
 
 
 
 
 
Рубрики: 
1 -Издательская 
2 –Новшества 
3 - Горящее 
4 – События и Рынки  
5 – Новые награды 
6 – Свежее из прессы 
7 – Полезная практика 
8 - Сочетание вина и трапезы 
9 - Люди 
10 - Планы 
11- B&G История 
 =================================================================== 
 

 (1) ИЗДАТЕЛЬСКАЯ от Филипа Мариона   
 
Искусство Жизни с B&G 

Мы были рады встречи с многими из Вас на Vinexpo и в Château Magnol, 
где мы вместе насладились еще одним замечательным моментом 
искусства жизни «Art de Vivre» с B&G !   
 
Наш почти 290-летний опыт научил нас, что ничто не пробуждает 
уникальный характер вин лучше, чем его сочетание с блюдом. Алхимия 
ароматов, вкусов и текстур, в сочетании с трапезой создает особый  накал 
эмоций при дегустации. Чествуя такой подход к союзу вина и трапезы, и в 
более широком смысле "Искусство Жизни" мы сделали это философией нашей компании. 
 
Наше французское и бордосское наследие дает нам полное понимание вин и гастрономии, которые 
являются неотъемлемой частью Искусства Жизни или, как говорят французы "Art De Vivre". Конечно, 
есть в этом Искусстве Жизни, что-то большее чем еда и вино, это удовольствие собраться всем вместе, 
разделить момент и эмоции в духе взаимного уважения национальностей, культур и убеждений. 
 
Искусство жизни с B&G это то, что мы передаем в Château Magnol, в нашей винной школе «Знаток вин» 
с 1989 года, и это то, чем мы хотим поделиться на Ваших рынках. 
 
Поэтому, с большим удовольствием в этом выпуске Ассамбляж, мы представляем Вам новую 
рекламную кампанию «Wine & Dine, it’s B&G time» - «Время угощения, Время B&G» и наш «Кулинарный 
Passeport» от шеф-повар Фредерик Прувуае. Кроме того, Вы наидете в этом выпуске резюме с Vinexpo, 
эксклюзивную сессию советов о сочитании вина и еды от Доминик Лапорт, Лучший сомелье Франции, 
список ресторанов по всему миру, где можно найти вина B&G и многое другое. 

И самое главное, наслаждаитесь и Вon appétit, 

Be my Guest! Будь моим Гостем! 
 
Филипп Марион 
Комерческий директор  



   НОВШЕСТВА 

 

 Новая рекламная кампания B&G  
 

Новая визуализация рекламной кампании  Barton&Guestier «Время Вина и Угощения, 
Время B&G»  является реальным приглашение испытать магию сочетания вина и 
трапезы, где бы Вы ни находились. От Парижа до Нью-Йорка и от Токио до Москвы, эта 
реклама подчеркивает удовольствие нахождения правильных сочетаний, независимо от 
блюда. Благодаря широкой гамме высококачественных вин тщательно сделанных и 
подаренных Вам командой виноделов B&G, Barton & Guestier может предложить вина, 
которые соответствуют каждому типу кухни, от традиционной французской гастрономии 
до самых экзотических вкусов со всего мира. 
Часы могут быть легко адаптированы к любому городу и типичному блюдо любой части 
мира! 
 

 
 
Подпись “Be my Guest” - "Будь моим гостем», которая уже давно присутствует на 
Fanpage B&G на Facebook (www.facebook.com/bartonguestier), является истинным 
приглашение разделить моменты или угощения вместе. 
 
Новая рекламная кампания уже запущена в международной прессе, как Wine Enthusiast 
и Decanter, а также представлена аэропорте города Бордо. 
 
Этот плакат можно запросить на саите Бартон и Гестье в ПроКлубе B&G www.barton-
guestier.com/ru  
 
 

  

www.facebook.com%20/%20bartonguestier
http://www.barton-guestier.com/ru
http://www.barton-guestier.com/ru


 

 Кулинарная книга B&G  
 
Эта привлекательная кулинарная книга предлагает аппетитные рецепты от шеф-повара 
Фредерика Прувуае, каждый рецепт подобран под соответствующее вино коллекции 
Barton & Guestier Passeport. 
Каждое из 19 наименований вин этой гаммы предложено с региональными, легко 
воспроизводимыми рецептами – они специально адаптированы шеф-поваром 
Фредериком для международного использования.  
 
