата й, 

без да добавя екстра мазнини. Гар-
нитурата е от целина и цвекло. Те 
се варят на пара, защото така се 
запазват витамините в тях. Всич-
ко се сервира, овкусено със зехтин 
и сол.

A Fiori ñå íàìèðà íà óë. „Ìîñêîâñêà” 3, 

0898 42 17 35

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÒÅÑÒ
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Ïèëå Êóðèëüî 
 ñ äèâè àñïåðæè 

Това е традиционна непалска рецеп-
та, специално за почитателите на 
азиатската кухня. Пилешкото филе 
от гърди се вари на пара, като тази 
обработка запазва в най-висока сте-
пен хранителната му стойност. Ас-
пержите също се сваряват на пара, 
след което се оцеждат от водата и 
се слагат за съвсем кратко на скара, 
нагрята до висока температура, къ-
дето се подсушават. След това се 
изсипват в тиган, заедно с половин 

лъжица зехтин, пресен чесън и лук, 
пресен джинджифил, зелени чушки 
и домати. Накрая се добавят и ос-
таналите типично азиатски под-
правки като куркума, черен пипер, 
пресен магданоз, лук и лимон. И voila 
- заповядайте на вкусната непалска 
кухня.

Ïèëå Êóðèëüî ñ äèâè àñïåðæè ñè ïîðú÷àõìå â 

ðåñòîðàíò Gurkha, óë. „Öâåòíà ãðàäèíà” 56,

 0884 939 100

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÒÅÑÒ
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Ôåòó÷èíè ñ 
êðàëñêè ñêàðèäè 
è áîñèëåê

Обикновено хората подхождат не-
доверчиво към италианската кухня 
по отношение на нейната полез-
ност. Тук е мястото да уточним, 
че в пастата например няма нищо 
съмнително, стига тя да отговаря 
на определени изисквания и да е при-
готвена правилно. Под правилно раз-
бираме да е прясна, по възможност 
приготвена на момента, да се държи 
във водата до степен ал денте и да 
се вари в много вода – съвет, даден 
ни от италиански готвач. Ястие-
то съдържа и скариди, които като 
всяка морска храна е важно да бъдат 
пресни. В „Глориа Мар”, където си го 
поръчваме, са изключително пресни, 
доставяни в България всяка седмица. 

Скаридите се запържват 3–4 мин. в 
зехтин, прибавят се чесън, пресни бе-
лени домати, сол, черен пипер, лют 
пипер, пресен босилек. Прясната пас-
та се вари 2–3 минути, след което се 

поднася, гарнирана със скаридите. 

Ôåòó÷èíè ñ êðàëñêè ñêàðèäè è áîñèëåê òåñòâàõìå 

â ðåñòîðàíò „Ãëîðèà Ìàð” íà óë. „Ñëàâÿíñêà” 29, 

0890 555 111

advertorial

Leo`s Pizza е един от най-емблема-
тичните ресторанти на София 
през последните години. Неколко-

кратният носител на наградата „Рес-
торант на читателите“ в ежегодния 
конкурс „Ресторант на годината“ се е 
превърнал в нарицателно за „пица“, ко-
гато искате да опитате нещо наисти-
на вкусно, хрупкаво и приготвено като в 
Италия.
Откритият наскоро нов ресторант на 
Лео (Лео Бианки, останал завинаги в ис-
торията с участието си в риалитито 
„Биг Брадър“) в тенис-клуб „Малееви“, 
който той управлява заедно със своята 
спътница в живота Лучия Андреучи, за-
пазва повече от 20-годишната традиция 
в българската кулинария, поставена още 
от бащата на Лео в Бургас и някогашна-
та Pizzeria Grand Italia. 
Стандартите за храната са еталон за 
италианско качество. В момента това е 
едно от най-добрите места за ядене на 
пица и прясна паста. Ако седнете вътре, 
ще наблюдавате отблизо и как се правят 
тортелини, талятели или каквото е на 

път да се изпече в момента, в който 
сте там. Менюто е на добра италианска 
пицария, продуктите, забележително 
- също. Пастата например се предлага 
отделно от сосовете към нея, които са 
около 20 - така клиентът сам може да 
си направи комбинация, която пожелае. В 
Leo`s Pizza до клуб „Малееви“ се предлага 
биопаста без глутен, както и паста от 
интегрално тесто.
Ако пък седнете отвън, ще можете да 
се настаните в градина с 60 места и 
непосредствена близост до спортните 
съоръжения на клуб „Малееви“. Leo`s Pizza 
разполага с удобен паркинг, както и с 
безплатен Wi-Fi достъп до интернет, а 
ресторантът е горд с решението си за 
забрана на пушенето вътре много преди 
влизането в сила на новите промени сре-
щу цигарите на обществени места.
Leo`s Pizza е също и социално ангажирана 
организация. Всеки месец от продадени-
те на 15-о число пици се отчислява по 1 
лев за организацията Animal Rescue - Со-
фия, в помощ за решаването на проблема 
с бездомните кучета и котки.

АКО ЩЕ Е ПИЦА, ДА Е ОТ ЛЕО!

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÒÅÑÒ
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ÏÎ ÑÐÅÄÍÎÃÎÐÑÊÈÒÅ 
ÂÈÍÅÍÈ ÏÚÒÅÊÈ

òåêñò è ñíèìêè:  Àíè Êîäæàèâàíîâà

Àко изключим асфалта, то пей-
зажът наоколо вероятно е аб-
солютно същият, какъвто е 

бил по времето на хората, тръгнали 
към Оборище, за да сключат заверата 
за Априлското въстание. До този из-
вод стигаме, пътувайки към винарска 
изба Румелия в Панагюрище – първата 
спирка от едно винено пътуване, кое-
то ще започне с революционен дух, ще 
премине през Дионисиевата атмосфе-
ра на древните траки в изба „Старо-
сел“ и ще приключи с френско настро-
ение в шато „Копса” до Карлово. 
Трите изби са разположени в почти 
права линия по пътя, а близостта им 
до София ги прави логични свързващи 
точки на едно малко по-различно уик-
енд пътешествие.

Отбили сме от подбалканското 
шосе и се движим не особено бързо и 
не особено равно по изровения път. 
За сметка на това зеленото майско 
море наоколо, старите полуразруше-
ни къщи и градинките на местни-
те хора, създадени в миниатюрни 
равнинки между хълмовете, радват 
погледа. Няма време да ни омръзне. 
От София до Панагюрище пътят 
отнема по-малко от час и половина. 
Въпреки това градът не е толкова 
предпочитана дестинация, колкото 
близкото подбалканско трио – Кар-
лово, Калофер, Сопот. Винаги съм 
смятала, че Панагюрище е от онези 
малко изостанали селища, ощетени 
от изкуствената индустриализация 
от времето на комунизма и послед-

валата я разруха. За радост това съв-
сем не е вярно. 

Ïàíàãþðèùå 
è Ðóìåëèÿ
Посрещна ни жив и изпълнeн с хора 
град, типичен, но приветлив цен-
тър с кафенета и ресторанти. От 
голямата соцсграда на общината на 
огромния площад гледат портрети-
те на революционерите. До нея кон-
трастира красивата и реновирана 
постройка на читалището във въз-
рожденски стил. Между двете в дале-
чината се извисява огромният мемо-
риален комплекс „Априлци”. Съвсем 
наблизо са и старинните къщи-музеи, 
сред които и тази на Райна Княгиня, 
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 Ïàíàãþðñêîòî  
 ñúêðîâèùå 

Ñëåä ïîâå÷å îò 60 ãîäèíè øåñòâèå 
ïî ñâåòà íàñêîðî Ïàíàãþðñêîòî 
ñúêðîâèùå ñå çàâúðíà â ðîäíîòî 
ñè Ñðåäíîãîðèå. Çà ùàñòèå íàøå-
òî ïúòóâàíå ñúâïàäíà ñ âðåìåòî, 
êîãàòî òî áå çà êðàòêî ó äîìà ñè 
– â íîâàòà ñïåöèàëíî èçãðàäåíà 
çàëà-òðåçîð ñ âèñîêà ñòåïåí íà ñè-
ãóðíîñò, â êîÿòî íàé-ãîëåìèÿò ðà-
áîòîäàòåë â ðåãèîíà – äîáèâíàòà 
êîìïàíèÿ „Àñàðåë - Ìåäåò”, å âëî-
æèë íàä 4.5. ìëí. ëâ. êàòî ïîäàðúê 
çà ãðàäà. Òÿ å âïå÷àòëÿâàùà çà áúë-
ãàðñêàòà ðåàëíîñò è ìîæå áè íÿìà 
äà å ïðåñèëåíî äà êàæåì, ÷å òîâà 
å íàé-ìîäåðíèÿò, ìàêàð è ìîæå áè 
íàé-ìúíè÷êèÿò ìóçåé â Áúëãàðèÿ 
– åëåêòðîííè áèëåòè, ñúîðúæåíèÿ 
çà õîðà ñ óâðåæäàíèÿ, ñêåíåð, èí-
ôîðìàöèîííà çàëà ñ ìóëòèìåäèÿ. 
Ïîìåùåíèåòî å ðàçäåëåíî íà äâå 
÷àñòè – â ïúðâàòà çàëà íà ãîëåìè 
ñâåòåùè òàáëà å ðàçêàçàíà èñòî-
ðèÿòà íà öàð Ñèòàëê è öàðñòâîòî 
íà îäðèñèòå. Âúâ âòîðàòà å ñàìîòî 
ñúêðîâèùå, êàòî âñåêè åêçåìïëÿð 
å çàùèòåí îò öèëèíäðè îò áðîíè-
ðàíî ñòúêëî, âèñîêè íàä 3 ìåòðà. 
Ñíèìêèòå ñà ðàçðåøåíè. 

Çà ùàñòèå ïðåäíàçíà÷åíèåòî íà 
òîçè íàèñòèíà ìîäåðåí òðåçîð 
íÿìà äà áúäå åäèíñòâåíî äà ïàçè 
äóáëèêàòèòå íà ñúêðîâèùåòî – 
îðèãèíàëúò ùå èäâà â Ïàíàãþðèùå 
âåäíúæ ãîäèøíî.

Историческият музей и най-новото 
попълнение на града – залата-трезор, 
в която се помещава прословутото 
Панагюрско съкровище.

Ние обаче имаме мисия и засега оста-
вяме забележителностите, за да се 
отправим към края на града, в посока 
Стрелча, където се намира винарска 
изба „Румелия“. Създадена през 2006 г., 
тя не може да се похвали със свръхпо-
пулярност, но пък това отваря ши-
роко вратите за приятни изненади. 
Посреща ни търговският директор 
на „Румелия” Цвета Костова, която 
ни развежда из всички помещения на 
сравнително малката, но оборудвана 
с всичко необходимо изба. В начало-
то на месец май във винарните е 

тихо. Гроздето вече е превърнато 
във вино и кротко дреме в големи-
те иноксови съдове и в бариците на 
хладно под земята. Тук то ще бъде 
бъде бутилирано с етикет „Мерул” 
– основната серия вина на избата, 
или пък с етикет „Ерелия” - премиум 
серията на избата.

Близо 95% от насажденията на „Ру-
мелия” до близкото село Смилец са 
от червено вино – мерло, каберне 
совиньон, мавруд и сира. Двата бели 
сорта са мускат отонел и шардоне. 
„Преработваме само собствено гроз-
де. То все още е младо и добивите не 
са твърде високи, затова работим  
на по-малко от половината ни  капа-
цитет, който е 450 хиляди бу-
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тилки. Половината от тях из-
насяме за чужбина”, разказва Цвета. 

Преминавайки през всички етапи 
на производственото хале, лабора-
торията и дегустационната зала на 
уайнмейкърите на избата, стигаме 
до най-приятната част – дегуста-
цията. Тя се провежда в уютен бар 
с капацитет около 40 души. Колко 
вина и с какви мезета към тях да 
включва тя, зависи от желанието 
на посетителите. Цвета споделя, 
че туристическият поток тук не е 
твърде интензивен, така че е добре 
да се обадите предварително, за да 
ви очакват.

Вината от серията „Мерул” са два 
вида – неотлежали и резерви. Пър-
вите са бутилирани директно от 
иноксовите съдове. „Това е стилът 
на новия свят. Така виното запазва 
своята плодовост и свежест”, раз-
казва Цвета. За мен по-сполучливи 
обаче са резервите, които са престо-

яли минимум една година в американ-
ски и френски дъбови бъчви. Особено 
добро попадение е Гранд селекцията, 
която съчетава каберне совиньон, 
мавруд и мерло. Внимание заслужава 
и отлежалият мавруд резерва 2007 
– плътен и много ароматен, с дъх на 
череши, дим и сухи листа и теменуж-
ки във вкуса, както и каберне сови-
ньон 2007 – сравнително леко вино 
без натрапчив дъб и с акценти на 
малини и череши и приятна сладост 
в послевкуса. 

