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Ар­ма­нь­як — ста­рей­ший виноград­ный бренди Франции, од­на­ко по степени 
из­вестности он уступа­ет более «молодому», с точ­ки зрения истории, конь­яку. 
Это легко объ­яснить. Зона произ­вод­ства ар­ма­нь­яка лежит к югу от Бор­до, 
ближе к Испа­нии и Пиренеям. Вероятно, дистилляты из вина тут дела­ли уже 
в XII веке. Пер­вое документаль­ное свидетель­ство в летописи о местной «воде 
жиз­ни» относится к 1411 году, когда га­сконцы уже активно тор­гова­ли своим 
бренди. В то же время Га­сконь (ар­ма­нь­як — на­питок с родины д'Ар­та­нь­яна) 
лежит в глубине ма­терика и не имеет своих пор­тов, а вся тор­говля вплоть до 
на­ча­ла XX века осуществлялась мор­скими путями. Доба­вим, что конкуренты 
из Ша­ранты, Бор­до и других регионов всячески ста­ра­лись помешать тор­говле 
га­сконцев — и получим основное объ­яснение «зна­менитости» конь­яка и его 
исторического превосход­ства над ар­ма­нь­яком. 

Впрочем, наш герой превосходит собра­та по бла­гоговей­ному отношению к 
нему ценителей. Обыч­но человек, проникший­ся ар­ма­нь­яком, искренне предан 
ему, и да­же не очень высокую в сравнении с конь­яком популяр­ность любимого 
на­питка склонен объ­яснять воз­вышенно: дескать, «конь­як французы отда­ли 
миру, а ар­ма­нь­як оста­вили себе». 

Регион Ар­ма­нь­як на­ходится в глубине ма­терика, поэтому климат здесь зна­
читель­но суше и жар­че, нежели в Конь­яке, а виноград сла­ще, так что бренди 
получа­ется более бога­тым, «жир­ным». Регион был поделен на аппела­сь­оны 
еще в 1909 году, но за­конода­тель­но ста­тус AOC (Appelation d'Origine Controllee) 
Ар­ма­нь­яка пра­витель­ство Франции определило в августе 1936 года. Регион 
раз­деляется на три субрегиона с раз­лич­ным микроклима­том и характеристи­
ка­ми поч­вы — Bas Armagnac, Tenareze и Haut Armagnac. Лучшими счита­ются 
пер­вые две зоны.

Глинистопесча­ные земли Нижнего Ар­ма­нь­яка (Bas Armagnac) рожда­ют 
высокока­чественный виноград, из которого получа­ется очень на­сыщенный 
фруктовый бренди.

В Тенарезе на глинистых поч­вах с высоким содер­жа­нием мела произ­ра­ста­
ет виноград, поз­воляющий произ­водить мощный, арома­тич­ный, неза­менимый 
для ассамбляжа ар­ма­нь­як. В главном городе этого субрегиона Кондоме на­хо­
дится музей ар­ма­нь­яка.

Текст  
Эркин Тузмухамедов

Арманьяк:  
история и география 

АРМАНЬЯК
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ЧРЕЗМЕРНОЕ  УПОТРЕБЛЕНИЕ  АЛКОГОЛЯ  ВРЕДИТ  ВАШЕМУ  
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Bas Armagnac Reserve Imperiale 
X.O. Armagnac Samalens
Кра­сивый светлоянтар­ный цвет с мед­ными и медовы­
ми отблеска­ми и чуть за­метным чай­ным оттенком. В 
глубоком и тонком, хорошо нюансированном мягком 
слад­кова­том арома­те преобла­да­ют фруктовые и пря­
ные оттенки, та­кие как сушеные груша и дыня, изюм, 
миндаль, ва­ниль, имбирь, чер­ный перец, ба­дь­ян; 
также ощуща­ются фиалка, дубовая древесина, кожа, 
молоч­ный ирис, светлый та­бак, воск, цветоч­ный мед 
и дымок. Вкус насыщенный, сба­лансированный, без 
из­лишней тяжести и доволь­но свежий, округлый, хоро­
шо за­кругленный, в то же время помужски жесткий 
бла­года­ря силь­ной переч­ной ноте. Помимо доминиру­
ющего чер­ного пер­ца, в нем ощуща­ются чер­ный шоко­
лад, бла­город­ная древесина, цука­ты и кожа. 
арт. 0702005854