Вы также наидете рекомендации сочетания сыров с вином от Фредерика, а он большой 
любитель сыра (все секреты шеф-повара в специальном интервью).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Печатная версия кулинарного паспорта доступна: 
- По-французском - B & G Ref 0428  
- На английском - B & G Ref 0429 
 
Скоро на Русском и Испанском языках по запросу у Вашего дистрибьютора.  
 
Электонная версия на саите www.barton-guestier.com. 
 
 

 Ведерки для льда Королевского размера от B&G  
 
Этот большая корзина для льда вместит от 6 до 
10 бутылок и большие форматы. Логотип B & G 
в золоте и "алмазное" украшение очень 
элегантно отражает свет, что делает этот 
предмет отличным украшением банкета, 
вечеринки и дегустации. 
 
Доступен под B&G Ref N ° 0427 - 53,80 €. 
 
               

 
  

http://www.barton-guestier.com/


  ГОРЯЩЕЕ  
 
А Вы в списке? 
 
Представленые по всему миру вина Barton & Guestier 
можно найти в лучших ресторанах и гостиницах. Для 
нас большая честь знать, что наши вина представлены 
в Ваших винных картах. В Индонезии в отеле JW 
Marriott в Медан, у нас даже есть B&G Tower где 
представлены все вина B&G!  
Взглянуть на список можно ниже, возможно Вы наидете 
и Ваш ресторан! Страны указаны в алфавитном 
порядке. 
Если Вас еще нет в списке, сообщите нам, и помогите дополнить его! Просто отправьте 
письмо на petra.frebault@barton-guestier.com с информацией о Вашем ресторане или отеле. Не 
стесняйтесь, отправляите фотографии Ваших винных карт или фото шеф-повара или Вашей 
команды с бутылкой B&G! Для нас очень важно знать наших клиентов в лицо для создания 
более крепких отношений. 

 

Канада CN-Tower Ирландия Amber Spring Hotel Польша Four Points Sheraton

Эквадор Oliveto Restaurante Ashford Castle Пуэрто-Рико Gran Melia

Restaurante Rincón de Francia Barbertsown Castel Ritz Carlton

Restaurante  Hotel Oro verde. Belissimo Sheraton PR Convention Center

Иордпния Bistro One Clarion group Apsara

Blue Fig Eala Ban Остров Тринидад Chaud Restaurant

Brick Lane Flemmings Restaurant Crews Inn Lighthouse Restaurant

Bristol Hotel Gemelles Restaurant Hakka Restaurant

Cantaloupe Restaurant Katie Dalys Lattitude Restaurant

Casper & Gambini's K-Club More Vino POS

Centro Lautreck Restaurant More Vino South

Crowne Plaza Hotel Millstones Restaurant Paprika Resturant and Lounge

Dubliner's Irish Pub Roly's Bistro Skippers at Trinidad Yatch Club

Fakhr El-Din Restaurant Sligo Texas De Brazil

Four Seasons Hotel The Blue Heaven Hotel Valpark Chinese Restaurant

G Club The George boutique hotel Dragon Susi Hotel

Grand Hyatt Hotel The Grand Merick Hotel Кипр Kybela Restaurant

Houston's Restaurant The Granville Hotel Mahsen Restaurant

InterContinental Hotel The Radisson Farnham Estate Hotel Malpas Hotel

Kempinski Ishtar The Shack Restaurant Mercure Hotel

Le Royal Hotel The Shelbourne Park Hotel Merit Hotels

Levant Restaurant Tra Ban Merit Park Hotels

Marriott Dead Sea Spa & Resort Ямаика Hotel Four Seasons Merit Royal Hotel

Marriott Hotel Liguanea Club Niyazi's Restaurant

Millennium Hotel Saffron Indian Cuisine. Niyazi's Restaurant

Movenpick Hotel Al Qasr Metropole Hotel Savoy Hotel

Murphy's House of Rock Россия (Калиниград) Restaurant "Chaihana" Shyna Fish Restaurant

