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出版说明

近年来，随着旅游业、饭店业和餐饮业的不断发展，我国酒水销售量迅速增长。
因此，在新的市场条件下，我国饭店业和餐饮业急需大批熟知酒水知识和酒吧管理
的专业人才。为了满足这一需要，我们组织编写了这本教材。

本书是一本专为培养酒水知识和酒吧管理的专业人才而编写的教材，内容丰
富，知识准确，深入浅出，生动可读，实用性强。本书全面系统地介绍了发酵酒、蒸
馏酒、配制酒、鸡尾酒、茶、饮料，以及酒吧管理和中国酒文化方面的知识。总体而
言，本书主要有以下特点：

第一，知识准确。本书作者既有在旅游院校从事相关教学工作的经验，又拥有
丰富的酒吧实际工作经验，保证了本书知识的准确性。

第二，通俗易懂。本书不同于以往那些技术性强，文字晦涩难懂的研究酒水知
识的教材，而是充分考虑到读者的接受能力，力求做到通俗易懂、深入浅出，具有极
强的可读性。即使从未接触过酒水的读者，也能很容易地理解和学习本书。

第三，实用性强。一是本书内容紧密联系酒吧工作实际，并注意运用图表和例
子说明问题。二是书中重要的专业术语和酒水名称都配有外语译文，便于读者学
习。三是每章的基本概念、学习目标和思考与练习，写得较为简练，便于读者预习
和复习。

本书既可作为各大专院校饭店管理和餐饮管理专业的教材，也可供饭店业和
餐饮业酒水知识和酒吧管理培训之用。

旅游教育出版社
２００６ 年 ８ 月
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第一章

酒 水 概 述

摇摇基本概念
酒水、酒品的风格、酒体
学习目标
１．了解酒类生产工艺。
２．了解酒品风格的形成。
３．掌握饮料分类。
４．掌握酒的成分。
５．掌握酒品风格。

酒是人们熟悉的含有乙醇（ｅｔｈｙｌ ａｌｃｏｈｏｌ）的饮料；在饭店业和餐饮业中，酒水中
的水指所有不含酒精的饮料或饮品。

第一节摇饮料分类

从饮料中有无酒精成分，可将饮料分为非酒精饮料和酒精饮料。非酒精饮料
通常指“水”，又称软饮料；酒精饮料通常是指“酒”。

一、非酒精饮料

非酒精饮料是一种提神解渴的饮料，是液体在稀释之后或不经稀释而出售的。
它包括果、蔬汁饮料和碳酸饮料等类型。
（一）果、蔬汁饮料
果、蔬汁饮料以新鲜的水果和蔬菜汁作为制作原料，其品种多、范围广。
１．浓缩果汁
浓缩果汁由新鲜、成熟的果实直接榨出，在不加糖、色素、防腐剂、香料、乳化剂

以及人工甘剂的情况下经浓缩而成，饮用时可根据需求加入适量的稀释剂。如浓
缩橙汁。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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２．纯天然果汁
纯天然果汁由新鲜、成熟的果实直接榨出，不浓缩、不稀释、不发酵。
３．天然果浆
天然果浆是由水分较低及（或）黏度较高的果实，经破碎、筛滤后所得稠状加工

制品。
４．发酵果汁
发酵果汁指水果经腌渍发酵后，破碎压榨所得的果汁。
５．纯天然蔬菜汁
纯天然蔬菜汁指新鲜蔬菜经压榨，加水蒸煮或破碎筛滤所得的汁液。
６．综合天然果蔬汁
综合天然果蔬汁指由天然果汁、天然果浆和天然蔬菜汁混合而成的饮料，其比

例不限。
７．果露
果露指加有糖及（或）香精、安定剂等稀释而制成的饮料。
（二）碳酸饮料
碳酸饮料是指制作时在原料中添加酸味剂、无机盐及人工碳酸气的饮料。它

分为碳酸饮料、含香料碳酸饮料两大类。
１．不含香料的碳酸饮料
如苏打水（Ｓｏｄａ Ｗａｔｅｒ）。
２．含香料碳酸饮料
含有水果香料的碳酸饮料，含果汁的碳酸饮料，含植物种子、根或药成分的碳

