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前言

“你知道什么不重要，你认识谁才重要。”这句古老的谚语一度被商业圈奉为金科玉律。遗憾的是，这句话少了点儿什么。我们必须加点儿东西进去，这句话才值得被称为金科玉律。

你知道什么不重要，

你认识谁才重要。

你们如何
 相识，

他们如何看待
 你，则最重要。

近几年来，商场上的变化翻天覆地，所谓忠诚似乎已成历史。面对潜在客户、现有客户和忠实客户，我们应该努力去开发新关系，建立并巩固核心关系，如此方能走向成功。若是不能达成本书提供的策略和想法，成功也可能化为泡影。

你时常会碰到一些具有某种特质的人。他们的思维方式、言谈举止、与他人交流的方式都显得与众不同。你明知道他们有过人之处，却说不出个所以然。无可否认的是，他们都给人以见解独到、专业精通之感。你不单会想要认识他们，更想把他们的学问弄个一清二楚。埃迪·奥斯特兰就是这种人。

埃迪捕捉到了享受人生的真谛，他为人们带来的商务和娱乐体验早已超过了招待本身的范畴。他不但会为你介绍必要的专业知识，还会告诉你具体怎么做才能如鱼得水，并以此提高你在商业游戏中胜出的概率。

他的热情极富感染力，他对服务他人乐此不疲。无论是从个人角度还是专业角度，埃迪都乐于为他人提供帮助。在你今年看到的所有书中，这一本大概是对你的职业生涯影响最大的书了。

我能提供的最佳建议就是用心去读这本书，随身带着它，经常翻一翻。将学到的东西灵活运用，你成功的概率就会大大提高。而且，不是靠运气，而是靠实力。

身边的伙伴经常会对我们品头论足，并借由何人愿与我们为伍来判断我们是否值得尊敬。马上开始阅读吧。你会发现建立人际关系是如此简单，而回报则来得如此之快。你会发现，能够体味到的人生才是有价值的人生，才是值得与他人分享的人生。


——马克·勒布朗，

“小企业成功”主席，《扩大业务和与众不同》作者



序言

最近有没有和同事一起外出就餐？为什么不今天就邀请他或她出来——再叫上公司不同部门的几位同事，或是商业网络中的几位好友吧。很快你的朋友圈和关系网就会越来越大。

——基思·费拉齐（Keith Ferrazzi），

《别独自用餐》（Never Eat Alone）作者


我为什么写这本书

你正在市中心一家豪华餐厅里与一位新客户共进晚餐，一桩百万美元的大生意可能将在推杯换盏之间达成。现在侍者把酒单递到你手中，接下来该怎么做？

你会想：“要给对方留一个好印象，我应该花350美元点上一瓶2001年份的赤霞珠山边精选（the Cabernet Sauvignon 2001 Hillside Select）；或者，我应该点一瓶价格便宜一半的酒，也许客户会一样喜欢，甚至更喜欢也说不定呢？”

问题是，你根本不知道什么样的赤霞珠才算好，更不用说山边精选了。毕竟你读的是商学院，不是调酒师学院！

“要是点错了怎么办？”你暗暗对自己说，“那可太丢人了！没准儿还会丢了生意！”你只知道你的客户喜欢收集葡萄酒，是这方面的行家里手，他那落满灰尘的酒窖里藏有1000多支波尔多。

你的额头上开始冒冷汗了。你必须做出正确的选择。

谁能想到，你那耀眼的常春藤MBA（工商管理硕士）头衔，广泛的商业人脉，过去无数大生意的成功经验，现在却毫无帮助？眼下最重要的不是智商，而是你的“酒商”，以及你让客户满意，并给他/ 她留下深刻印象的能力。你要确保你们的关系在未来数年内更上一层楼。

你该怎么办？

这正是我写此书的目的。我是埃迪·奥斯特兰[Eddie Osterland，朋友们都叫我“埃迪·奥”（Eddie O）]。我是一名大师级侍酒师（MS），可以说我是全美葡萄酒与美食培训的先行者之一。我是有史以来第一个获得大师级侍酒师头衔的美国人。在上述场合和其他无数个商业场合中，我都可以帮你做出正确的选择。过去25年里，我一直在为全球各大公司和CEO们提供建议。我甚至发明了一个术语，商宴之道（power entertaining），来描述我的工作。

我热爱我的工作。事实上，这是我的热情所在，也是我的使命。若是用一个热爱葡萄酒的法国人的口吻来形容，即：mon métier and mission（我的工作和使命）。我要教会人们认识美酒与美食，知晓如何将它们结合起来，创造出令人愉悦的搭配。

在本书中，你将见证我对葡萄酒、美食和宴会的满腔热情。我会教给你几十种方法，供你在商业会餐、客户答谢活动、销售会议、正式会议、团队拓展、商务接待、退休欢送会，以及公司聚会中，以自信而独特的方式赢得他人欢心。

成为终极商宴举办人！

举例来说，当需要举办商务晚宴、酒会或是重要的客户活动时，我会向你展示应该如何：



●

 以自信的形象、轻松的氛围和一流的品质让客户满意；如何以美酒和美食为载体，建立长期而牢固的商业伙伴关系。



●

 将美食与葡萄酒配对，使同事和好友们赞不绝口，并让他们数载难忘。



●

 将无聊的商业会议和销售会议转变为难忘的社交活动，吸引人们再三参与。



●

 使商务宴请成为你扩大生意、促进客户关系的有效策略。

在餐桌上让客户记住你！

等等，还没完，正如很多午夜电视广告常说的：后面还有精彩节目。我会告诉你，在与客户或商业伙伴外出消遣或在高档餐厅用餐时，如何用独特的方式点亮他们的情绪。你将学会：


●
 如何以葡萄酒和美食的专业知识让客户和同事折服。


●
 如何自信满满地从餐厅酒单中选酒。


●
 如何像葡萄酒大师一样精挑、细品、欣赏上好的葡萄酒。


●
 如何从容挑选应景好酒，轻松敲定商业大单。


●
 哪怕餐厅以服务不周而闻名，也有办法最大限度地享受服务生和调酒师的服务。


●
 如何让商业伙伴对你另眼相看（甚至是惊叹），让他们明白应该马上跟你展开（或是继续）业务合作。

家宴也能达到全新境界

除此之外，你还能在本书中学到更多。比如，我会向你讲述如何使家宴也达到新境界，让你的家人和朋友由衷赞叹。你将学会：


●
 以美酒美食为媒，举办基本（但一流）的家庭宴会，让亲朋好友经历一次难忘的社交活动。


●
 从精彩而有趣的美食网站上购买异国食材。例如金枪鱼腩和橡树果火腿，以供亲友享用。


●
 如何从全球各地寻找、挑选葡萄酒，了解葡萄酒的服务程序，同时为亲友讲解关于葡萄酒的一些知识。

最后，你还会从本书中学到：


●
 如何在家中建立私人酒窖并储藏美酒。


●
 如何设宴而不觉疲惫。


●
 如何与本地葡萄酒商和侍酒师建立联系，他们可以在商务和家庭活动中帮到你。


●
 为什么说你的味蕾独一无二（就像你的指纹一样），为什么首先要相信自己的判断，才能逐渐提升对美酒和美食的品位。

希望你能喜欢这本书，因为它就是为你而写的！希望你能学会热爱美酒和美食，学会像我一样举办宴会。我在本书中提出的商宴诀窍正是以此为目的。不管是商务场合还是其他众多社交场合，它们都能让你在轻松、享受、自信的情况下款待他人。

这并非一本关于葡萄酒本身的书（相关的好书已经有很多了），但本书大概是当今市面上唯一一本着眼于如何利用美酒和美食的力量，让你的老板、客户和亲朋好友对你刮目相看的书。

所以，朋友，为什么不现在就开一瓶你最喜欢的红葡萄酒或白葡萄酒，小啜一口，然后一头扎进这本书里呢？准备好享受吧。希望你在下次商务活动或与客户进餐时一鸣惊人，马到成功——为你和你的客户，干杯！

祝你一切顺利！


致谢

回顾我的侍酒师生涯以及这本书的创作过程，我发现为我提供过无私帮助的人如此众多。是他们塑造了今天的我，并一路指引、丰富着我的生活。我欠他们的实在太多，感激之词难表其一。

首先要感谢我的父母，埃德蒙·奥斯特兰（Edmund Osterland）和南希·奥斯特兰（Nancy Osterland），是他们培养了我对宴会的满腔浓情与热爱。我的母亲是一名卡巴莱音乐剧歌手，一名钢琴家。她过去在纽约工作，还会定期与爵士乐传奇人物比尔·埃文斯（Bill Evans）合作演出。我的父亲是一位彬彬有礼的绅士，一名完美的主持人。20世纪五六十年代，我们住在新泽西州芒廷莱克斯。当我还是个孩子时，他们举办的派对就已经是本地最棒的了。从他们那里我学到了怎样举办一场成功的派对，但更重要的是，我学到了如何热情友好地对待他人。在我的高中毕业年鉴里，我的照片下面只有一个描述词：派对！毫无疑问，这里面有我父母的功劳！

我已故的爱妻薇拉（Vera）对我的影响也很大。几年以前她因为癌症去世了，但那些美好的回忆我将永生难忘。感谢她赐福于我，将我们可爱的女儿埃莉萨（Elissa）带到了我身边。埃莉萨在很多方面跟我十分相像，甚至更甚于我。她和我一样热衷于美食（也许比我还热衷），我很开心能和她一起周游世界，探寻美酒美食。她是我的开心果，我以她为傲！

我还有很多了不起的朋友、同事和导师。感谢他们多年来让我的个人生活和职业生涯变得丰富多彩。他们是埃米尔·佩诺（Emile Peynaud）博士和亨利·范德沃特（Henry van der Voort）。正是这两位绅士引领我进入了神奇的葡萄酒世界，而且对我在葡萄酒酿造学中接受正式教育帮助巨大。其他欧洲葡萄酒专家也对我产生了很大影响，包括：玛格丽特·格贝尔斯（Margrit Goebels）、乔治·什帕内克（George Spanek）、伊夫·德布瓦勒东（Yves de Boisredon），以及杰弗里·戴维斯（ Jeffrey Davies）。

还有些人我也要提出感谢。

他们是艾伦·凯特（Alan Kate），马谢·罗特曼（Marcie Rothman），克丽丝·格卢克（Chris Gluck），萨姆·霍恩（Sam Horn），以及檀香山传奇般的人物布雷特·尤普里查德（Brett Uprichard）。感谢他们多年以来对此书的撰写和营销工作提供的巨大帮助。感谢美术设计师戴夫·普雷斯科特（Dave Prescott，www.btwelve.com）和鲍勃·邓尼肯（Bob Dunnican，R.W. Dunnican工作室）为本书做出的杰出设计；感谢来自“现场实验室互动”（SiteLab Interactive，www.sitlab.com，美国一个提供在线营销、网站开发、动态媒体等服务的经验互动机构）的洛里·巴伯（Lori Barber）和迈克·泽曼（Mike Zemans）为我制作个人网站，并不辞辛苦地帮我推广；感谢我的好友，“现场实验室”的CEO，马琳·马西森（Marlene Matheson）。

致圣迭戈的好朋友们——人称“超级侍酒师”的杰西·罗德里格斯（Jesse Rodriguez）和布里安·多尼根（Brian Donegan），以及圣迭戈的葡萄酒商约翰·林赛（John Lindsay）和达蒙·戈尔德施泰因（Damon Goldstein）。谢谢你们在我为本书做准备工作时提供的帮助和建议，感谢你们付出的宝贵时间。同时也要感谢圣迭戈出色的商人，我的好朋友，卢·里安（Lou Ryan）。

致侍酒师协会，以及协会运营负责人，与我一样同为大师级侍酒师的杰夫·克鲁特（Geoff Kruth）。侍酒师协会为所有的侍酒师和身处饮食业、酒店服务业中的葡萄酒专业人士，提供了进修和专业研究的理想去处。在这里我要感谢侍酒师协会在我准备本书某些部分时提供的大力帮助，你们的帮助都是无价之宝。

致美国餐饮协会（NRA）。多年以前我曾为美国餐饮协会工作，并在其支持下出版过一本书。本书中的某些部分继承自那本书，并经过了升级加工和内容扩展。

致为我工作多年的杰出的助理：特雷莎·奥尼尔（Theresa O'Neil）、珍妮特·哈奇（Janet Hatch）、黛安娜·罗伯茨·瓦索斯（Diane Roberts Vassos），以及祖西·康克林（Susie Conklin）。

致我的仪表飞行教练，全世界最酷的86岁老人，罗伯特·D·格林（Robert D. Greene）。我从你身上学到很多关于飞行（和生活）的知识！

致过去5年我有幸与之相伴的纽约葡萄酒爱好者们：罗里·卡拉汉（Rory Callahan）、凯文·兹拉利（Kevin Zraly）、乔舒亚·韦森（Joshua Wesson）、亚历克斯·乔尔格（Alex Joerger）、玛丽·莫利根（Mary Mulligan）、丹尼尔·约翰尼斯（Daniel Johnnes）、迈克尔·马德里加利（Michael Madrigale）、乔伊·德利西奥（Joey de Lissio）、迈克尔·斯库尔尼克（Michael Skurnik）、史蒂夫·奥尔森（Steve Olsen）、史蒂夫·福克斯（Steve Fox）。有幸与你们相识的人都能体会到与你们共事，以及与你们成为朋友的乐趣。

致全世界最棒的著作代理人，多里斯·迈克尔斯（Doris Michaels，www.dsmagency.com）和她的前助手迪莉娅·贝里根·法克斯（Delia Berrigan Fakis），感谢二位对本书的信任！

致有幸相识数载的几位杰出侍酒师：农西奥·阿利奥托（Nunzio Alioto）、安德烈娅·伊默·罗宾逊（Andrea Immer Robinson）、戴维·格兰斯（David Glancy）、埃文·戈尔德施泰因（Evan Goldstein）、蒂姆·盖泽（Tim Gaiser）、伊曼纽尔·卡米基（Emmanuel Kemiji）、盖伊·斯托特（Guy Stout）、拉里·奥布赖恩（Larry O'Brien）、马德琳·特里芬（Madeleine Triffon）、理查德·迪安（Richard Dean）、路易斯·德桑托斯（Luis de Santos）、弗雷德·德克斯海默（Fred Dexheimer）、格雷格·哈林顿（Greg Harrington）、杰伊·弗莱彻（Jay Fletcher）、罗伯特·巴恩（Robert Bath）、劳拉·德帕斯奎尔（Laura De Pasquale）、韦恩·贝尔丁（Wayne Belding），以及声名狼藉的弗雷德·达梅（Fred Dame）。你们教会了我很多东西。

最后，我想感谢我的挚友和搭档，理查德·库恩斯（Richard Koonce，www.richardkoonce.com），没有你的帮助，这本书就无法问世。


本书简介

我爱这份工作！

我这样一个来自新泽西的普通人，是如何成为美国第一位大师级侍酒师的？为了解释清楚，我得先把你带回我的青年时代。

上大学时我读的是心理学。1968年毕业以后，我决定和一个好朋友一起去夏威夷度过整个夏天。在到达檀香山的最初两周，我尽情享受着温暖的阳光，和女孩子们眉来眼去，并且至少跟5个不同的女孩坠入了爱河。然后，我母亲就来电话了。

“埃迪，你什么时候回来？”

我真想说我不回去了！但是谁能对自己的母亲说出这样的话呢？于是我告诉她：“老妈，说出来你都不会相信的！我被夏威夷大学研究生学院录取了，而且最近还在怀基基（Waikiki）最棒的餐厅里找到了一份好工作。我甚至已经租下了一间公寓，还买了辆车！”我跟她说我不缺钱（对父母来说这话简直是天籁之音），但是我得赶快挂了，因为我实在“忙得不行”。

现在，实话实说，我当时全是撒谎。但是我盘算着很快就可以让这一切成为现实。

事实上，我也的确做到了。我进入了夏威夷大学，而后经过一番挑选，找了一份夜班工作来赚学费。我想，既然我连什么是鲜虾盅都知道，我完全可以去夏威夷最好的酒店之一——伊利凯（Ilikai）酒店寻个服务生的差事。我对酒店人力部门和蔼可亲的面试官说，我有丰富的餐厅工作经验。你猜怎么着？他们雇用了我！好吧，其实我又说了点儿谎话，但是我的花言巧语使我混进了伊利凯酒店最棒的餐厅：顶层餐厅。

正式上岗后我学得很快，没有人发现我是个新手，而且很快我就攒够了钱，和我的朋友一起在马诺阿山谷（Manoa valley）租下了一间公寓，还买了一辆大众甲壳虫。在那个年代甲壳虫汽车可是相当拉风的，因为你可以把冲浪板从天窗伸到车顶外，再开着车招摇过市。我其实不会冲浪，但这一招却是吸引女孩的不二法门。生活真是美好啊！

有一天傍晚，我正在餐厅里擦拭玻璃器皿，为即将开始的晚餐服务做准备。就在这时，我看到餐厅领班安东拿着品酒杯和挂着酒窖钥匙的银链，在餐厅里转来转去。那本是我们的法国侍酒师皮埃尔每天晚上戴在身上的东西。

突然安东在我面前站住了，他把链子套在我的脖子上，然后说：“皮埃尔刚才来电话说他病了，今天晚上你来顶他的班。”

当时我对葡萄酒一窍不通，所以我说：“不行不行！我可做不来。”

安东瞪了我一眼，说他手头上的事已经够多了，我最好别再给他添乱，然后狠狠地教训了我一顿。

“你想保住你的工作对吧？听好了，白葡萄酒和鱼一起上，红葡萄酒和肉一起上。如果有人不知道点什么好，就推荐桃红葡萄酒、蓝圣斯或是蜜桃红什么的。你知道这些就足够应付了！”

我别无选择，只能拿起了酒单。随便翻开了一页，第一个映入眼帘的是编号131的添百利，一种波尔多葡萄酒。

上面写道：“果香浓郁，口感爽脆，入口回味悠长，售价16美元。”听上去还不错！

还没来得及看完整个酒单，6号桌已经有客人在叫侍酒师了。我极不情愿地走了过去。

“我太太要一份煎斯干比虾，我要一份烤羊排，三分熟，”这位客人说道，“你觉得配什么酒好？”

我当时非常紧张。“我推荐131号，添百利，这是一种波尔达葡萄酒（其实我想说的是波尔多，但是不太会发音）……果香浓郁，口感爽脆，入口回味悠长，很适合与肉类搭配。”我结结巴巴地说道。

客人说：“好吧，既然你这么说，我们就尝尝。”

随后，我把这瓶酒送到他们桌前，打开，摇了摇，给他们各倒了一杯。他先尝了尝，然后她也尝了尝。她对他笑了笑，他则对我笑了笑，然后给了我3美元小费。“你推荐的酒很好！”他说。

“当然！”我指着自己说，“我可是侍酒师！”

过了一会儿，餐厅另一边的一位客人举起了手。他说：“我和我太太是从俄克拉何马州来的，我们想要牧场主人（Cattleman）牛排店卖的那种2.2磅的T骨牛排，全熟，你觉得配什么酒好？”

我毫不犹豫地说：“何不试试131号添百利？只要16美元。这是一种波尔达酒，果香浓郁，口感爽脆，入口回味悠长，可以很好地搭配大脊骨牛排！”我越来越上道了。

“年轻人，如果你推荐的话，我们就来一瓶！”他兴致勃勃地说道。于是，我为他们各倒了一杯。女士尝了尝，然后对她丈夫笑了笑，说道：“真不错。”因为这句话，这位男客人又给了我几美元小费。我开始喜欢上这份工作了！

当天晚上打烊时，所有的服务生围坐在一张桌子旁。我们一边歇脚一边数着小费。最后我发现，提供酒水服务比提供餐点服务要多赚一倍，而且还是在我对葡萄酒一无所知的情况下！

我对自己说：“我爱这份工作！”

这晚之后的一周里，我都在顶替皮埃尔侍酒并侍餐。有一天，我听说离这不远开了一家名为“Trattoria”（“饮食店”的意思）的意大利餐厅，他们正在招聘全职侍酒师。我参加了应聘，并且得到了这份工作。当时我对意大利葡萄酒同样一无所知，但是我想，我可以边干边学。

作为意大利餐厅的vinaio（意大利语中的侍酒师），我的职责之一就是为酒单上的存酒补货。这让我接触到了许多酒商，并有机会品尝他们的葡萄酒。托他们的福，我对葡萄酒的理解与日俱增。其中有个叫乔治·什帕内克的人，他是旧金山博卡特–范德沃特（Bercut-Vandervoort）葡萄酒进口公司的总经理。乔治住在美国本土，但他的业务范围包括夏威夷檀香山。虽然Trattoria是家意大利餐厅，但他仍然坚持要我把产自法国波尔多的宝丽嘉古堡葡萄酒添加到酒单上。为什么？他说他要把这种酒推广到尽可能多的餐厅里，让它出现在尽可能多的酒单上，这样他才能成为公司的CEO，而亨利·J·范德沃特正是宝丽嘉古堡的主人。

我当时想：“管他呢？我们的酒单上最少也应该有一种法国酒，这可以让藏酒种类更丰富一点儿。”

一天晚上，乔治告诉我他的老板下个月要来檀香山，而且推荐他来我的餐厅就餐。他笑着对我说，我应该感到兴奋才对。“他可是全美国葡萄酒圈里最德高望重的人物之一。”

这一天终于到来了。范德沃特先生在我们餐厅订了桌来用晚餐。尽管白天的学业已经让我疲惫不堪，但当晚到餐厅时我还是异常兴奋。我是如此渴望能给他留下深刻的印象，所以，我仔细计划了一番。

通常如果有客人问我有什么好酒，我会推荐瓦尔波塞拉、奇昂第或是芭芭罗斯科。但是当天晚上，我只会向客人推荐一种酒：1966年份的宝丽嘉。有时客人会稍显犹豫，但是在我向他们说明餐厅的主厨“路易吉”正是使用这种酒来制作主菜的调味汁后，大多数人马上就会接受。如果这种办法还不奏效，我的撒手锏（从未失手）就是给他们倒一杯尝尝。没有人会对侍酒师免费提供试尝的葡萄酒说不！

当指针滑向8点的时候，我已经把19瓶宝丽嘉摆到了客人的餐桌上，而且全都围绕在范德沃特先生预订的餐桌旁。我的计划真是天衣无缝！

8点整，范德沃特先生和他的随行人员来到了餐厅。当他注意到这家意大利餐厅里几乎每桌都摆有一瓶1966年份的宝丽嘉时，他对服务生让·雅克（Jean Jacques）说：“Eb bien mon vieux，qu'est ce qui se passe ici？”（兄弟，这是怎么回事？）

他想知道这是谁的杰作。顺着他的提问，服务生指向我说：“是那边那个人做的。”范德沃特先生示意要我过去，然后问我为什么要这样做。我回答说我想给他留个好印象。他说，他的确对我印象不错，并邀请我下班后跟他聊一聊。

晚些时候，我们谈了很久。他说他能感觉到，我对葡萄酒的热情远超过行为心理学中的兴趣。他还说，如果我真的想认真研究葡萄酒，就应该去著名的法国波尔多大学深造。如果我有兴趣，他可以帮我做一些必要的引荐。

我简直是欣喜若狂——直到他说我必须能流利地讲法语！然后他又安慰我说，我可以先在普瓦提埃大学学一年语言，他也可以帮我安排引荐。

然后他说我可以直接叫他的名字，亨利。

我告诉亨利我会认真考虑他的热心建议。之后大概一两天里，我考虑着离开美丽的檀香山对我意味着什么。我要离开迷人的女友拉尼（Lani），以及所有的好朋友。这并不容易，但是话说回来，对葡萄酒的热情已经伴随我很多年。我不单喜欢喝葡萄酒，更喜欢以葡萄酒来服务他人、款待宾客。我是那种热衷于为朋友组织派对，对好酒好菜招待他人乐此不疲的人。现在亨利为我提供了一个难得的机会，我可以真正投身于自己热爱的领域里。我知道这才是我的心声，是我想从今以后一直从事下去的工作。我踌躇了大概一整天，然后拿起了电话。

我的存款不足以展开新学业，所以我又干9个月才攒够了钱奔赴葡萄酒学院。之后我去了法国学习语言，没过多久我就进入了波尔多大学，3年以后，我拿下了很有分量的学位：dipl me d'aptitude à la dégustation des vins，简称DUAD，即专业葡萄酒鉴赏家证书。

故事还没有结束。在欧洲，侍酒师的最高荣誉是“大师级侍酒师”，该头衔只有在完成一项严格而痛苦的葡萄酒学测验之后才能获得。我很想知道自己够不够格，并决定放手一试。我学了再学，学了又学，最后三门测验全部一次通过。在1973年，我成了第一位美国籍的大师级侍酒师，而那时我不过28岁！

就这样我进入了葡萄酒行业，通过一位慷慨而了不起的朋友、我的恩人——亨利——的帮助，我把兴趣变成了职业。这都要归功于亨利发现了我对这一行的热情，以及为我提供的热心帮助。但是关于我求学之路的故事还未讲完，事实上，还有一段插曲，如今回想起来让我觉得既好笑又痛心。

通过大师级侍酒师考试之后，也是我该回国的时候了。4年的法国留学生涯十分美好，但也让我学会了珍惜很多东西，比如宽敞的汽车、巨无霸汉堡、自由企业制度，以及我在夏威夷碰到的那种女孩。我只是就事论事，并非针对法国。当时我真是归心似箭。

尽管如此，我发现回家不但不简单，还让我在葡萄酒上大大破费了一笔，而这一切都是因为我买的那辆车！

在法国留学期间，我用150美元从一个朋友那买来一辆古董级的菲亚特600。到我手里的时候这辆车已经跑了20年，但至少它还能跑，事实上我在波尔多读大学这段时间整整开着它跑了3年。起初两年里这辆车的表现还可以，我开着它到处去，参观各大城堡，品尝各种美酒，还常常把收集来的好酒藏在后备箱里带回学生公寓。

直到有一天，我开车驶过一段坑洼的路面——法国路面上的坑都该叫洞才对，把车上的启动机颠掉了。要换个新的很贵，所以我在后面两年里一直开一辆没有启动机的车。当我需要把车打着的时候我就推着它跑，然后再跳进车里；或是头一天晚上把车停在山上，到了早上要上学的时候就松开刹车，让车慢慢滑下山坡再打着它。我整整这么干了两年！

有时候，开着这辆只有26马力的袖珍玩具车真的很好笑。当你启动这个小东西（以美国人的标准来看），它发出的声音听起来却像是一台比汽车马力大得多的坦克。不过总体来说，它还算可靠，我开起来也很有乐趣。停车从来不是问题！而且，我在波尔多住处附近的一处山顶上发现了一个非常理想的停车地点，因为没有别人会把车停在这儿（你大概猜到了，这里紧挨着一个消防栓）。两年里我收到了无数张未交款的违章停车罚单，我把这当成是驾驶一辆没有启动机的汽车必须付出的代价。

但是现在我要永远离开波尔多了，我开始发愁了。这辆车破破烂烂，跟人力车差不多。这很大程度上是因为过去几年我开着它到处跑，即便在丢了启动机以后，我在周末还是会驱车前往市郊品尝和购买葡萄酒。而且我一个星期会收到很多张警察放在挡风玻璃上的违章停车罚单，现在放在手套箱里的违章停车罚单已经有100多张了，全都没交款！

不管怎么说，我觉得开着它从波尔多到巴黎搭飞机回国还是没问题的，可谁知道……

在我整理回国要带的东西时，让我最爱不释手的就是116瓶从未打开过的、世界上最好的葡萄酒。这可是我4年来走遍法国大城小镇辛苦收集来的。这些都是值得放进酒窖珍藏的上好葡萄酒，放到今天的话要价值好几千美元。

当然了，我不可能把它们全都带上飞机，所以我已经把其中100瓶通过船运送回了美国。感谢上帝！余下这16瓶精品中的精品将随我一路从波尔多回到纽约。

这一天中午，我从波尔多出发了。从波尔多开车到巴黎要11个小时，所以临行之前我开了一瓶价值10法郎的葡萄酒，准备在路上喝。头几个小时的路程轻松愉快，我边开车边呼吸着法国乡村的清新空气，畅想着我的美好未来。我心情舒畅地小口喝着酒，法国古老乡村的美景静静地从我身边滑过。

这时麻烦来了！

我已经开了9个小时，再有2个小时就能到达巴黎，这时仪表盘上的一个报警灯闪了起来。我真希望我可以无视它，但我知道这灯意味着什么。闪了一会儿之后，报警灯变成了红色。

这可不太好……

我把车停在路边，努力想着该怎么办。虽然机票已经在手，但我身上的钱可不够应付这种突发状况。（记得吧，我还是个学生啊！）

当时我有点儿不知所措。我不能熄火，因为我知道熄了火我就再也别想打着它了。（这时车里塞满了我的行李，根本推不动！）天色已晚，我也不可能去敲开谁家的门来求助，况且要是有人报了警，他们就会发现我那100多张尚未付款的处罚单，我一定会因此被关进法国监狱里，从此杳无声息。

更糟的是，在法国这么多年，我从来没给这辆车上过保险（这可是法国法律明令要求的），所以我怕我的护照会被扣下，我的藏酒会被没收，我自己会被拘留，然后某位毫无同情心的法国法官还不知道会怎样惩罚我。

是的，我麻烦大了。用法语说的话，我深陷merde（泥潭）。

我转身来到车后面，打开机器盖，盯着发动机。这才是一个真正的男人该做的，对吧？

然后我看明白了，原来是发动机过热。我沉思了一小会儿，突然有了主意。我拉开裤子拉链，瞄准了还在“嗒嗒”作响的发动机。唯一的问题是，天色已黑，我没有注意到还在卖力旋转的散热风扇……结果，可以说，就像是“顶风吐口水”，所有的东西都被吹了回来，我的裤子全湿了，而过热的发动机却没有得到一点儿缓解。呃，现在怎么办？

我突然灵光一现。车上还有很多酒哪。可是天啊！一定要这样做吗？

我走回到车前，打开箱子，抽出了一瓶葡萄酒。这是1959年份的木桐酒庄葡萄酒。我拔出酒塞呷了一小口，说了一句：“上帝啊！”然后把酒全倒在了干燥的散热片上。我至今也忘不了酒倾泻出去的声音：咕嘟咕嘟咕嘟咕嘟咕嘟……

我满怀希望地看着仪表盘，但是红色的报警灯依然怒视着我。妈的！

我又拿出一瓶，这一次是1959年的拉菲·罗斯柴尔德。我痛饮了一大口，大骂了一句，然后把酒全倒在了散热片上。又一次，咕嘟咕嘟咕嘟咕嘟咕嘟……

完全没变化。

下一瓶出现在我手里的葡萄酒产自1955年。我把拉菲、木桐、拉图、玛歌、奥比安（一滴不剩地）倒了个光，它们再无机会被人分享，被人珍视了！

可是报警灯还亮着。

真见鬼了。此刻我泪流满面，脸因为生气涨得通红。我为自己的不幸遭遇而感叹，同时也在生自己的气！

我抄起了1953年的一瓶。它像拉菲、拉图、木桐、玛歌和奥比安一样自告奋勇地出现在我面前。好像在说：轮到我了！

报警灯没有回到闪动状态，一秒钟都没有。

接下来阵亡在散热片上的是两瓶1961年的科尔通博讷救济院特酿口感如丝般绵稠。

终于，灯灭了！

此时此刻，我也只剩下一瓶酒了。故障总算排除，我急忙上了车继续赶往巴黎。把车停在机场跑道附近后，我拿起行李箱和唯一幸存的一瓶酒，以百米冲刺的速度跑向了登机口。

对，也许你对故事的真实性有所怀疑。这几年来总会有人怀疑我是不是为了烘托故事气氛故意夸大其词，还有个律师甚至说我是骗子。但事实就是如此，我说的每句话都是真的，绝没有一点儿夸大，绝对没有！

你要知道，那是1973年。如今我们觉得价值连城的葡萄酒，比如木桐·罗斯柴尔德，在当时的波尔多只要10美元一瓶。在今天，这样的酒要500到1000美元一瓶！

现在回到故事中来……

飞机起飞了。我靠在座位上，浑身酒味（还有别的味）。我把手伸进背包里，拿出了一瓶1945年的拉图酒庄葡萄酒（我就是在这年出生的）。

坐在我旁边的女孩注意到了酒瓶上的标签，她笑了笑，对我说她叫谢里尔（Cheryl），很明显她忽略了我一脸胡子、浑身酒气、凌乱不堪的外表。我拔掉酒塞，双手抱着酒瓶喝了起来。

那时我很开心，毕竟，我达成了自己的目标。我满腔热情地期望成为葡萄酒专家，成为第一位获得“大师级侍酒师”头衔的美国人，我都做到了，而我还不到30岁。

在实现梦想的过程中，我还学会了一门优雅浪漫的语言，深入了解了欧洲文化，交往过几个动人的法国女郎，还在一辆发动机过热的菲亚特马上要出现散热系统大崩溃的关键时刻，证明了自己是多么坚韧。

所以我坚信，生活是美好的。我为自己树立了下一个目标：把美食、美酒和欢乐传播给他人。通过撰写此书，我终于将这一目标变成了现实。

所以请继续读下去吧，朋友。最重要的就是：Amusez-vous bien（法语），或者用我们的话来说：享受欢乐吧！


我对商宴之道的定义


众多商业决定在推杯换盏之间达成，MBA课程对此却毫无涉猎。

——彼得·德鲁克（Peter Drucker）



想到要与大客户外出就餐，就会手心出汗、心里打怵？

想到要在高档餐厅设宴招待商业伙伴和重要客户，就会心跳加速、呼吸急促？我没开玩笑！

也许你觉得自己不善言辞，对社交细节全无耐性，或是不知如何恰当地解读法式菜单和酒单（父母可没教过你这些）。也许是因为你去年才搞清楚“塔布勒”和“巴巴加诺什”这两种沙拉到底有什么区别，而这还是你在某天晚上切换频道寻找最新一集《法律与秩序：特殊受害者》时，无意中从《美食频道》里看到的。

也许你担心自己对美酒和美食的了解不及你准备宴请的客户，又不想在对方点了比目鱼颊肉配甘露子天妇罗时（甘露子又称中国洋蓟），自己却像个粗人一样，点了一份16盎司的西冷牛排配双马铃薯。

别担心，朋友。有类似问题的绝非你一个！

就像许多人对公开演讲怕得要死一样，很多人对宴请宾客也有一种不正常的恐惧心理，尤其是在商务场合。也许偶尔和老客户一起去公司附近的酒吧喝一杯，对你来说还算自在（就是那种音乐很大声，有墨西哥玉米片和桶装炸鱿鱼来下酒的地方），但是你的“商务宴请”经验也就到此止步了。

不过目前为止，这还未对你有什么影响。也许商务宴请对你的日常工作来说并非必不可少，就算是，也是那种偶尔为之的低调活动，比如在你的秘书过生日时请他们吃个午饭，有同事升职时一起庆祝一番，或是隔三差五请老客户吃个便饭，仅此而已。

如今商务宴请已是你的工作职责所在！

现在你的事业蒸蒸日上，你的工作需要你定期与商宴打交道。也许你是：


●
 需要经常在高档餐厅宴请客户的销售人员。


●
 经常在宴会或酒会中敲定大单的高管。


●
 必须经常在鸡尾酒会、豪华晚宴和其他商务社交场合中扮演主角，款待潜在合作伙伴的CEO。


●
 为公司聚会、客户联谊、颁奖晚宴和其他商务活动寻找新点子的宴席、会议策划人。


●
 银行家、律师、高管或投资顾问，而你的客户喜欢在餐桌上谈生意。


●
 数百万商业人士中的一员，商务宴请已是你工作的一部分。

对当今社会中的很多人来讲，商务宴请已是他们的工作职责，或者，至少暗含其中。现在你已经认识到，这也是你的分内之事了！

你会拿起这本书，是因为你知道你需要提高社交技巧，了解相关知识，希望在商务场合招待他人时能够有礼有节、轻松自在、自信满满。一句话，你已经下定决心要精通商宴之道！

也许你会问，究竟何谓商宴之道？

商宴之道的精髓所在，即与同事和客户建立牢固业务关系的艺术。它以美酒佳肴和热情款待为媒使众人欢聚一堂，为其打造令人愉悦的活动，营造社交气氛，促使人们产生愿意与你、你的公司或组织展开业务合作的意愿。

本书旨在拓宽你的社交渠道，提高你的社交技巧，使你在商宴场合以自信示人。掌握个中之道，你将成为所处行业中的焦点，人们会为你所吸引，并愿意与你建立长期业务关系。

建立业务关系比以往任何时候都重要！

建立业务关系一直是生意成功的关键所在，但如今它的作用比以往任何时候都重要。做生意总会存在激烈竞争，所以建立并保持牢固的客户关系十分重要。这样做不仅能为你带来生意，还能帮你保住生意。还记得商界格言——“维系现有客户比开发新客户成本低得多”吗？这绝对是金科玉律，而且在当下（鉴于做生意的成本越来越高），这话越发显得在理！

精通商宴艺术既能帮你吸引客户，又能帮你留住客户，而且，成本并不高昂。你可以用高雅别致的方式宴请宾客，同时又把成本控制在合理范围。我建议你从今天起，就将商务宴请看作公司开发新业务和市场营销的混合形式。

还有一点也说明了为什么你应该马上把商务宴请列为开发业务的手段之一：在当今全球化愈演愈烈的商业环境中，将本书所述的原则运用于联络客户，对你和你的公司大有帮助。我们都知道，如今商业活动已经越来越多地走向全球，跨越文化。要在新一代的商业战场中取得成功，高管们必须在多个国家、多种文化，甚至多个时区中高效地开展工作。经验老到、善于处世十分重要，知晓如何以精妙的手法在大量不同场合应对不同人群，在很多时候显得尤为关键。例如：在招待国际客户、与海外商业伙伴达成合作、与海外客户和供应商建立联系，以及其他很多场合中都是如此。

我到底意指何处？

我的意思是，我们应该面对现实：商宴之道是你必须了解和掌握的。而且，你应该有技巧，有魅力，有专业知识，有自信。

因此，朋友，你应该摆脱对商务宴请摇摆不定的心理，马上。掌握本书中的若干原则将帮助你做到这一点。拥抱这些原则，接受它们，实践它们，你的业务一定会得到发展；它们能帮你开发新业务，稳固老业务；它们会让你的事业更上一层楼，让你与他人的关系更进一步。最保守地说：商务宴请是一种开发业务和市场营销的独特手段，可以为各种各样的商业目的服务。

CEO们的商宴导师

多年以来，我已经帮助过几百名企业高管和CEO变为成功的社交高手，我撰写此书的目的就是让你也成为其中一员。要付出什么代价？你要做的只是稍稍转变一下思考模式，愿意接受我在这几段话中提出的商宴之道原则，并愿意将之付诸实践。如果你认真地将本书中的想法和建议实际运用起来，不论在工作和生活中的哪个层面，你都可以成为商宴和社交的行家里手！

商宴之道与传统意义上的商务宴请有何不同

多年以来，很多企业的商务宴请（以及业务开发）方式都是围绕着一种简单的模式：跟客户们边喝酒、边聊天。通常持有这种想法的商务人士会把经费花在高档餐厅或其他高级场所中，好酒好菜地招待客户和潜在客户。有时候，一些公司还会赞助大型鸡尾酒会、体育活动，或是亲自举办大型商务酒会。所有这些举措的前提，就是用昂贵的食物和酒水（有时候还很多）招待来宾，希望这样做能促进销售，增进业务关系。但事实上，我们很难来评估这种商务宴请成功的概率有多少，投入产出比是多少，尤其是当把酒店和宴会承办方的费用付清而公司里所有人的支出报告都向雪花一样飞来的时候。而且，这么做还给很多人提供了很好的借口（销售人员和客户都算上），他们会因为“讨论业务”喝得酩酊大醉，但是业务却并不一定每次都能达成。

那么，有没有更好的方式来举办商务宴会？当然有！

商宴之道与传统的商务宴请至少有5点不同：


1.商宴之道不仅仅是找机会与客户喝酒聊天，而是一种实实在在的业务开发策略。
 商宴之道旨在以美酒佳肴、出色的谈伴，以及一流的环境为载体，为人们打造出极为愉快的社交活动；同时，也是为了给人们留下美好的回忆。人们与你（和你的公司）共同度过了一段美好时光，这会在他们的脑海中树立起一种“品牌”，每当他们回想起你时总是心情愉悦，他们将来就会愿意与你共事！


