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发现

DÉCOUVRIR


品鉴

正因为会刺激到各种感觉——听觉、视觉、嗅觉、味觉和触觉，品鉴活动实际上打开了享乐主义的大门。但品鉴与简单的喝酒不同：品鉴是有“度”的，更注重的是“质”而不是“量”。
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品鉴不是喝酒

品鉴，与喝酒不同，首先是种享受。这种享受其实是属于动物本性的愉悦，是因众多感官被调动而引起的，它是自然需求得到满足而产生的生理上的兴奋，就好比吃或者喝。如果没有品尝的乐趣，人类是否会忘记吃饭？

葡萄酒曾经作为一种简单的饮料或许有过宗教意义，但这距今已经很遥远了，葡萄酒现在已晋升为一种美食。尽管不能说人类繁衍过程中美酒是关键产物，但美酒的确被赋予了很多治疗的功效。我们可以肯定的是，美酒带来了许多感官上的愉悦，而其令人亢奋的特点也让那些被生活折磨得比较厉害的人能够以另一个积极些的角度来看待生活。当然，过度浪费酒的人会获得与之相反的结果，尤其会搭上自己的身体和感觉的灵敏性。一个酒鬼更在意的是他对酒精需求的满足，而不是喝酒所带来的愉悦。


“乐趣在于确认一种香气，在于从各种纷杂的味道中找出其独有的味道。”
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品鉴，是分析

如果作为人类我们没有记忆能力，没有受过什么文化教育，品鉴完全可以停留在感官乐趣的层次上。品鉴首先是分析，确认出一种香气。乐趣在于从各种纷杂的味道中辨别出特有的那一种，在于将不同的感官及文化内容关联在一起；乐趣也在于识别出一种风格的葡萄酒，在于辨别出出产年份——这也就是最高境界的乐趣，从感官级别跨越到了精神层面。而到了这一层次，就可以从各自品鉴记忆信息库里拿出些参考书和自己的多重品酒经验，开始世界范围内的葡萄酒比较。葡萄酒的品鉴过程是一次穿越时空的旅行，而这旅行的成本仅仅是几滴葡萄酒。


“品鉴的乐趣来自对酒色泽、香气和口感的分析。”



品鉴，需要表达出来

初学者有时候会自问，是不是简单的品尝乐趣就够了？因为描述这些感觉的努力或许会将这乐趣的光芒扼杀。如果是这样，那些很有内涵的葡萄酒描述有什么用呢？因为仅仅需要说句这酒不错、这酒讨我喜欢或者这酒让我讨厌就够了。

描述

品鉴葡萄酒，就好像是解释一首诗歌或者对一幅油画进行点评：确实，有一个整体的初步印象好像就可以满足了。比如在某个博物馆，导游那很有教学意义的点评介绍让您初步有了了解，但是这些说法是否能满足您对这幅油画的好奇心呢？或许您希望超越这些内容，进入一个未曾揣测过的世界？作为读书人，谁不曾为一部文学名著的解读而迷惑，进而想了解整个写作迷宫呢？

认知

品鉴的乐趣会因为认知度升高而递增。品鉴活动的那些评论肯定是葡萄酒这个最初的农产品的文化延续。一杯葡萄酒讲述的是一个故事，是一种酿造技术的表现，显示了酒农的各种尝试或是他的天赋；它讲述的是过去的故事，描述了一幅乡村的景象。品尝体验的描述是品酒享受的延续，从某种意义上讲，文字描述的乐趣则将每一杯葡萄酒变为感官的盛宴。

如何识别出一款质地优良的葡萄酒

质地优良都包括哪些方面的因素呢？一款不错的酒与一款出色的酒的差异是什么？这个问题可能是有点表面化，因为质量及出色葡萄酒酒庄的分级看上去好像已经很清楚，也没什么可争论的。但是，我们知道葡萄酒并不是一种完全符合技术要求的工业产品。实际上，从葡萄树的生长周期开始到最后的葡萄采摘，气候的影响非常明显。仔细想来，葡萄酒其实是“酿造”这种适用于一切领域的农业技术的独特产品，它很容易引发联想，因为每次酿造的成果都具有“个体特点”。因为有各种分级制度存在，所有葡萄酒失去了其日常农产品的特征，而成为一个文化课题。无论是过去从多个世纪的慢慢进步、通过有耐心的耕作传统积累而酿造的旧世界葡萄酒，抑或是新时期因在葡萄园间应用了突飞猛进的当代农业技术而出的酒，是不是会有一个通用的神奇秘方，各地的酿酒人都能通过使用这个秘方，产出一款优质的葡萄酒？酿酒技术的进步允许我们在任何可以种植葡萄的地方酿出不错的酒。基本没有大的缺陷，也基本源于那些符合国际口感的葡萄品种，偏于表现品种的多样化，加上些橡木香及香料香——市场上销售得不错的商业化葡萄酒毫无疑问是这么一个简单方程式的结果，再外加一套不错的技术手段，及一整套积极的商业营销策略。


～　参考　～

如何区分两种葡萄酒

·双数品鉴·

我们品鉴两种葡萄酒的样品，品鉴顺序是随意的。首先要确定品鉴样品是同一葡萄酒还是有些差异的不同葡萄酒。然后进入第二步，试图辨认出这些差异。
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·三角品鉴·

品鉴桌上有三杯葡萄酒样品，其中两杯是同一种样品，另一杯是不同的。同样，杯子的顺序也是随意的。需要识别出哪一杯是与其他不同的。
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难点是当我们想表明一个原产地的特点或者风土（Terroir）时，套用这个方程式就困难了。解释一款酒的优雅，找到用词来描述某款出色葡萄酒的特别口感的时候，就需要学习和一点经验了。

通过这个学习过程，我们得出了一个显而易见的道理：出色的葡萄酒只能是那些能够表现出其出生土壤特点的酒。换个法律定义说，就是要将出生地这个概念移植到葡萄种植领域。

出色的葡萄酒是什么样的

葡萄

葡萄酒自身的特性源自葡萄树，葡萄的质量必须达到最佳。种植土壤的质量也是评估的一方面。耕作的方法必须尊重环境：合理种植，理性施肥，控制产量。
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“葡萄酒的品质是由对葡萄的照顾是否精心决定的。”



从酒庄采收的葡萄里筛选出最好的，然后混调不同储藏罐里的酒，这样会使得整体酒的质量超过单一罐中的葡萄酒质量，而这一点恰恰是酿造杰出葡萄酒的秘诀之一。酒庄主往往会因此损失掉葡萄酒产量中很重要的一部分，由此带来的利润损失是不可否认的。

混调

为了达到最佳质量，在酿造工艺的每一步中都要带来一些复杂度。首先是不同地块上不同品种的混调，这也可以是同一品种的葡萄种在不同地块上的单一品种葡萄酒的混调。当地特有酵母的使用也可以给酒带来不同的特性。如果能混用不同的桶的话，陈酿期也可以给酒带来不同的复杂特性。葡萄酒的平衡取决于细腻的果实感与质感如丝的单宁。一款出色的葡萄酒之所以出色，就是因为可以将质感与优雅结合在一起，带来品尝中融化的奇迹。最后，在口中的余韵也是一条区分葡萄酒不错与出色的标准。一款出色的葡萄酒，肯定是很有余韵的酒。葡萄酒的陈年能力也可以用来决定某款酒的价值。没有哪一款出色的酒——不管是红的还是白的——的原材料葡萄不是出产于某个自然条件奇迹般适宜的好年份。

脆弱的平衡

这些复杂的参数促成了一种脆弱的平衡，这种平衡有时候会被人为的错误打破。正因为如此，有些出色的风土被抹杀，只能期待下一个有才华的酒农来使之复活。
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参与竞赛的葡萄酒是适饮的葡萄酒吗

各种品鉴活动数量之多当今已经无法统计了，来自世界各地、各种产区，或货真价实或希望闯出名声的酒大量地被盲品了。然而人们知道，在这种场合，一般来说最知名的品鉴人会首先考虑那些拥有非常浓郁密集的果感、高酒精度、单宁明显的葡萄酒，而事实上这些都是偏离平衡的酒。也正因为如此，那些出色的酒往往会在这些被媒体所宣扬的或大肆推销的比赛中名落孙山。比如，你会看到某葡萄酒在比赛中超越木桐（Mouton）酒庄，另外一款又将帕图斯（Petrus）比了下去，而第三款则让人忘记了伊甘（Yquem）。

但是如果将这些酒与那些获胜的酒重新放在桌上，注意观察一下那些参与评选的评委，他们的这些很有“革命性”的评判是不是会让他们更偏于饮用那些获胜的葡萄酒，而不是名酒呢？事实上，毫无悬念地说，这些比赛中获胜的酒往往喝一口足矣，而那些传统名酒庄的酒则会被一饮而尽——这难道不才是葡萄酒的最初使命？


～　参考　～

如何将一堆葡萄酒排序

目标是建立一个序列。

最好是以那些具备可比性的酒来进行排序，比如同一产区或者同一地区的酒。这样参与品鉴的人会清晰地在脑中形成一个相对理想的葡萄酒预想。
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“品鉴是一次时空的旅行。”




专业品鉴
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专业人士在每次品鉴的时候，都会根据不同的评判方法给葡萄酒做出评价，比如打分或者是统计。葡萄酒爱好者们可以在这种品鉴活动基础上组织自己的品鉴。一般来说，专业品鉴分为两种：


	技术品鉴　主要是评估不同的酿酒工艺或陈酿工艺对葡萄酒口感的影响。在这种情况下，口感分析可能仅限于其中几项参数或需要一个完整的分析。酿酒师、酒窖管理人员、酒农们常年做着这种技术品鉴。这些技术品鉴为混调提供了重要指导，技术品鉴又叫混调品鉴。

	分级品鉴或竞赛品鉴　根据葡萄酒的质量进行分级，这样更便于商业销售或者媒体宣传。各种官方竞赛、葡萄酒指南或者专业杂志组织的评比都属于这一类型。这也是活跃社会关系的一种社会游戏。






葡萄酒里都有什么

葡萄酒里包含了众多成分，而这些成分形成了它的口感。品鉴的目的就是，通过一款葡萄酒的颜色、香气和口感平衡度，运用感官分析将这些成分一一识别出来。虽然说这源自葡萄田的产品远远没有给我们展示出它所有的秘密，不管是化学的还是生物的，现代技术分析手段却让我们能不断地发现葡萄酒中新的成分。在这里我们可以掌握八种基本成分。
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葡萄酒的八种基本成分
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水

根据每升标准酒精测定，葡萄酒含有80％～90％的水，而这是源自植物的水分，也就是说来自葡萄果实的水分。

酒精

乙基酒精源于糖分发酵，根据产品的不同，大概占了8％～20％的比例。我们也可以找到比例非常低的甲基酒精，它们主要来自葡萄果实的果胶（也就是来自葡萄籽）。甘油（丙三醇）——源于糖分的三基酒精——也会或多或少地存在。因为酒精的存在，所以会给饮酒人带来热的感觉，同时与糖分一起形成了葡萄酒的柔顺、肥厚及黏度（参考此处
 ）。

