第1章 绪论
第4节 达到品尝员基本要求的途径
1.4.1 树立专业观、培养敬业精神
　　要达到品尝员的基本要求，成为优秀的品尝员，除了必需的生理条件和品尝方法及技能外最主要的是个人的兴趣和热情，要品尝葡萄酒，就必须爱葡萄酒。
1.4.2 掌握相关学科的理论及技能
　　葡萄酒的感官特性和感官质量决定于葡萄酒的成分，而后者是与葡萄本身的构成成分 (环境、品种、栽培) 以及葡萄酒的酿造工艺及陈酿方式密切相关的。所以，作为一门边缘学科的葡萄酒品尝学，必须以相关学科作为自己的坚实的基础。一名葡萄酒品尝员，需要学习葡萄酒工艺学、葡萄酒化学、葡萄酒分析；并了解葡萄品种学、栽培学、生态学以及感觉生理学等相关学科的知识。
1.4.2.1 学习葡萄酒工艺学
　　葡萄酒工艺学所研究的是酿造工艺及陈酿方式，它们决定葡萄酒成分,最终决定酒的感观特征。葡萄酒工艺学的目的之一就是在尽可能提高质量的同时，解释葡萄酒的感官特征。一个没有葡萄酒工艺学知识的人，很难成为优秀的葡萄酒品尝师。葡萄酒品尝学是葡萄酒工艺学的一个分支。品尝是葡萄酒师的手段。一个不懂得品尝的工程师，很难酿造出高质量的葡萄酒。
1.4.2.2 学习葡萄酒分析
　　有的学者将"葡萄酒品尝"作为"葡萄酒分析"的一部分。因为"葡萄酒分析"本身不能最终评价葡萄酒的感官质量；而只有"葡萄酒品尝"才是最终评价葡萄酒质量的最有效手段。葡萄酒分析能帮助我们了解葡萄酒的成分，因而帮助我们品尝。
1.4.3 学习葡萄酒品尝学
1.4.3.1 怎样学好葡萄酒品尝学
　　葡萄酒品尝学是关于葡萄酒品尝的理论与技能的一门科学。要学好葡萄酒品尝学，应该做到：
　　1.掌握葡萄酒品尝的基本理论和原理，包括：
　　--葡萄酒的感官特性
　　--品尝的生理学原理
　　2.掌握正确的葡萄酒品尝的方法及技术，包括：
　　--主动、有意识地利用品尝的各个阶段(品尝的过程)
　　--品尝技术、方法 
　　--科学的训练方法
　　3.加强品尝训练，经常进行品尝实践，包括：
　　--课堂实习
　　--评酒会
　　--经常品尝不同的葡萄酒
1.4.3.2 品尝训练的重要性
　　葡萄酒品尝学是一门实践技能课。所以，在掌握品尝的基本理论、原理和正确的品尝技术、方法的基础上，更需要个人专心致志和持之以恒的训练和实践。
　　1.加强品尝训练，通过有目的、有意识地训练和主动利用，可以提高我们感觉器官的敏感性，并且促进这些感觉系统的发展。对于多数人，只利用了感觉器官的一部分，而其它部分由于没有主动利用而未被唤醒或逐渐衰退。不同的人，对同一种味或香气的敏感性的差异可以很大，每一个人对每一种感觉都有一个固定的感觉最低临界值。要达到这一临界值，就必须经过长期的训练。 
　　2.只有多次重复进行各种各样的感觉训练，我们才能在大脑中贮藏越来越多的信息，了解不同种类葡萄酒的质量特征、葡萄酒的风格，才具有区别不同感觉的能力，才能使我们的描述更为精确，使我们的判断更为准确。如初次接触一对孪生子时，会感他们非常相似，但接触多次之后，就会认识到他们之间的某些细微差别。再如刚接触葡萄酒时，会感到它们差不多，但一位训练有素的品尝家，却能辨别出各种白葡萄酒之间的微小的差别。有些我们不能辨别或尝不出某味，或嗅不到某种气味，是我们不认识，没有贮藏该信息。如陈酿的红葡萄酒具有蘑菇香气，可没接触过蘑菇的人就不知道怎样辨别。 
　　3.在有经验的，能正确表达其感觉的品尝员的指导下，经常地进行品尝。经训练，大多数人都具备葡萄酒品尝必须的嗅觉和味觉敏锐度，。Peynaud(1983)曾用看书来比喻葡萄酒品尝。葡萄酒如同一篇文章，经过训练认识葡萄酒的口感和气味，就如同认识了"单词"和"词组"等文字符号。通过一闻、一尝，即通过这些"符号"，就能读懂葡萄酒的质量或特点。"词汇"量越丰富，对于"文章"的理解就越深刻! 但对于识字不多的人，就难做到读懂、读透该文章。
1.4.4 保持健康的身体，养成良好的生活习惯
1.4.4.1 保持健康的身体
　　要成为合格的葡萄酒品尝员，使感觉器官处于正常的工作状态，必须保持健康的身体。世界卫生组织　　
　　(WHO)对健康的定义是：
　　健康不仅仅是没有疾病和虚弱，而且是在身体、心理和社会适应上的一种完满状态。因此，一方面要保证眼、鼻、口以及呼吸系统和消化系统的健康，才具有较小的阈值和高的敏感性；另一方面要保证身体各部分处于最佳的、舒适的生理和精神状态，否则精力涣散，难以集中注意力，影响工作。
1.4.4.2 养成良好的生活习惯
　　-- 在品尝过程中不能食用其它任何具有强烈气味的食物或饮料；
　　-- 不得吸烟；
　　不得使用香水或有味化妆品。