2.传统的商务宴请经常是大规模活动，糟糕的酒店食品伴着无聊的普通酒水，毫无新意。与之相反，遵循商宴之道的活动通常规模更小、更贴心。多种多样的美味佳肴以及不同种类的酒水会贯穿整个活动。
 商宴之道的主旨是为人们介绍他们从未品尝过的美酒和美食，以此为纽带促使人们互相交流，其中当然也包括与你交流！在这样的活动中，葡萄酒通常是全场焦点，与之相伴的美味食物虽然重要，但起到的只是补充作用。


3.传统商务宴请经常会在餐后有人演讲，这很无聊，而且没有人会记得他。而践行商宴之道的活动中含有很强的寓教于乐的成分，人们事后会觉得自己学到了些东西（也享受了不少东西），因此他们会铭记在心。
 为了将娱乐和教学的成分融入到宴请活动中，你可以：

（1）请一位侍酒师到场，为宾客们小讲一课，传授一些品尝葡萄酒的细节知识。

（2）为人们介绍一些他们从未品尝过的葡萄酒和美味小食。

（3）为人们提供不同寻常的葡萄酒搭配（例如，将美国产的葡萄酒与欧洲产的同类葡萄酒进行对比）。

（4）以其他特定主题来组织酒食配对。

（5）为在场宾客准备一些小礼物和小纪念品，比如当天的菜单、菜品配方、对当天品尝的不同酒类的小介绍。这些会让他们在很长一段时间里一直记得这次宴会。


4.商宴之道使人们有更好的机会建立人际关系网。
 在践行商宴之道的活动上，美酒和美食会搭配贯穿整场活动，人们在享受它们的同时更容易与其他人打成一片。美酒佳肴会打破社交障碍，促使人们互动并建立关系，并为到场的所有宾客留下共同的美好经历。

最后，这套久经考验的商宴之道原则的魅力所在，就是你可以将它们运用在各种规模的活动之中！无论是在酒店宴会厅里举办的，有数百人参与的大型活动（如果你真想的话），或是在高档餐厅、度假胜地、乡间俱乐部举办的，只有几十人参与的小型活动。你可以设计好一整晚的活动，在几个小时的时间里为人们提供一系列精心搭配的美酒佳肴（以不同颜色的注释向人们描述他们正在品尝的美酒是哪些）。或者，你也可以在一两个小时的时间里，为人们提供一两份饮食搭配。你还可以使用书中的技巧在五星级酒店、商务会所，或是其他高档场所中，为重要客户设计一对一的私人晚宴。


给人们一段难忘的经历！


最保守地说，商宴之道可以给人们带来愉快的经历，一种商务场合并不常见的经历，一种他们可能从未体验过的经历。就我个人而言，我觉得参加一次商宴之道的活动可以与看一场太阳马戏团的演出媲美。如果安排得当，你的宾客会大开眼界。这不只是因为你提供了美酒佳肴，更因为你在一场午间或晚间活动之中，把惊喜和快乐带给了他们。

如果你把我刚刚提到的这些概念融入你下次举办的商务活动之中，人们不但会因为你的办事能力对你大加赞赏，更会感激你为他们带来一次美酒与美食之旅。这些记忆会历久弥新，人们会一直想要与你合作！

以上就是对商宴之道整体概念的大致描述。你可以将其看作一种开发客户和举办商务宴请的全新操作方法。我向你保证，这绝对行之有效。这本书将告诉你具体应该如何操作。

章节概述

以下是对本书各个章节的具体描述：


第2章扔掉（我是说真的扔掉）那盘恺撒沙拉！
 想知道在酒店中举办一场参与人数众多的商务活动，哪些是不能做的吗？在这一章里，我会向你讲述我是如何帮助并拯救了我的一位客户，使一场社交灾难免于发生。我为他准备了一份大型活动需要的菜单，他则因此赢得了客户和同事的赞许。（我想，你也会喜欢我为他推荐的菜单的。你完全可以照做！）


第3章保证商宴之道成功的20条秘诀？
 想为客户和同事带来一场热情友好、印象深刻的品酒会，并让大家因此记住你吗？这一章详述了20条相关建议，你会从此精通如何在不同场合举办一流的商务活动。我会介绍如何使活动变得与众不同、光彩十足；如何运用热情、亲切的社交原则和舞台效果来丰富活动；如何通过美酒美食、出色的布置，以及妥善的计划安排来点亮宾客的情绪。这一章中的很多内容都是取材于我在欧洲——尤其是法国——生活、学习和工作的经历。那时我花了无数时间在餐厅、工作场所以及家中，以侍酒师的身份款待宾客。


第4章美酒与美食的完美结合？
 能吸引人们参加派对的东西并不很多，美酒和美食可算是其中一个。借用我的好友兼同事萨姆·霍恩的话说，它们是“全球通用的交流载体”，可以调动起人们的情绪，让他们愿意互相接触，搭上关系，一起相处，还会在人们之间擦出“火花”。要是让正确的美酒和正确的美食搭上关系，在派对或客户联谊时擦出烹调的火花怎么样？这要如何做到呢？在本章中，我会介绍如何搭建起引人注目，甚至是撩人心弦的葡萄酒与食物组合，绝对让你胃口大开，惊叹连连。我会向你介绍奇妙的甚至是带来生理快感的饮食组合。绝对让你食指大动、久久不忘！


第5章你的最新密友：侍酒师和葡萄酒商？
 这一章中，我强调了作为一名出色的宴会举办人，你无须真的成为葡萄酒和美食专家，只要表现得像他们一样即可。你需要的不过是在适当的场合有些适当的朋友。这就是说，你要在你的住地附近或是你最钟爱的餐厅之中，与侍酒师和酒商建立起朋友关系。你应该主动去认识一些这样的葡萄酒专家，他们能帮助你打造成功的宴会，把你举办的活动捧上天！


第6章酒多时间少！
 本章之中，我会先带你在葡萄酒的世界里转上一圈，而后会与你分享超过20条葡萄酒搭配建议，你完全可以把这些搭配应用在宴会中。这一章中你会学到很多东西，比如：如何区分博若莱和波尔多，如何区分小夏布利和一级夏布利，还有像“terroir”（风土）和“flabby”（过于肥厚、酸度低）都是什么意思。你还将学到设计酒类配对的所有基本知识。这些一定会让你的宾客们赞不绝口，对你刮目相看。他们会在宴会结束后谈论上好几天，甚至好几周！


第7章像大师一样品酒？
 这一章中，我会阐述如何像大师一样去品酒，如何利用你的眼睛、鼻子和味蕾最大限度地享受品酒的乐趣，如何去评判葡萄酒的质量、复杂性和各自的特点。我会提到我在波尔多大学学到的品酒方法，以及你该怎样带领你的宾客品酒，并顺便为他们介绍欧洲葡萄酒大师的品鉴标准。本章结尾时，我解释了虽然判断葡萄酒优劣的客观标准有很多，但每个人的味感都是不同的，甚至是独一无二的，就像指纹一样。所以，你应该去探索你的味蕾最喜欢哪种酒，而不是简单地听别人（包括葡萄酒评论家）说你该欣赏哪种酒。


第8章放眼橱柜之外：做个美食家！
 在这一章里，我介绍了一些很棒的美食网站，你可以在上面找到很多特别的食材来制成佳肴款待宾客。为什么要从网上买？很简单，现如今所有人都在住所附近的食品店里购买食物，这就好像所有人都在一个池塘里钓鱼。如此一来，想要找到能让宾客惊叹不已的特别食材就难上加难了。反过来看，网络上有数百个妙趣横生而且充满异域风情的美食网站，你可以在这里找到本地食品店中永远买不到的东西。由于网站的地址经常会发生变化，我建议你登录我的个人网站www.eddieosterland.com，从这里寻找我在本章中提到的各个美食网站。这样你就可以毫不费力地享受网上购物，而且很多商品还可以拿到折扣。


第9章家庭宴会？
 这一章中，我会告诉你如何开始收集红酒（或者干脆建个酒窖），并用它们来撑起家庭宴会。我会给出一些提示：该收集什么样的葡萄酒、如何储存、在哪儿储存。我建议读者放眼全球，从不同的葡萄种植区域广泛收集不同地区的酒样。其中包括法国、德国、意大利、西班牙、澳大利亚、新西兰、韩国、北美，当然还包括美国本土的华盛顿州、俄勒冈州、加州以及纽约（尤其是长岛）。


第10章精心计划：从葡萄酒爱好者到葡萄酒专家？
 有没有想过把你对葡萄酒的爱好和热情变成职业？从葡萄酒爱好者或葡萄酒迷到葡萄酒专家可是一次飞跃，本章中我谈到了变成侍酒师、葡萄酒商和葡萄酒导师需要取得的一些证书。我谈到了4个最权威的相关组织，它们都可以提供全球公认的葡萄酒专业证书，并说明了这些组织之间的不同之处。我写这一章完全是出于公益考虑，谨以此向和我一样的侍酒师同僚以及葡萄酒学教师致敬，他们都经历了大量教育和培训工作才最终成为葡萄酒专业人士（同时他们也应该为此得到感谢）。本章同样献给那些希望了解葡萄酒行业以及本行业学术层面的朋友。

好了，朋友，到这里你已经对本书的概况有所了解。从这开始，你将学会很多成为宴会行家必备的知识。但是，首先，为了把准备工作做好，第2章里我们先从你在酒店准备大型商务晚会和招待会时，最不该做的事开始讨论。我是说，绝对不要做的事！


扔掉（我是说真的扔掉）那盘恺撒沙拉！


永远不要接受酒店的标准化菜单！

——埃迪·奥



大多数商务人士都是酒店宴会的常客，具体去过多少次恐怕都不记得了。你大概也是这样吧。你之所以会忘记参加过的大多数活动，原因之一就是千篇一律的主菜使你根本没心思去记住当晚的活动主办人是谁（大多数情况下，这个人也会被忘个一干二净）。

也许主菜是活动开始前就已经在盘子里罩了几个小时的基辅炸鸡，当你咬到第一口时，它的口感已经可以和轮胎“媲美”了。也许主菜是一片煎得比全熟还要熟的菲力牛排，本该美味多汁的牛肉尝起来却像冰球一样硬！

到底为什么酒店的商务晚餐总是如此糟糕、让人过目即忘呢？为什么酒店的宴会部经理明知道这些食物——往好听了说——根本算不得可口，却一再向举办宴会的公司和组织推荐这套千篇一律的菜单？

也许你认为一家高档酒店（室内用餐收费高达每人100美元）的宴会餐饮理应和街上的高档海鲜馆、高档牛排馆一样出色。不幸的是，事实并非如此。

告诉你一个秘密吧，多数酒店会重复推荐一样的菜单的原因很简单：他们知道哪些菜品能让他们赚得最多，而且他们知道你会听从他们的专业建议。这种事我见得太多了。

以商业宴请中的老面孔——恺撒沙拉为例。酒店向人们（尤其是宴会规模的晚餐活动）推荐这道菜是因为它制作简单，很容易提前准备。而且，这道菜的成本非常低廉，但酒店大概要收你7.5美元一盘。要是你的活动有1500人参与，酒店就大赚特赚了！

菲力牛排怎么样？听上去还不错，对吧？但是慢着！

首先，酒店通常都是成吨购买，所以进价很低。而且，这种牛排可以在“保温箱”（就是那些使用固体酒精加热的铝制容器，所有的宴会厨房都有配备）里放置40分钟而不变色，这种牛排几乎“坚不可摧”，像皮鞋一样难嚼！

那么，你该怎样做才能避免让这些老面孔出现在你的餐盘中？


现在就把那盘恺撒沙拉扔掉！

下次你去机场时，在登机口附近的商店和餐饮店看看“外带食品”。恺撒沙拉如此随处可见是有原因的。我将其称为“坚不可摧”的食物之一、“工业化生产”的食品。你可以在任何地方制作、携带、售卖或是购买到它们。我很奇怪它居然没有成为军用食品。你真的希望自己的商务宴会上也出现这种食物吗？



不久之前，我的一位客户，某协会的高管，我们叫他约翰好了，要我帮他为同事准备一场大型晚宴活动。他希望这场活动出类拔萃，能给人留下深刻印象。

“埃迪，我的同事见多识广，什么大场面都见过，我要怎么做才能让他们满意？”

我要他先描述一下他想象中的活动应该什么样，他的回答非常典型：先以联谊招待会开场，接下来是晚餐，然后有人发表讲话。听完后，我想：“天啊！太无聊了！”

问过几个问题之后，我要他给我一份酒店提供的宴会菜单，这可是酒店跟他和他的同事商量以后定下的。这份菜单太可怕了！全文如下：


美国承包商协会国家会议

酒店标准菜单




接待时间：18∶00至19∶15

鸡尾酒

优质品牌6.75美元/杯；高档品牌9.25美元/杯

自酿霞多丽或赤霞珠7美元/杯

前菜

蔬菜沙拉配蓝纹奶酪酱、进口奶酪、水果拼盘、馅饼、进口橄榄、意大利香肠配意大利面包棒或饼干、佛卡夏面包配橄榄油和意大利香醋

沙拉

恺撒沙拉配蒜蓉面包

开胃菜

海鲜荟萃：虾、阿拉斯加蟹腿、蛤蜊、炸鱿鱼

餐前酒

宝林庄纳帕霞多丽，或菲泽长相思

副菜（中盘）

绿茶冰沙配灰雁牌香橼汁

主菜

本地放养科罗拉多有机菲力牛排，阿拉斯加野生鲑鱼

餐后酒

路易斯马提尼、赤霞珠或黑比诺

甜点

巧克力慕斯蛋糕，配吉尔德利热巧克力酱



我猜你现在在想：“等一下，埃迪！你说这份菜单糟透了？可我觉得还不错啊，我就吃过这些东西。事实上，让我多吃几次我也不会烦的。”

这正是问题所在！

这份菜单十分标准化，而且十分无聊！全美国每天晚上都会有无数酒店按照这份菜单制作商务晚餐。这份菜单既非原创，又毫无新意。

而且，这份菜单会让酒店赚个盆满钵满，却无法让你的宾客笑逐颜开，更无法让他们的味蕾得到满足。

看过酒店提供的菜单后，我打电话给约翰并告诉了他我的想法。下面是我给他提出的部分建议。

关于接待

首先，我告诉约翰，酒店预计的接待时间太长了。如果按他们的计划，从晚上6点一直到晚上7点15，那么在晚餐和讲话之前，有些人就已经喝醉了。

我问约翰：“你知道在这样的接待仪式上人们会怎么做吗？他们会和好朋友一起走进来，找个吧台坐下，边吃着各种坚果边聊上个45分钟。他们是不会四处走动去和其他人社交的。没有人会！”接下来我告诉他，等晚餐真正开始的时候，人们已经喝得晕晕乎乎，这一晚什么食物也不会尝了（更不会记得）。

然后，我对菜单上的酒批判了一番。我告诉约翰，这些酒不会给人们留下任何印象，但是会让酒店大赚一笔。“约翰，酒店为你推荐的酒对他们来说就是一座金矿，但是你花的冤枉钱快赶上沙特王子的赎金了。”

我告诉他，举办这种形式的宴会，酒店通常会进1000箱葡萄酒，然后加价500%卖给你！

我建议他向酒店要一份完整的酒单。或者干脆“考虑自己买酒带去酒店，付一些开瓶费就是了。这样一来你可以确保你提供的葡萄酒质量上乘，而且不会因此被狠敲上一笔！”

关于前菜

接下来我们讨论了前菜。酒店推荐了胡萝卜和西芹条，以及一些水果和奶酪（法国布里奶酪、卡芒贝尔奶酪、蓝纹奶酪配各类坚果）。也许对减肥者大会来说，胡萝卜和西芹条还算能接受，但对约翰的活动来说并不合适。我了解约翰的宾客，他们会想要更实在些的东西。至于水果和奶酪，我告诉约翰，虽然它们很受欢迎，但水果真的不适合与葡萄酒搭配。“酒店推荐的这些东西也许尝起来还可以，但没有一个是适合与葡萄酒搭配的。”我解释道。

约翰问我：“那什么样的奶酪才适合搭配葡萄酒？”他听上去有点绝望了，急需一些好消息。

“适于搭配红酒的奶酪应该是外皮较硬的那种，”我解释道，“这样的奶酪包括意式羊奶酪、帕马森干酪、曼彻格干酪，以及陈年高达奶酪。”

“噢……”他说。

我进而向他解释，布里奶酪80%的成分都是乳脂，食用过多，你的上颚就会被它盖住。经过这么多乳脂的洗礼，你的舌头已经无法品尝出葡萄酒的味道了。至于面包和橄榄油的搭配（酒店的另一项推荐），我的评价是：“这会让你摄入大量无用的热卡，还会破坏你的好胃口。其效果与你期盼的正好相反！”

“我明白了。”约翰开始领悟我的意思了。

主菜

把接待环节大加贬损之后，我开始攻击酒店推荐的主菜。菲力牛排和野生阿拉斯加鲑鱼“二重奏”，听上去挺上档次，不是吗？蛋白质含量也很高，对吧？但是，不论你称呼它们为“海陆大餐”也好，“海陆香鲜”也罢，在我看来，把鱼肉和牛肉装在一个盘子里都是非常不合理的。我也是这样对约翰说的。

“为什么？”他问。

“首先，把带血的牛排和鱼肉汁混在一起简直是一场美食灾难。两者的味道会互相竞争，而非互相衬托。”我解释道，“不知道为什么，美国人就是觉得它们是绝配。但它们真的不是！”

“明白了。”约翰说。

下面我向约翰解释说，酒店会推荐菲力牛排一点儿都不意外。“批量购买再推向大型宴会，酒店可以获得高额差价，大赚一笔。”而且，虽然在餐厅里它可以成为可口的主菜，但是在酒店宴会上一下子为几百上千人同时准备这道菜，还要在“保温箱”里放上几个小时，其结果就是像皮鞋（或者冰球）一样难吃。

“好吧，我肯定不想吃这个。”一种恶作剧式的笑容像阳光一样洒在约翰的脸上。看来他已经明白个中门径了。

在把酒店的推荐菜单痛斥了一晚之后，我说：“约翰，我给你写一份菜单吧。你的宾客绝对会因此记住你。事实上，我给你的不光是菜单，我会把整晚的活动规划都写给你。会后你一定会因此感谢我的！”

“那就拜托了。”他说。

下面就是我为他准备的菜单。（鼓声可以响起来了。）


埃迪·奥斯特兰为美国承包商协会国家会议精心准备的

“力求完美的”菜单




接待时间：18∶00至19∶00

进入美酒佳肴世界的通行证

布置：在门外过道处准备5个展示台，分别介绍一些全球主要葡萄种植区域；每个展台同时展出一种“极具吸引力”的葡萄酒与美食搭配，分别来自法国、美国加州、西班牙、意大利和德国。发给每位客人一张“美食护照”，用来指引他们的美食之旅。

第一道菜

烟熏鲟鱼酱，自制法式奶油面包，橘汁鱼子酱。

餐前酒

新世界与旧世界的对比，地球上最棒的“餐酒”之一：长相思。

供品葡萄酒

2007年份，产自法国桑塞尔，迪迪耶·达格诺酒庄：布衣-富美“特醇”。

2007年份，产自加州索诺玛俄罗斯河谷，罗切欧利庄园：长相思。

主菜

神户牛颊肉，真空低温烹调法烹制。

还包括：

婆罗门参（一种欧洲草本植物的根）配盐渍猪颊肉（guanciale）培根（未经熏制的意大利培根，使用猪颊肉制成，美味可口！）

草笠竹和黑色杏鲍菇派，配百合科球根草本植物，包括洋葱、大蒜、小葱、韭葱、火葱。

绵羊乳清干酪。

餐后酒

纳帕谷最高雅的葡萄酒：科里森酒庄的赤霞珠。

2006年份。

2001年份（只为本晚活动提供，此酒是纳帕谷出产的最高雅、最如丝绸般顺滑的赤霞珠之一）。

沙拉

冰镇长叶莴苣加野苣，配少量小洋葱油醋汁。

供选手工奶酪：

山羊乳奶酪：美国佛蒙特州曼彻斯特孔西代·巴德韦尔（Consider Bardwell）农场奶酪。

牛乳奶酪：美国弗吉尼亚州梅多克里克格莱逊（Grayson）奶酪。

绵羊乳奶酪：法国南部洛克福奶酪。

甜点

蛋奶冻，由萨芭雍配布兰迪酒庄15年马德拉马姆奇甜酒调制。



我把这份菜单通过电子邮件发给了约翰，一两天后，他打电话给我：“埃迪，这份菜单简直超乎我的想象。人们一定会一直谈论这次晚宴的。他们一定会说，还记得那次和约翰……”

“我就说嘛。”我答道。

在为他提供了另外几点建议之后，我帮助他和他的协会举办了这次活动。作为侍酒师，我在席间为宾客们提供点评，一来为他们介绍刚刚尝到的美酒佳肴，二来让他们了解这份菜单上有多少种不同食材，而且是经过精心设计才成为搭配相宜的美食。我可以很高兴地说，这次宴会大获成功。直至今日，约翰的同事们还会时常提起这场5年前举办的宴会。那真是值得铭记的一晚。

你也许会好奇，这场活动开始前，我到底还给约翰提供了哪些建议？

建议如下：无论何时，只要你想举办一场包含社交环节在内的大型活动，一定要以客户、潜在客户和商业同僚为中心，你必须以正确的方式开展活动。如果你希望别人能记住这场活动，你一定要跳到盒子外来思考。这并不一定需要提高成本，但需要你换一种思路来看问题。你要思考如何扮演举办人的角色，如何让大家感觉宾至如归，如何让宾客愿意与你、你的公司、你的机构展开业务合作。

下面是一些具体建议，可以让你的商务活动既新颖又成功。把这些建议当作埃迪的宴会工作清单好了，每当你需要在酒店里为客户或商业伙伴举办大型社交活动，或是大型酒会，就把清单拿出来看看。如果执行得好，人们就会在几周，甚至几年时间里一直谈论你举办的活动！

埃迪的工作清单——策划、管理、举办完美的酒会活动必备

接待工作


●
 永远不要让人们有时间连续喝两杯以上，不然你整晚都别想把他们的注意力拉回来了。因此，接待工作一定要控制在一小时以内！绝不能超过一小时！


●
 找一位调酒师，让他为你的活动调制一款鸡尾酒，再为它取个朗朗上口的名字。比如，有一次我带10个人去加州的圣迭戈参加艾伦·帕森斯（Alan Parsons）的音乐会，就请纽约最棒的调酒师弗雷德·德克斯海默（Fred Dexheimer）设计了一款鸡尾酒，并借帕森斯最著名的一首歌，将其命名为“天空之眼”。所有人都喜欢这款酒！


●
 要让人们真正与其他人互动、社交，就让酒店准备4~5个吧台，分别安放在宴会厅的不同位置。每个吧台都要提供不同的美酒和美食搭配——能让人眼前一亮的那种。要做到这点，你需要先做点儿功课（具体想法参见第4章），但这点工夫绝对值得。如果你的方法正确，你就会牢牢把握住人们的味蕾，他们会崇拜你的！他们会兴趣盎然地走来走去，寻找你放在各个吧台的不同美食。


●
 在活动开始时，告知宾客你安排了这些吧台，鼓励他们每个都去看看。


●
 在上第一瓶酒前不要上太多食物。为什么？因为人们的胃口是很脆弱的。你要用人们从未尝过的葡萄酒为他们带来兴奋感，当人们稍有饥饿时，葡萄酒中的隐性口味和质感会变得十分明显。上好红酒闪亮登场的最佳时机恰在此时，而绝不是在味蕾被开胃菜完全满足，变得迟钝了之后！

关于主菜


●
 像我为约翰修正的那份菜单一样，选择人们不常见的主菜。例如，选择烟熏鲟鱼酱，和真空低温烹制的神户牛颊肉。鲟鱼比奶酪更加入口即化，而牛颊肉或其他类似的肉类（比目鱼、油甘鱼、小牛肉）都充满异国风情，美味可口。而真空低温烹调法（在真空容器中用低温长时间烹制）正是如今酒店厨师和家庭大厨的时尚之选。


●
 席间上酒要成双成对。用餐期间坚持配对上酒，这样做不但会在你的晚宴中加入知识性，还可以促使人们互相交流。例如，你可以在上开胃菜时提供来自不同国家（法国和美国）的相同酒类，之后，你还可以在上主菜时提供年份相差5年的同一种酒。后者可以通过同时品尝不同年份的同一种酒，来研究年份对葡萄酒口味有多大影响。

素菜：无聊透顶，还是新鲜刺激？


●
 酒店推荐的时蔬素菜大多无聊透顶。为什么这么说？因为酒店只想做最简单的、利润最高的菜品。在为约翰推荐的菜单里，我向他推荐了一种美味的欧洲蔬菜，叫作婆罗门参。这是一种根部可食用的植物，与欧洲防风草类似。大多数人从未品尝过这种美味的球根植物。


●
 还是在这份菜单里，我推荐了草笠竹和黑色杏鲍菇。这两种食材价格高昂，几乎从未在酒店中出现过。它们的味道碰撞在一起就像给蘑菇打了激素一样，你尝到它们时几乎会跳起来。


●
 肉类主食适合与淀粉类食物搭配，大多数酒店会为它们配上蒜蓉土豆泥；而有创意的替代菜品，我推荐土豆团子（意大利软厚的面团布丁）配绵羊乳清干酪。这仍是一种“安慰食物”（comfort food），但却动感十足，它的美味在入口之后就会迸发出来！


●
 不要让宴会经理把6美元一只的虾或是其他价格奇高的开胃菜写入你的宴会订单中，根本不值。


●
 还有，不要预订那些大型餐前沙拉或是中盘菜。这会让人们吃得太饱，也会让你花费太多。

沙拉


●
 前面提到过，把恺撒沙拉从你的菜单中抹去！我说过，酒店大力推荐是因为他们大规模卖出这种菜会赚得很多，但是这道菜毫不出彩。如果你真的想为宾客提供沙拉，就要像法国人和意大利人那样做。在主菜之后，上一些口味清淡的沙拉，帮助人们消化食物。试一试长叶莴苣和野苣，配上小洋葱油醋汁。（要避免使用香醋沙拉酱，它们味道太重，会盖过莴苣的鲜味。）


●
 要酒店餐饮负责人保证，沙拉和盛沙拉用的餐盘都要冰镇上桌。


●
 最后，要理解沙拉在一次用餐中扮演的真正角色。法国人说：“La salade est pour dégraisser.”意为，沙拉的意义在于清口，并帮助食物在胃中安顿好。

美味的奶酪菜肴


●
 一顿饭中的奶酪菜肴可以充满乐趣，令人眼界大开。同时你也可以借此机会向宾客们介绍一下切达干酪、布里奶酪之外的奶酪界新星。


●
 该从哪里购买奶酪？如果你附近没有食材店或是奶酪店，我建议你打给纽约的默里奶酪（Murrays's Cheese），问问他们有没有本地奶酪店。上次我给他们打电话时，他们向我推荐了三种不同的奶酪：山羊乳奶酪、绵羊乳奶酪，以及牛乳奶酪。你可以从网上订购他们的奶酪（和其他产品），我现在几乎所有的食材都在网上购买。他们会隔天就把食材送到你手里，而且保证完好。


●
 保证奶酪上桌时温度适宜。酒店的餐饮人员通常会把奶酪从冰箱里拿出来直接送上餐桌。绝不能允许他们这样做。酒店在上冰激凌时也是这样做的，结果冰激凌都硬得像砖头一样。我当年在法国邮政酒店工作时，他们专门有一个人负责控制食物温度，保证食物在送上餐桌时温度刚好（奶油、冰激凌、奶酪、鹅肝酱）。

甜点


●
 通常在用餐接近尾声时，人们都已经很饱了。送上来的甜点，比如巧克力之类的，他们只会浅尝辄止。取而代之，你可以奉上萨芭雍：一种通常以马德拉葡萄酒调制的、口味极轻的温热酱汁。如果想来些极为特别的，可以直接奉上马德拉葡萄酒。马德拉葡萄酒是世界上最迷人的葡萄酒之一，如果你为宾客奉上这种酒，我保证，他们会永远成为你的朋友！

现在，给人们准备一些能带回家的东西


●
 别误会，我说的可不是打包袋！我的意思是，给宾客们一些纪念品，让他们记住与你共度的这一夜，比如，把他们刚刚尝过的五花八门的美酒佳肴复制给他们，把当晚的菜单打印出来，把所有的食材、美酒、菜谱都写下来，印在4英寸×6英寸大小的卡片上，让他们装进钱包或口袋里。这样做可以让人们记住今晚，还可以让他们在今后自己的商务活动中按照这份菜单全盘照搬。他们会因此感激你的！


●
 如果你不这么做，你的宾客很可能会忘掉这些葡萄酒、鸡尾酒、各种饮料，以及在宴会上享用过的各种美食。那实在是太可惜了。

本章总结

朋友，你已经入门了！只要在策划大型商务活动时谨记几处要点即可。后面几章里我还会教给你更多。

记住，不管举办什么活动，你的目标都是要人们记住你，并让他们经历一场难忘的活动。以慷慨和热情友好的态度对待人们，人们一定会记得你，而且历久弥新。这会使你在竞争中脱颖而出。在当今的世界里，这一点真的很重要。毕竟，我们都知道，现如今礼节和好客之道是多么少见！

友好待人对生意很有好处。这不但会帮你搭建新关系，还能帮你巩固老关系。善意、友谊、新关系、老业务，你能用一流商宴换来的东西会令你自己都觉得不可思议。而且，谁不喜欢时不时被好酒好菜招待一番呢？

所以，在这里我要敬你一杯：“A votre santé！”（在法语中意为“祝你健康！”）让我们进入第3章吧：“保证商宴之道成功的20条秘诀”。


保证商宴之道成功的20条秘诀


主动把自己当成焦点人物，那种能够呼风唤雨的人物嗣腔岫阅阌兴赜Γ芸炷憔突嵴娴某晌庋娜恕?

——鲍勃·伯格（Bob Burg），

《无限推荐：你日常所及的销售网络》（Endless Referrals： Network Your Everyday Contacts into Sales）作者



正如我在第1章提到的，如今很多商务宴请仍然依赖于千篇一律的、过时的模式，认为只要把人们简单地聚到一起，他们就能互相认识、展开社交、互通有无、建立业务关系。但事实上这些模式不但令人厌倦、无聊透顶，而且从性价比的角度来看，经常是效率低下，甚至是毫无效果的。

你可以参考一下行业展销会。很多公司花了大笔的钱参加展览，但是一笔合算的生意也没签成！再想象一下酒店里举办的一场典型的商务招待会。人挤人的酒店套房里，人们一边大口喝着酒一边高谈阔论（我相信这样的活动你参加过很多次了）。这样的商务活动为参与者提供了“拓展人脉”的机会，看起来是在“开发业务”，但是参加过这样的活动之后，在第二天只发现自己喝了太多酒，吃了太多坚果，和别人在拥挤的屋子里攀谈了几个小时却没有收集到几张名片，甚至连他们的名字都想不起来了，平心而论，这样的情形有多少次呢？

一定会有更好的模式用来拓展人脉，与客户和潜在客户建立关系，不是吗？

当然有，那就是运用和实践商宴之道的社交原则，策划并举办令人难忘的、愉快的商务活动。

你要记住，商宴之道的主旨是以美酒、美食，一流的参与者和一流的环境，来为宾客创造一次难忘的经历。你要为人们留下美好的回忆，当他们想起你时，一定是亲切友好的形象，这样才能让他们愿意与你建立业务联系！

下面是20条相关建议，它们可以帮助你把商务宴请提高到一个全新的层次。你可以把它们看作我举办成功派对的秘密武器（全都是基于我多年大师级侍酒师的实战经验），而且这些派对都带有商业目的。每当你要举办社交性质的商务活动时，不论其规模、范围或目的如何，都应该把这些原则运用起来。它们会帮你打造出长久的客户关系和同事关系；而且，我保证你的现有客户、潜在客户、亲友，甚至是老板，都会在几天乃至几周之后，依然对这次活动念念不忘！

我的20条商宴秘诀

1.将商宴之道当作一种业务开发策略

通过愉快、难忘的社交活动，你可以将自己（和公司）宣传给他人。人们记得活动就会记得你，还会一直愿意与你开展业务！正如本章开始处引用鲍勃·伯格的话，举办这样的商务活动是使你成为“焦点人物”的有效方法，无论是在本行业、细分市场，还是整体市场中都是如此。这是因为，你举办的每一场商务活动都是他们获得难忘经历，珍享特殊时刻的大好机会。即使是参加过无数商业社交活动，对此厌倦不堪的商务人士，也可以享受一次气氛愉快、惊喜不断、充满美酒佳肴的社交活动，并与宾客们共度一段美好时光。

为宾客们留下一段难忘并值得牢记的美妙体验并不会榨干你的活动预算。商宴之道的目的并非为宾客们提供一次拉斯维加斯式的通宵狂欢，或是能吃多少就吃多少的自助餐体验，尽管你也许会想，这就是你去参加一次商务活动时应该做的！相反，商宴之道会为人们提供可口的试吃食品和酒样以供品尝，尤其是那些他们从未尝过的，甚至从未听说过的食物。活动的中心是美味的饮食搭配，并且是以招待会或私人晚餐的形式奉上。

2.成为活动中热情洋溢的举办人！

商宴之道要让参与者觉得自己与众不同。想做到这一点，你要充分承担起活动举办人的作用，要充满热情，宾客一到场就应该马上表示欢迎，要展现出热情友好的态度，介绍为什么邀请他们来参加活动，并说明活动的大致内容。如果你决定赋予活动一个“主题”，例如“新世界与旧世界葡萄酒对比”，就应该把这一信息分享给来宾，并向他们说明今晚用餐期间，你会以妙趣横生的形式向他们介绍不同种类的美酒美食，以及区别所在。

要承担起作为商宴举办人的社交责任，你可以考虑参加葡萄酒或美食培训班，多了解一些烹饪艺术的有趣之处，以及款待他人的精妙细节。全美国各地都有类似的培训机构，你可以从中学到很多很不错的葡萄酒基本知识，并学会如何轻松、自信地举办社交活动，如何让人们觉得你魅力四射、学识过人。想了解你附近的培训信息，可以登录www.localwineevents.com。

3.交一个侍酒师或酒商朋友，对你计划和举办活动大有帮助

侍酒师和酒商都是葡萄酒知识丰富的行家里手，他们可以为你的晚宴或招待会活动设计出独特的饮食搭配（具体请见第5章）。你可以再雇用一名餐饮供应商，并与你公司里的后勤人员多多接触，一起协调活动的后勤补给，策划宴请名单并寄送名单；你们还可以一起敲定活动的具体菜单、时间安排，以及其他细节问题。

4.设计菜单时要注意，须以为宾客介绍陌生的饮食搭配作为主旨

很多公司举办活动时，提供的霞多丽、赤霞珠或梅洛葡萄酒，都是一些普通的廉价品牌。这些无聊的酒水随处可见，任何一个酒店的迷你酒吧或是美国国内短途航班上都能见到。为什么不更有想象力一点儿呢？撤掉平凡无奇的霞多丽和梅洛，换上法国桑塞尔的长相思、西班牙里奥哈的田帕尼优、意大利奇昂第的桑娇维塞，以及其他可以和美食搭配相得益彰的各种美酒吧。（具体请见第4章。）

5.以香槟拉开活动序幕！

在任何食物上桌之前，先为到场宾客端上一杯香槟或是起泡酒。大部分美国人只会在生日、婚礼、毕业典礼以及新年时才会喝香槟和起泡酒，但是在我看来，如此美妙的美酒，人们应该多多享受才是。在今后的社交活动中，考虑一下在精致的高脚杯内倒满起泡酒，用托盘端到众人面前来做开场白吧。这样做会使人们马上觉得自己与众不同，这会让他们心情愉悦、喜上心头，也会让他们对活动的第一印象大大加分！

虽然一流的法国香槟（产自法国香槟区）价格昂贵，大概要60到120美元一瓶，但是你可以为人们提供不那么昂贵的替代酒品，像西班牙的加瓦。这种酒大概10到18美元一瓶，如果你成箱购买，价格还会更便宜。在你确定你的宾客能鉴别出法国香槟的不同之处时，再花大价钱购买法国香槟吧。但这样的人真的不多！

6.让最好的最先出场

有没有在法国的三星级餐厅里用过晚餐？一旦入座，服务生通常会先送上一份精致美味的小食物，法国人称之为amuse-gueule，也就是“吊起胃口的美食”。这种食物总会让客人为之一振。因为他们此刻饥肠辘辘，吃下这份袖珍美食会给他们留下巨大的正面印象。精通设宴和烹饪艺术的法国人深谙此道，所以他们在晚餐一开始就会先为食客奉上最棒的美食，这就为即将到来的整个晚餐定了调。

你也应该在你的宴会上这么做。大多数人都是工作了一天之后来到你的宴会上，说不定还是很忙碌的一天，他们多半已经很饿了。所以不要像其他人一样，给他们吃坚果、饼干、生菜或是薯片之类的东西。给他们吃些小份的盐煮金枪鱼腹肉条（ventresca），这是一种来自西班牙和意大利的美味食品，由金枪鱼的腹肉制成；或是给他们苏格兰熏鲑鱼、鹅肝酱；也可以提供我最推崇的开胃小食：伊比利亚火腿（Jamón ibérico de bellota），这是一种看上去很像意大利熏火腿的西班牙火腿，但是味道大有不同，用来制作这种火腿的猪在最后3个月只用谷类饲料或橡子饲料喂养，所以这种火腿含有一种特殊脂肪，会在室温下融解，使火腿具有一种特殊的坚果类香味。大部分人都没吃过这种火腿，它的美味简直令人神魂颠倒！

7.成对上酒

我建议你在宴会活动中不时地成对上酒。这样做可以为你的活动或派对增添知识性。同时这也很有趣，不论是对你，还是对你的宾客，都是如此。葡萄酒配对形式有很多，比如你可以将好酒（15美元一瓶）和非常好的酒（35美元一瓶）配对让宾客盲品，看人们如何区分两种酒的不同口味；你也可以将法国的赤霞珠和加州的赤霞珠配对，向人们展示地理因素对酿酒风格和口味产生的影响；或者，你也可以将不同年份的同一种酒配对，以凸显不同年份的葡萄酒口感上的巨大差异。整晚活动中穿插2~4次配对品酒活动（之后奉上美味的小食或菜品），从红葡萄酒过渡到白葡萄酒，最后是餐后甜酒。

配对上酒可以使人们对比品尝，这不但具有知识性，还可以打破宾客之间的隔阂，让人们打成一片。我在不同规模的宴会上做过几百次配对上酒了，这会为活动注入全新的社交气氛，人们会仔细品味他们尝到的是什么酒，并就此互相交流。配对上酒也是扩大人们品酒知识储备的有效方法。宴会结束后人们会对你由衷感谢，因为你为他们提供了实实在在的东西，赋予了他们回去后可以和朋友同事分享的谈资！（更多葡萄酒配对的信息，请参阅第4章到第6章。）

8.食物也要配对上

与酒类配对一样，食物也要使用配对的方法上桌，还要将宾客带入美食发现之旅。例如，我在上面提到的橡子西班牙火腿中的伊比利亚火腿，有3种类别可供宾客品尝。分别是：塞拉诺火腿（serrano）、伊比利亚火腿（ibérico），以及橡子伊比利亚火腿（ibérico de bellota）。你可以为每一种都设计配对（它们的脂肪含量不同），让宾客略微了解他们品尝到的是什么。或者，你也可以将不同年份的奶酪进行配对。你可以让他们尝尝未成熟的帕马森干酪（6个月）、过熟的帕马森干酪（18个月），以及时间非常长的帕马森干酪（30个月）有何不同。做出这样的对比，会让宾客们领略到随着时间推移，奶酪口味和质地发生的巨大变化。

9.了解餐酒

葡萄酒最重要的但也是常被忽视的一项特质，就是可以提升食物的口感。充分利用其功效（而不是只当作饮品），葡萄酒可以起到调味料的作用。这就好像盐、胡椒和柠檬汁可以调剂鱼肉的味道一样。餐酒的酸度很高，所以可以放大食物原有的口味。一些不错的白葡萄餐酒包括：法国、新西兰、南非、美国加州出产的长相思；德国、澳大利亚、奥地利、美国加州以及华盛顿州出产的雷司令干白。一些不错的红葡萄餐酒包括：意大利出产的芭贝拉，法国和美国加州出产的品丽珠，美国加州、俄勒冈州以及法国和新西兰出产的黑比诺，意大利出产的桑娇维塞，以及西班牙出产的田帕尼优。

