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นี่ก็เปนเดือนสดุทายของปแลว…ทุกคนคงจะตองเรงรีบทํางานดวยอารมณที่เรงวนัเรงคืน
ใหถึงชวงวนัหยุดเพื่อการเฉลิมฉลองในตอนสงทายปเกาตอนรับปใหมเร็วๆ ภาพแหงการเฉลิม
ฉลองดวย “ แชมเปญ “ ขวดใหญทีพุ่งเปนฟองฟุงกระจายคงเปนสัญลักษณแหงความสมหวัง
สนุกสนาน เสียง”ปอก”จากการเปดขวดและพรายฟองของแชมเปญดูจะมีความหมายมากกวา
รสชาติของแชมเปญเสียอีก เหตุผลหนึง่ที่แชมเปญถูกเลือกเปนเครื่องดื่มแหงการเฉลมิฉลองก็
เพราะแชมเปญเปนสุดยอดของไวนที่ยุงยากในกระบวนการผลิต การบม การเกบ็รักษา รวมทั้ง
ราคาคอนขางแพงเนื่องจากดอกเบี้ยทีพ่อกพนูตามระยะเวลาที่เก็บบมนั่นเอง 
 
 นักบวชนกิายเบนเนตกิทนี ( Benedictine ) ชื่อ Dom Perignon เปนคนแรกที่คิดคนการ
ผลิตแชมเปญ ยงัพอจาํไดนะครับในตอนกอนๆที่ผมเลาเรื่อง ลิเคยีวร กน็ักบวชนิกายนีเ้ชนกันครบั
ที่เปนผูคิดคนลิเคยีวรสมุนไพร “ เบนเนตกิทนี ดอม “ ( Benedictine Dom ) …ไมรูทําไมนกับวช
นิกายนีจ้ึงคิดคนเครื่องดื่มสดุยอดไดเสมอ!!!...คงไมผิดศีลนะครับ 
 
 แชมเปญถูกคดิคนมากวา 300 ปแลวและก็เปนที่นยิมเรือ่ยมาเพราะความซาของแกสที่อยู
ในแชมเปญที่เกิดจากการหมักซ้ํา ( Refermentation ) ในขวดอีกครั้งหนึ่ง สวนไวนที่ใชผลิตเปน
แชมเปญเปนไดทั้ง ไวนแดง ไวนขาว และไวนโรเซ ( ไวนสีชมพู ) โดยมีปริมาณแอลกอฮอลลอยู
ระหวาง 10-13%  
 
 ฝร่ังเศสไดจดลิขสิทธิ์ไววา “ แชมเปญ “ ตองผลิตในเขต แชมเปญ ( Champagne ) ซึ่งอยู
ทางตอนเหนือของกรุงปารีส เทานั้น หากผลิตจากแหลงอื่นตองเรียกวา Sparkling Wine อยาง 
เชนในประเทศเยอรมันเรียกวา “ Sekt “ หรือในอิตาลีเรียกวา “ Spumante “ จะมทีี่เปนกรณีพิเศษ
อยูหนอยคือ Sparkling Wine ที่ผลิตในประเทศสหรัฐอเมริกาใชคําวา “ แชมเปญ “ เหมือนกนัแต
ตามกฎหมายกําหนดวา ตองผลิตตามกระบวนการผลิตแบบแชมเปญที่ผลิตในประเทศฝรั่งเศส
และบนฉลากตองระบุสถานที่ผลิตไวชัดเจน เร่ืองนีท้ําใหแชมเปญที่ผลิตในประเทศ 
 

ฝร่ังเศสเสียเปรียบเพราะแชมเปญที่ผลิตจากประเทศสหรัฐอเมริกาขายในราคาที่ถกูกวา
มากทางสมาคมผูผลิตแชมเปญในประเทศฝรั่งเศสพยายามตอสูเพื่อแกไขไมใหใชคําวา “ แชม