酸饮料叫含香料碳酸饮料。
如：可乐（Ｃｏｃａ ｃｏｌａ、Ｐｅｐｓｉ Ｃｏｌａ）、汤力水（Ｔｏｎｉｃ Ｗａｔｅｒ）、雪碧（Ｓｐｒｉｔｅ）。
（三）水
水通常是指茶和矿泉水。
１．茶
茶是中国人普遍喜爱的饮用品。中国茶分为绿茶、红茶、乌龙茶、花茶等类别。
２．矿泉水
矿泉水是从地下取出的、含有多种矿物质的泉水。它以水质好、无污染、营养

丰富而备受欢迎。其味有微咸和微甜两种，饭前饮用，既清凉爽口，又可帮助消化。
（四）乳酸饮料
乳酸饮料是以牛乳为原料，经发酵，加入添加剂（如香料、甜味剂、酸味剂、色

素）制成的饮料，如酸奶等。

二、酒精饮料

酒精饮料是一种能使人兴奋、麻醉，并带有刺激性的特殊的饮料。酒的种类五
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花八门，分类方法也不尽相同。
（一）按酒的特点分类
按酒的特点可将酒分为白酒、黄酒、啤酒、果露酒、仿洋酒。
１．白酒
白酒是以谷物或其他含有丰富淀粉的农副产品为原料，以酒曲为糖化发酵剂，

以特殊的蒸馏器为酿造工具，经发酵蒸馏而成。白酒的度数一般在 ３０ 度以上，无色
透明，质地纯净，醇香甘美。

２．黄酒
黄酒又称压榨酒，主要是以糯米和黍米为原料，通过特定的加工酿造过程，利

用酒药曲（红曲、麦曲）浆水中的多种霉菌，酵母菌、细菌等微生物的共同作用而酿
成的一种低度原汁酒。黄酒的度数一般在 １２ ～ １８ 度之间，色黄清亮，黄中带红，醇
厚幽香，味感谐和。

３．啤酒
啤酒是将大麦芽糖化后加入啤酒花（蛇麻草的雌花）、酵母菌酿制成的一种低

度酒饮料。啤酒的度数一般在 ２ ～ ８ 度之间。
４．果酒
果酒是以含糖分较高的水果为主要原料，经过发酵等工艺酿制而成的一种低

酒精含量的原汁酒。其酒度多在 １５ 度左右。
５．仿洋酒
仿洋酒是我国酿酒工业仿制国外名酒生产工艺所制造的酒，如金奖白兰地、味

美思。
（二）按酒的酿制方法分类
按酒的酿制方法可将酒分为蒸馏酒、酿造酒、配制酒。
１．蒸馏酒
原料经过发酵后用蒸馏法制成的酒叫蒸馏酒。这类酒的酒度较高，一般在 ３０

度以上。如中国白酒、外国白兰地、威士忌、金酒、伏特加等。
２．酿造酒
酿造酒又称发酵酒，是将原料发酵后直接提取或采取压榨法获取的酒。其酒

度不高，一般不超过 １５ 度。如黄酒、果酒、啤酒、葡萄酒。
３．配制酒
配制酒是以原汁酒或蒸馏酒作基酒，与酒精或非酒精物质进行勾兑，兼用浸

泡、调和等多种手段调制成的酒。如药酒、露酒等。
（三）按酒精含量分类
按酒精的含量可将酒分为高度酒、中度酒、低度酒。
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１．高度酒
酒液中酒精含量在 ４０％以上的酒为高度酒。如茅台、五粮液、汾酒、二锅头等。
２．中度酒
酒液中酒精含量在 ２０％ ～４０％之间的酒为中度酒。如竹叶青、米酒、黄酒等。
３．低度酒
酒液中酒精含量在 ２０％以下的酒为低度酒。如葡萄酒、桂花陈酒、香槟酒和低