10.美酒与食物相辅相成，将这一概念普及给来宾

1+1=3，这一商业法则是协同效应的最佳诠释。简单来说，当葡萄酒与理想的食物搭配起来品尝时，这种口味上的结合要比将其分开品尝好得多。人们经常是先吃食物，然后再用葡萄酒将它们冲进胃里。你应该教给你的宾客，不要只把葡萄酒当作一种饮品看待，要将其视为食物的调味品和伴侣。对你的宾客来说，这将是非常精妙而特别的一课。

11.上桌之前，白葡萄酒要加热，红葡萄酒要冰镇

我知道，这和大多数人想象的刚好相反。你一定要当心，不能让白葡萄酒温度太低，或让红葡萄酒温度过高。白葡萄酒经常在冰凉的时候就被端上餐桌，这在美国尤其常见。但是，白葡萄酒精致的香味（花香和果香）在冰箱中会被“冻住”。所以在你要上白葡萄酒之前，应该先把它们从冰箱中取出，放置20分钟。

红葡萄酒则刚好相反。很多时候上桌的红酒都不够凉。如果以室温上桌，红酒的“余味”就会有点儿涩，甚至有点儿苦。要去掉这种味道，应该在上桌之前把红酒冰镇20分钟。这会使红酒的口味得到适当平衡，而且果香醇厚。为了保证葡萄酒的温度适当，你可以买一个葡萄酒电子温度计。白葡萄酒的理想温度应为10摄氏度左右，而红葡萄酒的理想温度应为18摄氏度左右。（更多相关内容请见第7章。）

12.要优雅，要醒酒

醒酒可以让红酒“呼吸”。你至少应该将红酒醒上一小时。这样做还可以带出酒中的沉淀物。使用醒酒器还可以为你的宴会活动增添“戏剧”效果。力多（Riedel）公司生产的醒酒器就很不错。

13.工欲善其事，必先利其器。在一些“利器”上稍作投资，为活动增添气氛

不要误会，我说的可不是锤子、锯，或者螺丝刀之类的。为了与商宴之道的主题和原则相呼应，购买一些特殊酒具来提升活动质量、增加活动特色和气氛还是很重要的。利用这些工具来为活动增色，添加戏剧效果，调动宾客情绪，可以使你的活动从其他商务活动中脱颖而出。下面是你可能需要置办的一些物品清单：


●买一些高档玻璃酒具。
 很少有人或是组织拥有高水准的葡萄酒杯。高档红葡萄酒杯和白葡萄酒杯你应该至少各买上12支，再买上12支香槟酒杯。就个人而言，我推荐“唯一”（The One）系列高脚杯。该品牌是由大师级侍酒师安德烈娅·罗宾逊（Andrea Robinson）设计制成。这些欧洲风格的酒杯经过特殊工艺设计优化，很适合用于品尝红、白葡萄酒。该品牌的酒具不但防摔，还可以用洗碗机清洗，而且价格只有其他欧洲玻璃酒具的一半左右。除此之外，你还可以购买一些奥地利多力公司“侍酒师”（Sommelier）系列下的勃艮第酒杯，以及该公司的“蒙哈榭”（Montrachet）系列酒具，以备特殊场合使用。

关于保养高档玻璃酒具的一些建议。很多时候，专业厨房和酒店会有专人在宴会结束后为你清洗玻璃酒具。但如果你是在家里举办宴会，那就是另外一回事了。如果要在家中清洗这些酒具，务必要等到宴会结束后的第二天清晨再进行清洗。这会降低你对玻璃酒具20%的“杀伤率”！一旦清洗完毕，应该用细纤维织物（不要用棉麻织物）去除水渍，然后再妥善存放起来。


●买一到两个醒酒器（三个也行）。
 前面提到过，使用醒酒器准备红酒是非常上档次的。你可以在这上面花掉几百美元，但这并不必要。只要购买适合自己的就好，你可以找位侍酒师或酒商咨询一下，看哪一种最适合自己。


●如果没有时间醒酒，可以购买葡萄酒氧化器使用。
 使用这些设备来为葡萄酒增氧，以增加其香味。可供挑选的品牌非常多，文丘里（Vinturi）就是很不错的选择。


●买一个高质量的葡萄酒电子温度计。
 如之前提到的，这种工具很重要。它可以帮助你确保即将上桌的葡萄酒温度适宜。


●买一个高质量的开瓶器备用。
 好的开瓶器有很多，高价低价的都很常见。如果以我的收入为标准，在便宜的开瓶器中可以选择“快速点击”（Quick Click），价格约为15美元。如果你想买点儿上档次的，可以考虑“代码38”（Code 38）系列开瓶器。它们绝对是开瓶器中的劳斯莱斯，是专业级的开酒工具，很多世界顶尖的侍酒师都使用这个品牌。它们都是精工细造，但价格也能抵得上一支大瓶装的高档葡萄酒了。这里提到的开瓶器在我的个人网站上都可以查询到，地址是www.eddieosterland.com。


●购买一到多个葡萄酒柜，让葡萄酒随时作好上桌准备。
 葡萄酒柜通常是准备宴席时的必备设备，也是正确的宴会流程所必需的。“绝对零度”（Sub-Zero）是酒柜市场中不错的品牌。（关于酒柜的更多信息请见第9章。）


●购买塑料的葡萄酒隔热套、冷酒器。
 葡萄酒隔热套（顺便说明，它们并不具备降温功能）有隔热外衣包裹在酒瓶周围，可以使葡萄酒保持适宜的温度长达一小时以上。你要同时上桌多少瓶酒，就应该购买多少个。但至少也要买两个，这样才能做酒类配对。


●考虑购买一台奢侈的葡萄酒分酒机，例如尤勒凯夫的舒万家用酒吧机（EuroCave SoWine Home Wine Bar）。
 家中摆上这样一台设备绝对会令你的亲友宾客另眼相看，也会为家庭宴会增添高雅气氛。该设备由法国里昂的尤勒凯夫（EuroCave）公司设计生产，它可以让你在两个独立空间分别储存两瓶葡萄酒（白葡萄酒储存在7至10摄氏度，红葡萄酒储存在16至18摄氏度），并将葡萄酒以适宜的温度送到宾客面前。

14.熟记葡萄酒和饮食礼节

作为大师级侍酒师，我接受过很多关于红酒艺术、待客礼节以及如何服务他人的培训课程。多年来，我学到并实践了很多知识，在你宴请宾朋时，这些知识也是你应该了解的。任何人都可以成为出色的“主人”，掌握了这本书里关于美酒美食的相关知识，今后面对各种形式的商务宴请时，你都可以自信满满，胜券在握。

15.作为宴会主人，整晚都要留意宾客们的需要

参加商务互动时，我经常发现当晚的“主人”做得并不很好，没能介绍宾客们互相认识，也没能让人们觉得自己很特别。这一点的重要性超乎你的想象。很多人一想到要去参加牵扯社交的商务活动就会打退堂鼓，还有些人一走进屋子，发现全是自己不认识或不熟的人就会变得很紧张。而且令人吃惊的是，有些高层人士在社交场合中也会显得不自在。你在举办商宴时应该牢记这一点：在主持活动时要帮助大家走到一起。如果有必要，找几个人（同事或下属）来帮你的忙。

16.为宾客准备纪念品

正如我在第2章中提到的，我指的不是打包袋。我指的是为你的宾客准备精致的小纪念品，让他们记住与你共度的美好一晚。例如，当我为宴会准备菜单时，我常常会把配对食物和配对葡萄酒印在4英寸×6英寸的小卡片上送给宾客，这样他们可以在需要的时候为自己的客户（或亲友）准备同样的饮食配对。在我为宴会奉上“进入美酒佳肴世界的通行证”时，我经常把菜单和酒单印在纸张上，让它们看起来就像真的护照一样。这听上去很老土，但人们真的喜欢这种东西，而且这样做会让人们在宴会过去很久之后仍然对你记忆犹新！

17.学习葡萄酒服务的细节知识

例如，如果你需要亲自开酒，就要运用些技巧。很多人，包括很多餐厅服务生，都会在开酒时把瓶口弄坏。你可以在紧贴瓶口下沿的地方划开胶帽（套在瓶口上的金属物），这样就可以避免破坏它的整体性了。之后，再拔出瓶塞。

18.别忘了声光和音乐

没有戏剧效果的宴会都是不完整的。我深信，举办活动时一定要将音乐涵盖在内，如果允许的话，应该再来点儿灯光效果。如果你要放音乐，或者宴会的规模很大，那么一套好的音响系统也是必需的。在大规模的商务活动中，你最好准备一个无线领夹式麦克风，这样人们在嘈杂的环境中依然能听清楚你在说什么！在席间放一些CD（光盘）或MP3（一种音频压缩格式）音乐可以增加欢庆气氛，但不要让音乐声过大，因为你要保证人们可以多多交流。我个人喜欢放一些轻爵士乐或纯音乐。

19.学会与餐厅合作制订宴会计划

很多时候，你都应该与餐厅紧密合作，一同制订宴会计划并一同执行。我在第5章会进行深入探讨，这里先提供一些与餐厅合作时需要牢记在心的注意事项：


●搞清楚菜单和酒单。
 大部分时候，餐厅的网站上都有写明。如果没有，打电话给餐厅，让他们发一封邮件给你。


●与餐厅的侍酒师合作，一起设计活动所需的菜单和酒单。



●想要餐厅服务周到，最好事先安排好用现金支付小费（在活动开始前）。
 你可以称之为前期工作。小费的数额应该是活动总费用的20%左右；可以考虑付到25%，以确保侍酒师、领班和服务生会以最高涨的热情提供最好的服务。

20.利用惊喜来取悦来宾，让他们为之倾倒

举办宴会很大一部分内容就是取悦来宾。所以，你最好想办法将戏剧、悬念和惊喜三种元素融入到你的宴会活动中。这会使宴会妙趣横生、深入人心，有时甚至可以让人历久难忘。我说的要给人们带来惊喜，是真的要让他们惊喜！用我的好朋友，职业讲师米基·威廉斯（Mikki Williams）的话说：“一定要出格，只有出格才能超越常人！”几年前我本人听取了米基的建议，为自己举办了一场出格的生日惊喜派对（详见下表）。


我喜欢出格！

我喜欢精彩的派对，所以几年以前，当我到达了一个“里程碑”式的年纪时，我决定给自己办一场惊喜派对。只是我不知道自己怎么能让自己惊喜。所以我决定给8个最好的朋友带去惊喜，他们全都是派对粉丝，也都是美食爱好者。我想给他们来点儿别出心裁的东西，而且我做到了！

一个周六的下午，我叫来了经常在举办活动时租用的加长礼宾车，挨个儿到这8个朋友家中把他们接了出来。他们每个人都衣冠楚楚，因为我之前告诉他们，我们要去一个特别的地方用晚餐。所以，当我从一个棕色纸袋里拿出玫瑰香槟和涂满芝士的乐之饼干递给他们时，你可以想象一下他们的表情。因为之前空着肚子（按我的要求），也不知道今晚还有没有别的东西吃，他们大口大口地嚼着饼干，又大口大口地把香槟喝了个光。

我带着他们在圣迭戈的几家路边小饭店转了一圈，确定了我们在这些小饭店都没有订位。我的朋友们都很不解，但他们都知道（或者说希望）我们不会在这种地方吃晚饭，所以他们都很配合，等着看我到底要怎样。

很快，我们按计划来到了圣迭戈机场。宽阔的柏油跑道上，一架私人飞机正停在那等着我们。（是的，我能做到安排私人飞机！）朋友们都兴奋了起来。我对他们说，我对刚才的几个饭馆都不太满意，不如我们坐飞机去城外吃饭。

“我们去哪儿？”有人问。

“旧金山怎么样？”我回答。

我的宾客们登上了飞机，然后，我送了他们每人一副无线耳机。在飞机开始滑行准备起飞时，我开了两支大瓶装泰亭哲伯爵香槟（1996年），然后给了他们每人2盎司罐装鱼子酱。我又放起了亚伦·帕森计划合唱团（Alan Parsons Project）的音乐《游戏人间》（Games People Play）给大家听。飞机飞了起来，朋友们的情绪也跟着高涨起来。放眼向机舱里望去，我的朋友们都很高兴。毕竟，不久之前他们还坐在礼宾车里嚼着乐之饼干，喝着廉价香槟哪！

大约过了一个小时，有人发现我们并非飞往旧金山。这时候我给他们交了底：“我刚才只是说‘旧金山怎么样’，我可没说真的要去那儿啊……我的生日我做主，咱们正往拉斯维加斯飞哪！”

没过多久，我们在拉斯维加斯着陆了。在这里，我们与我提前安排的所谓“排头兵”见了面 [蒙我的朋友、慈善家芭芭拉·拉扎罗夫（Barbara Lazaroff）餐厅好意]。这名“排头兵”在接下来6个小时的拉斯维加斯之旅中一直陪着我们。之后我们就疯玩了起来！我们先去陶（Tao）餐厅（维加斯最时尚的泛亚洲夜店）喝了几杯，紧接着又去波士特里欧（Postrio）餐厅（菜品都是为了我这顿晚餐空运过来的）吃了一顿五星级的晚餐。我们所有人都坐在最前排欣赏着由太阳马戏团带来的精彩表演，表演过后又喝了几杯，然后继续前往下一站（这个地方我就不提名字了）。

周日大约凌晨3点，我们回到了拉斯维加斯机场，6点的时候我把人困马乏但却意犹未尽的朋友们挨个儿送回了拉霍亚山的家中。

朋友，这才是我会一直记住的派对！我的好友们至今仍会时常谈起这次派对。也许有一点儿过分，有一点儿出格，但我就是这种喜欢出格的人！顺便一提，本书后有我们这趟维加斯派对之旅的“全家福”。

你该怎么做，才能把你的下次宴会也变成难忘的一夜呢？



本章总结

本章中我提出了保证商宴成功的20条秘诀。我更愿意称之为以更独特、更华丽、更完美的方式，宴请同事、客户和潜在客户的全新操作方法。

但是商宴之道并不只是商务宴请的几条全新指南而已，它可以实实在在地拓展你的营销和业务开发策略，为你的现有客户和潜在客户带来非常正面的“品牌”宣传。这会使他们了解到，你和你的公司都会竭力与他们建立、保持牢固的业务关系。


美酒与美食的完美结合


葡萄酒与食物搭配得当，可以互为衬托。

——埃迪·奥



完美结合。一听到这个词，你大概会想起布拉德·皮特和安吉丽娜·朱莉，碧昂斯和杰伊–Z（Jay-Z），米歇尔和奥巴马，或是比尔·克林顿和希拉里！

但我在本章中要讲的是另一种完美结合，一种在商宴活动中起到重要作用的动态组合。只要搭配得当，它们完全可以成为任何宴会活动中的“明星”。

我指的当然是美酒与美食的组合，它们在你举办的任何活动中都应该成为重中之重。它们是你用来取悦来宾，并与之产生交集的灵丹妙药，其效果就好像真的有位名人到场了一样！

本章中，你将学会如何设计美味绝伦的饮食搭配，它们会彻底征服宾客的味蕾，让他们在会后谈论上好几天！你还将学到一条重要的原则，我称之为葡萄酒与美食的协同效应。

全世界很多顶级餐厅都会为宾客提供饮食配对，他们所以会这样做很大一部分原因在于，这会为他们带来长久的良好声誉和忠实客户。你也可以这样做，你也可以借此使商务活动变得与众不同！

通常在一场持续2~3小时的商务活动中，你可以为宾客奉上3~4种饮食搭配。这些搭配正是构成商宴之道的核心所在，所以，你一定要提前将它们计划周全，并保证在活动当天安排得当，以供宾客们享用。

将美酒与美食配对可不是随机搭配。你需要严格把握细节，巧妙地进行选择，还要注意参加宴会的人群可能会对哪些饮食有所偏好。除此之外，你还要有一些表演技巧，以及为宾客献上一次愉快、难忘经历的决心。

创造美酒与美食的协同效应

当我为客户定制商宴活动时，我会特别留意我所说的饮食协同效应。从本质上讲，这就是要对饮食配对进行挑选，使其搭配品尝时的口味优于分开品尝时的口味。协同效应正是创造美酒美食搭配的关键所在。

将一些特定风味融合在一起就会产生协同效应，其实你对此已经有所接触。比方说，你在一家海鲜餐厅中就餐时点了一份剑鱼，菜端上来的时候，你最先要做什么？大多数人都会先挤一点儿柠檬汁在鱼肉上，以提升其口感。这是因为柠檬的酸味会放大鱼肉的鲜味，还可以去除鱼肉中的油腻感；而且，只要鱼没有被烧过头的话，还能使其口感变得更好。这条知识是你对以往的经验进行总结，并对自己的口味爱好进行判断得来的。

葡萄酒与食物的协同效应也是如此。如果你选择得当，葡萄酒对食物的作用就会像柠檬汁对鱼肉的作用一样，它也可以提升食物的口感；而且反过来，食物也可以使葡萄酒更可口。有时候你可以选择白葡萄酒，有时候你可以选择红葡萄酒，但选择的宗旨就是要放大食物的原有风味，让葡萄酒发挥出柠檬汁的“替身”作用，将食物的口感提升至“此物只应天上有”的境界，让任何同时品尝两者的食客都赞不绝口。如果你的搭配很有技巧，你会创造出无与伦比的美酒美食配对。事实上，以后你再举办商务活动的时候，所有的宾客都会趋之若鹜！

以上面提到的剑鱼为例，你要配上比较爽脆的葡萄酒（红、白均可），酸度要足以调动起鱼肉的鲜味，并且要能中和黄油和奶油酱的味道。在其他情况下，比如，菜品是一份羊排或猪排，需要搭配的葡萄酒就完全不同了。（下面的框中列举了一些绝对一流的葡萄酒与食物搭配。）


互为舞伴




香槟配鱼子酱

多么完美的组合！香槟丰富如“慕斯”般稠腻的口感很好地平衡了鱼子酱的咸腥味，香槟中的气泡也可以衬托出鱼子酱的形状和口感。与鱼子酱搭配的是鲜奶油和小薄饼。香槟中的酸味会像餐刀划过黄油一般穿透奶油的甜腻，而酒中温暖的味道又与小薄饼相仿。这对组合可以胜任任何场合，它们中的任何一个本身就是很奢侈的食品！

德国雷司令配辣味海鲜

要中和菜品中的辣味，一个好办法就是饮用含有残余糖分（residual sugar，简写为“RS”）的葡萄酒。挑选甜度适中的德国葡萄酒（例如珍藏、晚收和精选级的葡萄酒）与辣味菜品相匹配，可以碰撞出奇妙的滋味，德国雷司令配微辣食物就是其中一例。我个人喜欢用雷司令搭配亚洲料理和寿司。

桑塞尔配山羊奶酪

饮食搭配中有一句格言：“如果它们长在一起，就可以配在一起。”所以，如果你为搭配某道菜感到头疼，想一想它的产地，再挑一款产地相同的葡萄酒与之搭配就好。桑塞尔葡萄酒配山羊奶酪，就是这样的神奇组合。桑塞尔是100%产自法国卢瓦尔河谷的长相思葡萄酒，该地区的山羊奶酪也同样名声在外。这种奇妙芬芳的葡萄酒与同样妙不可言、芳香浓郁、布满灰色纹理的山羊奶酪搭配起来相得益彰。桑塞尔的酸度较高，刚好可以缓和奶酪中的脂肪和奶油成分。

加州霞多丽配烧白鱼，沾奶油酱汁

加州霞多丽绵软柔滑的温和口感几乎可以和任何鲜美的白鱼搭配（比目鱼、多宝鱼、刺鲅等）。这种鱼通常会配上奶油酱。一次吃的奶油酱和喝的酒应该分量相同，它们的黏稠感会互相融合，而酒中淡淡的橡木味会突出鱼肉烧制过程中产生的焦糖。（餐厅酒单上永远都有橡木味过重的霞多丽，它们可不是什么美食伴侣，选酒时一定要注意。）

黑比诺或勃艮第红酒配烤鲑鱼

鉴于鲑鱼的口感和高脂肪含量，与之相配的应当是中等酒体、酸度很高的葡萄酒。鲑鱼肉有一种微妙的甜味，如果搭配太过浓烈的酒则很容易被其盖过。黑比诺是与之搭配的理想选择。

波尔多配香料脆烤羊排

羔羊肉是非常肥厚的红肉，需要单宁度、酸度适宜且酒体饱满的葡萄酒来将其中和。大部分波尔多葡萄酒（尤其是波亚克、圣祖利安和玛歌）都可以与之很好地搭配。波尔多经常会有一种淡淡的迷迭香或薰衣草香味，正好可以与烤制羊肉的香料搭配。

西拉配炖肉

西拉是一种酒精含量较高的葡萄酒，一般为中度偏重酒体或重酒体，单宁和酸度适中。西拉和炖肉是绝配。虽然牛小排的脂肪含量很高，但别忘了，在长时间的慢炖过程中脂肪早已分解掉了。如蜜糖般稠密的西拉葡萄酒和口感柔软的牛小排会一起在你口中融化。



怎样判断某种餐酒是否可以和某种食物搭配？这要多多尝试才能找出答案，因为每个人的口味都不尽相同。事实上，人们的味蕾就像指纹一样独一无二！不过，我在这里可以提供一条经验法则。如果你想将某种食物与某种葡萄酒配对，最好在活动之前先在家里进行尝试。先倒上一杯酒，同时把食物准备好。现在，用手指蘸一点儿食物的酱汁，放到舌头上尝一尝，同时再喝一口葡萄酒。觉得口味如何？如果你觉得不错，那这样的配对就算成功了。如果觉得不好，你就会知道——用我的朋友安德鲁·唐纳伯格（Andrew Dornenburg）和卡伦·佩奇（Karen Page，《烹饪艺术》的作者，也著有其他书籍）的话说——这两种饮食“风味相悖”，不能搭配到一起。

虽然我希望你能尽情试验并探索哪些搭配最合自己胃口，但还是有一些相关的基本经验要事先说明一下。以下是一些饮食搭配的大体建议，你可以利用它们让晚宴充满乐趣。请尽情享用吧！

博若莱葡萄酒

博若莱是一款清脆酸爽的葡萄酒，可以用来搭配任何油腻的菜品。一瓶好的博若莱应该果香浓郁，既可以与水果为主料的酱汁搭配，又可以与咸口菜品搭配。博若莱酒甜/酸度适中，单宁含量低，而且价格低廉，对大多数人来说，都是非常适合饮用的葡萄酒。以下是适合与博若莱葡萄酒搭配的推荐食物：


●
 熟食（冷拼）。


●
 馅饼（尤其是脂肪含量较高的）。


●
 法式烤鸡（法语coq au vin，意为红酒焖仔鸡）。


●
 鸭肉、母鸡肉。


●
 砂锅豆焖肉（一种白色豆类炖菜，通常与猪肉、鹅肉或鸭肉搭配烹制）。


●
 火鸡（感恩节）。


●
 带有口感肥腻浇头的比萨。


●
 水果蜜饯火腿。

波尔多葡萄酒

波尔多是一种口感复杂、层次丰富的葡萄酒，由5种葡萄混合制成（赤霞珠、品丽珠、梅洛、马尔白克、小维尔多）。这种酒高雅可人，含有黑醋栗、甘草、冬菇的芳香，还有少量的雪松和铅笔屑香味。通过与高脂肪含量的肉类食物搭配，可以消除浅龄波尔多酒中坚实的单宁味（单宁会造成葡萄酒口感发涩）。下面是一些适合搭配波尔多的绝佳“舞伴”：


●
 羔羊腿、羔羊排、香料（迷迭香）烤羊排。


●
 各种牛排（尤其适合肋眼牛排、T骨牛排和肉眼牛排这种肥瘦相间的牛排）。


●
 各种鸭肉（包括法式油封鸭腿）。


●
 法式烤鸡（配咸口蒜汁）。


●
 鹅肉。

勃艮第红葡萄酒（黑比诺）

法国勃艮第地区气候相对寒冷，该地的勃艮第红葡萄酒（黑比诺）内敛高雅，酸度很适宜放大食物的风味，缓解浓重的酱汁味。适宜与勃艮第红酒搭配的食物有：


●
 烤鲑鱼（日式照烧）和其他肉质肥厚的鱼类。


●
 法式烤鸡。


●
 意大利面。


●
 法式砂锅。


●
 鸭肉。


●
 各种猎鸟。


●
 法式红酒炖牛肉（勃艮第炖牛肉）。


●
 烤猪排配香肠。


●
 各种蘑菇。


●
 黑松露。


●
 各种做法的培根。

勃艮第白葡萄酒

在我看来，法国勃艮第白葡萄酒（霞多丽）是全世界最好的餐酒之一。相对寒冷的气候造就了勃艮第白葡萄酒酸爽清冽、带有矿物芳香的硬实口感。这种酒可以像柠檬汁一样中和肥腻的食物或浓厚的酱汁。带有清爽柑橘味道的勃艮第白葡萄酒适合搭配以下食物：


●
 橘味烤鸡。


●
 贝类（简单加工）。


●
 精致鱼类（简单加工）。

酒体厚重丰满的勃艮第白葡萄酒适宜搭配：


●
 蟹类、虾类，以及配黄油、奶油酱的贝类（牛油酱汁）。


●
 法式海鲜意面砂锅。


●
 清蒸鲑鱼（配酸豆黄油）。


●
 雪松木烤鲑鱼。


●
 海鲈鱼。


●
 多佛比目鱼。


●
 奶油小牛肉。

赤霞珠葡萄酒

赤霞珠中带有黑醋栗、黑樱桃、黑莓、绿橄榄或黑橄榄、薄荷和蘑菇的香味。浅龄的赤霞珠单宁含量较高，口感偏涩，适合与高脂肪含量的烧烤肉类搭配。这绝对是一种神奇的搭配！而随着年份增加，酒中的单宁含量会减少，这时就应该考虑搭配口味轻一些的肉类，以突出酒香。

赤霞珠适宜与下列食物进行搭配（不论年份长短）：


●
 味道浓郁的各种红肉。


●
 牛排（三角牛排、纽约客牛排、肋眼牛排、侧腹牛排等）配法式基础酱汁。


●
 羊肉配迷迭香、芥末或其他香料。


●
 上等牛肋条。


●
 猪肉。


●
 小牛排。


●
 兔肉。


●
 烤牛排。


●
 烧烤或烟熏食物。

黑比诺

黑比诺是我最喜欢的佐餐红酒之一。黑比诺带有黑樱桃、草莓、覆盆子、蔓越莓、李子干、烧烤香料、培根油、可乐，以及野生蘑菇的香味。最好的黑比诺来自法国勃艮第、美国俄勒冈州、新西兰、意大利和美国加州。适宜与之搭配的食物有：


●
 鸭肉。


●
 各种蘑菇。


●
 鲑鱼（推荐日式照烧鲑鱼）。


●
 培根。


●
 猎鸟。


●
 酱汁浓郁的意大利面。


●
 法式红酒（勃艮第）炖牛肉。

梅洛葡萄酒

梅洛葡萄酒带有黑莓、醋栗、黑橄榄、李子、巧克力、红樱桃、茴香、可可和菜椒的味道。与其他红酒相比，梅洛葡萄酒通常质地更软滑一些，适宜与各类“安慰食物”搭配，包括：


●
 香料烤羊排或普罗旺斯羊排。


●
 小牛肉。


●
 汉堡包。


●
 烘肉卷。


●
 牛腩排。


●
 香肠。


●
 比萨。


●
 炖牛肉。

香槟和起泡酒

前面说过，宴会开始时我喜欢先上香槟或起泡酒，它们可以为整场派对或晚宴定下良好的基调。适合与香槟或起泡酒搭配的食物有：


●
 牡蛎或贝类。


●
 熏鱼（鳟鱼、鲑鱼等）。


●
 蜗牛。


●
 寿司、生鱼片（各种生鱼），甚至是章鱼！


●
 塔帕斯（一种西班牙餐前小吃）。


●
 法式咸派、煎蛋卷（各种蛋类菜品均可）。


●
 鱼子酱。


●
 油炸食品。（例如天妇罗、炸鱿鱼……甚至炸洋葱圈都可以！）

霞多丽葡萄酒

每个人或多或少都对霞多丽有所了解。这种酒含有苹果、柠檬、菠萝、甜瓜、香草、奶油糖的香味，还包含微煳的面包、黄油、无花果、蜂蜜和坚果香味。霞多丽多为中酒体或重酒体，这使它们与口味较重的食物以及浓厚的酱汁搭配起来相得益彰。我喜欢将霞多丽与下列食物进行搭配：


●
 龙虾、蟹类、扇贝。


●
 油性较大的鱼类（安康鱼、海鲈鱼、比目鱼、鲑鱼）。


●
 奶油意大利面。


●
 松露。

夏布利葡萄酒

夏布利葡萄酒由霞多丽葡萄酿成，含有清冽粗犷的矿物芳香，酸度较高，口感活跃。夏布利就像是柠檬汁的“完美替身”，可以用来中和浓厚的酱汁，或放大海鲜的风味。一级葡萄园和特级葡萄园出产的重酒体夏布利可以与味道突出的菜品搭配，例如：


●
 牡蛎和贝类。


●
 细腻的白鱼（多佛比目鱼、灰比目鱼、比目鱼颊肉）。


●
 烧烤鸡肉。


●
 黄尾鱼生鱼片（腹肉）。


●
 黄尾鱼下巴（油甘鱼下巴）。


饮食搭配：大师的建议

如前所述，饮食搭配绝不是随机搭配。这要有技艺，有想象力，还要敢于多多尝试。我与几位侍酒师同人讨论过应该如何进行饮食搭配，咨询过他们喜欢为宾客推荐哪些组合，以及他们创造过哪些令人垂涎的杰作。

加州旧金山泰姬陵坎普顿广场酒店的大师级侍酒师理查德·迪安（Richard Dean）是我的好朋友。他喜欢为黄油煮缅因大龙虾、黑米酥、英国豌豆和椰子咖喱酱配上一款雷司令（Riesling Kabinett Eitelsbacher

Karthuserhofberg Feinherb Mosel 2009）。为什么这样搭配？他说：“龙虾肉质可口、风味宜人，咖喱会让你口中微微发热，这两者正好可以与酒中的甜与酸搭配起来。”

乔纳森·普利斯（Jonathan Pullis）是科罗拉多州阿斯彭小内尔酒店蒙大纳餐厅的酒水总监，同时也是一位大师级侍酒师。他喜欢将口感酸爽利落的乔尔哥特酒庄长相思与四季时蔬搭配。他说：“四季时蔬与长相思搭配在一起不但口感上佳，而且有利健康！”

达斯廷·威尔逊（Dustin Wilson），大师级侍酒师，纽约麦迪逊公园11号餐厅的酒水总监。他倾向于将南罗讷河谷歌海娜与烤全鸭配对。“绝配！”他说。

在美国俄勒冈州的邓迪附近，有一家叫波丽（Paulée）的餐厅。在我问起该餐厅的酒水总监兼餐厅主管，大师级侍酒师布兰登·特伯（Brandon Tebbe）这个问题时，他突然童心大起，向我推荐了很多他的“最爱”。他说：“不管到什么时候，我的最爱就是雷司令配奶酪和熟食，还有桃红葡萄酒配香脆夫人（一种法式传统三明治），热辣的金芬黛配烧烤，马尔白克配烤牛排。起泡酒嘛，配什么都行！”

大师级侍酒师罗杰·达戈恩（Roger Dagorn）是纽约波特牛排馆（Porter House）的酒水总监，他在餐厅的每日特例中推荐软壳脆蟹加姜丝黄瓜沙拉，配一款未经橡木桶陈酿的、果香浓郁的2010年份干型莫斯菲莱若（Moschfilero）。

软壳类食物同时也是大师级侍酒师詹姆斯·蒂德韦尔（James Tidwell）的最爱。他是拉斯科琳娜四季度假村及达拉斯俱乐部的酒水经理。他说，绿色植物垫底，加上软壳蟹淋淡柑橘汁，“与任何香槟或是干型起泡酒都很合拍”。

但并非所有人都向我提供了最佳搭配建议。《美酒创造简单》（Great Wine Made Simple）一书的作者，世界上为数不多的几位女性大师级侍酒师之一安德烈娅·罗宾逊告诉我，在她看来，将葡萄酒与食物搭配并非只是简单地依靠食物本身（红肉、鱼类、禽类等）来区分，也不是依靠葡萄酒的颜色（红还是白）来区分。她说，所有搭配都应该围绕食材的“备料”进行。换句话说，你打算如何烹制主菜（例如，是烧烤还是烹煮），准备配什么样的酱汁，用什么样的调料，配菜是什么，这些才应该是你选择葡萄酒的依据。她说，准备工作将“决定如何进行搭配”。



考虑搭配时要注意的其他因素

虽然挑选互为衬托的葡萄酒和食物是饮食搭配中的要诀，但还有些因素也要考虑在内。将以下要点牢记于心，让宾客们最大化地享受你献上的美味搭配吧。


确保食物的分量与葡萄酒的分量相当。
 作为标尺之一，你可以把葡萄酒想象成牛奶。具体来说：


●
 轻酒体葡萄酒 = 脱脂牛奶


●
 中酒体葡萄酒 = 2%脂肪含量的低脂牛奶


●
 重酒体葡萄酒 = 全脂牛奶

不同的食物应搭配不同酸度的葡萄酒：


●
 高脂肪含量的食物需要更高的酸度来中和油腻。例如，鲑鱼应与高酸度的黑比诺搭配。


●
 低脂肪含量的食物需要与口感清冽的葡萄酒搭配，所以比目鱼应该搭配勃艮第白葡萄酒。

依据风味搭配食物与葡萄酒：


●
 口感质朴的食物与口感质朴的葡萄酒搭配。例如：

浅色蘑菇（平菇、小褐菇）配勃艮第白葡萄酒。

深色蘑菇（大褐菇、香菇）配勃艮第红葡萄酒。


●
 酸味蔬菜或水果配酸味葡萄酒。例如：

葡萄柚、柠檬、酸橙配桑塞尔或长相思。

加柠檬汁或碎胡椒的牡蛎，配夏布利。


●
 甜味蔬菜或水果配陈年葡萄酒。例如：

果味鸭肉配加州或俄勒冈州黑比诺。

白玉米配加州或澳大利亚霞多丽。


●
 香料（烧烤香料，而非辛辣香料）烘烤食物与口感辛辣的葡萄酒搭配。例如：

胡椒牛排配金芬黛，或寒凉气候下产出的西拉葡萄酒。

“异性相吸”，所以风格相反的食物与葡萄酒亦可搭配（例如果味或甜味配咸味）：


●
 德国雷司令配熏鲑鱼。


●
 波特葡萄酒配斯蒂尔顿奶酪。

辛辣食物配微甜至甜餐酒：

亚洲料理配德国雷司令（珍藏、晚收级）。

保持平衡：制作简单的菜品，配口感利落的葡萄酒。不要让食物和葡萄酒互相争宠！

年份酒和口感复杂的酒（$$$），要搭配口味不太浓重的食物，要让好酒成为重点！

如果将上好的红酒与肉类搭配，应该保证肉类尽可能制作简单，以突出酒的风味。


餐后酒越高档，餐后甜点就应该越简单。一定要确保餐后酒的甜度高于甜点（例如重奶油蛋糕或无糖奶油酥饼）。


饮食搭配参考资料

在结束本章之前，我要推荐5本关于饮食搭配的相关书籍，这些书中的资料比本章中提到的更为宽泛。首先要推荐的是我的同行，大师级侍酒师埃文·戈尔德施泰因（Evan Goldstein）撰写的两本好书：《完美搭配》（Perfect Pairings）和《大胆搭配》（Daring Pairings）。埃文是饮食搭配领域的活跃人士，也是出色的讲师。他在这两本书中对饮食搭配的细节进行了深入的讨论，可谓新颖细致、见解独到。吃透这两本书，你将学会饮食搭配中所有应注意到的问题，在未来举办活动时无往不利。

由安德烈娅·罗宾逊撰写的《美味创造简单》（Great Tastes Made Simple）是另一本宴会举办人必看的书籍。安德烈娅也是一位大师级侍酒师，而且是当今饮食行业中最有声誉的人物之一。她在书中对食物的基本口味——香甜、淳朴、可口、油滑、酸爽、辛辣进行了大揭秘，还讲述了如何为这些不同风味的食物搭配对应的葡萄酒，使宾客的味蕾得到最大限度的满足。

另外一本是卡伦·麦克尼尔（Karen McNeal）所著的《葡萄酒宝典》（The Wine Bible）。这本书可以说是葡萄酒知识的大百科全书，绝对值得每个人都收藏一本。卡伦是葡萄酒业界的先锋人物，同时也是位于加州纳帕谷的美国烹饪学院拉德葡萄酒专业研究中心主席。

最后，我要推荐由卡伦·佩奇和安德鲁·唐纳伯格联合撰写的《美食爱好者的葡萄酒指南》（The Food Lover's Guide to Wine）。这是一本必备参考书，里面详细介绍了250种不同的葡萄酒以及它们的核心特点，从酒体、浓郁度到各自的独特风味，以及适合与哪些食物进行搭配。书中还有众多美国侍酒师的独家见解，这一点是我最中意的。

本章总结

这一章简要介绍了一些可以应用于商务活动之中的饮食搭配，以及使饮食搭配保持平衡的一些注意事项。这些美酒美食一定会为你赢得宾客的欢心。

要记住，商宴之道可以被设计为数百人参加的大型活动，也可以成为几十人参加的小型活动，这完全取决于你。而活动的规模越大，你大概越是需要一位本地酒商或职业侍酒师来帮你进行活动策划，并设计适宜的饮食搭配。

只要你能提前规划，控制好活动进程，并将注意力集中在为宾客带来美妙的体验上，商宴之道就不难。现在，让我们进入第5章吧。这一章里我会谈到如何找到一名葡萄酒专家，请他帮你进行活动策划，并保证活动实施成功。


你的最新密友：侍酒师和葡萄酒商

计划并实施商宴之道时需要深思熟虑、悉心准备。但这不是说你为了举办一次成功的活动，就要了解与葡萄酒和美食相关的所有知识。事实上，有一支葡萄酒专家大军可以帮上你的忙。本章中，我将向你介绍对你成功举办活动最有帮助的两个合作伙伴：侍酒师和葡萄酒商。

先为不太熟悉这个名词的朋友介绍一下。所谓侍酒师，即受过专业葡萄酒知识培训的职业人士，他们通常在高档餐厅、酒店、乡村俱乐部、葡萄酒酒吧、度假村以及豪华游轮上工作。他们对葡萄酒认识深刻，对葡萄酒服务程序的各个方面都很了解，这其中通常包括选酒、购买、收集、储存、维系餐厅或俱乐部的酒窖，设计酒单，为顾客介绍葡萄酒相关知识，以及根据顾客需要推荐葡萄酒。

通常侍酒师都会知识渊博，不但对葡萄酒理解深刻，而且对啤酒、烈酒、调酒和食物全都了如指掌。他们经常会负责培训餐厅员工，普及葡萄酒及葡萄酒服务知识，而且通常被认为是一家餐厅里酒水相关问题的权威专家。

大部分侍酒师都是通过专业的学术研究，以及酿酒和葡萄酒服务方面的实地培训来学习葡萄酒和葡萄酒服务的专业知识。通常来讲，他们还具有丰富的餐饮和服务业从业经验。要成为一名专业认证的侍酒师绝非易事，一个人要花上大量的时间和精力才能成为大师级侍酒师（MS），高级侍酒师（AS），或认证侍酒师（CS）。该专业的另一个方向是成为“葡萄酒大师”（MW）。我会在第10章中介绍更多有关侍酒师教育和职业规划的相关知识。

一名侍酒师能帮你做到哪些事

在策划一场宴会活动时，我强烈建议你找到一名侍酒师为你提供服务。他或她在活动策划的各个方面都能帮上你的忙。这其中包括：


●
 丰富你的宴会知识、葡萄酒知识，以及对食物的认识。


●
 确定你自己对葡萄酒的口味偏好。


●
 帮你设计宴会所需的酒单和菜单。


●
 确定活动预算。


●
 创建活动主题。


●
 挑选理想的葡萄酒、产地和生产商。


●
 帮助你熟悉大众并不常见的稀有葡萄酒。


●
 帮助你购置活动所需用酒。


●
 为活动选址（例如餐厅）。


●
 与餐饮负责人、餐厅或酒店员工合作沟通，做好计划安排。

他们还可以：


●
 作为活动的“舞台监督”出现。


●
 作为驻场的主题葡萄酒专家出现。

该去哪儿找侍酒师

要找到能与你展开合作的侍酒师并不难，甚至可能还充满乐趣。本地的高档餐厅（我称之为葡萄酒的理想之地）以及高档商务酒店通常都会雇有侍酒师。他们会很高兴能帮助你策划一场包含餐饮服务的宴会或商务活动。另外，本地的烹饪学校、食品店或是葡萄酒酒吧也可以帮助你与当地的侍酒师取得联系。你可以拜访他们一次，了解一下他们的专业背景和专业方向。