O Six Restaurant DOLCE VITA Bay Bistro Restaurant & Bar

Oobé Restaurant/bar/karaoke "Planeta" Острова Теркс и Кайкос Coyaba Restaurant

Regency Hotel TABASKO Restaurant Grace Bay Club

Ren Chai Голандия Grand Hotel Huis ter Duin Hemingway’s Restaurant & Bar

Romero Restaurant Hotel de l'Europe Opus Restaurant & Wine Bar

Rovers Return Restaurant-Café In de Waag Pelican Bay Restaurant & Bar

Shaman Lounge Hotel Barcelo Managua Entertainment center " Misto"

Sheraton Hotel Никарагуа Hotel Crowne Plaza Managua Украина Gloria Jeans Coffes

Sky Lounge Hotel Hilton Princess Grand Pettine

Switch 51 Hotel Holiday Inn Select Khreschatyk Club

Teatro Hotel Villas De Parlermo Korsar

The Living Room Hotel Intercontinental Plaza Real Mozart  Restaurant

The Lodge Restaurante El Eskimo Mozart Hotel

Trattoria Restaurante La Marsellaise Night Club "Moloko"

Vinaigrette Restaurante Los Ranchos Night Club «Zolotoy Nosorog»

Winter Valley Warwick Resort & Spa Restaurante La Piazzetta Sady Pobedy

Yoshi Akademia” Restaurant Svecha

Pizzeria Mama Mia Англия The Folly The red Lobster Restaurant

Венесуэлла Caracas Hotel Palace Bar Restaurant A Capella Trattoria Gustosa

Club Nautico De Maracaibo Республика Беларусь Bar-cafe "latte" Le Petit Bistro

Eurobuilding interncional, C. Billiard Club "Classic" Республика Беларусь Cafe-bar "Sphere-bowling"

Hotel Renaissance La Cafe "Chapiteau" Cafе "Fresh cafe"

Hotel Tamanaco, C.A Cafe "Coffeberry" Cafе "Olivo"

Pestana Caracas Hotel & Suites Cafe "Grand Cafe" Hotel "Europe"

Restaurant Avila Tei Cafe "Kabanchik-2" Hotel "Orbit"

Restaurant Bar El Barquero Cafe "Turkish kebab house" Night club "Dozari"

Restaurant Belle Vue Restaurant "Pripyat" Night club "Energy"

Restaurant La Estancia Restaurant "Shliahetski maentak" Night club "Laguna"

Restaurant Lasserre Restaurant "Zhuravinka" Restaurant "Bella Rosa"

Restaurant Le Coq d’Or Restaurant-club "Vernissage" Restaurant "Gostiny Dvor"

Restaurant Leal 61, C.A Sushi bar "Eurasia" Restaurant "In Vino"

Steak House De Lee Hamilton Restaurant "Old traditions"

Bar "Laguna"

mailto:petra.frebault@barton-guestier.com


  СОБЫТИЯ И РЫНКИ 

 

VINEXPO   

 
Успешная хотя дождливая Vinexpo 
 
Вот лишь несколько цифр об этом выпуске 
Vinexpo 2013 : 48 000 посетителей из 148 стран, 
2400 участников из 44 стран. 
 
Для B&G это означало 5 интенсивных дней, 
около 180 встреч и дегустаций на 70 м2 стенда, 
а в Château Magnol: 3 сказочных ужина с 
участием150 гостей из 35 стран, большая 
дегустация и обед для 60 партнеров виноделов 
со всей Франции, производителей вин B&G ... 
 
 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Vinexpo стала прекрасным поводом для 
представления «Сочетание вина и трапезы», 
как части философии компании и новой 
рекламной кампании «Время Вина и Угощений, 
Время B&G», а также, приуроченого к выставке 
PR события - сессии дегустаций для прессы и 
клиентов с Домиником Лапорт, Лучшим 
сомелье Франции.   