Върхът на черешката е премиум се-
рията „Ерелия”, която носи старо-
то име на село Смилец, където са раз-
положени лозята на избата. В него са 
купажирани и четирите червени сор-
та, за да се получи едно свежо, пищно 
и сочно вино с много комплексен вкус 
и сложни аромати. 
Изводът е, че „Румелия” създава как-
то по-непретенциозни, така и на-
истина качествени вина, със свой 
собствен локален характер, което ги 

отличава от все по-унифициращите 
се в световен мащаб, а и у нас, вку-
сове. 

Преди да си кажем чао,  Цвета ни 
показва и хотелската част към изба-
та – само три стаи, но пък уютни, 
модерно обзаведени, като всяка от 
тях е решена в различен цвят. Доб-
ро решение за тези, които избират 
не само да дегустират вината на 
избата, но и да му отдадат още по-
голяма почит с една изобилна винена 
румелийска вечер. 

Тръгвайки от Панагюрище, може да се 
отбиете за кратка разходка в мест-
ността Оборище до едноименното 
село на 3 км северно от града. До 
мястото, което наричат Първото 
велико народно събрание и където се 
е състояла сбирката на Четвърти 
революционен окръг в подготовка 
на Априлското въстание, се стига за 
около 15 минути пеша по добре под-
държана и равна екопътека. Тя завива 
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 Â çåìèòå íà îäðèñèòå 

Íàé-ãîëÿìàòà àòðàêöèÿ íà „Ñòà-
ðîñåë“ è ïðè÷èíà äà ñúùåñòâóâà 
êîìïëåêñúò âúîáùå, ðàçáèðà ñå, ñà 
îòêðèòèòå ïðåç 2000 ã.  äâà òðàêèé-
ñêè êóëòîâè êîìïëåêñà íà îêîëî 
êèëîìåòúð îò íåãî. Ïúðâàòà ñïèðêà 
ïî ñðåäàòà íà ïúòÿ å õðàìúò ñ êî-
ëîíàäà â äîðèéñêè ñòèë â ìîãèëàòà 
„Õîðèçîíò”. Ñëåä òîâà å è ×åòè-
íüîâà ìîãèëà ñ õðàìà íà Ñèòàëê îò 
IV âåê ïð.Õð. Òúé êàòî âðåìåòî íå 
ïðîùàâà è íàíàñÿ ñåðèîçíè ùåòè 
íà õðàìà, òîé å äîáðå îïàêîâàí ñ 
ïîäïîðíè ãðåäè, êîåòî çà ñúæàëå-
íèå ìàëêî ïðå÷è äà ñå âèäÿò êðà-
ñèâèòå ôðåñêè, ñ êîèòî å èçïèñàíà 
âúòðåøíîñòòà ìó. Âúïðåêè òîâà 
õðàìúò å âíóøèòåëåí. 
Îò ñåâåðíàòà ñòðàíà íà ìîãèëàòà 
çàä òðàêèéñêèÿ ìàâçîëåé å îòêðè-
òà è àíòè÷íà âèíàðíà ñ óíèêàëíà 
ïåòìåòðîâà âàíà çà âèíî. Ñúñ ñè-
ãóðíîñò òðàêèòå ñà áèëè ìàéñòîðè 
íà âèíîòî, ìàêàð è áåç ìîäåðíèòå 
òåõíîëîãèè, êîèòî èìàìå ñåãà. 

около паметника на революционери-
те и се връща обратно сред шума на 
гората и на малкото поточе, което 
минава успоредно на пътеката. 

След това се отправяме към хотел-
ски комплекс и винарска изба „Ста-
росел” – на около 40 км в източна 
посока. 

Ìàãèÿòà íà 
òðàêèòå
Комплекс „Старосел” съществува 
от около пет години и за това време 
успя да се наложи като любима дес-
тинация за уикенд туризъм на мнози-
на по няколко причини – близостта 
си до София, абсолютното спокой-
ствие на красивия регион, голямата 
атракция в лицето на Тракийската  
гробница на одриския цар Ситалк 
и не на последно място атрактив-
ността на самия комплекс – ниско 
строителство в манастирски стил, 
правоъгълна постройка с вътрешен 

двор, басейн, голям ресторант и 
уютни стаи. Това обаче означава, че 
е задължително да резервирате стая 
навременно, ако решите да отседне-
те в комплекса. 

В пълен противовес на повечето 
винарски изби, които все още само 
опитват, къде успешно, къде – не,  да 
развиват винен туризъм като доба-
вена стойност на производството, 
в комплекса „Старосел” именно ту-
ризмът е водещата част. Широката 
публика идва изкушена от почивката 
и релакса в хотела, отколкото специ-
ално за виното. Поради тази причина 
най-запалените винени фенове сякаш 
гледат на комплекса с малко предраз-
съдъци и доза елитарност. Истина-
та е, че тук дегустациите са само 
малка част от забавленията, които 
включват лов и риболов, джип сафа-
ри, конна езда, СПА процедури с вино-
терапия, миниголф и други забавления 
на закрито. Макар и атрактивни, 
най-вече заради наистина забеле-
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 Âèíà 

>>  Ìåðóë Ðåçåðâà 2007 
Ìàâðóä
Âèíàðñêà èçáà „Ðóìåëèÿ”
Öåíà 14 ëâ.

×èñòîñîðòîâèÿò ìàâðóä å çðÿë â ìàë-
êè áàðèêîâè áú÷âè è å ðàçâèë ìíî-
ãîïëàñòîâ àðîìàò ñ íþàíñè íà ïðå-
ïå÷åíî, äèì, ñóõè ëèñòà, ïîäïðàâêè. 
Öâåòúò ìó å ðóáèíåí ñ êåðåìèäîâè 
îòòåíúöè. Âêóñúò ìó å êîìïëåêñåí, 
ïëúòåí è ìåê, ñúñ çàêà÷ëèâè íîòêè 
íà òåìåíóæêè è ÷åðåøè. Ôèíàëúò 
å äúëúã ñúñ çðåëè òàíèíè. ×óäåñíî 
âèíî çà ÷åðâåíè ìåñà è ïèêàíòíè 
ìåçåòà.

>>  Ìèëåçèì 2007 
Êàáåðíå ñîâèíüîí, 
ñèðà è ìåðëî 
Âèíàðñêà èçáà „Ñòàðîñåë”
Öåíà 20 ëâ.
Áëàãîðîäíî è åëåãàíòíî âèíî, ñúñ 
ñëîæåí áóêåò, õàðìîíè÷åí è êîì-
ïëåêñåí âêóñ, â êîéòî ñå îòêðîÿâàò 
÷åðåøà, êàñèñ, âàíèëèÿ è øîêî-
ëàä. Ìèëåçèì å òîïëî, ôèíî âèíî, 
ñ âïå÷àòëÿâàùî äúëúã è íåæåí 
ïîñëåâêóñ. 
Ïîäõîäÿù ïàðòíüîð íà òåæêè ìåñòíè 
ÿñòèÿ, çðåëè ñèðåíà èëè áàðáåêþ.

>>  Çåéëà Êàðëîâñêè Ìèñêåò 2011 ã.
Âèíàðñêà èçáà „Êîïñà“
Öåíà 8 ëâ.

Öâåòúò å ñëàìåíîæúëò, ñúñ çåëåíè-
êàâè îòòåíúöè. Â àðîìàòà ñå äîëàâÿò 
çåëåíà ÿáúëêà, áèëêè, ïåëèí. Âêóñî-
âî âèíîòî å ñâåæî è áàëàíñèðàíî, ñ 
ìåê è ñâåæ ôèíàë.

жителната дегустационна зала 
на „Старосел”, подборът на вината 
при дегустациите е като за по-непре-
тенциозните масови посетители, а 
цените са малко над средните - от 15 
до 30 лв. за дегустации съответно с 
три, пет или седем вина и хапки към 
тях. Обиколката сред бъчвите и тех-
нологичните помещения и дестилерия 
за ракия ще ви струва допълнително.
Бижуто тук е пищната дегустаци-
онна зала в старогръцки стил – овал-
но помещение с приглушена светлина, 
с мраморни пейки и плотове, колони 
и фрески, доста успешно наподобя-
ващо ритуален храм, каквато е била 
и целта. Най-голямата атракция се 
случва по време на празниците за 
началото на гроздобера или за деня 
на лятното слънцестоене, когато 
група от професионални танцьори и 
аниматори пресъздава старите тра-
кийски ритуали. Извън определените 
дни шанс да видите атрактивното 
шоу с пресъздаването на легендата за 

Орфей и Евридика е да го поръчате 
специално. 15-минутното предста-
вление обаче ще ви струва 420 лв. 

Капацитетът на избата е около 
1000 тона, гроздето идва от около 
700 дка собствени лозя до Пазарджик 
и Старосел и отлежава в барици в за-
кътаните краища на дегустационна-
та зала. Винарната произвежда бели 
и червени вина от мускат, мискет, 
шардоне, мавруд, каберне совиньон, 
сира, мерло и купажи от тях с марка 
“Старосел”. Макар и да не блестят с 
нещо особено уникално, те като цяло 
са добър избор – умело балансирани, 
ароматни и много приятни вина от 
средния клас, дори малко повече. 
Топ вината на избата пък са купажът 
от мерло, каберне и сира с името “Те-
роар” 2008 и каберне совиньон, сира и 
мерло Милезим 2007. „Тероар” печели 
симпатии с богат вкус, съчетаващ ха-
рактерните за дъба нюанси на шоко-
лад, какао и подправки, топло тяло с 
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плодови акценти във вкуса. Милезим 
обаче е по-благородното и елегантно 
вино, с хармоничен вкус и нюанси на 
череша, касис, ванилия и шоколад и 
нежен послевкус. 

Можете да си закупите бутилка на 
място или да го поръчате в ресто-
ранта на комплекса. Храната в него е 
традиционна българска кухня и няма 
да ви изненада с нещо твърде особе-
но, но пък порциите са изобилни и 
като цяло съответстват на масо-
вия вкус.  

Øàòî â íèùîòî
Пътят ни отново ни връща на се-
вер, в посока Карлово, за да се насо-
чим към финалната дестинация на 
нашата обиколка – Шато „Копса”. 
Лозята на това винено имение се на-
мират в непосредствена близост до 
разклона на подбалканския път за село 
Иганово. И макар че производство-
то на вино на едноименната винарна 

е в град Клисура,  тук ще откриете 
красив и неочакван замък. Голяма ска-
ла с изсечени букви в нея ви насочва 
към  имението, като колският път 
ще ви отведе до естественото въз-
вишение, върху което е построена 
крепостта. Архитектурното реше-
ние за този замък в нормански стил 
е въпрос на вкус – факт е обаче, че 
масивната постройка впечатлява 
с внимание към детайла и монумен-
талност. В нея се намират стаите 
на хотел с висока класа, ресторант 
с просторен салон и множество 
ловни трофеи по стените, както и 
прохладна винарна, в която можете 
да опитате или да си закупите някое 
от вината на Шато „Копса“. От 
пространствата и прозорците на 
замъка се открива живописна гледка 
към Стара планина и Средна гора. 
Мястото е особено популярно за 
частни събирания и банкети, като 
нашият съвет е да направите пред-
варителна резервация.

Под марката „Zeyla“ се разработ-
ват шест различни сортови вина 
– каберне совиньон, мерло, мискет, 
мускат, шардоне и совиньон блан, 
като безспорната звезда тук е чер-
веният карловски мискет. Бялото 
вино от червено грозде е запазена 
марка за този тероар и може да бъде 
открито само тук. Климатични-
те условия на Долината на розите 
благоприятства отглеждането 
на този сорт грозде, от който се 
получава ароматното мискетово 
вино. Технологията на избата и спе-
цификата на сорта са предпоставки 
за получаването едно изключител-
но ароматно и запомнящо се вино. 
Внимание заслужава и мерлото от 
същата серия, което е с наситен 
рубиненочервен цвят, интензивен 
плодов аромат на зряла ягода, пи-
кантни подправки и леко загатната 
ванилия. 
Вкусът е плътен, мек и хармоничен, с 
благороден завършек. 