Samalens 
Поч­ти все пред­ста­вители рода Са­ма­ленс, обосновавшегося в Ар­ма­нь­яке 
еще в XVI веке, связыва­ли свою жизнь с ар­ма­нь­яком, выбирая профессию 
винокура или бонда­ря. Од­на­ко собственный Дом Жан Са­ма­ленс основал 
совместно с финансистом Жа­ном Сего (Segaud) лишь в 1882 году. В на­стоя­
щее время правнук основа­теля Пьер Са­ма­ленс счита­ется од­ним из луч­ших 
зна­токов ар­ма­нь­яка и специа­листов по его из­готовлению. Дом ра­бота­ет 
толь­ко со спир­та­ми Ба Ар­ма­нь­яка. Он не имеет собственных виноград­ников. 
При приобретении сырья Дом контролирует все, на­чиная с убор­ки урожая, 
чтобы получить ка­чественный зрелый виноград в безупреч­ном состоянии. 
На винокур­не имеется 8 перегонных кубов: 4 аппа­ра­та непрерывного дейст­
вия и 4 ша­рантских аламбика с двой­ным циклом перегонки. Как правило, 
дистилляция за­канчива­ется к концу янва­ря, за­долго до уста­новленного 
за­коном предель­ного срока. Выдержка спир­тов проводится по ред­кому этаж­
ному методу: пер­вона­чаль­но боч­ки помеща­ют на чер­дак, где раз­ница меж­
ду летними и зимними темпера­тура­ми на­иболее ощутима, за­тем, по мере 
ста­рения, перемеща­ют в расположенные ниже помещения, где колеба­ния 
темпера­туры не столь рез­ки. Арма­нь­яки Дома отлича­ются чистым и бога­тым 
арома­том, полнотой и округлостью, среди них нема­ло ста­рых миллезимов. 
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Samalens 1963
Драгоценный напиток красивого янтарного цвета с оттенками меда. Аромат глубокий, 
благородный, хорошо нюансированный. Преобладают фруктовые тона — сушеные 
груша и дыня, изюм и мед, присутствует легкий оттенок миндаля и ванили. Вкус 
насыщенный, сбалансированный округлый, без излишней тяжести. Чувствуются 
свежие ноты дерева, перца и кожи. 
арт. 0702007916

заказ через интернет:  www.smoking.ru	заказ  по телефону: (495) 105 66 32, 542 12 27



Laberdolive
Семья Ла­бер­долив с 1866 года произ­водит ар­ма­

нь­яки по ста­ринным рецептам. Два мед­ных ар­ма­нь­яч­
ных аламбика, один из которых был сконструирован 
в 1893 г., обеспечива­ют дистилляцию всего винного 
за­па­са поместья. Дистилляция произ­водится до полу­
чения конь­яч­ного спир­та крепостью 53%. Спирт за­ли­
ва­ется в боч­ки из местного чер­ного дуба и выдер­жива­
ется в новых боч­ках около 3 лет, а затем ста­реет под 
мягким воз­дей­ствием дубящих веществ древесины 
ста­рых бочек. Оформление бутылок для этого ар­ма­
нь­яка не меняется более 100 лет.

Коллекция состоит из винтажных ар­ма­нь­яков 
с 1923 по 1988 год. Для них ха­рактер­ны тонкость, 
присутствие та­нинов ста­рого дуба и бога­тый аромат 
зрелых фруктов. В кругах специа­листов Laberdolive 
счита­ют од­ним из изысканней­ших ар­ма­нь­яков, он 
укра­ша­ет винные кар­ты луч­ших рестора­нов Фран­
ции. 

Земли Верхнего Ар­ма­нь­яка (Haut Armagnac) сход­ны с поч­ва­ми луч­
ших крю Конь­яка, но в более жар­ком и сухом клима­те виноград на мело­
вых поч­вах родится хуже. Многие сор­та виногра­да из этого субрегиона 
не годятся для перегонки, это са­мый «сла­бый» аппела­сь­он Ар­ма­нь­яка. 