要找到侍酒师，第一步是上网搜索。在附近高档餐厅的网站上浏览一番，再看一看附近高档商务酒店的网站。浏览一下他们的菜单酒单以及宴会方案，看看他们有没有在职侍酒师，有没有举办私人派对、招待会和晚餐的设施。接下来，去实地与侍酒师碰面。准备好谈话内容，把自己的需要清楚告知对方，让对方了解你希望他们为你做些什么。你甚至可以在见面时安排试尝几种葡萄酒！如果这一切对你来说还太陌生，你可以多见几个侍酒师，对比了解一下他们的工作方式，看他们能否帮到你。

与侍酒师见面之前的准备工作

为了在见面和谈话中最大化地获取相关信息，你应该提前想清楚下列问题：


●
 在你的活动中，你有没有对某种葡萄酒有特别的偏好或想法？或者，你只是希望向侍酒师咨询，对各种葡萄酒或食物的选择方案都可以考虑？


●
 你本人最喜欢哪些葡萄酒，理由是什么？（例如，你偏好果味葡萄酒还是干型葡萄酒？喜欢口感强烈的葡萄酒，还是口感微妙的葡萄酒？）


●
 你不喜欢葡萄酒中的哪些特质？（例如，高酸度、高单宁的葡萄酒。）


●
 你希望侍酒师提供哪些具体的服务？

向你提出葡萄酒方面的建议。

挑选并购置活动所需的葡萄酒。

推荐具体的饮食搭配。

在活动中管理试尝环节。

如果必要，与后厨或餐饮负责人合作。

为宾客讲解食物、葡萄酒的背景知识。

作为活动现场的管理人员出现。


●
 你的活动预算是多少？


●
 你是否愿意为一些特别的东西多花点儿钱？


●
 与会的宾客都是哪些人？（例如，是生意伙伴还是亲朋好友？他们对葡萄酒知识是行家里手还是一窍不通？）


工作激情

与真正出色的侍酒师聊上两句，你马上就能感觉到他们对这个职业的热爱，以及对给宾客留下美好回忆的专注。

加州拉霍亚附近的德尔玛大酒店里有间特色餐厅，名为“艾迪生”（Addison）。这里的酒水总监杰西·罗德里格斯（Jesse Rodriguez）管理的酒窖藏有超过35000瓶藏酒。他说，他视自己为给别人带去欢乐的“催化剂”，不论是商务活动还是私人晚餐，只要客人一进门，就要将愉快的心情带给他们。

杰西认为，作为侍酒师，首先要准确判断出人们的偏好和兴趣，以及他们对葡萄酒有多少了解。之后，他就可以决定如何以最佳的方式为他们提供服务，例如提供双人或4人用酒建议，或是帮助某人策划一场大型商务活动。他说：“我们只想让宾客觉得舒适，而非尴尬。”

在帮助活动举办人或宴会经理策划商务晚餐和客户联谊会时，杰西会首先向人们了解他们的活动预算，以及他们希望提供的具体葡萄酒种类。在有了答案以后，他会据此设计出具体的饮食指南。他说，其结果经常是“让客户大吃一惊，在菜单或酒单上让CEO（或是活动的主人）显得如同巨星一般时尤其如此。”

如果找到他的活动举办人或宴会经理对葡萄酒不甚了解怎么办？没问题，杰西说。他和他的员工可以帮上忙。作为侍酒师，赫塞会对葡萄酒风格、产地以及食物提供建议（根据预算，以及参加人数），并在制作规划时与客户建立信任和默契。他为自己能让客户感到轻松而高兴不已，他喜欢为他们提供选酒建议，简单地为他们介绍各种葡萄酒的“得分点”在哪儿，有时候还会鼓励人们以自己觉得舒服的方式尝试新东西。

杰西说：“说到底，一名侍酒师要做的就是与人们建立信任和默契。”这是要与客户深度交流的行业，成功与否就取决于你的信誉，以及和客户之间的感情。他说：“你必须以客户为中心。”这对杰西来说明显不是问题，他还说，他很享受帮助客人“成为活动中的焦点”。

离杰西工作的地方不远就是“市场餐吧”，德尔玛酒店里一家宽敞舒适的高档餐厅。那里的酒水总监叫布里安·多尼根（Brian Donegan），也是一名激情四射的侍酒师。布里安来自纽约，正是在那里，他了解到了美酒与美食对人们日常生活的重要性。布里安工作十分努力，一心为到他餐厅中用餐的所有宾客提供热情的服务，让他们一进门就觉得宾至如归。

市场餐吧的客人大多来自附近，所以很多都是回头客。布里安说：“来我们餐厅的客人希望能从疲惫的日常生活中解脱一两个小时。他们也许会和朋友一起来，也许只是自己来和调酒师、侍酒师甚至厨师待上一会儿，但不管怎么说，他们都希望能在这里轻松片刻，就好像两三个小时的度假一样。”

那么在涉及葡萄酒服务时，布里安的服务理念又是怎样的呢？“如果我碰到一位新客人，我会先问问他喜欢什么，不喜欢什么。我可能会问他们过去喜欢喝哪种葡萄酒，或者想不想尝试点儿新东西。”一旦他了解到了客人偏好，客人又成了回头客，他就成了客人的葡萄酒顾问兼葡萄酒导师。“我这里有很多客人都是来了以后让我帮他们选酒，”他说，“他们会说：‘嘿，布里安，你真是太了解我的口味了！’”对布里安来说，这正是他喜欢做侍酒师的重要原因之一：你可以结识很多人，了解他们，为他们提供非常个人的葡萄酒建议。

那么，对那些与侍酒师打交道的生意人，布里安有哪些建议呢？第一，“应该熟悉一些经典的红酒种类，比如赤霞珠、勃艮第、桑娇维塞。”第二，他说，应该结识一位离你不远的侍酒师或是葡萄酒商，“利用他的丰富知识”来帮助自己计划活动，或是提高个人品位（如果你需要的话）。布里安说：“侍酒师和酒商不但相关知识丰富，而且乐于助人；一个好的侍酒师会愿意帮助任何人，增加他们对葡萄酒的认识和鉴赏能力。”

在我们的对话接近尾声时，他说，“有一个好味蕾，又对葡萄酒充满好奇心的人”永远不会觉得无聊，他会一直在神奇的葡萄酒世界中探索下去。我简直太同意了！



你要记得，侍酒师都是葡萄酒专家。他们对这个世界上与葡萄酒和食物有关的一切事情都了如指掌，而且他们可以为你介绍品酒界的最新流行趋势，顾客的偏好，时下最热门的新葡萄酒，正在崛起的种植区域和酿酒商，最新的葡萄酒酿造技术，等等。侍酒师通常有渠道接触到那些餐厅酒单上很少见到，或是很不同寻常的葡萄酒。一般他们会把这种酒留给自己最好的客户。

很多情况下，你只需略施“小恩小惠”就能让侍酒师知无不言，将他们的专业知识全盘托出。这时候想了解一点儿餐饮业的门道、饮食或服务业的相关知识，就显得易如反掌了！（详见附录C：不要让餐厅在你身上“出状况”）

我来说个小故事，帮助你理解我的意思。

几年以前，我被邀请去西班牙的巴塞罗那参加一次行业会议。会议期间，有一晚我被邀请到当地最好的餐厅用晚餐。我当然希望我的朋友们在巴塞罗那的这一晚闲暇时光越特别越好。所以，得知我们要前往哪家餐厅之后，我提前一小时到了那里，和餐厅的侍酒师聊了一会儿。我坐在吧台前，认出了哪个是侍酒师，然后和他聊了起来。我们东拉西扯了一会儿，然后我告诉他我的朋友们一会儿要来这里用餐，我希望他们一进门就能享受到一些特别的东西。顺便一提，在我说这句话的时候，我往他手里放了20欧元，并告诉他我会非常感激他的。

没过一会儿，我的朋友们都到了。他们点了几杯加瓦起泡酒（西班牙的庆祝用酒），准备以此作为晚餐的开始。但是这时候，侍酒师走过来说，他和我刚才聊了一会儿，如果我的朋友们愿意，他可以为我们安排些稍显不同的东西：舍西亚尔马德拉、曼萨尼亚雪利酒配牡蛎。我不得不说，这将整晚的用餐品质提升到了一个全新高度。余下的晚餐后来被证明也和这份酒一样特别。（部分归功于我提前付给了侍酒师和服务生一份慷慨的小费！）


如今二三十岁的年轻人喜欢喝什么？

为了了解年轻一代如今喜欢喝什么（以及对葡萄酒怎么看），我决定找波士顿地区的一位葡萄酒爱好者、葡萄酒书籍作者克里丝蒂·科科伦（Christy Corcoran）聊一聊。这位20多岁的年轻女孩正在攻读葡萄酒教育家协会认证的葡萄酒专家证书（CSW）。以下是我们的对话内容：

我：如今二三十岁的年轻人最喜欢哪种葡萄酒？

克里丝蒂：我们这一代喜欢新颖刺激的葡萄酒，而且产地对我们来说很重要！来自阿根廷、智利和太平洋西北部的新世界葡萄酒如今很流行，因为它们融合了酿酒技术的最新成果，同时又保留了各自原有的特殊风味。这些新兴酿酒厂对新一代葡萄酒爱好者的市场营销工作也做得非常出色。他们经常以很直接的方式，把自己的产品特点描述得非常清晰。举例来说，如今混合型葡萄酒越来越受欢迎，酿酒厂会把酒的产地、成分、品尝注意事项在酒瓶上标示得非常清楚。这样年轻的消费者在日常购买葡萄酒时很容易做出选择。批量生产的原产地类型葡萄酒不是我们这一代人的选择。

我：年轻人在选择具体某个葡萄酒种植区和生产者时，会考虑什么因素？

克里丝蒂：从吃的食物到开的车，我们这一代人每天都要选择，其中，我们会考虑环保因素以及日渐紧缺的自然资源的因素。在选择葡萄酒时也是这样。葡萄酒可以使用有机的、生物动力的以及可持续的方式来生产酿造。综合考虑，我觉得对于具有环保观念的葡萄酒爱好者来说，选择购买可持续的葡萄种植方式生产出来的葡萄酒，才是最长远、最易实行的方法，才不会在喝酒时觉得良心不安。采取可持续种植方法的葡萄园精心呵护着他们的土地，使他们的后代还可以靠这片沃土来生活。这种对环境的悉心照料也会融入到这些葡萄园所生产的葡萄酒的口感和特质中。

我：你个人最看重葡萄酒的哪些方面？

克里丝蒂：我最看重风土！（即葡萄酒的产地特点、地理血统）葡萄酒与产地之间联系紧密，这样的葡萄酒会让我想到种植它们的葡萄园去亲自看一看！

我：你对自己的葡萄酒教育者和专家身份怎么看？

克里丝蒂：从专业角度来看，我的角色并不是要去评判某个人的口味偏好，而是帮助人们了解他们品尝到的葡萄酒，并从更全面的角度欣赏它们。

我：能不能形容一下你对款待他人的看法，你对葡萄酒在宴请中起到的作用怎么看？

克里丝蒂：人们为了美酒（和美食）而举行聚会已经延续好几个世纪了。纵观历史，所有的社会阶层和各种文化都对美酒情有独钟。人们既用美酒来庆祝，又用它来日常交际。不论是在大型庆典中分享一瓶好酒，还是在家庭聚餐时以此来维系交往，葡萄酒都与人类生活密不可分。一句话，用来分享的葡萄酒才是最好的葡萄酒！



这个小故事为你展示了接触侍酒师和餐厅员工时可以采用的一种方法，尤其是你想把宴请活动提升到一个全新层次时，这一招格外有效。当你与一名侍酒师接触并想请他帮你策划活动时，永远要提前准备好提供一些经济奖励。这可以保证你从他身上得到额外的高质量服务和建议。即使是第一次和一名侍酒师见面，你也可以采取这种策略。到他的餐厅去，在吧台坐上一会儿，了解他们，也给他们机会了解你。同时，确定你们之间的气场是否合拍，也看一看餐厅的环境设施是否适合你的活动。

初次谈话中就可以给侍酒师20美元小费（以示你是认真的）。问问侍酒师他们有没有“特别酒品”可以提供给你的晚餐或宴会，那种不会出现在酒单上，但是可以让整个活动提升一个档次的酒品。相信我，侍酒师一定会明白你的来意，以及你要的是什么！把这章里我列出的问题问个遍，然后让侍酒师准备一份参考酒单和菜单给你参考。临走时，告诉他你对他的帮助非常感激。

如果出于某种原因，你没办法亲自与侍酒师提前见面（也许你住在其他城市），你依然可以在餐厅的网站上浏览他们的酒单，找出哪个人是侍酒师，然后通过电话或其他什么方式与他进行一场有意义的对话。告诉这名侍酒师，如果活动一切顺利，你会在结束时为他和服务人员提供账单25%的数额作为小费。（我知道这不是一笔小钱，但它真的能让活动的饮食服务达到一个全新高度）

记住，侍酒师是为了帮助你给宾客带去美妙、真实、寓教于乐的体验而存在的。这是他们的行事艺术，也是他们安身立命之所在。事先维系好你们的关系，他就会在当晚替你打理好整场活动。

关于葡萄酒商

作为策划和举办宴会活动的一部分，另一位你需要了解的葡萄酒专家就是葡萄酒商。他也许是一位拥有一家或几家零售店的店主，对葡萄酒和美食十分了解，也许之前就是一名侍酒师，也许自己也经常举办活动。葡萄酒商应该可以和你以及侍酒师一起携手合作，如果侍酒师或酒商其中一方不能弄到你想要的酒时，另一方会帮你搞定。

哪里能找到葡萄酒商

想找到一个好的葡萄酒商的确不容易。与一个酒水专卖店或酒行的老板合作是远远不够的。要找真正的业内人士，也许要通过朋友介绍。跟附近的食品店老板、烹饪培训班教员，甚至友善的酒行老板谈一谈，他们也许认识一些可以与你合作的专业人士。找到合适人选之后，你应该告知对方自己的目标以及活动要达到的效果，跟他见面谈一谈可以备选的酒水有哪些。很多酒商每个月都会将业界的最新信息和发展情况通知给自己的客户。他们很多都有自己的葡萄酒吧、葡萄酒分酒机或是品酒室，你可以在这些地方试尝一下他们推荐的葡萄酒。

确定活动主题

与葡萄酒商一起研究确定活动的主题，向他提出我在第4章、第6章中讲到的葡萄酒与食物的搭配，这可以帮助葡萄酒商思考哪些葡萄酒较为适当。

可供选择的活动主题有很多，下面列出一部分供你参考：


●
 了解不同种类的夏布利。


●
 你知道博若莱葡萄酒与博若莱新酒的区别吗？


●
 认识意大利3B：巴罗洛、芭贝拉、芭芭罗斯科。


●
 来自太平洋西北部的不同酒种。


●
 加州黑比诺对比俄勒冈州黑比诺。


●
 德国佐餐干葡萄酒。


●
 了解西班牙各个葡萄酒产区。


●
 旧世界葡萄酒对比新世界葡萄酒。


有使命感的葡萄酒商

加州圣迭戈“真正好酒”（Truly Fine Wine）的共同所有人达蒙·戈尔德施泰因 [Damon Goldstein，与他妻子萨布里纳（Sabrina）共同所有]是个具有使命感的葡萄酒商。他的使命就是将美味的德国葡萄酒推介给美国的葡萄酒爱好者。他认为美国大众对德国葡萄酒的众多种类以及特殊之处都不够了解。

“一提到德国葡萄酒，大多数人就会联想到雷司令，而且是那种甜甜的、小蓝瓶包装的廉价雷司令。”达蒙说。随后他补充到，德国生产的葡萄酒种类其实很多，有干型雷司令、黑比诺、起泡酒，还有很多本土品种。因此，达蒙几年前决定要将德国葡萄酒推广到美国，让美国人民认识，了解这些德国酒。今天，达蒙和他妻子萨布里纳共同经营这一家集合了众多德国葡萄酒品牌的酒行，你可以在他们的店里挑选，也可以在他们的网站www.trulyfinewine.com上进行选购。达蒙说：“我们希望能给人们带来众多选择，让他们知道德国的高品质葡萄酒是这样的。”

达蒙说，他最初接触到德国葡萄酒是在20世纪90年代，他与萨布里纳刚开始交往的时候。萨布里纳出生在德国，那时他会飞到德国去和他现在的妻子约会。他说：“我们会一起坐在莱茵河畔品尝各种出色的葡萄酒，人们在莱茵河岸边享受美酒已经有几千年的历史了。”

很快，就像达蒙对萨布里纳的感觉一样，他对德国葡萄酒也开始神魂颠倒了。从那时起，他要把德国葡萄酒介绍到美国的信念就扎下了根。

在为美国人介绍雷司令时，达蒙说，他希望美国人明白，雷司令并不都是甜酒。雷司令也可以是干酒，而且可能是如今全世界范围内最普遍、品种最多的白葡萄酒。这也是它在侍酒师圈中十分流行的原因之一，而且它与众多食物都能很好地搭配在一起。“你可以用雷司令搭配任何食物，包括红肉。”达蒙说。这是因为雷司令的酸度和甜度非常平衡，这种和谐的关系正体现出德国酿酒人的精巧工艺，以及艺术造诣。

事实上，达蒙对德国酿酒师是如此钦佩，以至于他经常将他们和德国的汽车制造商相提并论。他说，就像德国的汽车厂商一样，德国的葡萄酒厂将一种“精致工艺，一种激光焊接式的质感带入了葡萄酒的酿造过程中，你在每一瓶德国葡萄酒中都能品尝到这种感觉。”



葡萄酒商会向你提出的问题

像很多侍酒师一样，葡萄酒商对食物和葡萄酒也有相当深刻的认识，他们可以与你和侍酒师一起设计活动需要的酒单和菜单。葡萄酒商有自己的专业领域和采购渠道，所以他们拿到葡萄酒的价格之低不是一般人能够做到的。他们也可以为你推荐，应该购买具体哪一种酒，或是应该从哪个酒厂、哪个葡萄酒种植区购买。这些建议你可能要几个月甚至几年才能完全消化掉。而且，纵使他们想与你达成合作，他们也不会简单地向你推销某种葡萄酒来谋利。相反，他们会向你提出下面的问题：


●
 你在策划的活动属于什么类型？是商务宴会、家庭聚会、婚礼、客户答谢会、你和配偶的结婚纪念日、孩子的毕业庆祝会，还是其他什么？


●
 你的预算是多少？


●
 你偏好哪种葡萄酒？不喜欢哪种葡萄酒？


●
 你想借活动达成什么目标？


●
 你是否需要我来为你选酒，并供你在活动之前试尝？

独立品酒

我提到过，有些葡萄酒商在自己的酒行里有分酒机，你可以借此品尝不同类型的小份葡萄酒样。有些酒店、酒吧、餐厅里也有这种自助设备，如果你确实想品尝酒样，也可以去这些地方看看。

在众多分酒机制造商中，意大利的葡萄酒鲜饮机（Enomatic Wine Serving Systems）公司可算是领头羊（www.enomaticusa.com）。该公司总部位于意大利托斯卡纳，他们的设备在各种餐厅、度假中心以及葡萄酒吧内都能见到。如果要整杯或是整瓶购买不同类型的葡萄酒，价格可能会很贵，但客人们可以通过这些设备品尝对比各种葡萄酒的小份酒样。你可以把信用卡插入该公司的分酒机，设置一个金额（比如100美元），然后就可以品尝到各种葡萄酒了。这些酒如果整瓶购买，100美元可能远远不够（有些甚至买一杯都不够）。

不久前，我去了一趟内华达州的里诺。在一家赌场里，我发现了一台自动分酒机。不得不说，这种设备太容易上瘾了！那一晚我花在分酒机上的钱比花在老虎机上的还多！你可以以盎司为单位购买100多美元一瓶的葡萄酒，所以钱很容易不知不觉就花了出去。有些酒一盎司就要20多美元，所以扣光100美元太容易了！有些餐厅、葡萄酒吧和酒店里也有分酒机，他们提供的葡萄酒价格大约在20~60美元一瓶。他们也有高档的VIP（贵宾）包间，里面的分酒设备更多，而且提供的葡萄酒非常少见，但价格也贵到你无法想象。如果有兴趣，这儿有我提到的里诺赌场的网址，分酒机就在赌场的葡萄酒吧内。要是你路过那里，可以去享受一番，但要看好你的钱包！

www.grandsierraresort.com/bars-lounges/other-bars-lounges/the-reserve

如果你经常出差，或者正好身处某个旅游城市，例如拉斯维加斯、新奥尔良或是其他什么地方，可以上网搜索一下哪些酒店和赌场有自动分酒机。这一定会给你带来很多乐趣的。也许正好你就能发现以后想在活动中提供的葡萄酒，谁说得准呢？

在线找好酒

虽然与侍酒师或葡萄酒商合作是挑选购买葡萄酒最理想的方法，但是有时候你附近可能就是没有他们的踪影。若真如此，你也可以上网寻找资源。我会为你介绍一些有网店的葡萄酒商，但是在这之前，请允许我先说明一下我对葡萄酒的分类。

我把葡萄酒分为三大类。因为主办一些活动，根据受众和场合不同，我会在网上购买相应类型的葡萄酒。具体分类如下：


饮料型葡萄酒：
 这是最常见的葡萄酒。花费：不超过12美元一瓶。


中档葡萄酒：
 这是供周末或特殊场合与亲朋好友分享用的葡萄酒。它们的质量更高一等，特殊的果香味使它们易于识别。花费：不超过50美元一瓶。


最棒的葡萄酒：
 这是能让你为之神魂颠倒的葡萄酒，只会与美食家或懂得欣赏个中奥妙的朋友分享。花费：通常一瓶要50美元以上。

饮料型葡萄酒很常见，你在连锁酒水店中就能买到，所以无须上网购买。如果你附近有乔氏连锁店，你就走运了。他们有很好的饮料型葡萄酒。乔氏连锁店的买家也都很有一套，他们挑选的葡萄酒种类广泛，价位也适宜。

通常来讲，中档葡萄酒可以在专门的葡萄酒商店中找到。好市多（Costco）就是这种葡萄酒零售商中价格最公道的。好市多很酷！而且是全美国最大的葡萄酒零售商。

要找到最棒的葡萄酒有点儿挑战。有时候，这些葡萄酒的发售点非常有限，所以存货也非常难找。还有时候，一些美食家或酒评人对某种高档葡萄酒大加赞赏，或者这些酒是“收藏家之选”，一旦这些酒上市的消息不胫而走，它们很快就会被抢购一空。因为以上这些原因，你在购买高档葡萄酒时动作一定要快。只要你尝到或听到某种饱受好评的葡萄酒，就应该马上出手。

提示：关于这三类葡萄酒的详细内容，以及举办宴会时的参考信息，详见附录B。

你应该知晓并信任的葡萄酒网站

网上购买高档葡萄酒的最佳去处之一，也是我经常光顾的网站，就是www.wine-searcher.com，这是我最青睐的葡萄酒网站之一。在这里，你只要输入想找的酒名，网站马上就会为你列出全美国范围内拥有这种酒的酒行或葡萄酒商。这项服务是免费的，但是我建议你花上29美元以获得高级服务，这样你就能获得全国乃至全球范围内的好酒推荐了。如果你想找到能让自己的宾客大开眼界的美酒，就应该订阅这家网站的推送信息。而且，在这家网站上买酒，价格也很划算。

我的私人酒窖中，80%的葡萄酒来自波尔多、勃艮第，以及意大利和德国。除了借助www.wine-searcher.com这个网站以外，我还会用到以下几个网站：


●勃艮第葡萄酒公司：
 www.burgundywinecompany.com。这家网店总部位于纽约，他们的出色藏酒来自勃艮第、俄勒冈州以及罗讷河谷。如果你要去纽约，就应该亲自去看一看。他们的店面在曼哈顿区。不管怎样，订阅他们的邮件通知。


●科米特·林奇葡萄酒商：
 www.kermitlynch.com。这也是我最喜欢的葡萄酒商之一。这家店最突出的地方就是科米特收集了很多稀有的旧世界葡萄酒，价格从10美元到30美元一瓶不等（当然也有更贵的）。以我的经验，科米特店里的葡萄酒通常十分少见，而且物有所值。订阅一份科米特月刊，你就可以定期收到葡萄酒单，可以挑选让你的宾客为之倾倒的美酒了。


●“真正好酒”：
 www.trulyfinewine.com。我之所以爱这家网站，是因为每当我需要购买“半干型”以及“干型”德国雷司令，就一定会去这里。这家新公司不但藏酒出色，而且价格极为合理。去这家网站看看，从达蒙那里订一份样品包尝一尝。

还有一些不错的葡萄酒商网站可以参考：


●
 杰弗里·M·戴维斯（Jeffrey M. Davies）私人精选：可以通过jmdavies@signature-selections.com直接与杰弗里取得联系。


●
 葡萄酒交流：www.winex.com


●
 葡萄酒俱乐部：www.thewineclub.com


●
 K&L葡萄酒公司：www.klwines.com


●
 稀有美酒美食赏金猎人：www.bountyhunterwine.com


●
 一级葡萄园：www.premiercru.com


●
 美国名产：www.appellationamerica.com


●
 NapaCabs.com（一家经营优质葡萄酒、烈酒、精酿啤酒等的零售商）：wine-club-central.com


●
 直至售罄：www.wtso.com


●
 “20–20”葡萄酒商：www.2020wines.com


●
 车库酒庄：www.garagistewine.com


●
 布朗·德比国际葡萄酒中心：www.brownderby.com


●
 阿瓦隆葡萄酒：www.avalonwine.com

在线购买葡萄酒时，要记得“成对购买”，以保证可以做葡萄酒搭配。无须多言，你应该按活动需求尽可能地多购买几对，当然也要参考预算。你可以在第6章中找到葡萄酒配对的相关提示。


需要找一位侍酒师来协助你策划下一次商务活动吗？请登录我的个人网站：www.eddieosterland.com获取更多信息。这里有近5000名侍酒师，遍布全美，他们也许能帮到你。



本章总结

在计划一场商务宴会、招待会或是晚餐时，你需要深思熟虑、妥善安排、周到准备。幸运的是，你无须独自完成这一切。正如我在本章中提到的，侍酒师和葡萄酒商可以帮助你精心计划每次商务活动，并保证它们圆满成功。你可以从在线葡萄酒商和葡萄酒网站上购买葡萄酒，了解时下最新的酒水和酒厂，还能知晓其他很多很多内容。

现在我们继续第6章吧，这一章中我会详细介绍品酒时的各种活力搭配。读完第6章后，你就会对自己活动所需的葡萄酒种类有清楚的认识和选择取向，并且可以将这些信息传达给侍酒师和酒商，与他们一起做进一步探讨。


酒多时间少！


成为宴会专家所需的一切知识都在这里！

——埃迪·奥



与侍酒师和酒商展开对话之前，掌握与葡萄酒有关的实际知识十分重要。只有掌握了这些知识，你才知道应该提什么样的问题，才知道哪些葡萄酒是适用于自己的活动的。因此，本章之中我会对葡萄酒的重要产区以及独特组合进行大致描述。你可以在策划宴会活动时从中挑选使用，我保证你的宾客会为此惊叹不已，他们会对你举办的活动趋之若鹜！

本章将谈论的葡萄酒包括：


●
 博若莱


●
 波尔多（左岸及右岸）


●
 勃艮第（红与白）


●
 黑比诺


●
 起泡酒


●
 太平洋西北部葡萄酒


●
 赤霞珠


●
 梅洛


●
 加州葡萄酒


●
 德国葡萄酒


●
 夏布利


●
 意大利葡萄酒


●
 西班牙葡萄酒


●
 罗讷葡萄酒


●
 智利、阿根廷及南非葡萄酒


●
 其他葡萄酒


●
 加强型葡萄酒


●
 波特酒


●
 高级清酒


●
 啤酒

博若莱

博若莱葡萄酒以“充满乐趣”而闻名，深受葡萄酒爱好者欢迎。这种葡萄酒出产于法国博若莱省，使用佳美葡萄酿制。博若莱葡萄酒果香浓郁，单宁低，酸度高，酒质出色，很多人都喜欢饮用。如果稍加冰镇，口感更为出色。活跃的酸度使博若莱很容易与食物搭配，而且最棒的是，这种酒售价不高，非常适宜派对饮用！

博若莱可分为4个级别。
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图6.1中按其质量由高到低排列如下：



博若莱酒庄（Cru Beaujolais）

Cru（意为“成长”）是法语中的葡萄酒术语，用来表示高质量的葡萄酒，或葡萄酒的产区。酒庄级博若莱是等级最高的博若莱。法国整个博若莱产区共有96个村庄，但只有10个村庄产出的博若莱可以被称为“酒庄级博若莱”。这10个质量最高的博若莱酒庄包括：布鲁伊区（Brouilly）、布鲁伊丘区（Côte de Brouilly）、摩恭区（Morgon）、谢纳区（Chénas）、希露博区（Chiroubles）、富勒希区（Fleurie）、朱利耶纳区（Juliénas）、风车区（Moulin-à-Vent）、黑尼耶区（Régnié），以及圣阿穆尔区（Saint-Amour）。

博若莱村庄区（Beaujolais-Villages）

这种博若莱葡萄酒质量也属上乘，在法国上博若莱地区有39个村庄可以生产。

博若莱区（Beaujolais）

该名称指的是法国博若莱葡萄酒种植区靠北部的60个村庄。

博若莱新酒（Beaujolais Nouveau）

博若莱新酒是指年轻的博若莱葡萄酒，在法国和其他地区通常被当作“壶酒”饮用。制作这种博若莱酒的葡萄通常在每年8月底到9月初收获，而每年11月的第三个星期四，博若莱新酒就会面向大众开卖了，因此这一天被称为“博若莱新酒日”。这是第一种每年都会发售的法国葡萄酒。

搭配1：摩恭区博若莱配风车区博若莱

在第一个推荐组合中，我希望你能辨别出不同风格的两种酒庄级博若莱有何区别。你会发现摩恭区博若莱有一种独特的绵软口感，余味悠长，包含从蔓越莓到博伊森莓的各种香味。摩恭区博若莱经常有一种勃艮第式的丝质口感。相比之下，风车区博若莱口感更硬实，单宁含量高，有一点儿“阳刚味”，换句话说，酒体更饱满。有些酿酒人会把风车区博若莱放入橡木桶中陈酿，让酒中的单宁含量更高，酒体变得更重。经过橡木桶陈酿的葡萄酒，酒瓶上经常会看到这样的标签：Fût de chêne（橡木桶）。

你更倾向于哪家酒庄？向侍酒师和酒商咨询一下，将这10种酒庄级博若莱搭配起来，你会惊艳全场的！

波尔多（左岸及右岸）

法国波尔多地区出产的葡萄酒（无论红、白），都可以被称为波尔多葡萄酒。该地区已有超过2000年的葡萄种植历史，大概是全世界声誉最高的优质葡萄酒产区了。

波尔多产区是全法国最大的葡萄种植区之一。虽然该地区以红酒而闻名，但其实这里的红、白葡萄酒种类繁多。法国其他地区的葡萄酒大都是由单种葡萄酿制，而波尔多混合了5种葡萄，包括：赤霞珠、梅洛、品丽珠、马尔白克以及小维尔多。波尔多白葡萄酒也是混合酒，通常使用赛美容和长相思两种葡萄。波尔多红葡萄酒风格高雅，单宁含量高，质地绵软，还有一种伴随年份增加而产生的微妙口感。鉴于波尔多的年份价值，这种酒特别适合收集和窖藏。

波尔多有两大主要产区：左岸和右岸，以吉伦特河为界。左岸有7处产区，全都赢得了AOC（法国原产地名称管制）称号，即Appellation d'Origine Contrôlée/Protégée/Protégée（AOC/AOP，AOP是欧盟原产地命名保护的标志），这是欧盟用来定义产品原产地的术语。获得这两种称号的区域主要集中在梅多克和格拉夫。右岸位于利布尔讷附近，包括两个产区：圣埃米利永和波美侯。两地的风土都极为独特，如土壤、气候、天气、排水条件等。

波尔多葡萄酒分为4个级别。图6.2按其质量高低，由内到外排列： [image: 031]



图6.2 波尔多的4个级别



AOP优质波尔多（AOP Bordeaux Supérieur）

图中最外圈的是波尔多产区酒（AOP 优质波尔多）。该产区的波尔多是波尔多家族中售价最便宜的，被称为“饮料”葡萄酒。

子区和村庄波尔多（Subregional and Village Bordeaux）

向内圈看去，你会找到子区划分更细致的波尔多，例如梅多克和格拉夫这样的子区，或是像玛歌、圣祖利安、波亚克以及圣埃斯泰夫这样的村庄。产自玛歌或圣埃斯泰夫的波尔多价格要比其他地方高出许多，口味也比优质波尔多更凝重。

酒庄级波尔多（Classified Chateaux）

圆圈最中心的是指来自唯一一个葡萄园的波尔多酒，该地被称为Chateaux（酒庄）。早在1855年，波尔多已是全世界第一个正式按高标准酒庄分类的地区。这些酒庄被分为5级，它们至今仍代表着最高质量的波尔多酒。酒庄的瓶装葡萄酒通常都经过3~5年陈酿，但是最贵的、最著名的葡萄酒可以保存30年之久。因为最早的分类标准诞生于1855年，所以后来很多酒庄也达到了类似的质量标准，它们同样也能代表当今最高质量的波尔多葡萄酒。问问侍酒师和酒商，他们会告诉你相关信息的。

我在这里推荐两种波尔多酒配对。你可以让侍酒师或酒商为你推荐具体的酒厂。

搭配2：玛歌波尔多配圣埃斯泰夫（左岸波尔多）

这种经典搭配一边是细腻的玛歌，另一边是生鲜的圣埃斯泰夫。玛歌酿造的波尔多典雅柔滑，通常比左岸其他地方的葡萄酒成熟得更快。圣埃斯泰夫位于最北端的上梅多克地区，这里酿制的波尔多酒瓶巨大，酒体饱满，单宁含量很高，所以成熟得较慢。你会发现玛歌酿造的波尔多更女性化（柔滑而内敛）；而圣埃斯泰夫的波尔多更男性化。你喜欢哪一种呢？要记住它们的质量一样优秀，所以区别可能只存在于不同风格上。你能鉴别出它们的不同之处吗？

搭配3：艺术家酒庄配顶级酒庄（左岸波尔多）

这个级别的波尔多已经相当讲究。刚刚提到过，19世纪时波尔多人最先开始鉴别各个酒庄的区别并将其分级了。这一分级制度一直沿用至今。今天波尔多共有61家被正式承认的顶级酒庄。另外两个值得一提的分类等级为艺术家酒庄和中级酒庄。艺术家酒庄集中在梅多克地区，共有44家小型酒厂。这一称号意味着严格的酿酒标准。而中级酒庄常见于多年以前的酒瓶上，用来区分质量与艺术家酒庄相近的葡萄酒。这一术语如今已经不再作为葡萄酒分类标准使用了。

在品尝艺术家酒庄葡萄酒时，你会发现它的风味非常集中，入口几秒之后复杂的层次感就会越发清晰。艺术家葡萄酒非常可人，与酒庄级葡萄酒相比价格合理。你可以把艺术家酒庄葡萄酒当作波尔多里的“上层中产阶级”。

与艺术家酒庄相比，顶级酒庄，即左岸61家被认可的酒庄葡萄酒，代表着当今最棒的波尔多葡萄酒。这些酒口味上的细微差别很难用语言简单表述出来，而且由于嫡出名门，其价格也直冲云霄。你可以把它们看作本地区的贵族。

搭配4：圣埃米利永配波美侯（右岸波尔多）

这一组合中，你可以仔细品味圣埃米利永和波美侯之间的风格差异。如果有人对一位葡萄酒收藏家提到右岸葡萄酒，他大概马上就会想到这两个产区。圣埃米利永位于波尔多市东北22公里处，中世纪风格浓郁，绝对值得一看。这里主要出产红葡萄酒，酿造时使用的梅洛葡萄比例很高（约60%），另外还有品丽珠（约30%）和赤霞珠（约10%）。因为含有大量梅洛葡萄，圣埃米利永比左岸葡萄酒口感更“亲切”，它们酒体饱满，肉质丰富，是很理想的餐厅用酒。

波美侯位于圣埃米利永西北方，出产的葡萄酒同样梅洛比例很高（有时甚至接近100%），为了使酒的结构更丰满，复杂性更强，还会加入一些品丽珠。最好的波美侯应该使用成熟的葡萄酿造，李子味浓郁，口感丰醇。

你会倾向于欣赏哪种葡萄酒很大程度上取决于你个人。这里要指出的是，这两种酒通常比梅多克（左岸）的葡萄酒更适宜饮用，任何一个讲究的葡萄酒爱好者都应该在酒窖里收藏几瓶。

勃艮第（红与白）

如果说波尔多是葡萄酒之王，那勃艮第就是葡萄酒之后了。任何一个葡萄酒爱好者如果有过什么难忘的品酒经历，一定可以追溯到法国勃艮第地区的葡萄园和酒窖里。不幸的是，该地区也有过一些不堪回首的经历（或者说至少有一些我们不愿记起的葡萄酒），因为土壤成分、排水系统、有无斜坡、阳光的角度等很多因素都会影响到葡萄酒的口味、浓度以及质量，而这些因素可以统称为风土。对理解勃艮第的质地、结构和口味来说，认清风土的概念十分重要。

勃艮第地区最好的葡萄园全都位于阳面。足够的阳光对葡萄成长十分重要，但对于勃艮第的葡萄来说，有时候这正是问题所在。勃艮第是非常寒冷的种植区域，如果连续几年日照都不充足，酿成的葡萄酒就会酸度奇高，口感寡淡。

酿造勃艮第时使用的葡萄种类十分单一：勃艮第红葡萄酒几乎只使用黑比诺；而勃艮第白葡萄酒，只用霞多丽。

勃艮第的分级

勃艮第分为4个级别。图6.3中，由外向内代表质量由低到高。
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图6.3勃艮第的四个等级



AOP勃艮第（AOP Bourgogne）

这属于地区级勃艮第，对产品的质量要求最低。如果拿捏得当，普通的勃艮第也很不错，适宜日常饮用。在这种酒的商标上你会看到Appellation Bourgogne Contrôlée，即最普通的AOP（Appellation d'Origine Protégée）级别勃艮第。

AOP村庄级（AOP Village）

这类勃艮第质量更好，口感更集中（产区也更具体）。它们占到勃艮第地区总产量的很大一部分（约36%）。例如博讷村庄产区（Appellation Côte de Beaune-Village）和尼依村庄产区（Côte de Nuits-Village），很多村庄的葡萄酒会拿到这里混合成一种地区风味的葡萄酒。质量再稍高一点儿的就会标注出单一的村庄名，例如沃尔奈产区（Appellation Bourgogne Contrôlée）或波马尔产区（Appellation Pommard Protégée）。

一级葡萄园（Premier Cru）

这一等级的勃艮第商标上的产地已经非常具体。这类酒的质量要求更严格（例如每公顷至多产出4500升葡萄酒），整个勃艮第地区的年产量只有12%能达到这个级别。举例来说，一瓶一级葡萄园勃艮第的商标可能是“产自沃尔奈一级葡萄园——橡树庄园”（Appellation Volnay Premier Cru _ Clos des Chênes）。这类勃艮第比村庄级勃艮第质量更高，大部分已经陈酿过3~5年。随着年份增加，它们会逐渐成熟，价格也会越来越高。所以在它们还年轻时买上几瓶自己保存几年，是很不错的选择。

顶级葡萄园（Grand Cru）

顶级葡萄园是勃艮第地区精选出的32家葡萄园。勃艮第就是靠它们名扬四海。这些酒极为诱人，不但稀有而且价格昂贵。勃艮第地区每年生产的葡萄酒只有2%能达到这个级别，其质量标准比一级葡萄园更为严格（每公顷至多生产3500升）。不幸的是，该地区的酒厂，或者说区域，差别非常大，所以在挑选时需要格外小心。顶级葡萄园生产的葡萄酒要达到口感巅峰，至少要窖藏5~7年时间，而顶级的勃艮第要30年以上才会成熟。一个葡萄酒爱好者一生中至少也要品尝一次顶级的葡萄园勃艮第！

