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ПРИВАТНЕ АКЦІОНЕРНЕ ТОВАРИСТВО

"ДІМ МАРОЧНИХ КОНЬЯКІВ "ТАВРІЯ"( ПРАТ "ДМК"ТАВРІЯ" )
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керівник - СЕРДЮК АНДРІЙ АНАТОЛІЙОВИЧ
	Історія торговельної марки «Таврія» пов’язана з виникненням першого поселення швейцарських колоністів, що заклали на місці сучасного Дому марочних коньяків «Таврія» виноградарсько-виноробного селища Основа у 1889 році. Першими засновниками цього селища та власниками маєтку були Луї Гехлер, Жан Жатон, Юлій Майер та інші. 
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	Це були потомственні виноградарі та винороби, кращі фахівці в Європі, яких за розпорядженням імператора Олександра І запрошували в Росію з 20-х років 19 сторіччя з метою розвитку галузі – з початку в Одесі, а пізніше на Нижньодніпровських пісках.

Основоположники сучасного Дому марочних коньяків привнесли на ці землі старовинні традиції французького виноробства, дбайливо збережені нащадками
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	ДМК «Таврія» - одне з ключових виноробних підприємств України, на якому понад століття трудяться кращі винороби України. Тут виробляються справжні марочні коньяки України. Такими можуть називатися тільки ті коньяки, що вироблені на підприємстві з повним циклом коньячного виробництва – починаючи з вирощування власного винограду,

	одержання виноматеріалу, його перекурки у коньячні спирти, з наступною витримкою у дубових бочках понад 6 років та розлив у з пляшки.
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	ДМК «Таврія» виробляє понад 20 найменувань ординарних та марочних коньяків, чотирьох торгових марок «Таврія», «Георгіївський, «Jatone», та«AleXX», які відомі не лише в Україні, а й далеко за її межами.

	Основні етапи повного циклу виробництва:
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	Вирощування винограду

Це те, з чого починається будь яке виноробство – виноградники. Тут вирощується виноград, з якого згодом отримують коньячні виноматеріали. Процес вирощування винограду – потребує багато праці та часу.

Роботи  ведуться тут цілий рік – взимку у підприємства обрізка винограду, навесні – операції з зеленим кущем:

	суха підв’язка, уламка, зелена підв’язка, чеканка, прищіпка та відповідно прибирання. На виноградниках діє система крапельного зрошення, при якому вода невеликими порціями подається безпосередньо до коріння лози, таким чином поливається не земля, а рослина.
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	Збір і переробка

Збирають виноград вручну, акуратно, зриваючи все гроно повністю, віддаючи кожній ягоді тепло своїх рук. Після збору винограду, він поступає на зважування, а потім надходить до лабораторії для визначення кондиції винограду – вміст цукру та титруємої кислотності. В залежності від того, якої кондиції виноград, він йде чи то на коньячний виноматеріал, чи то на вироблення столових виноматеріалів.

	Ягоди відокремлюють від гребенів, дроблять, віджимають та отримують коньячний виноматеріал. Після цього вино поміщають у чани, де буде відбуватися бродіння. В результаті виходить сухе молоде вино. До коньячних виноматеріалів особливі вимоги: для переробки беруть тільки здорові, легкі, молоді, не цілком освітлені вина.

	[image: image8.png]



	Перегонка.
Готові виноматеріали надходять до коньячно-перекурочного цеху. Тут їх зберігають, нагрівають перед тим, як залити в перегінні куби, а потім ведуть процес дистиляції.
Перегонка – це вирішальний переломний крок. Багаторічною практикою встановлено, що кращі за якістю коньячні спирти, з яких потім створюють коньяк, виходять при перегонці вина на кубових апаратах періодичної дії типу Шаранта та інших – зі схемою подвійної перегонки

	Традиційно «шарантський» перегонний куб виготовляється з міді, оскільки цей метал стійкий до впливу винних кислот. З коньячного матеріалу ми отримуємо коньячний спирт-сирець. Його міцність буває від 23 до 32 оборотів. Потім, вдруге, вже отриманий спирт-сирець піддають перегонці і з нього отримують фракції спирту – головна, середня, хвостова.

