
本章提要

了解葡萄酒基本常识会使葡萄酒喝起来格外过瘾

什么是果酒？

葡萄酒的种类

直到艺术珍品级，应有尽有葡萄酒的品级从普通种类

世纪最新技术的

在本章你将会发现为什么说果酒不仅仅是一种普通饮料。

果酒是由葡萄汁或其他果汁发酵而成的，但本书将着重论述

由葡萄汁酿成的葡萄酒。数百年的传统与

结合使普普通通的葡萄变成了各式美酒佳酿，从令人喜爱的

普通葡萄酒一直到酿造工艺复杂、堪称为酿酒师的艺术珍品

的上等葡萄酒，应有尽有。葡萄酒有许多种类和品级，本章

要把令人生畏的、但又完全可以接近的葡萄酒世界介绍给

你。



本书介绍的就是葡萄酒方面的知识

你如果真想增加自己的葡萄酒知识，你就会有许多问题要

问。例如，普通葡萄酒与佳酿葡萄酒有什么区别？试做如下分

析：

你是否听过中学生管弦乐队演奏的贝多芬《第五交响

乐》？他们勤奋地排练，终于每个人都能准确地演奏了，听起

来效果也相当不错。但如果你这是第一次听贝多芬的音乐，你

会纳闷，为什么几代人都对这位皱眉蓬头的音乐大师如此敬

畏？

那就是

换个角度，如果你听过纽约爱乐乐团演奏的同一首交响

乐，你就很可能发现中学生管弦乐队所缺少的东西

细腻、风格和韵味。一个卓越的指挥家懂得如何突出不同乐器

的微妙音色，也更懂得如何发挥每个音乐人的才能。每个管弦

乐队都有自己独特的风格，这又使它更加与众不同。其韵味就

在于声音的极度和谐，让你听也听不够。你听后会起身大声喝

彩：“好！好！”而不仅仅只是报以礼貌的掌声。

葡萄酒词汇

了解葡萄酒需要记住下列三个关键词语：细腻

风格 ）和韵味（



什么是果酒

我的葡萄酒属于哪个品级

从最基本的角度看，果酒就是发酵的果汁。简单地说，发

酵就是把糖（对葡萄酒而言就是葡萄糖）经过酵母的作用转化成

酒精。果酒可由苹果、石榴等许多果子酿制而成，而本书将着

重诠释由葡萄酿制而成的葡萄酒。

下列三个因素相互作用，决定了葡萄酒的特征：

葡萄的种类及长势。

葡萄种植地的气候及土壤状况。

酒商（或者酿酒人）的创新精神、商业意识和酿酒技术。

酿酒人起着科学家和艺术家的双重作用。欧洲的酿酒人偏

爱其艺术特色，而新大陆酿酒人更看重其科学性。当今，从全

球范围看，葡萄酒酿造工人都掌握了复杂的工艺技术，这就使

他们能够酿造出价格最为低廉的优质葡萄酒（如果你想责备那

些势利眼，这确实是条好消息）。工艺技术又给葡萄酒的艺术

品味提供了发展前提，使酿制的葡萄酒在味道和风格上都有着

细微的差别，而这又使在相同环境下用同一种葡萄酿制而成的

葡萄酒却因酿造人不同而不同。

鉴赏好葡萄酒起码要理解什么是“和谐”与“细腻”，但