勃艮第红酒的两种搭配建议如下：

搭配5：博讷产区勃艮第配尼依产区勃艮第

这一搭配中的两种勃艮第酒产自法国最棒的两处产区：南勃艮第的博讷产区，以及北勃艮第的尼依产区。和尼依产区相比，博讷产区相对温暖，所以这里的黑比诺质地相对柔软。温暖的天气意味着葡萄成熟、收获得更早，从而躲过了尼依产区晚些时候会经历的泛滥满园的雨水。但这也意味着，博讷地区的葡萄早早就从葡萄园中被摘下，错过了增加其口味复杂性、层次感和单宁度的阶段，而这些恰恰是尼依产区的特色。

在我看来，全世界最好的黑比诺葡萄产自尼依地区，因为它们有在葡萄园里“休养生息”的时间。这里的黑比诺质地丰满，口味更浓郁，单宁含量也更高。

搭配6：村庄级勃艮第配一级葡萄园勃艮第

在这种搭配中，我选择了尼依地区的村庄级勃艮第与一级葡萄园勃艮第对比。村庄级勃艮第质量已算上乘，一级葡萄园勃艮第则更胜一筹。对比品尝这两种级别的勃艮第，你很快就会发现高质量勃艮第特有的丝绸般的质感。这两种酒都很丰满轻柔，酒体则可轻、可中、可重。一流的勃艮第葡萄酒果香、酸度、单宁、泥土味平衡得恰到好处。如果其中一项盖过了其他几个，那么，酒就只剩一层维度了。

下面是勃艮第白葡萄酒的搭配建议。

搭配7：默尔索配皮里尼–蒙哈谢

这两种质量上乘的葡萄酒就算不是整个勃艮第最有名的，也是博讷地区最有名的了。它们的风格差别很大。优雅微妙的默尔索是勃艮第最容易辨认的葡萄酒之一。你闻到的气味和第一口品尝的感觉先后呈现出来，使你一下就能认出这种酒来。默尔索与众不同之处就在一闻到的香味和品尝到的气味有所不同。高质量的默尔索闻起来会有奶油味和烤面包味，并伴有榛果的香味。但是，当你喝一口在嘴里时，矿石的芳香会贯穿其中！这种天壤之别正是默尔索的过人之处，这真是一种变化无常的神奇葡萄酒。

与之相比，皮里尼与加州霞多丽浓重的奶油味十分相似。事实上，可以说皮里尼AOP就是博讷地区的霞多丽。皮里尼与其加州表亲，以及默尔索都有很大不同。如果说默尔索是优雅的葡萄酒，那么皮里尼就是冲劲儿十足的葡萄酒！你可以通过搭配这两种勃艮第来品味其中的奥妙。

黑比诺

黑比诺是最棒的葡萄品种之一。黑比诺葡萄酒酸度略高，价格昂贵，在全世界都广受欢迎。黑比诺可以胜任很多场合，这一点只有雷司令可以与之媲美。黑比诺的酒体和单宁含量从低到中，酒精含量从中到高。果香浓郁的黑比诺饱含红樱桃、蔓越莓、覆盆子、草莓和大黄的味道；而非果香类的黑比诺则含有花香、可乐、松针和培根油的味道。黑比诺还可以带有泥土香味，这包括蘑菇、松露、湿草以及森林地表的味道。

黑比诺的产区很多，包括：


●
 法国：勃艮第省（黑比诺的故乡），卢瓦尔河谷（红桑塞尔）和香槟省。


●
 德国[黑比诺在这里称为Spätburgunder（黑比诺），因本地葡萄晚熟的特点，也被称为“晚熟勃艮第”]。


●
 美国加州：圣巴巴拉、蒙特雷、索诺玛、卡内罗斯和安德森谷。


●
 美国俄勒冈州：威拉米特谷、威拉米特AVA[AVA是美国葡萄酒产地（American Viticultural Areas）制度的简称]子产区（包括切哈莱姆山地、伊奥拉–阿米蒂丘陵、丝带岭和其他一些地区）。


●
 新西兰：奥塔戈中部地区、马尔堡、马丁伯勒、吉斯伯恩。


●
 意大利：皮尔蒙特、伦巴第、上阿迪。


●
 澳大利亚：亚拉河谷、莫宁顿半岛、吉朗。

黑比诺葡萄喜寒，适宜种植在黏土或火山灰含量较高的土壤中。换句话说，这种挑剔的葡萄只有在温暖（并非炎热）的白天才能生长成熟，在寒冷的夜晚才能维系酸度。黑比诺的成熟周期很长，这期间还需要一直悉心照料（这也是决定黑比诺口感优劣的重要原因）。如果成长得好，其口感将非常出色。其他任何一种葡萄都无法像黑比诺一样，将风土反映得如此明显。当今市面上所有一流的黑比诺葡萄酒都是如此。

搭配8：法国勃艮第省黑比诺配加州黑比诺

这种黑比诺组合你一定喜欢，该组合将传统的法国勃艮第省黑比诺与新世界加州黑比诺搭配到了一起。对全世界的葡萄酒生产者来说，法国勃艮第黑比诺就像是黑比诺中的圣杯，而美国和其他新世界产区的一流酒厂也在奋力追赶法国勃艮第黑比诺的丰醇口感和突出特色。那么，在这种搭配对比中你会品尝到哪些风格和特质上的不同呢？


小提示：
 使用这一组合时，应该要你的酒商挑选一款口感复杂、蕴含泥土味和烟熏味、酸度突出、质地饱满的勃艮第黑比诺。勃艮第人世世代代在同一片土地上种植着同一种葡萄，他们十分清楚哪个产区的哪种葡萄酒才是最好的。同其他种类的葡萄酒一样，他们也有一套质量评级体系。以勃艮第为例，其质量分为四级，分别是：

一级：地区级普通黑比诺（勃艮第）。

二级：村庄级黑比诺（比如：热夫雷–尚贝坦）。

三级：产自特定葡萄园的一级黑比诺（Premier Cru）。

四级：产自勃艮第最棒的葡萄园，代表勃艮第最高水平的顶级黑比诺（Grand Cru）。

与之相比，加州黑比诺通常如果汁般香醇、口感微妙。你更喜欢哪一种呢？

起泡酒

如你所知，我很喜欢以香槟（或类似的起泡酒）作为商宴或活动的开场饮料。这会让宾客惊叹不已，而且感到自己受到的礼遇与众不同。那么，为什么不在下次举办活动时搭配两款起泡酒供宾客品尝呢？

在大多数人看来，最具代表性的起泡酒当属法国香槟，但其实还有很多国家也有各自的起泡酒。意大利有法兰恰阔尔达和普罗赛柯，德国有塞克特，葡萄牙有Espumante（葡萄牙的起泡酒）、西班牙有加瓦。这些起泡酒的售价远比香槟低得多！

在选择配对之前，我们先来了解一下起泡酒的生产过程。起泡酒有4种生产方法：


1.注射二氧化碳（Carbon Dioxide Injection）：
 正如在许多软饮料中注入碳酸一样，这种工艺很简单，只需在葡萄酒内注入二氧化碳即可。这种工艺制造出的气泡口感偏硬，倒入杯中后很快就会消失。


2.夏马槽法（Charmat Process）：
 所谓夏马槽法是在一个大的水槽里，用高压将起泡酒装入瓶中，利用特殊工艺二次处理。普罗赛柯和阿斯蒂都是使用这种夏马槽法制作而成。这种方法制作的起泡酒气泡更小，持续时间更长。夏马槽法已经被全世界广泛应用于生产低度起泡酒。


3.移植法（Transfer Method）：
 这种方法先将起泡酒装瓶进行二次发酵以增加其复杂性，待其与酵母相处足够的时间以后，再将酒从瓶子里倒入大型容器。


4.传统法，或香槟法（Traditional Method，or Méthode Champenoise）：
 这种方法通过瓶内二次发酵，使起泡酒的复杂性更上一层楼，口感更佳。这种方法最早被法国香槟地区用来制作香槟酒，后来被普及到世界其他地区用来制作高级起泡酒。事实上，不管你看到的标签上是Méthode Champenoise（香槟法）、Méthode Traditionnelle（传统法）、Méthode Classique（经典法），还是Cremant（克雷芒，后三种为法国国内使用），都说明这瓶酒是使用这种严格的生产工艺制作而成。意大利人称之为Metodo Classico（传统方法），而在南非则被称为Cap Classique（开普经典）。

下面让我们来看一下起泡酒的两种有趣搭配：

搭配9：法国克雷芒配德国塞克特

法国起泡酒配德国起泡酒，这一组合十分有趣。被称为“克雷芒”的起泡酒都是使用传统法酿制而成，其酿造标准十分严格。（例如，法国酿酒条例规定克雷芒起泡酒必须是手工摘取的葡萄酿制，年产量不得超过地区规定，而且至少要窖藏一年时间。）法国共有7片克雷芒起泡酒葡萄产区，分别为：阿尔萨斯、波尔多、勃艮第、迪、汝拉、利穆以及卢瓦尔河。

塞克特即德语中的起泡酒。大部分塞克特（约95%）是由夏马槽法制作而成，而另外5%则是按照传统法制作的高档起泡酒。德国的高档起泡酒一般使用雷司令、白比诺、灰比诺或黑比诺葡萄酿制而成。德国的大部分塞克特起泡酒都用于内销，很少出口。德国的人均起泡酒饮用比例比全世界任何一个地方都要高。

搭配10：白中白香槟配传统特酿香槟

这一搭配涉及香槟地区最有特色的两种香槟酒：白中白和传统特酿。所谓白中白（Blanc de blancs）即100%使用霞多丽葡萄制成的香槟。白中白香槟口味纯净集中，酸橙味和柑橘味十分明显。白中白的余味独特，富含潮湿的岩石味、酸橙皮味，以及白垩矿物的味道。而传统特酿则是有霞多丽、黑比诺和莫尼耶比诺几种葡萄制成。这种优雅的起泡酒以其较高的酸度、丰富的结构、适中的酒体、多层次的芳香而闻名。

太平洋西北部葡萄酒

虽然大部分人对加州葡萄酒都略知一二，但是太平洋西北部出产的葡萄酒，尤其是俄勒冈州和华盛顿州的葡萄酒，则很少有人了解。事实上，这一地区的葡萄酒正日渐走红，下面的两种搭配便体现出了这些地区葡萄酒的奇妙之处：

搭配11：威拉米特黑比诺配威拉米特子产区黑比诺

葡萄酒行业中有一条不成文的规定：“产地标示得越具体，说明这瓶酒越好。”对黑比诺来说尤其如此！所以，在进行这种组合时，让你的酒商挑选出一瓶威拉米特大产区黑比诺，再选出一瓶威拉米特谷具体某个子产区的黑比诺与之对比。

来自威拉米特谷的黑比诺全都十分优雅，充满酸樱桃、甜蘑菇以及肉桂和小茴香的温和香料味。威拉米特大产区的黑比诺会很明显地带有这种特点。建议你用风格独特的子产区黑比诺与之对比，看看你的味蕾会作何反应。这一定会很有意思！截至目前，威拉米特谷共有6个具体子产区，它们是：丝带岭、麦克明维尔、邓迪丘陵、切哈莱姆山地、亚姆希尔–卡尔顿区以及伊奥拉–阿米蒂丘陵。这6个子产区的葡萄酒复杂性突出且各具特色。

搭配12：华盛顿梅洛配华盛顿赤霞珠

梅洛葡萄酒经常饱受非议，无论是专业评论家还是普通爱好者，对它的评价都不是很高。虽然毫无特色的梅洛酒确实很多（大多是专注于生产赤霞珠的厂商出品），但在华盛顿州还是有很多酒厂非常重视生产高质量的梅洛葡萄酒。华盛顿州的梅洛口感柔和，富含巧克力加李子的香味和烧烤香料味，单宁成熟。你会对华盛顿的梅洛葡萄酒感到满意的。同样产自本地的赤霞珠则充满雪松和黑醋栗味，也会让你大呼过瘾的！

赤霞珠

赤霞珠是最著名的红酒葡萄种之一，几乎所有的葡萄酒生产国都有种植。赤霞珠最早借波尔多葡萄酒而闻名于世，经常会与梅洛和品丽珠混酿。赤霞珠葡萄酒极富活力！它的酒体丰满，单宁含量和酸度由中到高，酒精含量也是中高到高。赤霞珠的香味通常分为三种风格，第一种带有果香，尤其是明显的黑醋栗、黑莓和黑樱桃味；第二种不含果香，而带有雪松、桉木、甘草、薄荷、烟草和雪茄盒味；第三种则带有矿物芳香，包括黑岩、卵石以及铅笔芯味。

赤霞珠的产区分布很广，包括：


●
 波尔多：主要集中在左岸。


●
 加州：纳帕、索诺玛、帕索罗布尔斯及其他地区。


●
 华盛顿：哥伦比亚山谷、沃拉沃拉、亚基马。

还分布在：


●
 澳大利亚：玛格丽特河、库纳瓦拉、巴罗莎山谷、古尔本山谷、比奇沃思及其他地区。


●
 新西兰：霍克斯湾、北岛。


●
 南非：布里德河谷及其他地区。


●
 意大利：托斯卡纳、贝格瑞。

赤霞珠葡萄种适宜在排水良好、富含黏土和沙砾的土壤中种植；在山坡和山顶上尤其适宜。这种葡萄喜温，生长期较长，在温和的大陆性气候中才能达到理想的成熟度。如果收割过早，葡萄就会因为不够成熟而充满蔬菜式的植物性味道，而且单宁度过高。如果收割过晚，其味道就会像罐装水果。赤霞珠也有很多风格：波尔多产的赤霞珠通常带有泥土性气味和富含烟草的松木味；加州产的赤霞珠常常果味丰醇，且带有薄荷味；澳大利亚的赤霞珠则异常醇熟，并带有大量的用以种植防风林的桉木的味道。

下面是两种必备的赤霞珠搭配。各种赤霞珠之间的显著差别以及其间的共通性，在这两种搭配中一览无余：

搭配13：纳帕谷赤霞珠配波尔多赤霞珠

纳帕谷和波尔多，毫无疑问是全球最具历史意义的两处赤霞珠种植区。这是我设计过的最具轰动性的搭配了！

阳光充沛的纳帕谷盛产许多一流的葡萄品种，赤霞珠便是其中一员。纳帕谷的葡萄种植历史并不长，但却如此硕果累累，着实让人赞叹。在1933年美国废除禁酒令之后，又过了近35年，美国才开始认真对待葡萄种植业。自那之后的半个世纪里，纳帕谷因为赤霞珠而声名鹊起。这里出产的赤霞珠最为核心的风味包括黑醋栗、巧克力和薄荷味。其单宁含量丰富活跃，但在当地一流的葡萄酒中却并不突兀。年轻时即可饮用是纳帕谷赤霞珠的一大优点，当然，窖藏几年之后，越发醇香。

前面说过，波尔多种植区是赤霞珠的伟大故乡。法国赤霞珠通常会混入其他四种葡萄，形成波尔多知名的混合五重奏。这四种葡萄即：梅洛、品丽珠、马尔白克和小维尔多（加州称这种混合葡萄酒为“梅里蒂奇”）。酒厂会根据需要调整各种葡萄的搭配比例，以保证在阳光不足或雨水泛滥的年份里依然能产出高质量的葡萄酒。相比纳帕谷，富含红醋栗、紫罗兰、烟草和松木香味的波尔多赤霞珠更加精炼，也更加内敛。纳帕谷气候温和，当地的赤霞珠稍加陈放即可饮用；而波尔多的赤霞珠通常要多窖藏一段时间才能上市。

搭配14：新经典配旧经典

这种组合一向有趣得很。这里我推荐将新世界具体某一子产区的赤霞珠与旧世界波尔多子产区的赤霞珠进行对比。你附近的酒商或侍酒师可以帮你选出合适的品牌，我建议你多选几种备用。新世界经典可以从纳帕谷的17个子产区中挑选，这些子产区每一个都风土独特。而波尔多的4个主要产区也包含许多子产区和村庄，其风格也各不相同。

赤霞珠复杂性强，质地丰富，可以窖藏很长时间，这也是它全球畅销的原因之一。这一搭配会向你展示赤霞珠独特的深度和复杂性，并将新、旧世界的不同口感表现得淋漓尽致。

梅洛

梅洛是目前波尔多地区种植最多的葡萄种。梅洛葡萄酒可饮用性很强。人们最初种植梅洛只是为了与其他葡萄进行混合，但是梅洛本身也可以酿成不错的葡萄酒，而且比任何一款赤霞珠都要便宜。你只需知晓哪里出产上等梅洛就好。（波美侯柏翠酒庄出产的葡萄酒90%都是梅洛，且风靡全球。）梅洛的酒体和酸度为中高到高，单宁含量中高，酒精含量中等。梅洛分为两种：非果香类，带有希腊黑橄榄、大茴香、可可、甜椒和花香味；矿物芳香类，带有花岗岩和石墨香味。梅洛入口带有梅李、红樱桃和黑莓的香味。

梅洛的经典产区有：


●
 法国：波尔多（种植最广的地区），多集中于右岸（例如波美侯地区和拉朗德–波美侯地区）。


●
 美国加州：纳帕谷，索诺玛山谷。


●
 美国华盛顿州：哥伦比亚山谷、沃拉沃拉。

其他生产梅洛的地方还有：


●
 意大利：超级托斯卡纳（与马赛托类似）。


●
 美国加州：几乎随处可见。


●
 澳大利亚：玛格丽特河、巴罗莎山谷。


●
 新西兰：北岛地区出产的梅洛越来越多。

梅洛葡萄喜欢富含火山灰、沙砾、玄武岩、泥沙以及黄土特质的土壤。梅洛属于早熟型葡萄，适宜种植在温和凉爽的地区。梅洛葡萄需要在架上悬挂很长时间，否则结构和酸度都会不够。梅洛葡萄酒风格多变，既可以果香浓郁、丝滑可口，也可以高度复杂、富含单宁。如果你喜欢梅洛葡萄酒，就要仔细挑选将其作为最终产品（而非混合酒）的酒厂品牌。我推荐两款组合，供你从宽泛的角度了解这款广受欢迎的、功能丰富的葡萄酒。

搭配15：华盛顿州梅洛配加州索诺玛梅洛

这一搭配中你会见到质量一流、风土各异、甜美可口的两种梅洛葡萄酒：华盛顿梅洛和加州索诺玛梅洛。看看自己是喜欢超熟的果香风格的加州梅洛，还是喜欢“波尔多风格”的华盛顿梅洛吧。

搭配16：纳帕谷梅洛配波尔多梅洛

这一搭配着重突出了新世界梅洛和旧世界梅洛的不同。纳帕谷挑选的梅洛葡萄成熟度非常理想，不但颗粒饱满，而且富含黑樱桃、李子和咖啡风味，并带有少量法国新橡木味，入口绵软丝滑。相比之下，波尔多梅洛更显精致优雅，单宁含量高，酸度明显，通常带有明显的李子、烟草和石墨味道。

加州葡萄酒

加州是美国最大的葡萄酒生产州，葡萄酒种类多种多样。我建议你对不同种类的加州葡萄酒做深入了解，这将使你有能力鉴别加州葡萄酒之间的细微差别。

同欧洲的葡萄酒产区一样，美国的葡萄酒产区也是按地理、地质和气候因素来划分的。从理论上讲，如果在同一个美国法定葡萄种植区（AVA）种植同一种类葡萄，其生产出的葡萄酒风格总是非常相近的。美国的AVA体制是在法国AOP评级体系失效之后建立起来的。但是与欧洲不同，美国的法律没有明文规定某一区可以种植什么，不能种植什么。酒厂可以自由选择希望种植的葡萄品种，只要达到相关法律标准，就可以在商标上加入“AVA”的标识。

那么，你需要了解哪些与加州葡萄酒相关的知识呢？


●
 在加州，要在商标上使用“州级”AVA标识，酿酒使用的葡萄必须100%由加州种植生产。


●
 要在商标上加入“AVA”标识，至少85%的葡萄要来自AVA种植区。（如果是“镇级”AVA标识则为75%。）


●
 酒厂要在商标中加入单一葡萄园标识，则95%的葡萄必须来自该葡萄园。

我建立尝试一下以下三种搭配：

搭配17：纳帕谷霞多丽配圣巴巴拉霞多丽

纳帕谷霞多丽饱满丰醇，可以说是整个加州风格最华丽的霞多丽。它们大多在橡木桶中陈酿过很长时间，且经过乳酸完全发酵（脱氧/稳定）。多数纳帕酒厂都会尽可能地晚收葡萄，以使它们尽可能成熟。这种方法酿制出来的霞多丽果香明显，酒精含量高，是很多美国人钟爱的类型。

与纳帕相比，圣巴巴拉镇霞多丽属于矿石香型，很少经过橡木桶陈酿，有时干脆完全不经陈酿。如今加州霞多丽大多有这种趋势。圣巴巴拉霞多丽风格突出，可以明显感觉出种植地的不同。这里的酒厂采摘葡萄的时间会比纳帕更早，所以葡萄酒的酸度更高，矿石芳香浓郁。不过不用担心，中部沿海地区日照充足，葡萄成熟后总是口味饱满，圣巴巴拉镇也不例外。这里出产的霞多丽饱含热带风味，木瓜和菠萝的香味永远蕴含其中。

搭配18：俄罗斯河谷黑比诺配安德森谷黑比诺

索诺玛镇俄罗斯河谷AVA产区生产的黑比诺极富冲击力，同时又不失优雅。“经典”俄罗斯河谷黑比诺口感平衡，富含黑樱桃香味，略带香料及可乐味。这种黑比诺质感极佳，一定能满足你的味蕾。

如果你喜欢酸度明显的葡萄酒，你大概会更中意安德森谷黑比诺。安德森谷产出的黑比诺精致醇香，在整个加州也算数一数二。经典的安德森谷黑比诺葡萄比例搭配得当，富含新鲜红草莓的香味，略带白胡椒和松木香味。这种黑比诺结构紧实却不失柔美，有些许橡木味，单宁含量低，余味悠长。

搭配19：纳帕谷赤霞珠配索诺玛镇赤霞珠

纳帕谷赤霞珠主要富含黑醋栗、巧克力和薄荷味，单宁含量丰富活跃，但在当地一流的葡萄酒中却并不突兀。年轻时即可饮用是纳帕谷赤霞珠的一大优点，当然，窖藏几年之后，更是越发醇香。

与之相比，索诺玛镇赤霞珠更加优雅，酸度更高，可饮用的时间也更早。这种葡萄酒风土特征更为明显，富含黑莓、红醋栗、蓝莓、香草、巧克力和桉木香味。

德国葡萄酒

依我所见，德国葡萄酒，尤其是雷司令，饱受宣传不足之苦。有很多美国人以为所有的雷司令都是蓝瓶包装的普通甜酒而已。然而事实并非如此，德国葡萄酒要比公众印象中丰富得多，也有趣得多。稍后我会详细介绍，但在这之前，有一些关于德国葡萄酒的知识你先要了解：


●
 与欧洲其他地区相比，德国葡萄酒的产区更加偏北。德国很多葡萄园都建在陡峭的山坡上，不但日照充足，还可以享受河面反射的阳光。当地这种小气候十分适宜雷司令生长，而且早在公元前100年就已经开始种植。


●
 这一地区的土壤包含板岩、页岩、黄土、黏土、砂岩、石灰岩、泥灰岩、火山卵石沙砾和石膏成分。大部分葡萄园面向南方，日照充足。


●
 德国共有13个主要葡萄种植区（Anbaugebiete）。分别是：阿尔河、巴登、弗兰肯、黑森山区、莱茵中部、摩泽尔–萨尔–鲁尔、那赫、法茨、莱茵高、莱茵赫森、萨莉温斯特、乌腾堡和萨克森。

现在来看看德国葡萄酒酿造技术：


●QbA（Qualitatswein，高档葡萄酒）
 是德国用于表述基本葡萄酒的常用术语，与法国的AOC认证类似。从低端的蓝仙姑（Blue Nun）到高档的知名庄园葡萄酒都属于这一等级。这类葡萄酒与质量稍低的葡萄酒区别在于是否允许加糖。就是说，在发酵过程中加入糖分以提高酒精含量，并改善酒的风味。


●QmP（Pradikatswein，特别优质葡萄酒）
 是指更高质量的德国葡萄酒。这一级别的葡萄酒不允许加糖，其成分必须100%来自葡萄本身。其质量等级依据葡萄收获时的成熟程度划分。

具体分级如下：


●Kabinett
 代表正常收获的葡萄。这种葡萄生产出的葡萄酒酒体偏轻，属于干型或半干型葡萄酒，酒精含量相对较低（7%到12%）。这种葡萄酒可以保存3~5年。


●Spätlese
 表示“晚收”，一般指比正常收获时间晚7~12天收获的葡萄。这种葡萄已完全成熟，饱和度和韧性都更好，酿造干型、半干、全甜葡萄酒都可以使用，酒精含量约为8%~13.5%。这种葡萄酒酒体更丰满，果味更明显，可以保存7~15年。


●Auslese
 意为“精选”，表示从特定葡萄株摘下的、成熟度非常高的葡萄。这种葡萄酒饱和丰醇，只有气候温暖足以产生贵腐霉菌（一种有益的霉菌）的理想年景才会生产。这种酒酒体更为丰满，包含热带果香，酸度均衡。它们是极好的入门级餐后甜酒，但也可制成干葡萄酒。精选葡萄酒通常可以窖藏25~40年。


●
 Beerenauslese表示“逐粒精选”。这种酒稀有珍贵，口感更为丰满，甜味更重。逐粒精选葡萄酒通常可以保存60年以上。


●Trockenbeerenauslese
 意为“贵腐精选”，表示逐粒选出的干瘪葡萄。这种葡萄酒是口感最丰满、最甜、最稀有，也是最贵的德国葡萄酒，只有在极特殊的年份才会生产。这种酒特征鲜明，口感极为丰醇，酒精含量约为6%到9%，通常可以储存80年以上。


●Eiswein
 意为“冰酒”，表示是用冰冻状态下摘取的葡萄酿制的。将其榨汁时，葡萄中浓缩的高酸度部分会从冰或水中分离出来，极大地保留了天然的糖分和酸性。这种酒可以保存100年以上。


小提示：
 通常来讲，如果葡萄酒的酒精含量在6%~9%之间，则会发甜；9%~11.5%之间会微干；超过12%则为干型。在发酵过后残余的糖分越多（RS，简称残糖），甜度则越高。通过发酵转化成酒精的糖分越多，酒的残糖则越少，酒也会越干。

那么，现在来看两款美妙的德国葡萄酒搭配吧。德国酒与其他地区的葡萄酒有很大不同，所以搭配起来十分有趣。下面这两种搭配推荐可以成为你搭配德国葡萄酒时的参考原型。

搭配20：QbA（干型）雷司令配Qmp（干型）晚收级雷司令

在本例中，我将摩泽尔QbA和晚收两种干型雷司令组合在了一起。摩泽尔QbA是德国家庭中常见的餐酒，全德国13个主要葡萄酒产区都有生产。这种酒属于雷司令中的入门级别，口味从干到甜都有覆盖。晚收级雷司令所用的葡萄虽然收获时间较晚，但酿制出的葡萄酒却属于干型。当代德国酒厂生产的干型晚收版本众多，可以占到总生产比例的60%到70%，但却很少出口到美国。

虽然这两种雷司令都是各自类别中的佼佼者，但放在一起品尝时，质感上却有明显的区别。你会察觉到晚收的果味更浓，结构更丰满。

搭配21：卡尔塔协会雷司令配一级酒庄雷司令

在第二例中，要你的侍酒师为你挑选一款卡尔塔协会雷司令，再选出一瓶一级酒庄雷司令。我来解释一下为什么将这两种酒搭配到一起。在1971年德国葡萄酒评级体系（Germany's Wine Classification System）正式建立的时候，并没有明确突出葡萄酒产地的重要性。当时的评级要素是葡萄收获时所含糖分的多少。1983年一些酒厂自行成立了卡尔塔协会，葡萄酒产区才开始受到关注。这样一来，卡尔塔协会的产品评级标准就远远超出了当时的德国国家评级标准。卡尔塔协会干型雷司令很好地反映出了该协会高品质的标准。

继卡尔塔协会之后，德国政府也颁布了一套类似的新标准，被称为“Erstes”、“Grosses Gewächs”，即一级与特级葡萄酒评级体系。如今这套体系已经涵盖了德国最高质量的葡萄酒产区，并对酒庄的酿造标准严加控制。本例中的一级雷司令即是这种严格标准的忠实体现。

当你把它们放在一起品尝时，注意卡尔塔雷司令均衡的酸度和果味，以及悠长的余味。而一级雷司令的复杂性则更胜一筹，酒体也更丰满，品味起来令人沉醉。这两种雷司令对任何一场社交活动或商务宴请来说都是锦上添花之选。

夏布利

当问及任何一名大师级侍酒师哪种葡萄酒最能表现霞多丽葡萄时，他们大多会说：“当然是夏布利。”原因何在？这可以从夏布利怡人的“潮石”香味开始，再就是其锐利的酸度、金属般刚毅的酒体、青苹果般的酸涩感、适于窖藏的特质，以及独特的风土表现，所有这一切使得夏布利成了众多侍酒师的终年良伴。

夏布利产自法国勃艮第最北端（也是最冷的）的夏布利产区。这里的葡萄园富含一种被称为“启莫里奇阶”的黏土，这是一种混合了普通黏土、白垩和贝类化石的土壤，它为夏布利注入了特有的“硬朗”口感，并使其酒体也偏向硬冷。夏布利葡萄园只种霞多丽一种葡萄，因此，在这里的寒冷气候下产出的夏布利酒，其酸度比温暖气候下产出的霞多丽酒要高很多，果香则淡很多。

夏布利分三个级别。主要依靠土壤和坡度条件进行区分。

夏布利、小夏布利（Chablis/Petite Chablis）

最基本的夏布利口感出色，可以原汁原味地表现出法国霞多丽的特色，如果年份适当，更是如此。夏布利种植区域广泛，所以在挑选厂家时一定要留意。有些葡萄园的日照时间不是很充分，所以产出的葡萄酸度和果香也不太均衡。你的酒商或侍酒师可以为此提供有价值的独到建议，在举办宴会活动时应该注意。

一级夏布利（Premier Cru Chablis）

一级夏布利比普通夏布利质量高出一级。这种葡萄酒的酒体从轻到重不一而足。与AOC夏布利或小夏布利相比，这一等级的夏布利酒余味更醇更持久。夏布利的15个村级产区有40片一级夏布利葡萄园，质量也有高有低，所以再次提醒，请你的侍酒师或酒商为你提供建议吧。

顶级夏布利（Grand Cru Chablis）

顶级夏布利是夏布利葡萄酒的终极之选。夏布利产区有7片顶级葡萄园，以及一片名为“武当尼”（La Moutonne）的非官方顶级葡萄园。每片顶级葡萄园都坐落在山顶上（以便使日照时间最大化），从那里，人们可以鸟瞰整个夏布利地区。这些顶级夏布利的风格差异主要体现在各个酒厂酿造工艺上的不同。顶级葡萄酒通常橡木味浓重，这增加了酒的复杂性，但有些酒厂会使用不锈钢酒桶来储藏葡萄酒，以保证其清脆的口感。所有夏布利酒中只有3%可以称为顶级夏布利，很多收藏家都将这种勃艮第白葡萄酒看作最棒的餐酒之一，这也是我所钟爱的一种葡萄酒。

下面是8家顶级夏布利葡萄园以及各自特色：


1.宝歌斯葡萄园（Bougros）：
 口感活跃，酸度突出。


2.普尔日葡萄园（Preuses）：
 个性鲜明，价格不菲，复杂性强，口感细腻。


3.沃德西尔葡萄园（Vaudesir）：
 复杂性强，香味浓郁。


4.君内尔葡萄园（Grenouilles）：
 优雅芬芳。


5.瓦勒穆葡萄园（Valmur）：
 芳香宜人，味道丰醇。


6.利高葡萄园（Les Clos）：
 酒质丰富，味道甘美，复杂性强。


7.布朗夏葡萄园（Blanchot）：
 芳香宜人，在所有特级葡萄园中最为细致。


8.武当尼葡萄园（La Mountonne）：
 口感细腻，余味悠长，价格不菲。

虽然葡萄园与酒厂风格可以在很大程度上影响夏布利的风味特征，但你可以从中挑选最适合自己口味的一种。我建议你在搭配品尝时将三个级别的夏布利都尝试一下。但应该记住，要量力而行，在可支付范围内挑选最好的。

搭配22：普通夏布利配一级夏布利

选择一款普通品质的夏布利，与一款有具体产区的夏布利进行搭配。普通夏布利完全由霞多丽酿造而成，口味富含青苹果、柠檬皮、麦秆、白垩和梨皮香味。AOC夏布利只有些许橡木味，有时甚至完全没有。与之相对，一级夏布利口感更复杂，也更有层次。一级葡萄园中的葡萄成熟后悬挂时间更长，所以口感更复杂，特点更突出，质地更丰满，味道中的细微差别也更容易被记住。品尝后你会发现，一级夏布利在酒杯中散发出的香味更加独特，余味也更加悠长。

搭配23：一级夏布利配顶级夏布利

这才是你最想见到的搭配吧！前面提到过，一级夏布利十分优雅细致，它的口感利落，有表现力，复杂性强。但顶级夏布利却更胜一筹。这7家顶级夏布利葡萄园就像由7块风土独特的产区连接形成的种植带（如果算入武当尼葡萄园则是8家）。这些葡萄园每年收获葡萄的时间最晚，所以他们的夏布利葡萄酒最具冲击力。最能代表顶级夏布利的，就是它们绵长的余味。尝上一杯顶级夏布利，看它的余味和香气能持续多久；你会品味到一种风格与醇香的交响曲，只有最好的葡萄酒才有这种特点！

为客人奉上这种搭配时，请他们仔细鉴别一级和顶级夏布利之间的区别，然后说出更喜欢哪一种，为什么喜欢？让客人们形容一下他们的品尝感受。

意大利葡萄酒

意大利佐餐酒风格粗犷，要想完全挖掘其中的乐趣恐怕要花上你一辈子！事实上，大部分人都没有这个闲工夫，也没有这份兴趣，原因如下：

意大利有20个葡萄酒产区，361种各式各样的葡萄，超过300个葡萄种植区以及各种错综复杂的相关法律规定，为了不让你头疼，我就不在这里一一介绍了。

简而言之，我强烈建议你认真了解2个意大利葡萄酒产区，因为产自这里的葡萄酒是餐厅酒单上很常见的。这两处产区即：皮尔蒙特北部产区和托斯卡纳产区。只有深入了解这两处生产的明星产品，你才能做到用意大利葡萄酒来武装你的宴会。

皮尔蒙特葡萄酒（The Wines of Piedmont）

所有意大利红葡萄酒中，皮尔蒙特葡萄酒最为出名。皮尔蒙特酿酒厂使用的酿酒工艺会让人想起勃艮第，因为他们都会突出单一葡萄品种（内比奥罗）和单一葡萄园的独特芳香以及独特风土。内比奥罗葡萄制成的葡萄酒酒体丰满，酒精含量高，单宁极高，香味浓郁。因此，内比奥罗葡萄酒需要窖藏至少5~10年才能使酒体趋于平衡。最好的内比奥罗可以陈放50年甚至更久。这种葡萄酒含有玫瑰花、焦油、松露、紫罗兰以及深红植物的香味。

建议搭配如下：

搭配24：巴罗洛配芭芭罗斯科

在内比奥罗酿制而成的葡萄酒中，巴罗洛和芭芭罗斯科当属最重要的两种。因此，我推荐将它们搭配组合（提示：巴罗洛葡萄酒更浓烈一些）。要你的侍酒师就这两类葡萄酒各自选出一款推荐给你。要注意挑选品质相当，年份相同的葡萄酒，这样你才能清楚地辨别出它们之间的差别。

表6.1是意大利生产巴罗洛和芭芭罗斯科的产区列表，表中还列举了他们的重要酒庄。

在挑选巴罗洛和芭芭罗斯科时，应该研究下面一些特定的葡萄酒生产商的葡萄园和葡萄酒：


●
 安杰洛·嘉雅（Angelo Gaja）


●
 贾科莫·孔特诺（Giacomo Conterno）


●
 布鲁诺·贾科萨（Bruno Giacosa）


●
 贾科莫·博尔戈尼奥，马索洛（Giacomo Borgogno，Massolino）


●
 维耶蒂（Vietti）


表6.1巴罗洛和芭芭罗斯科产区

[image: 033]


如果上述葡萄酒超过了你的预算，这里还有价格低廉一些的内比奥罗葡萄酒，它们产自皮尔蒙特的中心地带：朗格。这一区域内坐落着数百家葡萄园，附近的中世纪城堡已经俯瞰这些葡萄园几百年了。这一地区出产的很多内比奥罗葡萄酒都混合了西拉和赤霞珠，口感较为绵软。要找100%的内比奥罗葡萄酒，可以去芭芭罗斯科生产合作社。这些葡萄酒品质一流、价格合理。另外两款经常出现在餐厅酒单上的内比奥罗葡萄酒是加蒂纳拉和盖姆梅。它们品质出众，价格也不贵。最后，还有两款我最钟爱的纯内比奥罗葡萄：维斯珀丽娜和伯纳达。

其他意大利北部的著名红葡萄还有芭贝拉和多赛托。与巴罗洛和芭芭罗斯科相比，芭贝拉酿造的葡萄酒酒体中轻，单宁较少。芭贝拉和多赛托的气味质朴厚重，酸度很高，但价格合理，所以许多餐厅都喜欢存上一些。多赛托是酒体极轻的红葡萄酒，酸度很低，有一种深色水果的甜香味，很适合与比萨搭配。

搭配25：芭贝拉配多赛托

将它们搭配到一起来分辨个中差别。不过这些酒品质有高有低，请你的侍酒师为你挑选吧。再啰唆一遍，要量力而行！

最后，还有一种品质出众的红酒（产自威尼托地区），瓦尔波利塞拉阿玛罗尼干红，简称阿玛罗尼。这种酒由科维纳和龙迪奈拉两种葡萄制成，带有熟透的樱桃味以及杏仁和摩卡的苦甜味。这种酒窖藏7~10年后口感最佳，非常适宜与烧烤食物搭配。

意大利北部白葡萄酒（Italian White Wines of the North）

说到意大利白葡萄酒，我最推崇加维（Gavi，全称Cortese di Gavi或Gavi di Gavi）。这种干白葡萄酒由科特赛葡萄制成，略带矿物芳香，非常适合搭配海鲜。另外，罗埃罗也是不错的选择。这种清爽芳香的葡萄酒由阿内斯葡萄制成，是理想的开胃酒。

通常的酒单上会有两种同来自威尼托的白葡萄酒：索阿维白葡萄酒和灰比诺白葡萄酒。我建议你忽略这两种量产的葡萄酒，它们没什么特色[除非是皮耶罗潘（Pieropan）的索阿维]。对于维罗纳的两款红酒我也抱有同样的态度（巴尔多利诺和瓦尔波利塞拉）。它们也十分常见，属于轻酒体的博若莱风格葡萄酒，毫无特色。一名出色的侍酒师也许有一些例外可以推荐给你。

托斯卡纳葡萄酒（Wines of Tuscany）

意大利葡萄酒的另一个主要产区就是托斯卡纳。该地区出产的4种葡萄酒随处可见：

1.奇昂第

2. 古典奇昂第

3. 蒙塔奇诺布鲁诺

4. 超级托斯卡纳

桑娇维塞（又称布鲁诺）是托斯卡纳地区的主要葡萄品种。这种葡萄可以酿造出色泽柔和、中等酒体、高酸度、高单宁、带有泥土味和些许酸樱桃及草本味道的葡萄酒。因为奇昂第几乎就是意大利葡萄酒的代名词，所以生产这种高酸度葡萄酒的酒厂异常众多，价格也是参差不齐。选择这种葡萄酒时，你绝对需要酒商或侍酒师的帮助。

搭配26：奇昂第配古典奇昂第

将奇昂第与子产区的古典奇昂第搭配实在是很有趣。普通奇昂第约含有75%（或以上）的桑娇维塞，另外还有卡内奥罗和赤霞珠（或只有赤霞珠）。古典奇昂第则要求至少85%的桑娇维塞。你会喜欢哪一种呢？