度药酒。

第二节摇酿酒原理

一、酒的成分

不同的酒，因为用料不同，生产方法不同，其所含成分也不尽相同，但主要成分
均为酒精、水，另含有少量的其他物质。
（一）酒精
酒精，又名乙醇，化学分子式为 ＣＨ３ － ＣＨ２ＯＨ，英文通称“ｅｔｈａｎｏｌ”。常温下呈

液态，无色透明，易挥发，易燃烧，刺激性较强。可溶解酸、碱和少量油类，不溶解盐
类、冰点较高（零下 １０ 摄氏度），不易冻结。纯酒精的沸点为 ７８． ３℃，燃点为 ２４℃。
酒精与水相互作用释放出热，体积缩小。通常情况下，酒度为 ５３ 度的酒液中酒精分
子与水分子结合最为紧密，刺激性相对较小。

酒精在酒液中的含量除啤酒外，都用容量百分率％（Ｄ ／ Ｄ）来表示，这种表示法
称为酒精度（简称酒度）。在酒液温度为 ２０℃时，每 １００ 毫升酒液中含乙醇 １ 毫升
即 １％（Ｖ ／ Ｖ）为酒精度 １ 度。例如，６０ 度的五粮液在酒液温度为 ２０℃时，１００ 毫升
酒液中含乙醇 ６０ 毫升。国外的“酒度”表示方法与我国不同。如美制酒度标准以
ｐｒｏｏｆ表示。即在酒液温度在 ２０℃的条件下，酒液内酒精含量达到体积的 ５０％时，
酒度为 １００ｐｒｏｏｆ。用中国“酒度”表示法即为 ５０ 度（一个 ｐｒｏｏｆ 等于 ０． ５％的酒精含
量）。
（二）酸类物质
酒中含有少量的酸，如酒石酸、苹果酸、乳酸和少量的氨基酸。酒中酸的主要

作用是增加酒的香味，防止杂菌感染，溶解色素，稳定蛋白质，但也有不好的作用，
如在原料发酵过程中，如果产生过多挥发酸，就会使酒液腐败变质。
（三）糖
糖是引起酒精发酵的主要成分，可改变酒的味道，但糖分过多，在保管中温度

过高，容易再次发酵，造成变质。因此一般情况下，葡萄酒中糖的含量不超过 ２０％。
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（四）酯类物质
酯类物质是由醇类和酸类物质在贮藏过程中化合而成的一种芳香化合物。此

化合物能增加酒的香气，但不易溶解于水。如果白酒中这类物质过多，在加浆时易
产生乳白色混浊物沉淀，影响酒的质量。
（五）杂醇油
杂醇油是几种高分子醇的混合物，有强烈的刺激性和麻醉性，一般在白酒中含

量较多。杂醇油在酒液的长期贮藏中会与有机酸化合，产生一种水果香，增进酒的
味道。
（六）含氮物质
含氮物质一般是指蛋白质，硝酸盐类物质，它可以增加酒的风味口感，增强啤

酒泡沫的持久性。
（七）醛类物质
醛类物质的主要作用是使酒带有辛辣味。
（八）矿物质
矿物质是指钾、镁、钙、铁、锰、铝等。它们以无机盐的形式存在于酒中（主要是

葡萄酒）。
（九）维生素
酒液中的维生素主要有：维生素 Ｃ、维生素 Ｂ１、维生素 Ｂ２、维生素 Ｂ６、维生

素 Ｂ１２。

二、酒类生产工艺

从机械模仿自然界生物的自酿过程起，经过千百年人类生产实践，人们积累了
丰富的酿酒经验。在现代各种科学技术的推动下，酿酒工艺已形成一种专门的工
艺。酿酒工艺研究怎么酿酒，怎么酿出好酒。每一种酒品都有自己特定的酿造方
法，在这些方法之间存在着一些普遍的规律———酿酒工艺的基本原理。
（一）酒精发酵
酒精的形成需要具有一定物质条件和催化条件。糖分是酒精发酵最重要的物