ÎÒÁÈÂÊÈ

ÂÈÍÅÍ ÒÓÐ
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ÖÅÍÈÒÅËÈÒÅ 
Íèêîãà íå áè âè õðóìíàëî äà òðúãíåòå êúì Êàçàíëúê 

ñ ìèñúëòà çà âèíî. Íî òóê ñå ïðîâåæäà áúëãàðñêèÿò ôåñòèâàë 
íà ðîçåòî - ñðåùà íà öåíèòåëè è ïðîèçâîäèòåëè 

íà áúëãàðñêîòî âèíî. Ðåøèõìå äà ðàçáåðåì ïîâå÷å ñ ïîìîùòà 
íà íîâèÿ 1.0 EcoBoost Ford Focus
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Êазанлък - вероятно ще се се-
тите за розови поля, за кра-
сиви момичета или евенту-

ално, ако сте внимавали повече при 
протобългарските заклинания на 
едни отминали години, ще си спом-
ните за траки, гробници и магията 
на един изгубен народ, неясно как 
претопен преди хиляди години от 
народа на славяните. Но в Казанлък 

също има вино, поне веднъж годиш-
но. В началото на юни се провежда 
фестивалът на виното розе, като 
за повода в кокетния предбалкански 
град се събират ценители, произво-
дители и специалисти, за да избе-
рат най-интересното от най-но-
вото производство на българската 
винена индустрия. В тазгодишния 
фестивал участват 19 изби, като 

до редакционното приключване на 
броя победителите все още не бяха 
известни. През миналата година го-
лямата награда е за Les Nuits Blanches 
2010 на „Катаржина Естейт“ с под-
гласници Rose de Noir 2010 и Spiral 
Rose 2010 на „Едоардо Миролио“.

За да разберем повече за този нов и 
любопитен форум, решихме да пред-

ÍÀ ÐÎÇÅ
òåêñò: Àëåêñàíäúð Áîé÷åâ, ñíèìêè: Ãåîðãè Ïàíàéîòîâ
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приемем пътешествието от София 
до Казанлък и да се срещнем лично с 
организаторите на фестивала – Ана 
и Мирослав Дундакови. Спътник 
в пътешествието ни ще бъде един 
приятно червен Ford Focus, оборуд-
ван с една от най-големите иновации 
в автомобилостроенето през тази 
година – трицилиндров турбобен-
зинов мотор с мощност 125 кон-
ски сили. Първоначално изпитваме 
притеснения, че еднолитровият 
работен обем на двигателя ще ни 
възпрепятства при междуградското 
шофиране с известна немощ и мудна 
динамика при изпреварване. Но с все-
ки километър по-близо до Казанлък 
губим тревогите си и се наслаждава-
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ме по-силно и по-силно на силата и 
качествата на това чудо на инженер-
ната наука. 

Ðîçè è ðîçå
Казанлък е разположен на около 30 км 
от Стара Загора и е лесно достъпен 
с автомобил. Наличието на няколко 
военни завода предопределя причи-
ните за известната мистичност 
около това населено място. Градът 
е известен като център на Розовата 
долина, което е и причината в него 
да се провежда традиционният фес-
тивал на розата, да се организира 
традиционен розобер и да се избира 
най-красивото момиче с титла „Кра-
лица Роза“.  Разположението на града 

е централно и това го прави едно-
временно удобен и подценен. Удобен, 
тъй като до него се стига лесно, а 
подценен – защото разположените в 
близост по-големи населени места ка-
рат туристите да остават за пове-
че от ден. Затова и фестивалът на 
розето има за цел да подкрепи попу-
лярността на Казанлък като дести-
нация, заслужаваща повече внимание.

Шофираме внимателно по централ-
ните улици, за да се срещнем с Ана и 
Мирослав, и внимаваме да не стряс-
каме пешеходците – освен че е много 
тих, Focus има и старт-стоп систе-
ма, която гаси двигателя при спира-
не. Най-доброто, което се е случило 

на градския център на Казанлък, е 
било някъде през 80-те години на ХХ 
век, както преценяваме на око. Изу-
мително е как новото строител-
ство не успява да се интегрира в ня-
какъв общ архитектурен език и води 
след себе си очарователна еклектика 
на форми и цветове. Въпрос на вкус е 
това да ви харесва или не.

Ôåñòèâàëúò
След няколко телефонни обаждания 
и лутане в крайна сметка успяваме 
да се срещнем с Ана и Мирослав, на-
шите любезни домакини. Анна иска 
да ни разкаже всичко, но все пак се 
опитваме да обобщим разговора към 
посоката на събитието. Фести-
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валът на розето е чудесен повод за 
още една среща на винарите, смята 
тя, достатъчно време след „Вина-
рия“ в Пловдив и точно навреме за 
представяне на готовата търгов-
ска продукция на производителите. 
Удобното разположение на Казанлък 
от своя страна улеснява винарите да 
се съберат за пореден път и да преме-
рят сили и в този конкурс.

През юни Казанлък е рози и това е 
причина за всякакви публични проя-
ви и събития. И за много туристи 
– групи от цял свят пристигат за 
розобера. „Най-вече японци“, смее се 
сърдечно Ана и продължава да изтък-
ва доводи защо е важно да има повече 
прояви като техния винен фестивал 
в града – все пак туристите трябва 
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да изживеят емоция, която да ги на-
кара да се връщат отново и отново 
тук. Особено щастливи са, че в събо-
тата след техния фестивал в града 
ще има концерт на световноизвест-
ния китарист Стенли Джордан.

Фестивалът на розето се провежда 
в Историческия музей „Искра“. В за-
лите на музея виното може да бъде 
възприето наистина като продукт 
на изкуството, смята Ана. Освен 
дегустация посетителите на фес-
тивала могат да видят и картини с 
рози и цветя, ухаещи рисунки, рисун-
ки с вино, рисуване върху коприна и 
стъкло и нетрадиционни художест-
вени техники за използване на розово 
масло в изкуството. Наградените 
вина получават специални награди – 

възстановки на древните съдове ки-
ликс, фиала и кана за вино, открити в 
тракийските могили край Казанлък. 
Наградените вина ще бъдат дегус-
тирани от комисия, съставена с по-
мощта на Българската асоциация на 
професионалните сомелиери, предсе-
дателствана от Михаил Марковски.

Çà òóðèñòè
Разходката ни в Казанлък продължа-
ва към етнографския музей, като по 
тесните, леко разбити и нелогични 
улички Focus демонстрира маневре-
ност и комфорт. След това оти-
ваме и към най-голямата забележи-
телност на града – Казанлъшката 
гробница. Значимият паметник от 
ранноелинистичната епоха е разполо-
жен в красив парк, макар и леко буре-

нясал. Тази гробница е най-голямата и 
най-добре запазената от всички раз-
крити тракийски гробници в Бълга-
рия. Самата гробница е затворена за 
посещения, като туристите могат 
да разгледат нейно копие, разположе-
но на броени метри встрани, което 
има и постоянна експозиция на арте-
фактите, разкрити при отваряне-
то на могилата. В непосредствена 
близост до гробницата и парка се 
намира ресторантски комплекс „Зо-
рница“ - място, което е скъпо за сър-
цето на много граждани от Казанлък, 
тъй като тук се провеждат повече-
то от абитуриентските балове в 
града. Пред нас се разкрива панорамна 
гледка към Казанлък – кокетен, малък 
и очарователен, стараещ се с всички 
сили да бъде едно по-добро място.

Àíà Äèíåâà-Äóíäàêîâà (ãîðå) è Ìèðîñëàâ Äóíäàêîâ
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НА ЛОВ 
ЗА ПРИКЛЮЧЕНИЯ

На север е алтернативна посо-
ка във всеки смисъл. На севе-
розапад е истинска авантюра, 

в най-добрия смисъл, където драма-
тичният скален пейзаж ще спре дъха 
ви, а красивите гори ще ви накарат да 
искате лагерен огън, мъжки истории и 
спокойствието в компанията на най-
добрите хора, които познавате.

На север-северозапад е и Белоградчик 
–  очарователен български град, който 
ще ви сюрпризира с много забележи-
телности и възможности за активна 
почивка. И с хотел, в който комфор-
тът и почивката няма да бъдат под-
ценени.

Хотел „Скалите“ е изненада, която ще 
получите веднага след като приключи-
те с острите завои преди самия Бело-
градчик. Комплексът е естественият 
край на пътешествието ви и след 

променящите се обстоятелства на 
пътната обстановка ще го възприе-
мете лесно като оазис. Между кокет-
но сгушените къщички на Белоградчик 
„Скалите“ притежава най-важните 
предимства за истинска почивка с 
особена грижа за личния ви комфорт. 
Спа процедури и масаж са едва нача-
лото. Вечеря в ресторанта на хотела 
е удачно продължение, последвана от 
няколкото питиета преди сън, над 
които можете да се  развълнувате в 
панорамния бар с неповторима гледка 
към уникалните белоградчишки скали.

Хотел „Скалите“ ще ви предложи и ал-
тернативен сценарий, ако не искате 
да си почивате спокойно, а напротив 
– търсите адреналин и преживявания. 
Преходът с бъгита в пресечен терен е 
отличен шанс да разберете дали сте 
все още във форма, да проумеете чара 
на шофирането в пресечен терен и да 

се усмихнете щастливо впоследствие, 
въпреки прахта и калта, въпреки под-
русващия ритъм на релефа.

„Скалите“ е чудесна база и отправна 
точка за предстоящите емоции във 
вашата така дълго желана ваканция. 
От Белоградчик можете да предпри-
емете всичко. Или нищо – според на-
строението. В „Скалите“ ще имате 
всичкото време на света за себе си, 
през което да премерите различни ва-
рианти – и да се впуснете презглава 
в удоволствието да  бъдеш щастлив 
от това да не правиш нищо. Или поне 
нищо, свързано с труд.

Хотел „Скалите“
тел. +359 94 691 210
моб. 0884 51 41 54
факс +359 936 545 42
e-mail: hotelskalite@abv.bg
www.skalite.bg
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Îìàéíîòî ïúòåøåñòâèå èç áúëãàðñêèòå âèíàðñêè èçáè 
çà ñúæàëåíèå íå å òîëêîâà ðîìàíòè÷íî, êîëêîòî âåðîÿòíî 

ñè ãî ïðåäñòàâÿòå

òåêñò: Àíè Êîäæàèâàíîâà

Ïрез 2007 г. българска правител-
ствена делегация се завърна 
от Тоскана - един от най-

впечатляващите винени региони 
на Европа. И вероятно омагьосани 
от неустоимия чар на осеяните със 
семейни изби като звездна карта то-
скански хълмове, представителите 
на властта смело обявиха: ”България 
ще развива винен туризъм.” В послед-
валите години се похарчиха неизвест-
ни по обем, но солидни суми – държав-
ни и европейски, които български 
организации и чужди експерти усво-
иха за проучвания и разработване на 
винени маршрути. Междувременно 
все повече и повече нови, модерни 
винени изби и шата отваряха врати 
в България – част от тях с мисъл за 
предизвикателството на винения 
туризъм.

И ето ни днес. Вдъхновени от тема-
тични филми като „Отбивки”,  къ-
дето двама приятели предприемат 
незабравимо пътешествие из про-
чутата долина Напа в Калифорния, 
от неделните публикации в пресата, 

които разказват за столетните бур-
гундски замъци, или пък от разказите 
на приятели, току-що завърнали се 
от същите прословути тоскански 
хълмове, вероятно сте готови за 
едно винено уикенд пътешествие. 
Наложеният лайфстайл стереотип 
изисква то да включва преминаване 
през рустикални пейзажи, няколко 
романтични изби тип шато, вкусна 
храна, може би дори гурме и нощувки 
в малки симпатични хотели. Гото-
ви сте. Виненият туризъм обаче не 
е съвсем готов за вас. Маршрутите 
съществуват, но по-скоро в брошу-
рите, рекламиращи българския тури-
зъм в чужбина, отколкото реално. 

×óæäåíöèòå âúâ 
ôîêóñ
Туроператорите, които предлагат 
организирани винени турове на чуж-
денци, се броят на пръсти. Някои 
от офертите пък са направо плаше-
щи – представете си шестдневно 
лудешко препускане от София, през 
Мелник, Пловдив, Ивайловград, По-

морие, Русе и обратно в столицата. 
Все пак някои от тях успяват да 
доведат по една шепа винени енту-
сиасти, най-вече от Германия, Русия, 
Румъния и Япония. „При нас са може 
би не повече от десетина човека 
на година”, казва председателят на 
Сдружението за алтернативен ту-
ризъм и собственик на туроперато-
ра „Одисея  Ин” Любомир Попйорда-
нов. Това са предимно индивидуални 
туристи със специфични интереси, 
за които се изготвят и индивидуал-
ни предложения. 