  

 

 

  

 

  

  

 

 



 Это было также время для нашей торговой и маркетинговой команды 
представить вниманию гостей новые гаммы и новинки 
рекламы. Например, Гастрономическую коллекцию, 
гамму вин АОС B&G Passeport, 3х литровые BIB B&G 
Reserve, базовую гамму Игристых вин B&G Блан де 
Блан и Розэ и новый дизаин Розового Игристого вина 
класса Премиум, новую упаковку для Флёр де Винь, 
исторические марки вин B&G 1725, Френч Том, и новую 
позицию в гамме Томас Бартон – комунального АОС 
Сен-Жюльен. Некоторые новые идеи – пока мы храним 
их в строгом секрете - также были протестированы. 
Ждите новостей в ближайшее время!.  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



А в это время в Шато Маньоль дождливая погода не помешала непринужденной обстановке, 
за исключением аперитива, который пошел в Зале "Salle 1725", а не в саду. Ужины в 
понедельник и вторник состоялись в престижном винном погребе Томас Бартон, который, к 
сожалению, оказался слишком мал, чтобы принять огромную делегацию гостей из Канады в 
среду.  
На каждом ужине был предложен изысканный кулинарный тур по Франции и ее регионам, 
созданный шеф-поваром Фредериком Прувуае.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Во время следующей Vinexpo в 2015 году мы будем отмечать 290-летие нашей 
компании, и было бы здорово, если бы Вы смогли присоединится к нам по этому 

поводу. Следите за новостями в этой электронной газете! 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  НАГРАДЫ И ОТЗЫВЫ 
 

  

B&G Réserve Cabernet Sauvignon  2012  

 БРОНЗОВАЯ МЕДАТЬ  

 International Wine Challenge 2013 (Англия)  

 СЕРЕБРЯНАЯ МЕДАЛЬ 

 Grand Prix Vinex (Чехия)  

B&G Réserve Pinot Noir 2012  

 РЕКОМЕНДОВАНО 

 International Wine Challenge 2013 (Англия)  

 B&G Réserve Sauvignon Blanc 2012  

  БРОНЗОВАЯ МЕДАТЬ 

      International Wine Challenge 2013 (Англия) 

   

Original B&G Sauvignon Blanc 2011  

 ГИД Я ПОКУПАЮ - GUIDE HACHETTE 2013  (Франция) 

 

Original B&G Merlot  

 РЕКОМЕНДОВАНО – 2 звезды  

Savoir Vivre (Германия)  

  

 B&G Passeport Bordeaux Rouge 2011  

 РЕКОМЕНДОВАНО 

Decanter World Wine Awards 2013 (Англия) 

 ЛУЧШАЯ ПОКУПКА – WINE ENTHUSIAST USA 

 

B&G Passeport Bordeaux Blanc 2012  

 БРОНЗОВАЯ МЕДАЛЬ  

Decanter World Wine Awards 2013 (Англия) 

 

 

 

B&G Passeport Côtes de Provence Rosé 2012  

 ЗОЛОТАЯ МЕДАЛЬ   

Sélections Mondiales Канада 2013  

 Золотая медаль    

США– Ultimate Wine Challenge 2013  

 СЕРЕБРЯНАЯ МЕДАЛЬ  

Мировой конкурс - Concours Mondial du Rosé 2013 

(Франция)  

 СЕРЕБРЯНАЯ МЕДАЛЬ  

Concours Mondial de Bruxelles 2013 (Бельгия) 

 

 

B&G Passeport Vouvray 2011  

 ЗОЛОТАЯ МЕДАЛЬ   

Guide Gilbert & Gaillard 2013  

 США Ultimate Wine Challenge 2013 

Лучша покупка в соотношении ЦЕНА - КАЧЕСТВО  

 

B&G Passeport Rosé d’Anjou 2011  

 ЗОЛОТАЯ МЕДАЛЬ    

Guide Gilbert & Gaillard 2013  



B&G Passeport Saint-Emilion 2010  

 87  баллов – WINE ENTHUSIAST США 

  Выбрын в TOP 100 лучших Бордо TODAY’s BORDEAUX (Германия) 

B&G Passeport Graves Blanc 2011  

 87 баллов – WINE ENTHUSIAST США 

B&G Passeport Margaux 2010  

 87 баллов – WINE ENTHUSIAST США 

 Выбрын в TOP 100 TODAY’S BORDEAUX (Германия) 

B&G Passeport Sauternes 2010  

 87 баллов– WINE ENTHUSIAST США 

 Выбрын в TOP 100 TODAY’S BORDEAUX (Германия) 