Ар­ма­нь­як: рецепты и секреты 
Для произ­вод­ства местного бренди раз­решено исполь­зовать 12 сор­

тов виногра­да. Основные сор­та те же, что и в Конь­яке — Фоль Бланш 
(Folle Blanche), Уни Блан (Ugni Blanc) и Коломбар (Colombard). В отличие 
от Конь­яка, где 90% виноград­ников отда­ны под Уни Блан, здесь шире 
куль­тивируется Фоль Бланш. Тра­диционное назва­ние местной раз­новид­
ности этого сор­та — Picuerpoul, «куса­ющий губу». Он очень кислый, и на 
са­мом деле может вызвать оскомину. Широкая вкусовая и арома­тичес­
кая гамма ар­ма­нь­яка отча­сти определяется боль­шим количеством сор­
тов виногра­да, в том числе гибрид­ных, раз­решенных к исполь­зова­нию 
для произ­водства на­питка.

Сбор урожая обыч­но происходит в октябре. Бла­года­ря теплому кли­
ма­ту и слад­кому виногра­ду, вино получа­ется доста­точ­но кислым, но 
более крепким, чем в Конь­яке — 9% и более алкоголя. Если в Конь­яке 
дистилляцию молодого вина раз­решено произ­водить до 31 мар­та, то 
здесь — лишь до 31 янва­ря. 

Особенность произ­вод­ства ар­ма­нь­яка — исполь­зова­ние двух типов 
перегонных аппа­ра­тов. На­ряду с местной вер­сией аппа­ра­та непрерывного 
цикла аlambique аrmagnacais, ина­че на­зыва­емого по имени изобрета­теля 
«аппа­ра­том Вер­дье», здесь в ходу куб, в котором произ­водится двой­ная 
пор­ционная перегонка. Аппа­рат Вер­дье произ­водит спирт не более 60% 
крепости, бога­тый вторич­ными компонента­ми и высокоарома­тич­ный. Он 
годится для длительной — до 60 лет — выдержки. Тра­диционный куб, 
аlambique сharentais, да­ет спирт более высокой очистки. Комбинируя спир­
ты раз­ного происхождения, местные произ­водители добива­ются гораз­до 
большего ассор­тимента вкусов и арома­тов, чем из­готовители конь­яка. 
Существуют ар­ма­нь­яки, полностью сделанные в аlambique сharentais 
или в аlambique аrmagnacais, хотя боль­шинство современных арма­нь­
яков — продукт купа­жа спир­тов обоих типов. Под­черкнем, «современ­
ных» — применение аlambique сharentais было раз­решено толь­ко с 1972 
года. Все ар­ма­нь­яки, произ­веденные до этой да­ты, перегна­ны в аlambique 
аrmagnacais, т.е. колонне непрерывного дей­ствия.

В Ар­ма­нь­яке всегда существова­ло понятие миллезима — ар­ма­нь­яка, 
сделанного из урожая од­ного года. Зна­читель­ное количество ар­ма­нь­я­
ков, прода­ющихся в мире, — миллезимы прошлых лет; нетруд­но (сколь­
ко будут стоить та­кие образ­цы — другой вопрос…) най­ти ар­ма­нь­яки, 
прожившие около века! Произ­вод­ство в од­ном хозяй­стве и из од­ного 
крю здесь распростра­нено шире, чем в Конь­яке: там — за исключением 
зоны Гран Шампань — это на­ча­ли делать лишь в послед­ние дека­ды про­
шлого века.

Еще од­на особенность Арма­нь­яка — здесь неред­ко готовят бренди, 
из одного сор­та виногра­да. 

