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Аромат ягод и бальзамических трав

Виноград Мигеля Хауме Оррака (слева) 
имеет естественный цикл созревания. Вино 
проходит стадию ферментации в бочках из 
французского дуба (ввеху). Фото: П. Лосано

Cемейная винодельня Can Coleto в Петре ежегодно производит пятнадцать тысяч литров экологического напитка

Анна Чумаченко 
 
Экологически чистая пи-

ща – тренд западной куль-
туры. С каждым днём по-
требителей органических 
продуктов становится всё 
больше. Среди них – нема-
ло любителей вина.  

«Вести Майорка» посе-
тила винодельческое се-
мейное хозяйство Can 
Coleto в деревушке Петра 
(Petra), с 2000 года офици-
ально занимающееся про-
изводством экологически 
чистых вин. 53-летний хо-
зяин, профессор физико-
математических наук Ми-
гель Хауме Оррак (Miguel 
Jaume Horrach) – предста-
витель старейшего 700-
летнего рода майоркинцев. 
Вино всегда было неотъ-
емлемой частью жизни 
Мигеля. Его семья, жена и 
даже соседи занимаются 
виноделием.  

Во время небольшой 
экскурсии по территории 
размером в 2,5 га, Мигель 
познакомил нас с секретом 
органических вин. «Суть 
таких методов виноделия в 
том, что весь процесс про-
изводства, начиная от по-
садки лозы и заканчивая 
розливом вина в бутылки, 
осуществляется без при-
менения искусственных и 
синтетических веществ и 
технологий, которые могут 
нанести вред окружающей 
среде, – объясняет про-
фессор. – Органический 
виноград произрастает в 
естественных условиях и 
имеет натуральный цикл 
созревания. В качестве 
удобрений используются 
только натуральные ве-
щества, к примеру, костная 
мука и навоз». Мигель под-
зывает нас к виноградни-
кам, вырывая из земли бо-
бовое растение. «Они со-
держат уйму белков, этим 
питается наш виноград, – 
рассказывает профессор». 
Такие растения впитывают 
из воздуха особенно много 
азота – это элемент, необ-
ходимый для существова-
ния животных и растений. 

«Что касается заболева-
ний, – говорит Мигель, – то 

у лозы есть два вредителя: 
насекомые и грибки. В эко-
логическом виноделии нет 
проблем с насекомыми, об 
этом заботится сама при-
рода». Трава вокруг вино-
градников не скашивается 
и, таким образом, в ней мо-
гут прятаться всевозмож-
ные враги поедателей ви-
нограда. «С грибками дру-
гая история – здесь глав-
ное предотвратить заболе-
вания. Для этого использу-
ют натуральные вещества, 

такие как медь или крапив-
ный настой». Они наносят-
ся исключительно на по-
верхность листьев и не по-
падают во внутреннюю 
систему растения. 

Вторая остановка экс-
курсии по винодельне – по-
греб. Здесь вино проходит 
стадию ферментации в 
бочках из французского ду-
ба. Мигель открывает проб-
ку и предлагает посетите-
лям понюхать содержимое. 
Чувствуется сладкий, на-

сыщенный аромат вина. 
Ежегодно винодельня про-
изводит 15 тыс. литров это-
го виноградного «золота». 
«Для нас важнейшую роль 
играет не количество, а ка-
чество вина», – говорит 
Мигель. Это подтверждает-
ся многочисленными ме-
далями на конкурсах и вы-
ставках. 

Получить сертификат 
экологического винодель-
ческого хозяйства не так-то  
просто. Винодельню в те-
чение нескольких лет ин-
спектируют – берут пробы 
и проводят анализ почвы. 
Если никаких нарушений 
нет, виноградник получает 
заветный сертификат. В 
дальнейшем проверки ста-
новятся регулярными. 
Официально биологиче-
ские вина были признаны 
европейским законода-
тельством в июле 1991 г., 
однако многие практикова-
ли такой подход к виноде-
лию и до того. 

В чём же особенность 
экологического вина? Ми-
гель объясняет: «Главное 
не то, что содержит вино, а 

то, чего в нём нет, – смеёт-
ся майоркинец. – В процес-
се винификации использу-
ется минимальное количе-
ство сульфитов, нет арома-
тизаторов, красителей, 
консервантов и прочих до-
бавок. В экологически чис-
том вине зато гораздо 
больше «живых» витами-
нов и минеральных ве-

ществ, не потерянных в 
процессе переработки.Тем 
более, что на вкус они бо-
лее свежие, выразитель-
ные, с ярким виноградным 
ароматом».  

В Can Coleto производят 
лёгкие белые и красные 
сухие вина из майоркин-
ских сортов винограда, а 
также чистые сорта (цена 
на винодельне – от 10 до 
30 евро): Шардоне, Мерло, 

Шираз, Каберне и Сови-
ньон.  И какая же экскурсия 
по винодельне без дегуста-
ции? Пять вин – 5 евро с 
человека. «Белые слёзы» 
(Llàgrimes Blanques) – так 
называется сорт Шардоне. 
Это молодое белое вино 
утоляет жажду в летнюю 
жару и великолепно акком-
панирует паелье или рыб-

ным блю-
дам. Моло-
дое красное 
вино Negre 
Suau пре-
красно по-
дойдёт к 
любым мяс-
ным блю-
дам. Выдер-

жанные красные вина от-
личаются ярко выражен-
ным букетом ароматов 
ягод, бальзамических трав 
и смогут украсить обед на-
стоящего гурмана. Желаю-
щие могут заказать здесь 
дегустацию с хорошим 
майоркинским обедом или 
закусками. 

Can Coleto, Agricultura 
Ecològica, с/ des Convent 
10, Petra. Тел.: 658 879 488

Палитра органических вин – белые и красные, молодые 
и выдержанные, из майоркинских сортов винограда.

«Главное не то, что 
содержит вино, а то, 
чего в нём нет»