 

 

 

Les Charmes de Magnol Bordeaux Blanc  2012  

 СЕРЕБРЯНАЯ МЕДАЛЬ 

Мировой конкурс Совиньон блан 2013 (Франция) 

 Les Charmes de Magnol Rosé 2011  

 ГИД Я ПОКУПАЮ - GUIDE HACHETTE 2013 (Франция) 

Les Charmes de Magnol Médoc 2011  

 USA Ultimate Wine Challenge 

Very good / Strong recommendation 

 

 

 

 

Château Magnol 2011  

 87 баллов– WINE ENTHUSIAST США 

 USA Ultimate Wine Challenge : Очень хорошо/ 

Настоятельно рекомендовано  

Château Magnol  2010  

 Награжден:  87 баллов на дегустации с Andreas Larsson –  

                             Лучший Соммелье Мира 2007 

Награжден: 87 баллов на дегустации с Markus Del Monego –  

     Лучший Соммелье Мира 1998 

на 100% дегустации в слепую Blind tasting – Журнал « TASTED MAGAZINE»     

 

 

 

 

Prince 2011  

 Awarded 4 glasses (4/5)  –  Guide Hubert (Франция) 

 

 

 

 

 



Thomas Barton Réserve Saint-Emilion 2011  

 БРОНЗОВАЯ МЕДАЛЬ 

Decanter World Wine Awards 2013 (Англия) 

Thomas Barton Réserve Médoc 2011  

 РЕКОМЕНДОВАН  

Decanter World Wine Awards 2013 (Англия) 

    

 

 

Thomas Barton Reserve Privée Médoc  2009  

 СЕРЕБРЯНАЯ МЕДАЛЬ        

Decanter World Wine Awards 2013 (Англия) 

Thomas Barton Reserve Privée Médoc  2010  

 Награжден:  89 баллов на дегустации с Andreas Larsson –  

                             Лучший Соммелье Мира 2007 

 Награжден: 88 баллов на дегустации с Markus Del Monego 

–    Лучший Соммелье Мира 1998 

на 100% дегустации в слепую Blind tasting – Журнал « 

TASTED MAGAZINE»     

 

 

 

 

Salmon & Trout 2012  

 БРОНЗОВАЯ МЕДАЛЬ 

New Brunswick Wine Excellence (Канада) 

 BEST BUY : Wine Enthusiast - USA 

Chicken & Turkey 2011  

 ЛУЧШАЯ ПОКУПКА : Nejlepší nákup Wine & Degustation 2013 (Чехия) 

 ЛУЧШАЯ ПОКУПКА: Wine Enthusiast – США 

Chops & Burgers 2010  

 ЛУЧШАЯ ПОКУПКА : Wine Enthusiast – США 

 

 

 

 

 

 B&G Premium Sparkling Chardonnay 

  ЗОЛОТАЯ МЕДАЛЬ 

 Prague Wine Trophy 2013 –( Чехия) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 ПОЛЕЗНАЯ ПРАКТИКА 

 
Château Magnol рекомендованный Андреасом Ларссоном, 
лучший сомелье мира, в Tasted Magazine, был представен в 
сочетании с идеальным рецептом от французского шеф-повара 
Эдуарда Лубе. 

 

 
 
Летний выпуск журнала Tasted Magazine 2013 представил подборку рецептов от 
известнеиших шеф-поваров мира, в сочетаниях с вином рекомендованным Андреасом 
Ларссоном, лучший сомелье мира 2007 года. 
Château Magnol 2010 был его выбор для сопровождения каре ягненка, рецепт от шеф-повара 
Эдуарда Лубе, французский шеф-повар с 2 звездами в гиде Мишлен. Он получил степень 
18/20 от Гида «Gault & Millau», которые избрали его шеф-повар года в 2011 году. 
Узнайте больше о его знаменитом ресторан Domaine de Capelongue в Bonnieux-en-Provence 
здесь: http://www.capelongue.com/uk/index.php.  
 

  
  СОЧЕТАНИЕ ВИНА И ТРАПЕЗЫ 
 
 
Удивительное сочетание мировой гастрономии с винами B&G были наидены 
Домиником Лапорт, Лучший сомелье Франции.  
 