В основном произ­водители ар­ма­нь­яка дистиллируют и выдер­жива­ют 
спир­ты из раз­ных субрегионов и раз­ных сор­тов виногра­да отдель­но, и 
толь­ко после выдержки купа­жируют их — если, конеч­но, не собираются 
выпускать в прода­жу продукт с четкими региональ­ными, годовыми и сор­
товыми ха­рактеристика­ми… 
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Bas Armagnac Hors d’Age 
10 лет 
Составлен из спир­тов раз­ных винта­жей, 
выдер­жанных в дубовых боч­ках не менее  
10 лет. Получился головокружитель­ный 
букет с оттенка­ми чер­нослива, ва­нили, шоко­
ла­да и сливоч­ной ка­ра­мели.
арт. 0702001020

Bas Armagnac Laberdolive 
1946 год
Ар­ма­нь­як с «послевоенным» ха­рактером. 
Цвет темнокорич­невый с золотыми блика­
ми. В арома­те постепенно раскрыва­ются 
оттенки горь­кого шокола­да, смолы и хвои, 
вкус мощный, на­сыщенный, слегка солоно­
ва­тый.
арт. 0702001016

Fin Eau de Vie du Bas 
Armagnac Laberdolive 1923 
год
Урожай 1923 года. Ар­ма­нь­як ред­кой тонко­
сти, элегантности и чистоты. Вкус спелых 
фруктов, очень полный, маслянистый, с 
невероятно долгим послевкусием.
арт. 0702001021

заказ через интернет:  www.smoking.ru	заказ  по телефону: (495) 105 66 32, 542 12 27



Chateau d'Esperance 
Вла­делец поместья, граф ЖанЛуи де Монтескью, 
является прямым потомком герцога де Монтескью 
д'Ар­та­нь­яна, мар­ша­ла короля Людовика XIX, послу­
жившего прототипом всемир­но из­вестного героя 
Дюма. В самом серд­це Нижнего Ар­ма­нь­яка на­хо­
дятся 40 га виноград­ников, где растут лозы сор­тов 
ГроМансен, Совинь­он, Уни Блан и Коломбар, но 
толь­ко на 7 га растет виноград, из которого произ­
водят удивитель­ные «мушкетер­ские» арма­нь­яки. 
Винифика­ция тра­диционная, без исполь­зова­ния 
искусственных дрожжей. Вино дистиллируется без 
оклеива­ния и филь­тра­ции в ар­ма­нь­яч­ном перегон­
ном аппа­ра­те непрерывного цикла, выдерживается 
в 400—420литровых боч­ках из чер­ного га­сконского 
дуба, причем после пер­вых 1530 месяцев спир­ты 
перелива­ются в ста­рые бочки, где гораз­до мень­ше 

Ар­ма­нь­як суше и, как пра­вило, светлее конь­яка, так как здесь не допу­
ска­ется добавление са­ха­ра и «под­кра­шива­ющей» ка­ра­мели в готовый 
бренди. 

Обыч­но он выдер­жива­ется, как и конь­як, поэтапно: сна­ча­ла в новых, 
а потом в уже исполь­зованных боч­ках, чтобы бренди не слишком отда­
вал деревом. Тра­диционно ар­ма­нь­як выдер­живался толь­ко в чер­ном 
дубе из местного леса Монлезум, но в послед­нее время боч­ки ста­ли 
делать из дуба Тронсе и Лимузена. Следова­тель­но, расширилась вкусо­
вая гамма на­питка. 

Ар­ма­нь­як, как пра­вило, обла­да­ет более интенсивным и бога­тым 
букетом, чем конь­як — в его букете доминируют арома­ты сухофруктов, в 
пер­вую очередь чер­нослива, и цветоч­ные за­па­хи, са­мый типич­ный «цве­
ток ар­ма­нь­яка»  — фиалка. Га­сконский бренди гораз­до раз­нообраз­нее, 
нежели любой другой, его вкусовую гамму можно сравнить с шотланд­
ским солодовым виски. Здесь любой ценитель может най­ти продукт на 
свой вкус. 