是，要真正把上等好酒与一般好酒、一般好酒与普通酒区分开

来，那是远远不够的。例如，一些德国雷司令白葡萄酒

）为什么能高高在上，放在酒柜的显眼位

置，而加利福尼亚用同一种葡萄酿制的葡萄酒只能甘拜下风？

同理，为什么纳帕谷地的卡百内索维农葡萄酒

一圈又一圈？欧洲或新大陆的

）有时要围着意大利勤地经典红葡萄酒

）摆放

葡萄酒都没有什么世袭的优点或缺点，其中涉及到许多因素，

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



葡萄酒小常识

餐桌葡萄酒的酒精含量一般为

酒（

。酒精含量超过

用特定品种葡萄酿制的葡萄酒只属于品种产地吗

酒质的优劣最终取决于这些因素间的相互作用。

你需要了解葡萄酒的种类，这有助于你清楚地知道自己对

某瓶酒的期望值应该有多高。下一步，我们就将讨论葡萄酒的

基本种类：餐桌葡萄酒（又称佐餐酒）

、加度葡萄酒（

的葡萄酒（即加度葡萄酒）的税金额更高，因此把它单列

一类。

什么是佐餐酒

如果“佐餐酒（

相间的花格布的餐桌上放着的酒瓶或卡拉夫瓶（

”这个名称使你想起铺着红白

，那你

就想到点子上了。佐餐酒是用来佐餐的红葡萄酒、白葡萄酒以

及玫瑰红葡萄酒。我们饮用的以及在本书中即将讨论的绝大部

分葡萄酒都属于这个基本范畴。

用特定品种葡萄酿造的酒是按其主要酿酒葡萄的名称命名

的。你会发现，大多数美国葡萄酒都用葡萄品种命名，例如，

夏敦埃（ 。大）或卡百内索维农（

多数 欧洲葡萄 酒都按葡 萄酒产 地命名 ，譬如 ，勃 艮第

、起泡葡萄

）和开胃酒



世纪由本尼迪克特注 二 氧 化 碳 。 起 泡 葡 萄 酒 在

起泡葡萄酒不单单是香槟酒

起泡葡萄酒是冒泡的葡萄酒，与汽水相似，但不是人工加

，而不按葡萄品种命名。由于）或波尔多（

葡萄酒酿造人越来越意识到利用葡萄品种名称进行营销的强大

魅力，这一情况已经开始改变。

有的只选用一种葡萄，还有的以某种葡萄为主掺杂其他品

种的葡萄混合酿制。当不单单使用一种葡萄酿造葡萄酒时，法

律对其中标明名称的葡萄的最低百分比做出了规定。这一法律

规定因地而异，各有千秋。

例如：

。

在加利福尼亚和华盛顿州，标明名称的葡萄最低百分

比是

（卡百内除外，在俄勒冈是 即达标，这与其

。

北边和南边毗邻州的规定相似）。

在澳大利亚和欧盟国家要求达到

）的修士、酒窖老板佩里尼翁

槟地区（

）在香

）最早制成。看到杯中泛起的气泡，

这位虔诚的不出家的修士一下子抓住了他的发现的精要，动情

地叹道：“我在喝天上的星星。”