酸类

各种酸（酒石酸、苹果酸、柠檬酸、葡糖酸）要么存在于葡萄果实中，要么是通过发酵产生的（乳酸、琥珀酸、乙酸）。整体的酸度大概在每升2～7克（以硫酸值表述）。某些酸会有特殊的香气。因为它们的存在，会产生酸度（参考此处
 ），这也是葡萄酒最基础的味道之一，同时也会让嘴里的唾液量增加，使之更为润滑。

酚类物质

这类物质要分成两大类：

染色物质：带来黄色的黄酮类化合物和带来红色的花青素（200～500克/升）（参考此处
 ）。

单宁（1～3克/升）：来自葡萄皮以及葡萄籽，或者是因使用的橡木桶带来的。它直接带来一种触觉：在口腔黏膜中产生涩的感觉，使得唾液凝固的同时会在嘴里引起口干的感觉。如果单宁量比较大，还会有一种苦的感觉（参考此处
 ）。随着葡萄酒越放越陈，它会与花青素融合（葡萄酒的颜色会稳定下来）并弱化（涩感降低）。

糖类

一款成品葡萄酒总是含有一定的没经过发酵的糖分，我们称之为残糖或遗留糖。所有的葡萄酒中都有糖，干红葡萄酒中糖不能超过2克/升，但换成利口酒，糖分则可以占到300克/升。这些糖分是：葡萄糖、果糖、阿拉伯糖、木糖。它们促成了葡萄酒中挂杯的黏度（参考此处
 ），也带来了葡萄酒基本口感中的甜度（参考此处
 ）。葡萄酒中的肥厚和柔顺实际就是缘于糖—酒精—甘油（丙三醇）复合物的含量。
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咸类物质

如果酒精及糖类不能完全掩盖葡萄酒味道的话，某些离子会给葡萄酒带来咸味。钾、钠、氯化物、硫酸盐和酒石酸盐都可以在葡萄酒中被检测出来。
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二氧化碳

二氧化碳溶解在葡萄酒中，其含量各不相同。当每升多于500～600毫克时，二氧化碳在酒中的存在就明显能看出来。若每升超过1000毫克，二氧化碳会直接产生一串串珍珠般的气泡。它为葡萄酒的清爽口感提供了帮助，碳酸会直接加强酸的感觉。同时它也是某些香气的载体（参见起泡酒的章节，参考此处
 ）。


“品鉴是在色彩描述、香气描述及葡萄酒均衡度的基础上，通过感官来识别葡萄酒的成分。”



香气物质

这些物质是葡萄酒丰富又复杂的未知成分。我们可以根据不同的挥发度总结出不同的香气类别。醇、醛、酯、脂肪酸、萜烯……无论它们的量级多么微小，它们都在葡萄酒中还原了大自然的味道，因此对于这类物质的描述也类似于大自然中能嗅到的味道。比如，乙酸异戊酯这种味道通常会在经过二氧化碳浸渍工艺的葡萄酒中表现出来，通常被叫作英式糖果，苯乙醇的气味可以用玫瑰花香来描述，甘草酸苷用甘草来形容，桂皮醛就用桂皮……数不胜数。就是因为这类物质存在，才有我们通过鼻腔或后鼻腔（参考此处
 ）才能分辨出来的香气。不同香气的组合或共存会直接影响葡萄酒的香型，有些会相互抵消，有的则相互加强。
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组织品鉴

ORGANISER


品鉴规范准则

品鉴红酒就像是一场盛宴：感官的盛宴、狂欢的盛宴、社交的盛宴。但是这个节日的概念不能没有某种严密性，有几条好的原则必须贯彻到整个品鉴仪式中。
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进入状态

建议是上午


 专业的品鉴是在温度、湿度，特别是光照都可以控制的房间里进行的。每个品鉴的位置都是独立和相对隔离的，每个位置上会有一个光源和一个吐酒桶。对于葡萄酒爱好者来讲，品鉴环境通常不会这么理想，一般是在自己家或者葡萄酒俱乐部才会尽量达到要求的条件。品鉴的时间非常关键，一般来说，越是临近吃饭的时候，感官越灵敏。等到吃饭的时候，或者更糟糕的饭后消化之际，感官基本处于被催眠状态。所以最佳的品鉴时间是在10～12点或者18～20点。

[image: ]



“品鉴红酒就像是一场盛宴：感官的盛宴、狂欢的盛宴、社交的盛宴。”



允许随便吃点零食

在品鉴活动中是可以随便吃点零食的，这至少是为了抵消单宁的涩感或者减少一些累积酸度的口感，尤其是在几种酒的连续品鉴后。但一小块面包就可以了，一定不要吃什么开胃菜、橄榄或奶酪等，因为它们会掩盖掉一些葡萄酒的缺陷。同时准备一瓶水给品鉴者。

身体健康

最后，品鉴者必须处于良好的健康状况，伤风、感冒或者消化不良，甚至疲劳状态都会影响到品鉴中的判断。品鉴者在品鉴多款酒后依然要有足够的体力来保证判断的准确性。


～　参考　～

酒杯的影响

将同一款酒（最好是香气比较饱满的类型，比如长相思白葡萄酒）倒入不同的容器或者不同形状的酒杯，比如品酒器、啤酒杯、小酒杯、香槟杯、球形杯、郁金香杯，或者俗称无情杯的品鉴杯，对于葡萄酒香气的感官识别也会是不同的。晃杯前和晃杯后对几个杯子都做一下比较。



在自己家里品鉴


	找一间比较明亮的房间，最好是有自然光的。如果品鉴是在晚上进行，最好使用日光灯。

	桌上要铺白色桌布。如果没有，每位品鉴者面前要有一张白纸。

	室内温度要达到19℃，当我们使用“环境温度”这个词的时候，意思是室内温度控制在大概18～20℃。

	室内避免气味干扰源（烟味、鲜花或者果盘），关好厨房门。避免使用香水，以免影响他人的嗅觉。女性品鉴者要避免涂口红。

	虽然不要求完全静谧，但是不能有干扰源影响参与者的精力集中。



准备酒杯

选择合适的杯型。高脚杯是必需的，因为手与鼻子之间的距离越远越好，皮肤的味道会对葡萄酒品鉴产生影响。拿酒杯的时候，要拿杯子的底座。

品鉴用的杯子必须符合以下几个条件：


	薄且透明度好，这样有利于观察渐变的色调。

	郁金香形或立式椭圆形，这样会更好地凝聚葡萄酒的香气，但同时要保证有足够的面积让葡萄酒与空气交换。

	酒杯壁高，这样更便于晃酒。
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经过法国标准化协会（Afnor）认证的标准酒杯俗称INAO杯，是经常使用的酒杯。其他杯子也被用于品鉴活动。它们往往有特别的形状，更适用于白葡萄酒、年份较短或陈年的红葡萄酒，以及起泡酒和蒸馏酒，比如酿酒师系列杯、无情杯系列或者力多（Riedel）牌的一系列杯子。某些杯子设计得好像是阿朗比克蒸馏器，凝聚了葡萄酒的所有香气，非常浓厚，结果就是这款葡萄酒的整体香型，包括优点和缺点都一览无余。所以还是把这样的杯子留给那些技术性强的品鉴活动吧。每个品鉴者面前要摆放若干个杯子，葡萄酒倒的量要在每只杯子的三分之一处左右。这是个不错的距离，可以让品鉴者用鼻子感受到香气。需要提醒的是，要拒绝使用品酒器
(1)

 ，它既不能评估葡萄酒的色彩，也不能识别其香气。用稀释的洗涤灵清洗酒杯后，再用清水冲洗干净，然后杯头朝下挂在通风处。每次品鉴活动之前都要闻一下杯子，然后用品鉴的第一款酒来涮一下。


“每种酒杯的形状都能突出不同葡萄酒自身的品质。”



准备好每瓶酒


	在品鉴活动的前一天晚上，将所有需要品鉴的酒放到品鉴活动进行的房间内。年份较短的葡萄酒要在品鉴活动开始前一小时打开。如果是陈年的葡萄酒，则要按照它在地窖的摆放方式放在举办品鉴活动的房间，不要转向，也不要将酒瓶立起来。开酒的时候最好是在一个酒篮里，不要摇晃。如果说酒瓶里的沉积物较多的话，醒酒器就是必需的了。

	准备好数量充足的吐酒器，如果没有用于冰镇香槟的起泡酒桶，小塑料桶也可以临时充当吐酒器。
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“品鉴前一小时开酒。”



如何打开一瓶酒

开酒器的选择

开酒还是一个要小心的环节，所以器材和手法是必需的。有很多种开瓶器，所有的开瓶器都是源于某种想象力。螺丝刀式或杠杆带着“猪尾巴”的开瓶器应该是最为常见的。开瓶器的种类繁多，有用葡萄藤根做的开瓶器，很有乡村特征，但是不好用；也有专业侍酒师用的酒刀，一般搭在葡萄酒瓶口，运用的是杠杆原理。某些开瓶器的杠杆还是双层的，这点倒是很实用，尤其是开酒塞很长的葡萄酒的时候。螺丝刀式开瓶器上常常会在螺丝部分覆盖一层硅胶，这样会更好地切入橡木塞，而不至于毁坏塞子。两侧有双杠杆的开瓶器并不值得推荐，因为很难笔直地拧进葡萄酒瓶塞中。


为了让更多的人更容易打开一瓶酒，很多种开瓶器都涌入了市场，但是要注意分辨出那些没用的玩具。
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1．侍酒师刀
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2．刀片式开瓶器
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3．杠杆式开瓶器
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4．螺旋钻提开瓶器





源于阿基米德神话中的螺丝刀式开瓶器无论是木制的还是金属的，都可以说是一种革命性的创新。不管是新手还是“老江湖”，这款开瓶器适合每一个人，但从外观来看不太美观，而且容易钻穿葡萄酒瓶塞。刀片式开瓶器是用两边的刀片插入，非常有效，但是要求手法熟练。开老年份酒的时候，这种刀片式开瓶器是不可替代的，因为老年份酒的塞子容易在传统螺丝刀式开瓶器的钻动下酥碎。请直接忽略那些“玩具”吧，比如气体开瓶器。

开瓶时的几条规律
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无论最终您选择了哪种开瓶器，有几条规律是不可避免的。


	切割酒瓶口套，不管是用刀片，还是用可能附带的开套环。切割瓶口套的位置可以在瓶口凸起（俗称指环）上或是凸起下。一位好的侍酒师绝对可以在指环中部整齐地切割，但这不是必需的，只是一种卖弄技巧的手法。经过蜡封的葡萄酒瓶看上去好看，但是开瓶却是灾难性的。封蜡的碎渣掉得满桌布都是。这种情况下一般要在厨房或者储藏室里用小刀柄轻轻敲一敲瓶子，让破碎的封蜡先掉下来。