Ар­ма­нь­як: зна­менитые имена
Очень странно, что в зна­менитом рома­не Дюма «Три мушкетера» 

герои — и в пер­вую очередь д'Ар­та­нь­ян — неод­нократно пьют бор­
досское и бур­гунд­ское вино, но не ар­ма­нь­як. Между тем, зна­менитый 
пер­сонаж Дюма — это собира­тель­ный образ, а среди его прототипов 
числится Шарль де Батц, который позна­комил па­рижский высший свет с 
ар­ма­нь­яком. Второй и основной прообраз отважного гасконца — гер­цог де 
Монтескью д'Арта­нь­ян, мар­шал Людовика ХIV. По свидетель­ствам пись­
менных источ­ников, восходящих к  X столетию, род графов де Монтескью 
из­древле связан с землей Га­скони. В соответствии с тра­дициями эпохи, 
стар­шие сыновья местных дворян оста­ва­лись в родовых замках, а млад­
шие, на­деясь добыть богатство и чины с помощью сча­стливого случая и 
вер­ной шпа­ги, отправлялись в Па­риж служить королю. Потомок преслову­
тых д'Ар­та­нь­янов, граф ЖанЛуи де Монтескью, в на­стоящее время явля­
ется вла­дель­цем поместья Chateau d'Esperance, где произ­водят ар­ма­нь­як 
с изобра­жением легендар­ного мушкетера на этикетке. 

Ар­ма­нь­як: цифры и факты
Хотя для обозна­чения воз­ра­ста купа­жированных ар­ма­нь­яков приме­

няется та же тер­минология и те же воз­ра­стные нор­мы, что и для конь­яка, 
в сред­нем они ока­зыва­ются стар­ше конь­яков. Ка­тегория, обозна­ча­емая 
«три звез­ды», Monopole, V.O., по за­кону пред­пола­га­ет те же минималь­
ные два года выдержки, что и для конь­яка. Если сред­ний воз­раст конь­я­
ка этой ка­тегории — 4 года, то для ар­ма­нь­яка цифра увеличива­ется до 
7 лет. Минималь­ный воз­раст бренди ка­тегории V.S.O.P., Reserve, ADC 
по за­кону должен быть 4 года. В Конь­яке сред­ний воз­раст этой ка­тего­
рии — 7 8 лет, а в Ар­ма­нь­яке — 515 лет.  Extra, Napoleon, X.O., Tres 
Vieille, и т.д. пред­пола­га­ют минималь­но допустимый за­коном воз­раст 
6 лет, в Конь­яке сред­ний воз­раст этой ка­тегории бренди — 10 лет, а в 
Ар­ма­нь­яке — 10  40 лет. 

Зна­читель­ная часть ар­ма­нь­яков в прода­же — миллезимы, произ­ве­
денные в определенный год и имеющие годовое обозна­чение. Также 
ар­ма­нь­яки часто имеют на этикетке ука­за­ние времени, проведенного 
на­питком в боч­ке, — 20, 30, 40 лет. После бутилирования ар­ма­нь­як не 
изменяет своих свойств.
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.АРМАНЬЯК

Nismes-Delclou
В 1832 году Жюль Ним, женившийся на Элизабет 
Дельклу, основал Торговый Арманьячный Дом. 
Это самый старый Дом Арманьяка во Франции. 
В настоящее время компанией Ним-Дельклу 
управляет г-жа Флоранс Кастаред, представи­
тельница 6 поколения рода Ним-Дельклу. Дом 
владеет лучшими крю в Нижнем Арманьяке. 
Производимые арманьяки обладают экстра­
ординарной насыщенностью и редкостной 
утонченностью. Не теряя своих качеств, они 
способны красиво стареть на протяжении 100 
лет, а иногда и дольше. 

 www.smoking.ru



BasArmagnac Chateau d'Esperance 1990 
год
В этом сравнитель­но молодом ар­ма­нь­яке удивитель­ным обра­
зом сочета­ются выра­женный цветоч­ный аромат и мягкий, округ­
лый вкус с тона­ми ва­нили и крембрюле. 
арт. 0702001023

арт. 0702000998

арт. 0702000986

Nismes-Delclou
Дом Ним-Дельклу славится миллезимными арманьяками. Его владель­
цы всегда коллекционировали старые миллезимы, и сейчас жемчужи­
ной их коллекции является миллезим 1881 года. Благородные спирты 
стареют в бочках из знаменитого черного дуба и бутилируются строго 
по заказу. Качество немиллезимных арманьяков Дома, VSOP, Napoleon, 
XO и Hors d’Age, также выше всяких похвал.

заказ через интернет:  www.smoking.ru	заказ  по телефону: (495) 105 66 32, 542 12 27