在美国，香槟 ）这，注意，这里用的是小写

个名称经常与起泡葡萄酒等同使用。从法律角度看，只要符合

下面这条规矩，就允许美国、加拿大以及澳大利亚的葡萄酒酿

造商使用香槟这个名称来命名他们生产的起泡葡萄酒：那就

是，气泡必须是在发酵过程中自然产生的，而不是人工加注二

氧化碳。而酿制方法及葡萄品种的选择则由酿酒商自行决定。

在香槟区所在地的法国，情况则迥然不同。可以理解，一

想到自己无比珍爱的发明创造的美名被用来笼统地称呼一切起

泡葡萄酒（就像用“可口可乐”来称呼一切可乐饮料一样），法



鸡尾酒会的绝妙饮品开胃酒（

葡萄酒小常识

加度葡萄酒 醇烈、强劲

加度葡萄酒是通过添加白兰地或中性白酒以提高酒精度的

雪利酒（

国人会很不高兴的。在法国，只有使用香槟地区种植的葡萄酿

制的起泡葡萄酒才可以使用“香槟”这个名称。所有的欧盟成

员国也都遵守这一规则。而新大陆一如既往，总是制定自己的

规则。

我个人不赞同把香槟变成一个大众化的名称。你购买国产起

泡葡萄酒时，要记住那些标明是起泡葡萄酒的要比标着香槟

酒的质量好。要抵挡住诱惑，不要贪图便宜、花低价钱购买

名义上的葡萄酒。

葡萄酒。酒精含量通常为 。波尔图葡萄酒（

、马沙拉白葡萄酒（ 以及马德拉葡萄酒

）都是加度葡萄酒。在美国，人们认为饮用加度葡萄

）和餐后甜酒（

酒是后天养成的嗜好。餐末甜酒几乎都是加度葡萄酒。它们大

多数是甜酒（也有的不甜），最适宜细斟独酌或餐后饮用。加度

葡萄酒（ ）这两个名称常

常互换交替使用。

从技术角度讲，开胃酒就是加入香草或香料的加香红、白

葡萄酒。其香气独特，颜色也常常别具一格。味美思酒

也属于开胃酒，它）即属这一范畴。利莱酒（



葡萄酒的颜色

在欧洲比在美国更受欢迎。

葡萄酒有白、红、粉红三种基本颜色。每种颜色都有丰富

的层次。有时，这有助于判断葡萄酒的品味、质感（诸如清

淡、醇厚、明澈、晶莹）和成熟情况。更重要的是，葡萄酒的

外观能暴露其瑕疵，你要品尝一口的时候就可以当心了。通过

葡萄酒的颜色可以看出葡萄酒质量和品味如何，所以应该用无

色透明的玻璃杯饮用葡萄酒。

如果说葡萄酒不是白色的，为什么不称它们为黄色的

白葡萄酒主要指该酒不含红色素。如果葡萄酒店像化妆品

商店一样也给顾客提供样品图册的话，你就可以看到，白葡萄

酒有的呈淡淡的禾秆黄色，有的是清淡的黄色中透出些许多绿

意，还有的是黄色以至金黄色。

或者说缺乏颜色，这要取决于个人的感白葡萄酒的颜色

觉）具有双重性。人们大多数情况下是用白葡萄酿制白葡萄酒

（当然，白葡萄实际上是绿色的或者是黄色的，有时还是黄绿

两种颜色的结合）。也可以用红葡萄酿制白葡萄酒，因为只有

红葡萄皮中才含红色素，红葡萄汁中不含红色素。用去皮葡萄

酿制葡萄酒时，不管用什么品种的葡萄，酿造出来的都是白葡

萄酒。

红葡萄酒往往是红色的

红葡萄酒很容易识别，呈深红色。在样品图册中我们可以

看到，红葡萄酒有的呈砖红色，有的呈深宝石红色，有的呈紫

色，有的甚至是墨水的颜色。用酿酒人的语言，酿造红葡萄酒

的葡萄是黑葡萄（但我本人更喜欢沿用红葡萄这个名称）。在发

酵过程中，保留葡萄皮，让它们与无颜色的葡萄汁相接触，你

瞧，这就酿出了红葡萄酒。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



葡萄酒词汇

丹宁酸 是一种涩味的酸性物质。葡萄皮、种子和葡

萄梗甚至盛装陈酿葡萄酒的木桶都含有丹宁酸。

红葡萄酒中的丹宁酸让你皱眉头

红葡萄皮中还含有丹宁酸，这就是红、白葡萄酒味道上的

主要不同之处。葡萄汁与葡萄皮及木酒桶接触的时间越长，葡

萄酒中丹宁酸的含量就越高。如果你不习惯红葡萄酒浓烈的味

道，你可能会皱眉头。你第一次喝浓茶（像红葡萄酒一样，其

中也含丹宁酸）或柠檬汁（其中含柠檬酸）时，会有相似的感

觉。一旦习惯了丹宁酸的味道，没有它你会觉得缺了点什么。