На масовите летни туристи в Бъл-
гария туроператорите предлагат 
еднодневни екскурзии до близки изби. 
На север звездата е Евксиноград, а на 
юг - шато „Медово”, на двадесетина 
километра от Слънчев бряг. То е из-
градено с цел да бъде именно турис-
тически атракцион – етнографски 
комплекс с работилници за традици-
онни занаяти, ресторант, хотелска 
част, дегустационна и малка изба, в 
която отлежават бъчвите, но няма 
собствена производствена част и 
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близки лозя.

Причините за слабия интерес от 
чужбина са няколко. На първо мяс-
то фактът, че младата българска 
винена индустрия тепърва трябва 
да печели популярност и да отвою-
ва отново позиции на международ-
ните пазари,  някои от които неле-
по загубени от лековати „винари”, 
решили, че могат просто така да 
продават некачествено, но скъпо 
вино на пазари като английския - 
може би най-престижният в света. 
На второ място е нескопосаната и 
неефективна реклама на българския 
туризъм в чужбина. И на трето 
– лошата инфраструктура. „Пове-
чето пригодни за винен туризъм 
изби са до затънтени села, до кои-
то трудно да се стигне дори с кола, 
а какво остава с голям автобус. В 
това отношение топката е в по-
лето на държавата”, казва председа-
телят на винарската камара Пла-
мен Моллов. 

Êîé ìèñëè çà âàñ
Но да оставим чужденците настра-
на. Важният сте вие. Когато гово-
рим за специализирани видове тури-
зъм, независимо дали голф или винен, 
експертите имат един и същ съвет: 
спечелете вътрешната публика. По-
сещенията от чужбина са доходонос-
ни и престижни, но местните хора 
са тези, които ще ви крепят през 
цялото време. Още повече че в Бъл-
гария потенциалът е голям – ние все 
още сме пазар, доминиран от твър-
дите напитки и домашното произ-
водство. 

Проблемите пред българина, решил 
да си подари винена разходка, обаче 
започват още от планирането. Има 
няколко единични обекта, които ще 
ви посрещнат с отворени обятия 
по всяко време, ще ви предложат 
настаняване в хотелска част и дори 
глезотии като винено СПА и други 
атракции – например „Старосел” 
до Хисаря,  „Тодорофф” в Брестови-
ца, „Лайт Касъл” в Ивайловград или 
шато „Копса” до Карлово. Обичана 
и лесна дестинация е и Мелник и осо-
бено известната възрожденска Кор-
дупова къща - построена е специално 
за производство, съхранение и тър-
говия на вино.

В останалите случаи обаче най-лесно 

ще бъде да си вземете отпуска, защо-
то избите масово не работят през 
уикенда и никога по време на офици-
алните празници. Когато все пак от-
криете тази, която ще ви посрещне 
в събота или неделя, задължително се 
обадете най-малко седмица по-рано. 
Повечето изискват предварителни 
резервации. 

Âñåêè çà ñåáå ñè
Най-сложното идва, ако не желаете 
да се ограничавате само с една изба, 
а искате да преминете през две, три 
или повече, които все пак са на близ-
ко разстояние една от друга. Макар 
в България да има няколко региона с 
голяма концентрация на винарни, ще 
откриете, че всъщност малка част 
от тях едновременно имат собст-
вени изби, приемат посетители, 
имат приятни условия за дегустации 
и, разбира се, работят през избрано-
то от вас време. 

За съжаление призивите за клъстърен 
подход, за сътрудичество, за взаимо-
помощ не са дали голям резултат. 
Опитите на регионални винени и 
туристически сдружения и някои 
туроператори в тази насока са по-
скоро неуспешни. „Истината е, че из-
бите масово не желаят да работят 
заедно. Те не се интересуват и от 
хората по пътищата, пътуващите 
българи, които с удоволствие биха 
спрели да разгледат, да опитат, да 
купят”, казва Любомир Попйорда-
нов. Малцина са постигнали известен 
успех по находчив начин. Така напри-
мер „Катаржина” работи с няколко 
туроператора, които организират 
екскурзии до Турция. Избата в Сакар 
е приятна отбивка по пътя на род-
ните туристи, тръгнали към южна-
та ни съседка. Това обаче са по-скоро 
изключения. 

À õðàíàòà?
По думите на Попйорданов друг не-
достатък пред винения туризъм у 
нас е фактът, че избите масово пре-
небрегват кулинарията. „Не е доста-
тъчно просто да има вино. Хората 
пътуват с идеята за „вкусно”. Разви-
тите дестинации предлагат точно 
това – вино и регионална, местна 
кухня, плюс културни забележител-
ности”, казва той. Защото кулинар-
ният туризъм от своя страна пък е 
част от културния туризъм. Соб-
ственикът на „Одисея  Ин” е убеден, 

че правилната насока е клъстърният 
подход, който да обедини местното 
предприемачество в трите насоки 
– винопроизводство, производство 
на локални, био или уникални за ре-
гиона храни и културни/природни 
забележителности. Останалото е 
маркетинг. 

Обяд или вечеря в България предла-
гат основно избите с хотелска част, 
макар и може би не с гореизброените 
продукти, както и може би още една-
две, например „Катаржина”. В  пове-
чето случаи обаче най-вероятно ще 
бъдете разочаровани от гризините 
или миниатюрните хапки, с които 
ще бъде съпроводена дегустацията. 
Ако въобще има такива. Може би 
е от липса на опит, на познание, на 
предприемаческа култура, но вина-
рите все още масово не са осъзнали, 
че виненият турист не е пътуващ 
пияница, който иска да употреби 
максимално количество вино, а пъте-
шественик, който търси запомнящо 
се изживяване, удоволствие и внима-
ние. 

Äâà ïúòÿ
Отвъд тези неудачи, българските 
винари като цяло опитват да  при-
лагат подхода на консервативна Ев-
ропа към винения туризъм. При него 
правенето на вино е светая светих, 
а туристическото посещение на 
изби – второстепенна част, която 
помага за популяризацията. При това 
виненият туризъм се възприема през 
призмата на по-общо разбиране за 
туризма като пътуване за удоволст-
вие. Има обаче и друг модел, в който 
виненият туризъм е отделен бизнес. 
При това изключително печеливш 
бизнес. 

Новият свят. Родината на жанра ви-
нен туризъм. Всички, които някога са 
посещавали долините Напа или Соно-
ма в САЩ или Бароса в Австралия, 
или Марлборо в Нова Зеландия, знаят 
колко много предимства има тяхно-
то отношение към винените туро-
ве, над които собствениците на изби 
в България си струва да се замислят. 

Тук понятието дегустационна так-
са не съществува. В България, за да 
опитате три, пет или седем вина на 
избата, трябва да заплатите меж-
ду 12 и 40 лв. В Италия и Франция 
таксата варира от 15 до 50 евро. В 
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Калифорния, Бароса вали или Марл-
боро обаче това  масово е безплат-
но. На винения бар гостите могат 
да опитат всичко, което пожелаят. 
Включително и най-добрите вина 
на избата. Нещо, което няма да ви 
се случи в България, където преобла-
даващото мнение на винарите е, че 
туристите заслужават да си пла-
тят, за да опитат по-посредстве-
ните предложения.

Êúäå ïðîäàâàìå
„Разликата е в това, че докато 
старият свят разчита основно на 
търговията по традиционните 
канали – продажби през магазини, 
вериги, ресторанти или хотели, в 
новия свят целта е туристът да 
бъде впечатлен и спечелен, за да си 
закупи вино от избата. Има изби, 
които реализират почти всичко на 
място”, казва Любомир Попйорда-

нов. И наистина в Австралия, Нова 
Зеландия и САЩ голяма част от из-
бите не разчитат само на големите 
търговски вериги. Чрез организира-
нето на винени уикенди и турове 
те успяват да увеличат многократ-
но директните си продажби, т.нар. 
cellar door sales. В момента по този 
начин се реализира около 35% от 
продукцията на повечето австра-
лийски изби например. 

Изключително развита е и услуга-
та на доставките. Ако туристът 
остане доволен от избата, той не 
просто ще си купи бутилка или две, 
а едно или две кашончета с различ-
ни вина, а избата ще му достави до 
вратата. И това няма да бъде едно-
кратно. Повечето от винените ту-
ристи, особено в Щатите, стават 
дългогодишни клиенти на избите, 
които са ги очаровали. 

Очевидно е, че България е на светлин-
ни години от този изключително 
успешен търговски модел. Далече е 
дори от по-консервативния евро-
пейски модел. В последните години 
обаче компании направиха големи и 
успешни инвестиции в красиви изби, 
които заслужават да бъдат посете-
ни. Сега е време просто да проме-
нят мисленето си. Няколко малки 
стъпки. Отворете вратите през 
празниците и уикендите. Работете 
с местните производители – заедно 
ще си помагате, ще се допълвате, ще 
се рекламирате един друг. Запознайте 
се със съседите си и заедно поканете 
българите. Те все още са сигурни, че 
дядо им прави най-доброто вино. В 
България обаче вече има добри профе-
сионалисти, които създават много 
качествено и прекрасно вино. Убеде-
те ги в неговото предимство и те 
ще ви се отплатят.



ÏÚÒÅÂÎÄÈÒÅË 
ÍÀ ÂÈÍÅÍÈß 

ÏÚÒÅØÅÑÒÂÅÍÈÊ

Â ïîïóëÿðíàòà âèíåíà êàðòà íà Áúëãàðèÿ, êîÿòî ñå ïðîäàâà 
âúâ âñÿêà êíèæàðíèöà, èìà îòáåëÿçàíè öåëè 135 èçáè. Ìàë-
êà ÷àñò îò òÿõ îáà÷å ïðåäëàãàò ïîñåùåíèÿ, à â îùå ïî-ìàë-
êà ÷àñò áè áèëî íàèñòèíà èíòåðåñíî è ïðèÿòíî äà ãîñòóâàòå. 

Åòî êîè ñà ïî-ïîäõîäÿùèòå ñïèðêè.
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 Ñåâåðîçàïàä 
В тази наистина красива част на 
България за съжаление няма нито 
една изба, която да е помислила по-
сериозно за винен туризъм.  Звезда-
та тук определено ще бъде шато 

„Бургозоне” на река Дунав срещу жи-
вописния остров Есперанто. Ком-
плексът обаче все още не е оконча-
телно завършен. Шато „Де Вал” до 
Градец, на 15 км западно от Видин, е 
друга интересна изба, но няма навик 
редовно да посреща гости, макар че 
с предварително обаждане едва ли 

ще ви откажат визита в красивата 
къща. 

Отвъд това интересно преживява-
не са дегустациите на винарска изба 
„Магура“ в „Прилепната галерия“ на 
пещерата Магура, където отлежа-
ват бутилките с естествено пен-

òåêñò:  Àíè Êîäæàèâàíîâà





ливо вино на избата. Задължително 
е да се обадите поне седмица преди 
посещението. 

 Ðåãèîíúò íà 
 Ïëåâåí 

Градът, който вероятно ще стане 
нов дом за Държавната агенция  за 
лозата и виното, не е избран случай-
но. Там се намира и Институтът 
по лозарство и винарство, както и 
единственият в България Музей на 
виното. Създаден по инициатива 
на собственика на местната изба 
Шато „Кайлъка”, музеят е разполо-
жен в пещера в едноименния парк и 
освен вината на „Кайлъка” съхранява 
над 6000 вида вина от всички краища 
на България. Освен да закупите вино, 
можете и да дегустирате, както и да 
изслушате някоя от беседите.  Едва 
на 200 метра от него са разположени 
и лозовите масиви на Шато „Кайлъ-
ка”.

 Òúðíîâî 
Търновският регион не е особено 
наситен с винарски изби. Доайенът 
тук е винпром „Лясковец” - едно от 
най-старите места за провеждане на 
винени дегустации и туристически 
посещения, още от социалистическо 
време. Макар че самата изба все още 
не е направила нито крачка напред 
и встрани от същото това време 
– като външен вид най-малко, енту-
сиазмът, с който хората от избата 
подхождат към туризма и дегуста-
циите, е наистина достоен за ува-
жение. Интересни са експонати от 
музейната сбирка, римската преса за 
грозде и артефактите от история-
та на избата

 Ðóñå 
В Русе задължителната спирка е форт 
“Левент Табия”, където се помещава 
“Винарска къща Русе”, по-известна с 
търговското име на разкошните си 
вина – „Левента”. Ресторантът-ви-
нарна се състои от пет тематични 
зали,  както и дегустационна зала. 

Освен на чудесно вино тук можете 
да се насладите и на добра кухня. А 
най-добре е да съчетаете и двете - 
специално за ценителите на вина се 
предлагат четиристепенни и шест-
степенни винени вечери. 

