
СТАРЕЙШИЙ ДОМ 
ПОРТВЕЙНА

380 лет истории



УНИКАЛЬНОЕ ВИНО
Портвейн – это натуральное крепленое 

вино, произведенное исключительно из 

винограда, собранного в регионе Дору, 

расположенного на севере Португалии, в 

100 км к востоку от г. Порту. Портвейн – 

это уникальное выражение терруара с 

более чем двух тысячелетней историей. 

Каждый бокал этого выдающегося напитка 

заключает в себе наследие древних 

традиций и является 

достоянием всей Португалии.  



Портвейн
По законодательству ЕС представляет собой натуральное крепленое вино, произведенное в 
регионе Дору, обусловленное уникальными природными и антропогенными факторами.  

Регион Дору, расположенный в одной 
из самых плодородных зон 
Португалии, обладает идеальным 
микроклиматом, который 
способствует созданию 
исключительного портвейна высшего 
качества. 
Процесс производства вина, 
основанный на традиционном 
многовековом методе, включает в 
себя этап остановки брожения 
виноградного сусла путем добавления 
виноградного спирта (benefício). 



Портвейн из города Порто? 
-нет, из города Вила Нова ди Гайя



Barcos rabelos



Колыбель совершенства



















Страсть многих поколений















Признанная репутация
Лидер в  производстве вин категории  Colheita





Белый портвейн
Белый портвейн различается по стилю 
в зависимости от длительности 
выдержки и уровню содержания 
остаточного сахара и способа 
ферментации. В дополнение к линейке 
традиционных белых портвейнов 
существуют другие крепленые вина с 
комплексным цветочным ароматом и 
меньшим содержанием алкоголя 16,5% 
(Сухие Белые Порто), созданные 
специально чтобы поддержать спрос на 
менее крепленые вина.
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Портвейн Руби
В винах стиля Руби винодел постарался 
сдержать эволюцию вина и сохранить его 
насыщенный нарядный рубиновый цвет, 
яркую сочную ароматику фруктов и силу 
молодого вина. 
В данном стиле представлены следующие 
вина в порядке возрастания качества: 
Файн Руби Порто, Резерв Руби Порто, 
Лейт Боттлед Винтедж (LBV) и Винтедж.
Лучшие представители руби, особенно 
категории Винтедж и LBV, прекрасно 
стареют в бутылке.
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Портвейн Тони
Портвейн стиля Тони получается благодаря купажу 
вин с разной по времени выдержкой в дубе. Во время 
процесса старения вино медленно приобретает 
характерный цвет «тони», эволюция цвета 
протекает от насыщенного к самому светлому 
оттенку. Вино данного стиля отличается 
характерной ароматикой сухофруктов, орехов и 
тонами бочковой выдержки, и чем старше вино, тем 
ярче проявляются эти тона. Вина подразделяются на 
следующие категории: Тони, Тони Резерв, Тони с 
указанием возраста (10,20,30 и 40 лет) и Колейта. Все 
вина представляют собой купажи вин разных годов 
урожая, кроме Колейты определенного года урожая. 
Такие вина готовы к употребления сразу после 
розлива и дополнительной довыдержки не требуют.   
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БЛАГОДАРИМ ЗА ВНИМАНИЕ! !



Что такое мистель?

 Мистель (именно так называется 
тип  этого напитка) - спирт 

добавляют к  свежему, либо едва 
забродившему  виноградному 

суслу.
В этом их принципиальное отличие

от крепленых вин.

Мистели во Франции популярны и  
производятся не только в Коньяке, но  

также:
в Гаскони - Floc de Gascogne

в регионе Жюра - Macvin du Jura
в Шампани - Ratafia de Champagne

и некоторых других.
Однако, они менее известны в мире  

по сравнению с шарантским
Пино де Шарант.



Считается, что в XVI веке некий виноградарь по недосмотру залил  
виноградный спирт в бочку, где оставалось не забродившее  

виноградное сусло (сок). Поняв свою ошибку, он задвинул её в дальний  
угол подвала, с намерением позже вылить получившуюся смесь.

Но через несколько лет, вспомнив про эту бочку, перед тем, как вылить, он  
осторожно попробовал содержимое. К своему удивлению он обнаружил

что напиток в бочке обладает волшебным вкусом и 
ароматом:  так появился на свет Пино де Шарант.



Сегодня, благодаря  
постоянному улучшению

качества,
Пино де Шарант  

утвердился в роли  
визитной 

карточки  региона 
и получил

признание во всем мире.



По закону, коньячный спирт, крепость около 60%,  
добавляется в виноградный сок с сахаристостью не менее  
170 гр./л и выдерживается не менее одного года в бочке.
Крепость получаемого напитка составляет от 16 до 22 %.

Важно: виноградный сок и коньяк должны  
происходить из одного и того же хозяйства, т.е.

производители коньяка так называемых «коммерческих»  
марок не могут производить Пино де Шарант.

Пино де Шарант. Особенности изготовления



Чтобы выпустить партию Пино де Шарант в продажу,
обязательно получение одобрения специальной

дегустационной комиссии.

Если на этикетке Пино де Шарант написано «vieux»
(старый) — значит напиток выдерживался в бочке 5 лет,

Если на этикетке Пино де Шарант написано «extra
vieux» (экстра старый) — дополнительная выдержка  

составляет минимум 10 лет.

Такие напитки повторно проходят
дегустационную комиссию.



Ликерное вино “ Фавро Пино де Шарант ”  АОС 
сладкое белое

Это ликёрное вино получают путем смешивания коньяка  
Фавро и виноградного сока белых сортов винограда с  
последующей выдержкой в дубовых бочках не менее 1,5 

лет.

Золотистый, с ярким блеском цвет.
Элегантный аромат с нотами экзотических фруктов, дыни,  
спелого персика, кураги, инжира и восточных сладостей.  
Мягкий, обволакивающий вкус с тонами южных фруктов,  
восточных сладостей с медово-ореховым послевкусием.

Идеальный аперитив. Рекомендуется к фуа-гра, мягким  
сырам (бри, камамбер) и десертам.

Температура подачи 8-10 °C



Это ликёрное вино получают путем смешивания коньяка  
Фавро и виноградного сока красных сортов винограда с  
последующей выдержкой в дубовых бочках не менее 1,5 
лет.

Вино обладает насыщенным цветом рубина. Имеет богатый  
аромат спелых фруктов, ягод, джема и пряностей. Вкус

богатый, насыщенный сладким плодовым послевкусием.

Гармонирует с дичью, пикантными и ароматными сырами.
Так же рекомендуется к ягодным десертам.

Температура подачи 8-10 °C

Ликерное вино “ Фавро Пино де Шарант ”
АОС сладкое красное


