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Стиль жизни

Анна Чумаченко 
 
Название кроваво-

красного напитка сангрии 
(sangria) происходит от 
испанского слова sangre, 
что переводится как 
«кровь». Среднеалко-
гольный напиток на осно-
ве красного вина с добав-
лением кусочков фрук-
тов, сахара, а также не-
большого количества 
бренди и сухого ликёра 
появился примерно в XIX 
веке в южной части Испа-
нии и Португалии. 

Раньше сборщики  
фруктов в южных странах 
носили с собой бурдюк, 
наполненный красным 
вином. Но чтобы не опья-
неть за работой, они раз-
бавляли вино водой из 
родников. Если вблизи не 
оказывалось воды, сбор-
щики выдавливали сок 
свежих цитрусовых. 

Согласно одной из ле-
генд, сангрию изобрёл  
итальянский солдат по 
имени Хелио Габал. Мо-
лодой парень долгое вре-
мя мечтал создать цитру-
совое вино. Он грезил 
этим несколько лет – сна-
чала у себя на родине, 
потом в Испании, однако 
так и не смог сделать из 

апельсина вино. В один 
из вечеров разочарован-
ный Габал, с горя накидал 
в кувшин с виноградным 
вином несколько крупно 
нарезанных апельсинов, 
заявив, что, несмотря на 
неудачи, будет пить толь-
ко цитрусовое вино. По-
ражённые испанцы заво-
роженно наблюдали за 
тем, как итальянец раз-
мешивает багровый напи-
ток, а попробовав его, 
воскликнули: «Это кровь 
дьявола!» Габал был объ-
явлен еретиком и под-
дельником сатаны, аре-
стован, а позже сожжён 
на костре. За придуман-
ным им напитком закре-
пилось название «сан-
грия». Только спустя 
несколько лет инквизиция 
сняла запрет на этот ре-
цепт. 

На сегодняшний день 
цитрусовое вино очень 
популярно на территории 
Испании. Сангрия гармо-
нично сочетается с тради-
ционной кухней страны, 
представленной блюда-
ми, приготовленными на 
костре с использованием 
жирного мяса. Ведь обыч-
ное красное вино намного 
тяжелее, чем свежий на-
питок сангрия.  

Михаил Петров, служащий ресторана Ca n’Eduardo, подгото-
вил все необходимые ингредиенты для типичной сангрии.

Только что приготовленная сангрия с шампанским и клубникой, рядом с традиционной. Фото: Анна Чумаченко

Как  
делать 

цитрусовое 
вино?

Прохладительный напиток сангрия –
очень популярен в Испании

В связи с отсутствием  
строгого рецепта, сан-
грию иногда называют по-
просту «винной окрош-
кой» или фруктовым пун-
шем. Этот напиток можно 
приготовить из самых 
разнообразных ингреди-
ентов. Вкусовые качества 
напитка можно значи-
тельно варьировать в за-
висимости от вида фрук-
тов и ликёра, использо-
ванных при его приготов-
лении. Некоторые добав-
ляют газированную воду, 

другие вовсе готовят сан-
грию на основе белого 
вина. Жители Испании 
советуют делать напиток 
самостоятельно, так как 
промышленная версия 
содержит красители и 
консерванты, а также об-
делена натуральным вку-
сом и ароматом. 

Различают следующие 
виды сангрии. Обычная, 
или тихая сангрия – её 
особенность состоит в от-
сутствии газированной 
воды и в обязательном 

присутствии цитрусовых 
и красного вина. Такая 
сангрия обладает лёгким 
и свежим кисловато-слад-
ким вкусом с яркими ви-
ноградными и цитрусовы-
ми оттенками. Во фрук-
товой сангрии использу-
ют множество фруктов: 
лимон, апельсин, лайм, 
клубнику, персик, яблоко 
и банан, а также дыню 
или даже кусочки анана-
са. Белая сангрия – то 
же, что и обычная сан-
грия, но с белым вином. И 

последняя – это, иг-
ристая сангрия, которую 
делают на основе шам-
панских вин либо с содо-
вой. Но чёткой грани меж-
ду видами нет. Всё зави-
сит от фантазии и воз-
можностей. 

Михаил Петров, служа-
ший в ресторане Ca 
n’Eduardo, расположен-
ном на территории ры-
бацкого порта в Пальме, 
предложил приготовить 
настоящую сангрию для 
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