	用块布清理一下酒塞上部，避免偶然生出的霉菌落在瓶口。

	要瞄准酒塞的中心点，垂直将螺丝刀拧入酒塞。螺丝刀的长度应该够用，但不要穿破酒塞。

	开始拔酒塞，慢慢地转动螺丝刀，不要动作过猛。

	清理一下瓶口，然后闻一下酒塞，看看是否有异味。您当然也可以把酒塞挂在醒酒器口或者侍酒用的篮子里。




如何开启香槟

香槟酒是个比较特殊的例子。这里不需要开瓶器，只需要人类的双手就可以了。首先要撕开瓶子顶部的保护纸，然后拧开丝扣，但不要先忙着摘下。用一只手握住瓶塞和保护纸（避免手滑而与瓶口接触），另一只手托住葡萄酒瓶底部。握住瓶塞的同时，另外一只手开始转动酒瓶。注意，要转动瓶体而不是酒塞。捂住瓶塞，让瓶中的二氧化碳慢慢逸出去，伴随着轻微的响声。随之喷出的泡沫会洗刷瓶口，将它倒出来放在一边。然后握住瓶子的中下部，开始往每个杯子倒酒。
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“如果香槟酒塞太紧不好拧，可以找一把特别的钳子。如果酒塞在瓶口断开，就只好用开瓶器来开。”







————————————————————


(1)
  译者注：一种扁平的银质或铜质器皿，有类似莲花般的凸起，可以用于酿酒过程中检测澄清后的葡萄酒。


如何在餐桌上配酒

如果学习品鉴的过程中没有将葡萄酒和菜肴联系起来，这样的学习过程是不完整的。知道怎么在用餐过程中上酒是会品酒的前提。
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如何在餐桌上配酒

通常来讲，餐桌上的食材带来的味觉感受要比葡萄酒在口中停留的时间更长。如果说一道菜的味道很厚重的话，那么第一口葡萄酒的感受就会基本上被覆盖。即便最平淡的食材也会对葡萄酒的口感产生影响，突出某一成分，而压抑另一成分。

相反地，重口味的菜肴会削弱葡萄酒酒精的味道。一道油腻的菜会覆盖单宁的味道；一道辣菜会将葡萄酒变成解渴的饮料，香料会夺去葡萄酒的特性。

这时，品鉴者只有两个解决方案：只品鉴葡萄酒，或者酒与菜水乳交融。要么单独品鉴葡萄酒，了解葡萄酒的品质，仅仅为了品葡萄酒的乐趣或者为了某些职业要求（比如写一篇评论）。他可以在吃菜之前先品鉴葡萄酒，排除菜肴对葡萄酒味道的干扰。当然，在这之前，他得先喝水漱口，去除嘴里菜肴的残渣和面包碎屑。要么品鉴者寻求一种享乐主义的品鉴，这样他所品尝的就不是单纯的葡萄酒而是葡萄酒—菜肴这一组合，关注的是组合之间的关系。他可以吃一口菜肴，再喝一口酒，看看酒菜搭配产生的感受是相互碰撞还是相互交融。菜肴吃完后，还要再喝一口葡萄酒，然后让品葡萄酒的感受在口中慢慢绽放。这时的葡萄酒是明星，而菜肴则是衬托的绿叶。
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“如何在餐桌上搭配葡萄酒是了解品鉴的一部分。”



葡萄酒品鉴排序

那些侍酒师学校总是建议两个菜肴与葡萄酒搭配的策略。当然，也可以在餐酒搭配参考性原则之外用一个菜肴搭配一款葡萄酒。这种情况下就要考虑菜肴与葡萄酒各自的优势，是否细腻，香气组成如何，比如用一杯单宁强劲的红葡萄酒搭配一份烤肉。我们也可以借鉴菜肴上桌的顺序来搭配葡萄酒。因为感官的准确性在就餐过程中会逐步变弱，最好是用逐步增强口感的策略：白葡萄酒在红葡萄酒之前，酒体比较轻爽的在单宁厚重的之前，简单的在复杂的之前，年份短的酒先上，然后再品鉴老年份的，干红葡萄酒在甜葡萄酒之前。根据这个策略，就餐过程中菜肴的上桌顺序也要基本与之符合。而这往往是没法解决的问题。比如头盘上鹅肝泥与利口甜葡萄酒会让口腔的味觉改变，对随后的红葡萄酒就会有误判的可能。所以还是学学远古时期的罗马人吧：鹅肝泥与苏玳葡萄酒放到最后，因为苏玳葡萄酒与洛克福（Roquefort）奶酪
(1)

 搭配起来也没任何问题！
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这种菜肴与葡萄酒搭配上的困难，导致大家现在更多地围绕唯一一款葡萄酒来进行菜肴搭配。对于在餐厅就餐来讲，这毫无疑问让大家的生活更简单了。但是如果花时间考虑一下，围绕几款酒的品质和特征去搭配一些主菜、头盘和甜点，会不会更有挑战性呢？实际上也可以采用“间隔法”来打乱常规的菜肴—葡萄酒搭配顺序，比如准备一杯冰水或一份刨冰来代替烈酒，这样可以很快将口腔中上一道菜与葡萄酒的味道消除。

侍酒的动作

餐厅里的侍酒

侍酒是一种艺术，不仅包括一系列的要求，也是需要熟练掌握的手法。在餐厅里侍酒是专业者的事，餐饮住宿服务人员培训学校里有相关的专门课程，而各种侍酒师竞赛则十分注重开酒和倒酒的礼仪。侍酒师先向客人展示酒标，然后在客人面前打开酒瓶，将酒倒给客人，客人来品鉴并有这荣耀的机会决定这款酒是否符合他的要求，在几秒钟内说出可能的缺陷，比如令人讨厌的塞子味。这个决定可能会有严重的后果，因为有可能退掉一瓶价格昂贵的葡萄酒，而侍酒师则会因此度过一个糟糕的夜晚。事实是，没有一款葡萄酒——包括最名贵的葡萄酒——能保证不会出现问题，但是客户至上是经营原则。最后的决定完全由品酒的客人来做，当然前提是他有教养，具备基本的素质。


“侍酒是一种艺术，不仅包括一系列的要求，也是需要熟练掌握的手法。”



服务的时候有一种手势叫作“钳子”式：用两个手指夹住杯脚（像钳子一样）轻轻拿起杯子，将酒从酒瓶或醒酒器慢慢倒入杯中，然后将酒杯放在盘子前。倒酒要从右边开始，一手拿着酒瓶，一手拿着白色餐巾，用来擦拭可能溅出的酒滴，这样就能保证餐巾不会被葡萄酒弄脏。倒酒要倒到杯子的一半，刚刚超过杯身最宽处。现在流行的是侍酒师用拇指顶住酒瓶凹处，用其余四个指头掌控酒瓶的平衡来倒酒。这样年轻的侍酒师们就在这一点上鲜明区别于他们的前辈。随后葡萄酒瓶会放在桌边的酒架上或者冰桶里，有时候放在客人可拿到的距离以外，如果非要等侍酒师关注到客人的时候才倒酒，客人可能就要挨渴了。
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家庭里的侍酒

在家里侍酒，礼仪式的侍酒手法可能不再采用，但良好的礼仪还是必需的。在给家里的客人和亲友上酒之前，先在其他地方品鉴一下葡萄酒。习惯上是由一家之主来给宾客倒酒，但有可能会人多桌子大，力所不逮，在这种情况下，就要由一位近友来负责桌子另一端的宾客。当然，倒酒的顺序是女士优先，从主人右侧的女士开始，然后是主人左侧的女士。第一位接受倒酒的男宾客是坐在家中女主人右侧的男士，然后按照顺时针走向给男士们倒酒。这是礼仪教科书上要求的，但友好的用餐环境和社交活动却可以在日常生活中潜移默化地教会我们这些。为了避免将酒洒落在桌布上的尴尬，最好是从酒商或者卖贵重餐具的地方买那种卡在瓶口的金属环，形状类似指环或者圆形的酒滴片（drop stop）。
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“在家里，侍酒的仪式可以忘记，但是良好的礼仪还是必须有的。”



突显葡萄酒的身价

围绕着葡萄酒的那些用具已经从最初的实用功能用具演变成（更为人羡慕的）装饰用品，它们也成为美食文化的一部分。且不说那些用贵重金属或者由名师做的器皿，在一次餐饮中，如果葡萄酒是主角的话，它至少还是需要陪衬来突出其核心地位，提醒大家关注。

防滴漏

为了倒酒时的便利，两种防滴漏的产品非常有效：一种是薄薄的金属片，使用时卷起来插入瓶口中；另外一种就是我们说的指环式，卡在瓶口处。

酒瓶垫

为了保护餐桌上的桌布不被弄脏，最好使用酒瓶垫。最常见的是银质的，还有锡或者橡木压制的。
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清洗酒杯和醒酒器

最令人感到不舒服的就是一只能闻到怪味的杯子，无论是洗涤灵还是擦杯子布的味道，或是杯子长期放在柜子里带有的陈腐味和纸箱味。清洗酒杯和醒酒器需要用滚烫的热水，不需要洗涤灵。要用流动的水清洗，然后杯头朝下放置在沥水架上晾干。在每次使用前，您当然也可以再清洗一下，但是千万不要把杯头朝下放在柜子里存放，这样会让酒杯有一种封闭陈腐的味道。同样，醒酒器在保存时也不要盖上塞子。如果有必要的话，要清除一下水垢——装上精盐、醋或粗盐的混合物后晃动醒酒器，然后用大量的清水冲洗。每次使用醒酒器前必须用葡萄酒再涮一遍。
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酒篮

酒篮的作用是使贵重的陈年老酒在被打开及饮用的过程中能保持在酒窖里储存时的状态。

如果您遵守这个原则，那么在几乎放平的位置上开酒是非常难操作的。但倒酒的过程会相对简单很多，因为可以利用酒篮的把柄，把柄可能就是普通的柳条材质或者银的。
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冰桶

无论对于白葡萄酒还是红葡萄酒，只要涉及调整葡萄酒的温度，冰桶都是不可替代的。冰桶已经可以被称为艺术品了，既可以是电镀的金属桶，也可以用水晶制作，通常放置在餐桌旁边的一个小推车或者架子上。请不要忘记这个冰桶的最初用途，所以尽量选购那些深度可以达到酒瓶口位置的冰桶。同时也有可以同时装几瓶葡萄酒的大号冰桶，这对于有多款酒的品鉴活动是很有用的。

葡萄酒温度计

有这么个物件好像是太过讲究了，但对于真正的葡萄酒爱好者来讲，它又是必备的。市场上有多种款式的葡萄酒温度计，有顶部是橡木或者金属的，都在非常漂亮的盒子里陈列着。我的建议是避免那些有液晶显示的款式，它们得贴在瓶子上，不好看，也不是很有用。
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“每款葡萄酒都有自己的最佳温度，一款出色的红葡萄酒可以在18℃时完美无缺，但在22℃时表现得失去平衡。”