เปญ”กับไวนอัดแกสที่ผลิตจากประเทศสหรัฐอเมริกา….สูกันมาหลายปไมรูชนะอเมริกันไดหรือ
ยัง?? เขตการผลิตแชมเปญของฝรั่งเศสอยูแถบเมือง Reims ทางตอนเหนือของกรุงปารีสซ่ึงบริเวณ
นี้เปนเขตเทือกเขาสูงอากาศเหมาะสมกบัการปลูกองุนที่ใชผลิตแชมเปญ แถบนีม้ีไรองุนครอบคลุม
พื้นที่กวา 14,000 เฮกเตอร เหตุผลทีท่ําใหองุนที่ปลูกไดในเขตนี้ดีกวาในเขตอื่นก็คือดินที่มีสองช้ัน
โดยชั้นบนเปนหินปนู (limestone) และชั้นลางเปนดิน Chalk ภูมิอากาศก็เหมาะสม อุณหภูมิเฉล่ีย
อยูประมาณ 10 องศาเซลเซียส พนัธุองุนที่ใชมี3พันธุเทานั้นคือ Pinot Noir ที่ใหความเขมขนและ
เปนแกนสารของแชมเปญ Chardonnay องุนขาวที่ใหกลิน่ไอสนุทรียและตวัสุดทายคือ Pinot 
Meunier องุนดําที่ใหความสดชื่นกับแชมเปญ 
 
 ในเขตแชมเปญนี้ เกษตรกรตองดูแลไรองุนของเขาเปนอยางดีเพื่อใหไดผลผลิตที่ดี ในบาง
ปสภาพอากาศไมดผีลผลิตก็ต่ําและทาํใหแชมเปญที่ผลิตไดราคาแพง เอกลักษณอยางหนึง่ของ
การเก็บเกี่ยวผลองุนในเขตนี้คือสวนใหญใชเก็บดวยมือคนเรานี่แหละครับ ไมใชเครื่องจักรเหมือน
การผลิตไวนในเขตอื่นๆของฝรั่งเศส เมือ่ใชแรงงานคนกท็ําใหตนทนุการผลิตสงูขึ้นเพราะแรงงาน
ในประเทศฝรัง่เศสหายากและราคาแพง หลายบริษทัจึงใชแรงงานพวกยิปซีที่คาแรงถูกกวาแตก็มี
ปญหาเยอะหากไมดูแลใหด ีผมไดคุยกับ Mr. Guy Bizot ทายาทเจาของแชมเปญระดับโลก 
 

Bollinger เขาบอกวาพวกยิปซีชอบปนกรวดดินลงไปในผลองุนที่เกบ็ไดเพื่อเพิ่มน้าํหนัก
ทั้งนี้เพราะเขาจายคาแรงตามน้ําหนัก ผลเสียก็คือเวลานาํผลองุนเหลานี้ไปค้ันหากไมเก็บ
ส่ิงเจือปนเหลานี้ออกใหหมดน้ําองุนที่ไดก็จะเสียหาย ดังนัน้Bollinger จึงใชแตแรงงานฝรั่งเศส
เทานัน้จายแพงหนอยแตไมมีปญหา การเก็บเกี่ยวผลองุนนี้ใชเวลาประมาณ 100 วนัในราวตน
เดือนกันยายน องุน 4,000 ก.ก.จะผลิตไดไวนเพียง 2,600 ลิตรเทานั้นและเมื่อนาํมาผลิตตอเปน
แชมเปญจะเหลือเพียง 205 ลิตรเทานัน้ นีก่็เปนอีกสาเหตุหนึง่ทีท่ําใหแชมเปญราคาแพง 
 
 องุนที่คั้นไดนี้เรียกวา “ Cuve de Debourbage “ ซึ่งจะพักไวประมาณ 10-12 ช.ม.แลวจะ
ถูกบรรจุลงถงัไมโอกเพื่อหมกัเปนไวนตอไป หลังจากหมักครั้งแรกน้าํตาลบางสวนจะถูกเติมลงไป
ในไวนเพื่อการหมักครั้งที่สองซ่ึงจะเกิดขึ้นในขวดและเกบ็ไวในหองเกบ็ไวนใตดินทีม่ีอุณหภูมิเยน็
ประมาณ 10 องศาเปนเวลาอยางนอย 3 ป กระบวนการธรรมชาติที่เกิดภายในขวดนี้จะเปลีย่น
น้ําตาลเปนแอลกอฮอลลและกรดคารบอนกิซึ่งเปนตัวทําใหเกิดฟองในแชมเปญนั่นเอง 
 



