
10/23 Sat. @水鳥公園52號

餐酒搭配的社交攻略

12/23 Thu. @ 92水鳥



主講人





了解品酒知識與基礎術
語，輕鬆打開社交話題。

懂美酒美食搭配法，外
出用餐不再怕餐酒搭配。





I. 如何持杯

喝葡萄酒通常選用無色透明的高腳

玻璃杯，因為葡萄酒的表現對溫度

非常敏感，尤其是通常要用冰桶侍

酒的白葡萄酒，為了防止手掌的溫

度影響葡萄酒的風味，持杯時，應

手持高腳杯杯柄或杯托。不過因為

牢牢握住杯柄對於非葡萄酒專業人

士而言並不太容易，所以即使在高

端社交場合，握住杯身的情況也非

常常見，如果做不到緊握杯柄，候

儘量避免掌心握杯就可以了。





II. 如何倒酒

在倒葡萄酒時，酒瓶口要

距離酒杯約5cm高，避免

與杯沿的接觸，倒酒到葡

萄杯身約1/3處杯徑最寬

的位置即可，這樣倒好酒

後可以輕輕搖動酒液，使

酒香散發出來，不至於因

為倒得太滿而在搖杯時灑

出。





葡萄酒是五官都可以享受的

美好事物，眼睛可以欣賞她

迷人的色澤，鼻子可以聞到

她的芬芳，嘴可以享受她的

醇美味道，碰杯時可以聽到

高腳杯悅耳的聲音。

III. 如何碰杯







喝葡萄酒乾杯時，不應該像台灣人喝酒那樣豪爽地
一飲而盡，而應該講究文雅和舒緩，但是至少要喝
一口酒以示敬意。

IV. 如何乾杯









VI. 甚麼是醒酒？

什麼是醒酒，醒酒最主要是為了葡萄酒和空氣接觸，
讓葡萄酒更多更好地呼吸（氧化），這樣能夠使紅酒
釋放出更多香氣和柔滑口感，另一方面為了過濾掉一
些葡萄酒中的沉澱物。





品 酒 三 步 驟

觀看 聞香 品嚐
Look → Smell → Taste





倒三分之一的酒，放在燈下
或襯有白布的桌上，仔細觀
察酒的顏色和純淨度。好的
酒必須是澄清明亮不混濁。

觀看
Look







聞香
Smell

看完後，將杯子放桌上，小
心轉動杯腳圓底，輕輕搖一
搖後，再拿起來聞。仔細辨
別酒香的種類、濃度和品質。





Aroma

你聞到了甚麼？



品嚐
Taste

喝一小口酒，含在口中嘴巴稍
微動一下，然後慢慢嚥下。如
此反覆多次，仔細品嘗酒的酸
甜度和濃郁度，紅酒還要判斷
單寧酸的強度和品質。





Basic Tastes and Sensations

基本味覺介紹
Four tastes:

 甜/ Sweet

 酸/ Sour

 苦/ Bitter

 鹹/ Salty
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