Поэзия винного кубка
Пей с достойным, который тебя не глупей. 

Или пей с лунноликой любимой своей. 

Никому не рассказывай, сколько ты вылил. 

Пей с умом. Пей с разбором. Умеренно пей.

Омар Хайям

Очень часто встреча коллег – будь то корпоративное мероприятие или деловые переговоры – сопровождается обедом или ужином. Правила хорошего тона не запрещают насладиться глотком качественного алкогольного напитка, но только в том случае, если этот глоток не превращает встречу в дружескую попойку, а то и в сольные выступления отдельных лиц. Впрочем, неадекватное поведение за столом – тема для другой беседы (и, скорее всего, уже со службой безопасности). А с теми, кто ожидает получить от употребления спиртного удовольствие, а не опьянение и головную боль, мы поговорим о правилах, установленных этикетом. 

Что за чем

Выбор алкогольного напитка зависит от целого ряда условий: время года, время суток, блюдо, которое он сопровождает… Проще всего разделить напитки на те, которые подаются до начала трапезы, и те, которые ее завершают. Знатоки это сделали до нас, и если мы попросим совета официанта, он прочтет целый список и тех, и других. Для того, чтобы не ударить в грязь лицом, достаточно запомнить простое правило.
Аперитивы (так называются алкогольные напитки, которые подаются перед едой) призваны… нет, не создать без предисловий соответствующее застольное настроение, а пробудить легкий аппетит и стимулировать вкусовые рецепторы. Принято считать, что в качестве аперитива следует выбрать светлые некрепкие напитки – слабоалкогольный херес, сухой мартини или вермут, – но все чаще перед ужином стали подавать коктейли. Обычно это классический джин-тоник, но допускаются и более сложные варианты с джином. Оговоримся сразу: «зонтики», букеты из разноцветных трубочек и прочие украшения любого коктейля не имеют ничего общего с правилами подачи и употребления этого напитка.
Диджестивы способствуют усвоению пищи и подаются после ужина. Это уже более крепкие темные напитки, которые употребляются неразбавленными: бренди, коньяк, арманьяк, виски. Дамский вариант диджестива – ликеры, бальзамы и крепленые вина с ярким глубоким вкусом. Нужно также иметь в виду, что диджестив должен гармонировать с аперитивом, и если в начале трапезы подавалось пиво, то завершить ее ликером уже не комильфо; в этом случае уместнее подать солодовый виски.
Что к чему

Деловую встречу, которая проходит в обеденное время, тоже могут сопровождать спиртные напитки, но в этом случае рекомендуется выбрать только один – как правило, это некрепкий алкоголь. При его выборе следует ориентироваться на основное блюдо: напиток должен сочетаться именно с ним, оттенять и дополнять его вкус.

Белое вино подается к блюдам из рыбы, морепродуктов, к легким овощным салатам и жюльенам, сыру, а также к светлому мясу и курице. Его выдерживают в прохладном месте и подают охлажденным, но ни в коем случае вино нельзя переохлаждать: после нескольких часов в холодильнике оно потеряет вкус.
А вот шампанское (оно хорошо сочетается с устрицами, улитками, омарами, лобстерами) требует более сильного охлаждения, и потому неоткупоренную бутылку принято подавать в ведерке со льдом.

Красное вино, напротив, подается комнатной температуры, однако чем моложе сорт вина, тем ниже она должна быть. Сомелье считают, что аромат красного вина полнее раскрывается после прямого контакта с воздухом, и советуют откупоривать бутылку заранее – за час до подачи. Красное вино традиционно сопровождает блюда из мяса, дичь и жирную рыбу, жареное и острое.
Сила традиций
Более крепкие напитки не подчеркивают вкус блюда, а скорее перебивают, поскольку обладают самодостаточным букетом и ароматом, а потому их предлагают отдельно, уже после трапезы. Особое внимание уделяется их подаче: здесь главную роль играют традиции и легенды. 
Виски
Традиционный бокал для виски – тумблер – широкий, цилиндрической формы, с толстым дном. Легенда говорит, что эта форма пришла к нам с Дикого Запада, где владельцы салунов распиливали пополам бутылки и использовали их в качестве бокалов для виски – так они пытались снизить ущерб от разбитой горячими техасскими ковбоями посуды. Относительно подачи виски сами шотландцы пока не договорились: одни ценители рекомендуют добавить в бокал несколько капель воды, чтобы аромат раскрылся, а другие запрещают любое смешение виски и воды. Однако в одном они согласны: любой, даже самый качественный и дорогой виски, легко можно «убить». Для этого нужно просто насыпать в бокал побольше льда.

Коньяк
В бокал для коньяка – снифтер – напиток наливают по 30–50 г, но в любом случае так, чтобы уровень жидкости не поднимался выше самого широкого места бокала. Не случайно снифтер имеет шарообразную форму: бокал такой формы удобно держать в ладони, согревая ее теплом напиток – именно благодаря этому коньяк позволяет насладиться своим ароматным букетом (который может быть цветочным, фруктовым, шоколадным, древесным, табачным или землистым – чистая парфюмерия!). По этой же причине бокал не должен быть слишком объемным, иначе аромат испарится раньше, чем напиток будет выпит.

Джин
Джин пьют из цилиндрических бокалов объемом 250–500 мл. Обычно его разбавляют, и знатоки говорят: только сильные духом люди пьют джин в чистом виде: первый глоток дарит обжигающую свежесть, второй раскрывает уникальный характер этого напитка. В бокал для джина кладут лед, иногда – ломтик лайма или лимона (цитрусовые в компании с можжевельником образуют красивый гармонический аккорд). Особенно хорош неразбавленный голландский джин – в нем ярче можжевеловые ноты, – а вот французские сорта лучше все-таки добавлять в кофе, где их ароматические свойства раскрываются в полной мере.

Врезка:

Авторство довольно странной привычки закусывать коньяк долькой лимона приписывается императору Николаю Второму, но в связи с чем именно она возникла, договориться пока не могут. Одни считают, что Николай высоко ценил этот напиток, но однажды ко двору поставили крайне неудачную партию. Чтобы не обижать уважаемого поставщика, царь-батюшка приказал подать ему ломтик лимона, а купцу сказал: «Я морщусь от лимона, а не от коньяка». Другие говорят, что Николай коньяк терпеть не мог, но чтобы не выглядеть на светских приемах непрезентабельно, морщась при употреблении напитка, просил подавать ему ломтик лимона, посыпанный сахаром и молотым кофе.
Как бы там ни было, резкий вкус лимона не только не позволяет оценить аромат коньяка, но и убивает его вкус. Ценители рекомендуют придерживаться элегантной французской формулы трех C (Café, Cognac, Cigare), в которой, впрочем, Cigare без особых потерь можно заменить на Chocolat.

Но самое важное, о чем всегда нужно помнить: любой алкогольный напиток – не самостоятельный пищевой продукт, его гастрономическая роль приближена к свойствам специй, в том числе и с точки зрения дозировки. У нашего брата принято снисходительно улыбаться людям другой гастрономической культуры, которых шокирует количество выпитого алкоголя в течение одной встречи – мол, а вам слабо? Но удивляет их отнюдь не выносливость славянского организма. С не меньшим удивлением они наблюдали бы за человеком, вдруг решившим враз опустошить мисочку горчицы или съесть тарелку кетчупа.
Виктор Лукин