В среду 19 июня на стенде Vinexрo Доминик Лапорт создавал необычные сочетания 
вина и трапезы под восхищенные и удивленные взгляды журналистов, блоггеров и 
клиентов B&G. 
 
Целью этого PR события было проиллюстрироватьто, что вина Barton & Guestier идеально 
подходят любому типу кухни, не зависимо от страны, места и шеф повара. 

http://www.capelongue.com/uk/index.php


 

 
 
По этому случаю, выбор международных угощений с винами Barton&Guestier был следующим: 
Из Азии (Япония): сашими из лосося 
Из Европы (Франция): Брилья-Саварен (французский сыр) 
Из Северной Америки: тартар из буйвола ... 
 
Доминик Лапорта: "Важно отметить, что существует более чем одна идеальная пара 
вина и продукта. С точки зрения соответствия нет неправильных ответов. Каждый 
человек имеет свои собственные предпочтения и правильный выбор зависит от 
личного вкуса. Не каждый реагирует одинаковым образом на сладость, гореч, 
кислотность или соленость. Мне нравится демонстрировать это, выбирая разные 
вина и испытывая реакции людей " 
 

 
Для сашими из лосося, Доминик Лапорт выбрал B&G Réserve Совиньон Блан и 
B&G Passeport Шабли. Сначала участники попробовали вина без еды, что бы 
воспринять и запомнить различия между винами: свежий и ароматичный 
Совиньон Блан с цитрусовыми нотами, конечно, полностью отличается от 
Шабли - 100% Шардоне - с его очень округлой и маслянистой структурой. 
При дегустации каждого вина с лососем, участники обнаружили различия : 
с Совиньон Блан, ароматичность цитрусовых ноток слегка покрывала вкус 
рыбы, в то время как с Шабли вкус рыбы жирная текстура рыбы 
подчеркивалась. 
С точки зрения "Предпочтений", участники разделились на 2 группы, точно так, 
как Доминик объявил изначально. 

 
Для сочетания с Брилья-Саварен, Доминик выбрал B&G Passeport Вувре и B&G 
Passeport Розэ д’Анжу, два полу-сладких вина из долины Луары. Гости были 
удивлены этим выбором но очень хотели попробовать. Кроме того, большинство 
из них признались, что никогда не попробовал розовые вина с сыром. Сыр 
Брилья-Саварен сделан из коровьего молока и имеет кремовую текстуру и 75% 
жирности. Сочетание с обоими винами подчеркнуло эту сливочно-кремовую 
текстуру, Розэ д’Анжу сильнее чем Вувре подчеркивает легкую солоноватость 
сыра. Доминик объяснил, что жир, сахар и алкоголь являются частью одной 
группы, и именно поэтому кремовая текстура сыра идеально сочетается также со 
сладкими винами. 
 
 
 
 
 
 
 



С тартаром из мяса буйвола, Доминик предложил B&G Réserve Каберне 
Совиньон и B&G Passeport Медок. B&G Каберне Совиньон выражается 
ароматами черной смородины с мягкими ванильными нотами, а B&G 
Passeport Медок, купаж Каберне Совиньон и Мерло, более насыщенный, 
обладает мощной танинной структурой. Тартар был приготовлен с соусом из 
масла, соли и перца. Сочетание с B&G Каберне Совиньон не влияет на вкус 
тартар, в то время как терпкость Медока балансирует и противопоставляется 
жирности тартар, усиливая вкус самого мяса. 
 
 

 

 

 

Нет необходимости говорить, что дегустация сопровождались увлеченной дискуссией. 

Не стесняитесь создать свои собственные дегустационные эксперименты, предлогать два вина для 

одного блюда ... розовые вина с сыром ... выбор за вами! 

 

 

 
Доминик Лапорт является Лучший сомелье Франции 2004 и большим любителем  
вина и гастрономии. 
 