超级托斯卡纳（Super Tuscans）

20世纪70年代，一些酿酒师尝试着将赤霞珠和梅洛这种波尔多葡萄混入桑娇维塞葡萄酒中，以软化其口感。这种不按传统配方酿造而成的混合葡萄酒就成了著名的超级托斯卡纳。虽然像铁挪尼洛、西施佳雅、欧纳拉亚和索拉雅这样的很多好酒都是混制出来的，但它们都不能代表奇昂第。它们为了迎合市场，风格多已趋向于新世界（果香型），如今西拉葡萄酒也开始使用这种混合酿制法了。

我最喜欢的超级托斯卡纳葡萄酒就是蒙塔奇诺布鲁诺。这种酒由类似桑娇维塞的葡萄品种——桑娇维塞·格罗索（布鲁诺）制成。这种酒至少要在酒桶中窖藏两年，装瓶后再放置4~6个月，才能被冠以“Riserva”（珍藏）的名号。布鲁诺是桑娇维塞的终极诠释，其单宁含量甚至比奇昂第还要高。这种昂贵的酒至少要窖藏5~7年，其口感才会达到最佳水平。

其他可能出现在餐厅酒单上的平价托斯卡纳葡萄酒还有：


●
 卡尔米尼亚诺（至少50%桑娇维塞，与赤霞珠和品丽珠混合酿成）。


●
 圣吉米尼亚诺维纳西卡（唯一列级的托斯卡纳白葡萄酒；颜色浅粉，口感清脆，酸度适宜）。

西班牙葡萄酒

如今西班牙已经是全球第三大葡萄酒生产国，国内有70多个葡萄酒产区（Demoninaciónes di Origin，按产区分类，简称DO）。为了方便起见，你可以问侍酒师或酒商咨询他们认为最重要的西班牙种植区和葡萄品种。下面是一些你应该了解的种植区。

里奥哈（Rioja）

里奥哈大概是西班牙最有名的葡萄酒产区，所有高品质的酒单上都有这里出产的葡萄酒。田帕尼优是这里的主力葡萄品种，经常用来与格拉西亚诺、歌海娜（格连纳什）和马苏埃洛（佳利酿）混合制酒。里奥哈最卖座的葡萄酒之一就是田帕尼优，酒体偏重，富含李子、樱桃等深色浆果的香味，以及一种类似皮革或雪茄盒的质朴气味。另一种产自里奥哈的热门葡萄酒是歌海娜，这种酒通常酒体饱满，颜色似果酱般深暗，又略带一点儿黑胡椒的颜色。

与西班牙其他产地的葡萄酒相比，里奥哈的葡萄酒通常在橡木桶里窖藏的时间更久。具体的年限说明你可以在酒瓶背面的标签上看到。常见的术语如下：


●
 特级珍藏（Gran Reserva）——窖藏5年（其中2年橡木桶窖藏）。


●
 珍藏（Reserva）——窖藏3年（1年橡木桶窖藏）。


●
 陈酿（Crianza）——窖藏2年（1年橡木桶窖藏）。

搭配27：陈酿配特级珍藏

将陈酿与特级珍藏放在一起，对比年份（橡木）对葡萄酒的影响十分有趣。

杜埃罗河岸地区（Ribera del Duero）

杜埃罗河岸地区位于里奥哈西南150公里，温暖的气候使这里的红葡萄酒比里奥哈的红葡萄酒更富冲击力。在里奥哈，田帕尼优是主要品种，常与歌海娜进行混合调制。某种程度上来说，正如今天意大利的超级托斯卡纳一样，这一区域出产的葡萄酒也会经常混入赤霞珠、马尔白克和梅洛，创造出一种非传统的、充满“果香”的西方风格。我的建议是，让你的侍酒师设计一次旧世界与新世界葡萄酒风格对比，尝过之后你就知道自己的偏好了。

我曾经有幸品尝过1968年的贝加西西里亚珍藏葡萄酒，这是杜埃罗河岸地区最负盛名的葡萄酒之一，大概也可以算是整个西班牙最好的葡萄酒了。几年以前我带着我的女儿埃莉萨和这瓶好酒一起去旧金山渔人码头的阿利奥托（Alioto）餐厅看望我的好朋友，大师级侍酒师农西奥·阿利奥托（Nunzio Alioto）。我们边喝边聊，他对我说：“埃迪，这个星球上还有比这更美味的葡萄酒吗？”我女儿尝过之后，马上拿起电话打给她以前的同学说：“我刚刚尝到了这辈子喝过的最棒的葡萄酒！”待她挂上电话之后，阿利奥托凑过去对她说：“年轻的女士，这大概就是你这辈子能尝到的最好的葡萄酒了！”

下海湾区（Rias Baixas）

下海湾地区有一种白葡萄酒驰名整个西班牙，那就是阿芭瑞诺。这种葡萄酒产自毗邻大西洋沿岸的西北产区：加利西亚。如果要挑一瓶口感爽脆的高酸度葡萄酒搭配海鲜，阿芭瑞诺就是上佳之选。这种酒有很多品种，让你的侍酒师找一瓶来尝尝吧。

瓦尔德奥拉斯（Valdeorras）

瓦尔德奥拉斯位于远离大西洋海岸100公里的内陆，这里的土壤如岩石一般坚硬，只能种植根部深植于地下的葡萄品种。格德约葡萄正适合瓦尔德奥拉斯这种环境。格德约是我最喜欢的西班牙白葡萄酒，酒体和酸度适中，野花式的香气沁人心脾，其酸爽的余味悠长。格德约含有一种上好夏布利的矿物气质，与海鲜搭配相得益彰。最好选择未经橡木陈酿的格德约。

卢埃达（Rueda）

卢埃达地区有52个葡萄园或酒庄，盛产一种不错的白葡萄酒：弗德乔（Verdejo）。这种酒在餐厅酒单上很常见，是由酿酒用的葡萄名引用而来。弗德乔带有柑橘和矿石的味道，也很适合与海鲜搭配。大部分弗德乔价格都很适中，建议与阿芭瑞诺一起品尝，看看你喜欢哪一种。

托罗（Toro）

托罗地区位于西班牙和葡萄牙边境附近，虽然位置偏远，但以出产口感强劲的红葡萄酒闻名。本地出产的托罗葡萄酒（由托罗镇得名）深受西班牙葡萄酒爱好者的喜爱。这种酒主要由田帕尼优葡萄酿成[当地称为“托罗红”（Tinto de Toro）]，有的托罗葡萄酒也会混入歌海娜和赤霞珠，还有一部分是100%使用田帕尼优酿制的“纯种”托罗葡萄酒。大部分托罗葡萄酒颜色暗淡，风味浓烈，富有果酱味，而且在我看来，与优雅的西班牙料理搭配起来有点儿刺激。建议将托罗葡萄酒与烧烤或熏肋排搭配饮用！

普瑞特（Priorato）

最后登场的是普瑞特地区。普瑞特葡萄酒由佳利酿和歌海娜两种葡萄酿制而成。该产区位于巴塞罗那南部的山区地带，花岗岩般的土壤使葡萄株必须扎入很深的地底去寻找水源。这种压力使得葡萄颜色深暗、质地紧实，带有独特的矿物味道，但产量有限。恶劣的成长条件，较低的产量，再加上使用了新式的法国橡木桶，使当地的葡萄酒售价偏高。虽然该地区已经采用了新式酿酒工艺（混入了赤霞珠、梅洛和西拉），但我建议，最好还是购买久经考验的、带有旧世界朴实风格的葡萄酒，来用心品味一下当地风土。所谓的“新式”葡萄酒没有这种旧世界风格的纯正血统。

罗讷葡萄酒

来自勃艮第南部罗讷河谷的葡萄酒可以分为北罗讷和南罗讷两种。北面种植的红葡萄以西拉为主，这种葡萄酿出的酒酒体饱满、气味强烈、颜色深邃、略带刺舌辣味（黑胡椒味）和质朴的泥土味。餐厅酒单中常见的北罗讷著名葡萄酒包括：


●
 罗蒂丘 [Côte-Rôtie，炙烤的山坡（roasted slope）]


●
 赫米塔希（Hermitage）


●
 科尔纳斯（Cornas）

这三种葡萄酒都是世界级的葡萄酒（价格也很世界级），但酿造它们的厂家也很重要。建议向你的侍酒师咨询有关信息。

还有三种价格较为合理的北罗讷葡萄酒，同样也能为你带来非凡的乐趣，一定要尝一尝。它们是：

1. 克罗兹–赫米塔希（Crozes-Hermitage）

2. 圣·约瑟夫（Saint-Joseph）

3. 圣·佩雷（Saint-Peray）

最后，这里的孔德里约产区有一种很棒的白葡萄酒，由维欧尼葡萄酿制而成。维欧尼酿出的葡萄酒甜美丰醇，富含花香，且质地丰满。一流的维欧尼葡萄酒品质出众，但价格不菲。

南罗讷盛产以歌海娜为主且富有果香味的葡萄酒，其中最著名的当属教皇新堡葡萄酒（Chateauneuf-du-Pape，简称CDP）。这种酒层次千变万化，果香层出不穷。顶级的教皇新堡葡萄酒绝对令人叫绝，让侍酒师帮你选择适当的一款吧。在餐厅中我最喜欢的罗讷葡萄酒是吉恭达斯，产自同名的法国小镇。这种酒通常也是餐厅酒单上的最具价值的酒品。

智利、阿根廷及南非葡萄酒

智利和阿根廷产的葡萄酒品质优良，价格合理。智利主要的红葡萄品种是赤霞珠和佳美娜（Carmenère），白葡萄品种为霞多丽。阿根廷主要的红葡萄品种是赤霞珠和马尔白克。马尔白克是烤牛排的良伴，但质量参差不齐，所以还是问一下你的侍酒师有什么推荐为佳。阿根廷还有一种白葡萄酒叫作特浓情（Torrontés），是一款酒体偏轻、口感清脆，带有柑橘香味的干白葡萄酒。如果酿造出色，这种酒可以成为很好的开胃酒。

葡萄牙（Portugal）

葡萄牙最流行的白葡萄酒是新酿绿酒（Vinho Verde），由阿瓦里诺（Alvariho）葡萄酿制而成。这种白葡萄酒酒体偏轻，酸度较高，口感活跃，适宜搭配海鲜。葡萄牙气候非常温暖，所以该国也出产口感浓烈的红葡萄酒。在我看来，这里最好的红葡萄当属本土多瑞加（Touriga Nacional），由这种葡萄酿制的葡萄酒果香浓郁，单宁含量很高。

南非（South Africa）

南非的葡萄酒也很不错。最近，我和另一位大师级侍酒师一起去南非走了一遭，尝到了一些极干的白诗南（Chenin Blanc，当地称Steen）葡萄酒，非常可口！这里种植的长相思非常成功，既有新世界的果香风味，又有旧世界的矿物芳香。另外，南非的起泡酒、赤霞珠、西拉和黑比诺也都很迷人。南非还有一种独特的葡萄叫比诺塔基（Pinotage），是黑比诺和赫米塔希[又称神索（Cinsault）]的嫁接品种。想要品尝这些葡萄酒，可以要侍酒师帮你搜集。

其他葡萄酒


●绿维特利纳（Grüner Veltliner）：
 这种奥地利白葡萄酒酒体较轻，口感从干到果甜，酸度理想。与其他白葡萄酒不同的是，这种酒带有淡淡的水萝卜和白胡椒味。


●阿尔萨斯白葡萄酒（Alsace whites）：
 阿尔萨斯产区位于法国西北部，气候干燥，阳光充足。这里最好的葡萄园全都坐北朝南，所以大部分年头里葡萄都会长得饱满成熟。这种环境中生产的葡萄酒酒体饱满，很适合搭配食物饮用。阿尔萨斯白葡萄酒是我最喜欢的餐厅白葡萄酒之一，因为良好的生产环境使这种酒价格十分合理。这里的顶级葡萄园中通常植有4种葡萄，分别为：

a.雷司令

b.灰比诺

c.麝香葡萄

d.琼瑶浆

阿尔萨斯目前共有51座顶级葡萄园，你绝对应该了解一下这些顶级葡萄园出产的葡萄酒。我记忆中最美好的一个片段，就是和我的女儿埃莉萨坐在河岸旁分享一杯极干型麝香葡萄酒，身后就是法国科尔马著名的三星餐厅欧蓓丽（Auberge de L'lll）。


●澳大利亚葡萄酒（Australian wines）：
 澳大利亚最好的葡萄酒产自南方，这里的气候非常适合葡萄种植。这里的餐厅酒单上最重要的葡萄酒包括霞多丽、雷司令、西拉和赤霞珠。澳大利亚重要的葡萄酒产区包括：

澳大利亚西部

玛格丽特河

澳大利亚南部

巴罗莎山谷

克莱尔谷

麦克拉伦谷

库纳瓦拉

维多利亚州

新南威尔士州

猎人谷

澳大利亚出产的其他葡萄品种还有：梅洛、慕合怀特、歌海娜、维欧尼、赛美容和麝香葡萄。


●新西兰（New Zealand）：
 餐厅中常见的新西兰葡萄酒有三种：长相思、霞多丽和黑比诺。要侍酒师从以下产区中帮你挑选合适的葡萄酒来搭配：

北岛

吉斯伯恩

鹰湾

怀拉拉帕、惠灵顿

南岛

马尔堡

奥塔戈中部地区


●希腊（Greece）：
 由于篇幅有限，我无法将希腊葡萄酒的所有信息一一列举出来，但地处圣托里尼火山岛的圣嘉丽斯酒庄绝对值得一提。我曾经和其他大师级侍酒师一起参观过这座酒庄，这里的葡萄酒由阿斯蒂科（Assyrtiko）葡萄酿制而成，品质相当不错。圣嘉丽斯酒庄既有橡木桶陈酿酒，也有非陈酿酒。我们品尝的15年橡木陈酿含有丰富的矿物芳香，清冽的酸度与海鲜食物搭配起来十分美味！

加强型葡萄酒

最常见的三种加强型葡萄酒分别是雪利酒、波特酒和马德拉酒。所谓加强型葡萄酒即酿制过程中额外加入酒精来加强的葡萄酒。这种葡萄酒酒体饱满，酒精含量高达17%到22%。从极干的舍西亚尔马德拉、菲诺雪利酒，到极甜的马姆齐马德拉、佩德罗·希梅内斯雪利酒都属于加强型葡萄酒，它们非常适合用来充当开胃酒或餐后甜酒。

下面是这三种酒的简单风格介绍，若要深入了解，建议让侍酒师帮你搭配品尝。

雪利酒（Sherry，西班牙）

由帕洛米诺（Palomino）葡萄酿制而成的雪利酒之所以不同，是因为酿制过程中经过了特意氧化。雪利酒分为两种：菲诺和欧罗洛索。菲诺酒体较轻，经过陈酿有一种独特的坚果香味；欧罗洛索经过氧化，但未使用酵母发酵，酒体丰满，香味浓郁。

菲诺风格雪利酒（Fino-Style Sherries）

下面是4种市面上常见的菲诺风格雪利酒：


1.菲诺雪利酒（Fino Sherry）：
 这是一种清淡爽脆的开胃酒，适合餐前饮用，非常适宜搭配咸味塔帕斯（tapas，西班牙的一种特色小吃）。菲诺酒上桌之前应经过冰镇，以避免酒精挥发。（遗憾的是，美国的雪利酒常常在室温下储存！）这种酒很脆弱，开瓶后应该在当天饮用完毕。


2.曼萨尼亚雪利酒（Manzanilla Sherry）：
 这也是一种菲诺风格的雪利酒，用来制作这种酒的葡萄来自沿海地区，那里的徐徐海风使这种葡萄带有浓重的咸腥味。酿制成酒后，这种风味会放大食物原有的味道。你可以尝试将其与牡蛎搭配，这是一种经典的美味组合。


3.阿蒙迪亚多雪利酒（Amontillado Sherry）：
 这是酒体最重的菲诺风格雪利酒，颜色深暗、年份较长、酿造难度大（也更贵），而且比其他雪利酒的酒精含量要高（17%~22%）。


4.帕罗·卡特多（Palo Cortado）：
 这是一种非常少见的雪利酒（只占到雪利酒整体年产量的2%），只会在陈酿或氧化过程中随机酿成，口感介于菲诺和欧罗洛索之间。这是我最钟爱的雪利酒之一，它既有阿蒙迪亚多的爽脆酸度，又有欧罗洛索的浓郁香味。这种酒是送给客户的上佳礼物！

欧罗洛索风格雪利酒（Oloroso-Style Sherries）

下面是市面常见的欧罗洛索风格雪利酒：


●欧罗洛索雪利酒（Oloroso Sherry）：
 这种酒与菲诺雪利风格不同。顶级的欧罗洛索年份很长（因此呈暗金色），且经常与年份较浅的同类酒进行混合，使他们带有一种胡桃或焦糖的味道。


●奶油雪利酒（Cream Sherry）：
 这是一种酒体偏重的甜味雪利酒，由佩德罗·希梅内斯葡萄酿成。对我来说有点儿过于甜腻。


●佩德罗·希梅内斯雪利酒[Pedro Ximenéz(PX) Sherry]：
 这是口味最甜的雪利酒，由与其同名的葡萄制成。这种葡萄原本只为其他雪利酒添加甜度和色泽使用。佩德罗·希梅内斯雪利酒几近黑色，带有一种甜腻的焦糖风味，极为适合与冰激凌搭配在一起！

波特酒

波特酒（Port）分为两种基本风格：由木桶陈酿的波特酒和装瓶陈酿的波特酒。由木桶陈酿的波特酒成熟得更快，很多在发售时已经完全成熟。瓶装陈酿（年份波特酒）的波特酒成熟得非常缓慢，很多需要至少20年时间才能达到口感的巅峰。以下是详细介绍：


●红宝石波特酒（Ruby Port）：
 这是一种口感简单的桶装陈酿波特酒，颜色较暗，口味单一。如果以室温上桌会很辣口（不幸的是，经常如此），我称之为入门级波特酒。


●茶色波特酒（Tawny Port）：
 这是一种口感顺滑的红宝石波特酒（桶酿3年），在氧化过程中会逐渐形成茶褐色。我的一位圣公会教友朋友告诉我，他们在集会时就是使用这种酒作为交际用酒。


●年份茶色波特酒（Aged Tawny Ports）：
 在这种波特酒里已经开始具有复杂性。它们的年份一般都非常久，还会被加入10年、20年、30年，甚至40年的陈酿混合酒。让你的侍酒师准备一款10年份茶色波特酒，再准备一款30或40年份茶色波特酒来做对比，你就会发现随着年份增长其口味发生的神奇变化。


●晚装瓶年份波特酒[Late-bottled Vintage (LBV) Port]：
 这种波特酒在装瓶之前已经在橡木桶中陈酿了4~6年。这种酒的年份总是一致的。与普通年份波特酒不同的地方是，晚装瓶年份波特酒在橡木桶中陈放的时间更长，在销售时已经完全成熟，因此是理想的餐厅用酒。


●年份波特酒（Vintage Port）：
 年份波特酒是收藏家之选，只占全部波特酒的2%。这种酒使用瓶装窖藏，只有在极为特殊的丰收年才会生产。一般来说，一家典型的波特酒厂（酒园）大概每10年只会酿造3次年份波特酒，而其储藏年限可以伴你一生。大部分年份波特酒需要至少20年才会开始显现出平衡的口感和复杂性。这种酒非常昂贵。让你的侍酒师选几支不同年份的波特酒来搭配品尝，你就会感觉出年份是如何使酒变得成熟的。


●单一酒庄年份波特酒（Single Quinta Port）：
 这种酒的出现代表着一家酒庄赶上了丰收年。有时候酒园觉得年景不足以发售年份波特酒，就会让某一家收成好的酒庄发售单一酒庄年份波特酒取而代之。这种酒窖藏年限短一些，所以适合餐厅饮用。建议你将单一酒庄年份波特酒与年份波特酒对比品尝，细细品味其中细微（或巨大）的差别，这就看你的经验了。

马德拉（葡萄牙）

马德拉是一座距离葡萄牙海岸500公里的小岛，盛产世界一流的葡萄酒。起初这里的岛民沿着赤道航线出海去做生意时，就会把携带的葡萄酒放在船舱里。马德拉葡萄酒的原始氧化方式就是在这样的高温条件下形成的。这样的马德拉酒颜色就像融化的太妃糖，但酸度很高。今天的马德拉酒在酿造过程中也会模仿热带旅行过程中的高温环境（但方法更经济了）。这种酒坚不可摧，可以存放上好几百年。

马德拉酒分为4种，各自按照一种葡萄来命名：


1.舍西亚尔（Sercial）：
 这是唯一一种干型马德拉。柑橘味为主，略带杏仁味。我最喜欢将这种酒作为开胃酒介绍给客人和朋友，因为他们大都从未尝过这种酒。记得冰镇上桌。


2.华帝露（Verdelho）：
 相比舍西亚尔，这种葡萄制成的葡萄酒酒体更为饱满，带有烟熏味和少量蜜糖味。


3.布尔（Bual / Boal）：
 这种香气浓郁的马德拉酒酸味中略带一丝香甜。我喜欢推荐这种酒，因为它的余味是你尝过的酒中最长的。


4.马姆奇（Malmsey）：
 虽然酸度也很高，但这是马德拉酒中最甜的一款。马姆奇带有焦糖、香草和橘子酱的味道，建议与坚果、奶酪和果脯搭配。

多年份混合酒（Multivintage Blends）

你经常见到许多葡萄品种被形容为5年、10年、15年或30年混合酒。让你的侍酒师准备一份5年马德拉和一份15年马德拉，尝过之后你就会完全理解为什么15年的这瓶要贵出这么多了。一定要试一试！

年份马德拉（Vintage Madeira）

年份马德拉分为两种：


1.丰收（Colheita）：
 丰收马德拉使用的葡萄产自同一年份（至少85%），而且装瓶之前至少窖藏过5年。丰收马德拉是餐厅葡萄酒的上佳选择，它没有过多的桶酿时间，价格也不高。


2.陈酿（Frasqueira）：
 这种年份马德拉酒的最低桶酿时间是20年。但事实上这种酒经常超过这一年限，有时候在桶酿20年之后，还要在玻璃瓶中再放几十年。陈酿马德拉是马德拉之王，价格极为昂贵。如果你想在世界顶级葡萄酒中探索一番，这种酒你必须尝尝。

想找点儿特别的事做？去马德拉旅游吧。我就去过，那种感觉就像是时光倒退了60年。马德拉之旅至今仍是我家庭旅行中一段最珍贵的记忆。

高级清酒

清酒（Sake）是一种流行的日本酒水，经常被称为米酒。与葡萄酒和啤酒一样，清酒也是发酵酒。清酒由从特定的淀粉类大米，例如糙米（Sakamai）经发酵转化为糖分，进而制成的。清酒与葡萄酒或啤酒的不同之处在于，从淀粉转化为糖，再从糖转化为酒精的过程都是在同一个容器中进行的。在这一容器中，酵母会和一种非常独特的培养霉菌——清酒曲（koji）——一起发酵，最终酿成清酒。

如今日本共有超过1300种清酒。成品清酒的酒精含量大约在15%~17%。按法律规定，清酒的4个等级是按照发酵之前研磨的糙米数量来划分的（见图6.4）。研磨的糙米越多，越干净，越细致，则清酒的口感越好，当然价格也越贵！一瓶特级清酒（Super Premium Sakes）的价格可以达到20~60美元，一瓶顶级的大吟酿清酒（Daiginjo Sake，好比高级红酒）可以达到100美元以上。
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图6.4 清酒分类



高级清酒冰镇饮用口感最佳。传统的加热饮用方法虽然可以掩盖低质清酒的一些缺点，但会破坏掉高级清酒的天然本质。高级清酒一旦开瓶就会开始氧化，所以最好当天饮用完。清酒适合浅龄饮用，不会随着年份增长而增加口感。清酒应该与食物搭配饮用（真正的清酒爱好者不会只顾喝酒的）。

要将清酒与食物搭配，就要把清酒当成葡萄酒一样考虑。如果是活跃而酒体饱满的纯米酒，就要搭配口味浓度相当的食物（烤黑豚猪肉、酱烤牛排等）。当饮用更轻、更优雅的大吟酿时，就要搭配更精致一些的食物，例如刺身、烤鱼、龙虾、螃蟹和牡蛎。所有的清酒都不适合搭配辣味食物。

要了解清酒世界的更多秘密，我推荐下面这个网站：www.sake-world.com，跟世界一流的非日本籍清酒大师约翰·加德纳（John Gauntner）学习吧。他写了3本很棒的书，你可以在他的网站上找到介绍。他在日本和美国都开设有为期3天的专业清酒培训课。另外推荐一个网站：www.vineconnections.com。这里的清酒资讯十分丰富。开设这家网站的加州进口商有很多世界一流的稀有葡萄酒和清酒产品，而且是全美独家。

啤酒

为什么要在一本介绍红酒的书中写啤酒呢？很简单。有时候辛辣或口味较重的菜品会盖过口感细致的红酒，啤酒反而是更好的选择。作为一名出色的宴会举办人，你的目标应该是为宾客带来愉快的经历，根据不同的需要奉上不同种类的酒水。有时候，拿出一些大家从未听过的啤酒也是不错的选择。

这很容易办到！为什么这么说呢？因为当你打开别人的冰箱随便看一看，啤酒总是千篇一律。那里通常会有一些随意买来的清啤，以及一些广告遍布全国的常见品牌，对此，你一清二楚。所以你要做的就是在公司活动或商务活动时拿出一些特别的啤酒，如此一来，你马上就会脱颖而出了。

前段时间，我参加了加州大学戴维斯分校的一项课程，由迈克尔·J·刘易斯（Michael J. Lewis）教授和他的助手让–泽维尔·吉纳德（Jean-Xavier Guinard）主讲，课程题目是“小众啤酒的感官评价”。有一点他们曾着重强调，那就是啤酒一旦离开啤酒厂，口感就会立刻开始衰败，所以在购买时应该尽量选择酒厂离自己近的，以及出厂时间短的啤酒。最好的办法就是直接去酒厂购买，这就是为什么全美国的啤酒爱好者都会爱上小品牌啤酒厂和自制啤酒的酒馆。只有这里的啤酒才是最新鲜的！

当我在举办宴会时必须选择啤酒时，我总是会去我最喜欢的本地酒馆买上各式各样的半加仑装的麦芽酒和淡啤酒。我强烈推荐你也这样做，因为极少有人会这样做。这样一来很容易让客户和朋友对你赞叹不已！

多数啤酒的口感是在甜味（麦芽）和苦味（酒花）的相互作用下形成的。你可以通过国际苦度单位（IBU）来判断啤酒的苦味程度。只有瘾君子才会喜欢高苦度的啤酒！

麦芽酒与淡啤酒（Ales and Lagers）

啤酒分为两种风格：麦芽酒和淡啤酒。麦芽酒是由发酵时间很快的顶部发酵酵母制成。这种酵母喜高温，酿出的啤酒酒精含量很高，香味较浓。淡啤酒则是由底部发酵酵母制成，这种酵母喜欢低温，酿出的啤酒酒精含量低，口感清爽。

麦芽酒的5种类型如下：


1.淡麦芽啤酒（Pale ale）：
 常见的啤酒，铜黄色。


2.苦啤酒（Bitters）：
 酸度适宜，余味较苦。


3.黑啤酒（Porters）：
 这种深色啤酒口味较重，但比司陶特要轻。


4.司陶特（Stouts，烈性黑啤酒）：
 颜色极深，几乎是黑色的啤酒；有极重的烤麦芽味。


5.小麦啤酒（Wheat / Weisse）：
 由小麦制成，味道很辣。

淡啤酒分为两种：


1.比尔森啤酒（Pilsner）：
 经典啤酒，色泽金黄，花香浓郁，余味干爽。


2.博克啤酒（Bock）：
 源自德语中形容烈性啤酒的说法。酒精含量高（12%），麦芽味浓郁。

本章总结

这一章中我为你介绍了不少东西，看到这里你大概觉得自己已经被灌得差不多了！但是不用担心，这又不是在做测验。我要教给你的概念很简单，我只是在建议你在举办活动时应该提供什么样的饮食。希望你能花一些时间逐个去尝试这些组合。在任何场合下，这一章的内容都能为你提供巨大的帮助，不论是与侍酒师和酒商对话，还是为提供什么样的酒水拿主意。希望通过阅读这一章，你自己也能加深对葡萄酒的理解，知晓如何对比各个年份的不同葡萄酒。


像大师一样品酒


在波尔多酿酒师学院学习时，我了解到，每个人的味蕾都像指纹一样独一无二。你品尝到的味道与其他人不尽相同。所以，必须学会相信自己的感觉。

——埃迪·奥



既然你会读这本书，我猜你应该是个葡萄酒爱好者，喜欢在庆祝活动上与同事把酒言欢，或是在辛苦工作一天之后回到家中小酌几杯。我猜商务宴请是你的职责所在，正如我在第1章所描述的那样。尽管你个人很喜欢葡萄酒，甚至希望自己成为收藏家或鉴赏家，但你的相关知识可能还不够；你希望进一步了解应该如何品尝和欣赏葡萄酒。

正因如此，我将在本章为你介绍品酒和鉴赏葡萄酒时的细节知识。我的目标就是提高你的鉴赏力，并且让你在宴会场合中可以将这些知识和鉴赏方法分享给其他人。

葡萄酒大揭秘

对很多人来说，品酒中的门道好像是很神秘的事。虽然现在饮用葡萄酒的人比几十年前多了很多，但如何鉴赏葡萄酒仍显得高深莫测，好像只有所谓的鉴赏家、美食家，以及住在郊区别墅和市中心的精英人士才懂得个中门道。我希望你把这些陈词滥调都抛到脑后，因为它们并非事实。品酒和饮酒一样，是适合所有人的！

有些品酒和欣赏葡萄酒的知识也许你以前不知道，一旦掌握了它们，你就掌握了鉴赏葡萄酒的奇妙方法。

系统品酒方法

很多人觉得葡萄酒入口之后的那种感官感觉很难准确表达出来。其实如果你没接受过葡萄酒相关的正式训练和研究工作，这是很正常的事。因此，我将把多年以前在波尔多酿酒师学院埃米尔·佩诺（Emile Peynaud）博士门下学到的品酒方法介绍给你。佩诺博士是葡萄酒世界里的传奇人物，他既有科学家式的严谨，又懂得如何像老饕一样去享受。“Le vin est fait pour provoquer du plaisir”（葡萄酒是为了供人们享受而存在的），每次见到我们，他都会这么说。之后他会马上补充，系统地品酒可以让你“衡量葡萄酒能为你带来多少乐趣，或者毫无乐趣”。

佩诺博士的系统品酒方法即通过视觉、嗅觉和味觉的判断，来鉴别葡萄酒的优劣。

视觉感受：首先，察言观色！

让我们先从看到的开始入手。一杯酒的外观是你对它的第一印象，经常代表着这杯酒的年份和种类，有时还可以从中看出它的产地。要观察酒的颜色，倒上1/3杯即可。之后将酒杯倾斜，直到酒接近了杯口为止。这时应该观察靠近杯口的酒的外边缘，看酒的颜色是较轻、中等，还是饱和？有一点你要牢牢记住，葡萄酒是一种有机物（有生命的），随着年份增加，它的质地也会不断变化。举例来说，浅龄的红酒是紫色的，年份久一点儿时会转为橙红，完全成熟以后则会变成琥珀色。而白葡萄酒随着年份增加，颜色会从浅绿转为金黄，最终甚至也能变成琥珀色。

通过外观判断白葡萄酒

如果你培养出了独到的眼光，你就可以通过观察白葡萄酒的颜色来判断这是什么酒。（例如灰比诺通常是非常浅的淡黄色，霞多丽的黄色则深一些。）同时，白葡萄酒随着年份变化，颜色也会有所不同。


表7.1会告诉你如何判断白葡萄酒的年份。
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注意：如果是储藏不当的白葡萄酒（例如温度过高），或是已经接触空气的白葡萄酒，其颜色会转为浅棕色，甚至琥珀色。

通过外观判断红葡萄酒

红葡萄酒的颜色变化不及白葡萄酒明显。红葡萄酒的颜色主要有两种：红和黄（信不信由你）。红色来自红葡萄外皮的色素沉淀；黄色来自单宁。葡萄的表皮、茎干和葡萄籽中都含有单宁，当葡萄被榨碎后，它们会被带入葡萄酒中。有些葡萄酒在木桶中陈酿时也会产生单宁。

当红葡萄酒年龄尚浅时，颜色多趋于紫色。知道了这一点，你就可以判断手中的葡萄酒是不是浅龄葡萄酒了。有一定年份的红酒会褪去部分紫色，颜色转为纯红。更成熟的红酒会褪去红色，黄色开始变得更明显，所以最后形成橙红色。如果一瓶红酒琥珀色过重，说明这瓶酒已经“熟过了头”，不应该再饮用了。表7.2介绍了如何判断红酒的年份：


表7.2红葡萄酒的颜色变化
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桃红葡萄酒（Rose Wines）

桃红葡萄酒的颜色应为粉色到浅橘色。琥珀色通常代表年份太过久远。

关于葡萄酒的颜色还有一点不得不提：所有的葡萄酒都应该清澈明亮，不应该有任何纹理或浑浊的现象出现。有些酒厂并不过滤葡萄酒，这样的酒就会有些浑浊。有些白葡萄酒在瓶底或瓶塞处会有结晶体，这些是无味的惰性酒石酸盐结晶体，无须担心。

嗅觉感受：鼻子闻到的

说到品酒，你知道嗅觉的重要性吗？人类的嗅觉比味觉灵敏1万倍，因此，嗅觉是鉴别葡萄酒细微差别的有力工具，如果是果香型或酒香型的葡萄酒更是如此。事实上，75%的葡萄酒鉴赏工作只靠鼻子就可以完成，甚至不需入口品尝。但这样就没意思了，对吧？

人类的嗅觉受体藏在鼻子后面（见图7.1），受体内含有神经细胞，会把嗅觉刺激传给大脑中的神经纤维。不要小看这个小小的器官，它可以帮你确定你是否对一瓶酒的香味有好感。

果香和酒香

侍酒师通常会用两个词来形容葡萄酒闻起来的味道：果香和酒香。浅龄的葡萄酒通常会带有果香或花香，这种精致简约的味道可以带出葡萄的产地。酿制过程中可能也会产生香味（比如橡木桶味），这些味道一起形成了葡萄酒的果香味。随着年份增加，葡萄酒浅龄时期的特质会被更成熟、层次更丰富、更复杂、更有趣的味道取代。这种味道被称为酒香，通常带有木头、香草、烟草、焦油、皮革、泥土、茶叶和其他东西的味道。果香通常用来形容浅龄的葡萄酒；酒香则用来形容有一定年份的葡萄酒。一瓶葡萄酒不会同时具有这两种香味。
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图7.1 鼻后嗅觉（Retronasal Olfaction）



闻酒的第一步是将酒杯轻轻转动，让香味集中于酒杯中部。然后，尽可能地让鼻子接近葡萄酒。酒杯中只有1/3的酒，所以把你的鼻子伸到酒杯中，让上嘴唇和鼻子接触到酒杯。现在，深深地吸一口气，让有力的强气流把香味带到嗅觉受体上。有时候一些葡萄酒的香气是如此细致，以至于正常的嗅闻几乎察觉不到。然而，当你习惯了这种嗅闻方法之后，你就会发现自己能够区分出不同的葡萄酒、不同的葡萄种类，甚至是细致入微的香气也不在话下。

顺时针转动酒杯（不要拿起来，让酒杯贴在桌面上）可以让酒的香气更突出。葡萄酒含有酒精，这是当然的，而且酒精十分易于挥发。酒精起到了辅助香味的作用，所以在转动酒杯时，酒精会挥发到杯体之外，香味也被带了出来。

你应该使用这种转动嗅闻的方法闻遍所有新接触的葡萄酒。同时，要使用同一体积的酒杯，绝不要使用两个不同大小的酒杯来对比葡萄酒。因为葡萄酒的质量多少，以及酒杯的形状都会对葡萄酒的香味产生影响。

一旦你熟练掌握了这种判断酒香和葡萄酒质量的方法，一个全新的品酒世界就向你敞开了大门——我保证！你会开始通过葡萄酒的独特香气来鉴别它们，而且随着经验积累，你将学会区分葡萄酒中的不同的香味，例如覆盆子、草莓、甜瓜、苹果、李子干，甚至是香蕉的味道。

鉴别异味

在训练自己嗅觉的同时，有几点你要牢记于心。第一，葡萄酒的味道应该和用来酿制它的葡萄闻起来相似。反复嗅闻、品尝同一种酒，可以增加你对这片产区的敏感度。第二，作为起步阶段的葡萄酒鉴赏家，能够鉴别出有瑕疵的葡萄酒中含有的异味十分重要。不论是一瓶随处可见的简单葡萄酒还是波尔多高级酒庄葡萄酒，不含异味都是重要标准。通常产生异味是因为封装不严，空气进入了酒瓶，从而氧化了葡萄酒。这样的酒颜色较深，闻起来带有雪利酒或马德拉酒的味道。带有这种气味通常被称为“马德拉化”。这可能是由于酒塞不严、存储不当或者年份太久造成的。

有时候，你打开一瓶葡萄酒会闻到洗甲水的味道。所有的葡萄酒中都含有乙酸乙酯（被称为挥发性酸，简称VA）。但是，如果这种酸度太高就会产生刺鼻的异味，葡萄酒也会产生瑕疵。还有一些时候葡萄酒会带有硫黄味。很多葡萄酒会将硫黄作为抗氧化剂使用，所以偶尔会在后鼻产生轻微的灼烧味。木塞味也是异味的一种，这种味道通常来自产生霉变的木塞。木塞在发霉一段时间以后会产生不好的味道（湿纸板味），很容易辨别。

味觉感受：终于到了有意思的部分

毋庸置疑，葡萄酒爱好者最喜欢品尝葡萄酒的味道。而且理由很充分！你知道你的舌头（像鼻子一样）是最为复杂的人体器官之一吗？味觉在欣赏鉴别葡萄酒风味时的作用十分重要。所以，善用味觉和嗅觉，最大化地体验品酒和鉴赏的过程吧。你能做到吗？

众所周知，舌头上布满了味觉感受器，其作用和味蕾一样。把舌头放大来看（见图7.2），你会发现这些味觉受体呈4种形状，分别代表了4种味觉感受：甜、酸、咸、苦。值得一提的是，每一个味觉受体只会感应到各自对应的那种味道。第5种味道被称为“鲜”，有时也被称为“可口”或“美味”，这是由食物中的谷氨酸和核苷酸（氨基酸）产生的味道，这种味道也会与其他4种产生互动。

[image: 038]
图7.2 互相重叠的4种基本味道



区分味道

你的舌头到底是如何区分不同味道的？甜味是由舌尖上的味觉受体负责的。酸味由舌头两侧的味觉受体负责，它们和舌尖上的甜味受体有一定重叠。咸味是由舌头中部的受体负责，而苦味是由舌根部负责（见图7.2）。鲜味是由其余的味觉受体负责感受，有时也被称为口感充盈或口感香醇。[有关鲜味的更多信息可以登录葡萄酒大师蒂姆·阿尼（Tim Hanni）的个人网站查询。蒂姆被称为“鲜味大师”，他对平衡饮食口味有些独到见解，详询www.timhanni.com。]

味觉受体很难同时感受到所有味道，所以大自然替我们解决了这个问题。我们会最先尝到甜味（因为甜味受体在舌尖），然后是酸味和咸味。当它们的味道逐渐退去，我们才会尝到苦味。鲜味则是这4种基本味道共同努力产生的结果，所以有时也被称为3D味觉或味觉放大器，因此就算葡萄酒被喝下之后，酒的味道还会停留在口中。

葡萄酒中的甜味来自葡萄天然带有的糖分和酒精。正是这两种因素决定了葡萄酒的整体甜度。甘油对甜度也有贡献，同时还会使葡萄酒更醇美。酸味代表葡萄酒中的酸度含量，这是多种有机酸共同作用形成的，也是葡萄酒“清爽”和“活力”的来源。咸味在葡萄酒中只占很小的比例，主要来自种植土壤中的矿物盐，可以说完全感觉不到。苦味是由单宁造成的，单宁是红葡萄酒的结构基础，也是其可以长时间保存的秘密所在。鲜味是由食物中的氨基酸、口中的唾液以及其他4种味道互相作用形成的，它可以帮助其他4种味道相融合，并让它们保持平衡。