葡萄酒运送箱

六瓶装的箱子可以放在饭桌边。最好是木箱、金属箱或者柳条编织的箱子，都是很漂亮的物件。避免用塑料箱。
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如何保存已开瓶的葡萄酒

怎么做？

出于适度节制的考虑，餐会结束后酒瓶里会剩一半左右的葡萄酒。如果直接倒掉，简直就是犯罪。尤其是餐会后第二天再来品这些酒的话，或许会重新发现在前一天的就餐过程中被忽略掉的一些特点。那么如何保存已经开瓶的葡萄酒？其实很简单，只要避免葡萄酒被过分氧化就好了。具体怎么做呢？把酒塞按照最初的方向塞回瓶子里，然后放到一个凉爽的地方就可以了。

如果使用其他的一些工具，葡萄酒的生命也会得到延续，比如用一个特别的酒塞塞住瓶子，然后用一个特定的小气泵将酒瓶中的空气抽出。这种工具在专业的葡萄酒店里很容易找到。

葡萄酒的表现

开瓶保存的葡萄酒表现各异。香气浓郁的类型，比如年份短的白葡萄酒或新红葡萄酒最容易变质。它们的变化会很大，通常会失去浓郁的特质，变得稀薄。有陈年能力的白葡萄酒或者年份久的红葡萄酒有时候会完全沉下来，甚至表现出衰疲，但也有一些特例表现得非常不错。反之，那些通常非常严谨或封闭的葡萄酒（以白诗南品种酿制的一些年轻白葡萄酒或是那些年轻又单宁很重的红葡萄酒）则会利用这一保存时间突飞猛进，展示出它们隐藏的秘密和复杂度，而这些则是在前一次的餐饮中被忽略的。其实每款酒都各有特点，你永远不知道保存了一夜后，会发生什么，是惊喜还是惊吓……


如何保存香槟

打开的香槟要保存是非常困难的，二氧化碳肯定要从葡萄酒瓶中跑出来。忘记那些谣传吧，瓶口放个勺子或者其他东西的方法并不可靠，只有那种特制酒塞才能较好地保存香槟和它的气泡。这种特制酒塞可以卡在香槟瓶口的凹凸处。尽管如此，还是别拖延太久了，找机会尽快喝掉。
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————————————————————


(1)
  译者注：法国西南部产的一种著名的山羊奶酪，以其奶酪中绿色的盘尼西林菌而出名，味咸，有奶香。


控制好侍酒的温度

酒杯中的葡萄酒温度是非常重要的。每种酒都会有自己的理想温度，但它必须慢慢达到这个温度值，要避免温度突然下降，不能放冰块，同样也不能放到微波炉里去加热！
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预计酒杯中的葡萄酒会变热

通常来讲，白葡萄酒的侍酒温度都过低，会封杀酒的香气并使葡萄酒更“硬”。红葡萄酒通常则太温了，人们会忘记在当今的城市住宅里，环境温度其实很高。正因为如此，干涩的单宁与酒精会释放出来，并与酒体脱离。温度的问题不仅仅是葡萄酒瓶的问题，更多的是酒杯中酒的问题，因为酒杯中的液体很少，很快被环境温度影响，葡萄酒的温度很快就会攀升上去。所以最好是在葡萄酒温度低于环境温度的时候侍酒（通常来说室内环境温度会高于葡萄酒的温度），同时经常将温度计放到酒杯中测试一下葡萄酒的温度，尽管这样常会遭到客人的取笑。一款出色的红葡萄酒通常在18℃时表现最佳，而到了22℃就已经失去平衡了。不幸的是，在热烘烘的就餐环境中，一款酒从美妙卓越到糟糕透顶也不过是几分钟的事情。


“白葡萄酒通常温度过低，而红葡萄酒则太符合环境温度了……如何监测杯中葡萄酒的温度？用一个工具——葡萄酒温度计。”
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一个冰桶或是冰镇过的醒酒器

无论是对白葡萄酒还是红葡萄酒而言，避免出现这种温度影响的最佳利器是冰桶。最好在手边能有一个盛满冰水的桶，不要犹豫将酒瓶在冰桶和餐桌之间折腾几次。如果换成醒酒器，这么做就困难了些。通常需要预估一下未来就餐时的温度，然后在比较低的温度下醒酒。当然也可以先醒酒，然后将酒与醒酒器一起放到冰凉处。那些隔离保温器皿通常是陶瓷质地，它们仅仅会推迟葡萄酒温度升高的时间，而不能调节温度。


～　参考　～

不同区域的酒的特点


	西班牙红葡萄酒最好在16～18℃之间侍酒，这样会平衡一下酒的醇厚口感。干白葡萄酒最好在8～10℃之间，这样可以加强它的清爽度。意大利葡萄酒也与干白类似。一定要注意红葡萄酒的温度不能太低，否则会特别浓烈。

	智利及阿根廷红葡萄酒可以在更低的温度下饮用，比如15～16℃。

	德国及奥地利葡萄酒：白葡萄酒可以在12～14℃之间，白利口酒最好是在10～12℃。瑞士葡萄酒在8～10℃之间会很好。

	美国加州及澳大利亚葡萄酒用法国葡萄酒的侍酒温度就可以，那些相对醇厚的酒则用更低些的温度。





记住适用的温度

[image: ]


续表
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醒酒


 为什么要醒酒呢？醒酒主要有两个功能：将葡萄酒与酒中的杂质分开［这是decanter（醒酒）这个词的拉丁文原意］；另外就是与氧气接触。提前打开一瓶葡萄酒其实对葡萄酒的影响非常小，因为葡萄酒瓶口与空气接触的面积非常小，只能减轻少数几种令人不愉快的味道（比如酒塞味、氧化硫）。
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醒酒的艺术与方法

当透过酒瓶看到瓶中有沉淀物的时候，就必须要醒酒了。做这一步也是需要一些技巧的：从酒窖里拿酒的时候要小心些，比如用酒篮或者手持的时候用粉笔做个记号，不要倒置或者翻转酒瓶（如果将酒瓶转动或者直立起来就太悲惨了，这样会让酒瓶的沉淀物再度漂浮起来）。在一组光源（一般是蜡烛或者更简单的灯泡）前，慢慢将葡萄酒倒入醒酒器。可以用现成的倒酒装备，如果有挂钩或者扳手，可以使动作更为柔缓。通常这种倒酒器体积比较庞大，不适合放在餐桌上。最好是放在酒窖的一个角落。当看到有最初的沉淀物漂到瓶口时，要停止倒酒。
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年份较老的葡萄酒应该如何醒酒

老年份的葡萄酒醒酒时要特别注意，它们面对氧气的时候比较脆弱和敏感。突然暴露到空气中，对这些常年被关在玻璃监狱中的“老人家”来说是致命的。但同时，这种老年份酒里面会有最多的沉淀物影响品鉴。面对这一非常矛盾的选择，醒酒难道就只能停留于文字描述而没有办法实际操作了吗？


“年份短的红葡萄酒需要提前两个小时醒酒，中等年份的酒大概需要一个小时，而陈酒仅仅需要几分钟。”



这种情况下，倒酒篮是最好的解决方法，它可以醒酒而不会使葡萄酒氧化。至于氧化这个问题，大家议论纷纷，有些人品不出放在瓶中的酒与醒酒器里酒的差异。关键问题是醒酒的时机。如果在餐厅里，醒酒只能在客户选中葡萄酒后的最后时刻进行（虽然有些好客户会提前预约，给餐厅预留出时间开酒醒酒）；在家宴的时候，没有什么可以阻止您提前醒酒。而具体醒酒时间的长短就完全是个人经验问题了，别人爱莫能助。

年份短的红葡萄酒的醒酒过程

为什么？

对于年份短的红葡萄酒来讲，醒酒过程也是有好处的。首先是有利于气体的释放，因为年份短的红葡萄酒中含有丰富的二氧化碳。其次能减少芳香气味，这气味会覆盖果味。如果参加各种评选的葡萄酒都经过醒酒而不是开瓶就品的话，或许评选结果也需要重新修正了。

参加竞赛的葡萄酒还没有时间呼吸来缓一缓，就已经被倒入口中，又被吐出来，随之打分完成。在醒酒过程中，氧气对葡萄酒的单宁组合也有好处。年份短的葡萄酒中的单宁融合度更高，没那么冲。但是很遗憾，以上方法不是绝对的，那些属于香气饱满类型的葡萄酒会因醒酒过程而香气减弱，对于某类葡萄酒比较适合，但对另一类酒就矫枉过正。
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“当可以看到葡萄酒中的沉淀物时，醒酒就是一个必需的过程。”



[image: ]




 选择一个醒酒器

不同的形状，不同的大小，不同的风格和价格，都使得醒酒器可以作为一个类别独自存在。从最简单的球形醒酒器到俗称“鸭子”的醒酒器，从玻璃的到用水晶做的醒酒器，从各种不同的手柄到银质或锡质醒酒器瓶口，醒酒器总能激发玻璃工艺师和珠宝手工匠的灵感。事实上，每一款醒酒器都有它自己的存在理由：底部大的醒酒器可以用来做高度氧化，长颈醒酒器可以保留香气，小的醒酒器可以放进冰箱。如果说底部肥大的“鸭子”醒酒器是各种要素的很好结合，那么醒酒器上的金属饰物对其清洁来讲则是个大问题。千万不要用清洗银器的特殊制剂来清洗这一部分，这些制剂会给葡萄酒带来非常讨厌的异味。银质或锡质的漏斗是醒酒器不可或缺的配件。最好把漏斗放在一个小碟子上，否则可能会将桌布弄脏。



什么时候醒酒？怎么做？

为了避免失误，什么都不能代替先取样试品。先打开葡萄酒瓶，将很少量的葡萄酒倒入一个大的葡萄酒杯，这样会让酒与空气有大面积的接触。然后重新将酒塞塞进葡萄酒瓶。通过倒出的葡萄酒，我们可以做一个分为两步的味觉分析。首先闻一下刚刚倒入杯中的葡萄酒的香气，然后将杯子放到一个凉爽且空气流通的地方，等大概一刻钟，然后再闻一下酒。如果葡萄酒的表现比刚开瓶的时候更好，那么就需要醒酒。如果没刚才好，那最好还是忘记醒酒器吧。这个小试验可以在餐饮活动开始前拉上朋友一起做。如果您对自己的葡萄酒很熟悉，再加上每次品酒时的记录册，这些都有助于您做出决定。一般来讲，人们会把单宁感比较强的葡萄酒倒入醒酒器，比如波尔多；而那些更偏重于香气的葡萄酒，比如勃艮第，则不用醒酒。如果说我们在吉伦特省比在第戎
(1)

 更容易找到醒酒器，那也绝不是偶然的。醒酒与侍酒的时间越长，葡萄酒的变化会越大，所以要根据您的期望来调整醒酒时间。一般来说，对于一款年份不长的葡萄酒而言，两个小时的醒酒时间是比较合适的，比较成熟的酒一个小时就够了，而对于那些年份较长的葡萄酒，几分钟的醒酒时间就可以了。