 
  ЛЮДИ 
 

Интервью с: 

Фредерик Прувуае  
Эксклюзивный Шеф-Повар Château Magnol 

Вы всегда мечтали стать шеф-поваром? 
Нет не совсем, это было в 1975 году, когда я получил 
подтверждение о том, что я был принят одновременно в 
Международную Школу Отельного Бизнеса Ле Туке в Париж 
Пляж, а также в "Школу Буль" (известноую французскую школу 
изобразительного и ремесельного искусства) в Париже. В то 
время я был довольно неплохой дизайнер. И, наконец, я выбрал 
Школу Отельного Бизнеса, потому что на тот момент было 
больше возможностей наити работу, я ни разу не пожалел об 
этом.  



 
Кто или что помогло Вам стать Шеф-поваром? 
Когда мы были молодыми, мои братья и я часто были одни дома, так как мой отец 
занимался политикой, а моя мать следовала за ним, так что вопрос всегда стоял: кто 
будет готовит сегодня? В начале это был мой старший брат, но очень быстро я взял эту 
роль на себя. 

 
Вы много путешествовали на круизных судах, прежде чем начать работать в B&G. 
Это было важно для Вас? 
  
Да, я много путешествовал, когда был молодым. Это началось, когда я пошел во флот и 
плавал в течение 8 месяцев по Индийскому океану. Именно там меня захватила страсть 
путешествий. Когда я начал свою карьеру я регулярно переключался с суши на море и, 
когда был " на земле" чаще всего швартовался в Швейцарии и Великобритании. Я люблю 
открывать новые горизонты, новые культуры и новую пищу. Опыт работы на круизных 
судах и, конечно, опыт "кушать местную прищу", когда я был не на дежурстве, незабываем. 

 
В чем сегодня Вы находите вдохновение? 
Большую часть времени я нахужу вдохновение, когда я иду в ресторан или во время 
просмотра кулинарных шоу на ТВ. Вообще говоря мои (множество!) Книги Рецептов также 
являются отличным источником. Мне не нравится современная молекулярная кухня, я 
предпочитаю традиционную кухню. 
 
Есть ли у Вас любимые ингредиенты, травы или специи? 
 
Я действительно люблю готовить рыбу и соусы к рыбе. Мои любимые травы это базилик, 
среди всех специй я предпочитаю куркуму, тмин и "Piment d'Espelette" (перец из пиренейской 
деревни Espelette), но, конечно, я разумен с точки зрения количества   

 

Назовите один продукт, который всегда имеется в Вашем холодильнике? 
 
Сыр! Я просто люблю сыр, но только качественные сыра. 
 
Вы часто ходите в рестораны? 
В прошлом я ходил очень мало, но только в 1 или 2-звездочных рестораны (Звезды гида 
Мишлен), где я получал свое вдохновение. В настоящий момент я стараюсь ходить чаще, 
но выбирать менее дорогие, но все еще очень хорошие рестораны. 
 
А готовить дома? Какой Ваш любимый рецепт? 
Ежедневным приготовлением пищи занимается моя супруга, но когда мы приглашаем 
друзей, то я на кухне хозяин. 
У меня нет определенного любимого рецепта, но я должен признать, что я обожаю, Крем-
Брюле собственного приготовления. 
 
При создание рецепта Вы немедленно думаете о сочетание с вином? 
 
Я всегда думаю о вине при создание рецепта и при работе с ингредиентами. Я всегда 
представляю себе наилучшее сочетание, но это не всегда легко. 
 
Какое Ваше любимое вино (B&G)? 
Я люблю Совиньон блан и B&G Сансера является, а если бы мне пришлось выбирать 
красное вино, то это Château Magnol. 



Какие изменения поизошли в Шато с момента Вашего прихода? 
 
За многие годы Шато Маньоль стал настоящим сильным инструментом коммуникации и 
продвижения для винам Barton & Guestier, и это мне очень нравится. Кроме того, само 
здание, благодаря различным реставрационным работам, становится все более и более 
красивым, это дополнительный плюс к престижу Barton&Guestier в целом. 
 
Что, по Вашему, было самым успешным в Вашей карьере?  
 
Первую большую похвалу, которая мне запомнилась, я получил от г-на Пьера Эллиота 
Трюдо (Премьер-министр Канады): "Виртуозная работа", сказал он. Еще один комплимент 
был от г-н Бронфмана (владелеца группы Seagram), после ужина с друзьями, он написал мне 
благодарственное письмо и поставил свою подпись в меню. А после этого, я получилал 
многочисленые благодарности во время гастрономических туров, особенно в Сингапуре и 
Бангкоке. 
 
