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ИстИна в вИне! Жерар МарЖон (Gerard MarGeon) — главный соМе—
лье коМпанИИ alain ducasse entreprise. Для 25 ресторанов коМпанИИ он состав—
ляет вИнные карты (более 5000 наИМенованИй напИтков), опреДеляет Их стИль, 
цены, занИМается бюДЖетоМ, отвечает за развИтИе И за персонал… в петербург 
он прИехал на гоДовщИну отеля W st. petersburG, гДе нахоДИтся прИнаДлеЖащИй 
alain ducasse entreprise ресторан MiX in st. petersburG. ВЕРОНиКА ЗубАНОВА

GUIDE: Мсье Маржон, что первично — еда или 
вино?
ЖеРАР мАРЖоН: На первом месте всегда еда. 
Вино обслуживает блюдо. Вино на самом 
деле создается для того, чтобы подчеркнуть 
вкус блюда. И я считаю удачным такое соче-
тание, при котором вкус блюда становится 
более полным. Но и вино при этом должно 
чувствоваться, оно не должно быть «раздав-
лено» блюдом.
G: Есть ли у вас какие-то личные принципы 
сочетания блюд с вином?
Ж. м.: Обычно в школах сомелье говорят, что 
к овощным блюдам или салатам не подходит 
никакое вино. А я очень люблю экспери-
ментировать именно с такими сочетаниями. 
Подбирать вино к очень свежим весенним 
овощам, например, молодому горошку или 
молодой спарже. Задача сомелье и состоит 
в том, чтобы находить ответы на такие слож-
ные вопросы. Это самое интересное. 
Честно признаюсь, единственное блюдо, к 
которому я не очень люблю подбирать вино, 
— это говядина. Мне кажется, она бесхарак-
терна. Можно быть довольным качеством 
мяса, но очень трудно делать тонкие соче-
тания.
G: Зависит ли подбор вин от того, где нахо-
дится ресторан?
Ж. м.: Обязательно. Когда я работаю на Вос-
токе, например, в Японии, я большое внима-
ние уделяю винам Тихоокеанского региона 
— Океании, Новой Зеландии, Австралии. 
Когда я работаю в США, там как минимум по-
ловина американского вина. 
G: А в Петербурге?
Ж. м.: Я раньше не знал местных вин, и по- 
этому их не было в винной карте. Теперь мне 
дали их попробовать, и я кое-что выбрал. В 
нашей новой винной карте будут вина рос-
сийского производства. Мы всегда с уваже-
нием относимся как к местным производи-
телям, так и к местным вкусам. Но в то же 
время наша роль состоит и в том, чтобы до-
нести до нашего клиента наше «послание». 
В винной карте наших ресторанов содер-
жится от 50 до 70 процентов моего личного 
«послания».
G: Так все-таки: угодить клиенту или воспи-
тать его?
Ж. м.: Все зависит от компетенции сомелье. 
Я всякий раз говорю: чтобы понять, что по-
нравится клиенту, нужно спросить его, какое 
вино он пьет у себя дома. И ответ будет со-
держать очень много информации о его вку-
се и о его бюджете. Сочетание вина и блюда 
— это очень субъективная вещь. А объектив-
но мы стараемся максимально приблизиться 
к тому, что нравится клиенту. 

Если клиент со своим куском говядины 
хочет выпить стопку водки, мы его оста-
вим с его водкой. Это очень важно. Кли-
ент приходит расслабиться. И если вы 
начинаете его к чему-нибудь принуждать, 
то его удовольствие не будет стопроцент-
ным. Вы можете ему предложить что-то, 
но, даже если с вашей точки зрения соче-

тание хорошее, оно не обязательно будет 
хорошим для клиента. 

Роль сомелье состоит в том, чтобы по-
добрать ключик к каждому клиенту и по-
нять, насколько он открыт новому. 
G: Какова ценовая политика винной карты в 
ваших ресторанах?
Ж. м.: Мы стараемся работать над ценовой 
политикой, причем в каждом случае это 
очень индивидуально. Наша цель — най-
ти лучшее сочетание удовольствия и цены. 
Не «цена-качество», как принято, а «цена-
удовольствие».

Мы предлагаем абсолютно всю гамму, 
находим и дорогие вина, и относительно 
демократичные. Самое дорогое вино со-
ответствует подходу к известному бренду 
и адресуется тому клиенту, который по-
купает известные бренды. А менее доро-
гие вина тоже обязательно должны быть 
вкусными, просто они менее известны и 
адресуются клиенту, готовому экспери-
ментировать и пробовать новое.

В винной карте должно быть представ-
лено все. Потому что есть не только ваш 
личный вкус, но и вкус людей, которых вы 
приглашаете. И поэтому вино, которое вы 
выбираете, не может быть одним и тем же, 

когда вы обедаете с бизнес-партнерами 
или ужинаете с женой или любовницей.
G: Существует ли мода на вино? 
Ж. м.: Все популярнее становятся «вина 
одного момента» — очень сильные, танин-
ные, которые дают мгновенное восприятие. 
Люди сегодня ищут в вине послание скорее 
от изготовителя, чем от почвы. Это, навер-
ное, естественно. Ведь послание от почвы 
труднее почувствовать: для этого нужен 
опыт и умение правильно подавать вино. 
В то время как месседж винодела соответ-
ствует нынешним требованиям к динамике, 
интенсивности, комфорту. Природное вино 
не всегда комфортно, а сделанное комфор-
тно всегда.
G: Как вы оцениваете культуру потребления 
вина в России?
Ж. м.: У меня, конечно, неполная информа-
ция, поскольку нет полного знания россий-
ского клиента. Но то, что я здесь видел уже, 
подтверждает, что существуют поиск удо-
вольствия в вине и желание узнать вино. И 
поэтому роль рестораторов — дать клиенту 
новую информацию. Мы должны заинтере-
совать клиента, вызвать у него любопытство, 
найти не очень известные ему вина.

Еще очевидно, что если бы политика 

акцизов была бы немножечко пересмо-
трена, то и потребление вина было бы 
совсем другим. Я знаю это точно, потому 
что я езжу по всему миру. И когда мне при-
ходится покупать вино в Петербурге, его 
цена в три, а то и в шесть раз выше, чем, 
например, во Франции. Приходится кон-
статировать, что это не способствует вос-
питанию культуры потребления вина.
G: А как вы относитесь к русскому нацио-
нальному напитку?
Ж. м.: Водка — это международная звезда. 
Она во всех барах номер один наряду с ви-
ски. Водка меняется, она становится более 
современной. Очень часто это продукт выс-
шей гаммы, достаточно утонченный. Про-
дукт, который во всем мире очень ценится.
G: Но может ли он подходить к блюдам высо-
кой кухни?
Ж. м.: Абсолютно точно. И не только к блю-
дам русской кухни, но и, например, к море-
продуктам. В нашем ресторане в Нью-Йорке 
готовят карпаччо из дорадо с маринадом, 
рыба слегка подкопченная. К этому блюду 
идеально подходят белые крепкие напитки, в 
том числе и водка. Но это может быть также 
коньяк или арманьяк, который не выдержи-
вался в бочке. n

СЕ
Рг

Ей
 С

ЕМ
ЕН

ОВ