质，酶则是酒精发酵必不可少的催化剂。在酶的作用下，单糖被分解成酒精、二氧
化碳和其他物质。以葡萄糖酒化为例：

Ｃ６Ｈ１２Ｏ６———２ＣＨ３ ＣＨ２ＯＨ ＋ ＣＯ２ ＋ ２４ 大卡热
葡萄糖 酒精 二氧化碳

（此反应式是法国化学家盖·吕萨克在 １８１０ 年提出。）
据测定，每 １００ 克葡萄糖理论上可以产生 ５１． １４ 克酒精。
酒精发酵的方法很多，如白酒的入窖发酵，黄酒的落缸发酵，葡萄酒的糟发酵、

室发酵，啤酒的上发酵、下发酵等。随着科学技术的飞速发展，发酵已不再是获取此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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酒精的唯一途径。虽然人们还可以通过人工化学合成等方法制成酒精，但是酒精
发酵仍然是最重要的酿酒工艺之一。
（二）淀粉糖化
用于酿酒的原料并不都含有丰富的糖分，而酒精的产生又离不开糖，因此，将

不含糖的原料变为含糖原料，就需进行工艺处理———把淀粉溶解于水中，当水温超
过 ５０℃时，在淀粉酶的作用下，水解淀粉生成麦芽糖和糊精；在麦芽糖酶的作用下，
麦芽糖又逐渐变为葡萄糖。这一变化过程则为淀粉糖化，其化学反应式为：
（Ｃ６ Ｈ１０Ｏ５）

ｎ ＋ Ｈ２ Ｏ ＝（Ｃ６ Ｈ１０Ｏ５）
ｎ － ２ ＋ Ｃ１２Ｈ２２Ｏ１１

淀粉 水 糊精 麦芽糖
Ｃ１２Ｈ２２Ｏ１１ ＋ Ｈ２ Ｏ ＝ ２（Ｃ６Ｈ１２Ｏ６）
麦芽糖 水 葡萄糖

从理论上说，１００ 公斤淀粉可掺水 １１． １２ 升，生产 １１１． １２ 公斤糖，再产生酒精
５６． ８２ 升。糖化淀粉过程一般为 ４ ～ ６ 小时，糖化好的原料则可以用来进行酒精
发酵。
（三）制曲
淀粉糖化需用糖化剂，中国白酒的糖化剂又叫曲或曲子。
用含淀粉和蛋白质的物质做成培养基（载体、基质），并在培养基上培养霉菌的

全过程即为制曲。常用的培养基有麦粉、麩皮等，根据制曲方法和曲形不同，白酒
的糖化剂可以分为大曲、小曲、酒糟曲、液体曲等种类。

大曲主要用小麦、大麦、碗豆等原料制成。
小曲又叫药曲，主要用大米、小麦、米糠、药材等原料制成。
麩曲又称皮曲，主要用麩皮等原料制成。
制曲是中国白酒重要的酿酒工艺之一，曲的质量对酒的品质和风格有极大的

影响。
（四）原料处理
为了使淀粉糖化和酒精发酵取得良好的效果，就必须对酿酒原料进行一系列

处理。不同的酿酒原料处理方法不同，常见的方法有选料、洗料、浸料、碎料、配料、
拌料、蒸料、煮料等。但有些酒品的原料处理过程相当复杂，如啤酒：其生产就要经
过选麦、浸泡、发芽、烘干、去根、粉碎等处理工艺。酒品的质地优劣首先取决于原
料处理的好坏。
（五）蒸馏取酒
对于蒸馏酒以及以蒸馏酒为主体的其他酒类，蒸馏是提取酒液的主要手段。