 การหมกัครั้งทีส่องในขวดนี้ทาํใหเกิดกากน้าํตาลซึ่งตองใชศิลปะในการเอาออกโดยเขาจะ
วางขวดแชมเปญในชั้นที่ทาํขึ้นเปนพิเศษใหหวัขวดทิม่ลงในลักษณะ 45 องศาแลวใชวิธีหมุนขวด
ทุกวนัดวยมือคน กระบวนการนี้ตองอาศัยผูเชี่ยวชาญที่เขาจะคอยๆหมุนแตละขวดเพียงเล็กนอย 
 
ทําเชนนี้ทกุวนัหลายสปัดาหจนถงึขั้นตอนสุดทายที่จะเอากากออกเขาจะคว่ําขวดแลวทาํใหบริเวณ
ปากขวดแข็งตวัโดยจุมปากขวดลงในเครื่องทําความเย็นพเิศษหลังจากบริเวณปากขวดแข็ง ตัว
แลวเขาจะเปดจุกกอกออกแลวตัดสวนบนที่แข็งตวันี้ออกวิธีการนี้เรียกวา “Degorgement” 
ปริมาณแชมเปญที่ขาดหายไปสวนนีจ้ะถกูเติมดวยไวนที่เรียกวา “Dosage”ซึ่งเปนสวนผสมของ
น้ําตาลออยและแชมเปญ ปริมาณที่เติมลงไปนี้ข้ึนอยูกับวาจะผลิตแชมเปญชนิดใด Brut , Dryหรือ
Sweet หลงัจากนัน้จะปดจุกกอกอีกครั้งแลวรัดดวยลวดทําความสะอาดอีกครั้งและปดฉลากพรอม
กระบวนการขัน้สุดทายเพื่อจําหนาย อยากจะแนะนาํสกัหนอยวาแชมเปญควรจะแชในถงั 
 
 น้ําแข็งที่มนี้ําอยูดวยประมาณ 20-30 นาทีกอนเสริฟซึ่งอุณหภูมิอยูประมาณ 6-8 องศา
เซลเซียสที่จะเหมาะกับการดื่มแชมเปญทีสุ่ด ขวดแชมเปญโดยทัว่ไปจะหนาและกนปองอีกทัง้จกุ
กอกที่ปดก็ตองรัดดวยลวดอยาแนนหนาก็เพราะแกสที่มอียูในแชมเปญนั่นเองเพราะฉะนัน้เวลา
เปดขวดแชมเปญแกสจึงดันทั้งจกุกอกและฟองแชมเปญฟุงซาน กร็ะวังหนอยแลวกันครับอยาหัน
จุกกอกไปทางที่มีคนเดีย๋วจะหมดสนกุสักกอน เลาเรื่องแชมเปญเสียยดืยาวแบบตอเนื่องเพื่อไมให
เสียสุนทรียรส เอาละครับทีน่ี้มาดูแงมุมดานการตลาดกนับาง หากมองในดาน Awareness ( การ
รับรู ) แลวแชมเปญทุกยี่หอไดรับการยอมรับอยางดีใหเปนเครื่องดื่มแหงการเฉลิมฉลอง แตแชม
เปญแตละแบรนดตองแยงชงิความเปน “ Top of Mind “ ในหัวใจของลูกคาเปาหมาย 
 
 ในคราวที่ผมไปเยือนแชมเปญ Bollinger นั้นเขาบอกวาเขายอมจายใหผูสรางภาพยนตร 
เร่ือง เจมสบอนด007 .ใหพระเอกดื่ม Bollinger ในฉากและเอยชื่อบอยๆเปรียบเสมือนแชมเปญ
ประจําตัวสายลับหนาหยกคนนี้จายอยูหลายตอนจนผูบริโภคจําไดและสงผลถงึยอดขายดวย แต
ระยะหลงัไมคอยเหน็ในภาพยนตร เจมสบอนดแลว( คงเลิกจายแลว) พูดถึง Bollinger แลวยังจํา
ไดวา Mr.Guy พาผมเดนิในหองใตดินที่ใชเก็บแชมเปญของเขาซึ่งใหญมากครับเพราะเปนหองใต
ดินที่อยูใตสนามหญาและลานจอดรถในคฤหาสนของเขา 
 
 หลักการของ Brand Awareness แลวนักการตลาดตองพยายามใหแบรนดของตนเองเปน
แบรนดที่ลูกคาเปาหมายคิดถึงเสมอซึง่โดยทั่วไปจะพัฒนาเปนลําดับข้ันดังนี ้