按葡萄酒语言的说法，丹宁酸可使红葡萄酒酒体强劲。即

使对最老练的葡萄酒嗜好者来说，丹宁酸含量高的葡萄酒喝起

来也会感到很苦涩，这就是红葡萄酒配餐需要小心的原因之

一。本身尝起来就很苦涩的葡萄酒对于牛排或烤牛肉大餐也许

会是个很好的补充。

玫瑰红葡萄酒

第三种类型的葡萄酒是玫瑰红葡萄酒，呈粉红色 这并

不是由红、白葡萄酒调制而成的。玫瑰红葡萄酒由红葡萄酿制

而成，在酿造过程中只让葡萄皮与葡萄榨汁接触几个小时的时

间，然后滤去葡萄皮，酒汁便呈现淡红色并含有极少量的丹宁

酸。从技术角度讲，我们现在所说的桃红葡萄酒比玫瑰红葡萄



葡萄酒的品级

酒的颜色浅。

想省钱时的首选壶装葡萄酒和普通葡萄酒

美元一

葡萄酒有好几种品级，但葡萄酒行业及许多作者仅把它分

成两大类，即普通或壶装葡萄酒和优质葡萄酒。低至

瓶、高到几百美元一瓶的葡萄酒都包含在优质葡萄酒的范畴之

内。很显然，拿优质酒这个品级来评价所有的这些葡萄酒就变

得毫无意义了。

划分成

为了更好地品评葡萄酒的等级，我把优质葡萄酒又进一步

个品级：一般优质（当然，这是要跟普通葡萄酒区分

级

开来）、中等优质和高级优质。同时，我又增设了一个新的品

上等葡萄酒，因为这些稀有的葡萄酒完全醇熟时会变成

辉煌的艺术珍品。葡萄酒行业使用“佳酿葡萄酒”这一名称来

描述那些装在玻璃瓶中，加盖软木塞的葡萄酒（以别于那些用

螺旋瓶盖封口的、塑料瓶装的或纸盒装的葡萄酒）。既然目前

许多普通葡萄酒都是玻璃瓶装、软木塞加盖而不是用螺旋瓶盖

封口，这个名称就应该用来指那些中等优质或者比这再好一点

的葡萄酒。

“壶装葡萄酒”这个名称让你想起了什么？一次宿舍聚

会，还是当你刚刚长到可以喝酒或开车的年龄时，放在你的小

汽车或者轻型货车里的一个大酒壶？



葡萄酒词汇

壶装葡萄酒

美元，适合日常

是一种装在大瓶子里出售的廉价葡萄

酒。通常，壶装葡萄酒每瓶售价低于

饮用。

实际上，壶装葡萄酒并不都用壶盛装。现在许多都装在夸

脱酒瓶里。在过去的几年中，壶装葡萄酒给人们留下了许多不

良印象。它是为了即时消费而酿造的普通葡萄酒。壶装葡萄酒

并不真的很糟糕，只不过是很普通。就像中学生管弦乐队演奏

贝多芬的乐曲一样，仍然是贝多芬的乐曲，只不过不要指望有

丰富的层次或细腻的感觉。

好的壶装或普通葡萄酒有的很爽口、很宜人，也很清新，

飘逸着成熟葡萄的果香，酒体谐调、清澈诱人。

装下 升的葡萄酒。

夸脱酒瓶 ）的容量是普通规格葡萄酒瓶的两倍，能

葡萄酒词汇



优质葡萄酒 日常饮用最合适

美元不等，而质

葡萄提示

上等葡萄酒 可以让你做成 万美元的交易

在回味中你常常会品出一些新

优质葡萄酒酒质特征更丰富，有更多的独到之处。还有浓

郁的质感和丰富的层次，有产地葡萄的味道和香气。跟回味短

暂的壶装葡萄酒不一样，优质葡萄酒香气萦绕于口，回味绵

长，这会丰富你的品酒感受

美元到的味道。优质葡萄酒每瓶价格从

量都差不多。在本书中，我将经常使用“高级优质”这个品级

来描述优质葡萄酒系列中的质量最好的葡萄酒，希望葡萄酒行

业能采用这一说法。用它来描述接近于（但还不完全是）上等葡

萄酒的葡萄酒非常合适。

优质葡萄酒有很多种。随着进一步的研究，你会发现，每种

都有自己的风格和独到之处。一般优质葡萄酒比壶装葡萄酒

更有特色，而中等优质比一般优质又更胜一筹，以此类推，

不一而足。酿酒商在酒标上注明自己的葡萄酒是“优质葡萄

酒”，仅凭这一点不足以说明你买的这瓶酒比壶装葡萄酒更

好 因为价格并不总是一个精确的向导。

在我的葡萄酒等级分类中，上等葡萄酒是最好的美酒佳酿

中的最好的葡萄酒。只把它称做“佳酿葡萄酒”就好像把日本

极好的神户牛肉叫做一等牛肉、把精心饲养的赛马称做普通驽
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什么是庄园葡萄酒（

