Декантирование вина: роскошь или необходимость?
На протяжении веков, с тех пор, как изделия из стекла получили распространение в Европе, существует традиция переливать вино в графин. Вплоть до ХХ в. это делали исключительно «для красоты» и потому использовали богато украшенные винные графины, подчеркивающие высокий статус хозяина. Графин для вина был признаком аристократизма и предметом роскоши.

В ХХ в. ситуация изменилась. Выяснилось, что переливание благородного вина в графин - не роскошь, а необходимость. Перед подачей необходимо избавить вино от осадка и насытить его кислородом. Декантирование или декантация (от французского decantation - переливание) - это особый ритуал, который совершают самые трепетные любители вин; он позволяет элитному вину раскрыться, проветриться, продышаться, насытиться кислородом и восстановить баланс.

Современные профессиональные декантеры разрабатываются в соответствии с этими задачами и уже не имеют никаких украшений: прозрачный сияющий хрусталь или высококачественное стекло лишь скромно подчеркивает естественные достоинства вина и глубину его цвета.

В то же время, существуют декантеры, украшенные декоративными элементами из мельхиора, золота, серебра, допустимы декоративные ручки, подставки и крышечки. Такой декантер украсит Ваш стол, но выдаст скорее любительское, нежели профессиональное отношение к винам и тонкостям обращения с ними.

Профессионалы отмечают, что число ценителей хороших вин в нашей стране растет. Сегодня многие рестораны стремятся повысить свой уровень обслуживания, обучая персонал навыкам декантирования вин. Этот ритуал, проведенный красиво и правильно, создает особую атмосферу и произведот впечатление на посетителей. Какие именно декантеры необходимо приобрести, подсказывает сама винная карта заведения.

Белые и красные, молодые и старые, сладкие и терпкие вина предъявляют к декантерам различные требования. В настоящее время выпускается огромное количество декантеров самых разнообразных форм, среди которых можно выделить два основных типа.

Декантеры с широкой, объемной нижней частью и воронкообразным горлышком предназначены в основном для молодых и нераскрывшихся вин. Вино следует наливать так, чтобы его уровень был чуть ниже самой широкой части декантера. Таким образом вино «дышит» и раскрывает свой букет. Поэтому для стандартной бутылки вина (750 мл) лучше всего подойдет декантер «магнум» объемом 1500 мл. Расширенное горлышко позволяет создать струю в виде веера, что также способствует аэрации. Как доказал Пастер, именно кислород является главным фактором, ускоряющим созревание вина. Вино, перелитое в декантер, должно быть выпито в тот же день, причем многие профессионалы советуют оставить в нем молодое вино на несколько часов перед тем, как подать его на стол. За это время вино раскрывается, подобно бутону, и как бы созревает прямо у Вас на глазах, практически удваивая свой вкус и аромат. Чем моложе вино, тем в более длительном декантировании оно нуждается.

Другой тип декантеров представляет собой более узкий, чаще всего шаровидный сосуд.  Такая форма предназначена для благородных, тонких, выдержанных вин. Варьируется она гораздо свободнее, чем форма декантера для молодого вина, принимая форму вазы, амфоры или классического графина. Между ними есть свои отличия, разобраться в которых под силу только профессионалу. Так, декантер-амфора считается идеальным для хрупкого выдержанного бургундского вина. Соприкосновение вина с воздухом в этом случае очень незначительна. Благородные старые вина способны раскрывать свой букет и без дополнительной аэрации. Более того, избыток кислорода может «сломать» старое вино, и оно попросту прокиснет. Форма декантера призвана  избавить вино от естественного осадка, образующегося в бутылке, который создает горьковатый привкус. При этом сам факт образования осадка считается хорошим признаком, особенно для таких сортов винограда, как каберне совиньон и сира: это говорит о качестве вина и о том, что при изготовлении вина не злоупотребляли фильтрацией.

Декантер требует особого ухода. Его нельзя мыть в посудомоечной машине; нежелательно применение химических веществ. Для мытья декантера используют специальный гибкий «ершик» и профессиональные моющие средства. Сушить декантеры следует на специальных штырях, расположенных под наклоном, для того, чтобы вода не застаивалась на дне, и в этом же положении их можно хранить.

Если Вам нравится подавать вино «по всем правилам», можно приобрести декантер для домашнего использования и наслаждаться процессом самостоятельно, удивляя гостей и раскрывая новые свойства вин. Существует также ряд аксессуаров для декантеров, напрмер, разнообразные воронки, способные корректировать форму струи вина. Роскошь это или необходимость - можете решить только Вы сами!