В близкото село Нисово – на около 15 
км южно от Русе, в живописното де-
филе на река Русенски Лом е малката 
семейна изба Horse Valley на  «Райнов 
и синове”. Избата  е малък бутиков 
проект, в който можете да опита-
те интересни вина със собствен 
стил и локален характер. Обадете 
се предварително, за да подготвят 
дегустацията.

 Ñòàðà Çàãîðà – 
 Ñëèâåí — 
 Êàðíîáàò 

Винарска изба „Едоардо Миролио” 
до новозагорското село Еленово 
определено заслужава посещение. 
Модерната постройка е разположе-
на сред лозови масиви, естествено 
езеро и зелени ливади. Луксозният 
хотел „Соли Инвикто” с ресторант 
и дегустационна зала над винарната 
допълва картината. Допълнителна 
атракция е риболовът. Ако желаете 
само да разгледате избата, без да от-
сядате в хотела, трябва да се свърже-
те предварително с винарната. 

„Мидалидаре Естейт” в село Моги-
лово близо до Чирпан е една от най-
модерните български изби – и като 
външен вид, и като начин на произ-
водство. Традиционните винени ту-
рове и дегустации  се правят всеки 
ден от 10 до 17 ч., без официалните 
празници. За групи от над шест души 
се обадете предварително. 

Всеки е заглеждал симпатичното 
шато “Windy Hills”, кацнало на 
пътя към морето, близо до Сливен.  
Е, някой ден просто може да се от-
биете за обяд с дегустация и винен 
тур в имението (с предварително 
обаждане, не забравяйте). Ако ви 
допадне, може и да отседнете  в 
четиризвездната хотелска част на 
шатото.

В района на Сливен друга спирка е “Къ-
щата на виното” на „Домейн Бойар” 
в изба „Сините скали”. Имайте пред-
вид, че е отворена за дегустации меж-
ду 9:00 и 16:00 часа само в делнични 
дни. Заявките извън това работно 
време се уговарят предварително. 
Обиколката на избата трае около 
два часа и включва три варианта за 
дегустации. 

Винарска изба „Братя Минкови“ 
до Карнобат е сравнително нова 
дестинация за винен туризъм. В 
избата във възрожденски стил се 
дегустират вина и се комбинират 
с ястия от националната и светов-
ната кухня. Не липсва и тематична-
та разходка – лозя, производствени 
процеси, помещения за отлежаване, 
които в случая са два подземни ту-
нела от по 80 м.  Избата разполага с 
две музейни части, които разказват 
историята на възрожденското ви-
нарско семейство Минкови и тра-
дицията на винопроизводството в 
карнобатския регион. Контактът с 
избата става чрез запитване в елек-
тронна форма през уебсайта й. 

 ×åðíîìîðèåòî 
Шато „Медово” в едноименното 
село на 20 км от Слънчев бряг е една 
интересна лятна спирка. Заради голя-
мото туристическо движение през 
летния сезон няма нужда от предва-
рителни уговорки. Дегустациите се 
провеждат в специално оборудвана 
зала на комплекса, чиято хотелска 
част работи целогодишно. Атрак-
ция е улицата на занаятите по модел, 
подобен на този в Етъра.

В Поморие винената спирка се намира 
в хотелския комплекс „Виа Понтика”, 
към който има действаща винарска 
изба, построена в далечната 1932 г. 
Избата предлага дегустации на вина 
и други напитки на „Черноморско зла-
то” – собствениците на комплекса, 
посещение в енотеката и ресторант 
с традиционно българско меню. 

На Северното Черноморие, разбира 
се, спирката е „Евксиноград” -  лятна 
резиденция на княз Александър I Ба-
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advertorial

С ДУХ НА ИСТИНСКО 
ИТАЛИАНСКО ЛЯТО

Истински италиански стил, на 2 
минути от центъра на София 
– можете ли да си представи-

те нещо по-вдъхновяващо и приятно за 
предстоящото лято? 

Ресторант Capri е известен на столича-
ни още от 90-те години, но сега е обно-
вен по нов и модерен начин. Старо дърво 
и ковано желязо в комбинация с орнамен-
ти на стени и тавани подчертават ве-
нецианския дух на ресторант Capri. 

Tук можете да се насладите на автор-
ски кулинарни специалитети, поднесе-
ни в уникална атмосфера, комбинация 

между лукс и  романтика с лек средизем-
номорки полъх, пренасяща ви на остров 
Капри. 
С настъпването на лятото имате въз-
можност да се насладите на „Райската 
градина на Капри”, където с чаша вино 
може да се откъснете от сивото еже-
дневие.

Ресторантът предлага разнообраз-
ни изкушения от скариди, октопод, 
калмари, както и телешко карпачо. 
Менюто включва както разнообразие 
от средиземноморски рибни делика-
теси, така и изтънчени ястия от те-
лешко, патешко и свинско бонфиле. 

Обърнато е внимание и на любителите 
на вегетарианското меню – представе-
ните салати могат да задоволят и най-
изтънчения вкус. А за финал на вашето 
кулинарно пътешествие  – Панджиало 
ди Капри!
Специално селектираната листа с висо-
кокачествени български и чуждестранни 
вина е заслужен финал на вкусната хра-
на, защото хубавото вино е  неизменна 
част от доброто меню.

Ресторант Capri, разположен на бул. 
„Цариградско шосе“, до хотел „Плиска“ 
-  на 2 мин. от центъра, с осигурен голям 
брой паркоместа.



TEMA

темберг. Под двореца се намира из-
бата, построена за нуждите на цар-
ското семейство. Тя функционира 
и днес и е отворена за посетители. 
Може да дегустирате 12 бели вина и 
7 вида коняци, най-известният сред 
които е Евксиняк.

 Ñðåäíà ãîðà 
Шато „Копса” до Карлово е избата 
в България, която може би се до-
ближава най-много до представата 
за шато – замък върху естествено 
възвишение, а наоколо – лозя. Изба-
та предлага настаняване в хотелска 
част, ресторант с фини ястия, раз-
бира се – дегустации и презентации. 
Атракция е разходката с файтон с 
конски впряг в Розовата долина.  

Недалече, близо до Хисаря, е и ком-
плекс „Старосел”, който също 
предлага настаняване, дегустации, 
но също и винени СПА процедури и 
редица спортни атракции като лов, 
риболов, джип, сафари и др. Маршру-
тът се допълва от малката градска 
изба „Румелия” в Панагюрище, която 
предлага дегустации в уютна турис-
тическа дегустационна, както и три 
стаи за настаняване. 

 Ïëîâäèâ 
В един от най-винените региони на 
България логично има и най-голямо 
разнообразие. В самия град е “Винар-
ско имение Драгомир” – една модер-
на, все още градска изба, поне докато 
стане готов разкошният комплекс, 
който „Драгомир” започва да изграж-
да в едноименното село наблизо. По-
мещението за дегустации е с модерен 
интериор, с усещане за изискан рес-
торант. Представянето на избата 
и дегустацията обикновено водят 
самите собственици на винарната, 
които са и създателите им. Дегус-
тациите са с по пет вина и подхо-
дящи хапки, но може да се организира 
и вечеря с индивидуално изработено 
четиристепенно меню, предложено 
от гост-готвач. 

За истинско преживяване тип шато 

в региона подходящ избор е изба Bessa 
Valley до село Огняново, Пазарджик. 
Стандартните дегустации на вина-
та с марка „Енира”, разходка из впе-
чатляващата изба и лозята наоколо, 
може да се случи без предварителна 
заявка всеки делничен ден до 15 ч. сле-
добед. 

Струва си и посещението във винар-
ска изба „Загрей” – голям, разгърнат 
комплекс насред море от лозя, към ко-
ито се открива гледка от дегустаци-
онната зала. За да посетите „Загрей”, 
трябва да сте поне петима души и да 
се обадите предварително. 

Още няколко по-малки и непретен-
циозни изби в региона предлагат де-
густации - „Пълдин” в Перущица и 
винарска изба „Благови“, на 3 км от 
Пловдив. 

Предпочитаната от мнозина дес-
тинация обаче е Брестовица. Град-
чето е приютило няколко изби, най-
старата от които е винарска изба 
„Брестовица” - класическа френска 
“надземна изба”, изградена по проект 
на френски инженери в края на 30-те 
години на миналия век. Избата пред-
лага дегустации на своите малки се-
рии от червени вина. 

Вино и SPA хотел Todoroff  е другата 
спирка. Тук предлагат настаняване, 
винено СПА и още забавления, но ако 
искате просто да опитате виното, 
Тодорофф има пет различни пакета – 
със сухи месета, с гурме хапки, с обяд 
или вечеря и различен брой вина. 

Третата спирка в градчето е винар-
ска изба “Villa Vinifera”, която предлага 
класически винен тур – с проследяване 
на технологичния процес, помещения-
та за отлежаване, дегустации на вина 
и ракии, водени от професионален 
технолог и комбинирани с мезета, 
както и възможността да си бутили-
рате собствена бутилка за спомен.

 Ñàêàð 
Топлият и мек климат на Сакар 
привлича все повече интереса на 
винарите, а вината, които те съз-

дават, са също така топли и меки, 
но и пивки и свежи. Дали заради от-
далечеността на този регион или 
друго, но малко от избите там са 
отворени за туризъм и посещения. 
Гостоприемна точка е изба „Катар-
жина”. С предварително обаждане 
тя предлага  винен тур из лозята и 
имението с дегустация. Също така 
може да организира обяд или вечеря, 
да ви съдейства с резервация в хотел 
в Свиленград или и с посещението на 
забележителностите. 

 Ïèðèíñêèÿò êðàé 
Мелник е може би най-популярната 
винена дестинация в България. В 
градчето няма истински изби – с 
производство, но чарът му са ста-
ринните къщи, които предлагат 
прословутото мелнишко вино и 
вкусни гозби. Най-известна сред тях 
е Кордопуловата къща  - построена 
специално за производство, съхра-
нение и търговия на вино. Друга 
атракция е изба „При Шестаците”. 
Това е едно от старите семейства, 
останали да живеят в Мелник със 
120-годишна история във виноп-
роизводството. Освен да ви на-
гостят и почерпят със собствено 
вино, те организират и обиколки 
на различни винени места в региона. 
Наблизо това са винарска изба „Син-
тика” в Сандански  - модерен ком-
плекс с хотелска част, наследник на 
стар винарски комплекс, от който 
днес е запазена единствено подзем-
ната изба за отлежаване. Мястото 
е подходящо както за почивка, така 
и просто за винен тур с дегуста-
ция, а бонус е  разкошната  градина с 
редки екзотични растителни видо-
ве. Докато сте в региона, можете 
да посетите и бутиковата винар-
ска изба “Кьосев” в село Илинденци. 
Освен традиционните дегустации 
на вино собствениците предлагат 
кулинарни допълнения, както и нас-
таняване в „Къщата за винен ту-
ризъм” в двора на избата. Едва ли 
има смисъл да хвалим природните 
дадености на този уникален регион, 
но ако ви дойде природата твърде 
много – в къщата има и безжичен 
интернет.
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 Âèíåíà èíäóñòðèÿ íà ñïèðà÷êà

 „Äîìåéí Áîéàð“, 
 èëè ôóòóðîëîãè÷íèÿò æàíð âúâ âèíîòî

 Ãîäèíàòà íà ëèìîíåíàòà áèðà
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ÂÈÍÅÍÀ 
ÈÍÄÓÑÒÐÈß ÍÀ 

ÑÏÈÐÀ×ÊÀ 

Çàáðàíàòà çà çàñàæäàíå íà íîâè ëîçÿ â ÅÑ è ñòîòèöèòå äðóãè 
ðåãóëàöèè â ñåêòîðà íàé-âåðîÿòíî ùå îñòàíàò è â áúäåùå. 

Êàêâè ïîëçè è íåãàòèâè íîñè òîâà?

Àíè Êîäæàèâàíîâà

Òрансформацията от промишле-
но производство в стар стил 
към модерно винарство  в Бълга-

рия не мина безболезнено. Тя отне над 
две десетилетия, но страната ни 
вече създава качествено вино, а сек-
торът определено е в подем. Какво 
ще бъде бъдещето му обаче не зависи 
само и единствено от амбициите на 
собствениците и маркетинговите 
им умения. Малцина знаят, че лозар-
ството и винарството са може би 
най-регулираните в Европейския съюз 
сектори. Стотици правила дейст-
ват на всеки етап от процеса – от 
това какво да пише на етикета до 
забраната да се засаждат нови лозя. 
Може ли обаче последното да спъне 
ръста в сектора? Опасно ли е това, 
че лозовите насаждения в България 
са спаднали наполовина за 7-8 години? 
Засега няма поводи за притеснение, 
макар че трябва да се внимава, каз-
ват специалистите. Всъщност без-
бройните правила по-скоро помагат 
на сектора, отколкото да го затруд-
няват. Затова и България, както и 
всички други големи производителки 

на вино в Европа настояват ограни-
ченията да се запазят и след 2015 г. 
Ето защо. 