Что стало для Вас самым большим разочерованием?  
 
Всегда трудно угодить всем гостям при составление единого меню, и я уверен, что иногда 
не всем гостям нравится то, что я приготовил. Мне хорошо запомнилось падение тарелок 
помнил на кухне, которое поизвело много шума, в этот момент за столом были герцог 
Кентский и г-н Ален Жюппе (мэр г. Бордо). Они от души посмеялись, но я чувствовал себя 
плохо весь день. 
 
Можете ли вы назвать некоторых известныз шеф-поваров, которые гостили в 
Шато? 
 
В 1992 году я имел честь встретиться с господином Аленом Пик (Alain Pic). В то время все 
журналисты писали об этом событие, так как Ален должен был стать приемником отца, 
но в конце концов, его сестра Анна-Софи взяла на себя управлением ресторанами. Сегодня 
она процветает. В 1994 году я подготовил специальный ужин с Тум (Toum), знаменитым 
шеф-поваром из Таиланда. А в 1999 году во время Vinexpo, это был Поль Бокюз, которые 
приехали сюда. Он мой кумир, мой пример. По этому случаю, он подписал самую первую в 
моей жизни поваренную книгу (приобретенную годами ранее) и написаною им! 
 
С чего началось Ваше увлечение старыми рестроранными картами? 
Это была случайность. Я любил ходить по блошиным рынкам, там я и преобрел первый 
экспонам моей коллекции - меню 1910 года, а потом еще одно, 1890 года. В начале меня 
привлекал год выпуска и внешний вид самого меню, но позже я искал содержание самого 
меню, меня всегда это очень вдохновляет! 
Вы можете увидеть некоторые фотографии старых меню по ссылке.Н 
 
 
В 1978 году Фрэдерик закончил кулинарный ВУЗ в Ле Туке на сереве Франции. За свою 
долгую и успешную кулинарную карьеру он работал во многих престижных ресторанах  
мира: в  Швецарии - Volkshauss Hotel, на лазурном побережье Франции в «Oustau de 
Baumanière»  (2 звезды гида Мишлен) с известным шеф поваром Раимондом Тюилье, а так 
же в Лондоне в ресторане « La Gamin ».  
В течение нескольких лет Фрэдэрик совершенствовал свой талант на океанских лаинерах 
«Массалиа» и «Мермоз», а с 1984 года обосновался в Бордо, где работал в известном 
ресторане Отеля Софитель.  
 

 
  



  ПЛАНЫ 

Назначьте встречу с Бартон и Гестье на следующих выставках:  

 

 20-25 Октября 2013 – TFWA – Cannes – Франция 
B&G contacts:   
philippe.marion@barton-guestier.com – 

marina.julien@barton-guestier.com 

 
 10-14 Февраля 2014 – Prodexpo – Москва - Россия 

B&G contact: Alexandra.vnukovskaya@barton-
guestier.com 
 

 19 Марта 2014 – France Under One Roof – Лондон - Англия 
B&G contact: Ignacio.marcos@barton-guestier.com 

 
 23-25  Марта 2014 – Prowein – Дюсельдорф - Германия 

B&G contacts: philippe.marion@barton-guestier.com - Alexandra.vnukovskaya@barton-
guestier.com 
 

 Март 2014 – TANG JIU HUI 2014 – Шенгду – Китай  
B&G contact: carlos.varela@barton-guestier.com.cn 

 

 6-10 Апрель 2014 – Duty Free Show of the Americas – Орландо - США 
B&G contacts: audrey.clos@barton-guestier.com – philippe.marion@barton-guestier.com 
 

 27-29 Мая 2014 – Vinexpo Hong Kong  
B&G contacts: carlos.varela@barton-guestier.com.cn – philippe.marion@barton-guestier.com 
 

 
  B&G ИСТОРИЯ  
 
 
История Barton & Guestier увлекательна и богата. Почти три века вин, этикеток, рынков, 
людей и 
увлечений ... 
 
Ниже Вы наидете много интерестных и необычных старинных ресторанных карт! 
 
Приятного просмотра!   
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