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今日烟台
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世界最佳侍酒师安德雷斯·拉尔森先
生正在展示高超的侍酒艺术。

世界最佳侍酒师安德雷斯·拉尔森先生
在张裕爱斐堡酒庄的地下酒窖品鉴佳酿。

随着“中西合璧”逐渐成为
我国国宴的特色，葡萄酒取代白
酒成为国宴用酒的主角，到底西
方的美食大师是如何评价这种
颇具中国特色的美食美酒的呢？
日前，拥有“世界最佳侍酒师”头
衔来自瑞典的安德雷斯·拉尔森
(Andreas Larsson)先生拜访了位
于北京密云的张裕爱斐堡国际
酒庄，品尝了中国国宴中出现过
的一些经典的美食与美酒的搭
配，拉尔森与人民大会堂高级厨
师的邂逅，带来中西方餐桌文化
的碰撞与交流，两位大师共同解
构了国宴级美酒与美食最佳搭
配。

近年来，张裕爱斐堡酒庄酒
曾多次亮相国宴，从上海世博会
开幕式国宴、G20南京财长会议，
到本届金砖峰会，从美国总统奥
巴马到法国总统萨科齐、法国总
理菲永访华，张裕爱斐堡酒庄酒
见证了我国许多重要的外交时
刻，也为各国贵宾带来轻松愉
悦。

对于侍酒师这个职业，大多
数中国人或许会感到陌生，因为
在传统中餐厅里没有侍酒师一

职。然而在欧美餐饮界里，侍酒
师却是一种价值指针，他们不仅
掌管餐厅的储酒宝藏，还懂得设
计美酒佳肴的搭配。

拉尔森先生为国际侍酒师
协会 ( A S I ) 的第1 2 届世界侍酒
师大赛“世界最佳侍酒师”称号
得主。到目前为止，拥有这个头
衔的全世界只有1 3 位。侍酒师
这一职业，不仅具备专业酒水
基础知识和技能，还懂得设计
葡萄酒配菜，为进餐增添更加
愉悦的心情。而拉尔森先生本
人恰好又是厨师出身，正如他
自己所说：“懂得了葡萄酒之后
还得热爱美食，才能给两者找
到最好的搭配。”

在张裕爱斐堡，拉尔森先生
针对6款不同的张裕葡萄酒给出
了不同的搭配建议，还与人民大
会堂高级厨师及爱斐堡总统套
房宴会厅名厨一起进行了深入
的探讨，根据不同菜式的原料和
做法，最终确定了6款不同的搭
配菜式。在品尝了2002年张裕爱
斐堡国际酒庄大师级赤霞珠干
红后，拉尔森认为这瓶酒“优雅
的深宝石红色泽，散发出浓郁的

紫罗兰、黑醋栗、蓝莓、李子和雪
松木的香气，结构精致，单宁扎
实，回味持久。”他建议搭配鲍鱼
红烧肉，他认为这样的搭配实属
美妙的体验。

在这6款搭配当中，不乏“墨
鱼仔花虾搭配张裕爱斐堡霞多
丽干白”这样曾经在上海世博国
宴中出现的经典搭配。拉尔森点
评配酒道，“青苹果、杏桃、柠檬
和香瓜的香气扑鼻而来，并有奶
油、坚果、烤面包和矿物质的香
气。酒体丰腴而优雅，即使不经
橡木桶陈酿，也是一款醇厚的好
酒。2004年的霞多丽依然保持这
么富有青春气息的清新感，让人
感觉很惊讶，这不亚于某些勃艮
第霞多丽。”

拉尔森表示：“我在北京听
说爱斐堡赤霞珠干红是‘中国的
拉菲’，如果在客观公正的盲品
会上去比较，爱斐堡的某些年份
或许具有媲美波尔多名庄的潜
力。”本次张裕爱斐堡之旅让拉
尔森兴奋而难忘，不仅因为在中
国他品尝到了令他惊叹的高品
质葡萄酒，而且在爱斐堡酒窖他
也拥有了“安德雷斯·拉尔森

(Andreas Larsson)私人储酒位”，
官方组织OIV(国际葡萄与葡萄
酒组织)和黄雅历、钟正道等葡
萄酒大师也都在张裕爱斐堡拥
有自己的私人储酒位。此外，他
还说今后有机会一定要把张裕
的葡萄酒也列在他的推荐酒单
上，为世界各地的美食推荐他在
爱斐堡所带来的美妙体验。在品
尝2009年份丁洛特级期酒时，拉
尔森评价说：“香气丰美，结构精
致优雅，非常接近波尔多风格。
2009年是波尔多的传奇年份，没
想到2009年的爱斐堡红酒也这
么令人惊叹。”他认为其品质、口
感已能与世界著名产区的葡萄
酒相媲美。

为了更好地推动葡萄酒文
化在中国的普及，传播美食与美
酒搭配的艺术，拉尔森先生欣然
受邀成为爱斐堡酒庄葡萄酒培
训中心特邀讲师，在不久的将
来，为中国商务政务领袖、社会
精英、葡萄酒爱好者教授美酒与
美食搭配等相关课程。

西方侍酒大师邂逅中国美酒
他喜欢音乐，梦想成为

一名吉他明星，但一次勃艮
第之旅改变了他，从此热爱
上了葡萄酒，为之疯狂；他曾
经是瑞典某餐厅的掌勺人，
但却有着华丽的侍酒师
生涯，获奖多数；他就是
“世界最佳侍酒师”安

德 雷 斯·拉 尔 森
(Andreas Larsson)。

2007年5月18

日，浪漫的爱琴
海畔罗德岛上，

随处可见微醺的人们，徜徉在
醇香的葡萄酒、精美的食物、轻
柔的JAZZ和古典乐之中。在这
里，第12届“世界侍酒师大赛”
(Sommelier’s World Competi-
tion)正带给人美的享受。两天
过后，来自瑞典斯德哥尔摩的