 Îêåàíè îò âèíî 
Към средата на 90-те години на XX 
век Европа се сблъсква остро с проб-
лема свръхпроизводство. Така нарече-
ните океани от вино заливат пазара, 
притискайки цените надолу, а в съ-
щото време започват да променят 
и профила на участниците в индус-
трията. Големи производители аг-
ресивно опитват да се разраснат за 
сметка на традиционните по-малки 
семейни бизнеси, характерни за стра-
ни като Франция, Италия, Испания. 
Семейният бизнес във винопроиз-
водството е твърде важен – той 
не само гарантира доброто качест-
во на напитката, но обикновено е 
съсредоточен в неиндустриални, 
селски райони и помага за икономичес-
кото им развитие. Така през 1997 г. 
общността стига до решението, че 
в сектора трябва да действат стро-

ги правила. 

Днес само заглавията на всички ди-
рективи, които засягат лозарство-
то и винопроизводството, заемат 
около пет страници. Верен на себе 
си, Европейският съюз създава прави-
ла, които, от една страна, гаранти-
рат качество и работят в полза на 
потребителите и техния информи-
ран избор. Днес например на етикета 
можем да прочетем всичко, което 
имаме нужда да знаем за гроздето и 
виното – откъде точно идва, кога и 
как е произведено, къде е бутилирано 
и т.н. От друга страна, Брюксел сла-
га спирачка пред свръхпроизводство-
то, която се изразява основно в за-
браната за засаждане на нови лозя. 

 Îçàïòÿâàíå 
Принципът, въведен в началото на 
1998 г., най-просто казано, е следни-
ят: регистрираните и описани към 
тази дата лозови насаждения се за-
пазват и всяка страна получава опре-
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„Ñòèãíàëè ñìå äî òî÷-
êàòà íà ðåàëíîòî ïðî-
èçâîäñòâî. Ïîä íåÿ ðàç-
âèòèåòî - â ñìèñúëà íà 
ïîâèøàâàíå íà îáåìà ñ 
ëîçÿ - âå÷å ñòàâà ïî÷òè 
íåâúçìîæíîâ.“

Ïëàìåí Ìîëëîâ, ïðåäñåäàòåë 
íà ëîçàðî-âèíàðñêàòà êàìàðà

делена квота – 1.5% над тези площи 
плюс „национална квота” с фикси-
ран размер, които заедно формират 
резерв от т.нар. права за засаждане. 
Тези квоти са възможностите за 
създаване на нови насаждения – част 
от тях се дават за презасаждане на 
стари лозя с нови, а квотата за из-
цяло нови площи е на принципа на 
заместването – премахват се стари 
насаждения и се създават нови в съ-
щия размер на друго място, но само 
за производство на грозде за т.нар. 
качествено вино – с географско и ре-
гионално защитено наименование.
Сборът от резерва и вече същест-
вуващите площи съставят т.нар. 
лозарски потенциал на всяка страна, 
който тя не може да надскача. 

Въпреки регулациите проблемът 
свръхпродукция все още е сериозен. 
Всяка година в страни като Фран-
ция и Испания милиони литри по-
евтино и непретенциозно трапезно 
вино биват превърнати в оцет или 
в етанол, който се влага като до-
бавка в петрола, тъй като пазарът 

не може да го поеме. Въпреки спирач-
ките проблемът се задълбочи и от 
силна конкуренция от страните от 
новия свят, които заляха европей-
ския пазар със сравнително евтина 
и качествена продукция и доведоха 
до спад на вътрешното потребле-
ние. Така през 2005 г. за пръв път на 
Франция й се наложи да вземе болез-
неното решение да превърне в ета-
нол и милиони бутилки качествено 
вино със защитено географско наи-
менование. „За щастие напоследък 
европейското винопроизводство 
започва да възвръща позициите си, 
а новият свят малко по малко от-
стъпва. Една от причините е, че 
производството на вино в голяма 
част от страните в новия свят 
бе подпомагано с държавни помощи. 
Това позволяваше да се поддържат 
ниски цени. Сега обаче държавните 
помощи се оттеглят, цените се по-
качват, а европейците възвръщат 
интереса си към виното от ста-
рия свят”, казва председателят на 
лозаро-винарската камара Пламен 
Моллов. 

 Ðåãóëàöèèòå 
 ùå îñòàíàò 

По всичко личи и че регулациите в Ев-
ропа ще останат. Първоначално бе 
планирано те да действат до 2015 г., 
но сега в Брюксел се водят разговори 
дали действието им да бъде удълже-
но или да отпаднат. Позицията на 
всички страни с развито винопроиз-
водство в ЕС, включително и тази 
на България, е, че регулациите трябва 
да се запазят. „Опасенията ни са, че 
ако се либерализира режимът и за-
почне свободно засаждане на винени 
сортове лозя, може да се стигне до 
индустриализация на производство-
то и у нас. Това ще ощети малките 
гроздо- и винопроизводители, ще 
има фалити и обезлюдяване на райо-
ни, в които дребни като мащаб гроз-
допроизводители са развили този 
бизнес на основата на семейно про-
изводство”, казва изпълнителният 
директор на Агенцията по лозата и 
виното Красимир Коев. По думите 
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му, от друга страна, всяко такова ин-
дустриално производство на грозде  
съответно и на вино, би влошило и 
качествата на продукта. 

è ïðîäúëæàâà 
 äà ñïàäà 

Къде обаче се позиционира България и 
как регулациите се отразяват на сек-
тора у нас.
В предприсъединителния процес от 
България се е изисквало да декларира 
с какъв обем от лозови насаждения 
разполага, на чиято база да се форми-
ра и резервът от права за засаждане. 
„В тези години осъзнахме, че нямаме 
реална представа какво е състояни-
ето на сектора. Земята беше разпо-
късана от аграрната реформа, а и ни-
кой дотогава не бе водил стриктна 
статистика. Така ние подадохме в 
Брюксел всичко, което по докумен-
ти се водеше лозя”, разказва Пламен 
Моллов. Площите са около 135 хиля-
ди хектара и на тази база страната 
ни получава своята квота от права 
за засаждане – 1.5% над тези площи 
плюс фиксиран размер национална 
квота, което съставя общия ни 

потенциал от малко над 150 хил. ха 
през 2007 г. 

Отношенията в общността обаче 
се  градят не само на доверие, но и 
на проверки. Брюксел изисква инвен-
таризация, пререгистриране и ор-
тофотокарта – снимки от въздуха 
на всички земеделски площи и акту-
ализиране на данните всяка година. 
„Когато България започна да прави 
това, се оказа, че документите са 
едно, но реалността друго. Типичен 
пример беше Черноморието – много 
площи, описани като лозя, се оказаха 
хотелски комплекси. Голяма част от 
другите площи пък се оказаха непод-
държани, почти загинали и според 
правилата те също не могат да се 
водят лозя и трябваше да бъдат из-
коренени”, разказва Моллов. 

Така площите с лозя в България от 
година на година започват да спадат. 
В края на 2008 г България подава към 
Брюксел информация за 104 хил. ха, а 
потенциалът – площите плюс кво-
тите за презасаждане и ново засаж-
дане, спада до 118 хил. ха. През 2010 
г. най-после се извърши и картографи-
рането от въздуха, което показа още 
по-ниски резултати. В крайна смет-

ка най-новите данни на Агенцията 
по лозата и виното сочат, че в края 
на 2011 г. площите с лозя в България 
са под 70 хил. ха, резервът е около 11 
хил. ха, а общият потенциал спада до 
около 80 хил. ха.  

 Ïðîáëåì ëè å 
 òîâà 

„Стигнали сме до точката на реал-
ното производство. Под нея раз-
витието - в смисъла на повишаване 
на обема с лозя - вече става почти 
невъзможно. Проблемът е, че за да по-
лучиш квота за нови лозя – например 
20 ха, някъде другаде други 20 ха тряб-
ва да отпаднат. Сред тези 70 хил. ха, 
които са регистрирани като послед-
ни данни, все още има известно коли-
чество неподдържани площи, които 
могат да се отпишат за сметка на 
нови лозя. Но обемът им е много по-
малък от преди”, казва Моллов. 
Ако България стигне до точката, в 
която всички регистрирани лозови 
площи в страната са 100% активни 
лозя, то няма да има възможност за 
ново засаждане. Всъщност именно 
това е идеята на „спирачката” на ев-
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ропейските ограничения. 

Това за момента обаче не е потенци-
ален проблем за сектора в България. 
По-скоро може да бъде отчетено 
като пропуснати възможности. За-
явените през 2006 г. площи са били 
много по-големи от реалните и са 
давали възможност на сектора в Бъл-
гария междувременно да расте интен-
зивно. И въпреки че бяха създадени 
много нови изби,  потенциалът ни 
се е свил наполовина. „Това показва, че 
всъщност такива са възможностите 
на пазара ни. Не е добре да се допуска 
площите с лозя да спадат повече, но 
така или иначе в момента няма недос-
тиг на лозови насаждения, а и никой 
от производителите не планира го-
лямо разрастване”, казва Моллов. 

По думите му избите, които прите-
жават собствени лозя, са достигна-
ли максимумите си. Новите засажде-
ния са ориентирани към развитие на 
някои по-малко известни сортове у 

нас, но те не са с големи обеми. Тоест 
действията са в посока подобряване 
на качеството и разнообразяване на 
портфолиото, а не към повишаване 
на обемите на производство. Имен-
но това е и идеята на регулациите и 
тя води пазара към повече зрялост и 
отговорност. Реално никога преди 
на глобалния винен пазар не е имало 
толкова качествени вина, при това 
на достъпни цени. И този процес 
продължава да се развива.

 Ðàâíîñìåòêàòà 
Така на практика правилата в секто-
ра носят повече ползи, отколкото 
недостатъци, като защитават ка-
чественото производство и пред-
пазват по-малките производители 
от икономически силни индустриал-
ни играчи. Тази защита дава свобода-
та на избите да насочват усилията 
си към подобряване на качеството и 
към развиване на индивидуалност и 

чрез тях да се борят за пазарен дял. 
Още повече че България има възмож-
ности да се развива в тази посока – 
според данните само около една чет-
върт от произвежданото в България 
е качествено вино от райони със 
защитено географско или регионално 
наименование. От друга страна, в 
България все още има немалък сив сек-
тор – под прикритието на „домаш-
ното производство” немалка част 
от гроздето се превръща в нереги-
стрирана продукция и намира своя 
път и към търговската мрежа, дори 
в хотели и заведения. Борбата с това 
явление е друга възможност за светла-
та част на сектора да се развива. За 
това и в новия закон за виното, кой-
то ще бъде приет съвсем скоро, е за-
ложено експертите от агенцията по 
лозата и виното да могат да правят 
проверки в търговските обекти и да 
търсят нелегалните производители 
надолу по веригата. Тепърва обаче ще 
стане ясно дали тази мярка наистина 
ще има нужния ефект. 

НОВ ЗЛАТЕН МЕДАЛ ЗА „БРАТЯ МИНКОВИ“ 
ОТ CONCOURS MONDIAL BRUXELLES

Изба „Братя Минкови“ отново спечели голяма награда от Concours Mondial Bruxelles. В рамките на 19-ото издание на Световното винено 

първенство изисканият бленд на Каберне Совиньон и Мерло „От Избата“ спечели златен медал измежду 8397 вина от 52 държави. Прес-

тижното отличие постави вината на „Братя Минкови“ редом до най-добрите селекции от Франция, Испания, Италия, Португалия, Чили, 

Австралия и Нова Зеландия, които също бяха отличени със злато от надпреварата. 

Водещи сомелиери, журирали конкурса, отбелязаха, че „От Избата“ притежава забележителен характер. „Днес ние дегустирахме не просто 

поредния изискан купаж. България ни поднесе едно елегантно, изтънчено и добре балансирано вино с истински чар“, признаха енолози от ранга 

на Паскал Делфос, Жулияна Камос и Джовани Жардина. Те споделиха, че Изба „Братя Минкови“ вече заема достойно място сред европейските 

винени грандове. 

Участници в дегустациите споделиха, че купажът „От Избата“ Cabernet Sauvignon&Merlot е предизвикал истински фурор сред журито на Concours 

Mondial Bruxelles. „След като през 2011 г. „От Избата“ се нареди сред 100-те най-добри вина на планетата и получи Трофей от Decanter World 

Wine Awards в Лондон, днес е ред то да триумфира и на Световното винено първенство“, коментираха именитите енолози. 

