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Когда Стефан Винтер-

линг (Stefan Winterling) 
приоткрывает окошко 
спиртоводочного аппара-
та, оттуда вырываются 
клубни пара. «Это до-
вольно опасно, можно 
легко обжечься», – гово-
рит он. Запах цитрусовых 
опьяняет. Невероятно, 
что мы находимся в гара-
же в индустриальном 
районе в центре Майор-
ки. 

Приехавший в 2008 го-
ду на остров винодел 
Стефан Винтерлинг ра-
ботал на различных вино-
дельнях острова, пока не 
открыл свою страсть к 
джину и собственное про-
изводство.  

На Майорке он в своём 
пристрастии не одинок. 
Многие местные «вино-
дельни» также произво-
дят джин. Например, соб-
ственным джином посети-
телей угощают на вино-
градниках Suau в Марра-
чи (Marratxí) и Can Vidalet 
в Польенсе (Pollença). 
Стефан рассказал, что 
джин – самый незамыс-
ловатый среди всех алко-
гольных напитков. Глав-
ное в нём – это запах. 
Здесь можно обойтись 
без бражки, и сразу же 
приступать к перегонке. 
Необходимо только иметь 
специальное оборудова-
ние, чистый и нейтраль-
ный по вкусу спирт, 
несколько ингредиентов, 
и обязательно можже-
вельник. 96-процентный 
спирт Стефан закупает на 
материковой части Испа-
нии. После разбавления 
водой он попадает в сус-
ловарочный котёл. Толь-
ко потом к нему добавля-
ют смесь трав, которая и 
придаёт джину его аро-
мат. «Иногда мы приме-
няем мацерацию, и спирт 
настаивают на травах за-
ранее, – говорит специа-
лист. – Главным ингреди-
ентом остаётся можже-
вельник. В нашем случае 
один сорт закупается в 
Пьемонте, а другой – 
местный, родом с пляжа 
Эс-Тренк (Es Trenc). Ду-
маю, что наш джин можно 
назвать настоящим май-
оркинским». Кроме того,  
аромат создают лаванда, 
лимонная и апельсино-
вая цедра, лакрица, анге-
лика, кориандр, кардамон 
и ряд других пряностей. 

Немного погодя из од-

ной из многочисленных 
трубок аппарата вытекает 
прозрачная жидкость. 
«Это только предвари-
тельная фаза, – объясня-
ет Стефан, – Через 

несколько 
минут по-
явится ко-
н е ч н ы й  
продукт». И 
д е й с т в и -
т е л ь н о ,  
спустя не-

которое время мы полу-
чаем настоящий джин. 
Весь процесс занимает 
около двух часов. После 
этого алкогольный напи-
ток должен настаиваться 

«Возможно всё, если вкусно»

Аромат джина создают лаванда, лимонная и апельсиновая цедра, лакрица, ангелика, кориандр, кардамон и ряд других пряностей

После разбавления во-
дой спирт попадает в 
сусловарочный котёл 

(слева). Смесь трав при-
даёт джину его аромат 

(справа)

В Испании джин-тоник вознесён до ранга национального напитка. Его производят и местные умельцы

от четырёх до шести не-
дель в сосудах, напоми-
нающих своим видом би-
доны для молока. Только 
тогда неповторимый аро-
мат проявляется в полной 
мере, и джин можно раз-
ливать по бутылкам. 
Впрочем, и там он про-
должает настаиваться. 

«Сорт нашего джина – 
London Dry. Это означает, 
что при производстве 
можно использовать 

только натуральные аро-
матизаторы. И его не раз-
бавляют ещё раз водой, в 
отличие от дистиллиро-
ванного», – рассказывает 
производитель.  

В год завод Стефана 
производит 2-3 тыс. буты-
лок Gin Eva. «Нам пона-
добилось около 12 меся-
цев, чтобы собрать все 
необходимые бумаги, – 
говорит он, – это оказа-
лось довольно непро-

сто».  
Как же пьют на Майор-

ке джин? За этим вопро-
сом мы обратились к вла-
дельцу бара, который как 
нельзя лучше разбирает-
ся в тонкостях употребле-
ния этого напитка. Вот 
уже 20 лет это его спе-
циализация. Рафаель 
Гонсалес (Rafael 
González) одним из пер-
вых в Пальме стал пред-
лагать джин-тоник. «Я 

Производство 
занимает около двух 
часов