将经过发酵的酿酒原料加热至 ７８． ３℃以上，就能获取气体酒精，冷却即得液体
酒精。

在加热的过程中，随着温度的变化，水分和其他物质掺杂的情况也会变化。形
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成不同质量的酒液。蒸馏温度在 ７８． ３℃以下取得的酒液称为“酒头”。７８． ３℃ ～
１００℃之间取得的酒液称为“酒心”。１００℃以上取得的酒液称为“酒尾”。“酒心”
杂质含量低，质量较好，为了保证酒的质量，酿酒者常有选择性地取酒。我国很多
名酒均采用“掐头去尾”的取酒方法。
（六）老熟陈酿
有些酒初制成后不堪入口，如中国黄酒和法国勃艮第红葡萄酒；有些酒的新酒

往往显得淡寡单薄，如中国白酒和苏格兰威士忌酒。这些酒都需要贮存一段时间
后方能由芜液变成琼浆，这一存放过程被称为老熟或陈酿。

酒品贮存对容器的要求很高，如中国黄酒用坛装泥封，放入泥土中贮存，法国
勃艮第红葡萄酒用大木桶装，室内贮存。其他如苏格兰威士忌，使用橡木桶、中国
白酒用瓷瓶等等。无论使用什么容器贮存，均要求坚韧、耐磨、耐蚀、无怪味、密封
性好，才能陈酿出美酒。老熟陈酿可使酒品挥发增醇，浸木夺色。精美优雅，盖世
无双的世界名酒无不与其陈酿的方式方法有密切的关系。
（七）勾兑
在酿酒过程中，由于原料质量的不稳定，生产季节的更换，不同的工人操作等

原因，不可能总是获得完全相同质量的酒液，因而就需要将不同质量的酒液加以兑
和（即勾兑），以达到预期的质量要求。勾兑指一个地区的酒兑上另一个地区的酒，
一个品种的酒兑上另一品种的酒，一种年龄的酒兑上另一年龄的酒，以获得色、香、
味、体更加协调典雅的新酒品。可见，勾兑是酿酒工艺中重要的一环。

勾兑工艺的关键是选择和确定配兑比例，这不仅要求首先准确地识别不同酒
品千差万别的风格，而且还要求将各种相配或相克的因素全面考虑进去。勾兑师
的个人经验往往起着决定性作用。因此，要求勾兑师具有很强的责任心和丰富的
经验。

第三节摇酒品风格

酒品的风格是由色、香、味、体等因素组成的。不同的酒品，具有不同的风格，
甚至同一酒品，也会有不同的风格。

一、色

色是人们首先接触到的酒品风格，世上红、橙、黄、绿、青、蓝、紫各种酒色应有
尽有，而且变化层出不穷。酒品色泽之所以如此繁多，有三个方面的原因。第一是
大自然的造化。酒液中的自然色泽主要来源于酿酒的原料，如红葡萄酿出来的酒
液呈绛红或棕红色，即葡萄原料本色。自然色给人以新鲜、朴实、自然的视觉感受，
酿酒者往往都希望尽可能多地保持原料的本色。第二是生产过程中由于温度的变
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化、形态的改变等原因而使原料本色随之发生变化的自然生色。如蒸馏白酒在经
过加温、汽化、冷却、凝结之后，改变了原来的颜色而变得透明无色。自然生色如果
对消费者没有什么影响，一般不采取措施去改变或限制。第三是增色。增色分人
工增色和非人工增色。人工增色是生产者有意识的行为，目的是使酒液色泽更加
美丽，以迎合消费者心理，如使用调色剂增色。但人工增色有时会改变酒品风格，
如果使用不当，会使酒的香、味、体等风格受到伤害。非人工增色是由于在生产过
程中，如陈酿中的酒染上容器的颜色，酒液改变了原来的色泽。非人工增色有有利
的一面，但是不少病变或质变也会导致色泽的改变。比如酒液中微生物聚衍，就会
导致酒液浑浊。又比如触及了有害物质被污染，而产生色变（铜锈可使酒液发蓝）。

酒的色泽千差万别，表现出的风格、情调也不尽相同。高品质的酒，其色泽应
该能充分表露出酒品内在的质地和个性，使人观其色就会产生嗅其香和知其味的
感觉。在审度酒品色泽风格时，还要注意到外界因素的影响，比如室内的采光度，
包装容器的衬色等。

