
Российское крепленое (ликерное) вино с защищенным географиче-
ским указанием «Кубань. Таманский полуостров» десертное выдер-
жанное «Нектар. Гранд Десерт. Шато Тамань Резерв»

ОПИСАНИЕ  ВИНА / WINE DESCRIPTION:  

ЦЕЛЕВАЯ АУДИТОРИЯ / TARGET AUDIENCE:

ПОРТРЕТ ЦЕЛЕВОГО 
ПОТРЕБИТЕЛЯ 
PORTRAIT OF POTENTIAL 
CONSUMER

Мужчины и женщины 25+, экспериментаторы, 
гурманы

МОТИВЫ ДЛЯ 
СОВЕРШЕНИЯ ПОКУПКИ 
MOTIVES FOR PURCHASE

Удивить друзей, попробовать что-то новое 
и интересное, в качестве дижестива, как 
самостоятельную позицию или в сопровождении 
к сладким блюдам

ПОВОДЫ ДЛЯ 
ПОТРЕБЛЕНИЯ 
REASONS FOR 
CONSUMPTION

Встреча с друзьями, семейный ужин

ЦЕНОВОЕ 
ПОЗИЦИОНИРОВАНИЕ 
PRICE POSITIONING

low-premium

Выдержанные ликерные вина «Гранд Десерт. Шато Тамань Резерв» отличаются 
насыщенностью аромата и полнотой вкуса, которые свойственны качественным 
десертным винам. Для этой серии используют виноград с высокой степенью 
сахаристости, насыщенный южным солнцем Тамани и собранный на поздних 
сроках уборки урожая. 

Для изготовления ликерного вина с ЗГУ «Кубань. Таманский полуостров» «Нектар. 
Гранд Десерт. Шато Тамань Резерв» использовали сорт винограда итальянского 
происхождения (из группы Ламбруско) — Анчелотта Таманская, успешно адапти-
рованный на Таманском полуострове. Сорт часто используется для производства 
насыщенных выдержанных десертных вин и кагоров. В процессе естественного 
спиртования при достижении виноматериалом 2-3% алкоголя, вино отправили на 
выдержку сроком 2,5 года, в том числе в кавказском дубе не менее 18 месяцев. 
После розлива вино готово к употреблению, но также способно к дальнейшему 
развитию органолептических свойств в бутылке. 

Цвет «Нектара» от Chateau Tamagne играет оттенками от интенсивно-красного до 
тёмно-рубинового. В густом насыщенном букете преобладают выдержанные 
десертные ноты чёрных ягод в сочетании с пряными тонами дубовой выдержки. 
Вкус раскрывается бархатисто-терпкой полнотелостью с длительным послевкуси-
ем. «Нектар» превосходно сочетается с десертами: шоколадными тортами и 
мороженым. Но может и полностью заменить их, став прекрасным дижестивом — 
завершением обеда или ужина.



www.kuban-vino.ru www.chateautamagne.ru

Доступный объем / Available volume: 
0,5 L / 1,13 kg

Размер бутылки / Bottle size:  
 ø 6,7 cm / h 30,6 сm

Вложение в гофроящик /  
Embedding in a corrugated box: 6

Количество упаковок в слое /  
Number of packages in the layer: 26

Код АП: 412

Количество упаковок на поддоне 
(евро) / Number of packages on  
a pallet (Euro): 104

Штрих код на единицу продукции /
Barcode on unit of production: 
4630037257458

Штрих код на групповую упаковку /
Barcode for group packaging: 
14630037257455

Российское крепленое (ликерное) вино с защищенным географическим указанием 
«Кубань. Таманский полуостров» десертное выдержанное «Нектар. Гранд Десерт. 
Шато Тамань Резерв»

353531, Россия, Краснодарский край, Темрюкский район, ст. Старотитаровская,  
ул. Заводская д. 2. Тел.: + 7 (861) 298-15-60, +7 (861) 298-15-61, +7 (861) 298-15-62,  

2 Zavodskaya street, Starotitrovskaya, Temryuk district, Krasnodar region, Russia, 353531.
Tel.: + 7 (861) 298-15-60, +7 (861) 298-15-61, +7 (861) 298-15-62,  

ТЕХНИЧЕСКАЯ ИНФОРМАЦИЯ / TECHNICAL INFORMATION:

АНАЛИТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ / ANALYTICAL FEATURES:

ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ / ORGANOLEPTIC FEATURES:

МЕСТО ПРОИЗВОДСТВА

AREA OF ORIGIN

Россия, Краснодарский край, Темрюкский район

Taman Peninsula, Krasnodar Krai, Russia

СОРТ

VARIENTAL

Анчелотта Таманская

СПОСОБ ПОСАДКИ

METHOD OF PLANTATION

Механизированный

Mechanized

СПОСОБ ВЫРАЩИВАНИЯ

METHOD OF GROWING

Штамбовый неукрывной, тип шпалеры - металлическая с одним ярусом 
проволоки и оцинкованная с пятью ярусами проволоки

СПОСОБ УБОРКИ

METHOD FOR HARVESTING

Механизированный

ПЕРИОД СБОРА

HARVEST PERIOD

Октябрь

УРОЖАЙНОСТЬ

YIELD OF GRAPES

101,23 ц/га

СРЕДНИЙ ВОЗРАСТ ЛОЗ

AVERAGE AGE OF VINS

Не менее 19 лет

МЕТОД ПЕРВИЧНОЙ 
ФЕРМЕНТАЦИИ

PRIMARY FERMENTATION

Полученную мезгу перед отделением сусла подвергают мацерации (нагрев до 60-
65 °С). Продолжительность мацерации составляет 24-36 ч. Далее сусло охлаждают 
до температуры 28-30 °С. Вносят дрожжи, производится подбраживание до 
нужных кондиций и остановка брожения. После брожжения вино оставляют в 
покое на 2 месяца, до полного осветления, а затем отделяют от дрожжевого осадка

ВЫДЕРЖКА Приготовленное крепленое вино направляют на выдержку в дубовой таре, на 
срок не менее 18 месяцев

СПИРТ 

ALCOHOL

15,0–16,0 % об.

15,0–16,0 % vol.

СОДЕРЖАНИЕ САХАРA

RESIDUAL SUGAR

160,0 г/л

160,0  g/l

КИСЛОТНОСТЬ 

TOTAL ACIDITY

4–6 г/л

4–6 g/l

КАЛОРИЙНОСТЬ

CALORICITY

160,6 ккал

160,6 kcal

ЦВЕТ

COLOUR

От интенсивно-красного до темно-рубинового

АРОМАT

BOUQUET

Густой насыщенный с выраженными десертными нотами в сочетании с 
древесными оттенками и тонами выдержки

ВКУС

TASTE

Полный, бархатисто-терпкий и долгий

ТЕМПЕРАТУРА ПОДАЧИ

SERVING TEMPERATURE

10–16 °C

10–16 °C