了解味觉的触发顺序很重要，你要让葡萄酒在口中停留足够的时间，才能让舌头有充足时间将其中的各种滋味一一解码。

对品酒有影响的其他因素

既然谈到了品酒，其他几个可能影响到个人感官的因素就不得不提：


●酒体：
 酒体是指葡萄酒在你口中的感觉，或者说，葡萄酒有没有“填满”你的口腔。当你形容葡萄酒在口中的感觉时，你可以说它酒体很轻，酒体适中，或酒体很重（很丰满）。轻酒体葡萄酒（例如灰比诺）很容易上口，它们像清水一样容易下咽。中酒体的葡萄酒口感更充盈，似乎在口中的感觉更重一些，它们的口感更丰满，更柔滑。重酒体的葡萄酒口感最为丰满，它们入口感觉强烈，似乎可以盖住整个舌头。对于酒体最简单的区分方法就是：轻酒体像水、中酒体像脱脂牛奶、重酒体则像醇厚的全脂牛奶。酒体是影响饮用感受的重要概念，对于葡萄酒和食物搭配也十分关键。


●甜度：
 所有的葡萄酒都含有糖分、酒精、甘油、酸、单宁等很多成分。谈论葡萄酒，实际上就是在谈这些成分的不同比例。糖分和酒精的相对比例决定了葡萄酒是甜、微甜，还是干。“干”这个说法表示糖分微少。葡萄酒初学者经常从微甜葡萄酒入手，而经验越丰富的葡萄酒爱好者，越倾向于干型葡萄酒。


●风味浓郁度：
 一种葡萄酒可能比另一种葡萄酒更浓郁。这是由很多因素综合导致的，包括葡萄种类和酿造工艺。虽然人们的口味各有不同，但要识别一瓶葡萄酒是精致微妙还是风味浓烈（例如有些红葡萄酒带有一定苦味）还是十分重要的，你可以通过品尝不同种类的葡萄酒慢慢识别出这种差异。风味浓郁度可以被看作葡萄酒的浓缩程度。例如，一瓶风格浓郁饱满的葡萄酒就好像一瓶未经兑水的浓缩果汁，而口感精细的葡萄酒则好像兑过水的浓缩果汁。


●品尝时机：
 一个人能否完全品尝出一瓶酒的特别之处，与他品酒时的饥饿程度有直接关系，而且与之成正比。因此，要在宴会一开始就把最好的葡萄酒送到宾客面前。这时人们才会注意到葡萄酒的品质，等他们吃过开胃菜，味觉变得迟钝以后就晚了。


●酒的温度：
 我在前面强调过，以适当的温度上酒非常重要，这可以让人们的品尝体验最优化。通常美国人上桌的红葡萄酒太过温热，而白葡萄酒又太凉。这直接导致了口感下降！要防止这一点，则红葡萄酒必须保持在18~20摄氏度上桌，如果超过这一温度（正如大多数餐厅所做的那样），酒的余味就会太烈。温度还会对鉴别红葡萄酒的香味造成影响。如果过于温热，酒精就会大量挥发，葡萄酒就会充满乙醚味。

与红葡萄酒一样，白葡萄酒也会受到温度影响。如果上桌时温度太低（低于10摄氏度），酒精就会变得不够活跃而无法支撑香味。大多数餐厅里白葡萄酒上桌的温度都太低，因为它们都是和啤酒一起放在冷藏柜里储藏的。一定要让白葡萄酒温一点儿，才能完全品鉴出酒中的香气来。


●玻璃器皿：
 在举办活动时，要记得所有的酒杯都应该大小一致。同一种酒在大号酒杯中的香味会远胜于放在小号酒杯里的，因为在大号酒杯中酒精挥发得更快。因此，应该确保活动中所有的酒具大小和款式全都相同。另外，搭配品酒时两杯酒应该倒得同样多。同样是白勃艮第，2盎司的和3盎司的可能闻起来就会不同。

感受的三个阶段

前面提到过，很多人觉得饮下一小口葡萄酒时，很难把葡萄酒在口中的真实感受准确表达出来。要克服这一问题，就要讨论一下佩诺博士的品酒系统方法。佩诺博士的品酒方法考虑到了时间差和味觉顺序。一旦你理解了这一点，要形容葡萄酒的口感就会容易许多（见表7.3）。


表7.3口感的变化
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葡萄酒入口后你会对其形成第一印象。这被称为葡萄酒的“第一感受”（attack）。这是葡萄酒与舌头之间的第一次接触。不论你是否喜欢这种味道，在下咽之前都要等上一会儿，让葡萄酒的香味散发出来，看看第一感受是否会发生变化，也许会有更丰满浓郁的口味逐渐显现出来。佩诺博士称品酒第二阶段为葡萄酒的“升华阶段”（evolution）。因为随着葡萄酒与味蕾的长时间接触，其味道也在发生变化。在升华的过程中，根据葡萄酒的年份和质量，其结构和复杂性也会在1~3秒后显现出来。最后阶段则被称为“余味”。到达这一阶段，你的口中已经满是酒香，其最终印象已经形成，口感也开始逐渐褪去。余味可以有很多种说法：短暂、尖酸、生硬，或是悠长，或是收尾平滑。总体来说，葡萄酒的余味持续时间越长，其质量就越高（价格也越贵）！

图7.3详细描述了品酒的这三个阶段。
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图7.3 葡萄酒口感变化的三个阶段



想让葡萄酒的味道更出彩吗？你可以这样做：在你品过葡萄酒并咽下去之后，闭紧嘴唇，马上把口中的香味吸回到鼻中，这样做会强化你对酒香的感觉。法国人称之为鼻后呼吸（Retronasale breathing）。

品酒中的和谐与平衡

如前所述，葡萄酒的基本口味分为：甜、酸、苦、咸，以及鲜。所谓鲜，是一种精致的混合物，是这几种风味在你口中互相作用的结果。正是它赋予了葡萄酒独特的个性特征，为我们留下了深刻印象！

为了更好地理解为什么你偏爱某种葡萄酒而不是另一种，你需要将葡萄酒中的各种口味分开处理，然后梳理出它们之间的关系。它们之间的关系是否和谐，就是决定葡萄酒是好是坏的关键所在。鉴于和谐的概念是理解葡萄酒特征和品质的关键，我们有必要谈上一谈。

正如交响乐团指挥会努力使所有的弦乐、铜管、管乐、打击乐器达到平衡与和谐，为观众带来听觉盛宴一样，酿酒师也会努力平衡酒中的甜味、酸味和苦味。很多人觉得只有甜味是可以接受的，酸味和苦味不是什么好味道。然而，酿酒师为了酿造出好酒，也会尝试在酒中加入足够的甜味来中和酸与苦，这一点在葡萄酒的口味中会得到体现。

例如红酒。所有的红酒都带有一定的酸度（取决于葡萄的酸度）和苦味（取决于葡萄中的单宁）。如果没有糖来中和它们（葡萄中的糖、酒精），酒的口味就会酸苦不堪。只有在这些味道趋于平衡时，你才能得到一瓶好酒。有些年头里，如果葡萄园的葡萄因为缺少日照而未能完全成熟，就会缺少足够的糖分来中和酸度和单宁，其结果就会酿出不和谐的葡萄酒，酸度偏高，余味刺口。

总之：你尝到的每一口葡萄酒，不论红、白，都是图7.4中的各个因素此消彼长、互相较量之后的结果。
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正是这些因素相互融合，决定了葡萄酒的特质。[图中酒杯里的文字自上而下依次为：苦（bitter）、甜（sweet）、酸（sour）。]

图7.4 口味竞赛



要记住，葡萄酒就是各种化学物质组成的交响乐。一旦你熟悉了这些因素，你就可以从容自在地分辨出哪些才是好酒。为了加快熟悉的过程，你可以看一看图7.5。本图介绍了红酒中各个元素携手工作的全过程。在你要确定自己是否喜欢一杯红酒，或是要判断其口味是否平衡时，这种图能为你提供可视化的指引。

你的味蕾像指纹一样独一无二

说到这里，是时候提一提最大程度享受一杯美酒的关键所在了。虽然和谐与平衡是理解葡萄酒结构和复杂性的重要因素，但判断一杯葡萄酒是否合胃口的决定权还是在你自己手里。因为每个人的味蕾都是独一无二的，味觉受体的互动以及它们的工作方式是因人而异的。而且我们每个人对甜、酸、苦都有不同的味觉触发等级（感知的门槛）。综上所述，我们的味蕾像指纹一样独一无二！

有鉴于此，你应该自己决定哪些葡萄酒适合自己，而不是让那些葡萄酒评论家告诉你，你应该喜欢哪种酒！正如拉贾特·帕尔（Rajat Parr）和乔丹·麦凯（Jordan Mackay）在他们的著作《侍酒师的秘密》（Secrets of the Sommeliers）提到的：

想了解自己的味蕾需要尝试很多不同的葡萄酒，要对自己的品味有信心。找些你信得过的朋友和酒评人士会对你有帮助，但最后的决定权必须掌握在自己手中。
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图7.5 找出葡萄酒口味中的平衡



如何在宴会活动中实际进行搭配

本章行文至此，我已经介绍了很多从波尔多酿酒师学院学到的品鉴葡萄酒的细节知识。作为收尾，我们来谈一谈如何真正把搭配试尝运用到商务活动中去。有些时候你会将葡萄酒和食物搭配到一起，正如第4章讨论过的；还有些时候，你要将一系列葡萄酒搭配贯穿整晚活动，将葡萄酒作为主要焦点。不管是哪种情况，你都有机会向宾客介绍一些品酒的细节知识，并教会他们如何鉴赏葡萄酒。这才是商宴之道的核心所在，也是把你的活动从传统的商务活动中剥离出来的关键。


小心购买，小心品尝

如果你去葡萄园或酒厂参观，有时候会发现一些从未公开发售过的葡萄酒，而且价格很高。你可能有冲动想买一些不同寻常的东西，特别是在试尝过之后。一定要试着消灭这种想法！

说到冲动消费，我是不会忘记多年以前波尔多酿酒师学院佩诺教授的谆谆教诲的。他知道我们有一天都会成为葡萄酒批发商或经销商，所以他告诉我们：“千万不要在酒窖试尝过后就下大订单！而应该要酒庄或酒厂寄一瓶样品到你的公司，这样你在回去以后还可以试尝一次。”

他的话语充满了智慧。有时候葡萄酒在阴暗凉爽的酒窖里确实尝起来很不错，也许你在尝过一下午酒样之后已经有点儿高了！佩诺教授告诫我们，酒厂、葡萄园的气氛或是特定场合下的氛围，都可能对我们产生“强化刺激”。一定要对此有所戒备，因为它们可能会影响到你对葡萄酒的鉴别能力。

所以下个阳光明媚的假日午后你再去酒厂参观，再有冲动要买上几箱你尝过的最好的葡萄酒时，就想想这些话！你很可能因此被狠宰一笔。

相反，买上一瓶就好，或者先要酒厂送一瓶样酒到你家更好。如果你还想买上一箱，先在光线明亮的家中，在清醒的状态下判断一下吧。你不会后悔的。



那么，要举办一场成功的品酒活动有哪些具体步骤？我在前面推荐过一份葡萄酒评定表要你打印下来送给宾客，你可以在附录F中找到它，也可以从我的个人网站上下载：www.eddieosterland.com。让宾客们用这份表格为你推荐的葡萄酒搭配打分吧。

下面是具体的工作顺序：


第一步：要宾客们为葡萄酒的颜色和外观打分。
 记住，葡萄酒的外观是人们对它的第一印象，可以用来判断葡萄酒的年份、葡萄种类以及可能的产地。要认清葡萄酒的颜色，让你的宾客把酒杯向远端倾斜，使杯子里的酒接近杯口边缘。用白桌布或一张白纸挡在杯子后面，然后要他们观察接近杯口的一端，判断出葡萄酒的颜色。你能分清楚吗？


第二步：要宾客为葡萄酒的果香或酒香打分。
 像我在本章前半部分说明的那样，向宾客们介绍一下如何嗅闻葡萄酒。葡萄酒的香味可以从毫无特色到形象具体，甚至香气浓郁。让宾客了解，闻到的第一阵香气非常重要。因为后来的香气会沁入一个人的鼻子。要宾客们留意自己的第一印象！他们会如何形容自己闻到的香味呢？


第三步：要宾客们为葡萄酒的口感打分。
 应该让他们从葡萄酒的甜度或果味开始判断（第一感受）。因为甜味受体在舌尖位置，所以这是人们对葡萄酒入口后的第一印象。优质葡萄种受到的日照充足，果实完全成熟，所以酿出的葡萄酒会带有浓郁的果香。年景不理想的葡萄酒（日照不足），其果味不会十分饱满。葡萄酒中的甜度很重要，因为它要起到中和酸度和苦味（单宁）的作用。


第四步：下面要宾客为葡萄酒在口中升华的味道打分。
 记住，升华是品尝葡萄酒的第二阶段。入口的葡萄酒要经过2~5秒才会完全散发出它的风味。此时，可以要宾客留意甜酸度是否平衡，口味是否合自己的意。酸度主宰着葡萄酒的中段口感，而且含在口中的时间越长，越能左右人们的印象。根据葡萄收获时的成熟程度和酿造工艺，葡萄酒的酸度也会有所差异。酸度不足的葡萄酒常被形容为过于肥厚、平淡或甜腻。这样的酒没有特点，品尝起来毫不出彩。酸度可以使葡萄酒变得清冽，还能放大其入口后的第一感受。但酸度过高的葡萄酒（种植期间日照不足）会变得过于尖锐刺口。

高品质的葡萄酒升华阶段很长，在口中停留的时间越久，味道中的细微差别越会浮现出来。稍差一些的葡萄酒升华阶段就会短一些。通常来说，葡萄酒的升华阶段时间越长说明其复杂性和成熟度越好，价格也越贵。相反，普通的常见葡萄酒升华阶段很短，甚至察觉不到。这种酒只算得上饮料型葡萄酒酒，不是用来鉴赏的。在你进行搭配品酒时，看看你的宾客能否判断出哪一对酒品质最高，或者价格最贵。


第五步：要宾客仔细鉴别口中的葡萄酒升华出的味道，要他们判断甜、酸和苦味是否平衡。
 记住，只有好酒才会平衡完美。（这种特例当然花费也更高，就像伟大的艺术品一样！）大多数酒并非平衡得十分完美，从它们的价格就可以看出一二。你可以要客人在评定表中写出自己的感受。


第六步：在宾客品酒时，请他们对每一种酒的整体印象做出评价，并判断酒体。
 葡萄酒可以分为轻酒体（口感像水）、中酒体（口感像脱脂牛奶）和重（丰满）酒体（口感像全脂牛奶）。酒精含量决定了葡萄酒的酒体，如果酒精含量越高，那么酒体就越重。葡萄酒爱好者们会一边摇晃他们的红酒一边观察其是否挂杯。换句话说，他们会仔细观察葡萄酒在杯中旋转后，能附着在杯壁上多久。附着时间越长，则酒精含量越高；而挂杯时间短则说明酒精含量较低。


第七步：要宾客们咽下葡萄酒之后形容一下余味。
 记住，这是品尝葡萄酒的第三阶段，余味。真正的好酒有一个特点，那就是余味悠长。在波尔多酿酒师学院时，我们会用秒表来计算余味多久才会散去。你可以告诉你的宾客：“余味越长，酒越好！”

窖藏潜力与适宜饮用之间的对决

在进行配对品尝时，还有一点要考虑在内：窖藏潜力与适宜饮用性。酿酒师经常要面临这样的选择：是要制作可以马上饮用的葡萄酒，还是制造需要陈放才能达到口感巅峰的葡萄酒？供日常饮用的葡萄酒（例如许多餐厅中的梅洛）很容易上口。他们以果香为主，略带或完全没有单宁味。你可以把它们当作饮料饮用，是否搭配食物均可。酸度和单宁更高的葡萄酒是按照5~10年（甚至更长）的储藏期制作的。这种酒在陈放一定年份以后口感才会趋于平衡，如果浅龄时直接饮用则会十分酸涩。随着时间推移，酒中的单宁成分会逐渐软化，使果香和甜味逐渐显现。这种酒应该存放到合适的年份再饮用。

在进行对比品尝时，可以要客人谈一谈他们尝到的葡萄酒是否适宜饮用。要他们谈一谈，某种酒是应该即刻饮用还是应该存放一段时间。问问他们是喜欢独自饮酒，还是喜欢把葡萄酒和某种食物搭配起来，产生良好的饮食协同效应？

虽然配对品尝很有趣，但也会有点儿复杂。你附近的侍酒师和酒商可以帮你计划和实施这项活动。他们可以从头到尾带领宾客品酒，帮助他们理解品酒的每一个步骤。有一位侍酒师在场会让你压力大减，让你也可以放松享受，并与宾客们把酒言欢！

本章总结

这一章中，我为你简要介绍了如何品尝和欣赏葡萄酒的全部特质、它们的复杂性和美妙之处。当然，这一话题我还可以说上很多。记住，品酒应该是充满乐趣的感官盛宴；要将视觉、嗅觉和味觉全都投入到这一过程中。你还应该多动脑，因为正如本章所揭示的真正欣赏葡萄酒既是感官体验，也是一次神游。

想了解品酒这门艺术和科学的更多信息，你可以买一本《葡萄酒的味道：品酒的艺术与科学》（The Taste of Wine：The Art and Science of Wine Appreciation），威利（Wiley）出版社1996年第2版。此书作者正是埃米尔·佩诺教授。佩诺教授是我在波尔多酿酒师学院的老师，我从他那里学到了很多关于品酒这门艺术与科学的宝贵知识，感激之情无以言表。

我建议你继续学习一些有关品酒和鉴赏方面的知识，以后也可以教授给其他人。为客户或同事带去一次深入细致的葡萄酒品酒知识之旅，我实在想不出有比这更好的礼物了。这也正是这本书的精髓所在！


放眼橱柜之外：做个美食家！


奇思妙想、牢固的关系、身心的满足感，在我们和亲朋好友把酒言欢的几个钟头里，这些事物会慢慢滋长。这可不是一蹴而就的事。

——戴维·罗森加滕（David Rosengarten）

《穿梭于世界名菜间的味觉之旅》

（One Palate's Journey through the World's Greatest Dishes）

一书作者



好吧，我承认。我既是大师级侍酒师，也是个狂热的美食爱好者。我喜欢在互联网上搜索哪里有最好的食材，哪里有一流的葡萄酒。我在为客户设计商宴活动时经常这么做，而且在家中招待朋友时也会这么做。鉴于我对美食的迷恋，我没长成个胖子简直是奇迹！不管你相不相信，我对饮食还是很有节制的（大多数时候）。

在大摆筵席时，食物绝对是葡萄酒最重要的舞伴。所以在这一章中，我将为你介绍我最喜欢的一些网上食品店。这些网店有很多新奇食材，是你在传统的实体商店甚至高端食品店中都买不到的。若是将这些食物端上餐桌，你的宾客们一定会惊叹不已，并对这一晚的美食念念不忘！

虽然你可以直接登录这些网站逐个对比，但是我建议你首先登录我的个人网站www.eddieosterland.com，以此作为门户进行浏览。这样一来很多食材你都可以拿到折扣（后面还有详细说明）。

首先，我们先来大致了解一下这些网上食品店吧。

埃迪最爱的在线食材商店

这些网店每一家都有自己的独门美食，是你在传统商店和专卖店中很难找到的。

“从农场到市场”（Farm-2-Market，海鲜）

说到海鲜，没有比“从农场到市场”更好的网上商店了。这家以互联网为依托的海鲜市场24小时接受订单，你可以随时买到非常新鲜的海鲜食材。该店声称，他们绕过了传统的中间商、批发商和食品代理，直接按照订单进行捕捞，然后通过联邦快递将产品送到你家门口。在这家网站上，你可以买到鱼子酱、螃蟹、小龙虾、缅因大龙虾、蚌贝和蛤蜊、牡蛎、扇贝、对虾等很多海鲜产品。而且，如果你想知道怎样制作这些海鲜味道最好，该网站上还有食谱可以参考，从锅炒海贝、水煮鲑鱼到法式海鲜浓汤、马里兰母蟹汤、小龙虾香肠浓汤、阿拉斯加比目鱼颊肉等，应有尽有！

在我的印象里，“从农场到市场”的海鲜质量是最高的。很多食品店和高端食材店里，海鲜都会存放了一周之久。而“从农场到市场”会和本地渔民展开合作，除非你自己下海去捞，否则再没有比他们的海鲜更新鲜的了！

“存储”（La Tienda）：最棒的西班牙食材

在找最好的西班牙料理吗？我强烈推荐你去“存储”看看。“存储”是一间家族公司，总部位于西班牙阿利坎特和美国弗吉尼亚州威廉斯堡。自1996年起，他们和西班牙很多小型家族公司达成合作，将最棒的西班牙料理和其他烹饪产品搬到了网络上。在他们的网站上你可以从很多在线的食品店里买到一流的西班牙食材，包括橡子伊比利亚火腿、盐煮金枪鱼腹肉条、西班牙酥饼。

我最喜欢他们网站上的伊比利亚火腿，这是一种非常少见的西班牙特产美味火腿（我在前面也提到过）。用来制作这种火腿的猪叫作伊比利亚猪（cerdo ibérico）或黑蹄猪（pata negra），只在伊比利亚半岛养殖。据推测，这种猪的祖先是一种地中海黑蹄野猪，以身体中能够储存大量脂肪而闻名。因为这一特性，这种猪肉的腌制时间很长，所以甜味更浓郁，口感也更丰满。

“达达尼昂天然与有机肉类”（D'Artagnan Natural and Organic Meats，法国料理）

“达达尼昂天然与有机肉类”是一家和“存储”类似的网上食材商店，既面向个人美食爱好者，也面向高档餐厅。这家网站提供的食材种类众多，包括各种野味（兔肉、鹿肉、野猪肉等）、禽类（鹅肉、雉鸡、鸭子、阉鸡、雌珠鸡、苏格兰野鸟等），以及鹅肝酱、鸭肉慕斯和砂锅食品。

达达尼昂致力于提供绿色生态食品，是美国有机食品运动中的先行者。除了丰富的在线食材以外，该网站也提供很多美味的菜品食谱，例如：炖小牛肉，辣味鸭肉玉米饼，阿纳萨齐牛仔辣椒配水牛肉和仙人掌（新鲜的绿叶部分），达达尼昂豆焖肉，黑松露冰激凌，等等。

因为食材易腐，在达达尼昂预订所有的产品都会装在密封的盒子里由联邦快递隔夜送达。达达尼昂是所有网站中递送速度最快的！

“拉斯和女儿”（Russ&Daughters，纽约熟食）

隔三差五地，我们总会想来点儿纽约百吉饼配熏鲑鱼、纽约奶酪、德国土豆泥沙拉，或是正宗的犹太食品。哪里能找到这些地道的美味呢？当然是纽约街头。

“拉斯和女儿”是一家纽约的在线食品店，提供熏鱼、鱼子酱和各种特殊食材。该店于1914年由一名手推车经销商在纽约建立，被称为美国硕果仅存的几家“地道美食”店之一。“拉斯和女儿”的鱼子酱、熏/腌鲟鱼、鲱鱼、奶油干酪、百吉饼和其他许多食物全都驰名纽约。如今食品店已经传到了罗斯家第四代人手中，他们的优良传统已有近一个世纪的历史了。

“拉斯和女儿”广受美食家和美食机构好评。无论是老饕食客、大厨安东尼·布尔丹（Anthony Bourdain）和马莎·斯图尔特（Martha Stewart），还是《纽约时报》、《人民》、《时尚杂志》，以及美国公共广播电台，全都对其赞誉有加。

如果刚好你住在纽约，我强烈推荐你去一趟“拉斯和女儿”。如果你不在纽约附近，也可以从他们的网站上购买美食。他们既面向餐厅批发，也有个人零售业务。这里的食材非常丰富，无论是举办商务宴会，还是节日聚餐、逾越节、感恩节、犹太新年、赎罪日、光明节、圣诞节、新年夜、情人节、母亲节以及其他场合，你都可以在这里买到称心的美食。“拉斯和女儿”可以称得上是纽约食材商店的最佳代表！

吉尔特（Gilttaste）

另一家不得不提的网上食品店就是吉尔特。吉尔特提供在线美食和葡萄酒杂志，同时还是一家大型在线购物中心。你可以在这里购买到美味诱人的肉类、甜食、葡萄酒、奶酪、半成品、海鲜、高档厨具和烘焙用品。在这里，你还能看到美食和美酒评论界的最新报道，以及名厨、葡萄酒专家和美食家提供的各种建议；你能从这里学到如何挑选美酒美食当作礼物送给朋友，如何制作美味的辣味火烤鳄梨酱；你能找到皇冠羊排和牡蛎填料的菜谱，还会学到如何轻松地烤制和食用一条整鱼。

老实说，这家网站不只是购物中心和饮食杂志的结合这么简单，它实际上是饮食界“意见领袖”的智慧宝库。它有点儿像牛津图书馆，只不过装满了享乐主义的智慧结晶和美味食谱，会让人徜徉其中，流连忘返。比如有一次，我在这个网站的甜品食谱分类里看了半个多小时，里面全是五彩缤纷的插画和美丽诱人的成品图片。都是美味啊！吉尔特是我见过的所有美食网站中制作最精良的一个。

从哪里得到葡萄酒和食物的信息与建议

每天都有新的美食站点出现在网络上，关于美酒佳肴的信息和建议来源也层出不穷。下面这些站点是你应该知道的。

杰西斯·罗宾逊（Jancis Robinson）：www.jancisrobinson.com

如果没有浏览过杰西斯·罗宾逊的网站，一次在线美酒美食之旅就不算完整。葡萄酒大师（MW）杰西斯·罗宾逊是一名英国葡萄酒评论家，同时也是一名记者和作家。不论你是新手还是希望扩展知识面的狂热葡萄酒爱好者，这个网站都是你的好去处。罗宾逊写过的葡萄酒书籍不胜枚举，其中包括《品酒乐趣：一个葡萄酒爱好者的自白》（Tasting Pleasure： Confessions of a Wine Lover）和《杰西斯·罗宾逊的品酒工作手册》（Jancis Robinson's Wine Tasting Workbook）。她还是《牛津葡萄酒指南》（Oxford Companion to Wine）一书的编者，这本书被称为全球最好的葡萄酒百科全书。罗宾逊还会每周为《金融时报》撰写葡萄酒专栏。

罗宾逊对葡萄酒有独特的见解和认识。虽然她的网站有会员限制，但和我刚刚提到的那些网站一样，这里也有关于葡萄酒、年份、产区和葡萄酒历史的免费信息。该网站不但会拓展你的葡萄酒知识，还会为商务宴请活动提供有用的思路。一定要去看一看。

“享乐者”网站：Epicurious.com

很多资深美食家大概都知道“享乐者”网站。你可以在这个祖父级的美食网站上找到很多一流的食谱。该网站是最早一批出现在互联网上的美食站点，由康迪·纳斯特（Condé Nast）创建。你可以在这里找到很多极富价值的实用信息，涵盖了烹饪、用餐、饮酒和宴会活动的各个方面。想知道制作巧克力的秘诀吗？这里就有。想知道如何搭配食物和啤酒吗？这里的相关信息十分丰富。想知道热对流烹饪和电磁炉烹饪的诀窍吗？这里有你要的答案。“享乐者”网站上有数百个与烹饪相关的主题，包括文章、专栏、链接和博客。

要浏览该网站上的所有链接，深入了解烹饪、美食和宴会知识，大概要花上你几天时间。如果是我的话，我会先了解一下那些适于搭配的饮食组合，好在宴会活动中加以运用。例如，如果你想别出心裁一点儿，为什么不搭配一些埃及、印度、菲律宾，甚至埃塞俄比亚的食物呢？同样的，如果你只是想为家常便饭找张不错的食谱，“享乐者”网站也能帮上忙。本网站可以按料理类型、国家、文化和地区来进行食谱分类，这也是我最中意的一点。

“葡萄酒观察家”：WineSpectator.com

《葡萄酒观察家》（Wine Spectator）杂志和网站都很受欢迎，同时也值得世人尊敬。早在1976年，它们就开始投身于葡萄酒、葡萄酒鉴赏和葡萄酒文化方面的工作。我本觉得这本杂志已经非常好，但我发现它们的网站更加出色，简直就是葡萄酒的知识宝库。如果你去看一看，我相信你也会这样想。你可以浏览该网站的在线课程，课程分为鉴赏葡萄酒和葡萄酒产区知识两大类。你也可以浏览关于葡萄酒收集、评分、各个产区的旅游资讯等很多内容。你可以读一读如何设计建造私人酒窖的文章，或者做一次在线测试，检验一下自己的葡萄酒知识水平。它们甚至还有在线专家，如果你有葡萄酒方面的疑惑可以向他发问。这个网站不但权威，而且十分有趣，绝对值得一看。

其他你应该拜访的美食网站还有：


●
 “精致口感”（Refined Palate，www.lizziee.wordpress.com），由我的好朋友，美食爱好者利斯·哈斯克尔（Liz Haskell）创建。


●
 “品尝台”（The Tasting Table，www.tastingtable.com），每天都为世界各地的美食爱好者提供免费邮件推送服务。


●
 “玛沃斯塔虾类养殖场”（Marvesta Shrimp Farms，www.marvesta.com），该网站可以在24小时之内将新鲜的虾类产品送到你家中。


●
 为二三十岁的年轻人推荐的网站。互联网上适合你们的美食网站（以及葡萄酒相关博客）很多，可以浏览我的网站：www.eddieosterland.com。

前面提到过，你可以直接登录本章中的在线食品网站。但是通过我的个人网站（www.eddieosterland.com）购买特殊食材，可以获得特殊折扣哦！

另外，我会在我的个人网站上不断增加值得推荐的美食网站（如有必要，现有的推荐网站链接也会更新）。

把我的网站当作一个方便的一站式购物门户吧，你需要的美食网站全都汇聚于此。

Bon appetit，mes amis！（祝你好胃口，我的朋友！）


家庭宴会


人们的感官体验不尽相同。我们应该了解这一点。

——蒂姆·阿尼，葡萄酒大师



在本书中，我一直在强调商务宴请的一些原则以及如何将它们运用到商务活动中去。但是，这些原则也可以被运用在家庭聚会中来款待亲朋好友，这点你知道吗？

要做到这一点，我强烈建议你建立起私人藏酒库，以此为基础来设计饮食搭配，将其运用于私人宴会派对、家庭聚会和其他特殊场合之中。

收集红酒是极好的爱好。这种爱好不但极具吸引力（我想很多爱好者都会认同这一观点），而且如果你愿意的话，可以投入大量的时间、金钱和热情。建立私人藏酒库并不困难，也不会花费很高或很耗时间。事实上，有50支左右的藏酒就可以建立起私人酒库，足以应对家人和好友聚会的不时之需。

首先，你可以准备一些家庭储备葡萄酒，做出有趣的主题配对供亲友聚会时使用。接下来，我会推荐我最喜欢的3个家庭聚会主题，以及该准备哪些葡萄酒来款待宾客。

家庭聚会主题

主题1：新世界葡萄酒对比旧世界葡萄酒

如你所知，在举办商务宴会时我很喜欢使用这一主题来进行葡萄酒配对。那么，在家中和亲友聚会时，为什么不如法炮制呢？如果你觉得这一主题不错，那么下面就是一些可供家庭收藏的高品质新世界和旧世界葡萄酒，可以在将来聚会时使用：


●
 产自新西兰、法国和美国加州的长相思。


●
 加州赤霞珠对比法国波尔多。


●
 加州霞多丽对比白勃艮第。


●
 加州黑比诺、法国勃艮第与俄勒冈州黑比诺对比。

本例中至少需要10支葡萄酒。

根据客人数量，每种酒都要对应购买足够的数量。每瓶酒可分为8杯3盎司，或6杯4盎司上桌。无论如何也不要让存酒数量不够，所以比计划的多购买10%为佳。

主题2：介绍世界各地的不同葡萄酒

另一种为宾客介绍不同葡萄酒的方法就是按产区来介绍。这样做非常有趣，而且寓教于乐。按产区来品酒可以帮助人们认识和欣赏不同产区的不同风土，还可以让人们了解到来自不同产区但年份相同的葡萄酒味道有多大差异。（你应该还记得，所谓风土即某一葡萄酒的产地、当地气候、地理条件和土壤条件。这些因素结合起来赋予了某一年份出产的葡萄酒特殊的品质和口感，也就是葡萄酒的风味特点。）

以产区为标准搭配葡萄酒的方法数不胜数，这里有一些屡试不爽的组合，保证你的客人在几天之后还会时常谈起你的聚会。建议你根据聚会时间的长短（一下午或一整晚）和参加人员的口味偏好进行产区配对：


●
 博若莱产区（乡村级博若莱对比酒庄级博若莱）。


●
 太平洋西北部葡萄酒（对比俄勒冈黑比诺、华盛顿赤霞珠和梅洛）。


●
 德国（对比果香型雷司令和干型雷司令）。


●
 法国（对比波尔多和勃艮第）。


●
 意大利（对比“北部3B”——巴罗洛、芭芭罗斯科、巴巴拉）。


●
 意大利白葡萄酒（对比加维和阿内斯）。


●
 夏布利酒（对比小夏布利、一级夏布利和顶级夏布利）。


●
 西班牙白葡萄酒（对比阿芭瑞诺和格德约）。


●
 西班牙红葡萄酒（对比陈酿里奥哈和特级珍藏里奥哈）。


●
 阿尔萨斯产区（对比雷司令、干型麝香葡萄酒、灰比诺和琼瑶浆）。


●
 罗讷产区（对比罗讷河谷葡萄酒、吉恭达和圣约瑟夫）。

本例中至少需要27支葡萄酒。

我的直觉告诉我，当你将这样的葡萄酒搭配推荐给人们之后，他们的感谢声会如潮水一般涌来。因为你让他们领略到了普通的霞多丽、梅洛和赤霞珠之外的精彩内容！

主题3：起泡酒大战

你知道的，在我心中起泡酒是很有分量的。所以在我看来，没有起泡酒组合的品酒活动算不得完整的品酒活动。如果你决定要在家中进行起泡酒试尝，我的搭配建议如下：


●
 对比加瓦、普罗赛柯、塞克特和阿尔萨斯克雷芒。


●
 法国香槟（非年份酒对比年份酒）。


●
 加州起泡酒（对比黑中白、干型白中白）。

本例中至少需要8支葡萄酒。

三种可以在家中举行的葡萄酒配对主题介绍完毕！当然，还有很多很多可用的主题存在！注意，如果你把我在这3例中提到的葡萄酒各买一支，你马上就建立起了拥有45支藏酒的私人酒库。这足以让任何人赞叹不已了。


40美元以下家庭宴会最佳用酒

詹姆斯·蒂德韦尔，拉斯科琳娜四季度假村及达拉斯俱乐部的酒水经理，推荐如下：

白葡萄酒

“希腊圣托里尼岛的阿斯蒂科口感爽脆，富含矿物芳香，是很多人的首选。意大利的罗埃罗阿内斯（Roero Arneis）、格雷克（Greco）和法兰娜（Falanghina）也有很多人喜欢。喜欢重酒体的朋友可以考虑由赛美容和维欧尼酿制的南美葡萄酒，它们的口味都很丰满。我在得克萨斯州工作，这里的葡萄酒也不错，得克萨斯州的维欧尼和胡珊（Roussanne）都很有风味！”

红葡萄酒

“品丽珠在各种葡萄酒中都表现不错，既让人觉得熟悉，又有点儿不同。喜欢矿石和果香风格的朋友可以试试物美价廉的杜罗河混合酒。在得克萨斯州，葡萄酒能搭配牛排是很重要的，智利的老藤佳利酿口感饱满，是理想的选择。得克萨斯州的田帕尼优和桑娇维塞最有名，但小众红葡萄其实也不错，例如多瑞加和塔娜（Tannat），它们大多价格不贵。”



为你提供一点建议：下次举行家庭聚会之前，把这3种主题中的葡萄酒都取一支装入小酒柜或保温器中，再为你的藏酒列一份主题清单怎么样？把清单发给你的客人，让他们根据自己最想了解的主题，自主选择葡萄酒。这样做不但让人们更容易一起交流，也是你作为主人一种慷慨的表现。很多人只会为客人准备自己爱喝的葡萄酒，而不会考虑到客人究竟爱喝什么酒！

葡萄酒的家庭储藏

你可能会问：“好吧，埃迪，可是我该怎样在家中储藏葡萄酒呢？”

这是个很好的问题，而且是在家中存放葡萄酒以备宴会所需不得不面对的问题。首先，不要想着把葡萄酒放在金属或木质的架子上，然后摆上厨面，或是放在冰箱顶上。在季节变换的时候，屋子里经常有人来回走动，室内的光线和温度也会起变化，所以，这样的地方不是储存葡萄酒的好选择。除非你想让葡萄酒很快变成醋味！虽然你可以建起一个私家酒窖，但这样做花费不少，而且需要谨慎规划许多细节，例如地点、陈设以及温度问题。


40美元以下家庭宴会最佳用酒

布兰登·特伯大师级侍酒师（MS），认证葡萄酒教员（CWE），认证烈酒专家（CSS），俄勒冈州波丽餐厅的酒水总监，餐厅经理。推荐如下：

白葡萄酒


●
 意大利，拉齐奥，2009年蒙塔斯特罗·索尔·西斯特森西“修道院”（Monastero Suore Cistercensi “Coenobium”，一款混合型白葡萄酒，零售约30美元）。


●
 西班牙，里奥哈，2002年洛佩兹·海伦迪亚酒庄陈酿级干白（零售约25美元）。

桃红葡萄酒


●
 法国，阿尔萨斯产区，艾伯特酒庄，克雷芒干型桃红葡萄酒，非年份酒（零售约22美元）。

红葡萄酒


●
 美国，加州索诺玛镇，1999年凯琳酒庄“DD特酿”黑比诺（零售约40美元）。


●
 德国，法尔兹产区，2008年，克力普酒庄，黑比诺干红（零售约30美元）。


●
 美国，科罗拉多大峡谷产区，2010年，“无限金钱定理”（Infinite Money Theorem）酒庄，马尔白克（零售约28.99美元）。


●
 买一台葡萄酒冷却器，或葡萄酒冷藏柜。



以上两个方案放在一边，我推荐你先购买一个可放在橱柜下的，或是可独自站立的小型酒柜。一个小型冷却器或冷藏柜可以轻易容纳40到50瓶葡萄酒。但这样的储藏柜可不是酒窖，它只是一种用来短期存放葡萄酒的容器，通常存放时间不能超过一年。这样的容器可以装下不少藏酒，供你随时享用。

酒柜或冷却器最大的好处就是为你带来一处温度可控的独立空间，既可以保证葡萄酒存放于合适的温度之下，又不必和各种食物混放在冰箱里。酒柜和冷却器是一个宴会举办人最重要的“强大工具”！我个人有两台冷却器，一台设置成9摄氏度，用于储藏白葡萄酒；另一台设置成14摄氏度，用于储藏红葡萄酒。（注意：14摄氏度对于红酒来说有点儿过低，但是在你打开酒瓶把酒倒出来以后，酒的温度便会上升到18摄氏度左右，这是完美的饮用温度！）

除了酒柜和冷却器，另一种储藏葡萄酒的方法就是在你的车库中建造一个温度可控的小隔间。这并不难做到，而且对长期贮藏十分有利。

选择适合的冷却器或酒柜

在选购葡萄酒冷却器或小酒柜时，要牢记以下几点：


●选择防撞、防震、不怕光的容器。
 过高的温度会使葡萄酒过早老化，震动也是如此。光线照射也对葡萄酒不好。因此，保温器或酒柜应该拥有可靠的制冷系统（来保证温度在13到14摄氏度之间）；柜门应该使用不透明玻璃来隔绝紫外线；另外在工作时应该很安静，可以有效控制机器运行时产生的震动，并将其最小化。


●确定需要的尺寸。
 葡萄酒冷藏酒柜大小不一，价格也从90美元到4000美元不等！我最喜欢的品牌是“绝对零度”（Sub-Zero），该公司生产的酒柜有很多规格。我有一台“绝对零度424”，可以容纳46瓶葡萄酒。我最喜欢这台设备的地方就是它有两台压缩机，我可以为两个空间设置不同的温度，同时存放红葡萄酒和白葡萄酒。


●如果你的预算不多，可以选择只有一种温度范围的设备，用来储藏红葡萄酒。
 你可以把白葡萄酒放在冰箱里，不过要记得上桌前提前20分钟拿出来。


●适当的湿度对储藏葡萄酒非常重要。
 不论是红葡萄酒还是白葡萄酒，湿度都应该保持在55%~75%之间。低于这个范围，瓶塞就会变干燥；高于这个范围，瓶塞和商标都会发霉并破碎。