二、香

香是继色之后作用于人的感官的另一种酒品风格。
酒品生产十分讲究酒香的优雅，尤其是白酒生产对香型的风格形成更为注重，

人们甚至以酒品的香型特点来归纳划分白酒的品种。下面以中国白酒为例，来研
究酒香风格特点。

中国白酒生产工艺独特，结构成分复杂，香气型态多样，风格表现丰富。中国
白酒的香型成因颇为复杂，主要来源于酿酒原料特有的自身香气和生产过程中形
成的外来香气，其中酒窖和发酵过程起到了明显的作用。不同品种的原料（包括主
辅料及酒曲、水、糟等）都带有自身的气味，酿酒生产总是择其良香而摈其劣味，以
保持、改善和促成酒品基本风格的形成。

酒在酿造过程中，发酵环境对酒香也有极大的影响，特别是酒窖（因为窖泥中
含有各种各样的酿酒微生物，它们在生长和死亡过程中不断产生出各种有机物质
和释放出各种气味）。上等的陈年老窖往往可以大大提高酒品的香型和风格的质
地。酒香风格的形成还受到酸、醇、酯、羰基化合物等成分的影响，另外酚类等单体
成分比例的变化也会改变酒品的香味。

中国白酒的酒香风格有清香型、浓香型、酱香型、米香型和复香型等五大种类。
（一）清香型
清香型以山西杏花村汾酒为代表。其特点是清香芬芳，气爽适而久馨，有润肺

之感，常使人心情舒展，为之一新。经分析研究，初步确定其主体成分为乙酸乙酯
和乳酸乙酯。
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（二）浓香型
浓香型以四川泸州老窖特曲和宜宾五粮液为代表。其特点是芳香浓郁，气艳

美而丰满，常有一阵阵扑鼻拢面之感，使人如痴如醉，回香深沉，连绵不断，深得饮
者喜爱。经分析研究，初步确定其主体成分为乙酸乙酯和丁酸乙酯。
（三）酱香型
酱香型以贵州茅台酒为代表。其特点为醇香幽雅，气持久而凝淋，低沉优美，

不淡不浓，不猛不艳，回香绵长，留杯不散，常使人熏然陶醉，印象十分深刻。其主
体成分至今尚无定论，构成复杂，让人难以捉摸，初步分析与醇类有一定的关系。
（四）米香型
米香型以桂林三花酒和广东长乐烧为代表，主要是小曲米酒。其特点为密香

清柔，纯洁雅致，气畅流而稳健，给人以朴实纯正的美感。经分析研究，初步确定其
主体成分为乳酸乙酯、乙酸乙酯和高级醇。
（五）复香型（混香型）
复香型以陕西西凤酒为代表。此香型酒酿造工艺独特，大、小曲均用，发酵时

间长。其主要特点是醇香浓郁，余味悠长。

三、味

味是人们最关心，印象最深刻的酒品风格。酒味的好坏，基本确定了酒的身
价。名酒佳酿味道优美，风格动人，人们常常用甜、酸、苦、辛、咸、涩六味来评价酒
品的口味风格。
（一）甜
世界酒品中，以甜为主要口味及含有甜味的酒数不胜数。甜味可以给人以舒

适、滋润、圆正、醇美、丰满、浓郁、绵柔等感觉，深得饮者的喜爱。酒品甜味主要来
源于酒质中含有的糖分、甘油和多元醇等物质。另外，人们常常有意识地在酒品中
加入一些糖饴、糖粉、糖醪等甜味物质，以改善酒品的口味。
（二）酸
酸味是世界酒品中另一主要口味风格特点。由于酸味酒常给人以醇厚、甘洌、

爽快、开胃、刺激等感觉。相对甜味来说，适当的酸味不粘挂，清肠沥胃，尤使人感
到干净、干爽，故常以“干”字冠之。酒中的酸性物质分为挥发性酸和不挥发性酸两
类，不挥发酸是导致醇厚感觉的主要物质，挥发酸是导致回味的主要物质。
（三）苦
世界上不少酒品专以味苦著称，比如法国和意大利的比特酒。也有不少的酒