白葡萄酒的醒酒

白葡萄酒通常不需要醒酒，但经验证明还是醒酒比较好。虽然表现活跃张扬的小酒在醒酒过程中会损失很多表现，但那些有陈年能力的白葡萄酒，特别是那些经过橡木桶贮藏的，醒酒之后会更有张力，更和谐，也更柔滑。对于格拉芙（Graves）和佩萨克-里奥尼昂（Pessac-Léognan）以及一些开瓶时表现比较低迷的白诗南酿制白葡萄酒来说，醒酒是必需的。这个醒酒过程会让这些葡萄酒不那么闷，变得活跃热烈起来。同样，那些出色的勃艮第霞多丽通过醒酒过程也会变得更为复杂。您也可以在餐桌上将一瓶香槟酒倒入水晶醒酒器，不但视觉效果漂亮，对酒的口感也有好处：香槟会失去一些气泡，但其果实感会得到增强。但最好还是将出色的香槟保留在自己的瓶子里，只用一些质量稍逊的香槟来做醒酒。对于利口酒来讲，醒酒见空气更是必须要做的，而且是应该事先很早就做的（放置在一个凉爽的地方）。这样可以减少利口酒在酿制过程中产生的氧化硫，而它经常会引起头痛。
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“原则上来讲，人们更经常将单宁厚重的葡萄酒拿去醒酒，而不是香气型葡萄酒。”





————————————————————


(1)
  编者注：波尔多市是吉伦特省的省会，而第戎则是勃艮第大区的首府和最大城市。



辨别

RECONNAÎTRE


眼睛

视觉是品鉴者与葡萄酒之间的初次接触。作为品鉴的第一步，视觉分析不仅可以了解葡萄酒的酿酒工艺及保存状况，还可以提供葡萄酒的年龄及酒精度等信息。色调、亮度、薄厚度组成了我们所说的葡萄酒裙（la robe du vin）。
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第一感觉

在眼睛被遮住的情况下，有时想区分一款酒体轻盈的红葡萄酒和一款桃红葡萄酒也是挺难的，甚至没法区分出一款口感油润、香气张扬的白葡萄酒。这实际上是个非常好的游戏，在这个游戏里基本都是输，而不是赢……这也教导我们谦虚使人进步。事实上，我们不能否认在对葡萄酒的品鉴中色调所扮演的角色：如果一款白葡萄酒色调清澈明亮，我们应该赞美它。而一款酒裙色重而深的红葡萄酒会更多地引导品鉴者偏于浓烈的口感，而颜色过浅会让品鉴者细品清淡的余味，这会影响他的嗅觉及味觉分析。


“在将葡萄酒倒入杯子的过程中，品鉴者会判断葡萄酒的黏度。他可以在烛光下判断出酒是否清澈。而在白色背景下他可以判断出葡萄酒的光亮及色彩。”



白葡萄酒

如果说一般白葡萄酒的基础色是黄色，那么根据保存年份的不同，您还可以看到绿色和棕色的白葡萄酒。绿色在年份短的葡萄酒中可以看到，棕色则属于有些年头的老葡萄酒。在这两种色调之间有着一系列的过渡色彩：淡黄色、金黄色、暗金色、黄玉色、老金色（老酒或利口酒）、蜂蜜色、红褐色、褐色、黄铜色、琥珀色。
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桃红葡萄酒

桃红葡萄酒的色调根据葡萄品种的不同而有所区别，不同的酿造传统和葡萄酒的保存时间也会对色调造成影响。比如普罗旺斯丘（Cotes de Provence）的酒有一些橙粉色，表示这酒年份不长。换成贝哲拉克（Bergerac），同一种橙粉色则表明酒有些年头了。用压榨法酿制的桃红酒往往颜色更浅些，而用浸泡法酿制的桃红酒会更深重些。如果从色谱角度来简单观察的话，桃红酒的色谱是在黄色与红色之间变化。有时会出现一些蓝色调的组成，这是因为酒比较年轻，或是用了西拉（Syrah）红葡萄或者塔纳（Tannat）；有时会出现一些褐色调，因为是年份久的葡萄酒，紫葡萄（Grenache）的含量比较高。
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红葡萄酒

葡萄酒中的红色系是因为酒中花青素的变化，这是葡萄酒中的染色因子。在比较年轻的葡萄中，这些染色因子处于一种自由状态，常带有一种深蓝色的色调。这些深蓝色调与红色组合，造成了葡萄酒中的紫色层次。经过陈年的时间推移，花青素与单宁组合起来，于是给红葡萄酒带来了一丝橙色调，在酒杯中就能观察到橙色的反射。然后这些色调向棕色过渡。也是由于同样的原因，葡萄酒中酒圈（disque）边缘也会有特别的色调，一款葡萄酒完全可能有红宝石色的酒圈，而边缘却是橙色的。根据酿造品种的不同，红葡萄酒的色调可以或浅或深。佳美（Gamey）这种葡萄酿制的酒会有一个相对浅色的酒裙——樱桃色；而用同年份的赤霞珠酿制的红葡萄酒色调就更为深重——红宝石色，而酒碟边缘的紫色则说明了它的年轻。
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 ～　参考　～


	如何判断薄厚度：可以拿一款红葡萄酒，最好是颜色深些的，然后在杯子里倒入等量的葡萄酒，随后分别加入相当于葡萄酒量20％、40％、50％和80％的水。根据杯子里色调的深浅重新排好杯子。为了更好地认知红葡萄酒的薄厚度，拿一支铅笔放在不同杯子的后面，比较铅笔在不同薄厚度酒圈（即圆形截面）后面成像的清晰度，看看铅笔在葡萄酒中的折射程度。这样通过同一铅笔和同一杯子，最后对葡萄酒薄厚度有一个可以重复借鉴的参考点。随后在您自己的品鉴活动中，可以将需要品鉴的酒搭建成自己的薄厚度序列，并通过自己的参考点来判断。

	如何判断色调：拿一款白葡萄酒，在酒量相同的不同杯子里，用点滴器分别加入1滴、2滴、5滴、10滴和20滴红葡萄酒，然后根据色调中的蓝色排序，由最浅的蓝色到最深的蓝色。

	如何判断黏度：准备好两个杯子，一个盛纯净水，另外一个加入20％的酒精及甘油（浓度10克/升），然后观察杯壁上的挂杯（俗称“泪”），同时看从一个杯子倒入另一杯子里时液体的表现。





分析的不同步骤

1．清澈度

葡萄酒的清澈度要从酒杯的侧面观察，要注意背景最好是自然光或者深色背景的人造灯光。一款很浑浊的葡萄酒喝起来肯定不会好，很粗糙，不够细腻。

2．光亮度

评价葡萄酒的亮度，就是看葡萄酒反射光的能力，就像是一块宝石会发亮。通过（从上往下）看杯中的酒圈即截面，来观察葡萄酒的这一品质，最好是在白色背景和自然光下进行。

3．色调

对于色调的判断要从两个方面着手：薄厚度和色调。葡萄酒色彩的薄厚度取决于色素（花青素或黄酮类）的丰富程度。对薄厚度的判断也需要看能够透过酒体的光的亮度。从杯子上方看葡萄酒，倾斜一下杯子，改变杯中酒体的高度，透过自然光来观察。葡萄酒种类不同，您的判断也会不同。原则上说，一杯博若莱酒和一杯艾米塔奇（Hermitage）不会让您觉得是同一薄厚度。当谈到色调，您要区别的是酒体反射的主要色调，可以通过倒酒观察或是看酒圈的边缘。

4．边缘的色调

我们说的是围绕着酒圈——葡萄酒与酒杯壁接触的那一细微区域。这部分区域可以给我们提供不少关键的葡萄酒变化的信息。也是在这一部分，色彩的组成是最容易看到的——蓝色的是年份比较短的酒，棕色的是年份久的酒。

5．黏度

长期以来，我们一直认为葡萄酒的黏度取决于甘油（丙三醇），它的含量决定了挂杯（所谓的“泪”或者“腿”）的表现。但事实上是酒精的含量改变了液体的表面张力，进而有助于形成黏着在玻璃表面上的酒滴。葡萄酒的黏度是通过观察从瓶子里倒酒的过程来实现的。
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“为了更好地观察染色的薄厚度，可以拿一支铅笔在杯子后面慢慢移动。”



分析轻微色差

从黄色到棕色

[image: ]
 [image: ]


[image: ]



 从明快到深色



	颜色
	原因
	推测



	浅色酒裙
	萃取不足，当年雨水多，单位产量过高，葡萄树过于年轻，葡萄成熟度不够，葡萄颗粒腐烂，储酒罐储存时间不够，低温发酵
	酒体轻盈、陈年能力弱的酒，小年份酒



	深色酒裙
	萃取很好，低单位产量，老藤葡萄树，成功的酿制
	好酒或有相当陈年能力的酒，前景很好





鼻子


 对某款葡萄酒的嗅觉判断基于一些感觉，这些感觉被称为“酒感”。尽管在香气分析领域有着无数的技术进步，但直至今日还没有任何机器能够媲美人的嗅觉。研究人士发现，在葡萄酒里存在超过五百种不同的香气。
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香气的记忆

在婴幼儿时代，我们就开始学习看东西，听东西，摸东西，尝东西，但从没有任何针对嗅觉的锻炼来改进我们的嗅觉。嗅觉在我们出生的时候是很完善的，然后逐步衰退或保持，在此期间没有任何有针对性的锻炼或培养。人与人之间的嗅觉是不同的，嗅觉的敏感度与注意力也是因人而异的。葡萄酒爱好者势必会被引导通过一系列的练习和记忆，去唤醒这个沉睡的感官。因为葡萄酒爱好者必须通过建立与自然界已有香气的比较和匹配，来表达出他在品鉴过程中嗅到的气味。后面的香气表格可以帮助您识别几大类型的气味：草本植物、花、果实、木头、香料、焦臭类（烧烤、烟熏、咖啡等）。
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嗅觉是如何工作的

眼睛、鼻子和嘴巴是品鉴过程的三要素，但在这三要素中，嗅觉毫无疑问扮演了最重要的角色。鼻子拥有一个功能强劲而且细腻的工具——嗅球。嗅球位于大脑的前下区域，是嗅觉中枢。而那些负责识别味道的细胞则位于鼻腔的上部，通过穿过筛骨的嗅觉神经与嗅球连接。如下图显示：
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“香气的识别需要记忆的帮助——对在大自然中闻到的气味的追忆，对果实及鲜花香气的追忆。”



嗅觉中心可以被下列两种方式激活：


	直接的方式：直接使用嗅觉去闻（用鼻子吸气）。

	通过鼻后径的方式：通过口腔与鼻腔的连接通道。



有时候我们会使用气味这个词来指代我们用直接方式嗅到的感觉，而芬芳这个词更多用于以鼻后径的方式获得的感觉，也就是后嗅觉。这种说法更符合我们在葡萄酒入口时同时感受到的香气的感觉。