“高个子”安德雷斯·拉尔森
(Andreas Larsson)技高一筹，收
获本届“世界最佳侍酒师”(Best
Sommelier of the World)头衔。
而全球有此荣誉之人仅为1 3

位。

也许很多人对于侍酒师并
不熟悉，今天的侍酒师早已脱
离酒水侍者的传统印象。专业
的酒水知识和食物搭配技能必
不可少，而咖啡和雪茄也一样
重要。深厚的葡萄酒品鉴和管
理功力也许会让你成为一名好
侍酒师，而优雅的风度、良好的
修养、高端的品位则能让你成
为一名世界级的侍酒师。“我认
为未来的侍酒师工作不止局限
于餐厅，而是将会向咨询方面
发展，与更多的人分享激情。”

拉尔森说道。
4年后的同一天——— 2011

年5月18日，热爱旅行的拉尔森
来到了中国。在北京张裕爱斐
堡国际酒庄内，世界级的侍酒
师遇上了中餐界的大佬。人民
大会堂高级厨师用六款国宴级
大餐搭配着六款张裕葡萄酒，
来侍候拉尔森挑剔的味觉。博
大的中国餐饮文化和张裕悠久
的酿造历史相得益彰，令遍尝
世界美食美酒的拉尔森也赞不
绝口，陶醉其中。

“重口味”推荐：鲍鱼红烧肉
配酒：2002年张裕爱斐堡国际酒庄大师级赤霞珠干红
推荐理由：“优雅的深宝石红色泽，散发出浓郁的紫

罗兰、黑醋栗、蓝莓、李子和雪松木的香气，结构精致，单
宁扎实，回味持久。”搭配上酱料丰富的鲍鱼红烧肉，浓
郁的肉汁与甘美的酒香相辅相成，坚实的单宁则可有效
化解肥肉的油腻感，为喜爱“重口味”的食友带来了福
音。

“轻口味”推荐：墨鱼仔花虾
配酒：2004年张裕爱斐堡国际酒庄大师级霞多丽干

白
推荐理由：“青苹果、杏桃、柠檬和香瓜的香气扑鼻

而来，并有奶油、坚果、烤面包和矿物质的香气，酒体丰
腴而优雅。”搭配上口味清淡的墨鱼仔花虾，清新的味道
延续不断，奔放的果香则抵消了海鲜产品的残存腥味。
适合钟爱海鲜亦爱恋清淡食物的轻口味一族。

世世世界界界最最最佳佳佳侍侍侍酒酒酒师师师中中中国国国行行行：：：

爱爱爱斐斐斐堡堡堡可可可媲媲媲美美美波波波尔尔尔多多多名名名庄庄庄

张裕爱斐堡北京国际酒庄由
烟台张裕葡萄酒酿酒股份有限公
司融合中、美、意、葡多国资本，投
资5亿元人民币，于2007年6月全力
打造完成；参照OIV对全球顶级酒
庄设定的标准体系，在全球首创了

“四位一体”的经营模式：即在原有
葡萄种植及葡萄酒酿
造基础上，爱斐堡还
配备了葡萄酒主题旅
游、专业品鉴培训、休
闲 度 假 三 大 创 新 功
能，开启了世界酒庄
新时代。

张裕爱斐堡吸纳

了西方顶级酿酒技术——— 国际葡
萄酒行业泰斗、国际葡萄·葡萄酒
组织(OIV)名誉总裁罗伯特·丁洛
特先生担任名誉庄主，总酿酒师法
格纳尼·哥哈迪先生在法国担任酿
酒师已长达20余年。

法桐大道、鲜食葡萄采摘园、
哥特式城堡、地下大酒窖、酒庄小
镇、张裕百年历史博物馆以及山水
景观休闲区，张裕爱斐堡无处不充
斥着浓郁的葡萄酒风情。爱斐堡酒
庄小镇1：1复原法国南部小镇精心
打造的高端私密会所，超五星级酒
店、葡萄酒主题餐厅、会议中心、拉
丁风情西餐厅、咖啡馆、红酒雪茄

吧、葡萄酒教堂及葡萄籽精油SPA

等葡萄酒风情体验区应有尽有，如
今已成为全球葡萄酒爱好者的精
神家园。

顶级酒庄自然少不了传奇佳
酿，爱斐堡酒庄得天独厚的自然环
境及百年酿酒传承孕育了爱斐堡
赤霞珠干红、爱斐堡霞多丽干白的
优异品质。从拔保男爵、巴狄士多
奇到哥哈迪，张裕爱斐堡集九代酿
酒大师之大成，堪称中国葡萄酒百
年工业史上的巅峰之作，第九代酿
酒师哥哈迪秉承张裕百年酿造精
神，融入其法国20多年酿造经验；
每一瓶张裕爱斐堡，都是百年张裕

技艺与西方酿造理念融合的完美
结晶。

爱斐堡酒庄所在密云县与波尔
多处于同一纬度，大陆冷凉气候、山
坡地势、土质疏松、透气性好，富含
石灰质的砾石混合土壤，为葡萄生
长创造了绝佳环境，深达5米的庞大
根系利于吸收更丰富的养分。为充
分保证每一株葡萄树得到充分阳光
与营养，爱斐堡酒庄的种植师、来自
法国波尔多著名种植专家让·米歇
尔·拉帕鲁给爱斐堡葡萄酒设定了
严格种植规范，一亩地仅种266株葡
萄树，一株葡萄树只产一瓶好酒，优
于法国波尔多标准。

格相关连接

北京张裕爱斐堡国际酒庄。


	J24-PDF 版面

