
责任编辑/Editor 王玲 WANG LING10 乐享生活 2014年2月20日 星期四

国际刊号:ISSN 1581-1978 E-mail:ozqbgj@gmail.com 欧桥网：www.ouqiao.net Hotline:0040735-192762 Free Point:国图、布大、孔子学院、中餐馆、亚洲超市、华人市场、各大中资机构、机场

选对杯
喝对酒

当你在酒会或晚宴上，
用勃艮第杯喝烈酒，用香槟
杯喝波尔多红酒，这样的景
象相信令所有爱酒者如坐针
毡，几乎看不下去。

喝不同的酒，需要用到
不同尺寸与形状的杯。这不
仅仅是简单的礼仪或好看的
问题，而是对酒的尊重问题
——因为不同的尺寸与杯
型，会影响酒香酒精的不同
发挥，从而带来不同的口
感。要知道，今天你所使用
的每一款特定酒杯，并不是
工业设计师在画板上凭空创
造的，而是在全球顶级品酒
师的实践下，经过反复试验
而成的。

这是在开玩笑或言过其实
吗？不同的酒杯形状对一瓶酒
的影响能有多大？中国人常说
酒香不怕巷子深，重视内涵多
于外在，买椟还珠的教训言犹
在耳——但是，杯型的选择绝
不仅仅是外形更优雅好看的问
题。酒香是不怕巷子深，但首
先酒杯不能拿错！

如果你不相信，很简单，自
己做个实验。将同一瓶酒，分
别倒入波尔多杯、勃艮第杯、香
槟杯、干邑杯、威士忌杯，当然，
也可以再来一只干净的一次性
纸杯。这样你就能清晰地对比
出，大肚型、窄长型、收口型、开
口型，这些细微的杯型差别，对
酒香的抑制或挥发功能的不
同，及所带来口感上巨大的差
别。酒杯的尺寸和形状，传递
和表达果香、酸度、丹宁和酒精
度等内涵讯息时，科学地发挥
着作用。所以同样一款酒，在
不同的酒杯中会呈现出不同的
特性，差别之大有时甚至能让
品酒行家误以为品尝到的不是
同一款酒。

然后你才会心服口服地根
据今天所选择的不同酒款，决
定要采用不同的杯型。这也是
为什么你会在正式西餐桌上，
看到排了一排不同形状酒杯的
原因——因为西餐的每一道菜
都会搭配不同的酒，自然也要
用不同的酒杯。例如切边杯
口，能够让美酒自然地流入舌
部。高酸度、中丹宁含量红酒
的完美伴侣，突出其果味并平
衡其固有的酸性。而卷边杯口
则可阻滞液体的正常流动，突
出酒的酸度及烈性。

无论在什么范畴，尺寸都从来不
是小事。对酒香的发挥也有影响？没
错！酒杯的尺寸甚至会影响酒香的质
感和强度！

无论是葡萄酒或烈酒，闻酒的距
离都要依据酒的品性而定。红葡萄酒
需大尺寸的酒杯来品味，白葡萄酒需
要使用中型尺寸的酒杯，而烈酒则推
荐使用小尺寸的酒杯（以突出水果的
特性而非酒精）。当然，有识之士还会
专业地补充一句，如果品酒的温度和
分量不当 （酒杯切忌满盈。红葡萄
酒：4-5盎司；白葡萄酒：3盎司；烈
酒：1盎司），也会影响酒杯的功能无
法完全发挥。温度的作用早已人尽皆
知了，低温能缓和酒精的浓度，而高
温则会促进酒精挥发。但尺寸与分量
的作用，容易被忽视。比如对于复杂
的酒，容量超过 25盎司的大酒杯让你
能够“闻”出酒香的不同层次，只要
你轻轻地吸气十秒，就可以透过表层
的水果香气到达杯底的泥土和酒精气
息。

有经验的品酒客在“盲品”时更
多地依赖他们的嗅觉而非味觉来判
定产地或葡萄种类。葡萄酒倾倒入
杯中后即刻便会挥发，香气迅速充
满器皿，并依其浓度和质地的不同
而有层次地释放。因此，要根据特
定种类葡萄酒的典型香气选用不同
尺寸和形状的酒杯。

最清淡、细微的酒香层次会让
人品味到花香的气息，这层香气会上
浮到杯口，而中间层次的香气包含绿
色植物以及泥土矿物质的气息，最浓
郁的香气通常是木材和酒精的味道，
会沉淀在酒杯的底部。执杯轻晃可以
增加酒与空气的接触面积，从而有利
于香气的挥发使人可以闻到更多的气
味。但摇晃酒杯并不会使酒香的不同
层次相互融合，这就解释了为什么同
样一瓶酒在不同的酒杯中会呈现出截
然不同的香气（同样一款葡萄酒在
一个酒杯中可能释放水果气息，
而在另一只酒杯中则更多表现出绿色
植物的味道）。

品酒需要使用到口腔中的味蕾，
杯型对此也有极大影响力。

杯型会影响到酒香的浓郁度以及
酒在口腔中的流动。美酒与味蕾的最
初接触点取决于酒杯的形状、尺寸、
杯口大小以及饰面（无论是切割、打
磨还是卷边）和水晶的厚度。当酒杯
接触舌尖的一瞬间，你的味蕾立刻待
命。而当美酒按指令抵达味蕾的适当
区域后会立即给我们带来不同的味觉
体验。所以，当你的舌头与酒产生接
触时，三条最重要的讯息：温度、酒
体和口味就立即传输到了你的感官神
经。

而酒杯的形状决定了我们在品酒
时头部会保持在一种饮用时不致会洒
落葡萄酒的状态。比如大开口的酒杯

使我们品酒时需要低头浅尝，而窄口
杯令头部需要稍微向后倾斜，使液体
随重力流动。正是这一原理使酒精饮
品能够送达我们味蕾的不同区域。

品酒时，应该依其烈度的不同，
每次以小量至微量品尝。这样做能使
品酒客控制葡萄酒在口腔中的流动及
其与舌头最初接触时的感觉，由此所
形成的神经刺激会以每秒 400米的速
度传送至大脑，并长时间保留这一第
一印象。通常我们会因为无法品尝到
美酒当中的水果甜味或因为酸味成分
过重而对一款酒大失所望，我们往往
会因此嫌弃这支酒而没有意识到这是
因为我们选用了不合适的酒杯所致。
同样的，余韵也会受到杯身设计的影
响。

波尔多杯。中酸
度高丹宁含量红葡萄
酒的理想搭配，能将红
酒送抵舌头中心位置，
实现果味、丹宁和酸度
的完美和谐。这种酒
杯能将复杂、细腻的高
贵酒体结构全部展现
出来。

粉 红 葡 萄 酒
杯。这种杯型可以
直接将酒送入到舌
尖，突显酒的新鲜果
香，同时调和酒的高
酸度，带来红莓和松
香，是品尝口感酸而
干的桃红葡萄酒的
酒杯。

干邑vsop品鉴杯

勃艮第杯。高酸
度、中丹宁含量红酒的
完美伴侣，将美酒传递
到舌尖处，突出其果味
并平衡其固有的酸性。
适合顶级葡萄酒如Bur⁃
gundy、Barolo 或 Bar⁃
baresco。
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