葡萄酒的香气组成是由香气的挥发度决定的，而挥发度与温度相关。在葡萄酒杯里，葡萄酒的温度大概是10～20℃，鼻子可以识别到气味。在口腔里，温度会达到30℃甚至更高，这时候我们对香气的感觉是通过鼻后径获得的。嗅觉专家们认为接受器（鼻子）—大脑的组合可以识别出不同微弱剂量的气味达40万种。
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～　参考　～

测试您的鼻后径

一个重感冒的人会失去食欲。然而正是这种情况可以证明鼻后径对于香气认知的重要性。仅仅通过一个简单的实验就可以证明这一点。做法是找一位朋友，事先准备好一杯菠萝汁（最好不要让朋友看到这个准备过程），然后要求他捏住鼻子，让他喝一口。在捏住鼻子的情况下，他肯定不能确认喝到嘴里的饮料是什么。但当他松开鼻子，空气开始重新流动时，他很容易就能识别出样品是什么。
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 分析的步骤

葡萄酒的嗅觉识别建立在一系列感觉的基础上，也就是专家们所说的“酒感”。具体分三步：

1．手持酒杯脚，吸气闻一下刚刚倒入酒杯中的葡萄酒（量约为酒杯的三分之一）。这第一次的嗅闻可以抓住一些细腻而转瞬即逝的香气。
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2．转动酒杯，然后再吸气嗅闻。这次可以察觉那些与空气接触和氧化后被激活的香气。
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3．摇晃酒杯里的葡萄酒，那些不容易挥发的香气也因此展现出来，然后静置一下杯子，等待香气的变化。事实上香气不会在杯中停滞。从葡萄酒瓶这个被压缩的空间释放到一个氧化环境，葡萄酒中的香气加快演变。也正因为如此，挥发或经过搅动的味道一经氧化放置就不见了。

[image: ]


酒杯底

酒杯里的最后一滴葡萄酒也不是没有自己的发言权，那些过浓的葡萄的味道、过多的木桶味和挥发特点会毫无遮掩地表现出来。葡萄酒如何抵御氧化，也就是它的陈年能力，就是这样被暴露出来的。将一只手放在杯子底部加热一下葡萄酒，另外一只手覆盖杯子口，就好像喝老干邑白兰地或者老雅文邑白兰地那样，可以尝试去猜测这款葡萄酒未来的陈年走向。
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～　参考　～

分辨气味

在一些深色的杯子里倒入不同的果汁（苹果、杏、橙子、香蕉等），练习内容是不受果汁颜色的影响，试图分辨出这些气味。这个练习重复几次后的结果显示，鼻子在两次嗅闻之间需要一定的缓冲时间，在嗅闻下一杯果汁前一定要让您的鼻子稍微休息一下。
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香气

有什么比听一位有经验的品鉴者描述他在某款葡萄酒中发现的香气更令人着迷的事吗？为了给每种味道起名，必须体会到葡萄酒的魔力，从采收一颗颗健康成熟的葡萄果实开始，到发酵过程，一直到装瓶陈年的每一阶段。
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初级香气：葡萄果实

每一个葡萄品种根据品种不同，味道浓淡相异，都有其独特的香气。人们因此区分了香气品种和弱香气品种。在香气品种里，麝香葡萄（Muscat）家族算是登峰造极的了。还有带着玫瑰和香料香气的琼瑶浆（Gewürztraminer），或者白葡萄酒中的长相思（Sauvignon）（黄杨木及其白色果实的香味），还有红葡萄酒里的赤霞珠（Cabernet Sauvignon）（青椒香型和红色浆果）或者西拉（黑色带杂色浆果）。这些品种都带着很容易识别的香气。但在梅多克或是朗多克种植的赤霞珠，香气也不同。

在梅多克，赤霞珠根据不同的成熟期，会有青椒、烟熏、黑加仑叶子或成熟的黑加仑的香气；而在朗多克地区，那些制作蒸馏酒的果实味还有甘草香气会叠加在黑色浆果的基础上。

雷司令（Riesling）也是葡萄品种与风土结合最有说服力的品种。根据不同的土壤结构，雷司令的表现也是很多样化的：从最微弱的鲜花香气到浓重的石脑油味或松茸味。论及葡萄果实成熟度对香气的影响，只需品尝一下长相思（比如早收时候的黄杨木味或猫尿味一点都不令人愉快），然后再品鉴成熟期采收的葡萄酿制的酒（各种白肉果实的香气和麝香的味道使得这个葡萄品种变得非常高贵）即可。
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二级香气：源自发酵

纯葡萄汁其实香气并不重，各种香气还处于一种比较隐性的状态，还是香气的前期，藏在葡萄皮下面。从糖转变为酒精的过程中会释放出这些香气，因此果实的香气只能通过发酵实现。酵母——这次转化过程中的关键——不仅仅会产生出酒精和二氧化碳，而且由于酶会参与化学反应，酵母还会带来一些多种类的副产品。这些不同的物质会补充果实的初级香气，带来一些二级香气。这些二级香气则因为酵母特性不同、发酵温度及发酵底料不同而多种多样。

[image: ]


使用“精选”的酵母（人工酵母）肯定会促使葡萄酒香气的产生，但同时也会因此在某种程度上导致葡萄酒复杂度的缺失，而这种缺失是天然酵母能弥补的，比如存活于葡萄园或是酒窖中的酵母。乳酸发酵会进一步软化葡萄酒，将苹果酸（粗糙而强硬）转化为乳酸。乳酸发酵也会带来其自有的香气。果实的初级香气也会被改变，油润感和乳酸感会与初级香气组合。
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发酵


	发酵过程是葡萄果实中的糖在酵母的作用下转化为酒精的过程，在此期间会伴有二氧化碳产生。与此同时，其他组成部分也开始转换，逐步发展成为葡萄酒的复杂成分。为了保证发酵过程条件适宜，发酵必须有足够的空气和良好的温度，温度不能太高也不能太低：红葡萄酒的发酵温度在26～30℃，18～20℃则是白葡萄酒和桃红葡萄酒的发酵温度。

	乳酸发酵实际上是第二次发酵过程，通过加入乳酸杆菌来改变苹果酸的部分酸度。这样葡萄酒会失去初级酸度，同时香气也得到了转变。这一发酵过程必须在葡萄果实中的糖已经被完全发酵的情况下进行，否则会产生挥发酸。乳酸发酵过程可以在储酒罐或者橡木桶内进行。






 三级香气：源自陈酿

一旦糖分被完全转化为酒精，葡萄酒就进入了陈酿期，这段时间可长可短。我们一般将陈酿分为储酒罐内陈酿和橡木桶内陈酿，这两种陈酿与葡萄酒瓶内陈酿相区别。


	在陈酿过程中，通过加入少量的二氧化硫，葡萄酒会处于特定的氧化环境中。在这个阶段，初级香气特别是二级香气降低，葡萄酒开始甩掉年轻时的特征。如果说储酒罐可以保留更多的果实感（因为葡萄酒可以避免被粗暴地氧化），那么橡木桶则会在带来缓慢氧化的同时，将不同烧制程度的橡木的厚重香气组成混入葡萄酒。

	装瓶之后，葡萄酒进入压缩封存期。在此期间，葡萄酒可能会形成皮革香、肉香甚至野禽味，还可能会带有或多或少的蘑菇类香气、烟熏或烘烤味。




陈酿期

葡萄酒发酵期结束后、被灌装成瓶之前的时间段，通过这个时间段可以将葡萄酒变得更为细腻。如果陈酿期控制得不好，葡萄酒会出现若干缺点：干燥的木头味、氧化感、挥发酸，甚至会被酒香酵母（brettanomyces）污染。
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 所有这些成分都会随着时间而变化，葡萄酒也会因此有不同的阶段。其实它是有生命的：出生、成长、成熟，然后衰弱，最后死亡。时间段不同，葡萄酒的香气也从最初的初级和发酵期香气变成融合到一起的束香，当然其中也经历着过渡期。一款葡萄酒如果能成功地保留一些最初的果实香气，再加上陈酿期香气及陈年香，极有可能成为一款出色的葡萄酒。


“初级香气常常是葡萄品种所带来的。二级香气源自发酵过程、酵母和酒精。三级香气则是陈酿的结果。”




束香或第三类香气

这些香气会在储酒罐或橡木桶陈酿期得到发展，随后也会在灌装成瓶后继续。

我们会碰见发酵过程中氧化或减弱的香气，也会碰见那些达到一定年份的老酒会表现出的烹饪中的肉香（fumet）。
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酒杯中的“综合反应”

当您品鉴一款葡萄酒，特别是一款老酒时，杯子中的香气并不是一成不变的。从葡萄酒瓶里的封闭压缩环境到杯中接触氧气的环境，葡萄酒中香气组成的变化或多或少会加快。

刚刚倒入杯中的时候，比较微弱的香气（比如烟熏味、肉香）可以显现出来，但与空气接触的时间长一点就会消失。再者，不同的香气种类也不会同时表现出来。要让葡萄酒按自己的节奏不被打扰，不过可以不断去嗅闻，跟踪香气的变化。在餐桌上饮酒是无可比拟的体验，因为用餐时间可以让葡萄酒展示自己的不同面目及复杂变化。

专家们经常强调侍酒的温度，因为温度可以改变对葡萄酒香气的认知；如果温度太高（高于18℃），会很快失去那些最容易挥发的香气，同时很有可能将那些不正常的浓重气味表现出来。



 ～　参考　～

识别香气

识别香气是最困难的事情，品鉴者必须调动自己的记忆或者说自己的嗅觉经验。这种嗅觉经验可以通过一些练习来不断补充。练习并不难，日常生活中就可以实现：初学者要注意周围环境里的各种味道，比如街道、花园、餐厅或者菜市场等。使用从品鉴香气中分离出来的合成香气会使得这些练习更加容易。


	分类，将不同香气分成不同的类别：鲜花类、果实类、香脂类、动物类……这样会更好地理解各个类别的共同特点。

	闻嗅，遮挡标签后闻嗅，然后试着确认每种香气。再重新按类型组合后闻嗅，比如盲品一组果实类香气，然后试着说出果实的名字。

	辨别出随意选出的某种香气：首先是所属的香气类别，然后是这种香气的名字。





诚实与自信

香气和味觉必须真正品味到，而不是根据某种理论知识引导得出的［比如理论上勃艮第的摩索尔（Meursault）肯定能闻到椴树花味，所以这款酒肯定就有椴树花味］，或者受旁边品鉴者看法的影响人云亦云。一位知名或经验丰富的品鉴者的看法不应该影响您的自由判断，在大型品鉴会上说“对不起，我没有品到您说的甘草香气”一点都不丢人。葡萄酒品鉴的过程也能教会人谦逊。
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控制氧化环境