葡萄提示

马一样。酿酒人不惜一切代价、不遗余力地酿造出上等葡萄

酒，使它醇美得令人叹为观止。上等葡萄酒具有独特的酒质特

征，跟其他任何酒类都不一样。“出身高贵”是用来形容它的

一个恰当的字眼，而这里并没有一点门户之见。

上等葡萄酒就像极为完美和谐的交响乐一样，其中每个音

符、每个音调的精妙神韵都清楚可辨。其独特的酒质随着岁月

的增长会变得更加醇美，因此，往往把它们贮存在恒温酒窖中

慢慢醇化，使其酒体越来越丰满，当你啜上一口，会禁不住赞

叹其酒质柔美而又醇香浓郁。上等葡萄酒像宝石一样具有多刻

面的特性。在葡萄酒世界中，上等葡萄酒确实堪称艺术珍品。

庄园在此处指的是葡萄种植园。葡萄种植、发酵以至最终

装瓶都在庄园完成。葡萄酒酿造这种一条龙作业方式对保证葡

萄酒的质量极为有效。在葡萄酒制作的整个过程中，没有任何

一个环节交由他人完成，惟恐他人不使出全部力量。管理葡萄

园的酒厂对原材料以至到终端产品的各个环节负责，不存在责

任脱钩现象。因此，酿酒商为自己独特的酿酒工艺而自豪并致

“庄 园葡萄

如果酒厂的设施或酿酒过程都有严格的把关，所生产的廉价

的或者壶装质量的葡萄酒法律上也允许使用庄园葡萄酒这一

名称，但不管怎样，它终归还是普通葡萄酒。

酒”这个名称常常意味着高质量的葡萄酒，但有时那只是个

噱头，这一点应当引起大家的注意。



葡萄酒为什么要标明酿造年份

力于生产出令顾客满意的高质量产品。大多数庄园葡萄酒在酒

标上都是如此标榜的。

优质葡萄酒的品质常常取决于它的酿造年份。著名的酿酒

厂在较差的年份可能生产出层次单调的葡萄酒，而在最好的年

份会酿造出辉煌的、像宝石一样具有多刻面特性的美酒佳酿。

我们常常在影片中看到这样的情形：神态优雅、举止大方的男

主人公或者女主人公在典雅而隆重的晚会上，让侍者举起一瓶

葡萄酒，当众宣布：“这是

你会看到那是

实际上，我们每个人都受到了广告的冲击。美国消费者被

误导，认为酿造年份意味着质量的保证，只有差一点的或者廉

价的葡萄酒不标明年份。酒商便乘机以高价出售普通葡萄酒。

而实际上，除非是高质量的葡萄酒，酒瓶上的年份跟瓶中酒的

质量往往关系不大。要成为有经验的葡萄酒购买者，就必须懂

年或者 年酿制的。年、

年酿制的拉菲特。”有时，

得年份的含义，而只有明白这一点，年份才有其价值。

葡萄酒小常识

有一些图表可以告诉你哪些年份对于优质葡萄酒来说是最佳

年份，哪一些是一般年份。记住，对于大多数位居高级优质

以下品级的葡萄酒，鉴别其味道如何，关键要看其新鲜程度

而不是看其年头长短。



不会随着“窖藏”可能至少

年份只表明葡萄酒是什么时候酿造的，并没告诉你是在什

么情况下、如何酿造的。一句话，如果你不熟悉某个厂家的声

誉或年份等情况，酒标上所告诉你的只是葡萄酒的年头或新鲜

程度。大多数葡萄酒

（长期贮存）时间的增长而变得更加醇美，一般都是从酿造年份

算起，两三年内饮用。



本章提要

关于描述葡萄酒味道感觉的术语

橡木在酿制好酒中的作用

葡萄酒的味道层次

香气、味道和余味

不知你是否读过葡萄酒品尝者的笔记？“酒质柔和却带有

浓郁的香味，又微微带有紫罗兰和块菰的香气”。哦，对

了，可能还“稍稍带有焦油的气味”。这听起来很简洁，是

不是？这些话对大多数人来讲就是废话，但说了这些话却可以

