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越被年轻人所喜爱，尤其是在西餐厅，喝葡萄酒的人更是经

常见到。饮酒是一种文化，在饮酒的过程中，人们要遵循一

定的礼仪。那么喝葡萄酒要注意哪些礼仪呢？ 如果我们在餐

厅里，当服务员送上我们所点的葡萄酒时，主人应在开瓶前

仔细地查看瓶签上的酒名、年份及酒厂是否无误，然后示意

服务员先开瓶透气。开瓶后，主人应该检查瓶塞是否湿润，

也就是说检查这瓶酒是否是平躺着存放的，如果是干的可要

求更换。接着便可安排倒酒的顺序。 服务员在倒酒时会先请

主人品尝一小口，在主人确定了该酒的颜色、香气、味道皆

正常后，服务员应该依年龄顺序先倒给女士，再倒给男士，

最后才倒给主人。主人在尝酒时不能因酒味不合心意而要求

换酒，只有在酒变质(如味道变酸，酒精变强如烈酒等)的情

况下，或因为服务员未在主人视线范围内开酒，才可要求退

换。 有趣的是，即便在家中请客时，主人也应该把第一小口

酒倒在自己的杯子里，这不仅仅是为了尝酒，确保酒质未变

，也是为了不把可能漂浮在酒表面上的一层瓶塞碎末倒进客

人的酒杯里。 服务员应该在客人的右侧倒酒，右手握住酒瓶

，左手拿着一块白餐巾背在身后倒酒的时候，动作应该轻，

绝不能象倒啤酒时那么鲁莽。另外红酒的高脚杯不可以倒满

，否则会显得很失礼。当差不多倒满酒杯的三分之一时，服

务员应该开始微微转动手腕，同时将瓶口抬起，这个动作应

该非常果断，不让任何一滴酒落在台布上，然后用左手的白



餐巾擦拭可能挂在瓶口的酒滴。 一般情况下，我们不把最后

的一点“瓶底儿”倒出来饮用，无论给客人还是给自己，因

为瓶底往往有一些黑色的沉淀。但是如果大家都是熟人，或

为了轻松一下气氛，我们不妨象法国人那样做个游戏：谁喝

到最后一滴酒，谁就会在年底之前结婚。 饮用葡萄酒，特别

是高级红酒，应先把瓶塞打开约一小时，让一些因陈年时所

产生的异味(如木塞的气味)蒸发掉，这样才能使应有的酒香

与空气混合而引发出来。如果家中有圆肚子的盛酒器皿(通常

是水晶制成的瓶子)，我们最好在开瓶之后，把红酒从原来的

酒瓶中缓缓地“转移”出来，一方面让酒与空气接触，另方

面可以把瓶底的沉淀物彻底分离出来。 香槟和其它汽酒应该

在摄氏7或8度间饮用，以避免汽泡因温度升高而快速消失，

并影响其清爽口感。香槟是最好的餐前酒，同时也可在佐餐

时饮用。 大部份葡萄酒是佐餐酒，我们在选酒时应该考虑到

菜的味道。但忌用甜度较高之葡萄酒佐餐，因为甜味会影响
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