1.      Brand Recognition ( เมื่อเหน็แบรนดนัน้ๆจึงนึกได ) 



2.      Brand Recall ( นึกถงึแบรนดเมื่อตองการใชสินคาประเภทนั้นๆ) 
3.      Top of Mind Brand ( แบรนดทีน่ึกถงึเปนแบรนดแรก ) 
4.      Dominant Brand ( เปนแบรนดเดยีวทีน่ึกไดและตองการซื้อ ) 
เพราะฉะนัน้ถาตองใชงบประมาณดานการตลาดเพื่อสราง Brand Awareness ตองชัด 

เจนครับวาตองการ Brand Awareness ข้ันไหน Brand Recognition คือการที่ลูกคาเปาหมายได
เห็นแบรนดนัน้บอยๆ ( ไมวาจากโฆษณา ประชาสัมพันธ หรือ หาพบงายตามชองทางจาํหนาย
ทั่วไป) ผูบริโภคมักจะเชื่อวาแบรนดที่พบเห็นบอยๆยอมเปนแบรนดที่ดี มีตัวอยางบอยๆเมื่อเรา
ทดสอบตลาดเครื่องดื่มดวยBlind Tasteผูบริโภคมักจะใหคะแนนแบรนดที่รูจักมากกวาแบรนดที่
ไมรูจัก ( ทัง้ที่เวลาใหลองดื่มแบบไมเหน็แบรนดนัน้แบรนดที่รสชาติดีแตไมเปนทีรู่จักจะไดคะแนน
สูง ) 
 
 Brand Recall คือความนึกถงึไดของแบรนดเมื่อตองการซื้อสินคานั้นๆ เชนเมื่ออยากจะ 
ดื่มแชมเปญกน็ึกถงึ Bollinger กอนแชมเปญแบรนดอ่ืนๆ เปนตน เพราะฉะนัน้ Brand Recall 
ยอมดีกวา Brand Recognition แนนอนแตที่นกัการตลาดทุกคนปรารถนาคือตองการใหแบรนด
ของตนเปน Top of Mind Brand หรือ Dominant Brand พูดงายคือลูกคานกึถงึแตแบรนดของตน
แบรนดเดียวเทานั้นเมื่อตองการซื้อสินคานั้นๆ 
 
 กลยุทธการสือ่สารการตลาดแบบบูรณาการ( Integrated Marketing Communication – 
IMC )ใชไดผลดี ในการสรางแบรนดใหโดดเดนในความทรงจาํของลกูคาเปาหมายโดยเฉพาะ การ
ทํากจิกรรมตางๆ ( Event Marketing ) การประชาสัมพนัธ ( Publicity ) การแจกสนิคาตัวอยางให
ลองใช ( Sampling ) อาจไดผลมากกวาการโฆษณาเสยีอีก 
 
 แชมเปญ Bollinger ใชงบดานการตลาดหนักไปทางประชาสัมพันธ และจัดกิจกรรมที่
เขาถึงลกูคาเปาหมายมากกวาโฆษณาเพราะสนิคาอยางแชมเปญการโฆษณาไมชวยสราง Brand 
Recall ไดดีเทาการใหม ีBollinger วางจําหนายหรือโชวในรานอาหาร โรงแรม หรือคลับหรูๆ เสริม
ดวยบทความในนิตยสารทีลู่กคาเปาหมายอานประจําซึง่ผมคิดวาเปนกลยุทธที่ไดผลดีสําหรับ
สินคาที่ตองการภาพพจนหรูหราและมีกลุมลูกคาเปาหมายไมใหญนกั 
 
 บทความตอนนี้ผมไมตองการใหเนื้อหาหนกัดานวิชาการดานการตลาดมากไปเพราะ
ตองการใหเปนบทความเบาๆสงทายสาํหรับปวอกทีก่ําลังจะลาจากไป ตามธรรมเนียมครับ ใน



วาระนี้ผมก็ขออาราธนาสิง่ศักดิ์สิทธิท์ี่ทานนับถือโปรดอํานวยพรใหทานผูอานมีความสุข สุขภาพ
แข็งแรงโดยทัว่กัน…แลวก็อยาฉลองจนเกนิกําลงั (กําลงัทรัพย กาํลังกาย ) นะครับ 
 
       