被赞颂为品酒专家。当然，品酒是带有主观性的，你可以读

一读另一位品酒者的笔记，你会怀疑他们喝的是不是同一种

葡萄酒。

品酒的时候，在描述葡萄酒的特点时，可以使用华丽的

辞藻。葡萄酒具有鲜花、药草、水果香味以及其他一些令人

兴奋的气味。葡萄酒可以被描述为酒味醇厚或平淡无味，酒



让你一开口就是个行家

你可能已经注意到有些词经常出现。例如：

层次丰富的），或

质细腻或粗糙，回味绵长或短暂。你不仅可以增加感官的体

验，而且还可以扩大词汇量。不会再认为“涩剂”仅指漱口剂

或洁面霜了。

（酸 的），或

（味道

（有药草味的）。

正像英语、法语、意大利语和德语（四种可以帮你理解葡萄酒

标的语言）及它们各自的名词、动词、形容词等一样，葡萄酒

业术语也有其分类范畴。前面提到的三个形容词属于葡萄酒品

尝范畴。

将葡萄酒写成什么样的可能性都很大，但却不是毫无限制

的。有一天，某个过分热情的葡萄酒书籍作者会写道：“葡萄

酒的结构是三角形的，并带有减五度的和音，椭圆形的平衡以

及一种山蘑菇、蔷薇果和聚合草的气味，又带有一点芥末的气

味，还有一种简短的但却强劲的回味。”只有他自己明白他是

什么意思。

，这样可以让你体会到

你可以进行创造，但还是尽量用一些你在这本书中或葡萄

酒杂志和报纸中见到的词语。总的说来，学一些真正的术语比

自己创造的好些。试着比较一下对香味和其他气味的描述，例

如：紫罗兰的香气、块菰和巧克力的气味，各种浆果的香味以

及一些类似的描述。当然，你可以说某种酒尝起来像波尔多

酒、卡百内酒或夏敦埃酒

酒的风格与味道。

与橡木接触过程中，葡萄酒产生了橡木味。现在，有橡木味的

斯坦贝克的小说毫无关系。葡萄酒有橡木味是指在酒及约翰

哈格德的歌曲在葡萄酒术语中，“橡木味”一词与默尔

带有橡木味才是葡萄酒



葡萄酒小常识

葡萄酒非常受欢迎，如夏敦埃葡萄酒极受欢迎，而不带橡木味

的雷司令酒则被认为有一点偏离正轨（记住，这只是主观看

法，你没有理由不喜欢没有橡木味的葡萄酒）。

橡木桶通常是容量为 加仑的容器（而具体的大小可能会

有所不同），是在葡萄酒酿制过程中用来盛装葡萄酒的。最昂

贵的葡萄酒是在新制的桶中酝酿成熟的，新制的桶橡木味最为

浓重（时间太久，木桶会失去其橡木味）。葡萄酒与橡木桶接触

会产生特殊的气味和香气。葡萄酒中产生的橡木味还可以成为

葡萄酒化学变化的催化剂，然而大多数葡萄酒爱好者认为这与

在橡木桶中陈化酿熟的酒的特点相比要稍逊一畴。

些酒是在橡木

葡萄酒酿造过程分为两部分。第一部分是发酵过程，即葡萄

汁变为葡萄酒的过程。第二部分是酿熟成酒过程，即刚刚发

酵的葡萄酒由不成熟变为成熟精致的过程。

桶中发酵并酿熟。还有一些酒只是在酿熟阶段才盛装于橡木

桶中。

酿制一些质量较差的酒通常要将橡木碎片或刨花浸入熟酿

过程中的酒液以增加其橡木味，或直接加入橡木香精（在某些

地方是违法，在另外一些地方是合法的）。而最好的葡萄酒需

要在橡木桶中醇化多时。

“装桶发酵”一词是指白葡萄酒初装桶（通常为橡木桶）时

是葡萄汁，发酵后变为葡萄酒。“装桶陈化”是指葡萄酒发酵

后装入桶中。因为发酵时未除皮，所以红葡萄酒通常要在不锈

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