Середня фракція відбирається, як спирт першого сорту, і використовується на коньяки. Хвостову – зазвичай додають у вино, яке направляється на перекурку, для повторної перегонки. Головну фракцію піддають ректифікації для отримання виноградного спирту. Таким чином подвійна перегонка дозволяє видалити всі домішки, що погіршують смак, а також пом’якшити та підвищити градус. Отриманий в результаті фракційної перегонки коньячний спирт міцністю 62-70 градусів закладають на витримку, і тут фактично закладається якість самого коньяку. Які спирти отримують тут, такий коньяк отримають вже в коньячному підсумку.
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	Витримка.
Головна інтрига у тому, що коньячний спирт перетворюється у божественний коньяк тільки після витримки в дубових бочках. Дубова бочка - це набагато більше, ніж просто ємність ... Адже тільки витримка в бочці робить коньяк коньяком і додає неповторний букет.
Таврійські коньяки зріють в дубових бочках, місткістю від 300 до 600 літрів. Чим бочка старіше, тим цінніше. Їх парк складає 6500 бочок.

	Бочки використовуються в середньому 3-5 разів. Кожен цикл, в середньому, триває 5 років. Загальний термін експлуатації їх від 15 до 20 років. Як тільки бочки заповнені, їх відправляють на склад, де поміщають на роки витримки. Витримка - це важлива частина процесу.

Отже, входить в бочку спирт, а виходить коньяк. Значить, вся справа в бочці? Ми схильні вважати, що 60-70% смаку залежить від бочки, в якому зберігається коньячний спирт, саме тому він в ній так довго перебуває. У коньяках міститься близько 500 компонентів, а в дуже старих - більше 2000. І всі вони переходять в спирт від дуба. Саме дуб звільняє аромати, і спирт набуває властивий коньякам янтарно-золотавий колір.

Як це відбувається? Кисень проникає через мікротріщини всередину, спирт взаємодіє з ним і випаровується крізь бочку. Навколо панують особливі аромати. Тут, в дубових колисках, дозрівають марочні коньяки - мінімум 6 років. Періодично дегустаційна комісія проводить дегустацію, щоб перевірити, як вони дорослішають. Кожен дегустатор зобов'язаний спробувати і дати оцінку того, що випробувано ... визначити його колір, букет і визначити його смак. Все фіксується в паспортах. Випадковості виключені. А далі залишається чекати...

Йдуть роки, змінюється світ навколо. А тут панує спокій. Перебуваючи в бочках, коньяк поступово втрачає «частку ангелів» - невелику кількість коньячного спирту. Приблизно 3% в рік випаровуються. Втрати чималі. Зате знавцям залишається приголомшливий смак. Найдорожчі сорти - найстаріші. Це одна з причин, чому старий коньяк коштує дорого.

В цей шедевр вкладені роки. Пам’ятаємо, - за кожен рік витримки потрібно платити ангельську частку ... В коньяку все замішано на цій магії ароматів. Тільки через 8-12 місяців спирт набуває світло-золотистий колір і насичується танінами. Правда, аромати коньячного спирту (квіткові і фруктові тони) і деревини поки ще не склалися в єдиний букет, а розрізняються окремо.
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	Купажування і відпочинок
Коли коньячний спирт дозріває, його відправляють в купажне відділення.

Купаж- це змішування всіх компонентів, що складають коньяк – це безпосередньо спитр, пом’якшена вода, цукровий сироп та колір. В результаті ми отримуємо продукт, іменований коньяк України. 

У ДМК «Таврія» є своє чарівники- майстри купажу.

	Вони стежать за найменшими деталями створення та витримки гарного коньяку.Основне завдання майстра купажу – щоб кожен купаж був схожий на попередній і пізнаваний споживачем.