葡萄酒的各种成分会在与空气接触的过程中被氧化。红葡萄酒可以在橡木桶里陈酿，这样会给酒带来一个缓慢的氧化过程。这个缓慢的过程会使得单宁更为细腻，同时有助于单宁与花青素的组合，有利于稳定葡萄酒的色调。与此相反，白葡萄酒在陈酿过程中要避免与空气接触。通常是很早将白葡萄酒灌装入瓶，并加入一定的二氧化硫来保证白葡萄酒的清爽和香气。过度氧化会给葡萄酒带来极大的影响：令人讨厌的棕色、煮熟的味道、马德拉氧化酒的味道，或是漆味及溶剂的味道。
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～　参考　～

更进一步：加入香气组合

拿着两杯葡萄酒先躲到一边，远离参加品鉴的朋友们，在其中一杯酒中加入极其少量的某种香型，然后让朋友们识别加入的香型。然后，将样品分装在更多杯子里。有能力识别出最多香型的朋友可以去品鉴最初那杯没有任何后加香型的葡萄酒，其他几杯掺杂了的酒就倒掉吧。




“就餐时间可以允许葡萄酒完全展示其多面性和复杂度。”




缩减

这个用词是说葡萄酒的各种成分在一个无氧环境下的变化过程，比如在已经上了橡木酒塞的酒瓶中。缩减的特点是会带来动物的香型、皮革的味道、蘑菇味、烟熏味等。缩减时间过长会给葡萄酒带来一些缺点：红葡萄酒的封闭味道，白葡萄酒的金属味，还有些腐败的味道，比如坏鸡蛋、洋葱、大葱或者死水的味道。
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香气系列，香气

从黄色到棕色
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发酵香气

[image: ]


续表
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陈酿香气
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白葡萄酒中的各种花香


 在葡萄酒生命中经历的第一种花香是葡萄花的香气。它低调而微弱，能表达出细腻和微妙的美感。一款干白葡萄酒的混合香气非常像一束花的香气。因此葡萄酒品鉴者对这些香气的描述也近似于种花人对鲜花的描述。
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葡萄果实成熟的标志之一

我们完全可以将香气质量或者混合香气的丰富度与葡萄的成熟度结合起来进行评估。尚未成熟、发青的葡萄果实带来的更多的是草植的香气，比如叶子或是刚刚切割过的草本植物新鲜的香气。如果葡萄果实能够再成熟一点的话，就会有最初的一些花香特点表现出来。葡萄酒的香气更加复杂，也会因此变得更为细腻。随后几个月的陈酿期所带来的果实香气（特别是白色果实）会使葡萄酒的香气更加完整。当葡萄果实达到了最佳香气成熟度的时候，葡萄酒也因此获得了最佳香气融合度。长相思这个品种就是最佳案例。在尚未完全成熟时采收长相思葡萄，这时候它仅仅能散发出草植系列的香气：黄杨木、黑加仑叶、接骨木、鼠尾草等。一旦在成熟期采摘，长相思会表现出极强的复杂度，比如鲜花类的金银花和刺槐花香气与白色果实类（晚熟类型的桃子、梨或成熟的苹果）的香气混合在一起。白葡萄酒表达的是芬芳的花儿的语言。根据每款白葡萄酒的特点，其香气组合会偏重于某种类型。
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田间野花

田间野花的种类多到数不胜数：雏菊、金凤花、旋花、藏红花……这些鲜花赋予白葡萄酒以淡雅，带来一丝自然，使得白葡萄酒更为清爽。西班牙加泰罗尼亚的玛卡博干白，法国南部的罗勒干白、克莱莱特、白歌海娜、维欧涅、阿里戈特（Aligoté）和希尔瓦内都是这一类香型的极好代表。密林中的花比如金雀花、石楠花，这些香气比较强劲厚重的类型多数集中在霞多丽或者马萨那（Marsanne）品种。最后，那些灌木类型的野花更多地表现于法国南部的干白葡萄酒中。

[image: ]



“细腻清淡的田间野花及果树花香构建了干白葡萄酒的优雅。”



白色鲜花

白色鲜花是最精致的，它们浓郁的香气总是非常雅致的：刺槐、金银花、山楂、各种果树花（桃树、苹果树、樱桃树等）、康乃馨。这些香气都会体现在纯净细腻的干白葡萄酒香气中。比如我们可以在霞多丽、茹桑拿（Rousanne）、长相思、赛美蓉（Semillion）、维欧涅或雷司令等品种酿制的白葡萄酒中找到这些香气。
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柑橘花香型

柑橘花、柠檬草一般不是占主角的香气，除非是在麝香品种的酒中，但它们的作用是催化剂，会强化某种香气。细微的柠檬草香会使白葡萄酒闻起来更具活力，同时更轻盈。而一点柑橘花香则会给白葡萄酒带来更好的整体感和余韵。
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玫瑰、百合花和接骨木

有些鲜花的香气会绕梁三日，成为主导香气。麝香葡萄酒或琼瑶浆葡萄酒里的玫瑰香就是最好的例子。这种香气会带来一种非常饱满均衡的感觉，但有时候甚至是沉重感。百合花和接骨木也是香型葡萄品种里常见的香气，比如雷司令、灰皮诺、琼瑶浆或麝香葡萄。
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天竺葵：芬芳缺陷

为了保护白葡萄酒，需要使用山梨酸。而过度的山梨酸会破坏葡萄酒的香气，其后果就是有点天竺葵的气味。但这是一种令人不悦的香气，是在品鉴的时候要区别出的葡萄酒缺陷。



紫罗兰、茉莉和鸢尾花

有些鲜花的香型会同时存在于红葡萄酒和白葡萄酒中，紫罗兰就是一个最好的例子。伽雅克（Gaillac）的莫扎克（Mauzac）酒通常会表现出这个香气，并混合着熟苹果的味道；而维欧涅则经常有这种香气，还有萨瓦山区的白葡萄酒。西拉及品丽珠酿制的红葡萄酒及内戈莱特（Negrette）、奥赛华（Auxerrois）甚至黑皮诺，都会不同程度地将紫罗兰香气表现出来。
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干花

在自然界，鲜花只绽放一季，同样，葡萄酒的芳香也会衰减。如果葡萄酒的品质一般，葡萄酒的芳香也仅是年轻时代的昙花一现。相反，如果葡萄酒的品质具备陈年能力，比如酒精强度、酸度、浓缩度都很好的话，这些鲜花香气也会愈久弥香，从而具有干花香型，或茶汤、草本茶类香型，这一类型的香气很常见。



	[image: ]

	[image: ]





[image: ]



红葡萄酒中的各种果香

随着葡萄颗粒的成熟，果实感愈加饱满，酸甜适宜，同时香气也日趋复杂。但是如果葡萄种植者错过某一阶段的成熟期，果实会变得过于沉重，而且会开始转向带有一些甜菜味道的香气。对于一切葡萄酒都是如此。
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红色果实

覆盆子

这是在红葡萄酒里最常遇到的香气，比如在黑皮诺或者不太成熟的品丽珠、西拉、神索（Cinsaut），特别是经过二氧化碳浸渍工艺后的佳美（Gamay）等这些葡萄品种。
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草莓

比覆盆子稍微少见一些，通常表明酒的年代更长，比如一些陈年葡萄酒在其鼎盛的时候会有这个特点。
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黑醋栗

这个香气并不是良好成熟度的标志，而是显示葡萄果实在生长过程中缺少阳光。
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樱桃

不同的樱桃品种在很多红葡萄酒里都得以表现，而香气差异也是很明显的。从美味鲜艳的毕加罗甜樱桃到可以被归入黑色浆果类的小黑樱桃，更别提还有布尔拉甜樱桃、长柄黑樱桃以及酸樱桃，它们同是樱桃，但差异很大。樱桃的香气更多地与果核有关，所以我们也可以将樱桃列为“带果核”系列。如果说红樱桃香气在莫贡产区表现非常完美的话，那么酸樱桃则更多地表现在香贝丹（Chambertin）或福尔奈（Volnay）上。
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二氧化碳浸渍

一些口感柔和、酸度低的果酒是经过二氧化碳浸渍工艺生产出来的。把完整的红葡萄果实浸渍在二氧化碳饱和的酿酒桶中，在这种无氧环境中，传统的发酵过程无法进行，但在每个果实内部依然会进行酶发酵，产生酒精和特殊的芬芳，呈现出酒色。经历此工艺之后的葡萄果实再照常进行压榨和传统发酵。



黑色果实

黑色浆果的香气多数表明两种情况：要么是某一葡萄品种的特点，要么是成熟的标志。有趣的是，这种香气也存在于那些单宁葡萄酒品种中。

黑加仑

这是葡萄酒品鉴者最容易识别的黑色果实香气，很多互相差异很大的红葡萄酒都有黑加仑的香气，比如黑皮诺、赤霞珠、西拉或是在马西雅克（Marcillac）产区占主导地位的铁赛尔瓦都（Fer-Servadou）。
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黑莓

黑莓香气虽然比较少见，但还是马迪朗（Madiran）产区葡萄酒的典型香气。塔纳特（Tanat）品种的葡萄达到一个良好的成熟度而且产量低的时候，在萨瓦产区的蒙多姿酒（Mondeuse）也一样有黑莓香气。
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野浆果

比如蓝莓、酸果蔓，它们更多地表明葡萄酒酒体比较粗糙或者不够成熟。

果酱香型

随着葡萄酒的变化，果实的香气从最初的新鲜转化为果酱香型。于是我们就可以谈到蜜饯香、煮熟果实的香气或者果酱香了。这些都属于那些具有陈年能力的葡萄酒在储存几年以后的香气表现。但法国南部某些产区的葡萄酒在还是新酒的时候就已经有这些特点了。如果葡萄酒中的主要品种是歌海娜（Grenache），对变化更为敏感，这种煮熟果实的香气就更为明显。
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 果脯香气

果脯香气在葡萄酒的变化过程中处于新鲜果实与果酱香型之间，但这个香气也可能表明那一年阳光难得地明媚。在这一类型中，我们还可以加上葡萄干的香气，高度浓缩葡萄干或者科林斯葡萄干，这些在红葡萄酒中很少见，而更多出现在利口白葡萄酒中。

干果香气

干果香气通常是葡萄酒变化进入最后阶段的标志。尽管如此，还是要能区分那些出色的有陈年能力的干红葡萄酒在巅峰时期表现出的诸如无花果干、榛子的香气，以及葡萄酒氧化所带来的西梅干或核桃的味道。
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带核果实的香气

我们一般把樱桃、李子、黑刺李、香李、桃子和杏放在这个分类里，其中只有前两个会在红葡萄酒中表现出来，其余的更多是在白葡萄酒里表现。李子的香气很少见，一般在南法（Midi）地区的酒（某些自然甜酒）里会有。
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异域水果