品保留一定的苦味，比如啤酒。苦味是一种特殊的酒品风格，但切不可滥用，因为
它具有较强的味觉破坏功能，引起其他味觉的麻痹。酒中恰到好处的苦味给人以
净口、止渴、生津、除热、开胃等感觉。酒中的苦味一方面由原料带入，比如含单宁
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的谷类和香料，另一方面是由于生产过程中过量的高级醇引起酒味发苦、发涩，还
有就是生物碱所产生的苦味。
（四）辛
辛又称为辣，它不是人们所追求的主要酒品口味，它会给人以强刺激，有冲头、

刺鼻、兴奋、颤抖等感觉。高浓度的酒精饮料给人的辛辣感受最为典型。辛味的主
要来源是酒质中的醛类物质。过量的高级醇或其他超量成分，也会引起辛味。
（五）咸
咸味的产生大多起因于酿造工艺粗糙，使酒液中混入过量盐分。但是，有些酒

加入少量的盐分可以增加味觉的灵敏度，使酒味更加浓厚。如墨西哥人常在饮酒
时，吸入盐粉，以增加特基拉酒的风味。
（六）涩
涩味常与苦味同时发生，给人以麻舌、收敛、烦恼等感觉，对人的情绪有较强的

干扰，常引起神经系统的某种混乱。涩味主要来源于酿酒原料处理不当，使过量的
单宁、乳酸等物质进入酒液，产生涩味。

四、体

体是酒品风格的综合表现。我国酒界人士所说的“体”，专指酒的色、香、味的
综合表现，侧重于全面评价。但国际上不少专家所说的“体”，专指口味的抽象表
现，侧重于单项风格的评价。比如中国人说“酒体丰满”指的是色、香、味都比较充
裕，协调性好；法国人说“某某酒具有酒体”，指的是口感丰富，味浓、醇。

摇摇思考与练习
１．饮料如何按照不同标准进行分类？
２．酒类的主要生产工艺有哪些？
３．按照生产方法，酒可以分为几类？
４．什么是酒体？
５．酒品风格赏鉴。



第二章

发 酵 酒

摇摇基本概念
葡萄酒、酿造工艺、命名、酒标语言、最佳饮用温度、香槟、啤酒、啤酒花、熟啤

酒、鲜啤酒、扎啤、度、气泡、最佳饮用温度、黄酒、清酒
学习目标
１．了解葡萄酒的历史、分类和制造工艺。
２．了解法国葡萄酒的等级划分。
３．了解意大利、法国、美国、澳洲葡萄酒特点和著名品牌。
４．了解香槟酒的起源、分类及命名。
５．掌握葡萄酒酒标的语言。
６．掌握葡萄酒的最佳饮用温度和菜肴搭配。
７．掌握中国著名葡萄酒产区、名品及其特点。
８．掌握法国葡萄酒的著名产区、代表酒及其特点。
９．了解啤酒的起源、制作原料、生产工艺和气泡作用。
１１． 掌握啤酒的度、商标和啤酒的选择。
１２． 掌握啤酒的最佳饮用温度。
１３． 了解中外著名啤酒。
１４．了解中国黄酒的起源、功效、产地及其特点。
１５．掌握清酒的起源、分类、产地及其特点。

发酵酒（Ｆｅｒｍｅｎｔｅｄ Ｗｉｎｅ）又称原汁发酵酒或酿造酒，是以水果或谷物为原料，
经过直接提取或采用压榨法制成的低度酒，酒精度常在 ３． ５ ～ １２ 度。包括葡萄酒、
啤酒、黄酒等。

第一节摇葡萄酒

一、葡萄酒概述

摇摇葡萄酒，是以葡萄为原料，经自然发酵、陈酿、过滤、澄清等一系列工艺流程所此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