„Гаранция за високото качество на виното е специално подбраното грозде, грижливо отгледано в собствените лозови масиви на Изба „Бра-

тя Минкови“, сподели главният енолог на винарната Иван Бакалски. Той разказа, че през последните пет години избата е създала традиция 

белите и червените вина от Карнобатския край да печелят симпатиите на Concours Mondial Bruxelles. Още с излизането си на пазара през 

2008 г., Minkov Brothers Chardonnay донесе на страната ни Златен медал от конкурса. През следващите години със злато триумфираха и 

червените вина от серията -  Minkov Brothers Cuvee, Minkov Brothers Syrah и Minkov Brothers Cabernet Sauvignon. 

“Днес ние представихме пред световния винен елит уникален купаж, в който среща 

си дават червените сортове каберне совиньон и мерло. „От Избата“ е създадено 

по класическа технология и е отлежавало 24 месеца в специални барици от френски 

и американски дъб. „Братя Минкови“ лансира това изключително вино в лимитира-

на селекция от само 14 бъчви. То се предлага ексклузивно в 15-те най-добри ресто-

ранта на страната, както и на място във винарната. Сериозният му потенциал за 

бутилково стареене го превръща в отлична колекционерска инвестиция и привиле-

гия за посветените в тайнството на класическия винен вкус“, не скри радостта си 

от поредния златен медал главният енолог на винарската изба.
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„ÄÎÌÅÉÍ ÁÎÉÀÐ“, 
ÈËÈ ÔÓÒÓÐÎËÎÃÈ×ÍÈßÒ 

ÆÀÍÐ ÂÚÂ ÂÈÍÎÒÎ

Äа наблягаш на традициите 
във винопроизводството, 
вековният - или в най-ло-

шия случай десетилетен - опит е 
стратегия, която много световни 
винарни прегръщат силно и безре-
зервно. Традицията във винарство-
то се представя като гаранция за 
качество, защото няма как да не си 
добър в това, което правиш, щом 
винопроизводството е кодирано в 
родословното ти дърво векове пре-
ди да се родиш. 

Експресивният почерк на новия 
свят успя да поразклати тази хипо-
теза, но съвсем не и да я обори. И 
Австралия, и Аржентина, и другите 
нови за международния винен бизнес 
страни съвсем не странят и не бя-
гат от традицията – тя всъщност 
се е превърнала в своеобразно мерило 
за това докъде стигат знанията на 
даден производител.

 Èíîâàöèè îò  
 ñàìîòî íà÷àëî 

Затова стратегията с акцент върху 
бъдещето, погледът напред и плани-
рането не носят типично български 
дух. Но тя принадлежи на една от 
знаковите за българското винопроиз-
водство компании – „Домейн Бойар“. 
„Бойар“ винаги е бил производител, 
фокусиран върху иновациите и нова-
торството – въвеждането на вин-
товите капачки на българския пазар, 
системата за съхранение на виното с 
инертен газ в домашни условия, вине-
ните коктейли и много други. Много 
неща, които изпревариха времето си 
и дойдоха прекалено рано, за да бъдат 
възприети на мига. Но този подход 
се запази и след като свещичките 
върху тортата станаха 20. Въпреки 
че мениджмънтът на компанията 

от няколко години е различен, нова-
торското начало не се е променило. 
Към момента компанията оперира с 
две винарни - в Сливен и в Кортен. 
Специализацията условно е направена 
на база капацитет и пазари – „Домейн 
Бойар“ изнася 80% от продукцията 
си и винарната “Сините скали” в 
Сливен е с необходимия и достатъ-
чен капацитет да поеме големите 
поръчки. Всъщност тя дълго време 
всяваше смут в разбирането на бъл-
гарина, тръгнал на море, за това как 
се прави вино. Мащабът на „Сините 
скали“ е направо скромен по стандар-
тите на сериозен и голям бранд от 
стария или новия свят, но за бълга-
рина това си е чиста революция. 
Ферментаторите, най-големите от 
които са от порядъка на 240 тона, 
бяха асоциирани по-скоро с хай-тек 
рафинерия, отколкото с романтич-
ната представа на средния консума-
тор за това що е винарна -з “малка 
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скромна постройка, слабо осветено 
мазе с дървени бъчви и задължително 
стар майстор, прекарал целия си тру-
дов стаж, баейки на ферментиращия 
гроздов сок”. Инвестиции продължа-
ват да се правят, а последните са в 
оборудване за пенливи вина. 

 Ïåðëàòà Êîðòåí 
Кортен – винарната, която слабо 
се промотира, всъщност е “експери-
менталната лаборатория” за малки 
обеми, къси серии и работа с отделни 
парцели и сортове. Тук се правят се-
риите Solitaire, Enoteca Privee, Next 20 
Years, Vin de Garage. В Кортен атмос-
ферата е по-спокойна или поне така 
изглежда. Сега в постройките (нас-
ледство от стара винарна от три-
десетте години на XX век) има много 
бъчви – около 2500 броя. Броят им е 
оправдан заради микровинарството 
или с други думи, работата с малките 
серии. Най-новото са рото-бъчвите 
– около 35 броя, като обичайно обект 
на такава винификация са червените 
сортове в години на много добра зря-
лост. Ключовият момент в използва-
нето на рото-бъчви е изключително 
елегантният процес на екстракция 
на багрилна материя и фенолни веще-
ства от ципите и семките на плода. 
В този случай твърдите части на 
гроздето понасят възможно най-леко-
то механично натоварване. 

Хората, които стоят зад много 
от новаторските идеи, с работата 
си през годините са станали ембле-
матични имена във винарството 
-  Владимир Влъчков, Димитър Па-
нов, Капка Георгиева. Дали защото 
непрекъснато пътуват и имат пряк 
опит с винарни в различни страни, 
или е въпрос на собствен характер, 
но те гледат много по-отворено на 
работата си, по-широко от кръга с 
технологичните си задължения. Тако-
ва отношение съм срещала основно в 
новия свят, където винарите са не 
само технолози, а имат отношение 
както към мениджмънта на лозята, 
така и към промотирането на вина-
та им.  

 Ïîðòôîëèîòî 
Въпреки че „Домейн Бойар“ е мно-
го добре познат с премиум вината 

Solitaire, много от хората мислят 
за компанията от позицията на го-
лемите обеми. Мои познати са спо-
деляли: “Ама какви ограничени серии 
– дали говорим за един и същ „Домейн 
Бойар”? Визуалното впечатление от 
„Сините скали“ явно се е разпростря-
ло върху цялата гама. Но истината е, 
че да се работи с големи партиди в 
българското винарство е сложна за-
дача, а не работа на конвейер. Като 
част от стария свят климатът ни 
е по-малко предвидим, страдаме от 
сериозни зимни застудявания, както 
и такива по време на вегетативния 
цикъл, а дори добрите климатични 
условия да са налице, продължител-
ните валежи преди началото на 
гроздобера могат да повлияят върху 
качеството и количеството на ре-
колтата в последния момент.

През последните две години, след об-
новяването на портфолиото на „До-
мейн Бойар“ се появиха много нови 
сортове. Наистина нови. Самосто-
ятелно или в купажи, вдъхновението 
за тях идва от една широка и дори 
еклектична винарска традиция. „До-
мейн Бойар“ работи с над 20 сорта, 
като с изключение на най-старата 
гама сортови вина повечето серии 
включват поне по един от тези “не-
познати”: темпранийо, малбек, кала-
док, марселан, шенин блан, коломбар, 
каберне фран, барбера, гренаш, мур-
ведр – ясно е, че вдъхновението е до-
шло от Испания, Италия, Франция, 
Аржентина и Южна Африка със завой 
и през България. Гроздето за всяка от 
сериите се отглежда от самостоя-
телни гроздопроизводители.

В българските условия напоследък се 
говори уверено за тероар, въпреки че 
опитът е базиран върху много кратък 
времеви период, за да може наисти-
на да има реално натрупана история 
за промотираните като тероарни 
вина. При наличието на толкова 
много и различни сортове, както и на 
вина от едно лозе, логично възниква 
въпросът кое е водещото – сортът 
или тероарът. И така, единствено-
то вино, което се е наложило като 
тероарно, остава Солитер Еленово. 
Първата тройка в серията Solitaire 
включваше освен Еленово, вина от 
лозя около Орлово и Поляново. Но 
експериментът с пускането на серия 
от няколко вина от едно лозе се пре-
върна в процес по естествен подбор 

с критерий максимална наслада от 
консумацията тук и сега. Затова и 
акцентът остава върху голямото 
разнообразие от серии, сортове, нови 
продукти и нови етикети. 

Резултатът от цялото разнообра-
зие от винарни, сортове, методи 
на винификация са шесттте серии 
вина: Quantum, Ars Longa, Next 20 
Years, Platinum, Solitaire, Enoteca Privee, 
Chanson, Code, The Grape и сортови-
те вина. Портфолиото е обновено 
почти изцяло от това, което по-
знавахме допреди две-три години, но 
ценовите категории са запазени – въз-
можността за работа в голям и ма-
лък мащаб позволява диапазонът да 
се разгърне от 3,99 лв. до 60,00 лв. В 
крайна сметка компанията поставя 
като водеща идеята за добро качест-
во и добра стойност в различните 
ценови категории. 

Îò ëÿâî íà äÿñíî Äîé÷èí Âàñèëåâ, Âëàäèìèð Âëú÷êîâ, Êàïêà 
Ãåîðãèåâà è Äèìèòúð Ïàíîâ
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Ïåòúð Ñòîÿíîâ

Ëятна вечер, уютен бар в цен-
търа на града. Разгорещено 
се отдавате на емоциите в 

приятна компания. Допивате чет-
въртата бира, след което спокой-
но се прибирате вкъщи. Разхладени, 
утолили жаждата, но без неприят-
ни усещания в стомаха или замъгле-
но възприятие. На следващия ден 
липсва неприятният махмурлук, 
защото сте консумирали някое от 
нискоалкохолните питиета, които 
този сезон заливат българския пазар. 
Те ви позволяват да пиете, дори в 
делничните вечери. Малкият градус 
е царят през 2012!

Трите водещи бирени производите-
ля в България в сравнително кратък 
период представиха на пазара своето 
решение за нискоалкохолно удоволст-
вие – комбинация от бира и лимонов 
сок. „Пускането на българския пазар 
на нискоалкохолни плодови бири е 
стъпка напред и логично развитие 
на пазара на бира в България. Този вид 
продукти отдавна са част от порт-
фолиото на пивоварните компании 
по света и навлизането им на българ-
ския пазар беше единствено въпрос 
на време“, заяви за „Бакхус” Драган Ра-
дивоевич, генерален директор на „Ка-
меница” АД. През 2011 г. компанията 

повлече крак с пускането на Каменица 
Фреш Лимон. Миксът от класическа 
светла бира и плодов сок осигурява 
ниско съдържание на алкохол – 2%. 
Този ход беше последван от предста-
вянето на Шуменско Twist - комби-
нация от 60% натурален сок и 40% 
бира Шуменско също с 2% алкохолно 
съдържание, както и Ариана Радлер, 
където алкохолът е още една идея по-
близко до нищожното – 1.8%. 

„Радлер“ наричат този тип кок-
тейл в немски говорещите държави, 
чиито традиции в производство-
то на пенливия алкохол са неоспо-
рими. Думата всъщност означава 
буквално „велосипедист“ и според 
популярната история всичко за-
почва в горещината на един летен 
ден през 1922 г., когато близо 13 000 
колоездачи минават през странно-
приемницата на Франц Кюглер край 
Мюнхен. Разчитайки на изпитаната 
германска рецепта за разхлаждане, 
те поръчват бира, но за съжаление 
в този момент съдържателят не 
разполага с достатъчно количество 
пиво. Притиснат от неловката 
ситуация, Кюглер решава да експе-
риментира, за да не изгуби своите 
клиенти. Досеща се, че разполага с 
лимонада, и решава да смеси нату-

ралния сок от лимоните с бирата 
в съотношение 50 на 50. За да излезе 
умело от ситуацията, обяснява на 
своите посетители, че напитката 
е направена специално за тях и за не-
гов късмет тя се харесва. 

Íîâà íèøà?
Фикция или реалност, числата го-
ворят сами за себе си. Германия, Ав-
стрия, Унгария, Хърватия, Словакия 
и Чехия са сред страните, в които 
коктейлът бира-сок е най-популя-
рен. Пазарният дял там е достигнал 
средно между 5 и 8%, посочват от 
„Загорка” АД. От своя страна Ка-
мен Алексов, маркетинг директор на 
„Карлсберг България”, припомня, че 
миналата година биреният микс се 
превърна в истински хит в Сърбия, 
а в Хърватия само за три месеца заво-
юва над 15% от бирения пазар. „Виж-
дам подобен потенциал и в България 
(за дял между 5 и 8 на сто) и смятам, 
че категорията на бирените миксове 
ще се развие добре и ще достигне по-
добни стойности, а защо не и дори 
10%“, оптимист е Румен Колев, мар-
кетинг мениджър на „Загорка“ АД. 