●
 购买结构良好的设备。便宜货通常都不太结实。


40美元以下家庭宴会最佳用酒

理查德·迪安，加州圣迭戈泰姬陵坎普顿广场酒店大师级侍酒师。推荐如下：

白葡萄酒


●
 德国，摩泽尔产区，齐利肯酒庄，“萨尔堡劳士”，2009年珍藏级雷司令。

红葡萄酒


●
 西班牙，里奥哈，帕拉西奥斯酒庄，2007年陈酿级蒙塔莎。



高档葡萄酒酒柜制造商

前面刚说过，我是“绝对零度”的忠实粉丝。他们不仅生产精致的酒柜，还生产很多可以终生使用的厨房用具！不过，还有很多其他品牌的酒柜你也可以考虑。《消费者报告》曾经做过深入调查，并对肯莫尔9913（Kenmore 9913）酒柜评价很高（500美元）。这种酒柜可容纳38瓶葡萄酒，西尔斯百货就能买到。奇迹6SWC（Marvel 6SWC，1500美元）也不错，可容纳54瓶葡萄酒。《消费者报告》还推荐了通用电气（GE）酒柜（1200美元）。另外，海尔（Haier）有一种35支装、双分区的酒柜，沃尔玛有售（399美元）。“海尔”还有一种12支装的酒柜，只卖100美元。（虽然价格不高，但这种酒柜具有双层隔热玻璃门，以及可控恒温器和铬合金酒架。）

我已经把购买酒柜或冷却器的注意事项交代清楚，下面你可以自己挑选品牌和型号了。葡萄酒酒柜专家网站也许能帮到你：www.winecoolerexpert.com。该网站上有丰富的酒柜信息，还有为家庭宴会购买酒柜时需要注意的事项说明。市场上有售的各大品牌和型号这里都能找到，你可以进行挑选对比，看哪一款最适合自己。下面是该网站的品牌对比的具体链接：http：//www.winecoolerexpert.com/40-50-bottle-wine-coolers.html。

其他储存方法：储酒柜

到这里，我已经重点介绍过了如何选择葡萄酒酒柜和冷却器，如果你是新手，应该会有所收获。但即便是初学者，你的目标可能也不止于此。如果是这样，你可以在住所附近的葡萄酒储藏机构里租下一个储酒柜。这里的储藏条件良好，而且每年每瓶的价格仅为1美元。但你要确定这家储藏机构已经入行很久，绝对安全，而且买过保险。我推荐这类机构是因为，如果你有需要陈放7到10年才能成熟的葡萄酒，储藏机构是很好的去处，尤其适宜存放波尔多、勃艮第和巴罗洛葡萄酒。将葡萄酒储藏在家门之外还意味着你不用担心自己会禁不住诱惑提前打开葡萄酒。如果你每年都向储酒柜中添加几瓶新酒，最终你会每年都有高质量的葡萄酒到达成熟期，可供亲友享用。


40美元以下家庭宴会最佳用酒

达斯廷·威尔逊，大师级侍酒师，纽约麦迪逊公园11号餐厅的酒水总监。推荐如下：

白葡萄酒和红葡萄酒

如果客人们想来点儿特别的，而花费又不能太高，那么旧世界葡萄酒和不太出名的产区葡萄酒就是他们的金矿。像意大利上阿迪的斯查瓦、奥地利的蓝弗朗克，都是性价比很高的美味葡萄酒。当然，这只是冰山一角，可供选择的美酒太多了。这种时候我会尽力避开经典葡萄酒或“全球化”的知名产区。40美元就想买到纳帕谷赤霞珠是不可能的。找些偏门的葡萄酒来取而代之吧！



想建立私人酒窖？

好吧，我承认，买过酒柜和冷却器之后，你可能很快就会发现自己对葡萄酒的热情持续高涨，似乎没有止境。这种事真的会发生！为什么？部分是因为你对葡萄酒了解得越多，你的品味也会变得越多样化。另外，一旦你找到了自己喜爱的口味，你可能会想要买一些与他人分享。这时候收集葡萄酒和以酒待客的乐趣才会真正显现出来。以我的经验看，大多数人收集葡萄酒不会只顾自斟自饮的，与他人分享才是乐趣所在！

建立酒窖的注意事项

家里的酒瓶已经堆积如山，是时候建一个真正的酒窖了！如果你要建立私人酒窖，下面这3件事你一定要严格掌控：

1.温度（保持13摄氏度的恒温）

2.湿度（建议湿度为65%）

3.光线（一定要控制）

葡萄酒，尤其是红葡萄酒（应该是你藏酒的大多数），需要在恒温条件下陈放才能达到理想的成熟状态。不管你把它们存放在哪儿，一定要控制好周围的温度。如前面所说，湿度也要保持在适当范围，避免让酒塞干燥或是发霉。光线也要控制好，大多数葡萄酒酒瓶的颜色都是绿色和棕色，就是为了避光。


如果你想要最好的

好吧，你决定在家中建起自己的私人酒窖。很棒的主意！要建一座酒窖，知识、经验和工艺都很重要。你会在若干年里精心挑选各种美酒储藏其中，这里将成为你欢乐的源泉。

要打造高端定制私人酒窖，我会推荐两家公司：“狂欢定制酒窖”公司（Revel Custom Wine Cellars）和“大酒瓶”公司（Magnum Company）。这两家公司以出色的高端酒窖建筑工艺而闻名。而且从我的经验来看，他们的酒窖设计方案十分新颖，甚至是突破性的。更多信息可以登录我的个人网站查询：www.eddieosterland.com。



在家中建造酒窖需要考虑空间和预算。要控制支出，你可以将家里的衣橱或空余房间改建为酒窖。这样一来，你唯一需要的就是将这里的光线、震动控制好，再安装好温度和湿度控制设备。网上有许多承包商可以咨询，但一定要找专业设计酒窖的公司合作。（不要找没有专业方向的普通承包商。）

下面是一些在线承包商网站，可以了解咨询：

www.apexwinecellars.com

www.artisticcellars.com

www.iwawine.com

www.vintagecellars.com

www.westsidewinecellars.com


40美元以下家庭宴会最佳用酒

罗杰·达戈恩，大师级侍酒师，纽约波特牛排馆的酒水总监。推荐如下：

白葡萄酒


●
 让–马克·布加，2008年“圣克莱尔”夏布利（约39美元）。


●
 纳帕谷爱丽（Etude）酒庄，2010年灰比诺（约39美元）。

红葡萄酒


●
 阿根廷，门多萨，路卡·马伦（Ruca Malen）酒庄，2009年小维尔多（约30美元）。


●
 美国加州，门多西诺，阿尔贝蒂娜酒庄，2005年珍藏赤霞珠（约30美元）。



填满你的葡萄酒冷却器或酒窖

酒窖是用来存放“较好”和“最好”的葡萄酒的，这样的葡萄酒销售时至少要25美元~35美元一瓶。要填满你的酒窖，千万不要只选加州的葡萄酒。如今优质的葡萄酒产区如此众多，你应该从它们中间收集一些具有代表性的优质葡萄酒。下面是一些最为著名的葡萄酒，你可以考虑收藏：

白葡萄酒


●
 德国、奥地利、阿尔萨斯雷司令（可以轻松储藏20到30年）。


●
 法国白勃艮第（霞多丽）。


●
 美国加州霞多丽（高档系列）。


●
 来自德国、法国、意大利、葡萄牙和美国的餐后甜酒（极富收藏价值）。

红葡萄酒


●
 法国：波尔多、勃艮第、罗讷河谷葡萄酒。


●
 西班牙：里奥哈、杜埃罗河岸地区葡萄酒。


●
 意大利：皮尔蒙特（巴罗洛、芭芭罗斯科），托斯卡纳（奇昂第经典珍藏、超级托斯卡纳、蒙塔奇诺布鲁诺）。


●
 美国加州：顶级赤霞珠、黑比诺、西拉、金芬黛。


●
 澳大利亚：西拉和赤霞珠，混合酒。


家庭宴会的其他注意事项

举办家庭聚会时，只有足够数量的葡萄酒是不够的。你还要考虑为人们提供啤酒（见第6章）。我建议你再准备一些餐前开胃酒和餐后助消化酒。以下是我的推荐：


●
 利莱白（Lillet Blanc）：神奇的开胃酒（餐前酒），来自波尔多，富含杏干、桃子和橘子味。加入冰块后饰以点燃的橘皮，宾客们大多非常喜欢！


●
 卡尔帕诺甜苦艾酒（Carpano Sweet Vermouth）：风味浓郁、富于黏性，饱含香草、李子、香料、杏仁和苦橙的味道。适宜伴冰块饮用，或是浇在一碗香草冰激凌上，绝对美味！


●
 蒙特内罗利口酒（Amaro Montenegro）：一种来自意大利的餐后助消化酒，苦味酒大家庭中的一员。如果你只收藏一瓶苦味酒，那就应该是这瓶！苦味黑山酒富含橘皮、香菜、樱桃、白毫茶叶和黄瓜香味，余味中略微带有苦橘的味道。

非酒精类饮料应该储藏哪些？我推荐两种：第一是威域天然矿泉水，这是一种口感活跃的西班牙起泡矿泉水，市面上十分少见。另外一种是西雅图“干燥苏打”（Dry Soda）公司出品的苏打水。这才是为成年人准备的苏打水！不但美味可口，而且不像市面上其他苏打水那样过度甜腻。这家公司的苏打水卡路里含量很低，共分为7种口味：野生酸橙、薰衣草、血橙、大黄、杜松子、香草豆（我的最爱）和黄瓜味。这些饮品非常清爽，都是宴客上品！



本章总结

这章重点讨论了如何使你的家庭宴会达到全新高度。这一切都始于建立各种类型的家庭葡萄酒储备，并以此来支撑家庭宴会活动。这样做不但乐趣十足，还会让你受益良多。家庭酒窖不仅能帮你为亲朋好友带来愉快难忘的宴会活动，而且会使你的葡萄酒知识与日俱增。你会发现建立私人酒窖的过程充满乐趣。通过为家人和朋友设计酒水组合，你会逐渐掌握众多葡萄酒之间的细微差别。

购买使用葡萄酒酒柜或冷却器一段时间以后，你会积累出一定经验，之后你也许会更进一步——把需要长时间陈放的葡萄酒送到储藏机构，或是干脆建立起自己的私人酒窖。

但是在你这样做之前，应该先尝试使用小酒柜和保温器举办家庭宴会。也许你会发现，这些已经足够帮助你把家庭宴会提升到全新高度了。


精心计划：从葡萄酒爱好者到葡萄酒专家


诱人的光环，凤毛麟角的通过率……大师级侍酒师测试是对一个人相关技能的彻底审查。人们通常以为个人天分、导师制度、先进科技，或是它们的结合就能带来成功。但在我看来，专业精神、全心投入和辛勤努力这些传统的基本原则，才是成为大师级侍酒师的决定性因素。

——弗雷德·达梅

大师级侍酒师，侍酒师协会主席



如果你能读到这里，我猜你绝不仅仅是对葡萄酒感兴趣而已，你也许是一名名副其实的发烧友，甚至是葡萄酒迷，和我一样终日与葡萄酒为伴。若真如此，你也许应该考虑一下将你对葡萄酒的知识和热情再升一级，考取一张职业认证。这可以为你提供难得的深造机会，也会使你对自己深深热爱的东西了解得更深。

因此，本章将会简要介绍一些你可以获取的葡萄酒行业相关认证。拿下其中一个或几个，将有可能为你打开成为侍酒师、酒商、葡萄酒导师、评论家、作家或酿酒师的大门。

这些头衔都是怎么回事？

如果你和侍酒师或是酒商打过交道，你一定会注意到这些业内专家名字前面令人眼花缭乱的种种头衔。这些头衔包括MS，即大师级侍酒师（我就是哦）；MW，即葡萄酒大师；CSW，即认证葡萄酒专家；DWS，即葡萄酒和烈酒专业认证。其他认证还有很多，本章将简要介绍各种认证的具体含义，以及获得这些认证需要接受的培训课程。

在当今的葡萄酒圈里，最有分量的头衔当属大师级侍酒师（MS）和葡萄酒大师（MW）。

大师级侍酒师（Master Sommelier）

大师级侍酒师（MS）是最具权威性的行业认证，由国际组织大师级侍酒师理事会（the Court of Master Sommeliers）颁发。该理事会成立于1977年，一直致力于提高全球酒店和餐厅的酒水服务水平。大师级侍酒师培训十分严格，共分为4个阶段。只有通过全部课程的服务业、酒水行业专业人士才会被授予这一头衔。要获得这一殊荣，你必须首先完成入门级的葡萄酒培训课程并通过入门级测验；随后是进阶学习和进阶测验；在这之后便是侍酒师认证（CS）；侍酒师认证完成后要接受进一步培训和检测，成为高级侍酒师（AS）；之后再经过一系列培训和测验，你才有可能会受邀参加大师级侍酒师考试。迄今为止，全世界只有不到200人获得了大师级侍酒师认证。

CS、AS、MS证书不但强调对葡萄酒知识和酿酒工艺的相关培训，还会涉及餐饮业和服务业业务方面的严格培训。其中包括酒水部门管理、餐厅服务、客户服务、品酒、酒类搭配，以及葡萄酒辨别和葡萄酒生产方面的专业知识。要获得这些认证，你还要精通烈酒、啤酒和雪茄的专业知识。

也许你会想，对于一个已经对葡萄酒投入了很多热情的人来说，获得这些证书易如反掌。但事实并非如此。要从葡萄酒爱好者转变为葡萄酒专家可是质的飞跃！想获得上面任何一张证书都要下苦功夫，深入学习，为进入酒水行业或服务业一丝不苟地做准备。也就是说，你要准备好进入餐厅、度假中心或是其他要求严格、工作节奏很快的零售服务行业。关于大师级侍酒师理事会的认证信息，可以从以下网址中查询：

入门级课程和测验

www.mastersommeliers.org/Pages.aspx/Introductory-Sommelier-Course

侍酒师认证

www.mastersommeliers.org/Pages.aspx/Certified-Sommelier-Exam

高级侍酒师

www.mastersommeliers.org/Pages.aspx/Adv-Sommelier-Course-and-Exam

大师级侍酒师

www.mastersommeliers.org/Pages.aspx/Master-Sommelier-Diploma-Exam

葡萄酒大师（Master of Wine）

葡萄酒大师（MW）认证由总部设在伦敦的葡萄酒大师学院（the Institute of Masters of Wine）颁发。该学院提倡职业精神、追求卓越，致力于推广“葡萄酒相关的艺术、科学和商业知识”。CS、AS和MS认证通常只颁发给酒水业或服务业的专业人士，与之相比，MW认证更为学术化。MW认证涉及深入的葡萄酒学术研究、葡萄种植、生产工艺以及葡萄成熟的相关知识。要获得这一认证，同样要达到严格的研究和论文写作要求。通常参加MW认证的都是葡萄酒书籍作家、评论家、酒商和酿酒师。这一证书并不关注如何在零售服务行业（例如餐厅）中从事相关工作。

通过MW认证极为艰难，通常要花上5年之久。写作考试一年只有一次。参加考试的学员还必须完成一篇1万字的学术论文。完成全部课程并顺利通过考试的学员将获得葡萄酒大师学院的成员资格。

美国葡萄酒教育者协会（Society of Wine Educators）

如果你不想在零售服务业中工作，也不想变成葡萄酒“学者”、评论家或作家，没关系，其他一些专业认证可能会引起你的兴趣。葡萄酒教育者协会（SWE）正是为提高专业人士的职业素养和葡萄酒行业的整体水平而存在的。SWE的3种认证在葡萄酒和烈酒行业中相当有分量。它们分别是：认证葡萄酒专家（CSW）、认证烈酒专家（CSS）和认证葡萄酒教员（CWE）。拿到其中任何一张证书，都能代表你对葡萄酒的相关知识了如指掌，可以胜任葡萄酒教育工作，可以与他人展开相关交流。这些证书可以成为你追求大师级侍酒师或葡萄酒大师认证的前奏曲。有关SWE项目的更多信息，请登录www.societyofwineeducators.org。

法国葡萄酒学者认证（French Wine Scholar）

法国葡萄酒学者认证（FWS）由法国葡萄酒协会（the French Wine Society）负责培训颁发。该认证可以证明你对法国各个葡萄酒产区非常了解。因此，通过该认证，你可以成为波尔多大师、罗讷大师、普罗旺斯大师，等等。相关课程和认证项目可以在线学习，但也有一些课程是在法国当地教授。FWS的亮点在于他们的课程是以法国为出发点。MS和MW认证则分别以美国和英国为出发点。想了解FWS课程和认证的更多信息，可以登录www.frenchwinesociety.org。

葡萄酒与烈酒教育基金会（The Wine & Spirits Education Trust）

葡萄酒与烈酒教育基金会（WSET）提供的葡萄酒培训和认证，是为MS或MW认证做铺垫而设计的。该机构的最高认证是葡萄酒与烈酒荣誉学位证书（the Diploma in Wines and Spirits），简称DWS。获得DWS认证是一项了不起的职业成就，同时也展示出了一个人深入学习葡萄酒和烈酒相关知识的决心。关于WSET的更多信息，请登录www.wsetglobal.com。

国际侍酒师协会（The International Sommelier Guild）

国际侍酒师协会（ISG）是另一个颁发职业侍酒师认证的机构。该机构的学员可以接触到许多一流的餐厅、葡萄酒商和葡萄酒教员。该机构的特别之处在于，他们提供的葡萄酒知识培训和为期半年的侍酒师认证培训都有中文版。事实上，如今ISG与中国的葡萄酒专业人士合作非常广泛。ISG在美国和加拿大也有培训和认证课程。你可以登录ISG的官方网站了解更多内容：www.internationalsommelier.com。

侍酒师协会（The Guild of Sommeliers）

侍酒师协会（www.guildsomm.com）是一家非营利组织，由3500名侍酒师、酒商、葡萄酒爱好者和其他人士组成。该机构并不颁发任何证书，但是他们的网站上关于葡萄酒知识和葡萄酒专业教育、职业发展、信息交流和业务合作的信息非常之多。餐饮业和服务业内的葡萄酒专家也经常参与其中。

该机构的首席运营官，大师级侍酒师杰夫·克鲁特说：“本协会旨在提高所有成员的职业素养，因为这个行业是在不断变化的。如今世界上已经有数千个葡萄酒产区和数千个葡萄品种，侍酒师们需要了解这些信息。而且，葡萄酒产业的相关法律也在不断变化。正因如此，协会为会员们推出了各式各样的相关培训和职业提升机会，内容涵盖了葡萄酒知识、葡萄酒产区、地理因素和相关法律等各个方面。培训的形式包括在线讨论、信息交流、充实计划、奖学金激励等。”

其他相关组织

最后，还有两个你可能会感兴趣的组织：美国侍酒师协会（ASA）和美利坚侍酒师协会。它们的网址分别为：www.americansommelier.com和www.ussommelier.com。

本章总结

虽然本章介绍了一些进入葡萄酒行业的重要的认证和一些权威机构，但如今在餐饮业和服务行业中工作的很多一流侍酒师却没有任何认证。虽然他们的热情投入，他们的职业技能、服务水准和专业信念并非来自培训，而是在工作实践中积累起来的，但他们完全可以代表葡萄酒业内的最高水平。能在全世界的顶级餐厅、旅游胜地和其他场所工作，已经足以证明他们的职业操守和出类拔萃的水平。无论是在餐厅、旅游景点、商业中心、各个大学和专业葡萄酒机构，还是在其他地方，都能看到他们的身影。


后记

品味人生

本书至此已近尾声。我将自己的知识浓缩在这寥寥几百页中，向你展示了如何款待宾客，如何以美酒佳肴为纽带将人们聚到一起，为他们创造美好而难忘的经典回忆。我已经98岁高龄的父亲曾对我说：“埃迪，人生是什么？人生就是我们回首往事时那一串美好的回忆。”

我非常认同！只要你拥抱本书中的经典原则，你也可以为其他人奉上值得纪念的美好瞬间；无论是商务场合还是自己家中，无论是为同事客户，还是亲朋好友。

结束之前，我想再分享一些我对商宴之道的看法，以及作为侍酒师，我为什么要这样做……

首先，商宴之道绝不只是美酒佳肴的堆砌，它更强调人的因素，更强调如何帮助人们走到一起。在我作为侍酒师及宴会主人出现时，我喜欢以双方都能受益的方式与客人展开交流。因此，就像马尔科姆·格拉德威尔（Malcolm Gladwell）在他的著作《引爆点》（The Tipping Point）中所描述的那样，我会将自己看作一名“中间人”：一个喜欢为朋友牵线搭桥，喜欢帮助他们建立强大人脉网络的人。我撰写此书的目的就是让你也变成一名中间人，帮助别人穿针引线，帮他们打开成功之门，同时自己也会因此而收获颇丰（不论个人还是职业领域）。

再者，商宴之道的作用是双向的。通过慷慨周到的款待，你和你的宾客都能收获友谊、增进关系、互相赏识，享受其中的乐趣。我始终相信付出总有回报，下面这个小故事也许能说明问题。大约5年前，我为一家大型跨国公司的50名高管在丹佛举办了一场公司聚会。作为聚会的一部分，我买了几瓶1996年份的碧尚女爵（Chateau Pichon-Lalande）供大家品尝，这是一款味道甘甜却异常昂贵的波尔多酒。活动结束时，我手里还有一瓶这种价值500美元的大瓶装葡萄酒没动，但却没办法带回圣迭戈。所以在机场到达处，我把它送给了一名陌生人。你可以想象一下，我穿着牛仔裤和T恤衫，把一瓶价值500美元的葡萄酒和名片一起递给他时，他那吃惊的表情。在我赶着上飞机时我回头看了看他，心想：他一定以为我疯了。而且，一想到不得不把这样一瓶珍贵的好酒送给了一个陌生人，我就气不打一处来。

但是，大约一周之后，我收到了一封电子邮件。写信的人说他和他妻子在庆祝结婚十周年时，与亲朋好友一起分享了这瓶“美妙绝伦的葡萄酒”！他的感激之词让我感觉好极了，我意识到我送了他一份意料之外的礼物，自己也收到了一份意料之外的感激和赞美！

说到感激和赞美，我也要对你说一句：“谢谢你！”感谢你购买并阅读了这本书。希望在今后的商务和私人场合中，你能将书中的建议和想法学以致用。

你要知道，这本书不只是我自己的工作成果、想法和职业经验，还包含了许多侍酒师同人和葡萄酒专家的看法与建议。30年的职业生涯中，我从他们身上学到了很多，他们至今仍是我的良师益友。

因此，最后我在这里要感谢我的业内同人们。你们都是我的好朋友，是我可以信任的同事。没有你们的热心帮助和大力支持，这本书是无法面世的！


附录A

餐厅酒单上常见的主要葡萄酒

作为宴会举办人，你应该对葡萄酒的不同种类了如指掌，这样才能在筹备宴会活动时做到游刃有余。以下是对餐厅酒单上常见葡萄酒的简要总结：

赤霞珠（Cabernet Sauvignon）

味道：黑醋栗、绿橄榄或黑橄榄、薄荷、陈年蘑菇。

产地：美国加州、华盛顿州、俄勒冈州、纽约州，法国波尔多，意大利，澳大利亚，西班牙，智利。

黑比诺（Pinot Noir）

味道：樱桃、草莓、梅干、香料、谷仓味。

产地：美国加州、俄勒冈州、华盛顿州，法国，德国，意大利。

雷司令（Riesling）

味道：杏子、桃子、金银花、天竺葵、石油。

产地：美国加州、纽约州，法国（阿尔萨斯），德国。

霞多丽（Chardonnay）

味道：苹果、柠檬、菠萝、甜瓜、香草、奶油糖、略微烤焦的吐司面包。

产地：美国加州、华盛顿州、俄勒冈州、爱达荷州、纽约州，法国，意大利。

白诗南（Chenin Blanc）

味道：苹果、菠萝、番石榴、香草。

产地：美国加州、得州，法国（武夫雷），南非。

佳美（Gamay）

味道：覆盆子、草莓、紫罗兰。

产地：美国加州、俄勒冈州，法国（博若莱）。

琼瑶浆（Gewürztraminer）

味道：丁香、肉桂、荔枝、天竺葵。

产地：美国加州、俄勒冈州，法国（阿尔萨斯），意大利，澳大利亚，德国。

歌海娜（Grenache）

味道：葡萄果酱、紫罗兰、玫瑰花瓣。

产地：美国加州、法国（罗讷河谷）、西班牙、澳大利亚。

梅洛（Merlot）

味道：黑莓、黑橄榄、巧克力、李子——比赤霞珠口感更绵软。

产地：美国加州、华盛顿州、纽约州，法国，意大利，澳大利亚。

麝香葡萄（Muscat）

味道：桃子、杏子、坚果、葡萄干、柑橘。

产地：美国加州、法国（阿尔萨斯）、意大利。

长相思（Sauvignon Blanc）

味道：草本、干草、柑橘、葡萄柚。

产地：美国加州、俄勒冈州、华盛顿州、得州，法国（卢瓦尔河谷、格拉夫），新西兰，澳大利亚。

赛美容（Semillon）

味道：蜂蜜、牛奶、奶油、甜瓜、无花果。

产地：美国加州、华盛顿州，法国（波尔多），澳大利亚。

西拉（Syrah）

味道：黑胡椒、紫罗兰、李子、浆果、甘草。

产地：美国加州、法国（罗讷河谷）、澳大利亚、南非。

金芬黛（Zinfandel）

味道：浆果、葡萄干、李子、巧克力。

产地：美国加州。

我建议你与这些葡萄酒成为“亲密知己”，尤其是那些你没听过或者没尝过的葡萄酒更要深入了解。首先提升自己的葡萄酒鉴赏力，你才能在宴会活动上帮助其他人提高鉴赏力！


附录B

按品质和口味将葡萄酒分类

有时人们会问我：“埃迪，葡萄酒分不分等级？如果分的话，我该为宾客提供什么等级的葡萄酒才好？”这是个非常好的问题，而且我有非常好的答案！通常我会将葡萄酒分为3类，每一类都有各自对应的不同人群。你可以按照这种分类来挑选葡萄酒，供商务活动或家庭宴会使用。


●饮料型葡萄酒：
 这是日常（购买）饮用的葡萄酒类型，适合每天小酌几杯。它们属于“简单型”的葡萄酒，大都平淡无奇。它们没有太多的复杂性，余味并不绵长，但也不会太苦或太酸。它们是作为佐餐饮料出现的（就像水和苏打水一样），不应该和味道突出的食物搭配。这种酒容易上口，可以和家常便饭或商务简餐搭配。通常这种酒不会超过15美元一瓶。


●中档葡萄酒：
 这种酒比饮料型葡萄酒高一个档次，最突出的特质就是“果味浓郁”。这种酒的口感丰富，各具特点。这种酒适合即买即饮，大多不会随年份增加而提升口感。它们属于“有特点”的葡萄酒（能分辨出葡萄种类），通常售价20美元~25美元一瓶。


●最棒的葡萄酒：
 这种酒特色鲜明，代表着酿酒业的最高水准。这种酒需要陈放，随着年份增加，它们的口感也会逐渐变得独特而微妙起来，这种口感很难向没喝过的人描述。这类葡萄酒应该供那些能区分出其中微妙差别、愿意花钱换取高品质的资深葡萄酒爱好者饮用。这类葡萄酒通常一瓶要50美元以上。
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图B.1 葡萄酒分类




附录C

不要让餐厅在你身上“出状况”

有没有遇到过这种情况？你在某个大城市参加行业会议，现在有10来个重要客户需要招待。你很走运，在最繁忙的晚餐时段，居然在一家豪华餐厅订到了位置。你觉得自己都准备好了，但你真的准备好了吗？

一到餐厅，你就发现你预订的桌子还没收拾好，所以，你和你的客户被请去吧台稍作休息。你的客户散坐在四处，等着服务员带领你们去用餐。你开始担心接下来的晚餐服务质量，一丝焦虑已经袭上你的心头。

你们的座位终于准备完毕，现在一群人蜂拥而至：餐厅领班、侍酒师、服务生，每个人都用极快的语速向你重复着当晚的特别菜。不知是谁把酒单递到了你手里，显然你是今晚的主人。你想花点儿时间仔细看一看酒单，但是已经感受到了压力。你的客人已经饥肠辘辘，服务生也在急切地等你下单，好进入下一步服务程序。

你还觉得舒服吗？

在“豪华餐厅”里用餐也可能是一次慌乱不堪、充满压力的体验。如果当地刚好有大型会议，又赶上周末人满为患时更是如此。很多餐厅即使翻台也会继续接受预订，客人到达餐厅以后又没有人取消预约，最后餐厅就会手忙脚乱。服务生永远只顾着尽量不被抱怨，尽量多赚小费。但是你怎么办？谁来照顾你呢？

如果你想带客人度过一个愉快而没有压力的夜晚，你应该做到这些事：

直接找餐厅经理、领班或侍酒师订位。

告诉餐厅经理、领班或侍酒师，你要尽可能地和客户多待一会儿，要尽可能地提前安排好食物和酒水。如果接待你的人能“做主”，能满足你的要求并愿意帮助你，就应该马上拍板。如果你感觉这个人做不了主，就换个人谈，或者干脆换家餐厅！记住，你的晚宴能否成功就要靠这个能做主的人。

将你的预算告知餐厅经理、领班或侍酒师。

要求晚宴以香槟开始，给客户一个惊喜。

告诉餐厅经理，第一道菜你要搭配两种葡萄酒（这样做既有个性又有意思）。下面是一些建议：


●新世界对比旧世界：
 用美国加州霞多丽和法国白勃艮第配第一道菜，让你的客人讨论一下哪一种最适合搭配食物。


●横向对比：
 对比两个酒厂出品的同一种葡萄酒。你可以将纳帕谷索诺玛霞多丽和圣巴巴拉霞多丽做对比，要你的客人讨论一下它们的风格有何不同。


●纵向对比：
 同一种酒的不同年份对比。比如1998年的赤霞珠和2004年的赤霞珠。

要餐厅经理推荐餐厅的招牌菜，与餐厅酒单上最适宜的葡萄酒搭配在一起。

如果时间允许，要餐厅把他们推荐的搭配发邮件给你。自己看一遍再做决定。

询问他们有没有小型私人包间。

询问他们有没有水晶杯。如果没有，可以花点儿小钱租用一些。高级酒具能带来很强的冲击力。

要他们记得醒酒！这会增添一丝高雅气氛，也会让你的客人对你另眼相看。

同时招待10多个人时，看看餐厅有没有大支装（两倍装）葡萄酒。大部分餐厅可能不提供，但提前跟他们打招呼的话，他们就有时间为你的宴会提前准备。

最后，提前支付餐费。把账单拿到餐桌上会破坏整晚的气氛。

细致的准备工作可以为商务宴请减轻不少压力，从而使你可以把注意力集中在宴会和客户身上。不要让餐厅在你身上“出状况”。提前做好计划，让你的客户折服，自己也尽兴！


附录D

品酒单范本
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表D.1品酒单范本



提示：这是波尔多大学所有学生使用的标准品酒单。我已经在对应栏目中写出了品酒人应该注意的事项和特质（蓝色部分）。你可以从我的个人网站上下载这份品酒单。

www.eddieosterland.com


附录E

埃迪的品酒单
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表E.1埃迪的品酒单



提示：这是我参加的一次真实的期末考试，品鉴的是一杯1970年的波美侯，蓝色字部分是我对这款酒的评论。你可以从我的个人网站上下载这份品酒单。www.eddieosterland.com。


附录F

如何评价葡萄酒

[image: 046]
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表F.1如何评价葡萄酒



提示：可以从www.eddieosterland.com下载此表。


关于作者

埃迪·奥斯特兰是享誉世界的葡萄酒和美食大师。25年来，他为众多商务人士举行过精彩而实用的知识讲座，使人们了解到如何运用葡萄酒和美食来进行商务活动。

埃迪是全美国第一位大师级侍酒师，持有法国波尔多大学颁发的DUAD（波尔多大学葡萄酒品鉴专业）学位。完成学业后，1973年他又一次性地通过了伦敦的大师级侍酒师考试。在那之后，他成了法国勃艮第博讷邮政酒店（the H？tel de la Poste in Beaune）的首席侍酒师——一位掌管法国酒窖的美国人！

今天，埃迪已经是全球最受欢迎的餐饮讲师之一，每年要为超过30家美国机构授课。这些机构包括很多跨国企业，例如埃森哲咨询、通用磨坊、花旗集团、IBM（美国国际商用机器公司）、美林证券、通用电气公司、福特、瑞士联合银行、发现卡（一种在美国广泛使用的信用卡）、斯普林特（美国第四大电信运营商）、宝洁公司、甲骨文和美国运通。埃迪还是2008年北京奥运会时唯一一位受邀为集团客户提供宴会服务的大师级侍酒师。

埃迪以演讲生动、充满热情和平易近人而著称。以美酒和美食为媒，埃迪致力于服务他人，并将教导他人享受宴会带来的欢乐视为己任。

埃迪还是伟事达国际的商务和娱乐讲师。这家全球顶尖的CEO培训机构在世界范围内拥有14000多名成员。作为该机构最受欢迎的培训讲师，埃迪在2008年获得了伟事达“百人俱乐部”成就奖。

埃迪还经常出现在电视和电台媒体上。他时常谈起自己的商宴之道原则，以及任何人都可以运用这些原则为客户、商业伙伴和亲朋好友带去“新颖的饮食体验”。埃迪被《时尚先生》杂志评为葡萄酒专家，他还是《喷气机阶层》杂志（Jetset Magazine）葡萄酒专栏的特约作家。

要了解关于埃迪的更多信息，请登录他的个人网站：www.eddieosterland.com。


关于合作方

本书的合作者理查德·库恩斯是一名企业高管导师、传媒顾问、前广播记者。他曾作为评论人在一档广受欢迎的公共广播商业栏目《市场》中任职5年。他曾撰写或合著过包括《成长中的领导者》（Growing Leaders）在内的5本书，他对写作、娱乐、美食和美酒都充满激情。（芭贝拉阿斯蒂和法国勃艮第是他的最爱！）欲了解理查德的更多信息，可以登录他的个人网站：www.richardkoonce.com。
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经典法 112

酒商 IX，XIV，XVII，XXI，XXVI，11，13，38，43，71，73，75，81，85，86，87，88，89，90，91，92，93，94，97，100，103，110，113，116，125，126，132，134，151，175，207，209，211

酒体 57，61，64，65，68，70，100，103，104，108，109，113，114，117，122，124，125，129，131，132，134，136，137，139，140，142，143，144，146，149，164，174，192

酒香 61，159，160，161，167，168，172，227

卡芒贝尔奶酪 22

开瓶器 44

开胃菜 20，28，29，165

开胃酒 131，139，142，143，146，203

恺撒沙拉 IX，10，15，18，20，29

苦艾酒 203

苦味 150，163，164，165，166，168，173，174，203

蓝纹奶酪 19，22

雷司令 41，56，65，66，69，87，88，93，109，112，121，123，124，140，191，197，202，218

冷酒器 44

里奥哈 38，134，135，191，194，197，202

利莱白 203

硫 162，227

罗讷河谷 66，92，137，191，202，218，219

马德拉葡萄酒 30，146

马尔白克 59，66，101，116，135，139，195

马姆奇 26，146

麦迪逊公园11号 66，198

麦芽酒 150

曼彻格干酪 22

曼萨尼亚雪利酒 82，143

梅洛 38，59，63，98，101，104，114，116，117，118，133，135，137，141，174，191，219，229

美国法定葡萄种植区（AVA） 119

美国葡萄酒教育者协会（SWE） 210

美国侍酒师协会（ASA） 212

美利坚侍酒师协会 212

蒙特内罗利口酒 203

绵羊乳奶酪 25，30

酿酒师学院 153，156，170，171，174，175，227，229

牛乳奶酪 25，30

浓郁度 70，165，167

欧盟原产地命名保护（AOP） 101

帕马森干酪 22，41

皮尔蒙特 109，128，130，202

品酒 VII，IX，X，XXIV，10，11，12，40，81，86，89，94，105，153，155，156，159，161，162，164，165，166，167，168，171，172，173，174，175，176，184，190，191，208，227，229

品丽珠 41，59，101，104，114，116，133，193

平衡 42，55，69，71，88，108，120，129，145，163，164，168，169，170，173，174，227，229

葡萄酒大师（MW） XVI，12，76，163，183，187，207，208，209，210

葡萄酒大师学院 209，210

葡萄酒和烈酒专业认证（DWS） 208

葡萄酒鉴赏家证书（DUAD） XXVIII

葡萄酒与烈酒教育基金会（WSET） 211

普罗赛柯 111，192

普瑞特 137

奇昂第 XXVII，38，132，133，202

起泡酒 38，63，66，67，82，87，97，111，112，113，139，191，192

清酒 98，147，148，149

琼瑶浆 140，191，218

认证烈酒专家（CSS） 210

认证葡萄酒教员（CSE） 194，210

认证葡萄酒专家（CSW） 210

认证侍酒师（CS） 76

软饮料 111

萨芭雍 26，30

塞克特 111，112，192

赛美容 101，141，192，219

桑娇维塞 38，41，81，132，133，193

桑塞尔 24，38，56，68，109

山羊乳奶酪 25，30

商宴之道 IX，XIV，1，5，6，7，8，9，10，32，33，36，37，43，50，54，71，75，171，213，214，234

舍西亚尔 82，142，146

麝香葡萄 140，141，191，219

升华阶段 166，167，173，227，229

圣嘉丽斯酒庄 142

侍酒师 III，VI，IX，XIV，XVII，XIX，XXI，XXII，XXIII，XXIV，XXV，XXVI，XXVII，XXIX，XXXIV，8，10，11，13，26，36，38，43，44，45，47，65，66，67，69，70，71，73，75，76，77，78，79，80，81，82，84，85，86，88，89，90，94，97，100，103，116，124，125，126，129，131，132，134，135，136，138，139，141，142，145，146，151，159，170，175，179，194，196，198，201，205，207

208，209，210，211，212，213，215，223，224，233，234

斯蒂尔顿奶酪 69

苏打水 203，221

酸度 11，41，55，56，57，58，60，65，68，78，88，98，105，108，109，110，113，114，117，118，120，121，122，123，124，125，126，131，132，133，136，139，140，142，143，146，151，162，164，166，168，170，173，174，227，229，231，232

酸味 54，55，68，146，163，164，168，229

索阿维 132

塔娜 193

桃红葡萄酒 66，159，194

田帕尼优 38，41，134，135，136，193

甜度 56，69，88，123，144，164，165，166，170，173，231，232

甜味 57，68，69，123，131，144，150，163，164，168，173，175，181

托罗 136，137

托斯卡纳 89，115，117，128，132，133，135，202

瓦尔德奥拉斯 136

维欧尼 138，141，192

味觉受体 162，163，169

西拉 57，68，130，133，137，139，140，202，219

系统品酒方法 156

霞多丽 19，20，38，56，57，60，64，65，68，105，108，113，119，120，125，127，139，140，141，157，190，191，202，218，224，225

下海湾区 135

夏布利 11，65，68，86，98，125，126，127，128，136，191，201

鲜味 29，54，55，163，164，180

咸度 166

咸味 69，143，163，164

香槟 38，39，43，48，49，55，63，67，109，111，112，113，192，224

香槟法 112

橡木桶 66，100，120，134，137，142，145，159

小维尔多 59，101，116，201

协同效应 41，53，54，175

新世界对比旧世界 224

醒酒 42，43，225

醒酒器 42，43

嗅觉受体 159，160

雪利酒 82，142，143，144，161

氧化器 43

伊比利亚火腿 39，40，181

乙酸乙酯 162，229

异味 161，162，227

意式羊奶酪 22

饮料型葡萄酒 91，173，221，222

右岸 97，101，104，117

余味 42，100，113，120，124，126，127，128，136，146，151，165，166，167，168，174，203，221，227，229，231，232

鱼子酱 24，49，55，64，180，182

真空低温烹调法 25，28

直接鼻管 160

中档葡萄酒 91，221，222

最棒的葡萄酒 91，222

左岸 97，101，103，104，115

佐餐酒 128
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一定要出格，只有出格才能超越常人！



从左至右：史蒂夫·冈梅特（Steve Nemeth）、柯琳·内梅斯（Coleen Nemeth）、约翰·奥尼尔（John O'Neill）、马克·雷布兰克（Mark Le Blanc）、阿特·费尔曼（Art Feierman）、特雷莎·奥尼尔（Teresa O'Neill）、凯瑟琳·哈格蒂（Cathleen Haggerty）、科兰·哈格蒂（Colin Haggerty），以及站在悬梯上的我。
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