«Виготовити прекрасний коньяк легко. Все, що Вам для цього потрібно, - прадід, дід і батько, присвятили цьому все своє життя! (Жан Поль Камю).

Майстри зі створення букетів вважають, що кожен окремий врожай винограду не може надати коньяку необхідний смак та аромат. Адже купажування, змішування коньячних спиртів різної витримки і різних врожаїв – найскладніший процес його створенню. Якість продукту, його букет, його неповторність – це складний процес… і залежить він від мистецтва технолога-купажиста, який складає ці коньяки з різних століть, доводить їх до досконалості. В результаті досягається індивідуальний смак, аромат, який не забувається і до якого хочеться повернутися знову і знову. 

Далі, у цеху обробки, коньяк випробовують холодом – мінус 15 градусів. При цьому в осад випадають непотрібні речовини. Готовий купаж марочного коньяку ставлять на відпочинок і витримують від 6 до 12 місяців залежно від марки коньяку.

В процесі відпочинку коньяк здобуває гармонійний смак і складний букет. Як тільки букети готові, бочки спорожняють. Цей процес чарівний… Оскільки він робить нас на крок ближче до створення досконалості.
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	Розлив коньяку і контроль якості

Далі очищений коньяк переливають в інший бак і доводять до потрібного градуса. ДМК «Таврія» обладнаний автоматизованими лініями розливу від кращих світових виробників. З кожної бочки, перед розливом, хімічною лабораторією береться зразок для перевірки. Саме лабораторія дає добро на розлив.

	Лабораторія складається з 6 ділянок, які обслуговують кожен основний цех виробництва, де проводиться вхідний контроль сировини, допоміжних матеріалів, напівфабрикатів і готової продукції.

	Для контролю якості в ДМК «Таврія» застосовується новітнє обладнання і прогресивні методики контролю. Але , безумовно, самий точний контроль якості – це особлива людина : майстер-дегустарор.

Існує 3 основних правила дегустацї:

- визначення кольору шляхом нахилу келиха – визначається колір, щоб він відповідав своєму еталонному зразку – янтарно-золотистого кольору.;

- букет – букет повинен бути сортовий та мати шооладно-квітково-ванільний віддтінок і  смак м’який, гармонійний, збалансований.
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Готовий коньяк розливають на дозувальних апаратах в пляшки і закупорюють. Пляшки та пробки для багатьох марочних та колекційних коньяків виготовляють за спецільним замовленням у Франції. Далі плашки з акцизними марками надходять на склад готової продукції,де їх пакують в коробки і відправляють споживачам.
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	З 1970 по 2012 роки продукція ДМК «Таврія» отримала на Міжнародних дегустаційних конкурсах та виставках понад 112 золотих, 94 срібних, 38 бронзових медалі, 5 спеціальних нагород та 9 нагород Гран-Прі.

	[image: image14.jpg]



	Коньяк «Імперіал» - вінець створіння таврійських майстрів у 2011 році відзначений 
Золотою медаллю міжнародного 
дегустаційного конкурсу у Сан- Франциско, Сполучені Штати Америки.  


	Колекційний коньяк  «Асканія» у 2008 року на InternationalWine & SpiritChallenge в Лондоні був відзначений, як найкращий.
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	Адреса виробництва:

просп.Дніпровський, 299, 

м Нова Каховка, 

Херсонська область, Україна 

Тел./Факс: 38 (05549) 7-62-28, 7-65-21, 7-51-85
e-mail: info@tavria.ua
url: www.tavria.ua
Телефон «гарячої лінії»

0 800 50 51 04

(за цим номером Ви можете, в робочі дні з 8.00 до 17.00 отримати достовірну інформацію з приводу автентичності продукції, виробленої ПрАТ «Дім марочних коньяків «Таврія».) 
Дзвінки зі стаціонарних телефонів в межах України безкоштовні. 
Дзвінки з мобільних телефонів тарифікуються згідно умов Вашого оператора.