Специалистите от „Каменица” 
също очакват нискоалкохолните 
бири да допринесат за оживяването 
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на пазара на бира през 2012 г.,  която 
по тяхна оценка отново няма да е 
лесна за пивоварния бранш. За целта 
от компанията са предвидили общи 
инвестиции от близо 19 млн. лв. в 
настоящата година, което е увеличе-
ние с над 5% спрямо 2011. 

Áèðà, íî íå çà 
áèðàäæèè
Комбинацията от плодов сок и бира 
има потенциал да се превърне от 
екзотична идея в популярна напит-
ка и у нас, убедени са от „Карлсберг 
България”. Нискоалкохолното питие 
се харесва от 85% от българите на 
възраст от 18 до 35 години, показ-
ва проучване на Gfk, предшестващо 
дебюта на Шуменско Twist. Според 
допитването биреният микс се въз-
приема като идеално питие за плажа. 
83% от анкетираните споделят, 
че биха заложили на него, ако са край 
морето или басейна, 77% биха го кон-
сумирали и вкъщи, а 72% - на среща с 
приятели след работа. „Над 70% зая-
вяват готовност да си го купуват, 
а над половината от анкетираните 
– поне веднъж седмично”, обяснява 
Цветелина Милчева, бранд мениджър 
на Шуменско в компанията.

Радлерът е насочен към младите и 
прогресивни хора в България над 20-
годишна възраст. Тези, които имат 
динамично ежедневие, отворени са 

към нови вкусове, търсят свежест и 
ценят натуралността в продукта, 
посочват и от „Загорка“ АД. „Този 
вид бира предполага разширяване на 
консуматорската аудитория, тъй 
като изключително много се харесва 
и от дамите“, категоричен е Румен 
Колев. 

„Разширяване“ е ключовата дума тук. 
През последните няколко години 
предвид икономическата обстанов-
ка и натиска на кризата пазарът на 
бирата в България спадна. „В такъв 
момент иновациите са това, което 
помага за разрастването на пазара 
– отваряме нови ниши и по този 
начин търсим възможности и създа-
ваме предпоставки за цялата катего-
рия да расте“, посочва г-н Колев. 
„Таргетът на Каменица Фреш не е 
типичният консуматор на бира“, не 
отрича и Драган Радивоевич. Според 
него потенциално заинтересувани 
от новия тип продукт са тези, кои-
то търсят нещо „ново, иновативно 
и свежо“. Това са и тези потребите-
ли, които предпочитат по-сладки 
нискоалкохолни миксове и близки до 
безалкохолните напитки. „Това са 
предимно по-младите хора, а също и 
жените“, потвърждава мнението на 
конкурента си и генералният дирек-
тор на „Каменица”. 

Факт е, че и близо 36% от анкетира-
ните в гореспоменатото проучване 

на Gfk споделят, че възприемат пло-
довата нискоалкохолна бира като 
качествено ново питие, а не като 
алтернатива на някое от същест-
вуващите. 

Íå îòêðèâàìå 
òîïëàòà âîäà
Българските бирени компании, кои-
то отдавна са част от международ-
ни корпорации, не крият, че плодо-
вите бири са част от цялостната 
им корпоративна стратегия. „Ка-
меница” АД е част от групата ком-
пании StarBev Group, която обхваща 
водещи пивоварни компании в Че-
хия, Унгария, Румъния, Сърбия, Черна 
Гора, Хърватия и България. „В някои 
от тези държави нискоалкохолните 
плодови бири отдавна са част от 
портфолиото на съответните пи-
воварни дружества, при което отбе-
лязват значителен интерес и посто-
янен растеж. Като част от StarBev 
Group е логично „Каменица” АД да 
актуализира портфолиото си в тази 
насока, още повече че пазарът на бира 
предполагаше това“, обяснява Драган 
Радивоевич. 

Възможността да се възползват 
от опита на компанията-майка е 
другата страна на същия въпрос. 
„Иновациите са нещо скъпо, затова 
ние като част от семейството на 
Heineken работим при развитието 
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на такива проекти на глобално, но и 
на регионално ниво – съвсем нормал-
но е да имаме глобална стратегия. 
Можем да използваме добрите прак-
тики при реализирането на нашите 
проекти. Heineken е голяма компания 
и лидер по отношение на иновации-
те, така че сме привилегировани да 
черпим знания от нея“, добавя своя 
щрих към пълната картина и Румен 
Колев, подчертавайки, че, работейки 
по този начин, компанията може да 
се фокусира върху иновации, които 
след това да се използват успешно и 
в друга страна или компания от гло-
балната корпорация. 

Успешният опит и рецепта на 
„Карлсберг“ в други държави в реги-
она са били и основите за създаване-
то на Шуменско Twist, заявява и Ка-
мен Алексов. 

Ïëîäîâåòå íà 
èíîâàöèèòå
„Иновациите“ консистентно се за-
белязват в изказванията на всички 
специалисти от бранша по темата. 
Промяната във вкуса обаче е факт и 
при самите потребители. Днес на-
питката, за която говорим, е попу-
лярна в Европа и по света като микс 
от бира и лимонов сок, но често се 
предлага и в други комбинации – с 
портокал, грейпфрут, круша, дори 
натурални билки. Russ или Russe – 
така наричат подобна на Радлер на-

питка в Бавария, която се прави от 
нефилтрирана бира и лимонада. В ня-
кои области се предпочита смес от 
бира и оранжада – тогава напитката 
се казва Alsterwasser или Wurstwasser. 
С наименованията Radlersauer и 
Radlertrocken се обозначава смесица-
та от бира и минерална вода. Освен 
със сок бирата се смесва и със сайдер. 
Последното на Британските остро-
ви е известно като Snakebyte, а ако се 
сложи и малко безалкохолен сироп от 
касис, се получава Diesel. 

Новото поколение има нови вкусо-
ве, а модата постепенно навлиза и 
у нас. „Въпреки че средностатисти-
ческият български потребител на 
бира остава традиционалист във 
вкусовите си предпочитания, през 
последните години той става все 
по-отворен и любопитен към нови 
вкусове. И обяснението за това е 
съвсем  просто и логично. Той има 
възможност да пътува все повече, 
да открива нови култури, което е 
предпоставка да експериментира. 
А това неминуемо повлиява и върху 
желанието му да опитва нови про-
дукти“, категоричен е Драган Ради-
воевич. Само през 2011 г. „Каменица” 
АД пусна на пазара 4 нови продукта. 
В отговор на разнообразното тър-
сене през месец май на настоящата 
година се появява и новото предло-
жение на компанията в категорията 
на плодовите бири – Каменица Фреш 
Грейпфрут. 

Конкурентите им също не чакат. 
Най-актуалното пиво с фруктов 
акцент в България, Zagorka Fusion, 
е уникално само по себе си, защото 
съчетава плътния и приятно горчив 
вкус на познатата ни бира и сладост-
та на ароматнo бяло грозде. Плодо-
вите съставки тук свалят алкохола 
до 2%.

„На пазара има място за всички иг-
рачи и е добре да има повече ино-
вации, защото по този начин ка-
тегорията на бирените напитки 
расте, а българският консуматор 
има възможността да разшири своя 
избор“, убеден е Румен Колев. „Пър-
вите резултати вече надминават 
очакванията ни“, споделят и от 
„Каменица” АД по отношение на 
продажбите. Дали свежестта и 
натуралните съставки, към кои-
то по-модерното младо поколение 
има афинитет, ще се превърнат 
в някакво основно течение и фак-
тор за раздвижване в бирената ни 
индустрия, обаче е твърде рано да 
се каже. „Иновациите се измерват 
най-ефективно на третата годи-
на, особено когато става въпрос за 
изграждането на нова категория“, 
посочва маркетинг мениджърът на 
„Загорка”. Засега е ясно единствено, 
че наличието на напитките тип 
„радлер“ гарантира по-малко нато-
варващи летни следобеди и по-редки 
сблъсъци с хора, загубили чувството 
си за мярка още преди залез слънце. 
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ïîäðåä, àêî ìîæå

Âъпреки че е англичанка, съп-
ругата ми негодува типично 
по френски - вдига очи към 

небето и издиша шумно. Последния 
път го направи в един традиционен 
български ресторант по време на 
обедната пауза. И двете ни деца бяха 
с нас, даже и аз се присъединих. Вмес-
то в училищната столова този път 
ще отидем заедно да обядваме навън. 
Но дали това беше наистина добра 
идея? Отговорът е не. И то заради 
една проста причина, нямаща нищо 
общо с качеството на храната: ре-
дът – или липсата на такъв – в кой-
то идват анонсираните ястия. 

Òðàäèöèÿòà âúâ 
Ôðàíöèÿ
Нека ви разкажа малко предистория. 
Обедното меню, le menu du midi, в 
ресторантите във Франция е нещо 
почти свещено, фундамент на френ-
ския начин на водене на активен 
живот. За повечето мои колеги е 
немислимо да не се хранят в ресто-
рант на обяд поне два-три пъти в 
седмицата, а за някои това е всеки-
дневен ритуал. И като в една добре 
организирана от векове хранителна 
литургия всичко има своето място 
- панерчето с нарязана багета и гара-

фата с вода, които се 
появяват (и се подно-
вяват) моментално. 
Избор на предястия, 
на основно ястие, le 
plat principal и евен-
туално чаша вино? 
И накрая, още една 
средновековна дилема 
-  fromage ou dessert? 
Десерт или сирене?  А 
след това избор няма: 

кафе за всички и ако може, донесете 
ни още малко вода и сметката. На 
всеки етап се отсервира и се пита 
„свършихте ли, хареса ли ви, да про-
дължаваме ли нататък“. И това се 
случва навсякъде в една страна, коя-
то бившият президент Жак Ширак 
нарече „неуправляема“: „Как искате 
да сте президент на една страна, в 
която има повече от 450 вида сире-
на?“
Сервитьорите летят между пре-
тъпканите маси, жонглират с поръч-
ките, подвикват на персонала в кух-
нята, машината за еспресо свисти и 
бръмчи зад бара, докато на масите се 
водят оживени разговори за кариери, 
лични съдби, правят се планове за 
следващия уикенд и се обсъжда поли-
тиката... 

Êúäå å õëÿáúò, 
ïðîùàâàéòå?!
Но все пак даваме шанс. Изборът 
днес в традиционния български рес-
торант е супер: супа от броколи, 
задушен заек (разбира се, спестяваме 
на децата този факт), палачинка с 
мед и орехи, сладолед. Класика! Даже 
супите пристигат горещи. Но още 
преди  да сме потопили лъжиците, 
пристигат и порциите заешко. А 

хляб няма. И сега какво правим? Пак 
вдигаме очи към тавана и изпускаме 
презрително въздух през устни. Бъл-
гарска му работа. Но и френска: яд 
ме е, че сме толкова придирчиви. Не 
можем ли и ние да запалим по една 
цигара и да започнем да човъркаме 
съдържанието на чиниите, без даже 
да си сваляме палтата, както ком-
панията на съседната маса?
Според мен това не е изключение, 
нито е специфика на по-евтините 
„народни“ ресторанти: случвало 
ми се е в много шик места в София 
да получавам супа и салата едновре-
менно, и да жестикулирам до края 
на обяда, за да получа поръчания си 
хляб.
За това положение на нещата сигур-
но има ред причини – вероятно все 
още новостта, която представля-
ва „обедното меню“ за клиентите, 
но най-вече за персонала; сигурно и 
някаква форма на диктатура, упраж-
нявана от персонала в кухнята над 
младите и неопитни сервитьори.

La vie est ailleurs
Все пак вижда позитивното в тази 
ситуация. И затова ще кажа, че кон-
трастът между обяд и вечеря в Бълга-
рия е огромен, може би заради липсата 
на това проклето обедно меню. Няма 
нищо по-хубаво от една претрупана 
маса със салати и предястия, хубава 
ракия, мастика, газирана вода „Михал-
ково“ в зелени запотени шишета, при-
казка за автомобили, жени и ваканции 
на Егейско море. Нали си спомняте 
какво писаха френските студенти по 
стените в Париж през 1968 г.: La vie 
est ailleurs, животът е другаде! Така че 
забравете за обедното меню, днес из-
лизаме на вечеря!

ÇÀ ÐÅÄÀ ÍÀ ÍÅÙÀÒÀ
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