因为在酿造中使用了二氧化碳浸渍，同时还有一些香气酵母，通常在佳美（Gamey）这个品种的新酒中会找到香蕉的香气。在相当长的时间内，这种香气一直很流行，但是今天人们不再认同。在博若莱新酒、伽雅克（Gaillac）或者卢瓦河省图兰（Touraine）产区的新酒里都能找到这种香气，其源头并不是葡萄品种本身，而是发酵过程带来的。
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红葡萄酒变化过程中的香气

当葡萄酒被灌装，封闭在瓶子里的时候，有些类似于动物气味、香料香气或是烘烤香气的香味会表现出来。如果这些香气表现得比较持久，尤其是能够抵抗醒酒和氧化过程的话，就可以认为这些香气也成了葡萄酒香气的一部分。
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动物香气

动物香气随着葡萄酒的陈年产生和演变，但也很随机。最好的例子就是在教皇新堡产区，在歌海娜（Grenache）、西拉（Syrah）和慕合怀特（Mourvèdre）酒中，动物香气会呈“锯齿”般曲折演化。最初有果实香气，然后葡萄酒会进入一段动物香气的过程，有时候这个过程稍显过长。稍微停滞一段时间，葡萄酒会重新回到果实香气的层面，但加上了完全融合的肉香及香料香气。与其他类型的香气一样，动物香气也有一个比例的问题：单独存在的话并不讨人喜欢，也会带来不平衡感；但低微剂量的动物香气如果能完全融合于其他香气的话，会增加葡萄酒的复杂丰富度。

皮革香气

皮革香气的出现标志着葡萄酒香开始形成。最初含量微少，随后在老年份的红葡萄酒里，它会占据主体，这也是老年份葡萄酒质量好的表现。一瓶老年份的圣埃斯玳夫（Saint Estephe）或者香贝丹虽然风格迥异，有时候却会表露出同一种皮革香气。
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肉类香气

新鲜肉类特别是肉汁香气给葡萄酒带来了更多的味道，因为会带来回味。接下来说说不同层次的细节。老年份葡萄酒里或许还有些马汗的味道，但超低量的汗味还是可以接受的［其实这是酒香酵母菌（Brettanomyces）的特点］。与之相反，野禽类香气是极受欢迎的，一些喜欢这类香气的葡萄酒爱好者还把带有这类香型的葡萄酒归结到一类——狩猎葡萄酒。这方面的例子很多，比如一些很棒的教皇新堡、班多尔（Bandol）、艾米塔奇（Hermitage）、波美侯、波亚克、马迪朗（Madiran）、菲图（Fitou）等，都带有一种强劲的香气，这些酒讨一部分人喜欢，也有人讨厌。慕合怀特（Mourvèdr）应该是所有葡萄种类中能最快产生这种特点的品种。但是过度的肉类香气是必须避免的，因为这说明葡萄酒被过度缩减或是酿造工艺中酵母的使用发生了偏差。

[image: ]


烧烤香气

烧烤香气可能来自很多因素，比如葡萄采收时成熟度高就是其中一个，但更主要的是单宁（葡萄果实的单宁和橡木桶的单宁）会产生这些香气。最初表露出来的是烟熏——烟熏过的肉类和烟草的烟熏味，然后是烧烤、烤焦的香气。这些香气多数表现在那些经过橡木桶陈酿、单宁厚重、具有几年的陈年能力的优质葡萄酒身上。如果单独表现出来，葡萄酒会显得过于沉重单调；而经过与黑色浆果和野禽类香气搭配，它们会赋予这些葡萄酒以特色。最后还有那些烘烤的香气，比如烘烤咖啡、可可豆等的味道，都会给老年份葡萄酒带来多汁感。这些香气在自然甜酒，比如班努斯（Banyuls）、莫里（Maury）里有表现，同时也可以是成熟期采收的歌海娜或西拉酿制的干红葡萄酒的特点。有时波美侯的梅洛葡萄酒也会带来一丝巧克力的香气。
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香料香气

香料香气会使肉类香气及烧烤香气更加让人愉悦。年份短的葡萄酒里，香草类型的香气还是主体，但是会越来越少。那些类似桂皮、麝香、丁香的香气会随之逐渐加强。有些法国南部的酒会表现出极强的香料植物的特点：百里香、月桂、牛至草、风轮菜、迷迭香等。胡椒和甘草香气会经常在那些出色风土出产的西拉葡萄酒中找到，亦是植物亦是香料的松露会在极其老年份的波美侯、卡奥尔和班多尔中出现。
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“动物香气的出现标志着葡萄酒香气的形成和葡萄酒的复杂度，它们会与源自橡木桶陈酿的烧烤香气融合。”




口感

将葡萄酒倒入口中，首先是要体会那种复合口感，同时也欣赏其平衡感，区分入口、中段和收尾的不同触感，感觉到基本的味道、单宁或者酒精的烈度。这是葡萄酒品鉴艺术中最为核心的部分。
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味道

从传统意义上讲，我们可以区分出四种基础味道：甜味、咸味、酸味和苦味（还得加上鲜味）。这一理论目前已经被认为过于简单，但对于学习过程来讲还是比较实用的。一直到20世纪末，人们普遍认为舌头上的不同区域可以识别不同的味道：识别甜味的区域一般在舌尖，识别咸味的在舌头两侧靠后，识别酸味的在两侧上部，识别苦味的则在舌头后部。科学研究的进步表明，味觉神经分部在整个舌头上，而苦味则更多地在葡萄酒被吞掉之前经过舌头后部时被察觉到。

嗅觉

这是通过鼻后径感觉到的。通过口腔升温，各种香气释放的程度比直接嗅闻时更为强劲，此时那些不易挥发的香气也可以表现出来。这些“口腔中的香气”是非常重要的：比起那些极其简单的基础香气，它们是葡萄酒的香气签名。
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～　参考　～

基础香味

通过简单的溶解液来品尝各种基础香味。

分成两步来进行这个练习，每次都要与一杯清水做比较。溶解液可以盲品，同时也可以通过更换杯子顺序来反复练习。


1．识别：
 准备好中等浓度溶液

咸味：食用盐溶解液，浓度为2克/升

酸味：酒石酸，浓度为1克/升，或者半个柠檬

甜味：蔗糖，浓度为5克/升

苦味：奎宁酸（可以在药店买到），浓度为2毫克/升


2．认知基线：
 针对每种味道比如咸味，准备逐步增加的不同浓度溶解液——0.2克/升、0.4克/升、0.7克/升、1.5克/升、3克/升。然后在不知道溶解液浓度的时候，通过品尝排列顺序。在感觉到咸味的杯子上画记号（认知基线），还要在能识别出咸味的杯子上做记号（识别基线）。这个实验可以在一群朋友之间做，这样可以显示出个人之间的味觉灵敏度差异。一些人在自己的咖啡里不加糖，并不仅仅是因为他们想要减肥而少吃糖！

酸味：酒石酸，浓度分别为0.006克/升、0.12克/升、0.25克/升、0.5克/升、1克/升

甜味：蔗糖，浓度分别为1克/升、2克/升、4克/升、6克/升、8克/升

苦味：奎宁酸，浓度分别为0.6毫克/升、1.2毫克/升、2毫克/升、2.5毫克/升、4毫克/升、5毫克/升、6毫克/升



触觉

品鉴一款红葡萄酒时，对于单宁（更准确地说是其涩度）的认知可以判断出葡萄酒的颗粒感、密度和质感。这种感觉与唾液的多少和黏度有关，过多的单宁会使口腔发干。

热感

与葡萄酒自身的温度有关，也会因为葡萄酒中的酒精含量而引起。如果酒精量过度，会让葡萄酒在口中发热。

平衡

葡萄酒的平衡与其不同的化学组成之间的比例相关。

味道的平衡

葡萄酒内有不同比例的糖分、酸性物质、单宁和盐分。在口腔中，这些不同的成分彼此并行，但更多的是相互叠加、相互加强、相互制约或相互中和。葡萄酒的和谐取决于甜味与酸度、苦味的平衡。所有葡萄酒在这一点上都是一样的，包括低糖分的葡萄酒，即所谓的干红、干白，因为酒精本身也有柔美和发甜的特点。糖分不仅要与酸性物质和苦味成分组合平衡，它对葡萄酒中的单宁也有影响，因为在葡萄酒入口的时候，糖分会使对单宁苦涩的认知延缓几秒钟。


口味的融合

两种不同味道之间的相互关系是相互加强还是制约，是很容易了解的。

糖分与酸味：准备一份浓度为1克/升的酸味溶液和一份酸度相同但加入了6克糖的溶液，第二杯溶液中的酸度会明显被弱化。

苦味与酸味：准备两份相同浓度的溶液，其中一份加入4毫克奎宁酸，其酸味会得到加强。



香气与香味的平衡

这个平衡对葡萄酒品鉴者来讲是最重要的。大脑分析入口的葡萄酒香味，而鼻子则分析嗅到的香气，最后做出总结。口腔接收的香味会参与到葡萄酒的平衡，并给人带来乐趣。品鉴者总是会评估两组香气组成的平衡：果实感和其他味道。果实香气属于初级香气，会因为葡萄品种的特点随之在发酵过程中改变。其他香气会根据它们的重要性和性质对这种果实香气印象产生影响（一款单宁感强烈的葡萄酒会压制其果香），或与之成为互补。某些杰出的葡萄酒之所以杰出，是因为它们能够在陈年后依然保持其果实香气，当然这些果实香气也会发生变化，从白色或红色浆果香气演变成煮熟果实的香气，或者带核果实或李子干的香气。


～　参考　～

酒精热量

很容易了解：用药店买的无味食用酒精，按照从8％～20％不等的酒精比例准备溶液，然后入口品尝，感觉酒精能带来的热度、柔顺和甜味。

柔顺

葡萄酒的柔顺实际是糖分、酒精和甘油所带来的感受的总和。先准备一杯纯净水和一杯浓度为10克/升的甘油溶液，比较入口后所带来的油润和黏度，以及甘油带来的糖分的感觉。然后在溶液中加入浓度为15％的食用酒精，柔顺感会增强。最后再加入10克糖，柔顺的感觉应该会达到峰值。

苦涩

在很多食物中都可以品尝到让牙龈发紧的苦涩味：洋蓟的叶子、茄子、某些梨或李子，还有生栗子。准备一份浓度为0.5克/升的酿酒单宁溶液（药店有售），喝下去，体验一下口中发干的感觉以及溶液的构成成分。然后将溶液浓度改为1克/升，就可以感觉到单宁带来的苦味。



白葡萄酒的平衡

干白葡萄酒

干白葡萄酒的平衡是最容易鉴赏的，因为这是只有两种元素的平衡：酸度和酒精。我们可以把这些感觉写到两个垂直轴上，而葡萄酒则是图表上的某一点。如果葡萄酒处于两条轴交叉的地方，就是平衡的。但同时也要考虑用葡萄品种的特征作为品鉴的标准。
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甜白葡萄酒

葡萄酒中残留的糖改变了平衡。我们可以通过使葡萄酒中糖分越高，酒精度也越高，来维持葡萄酒的和谐，使葡萄酒不至于有糖浆感或过于甜腻。尽管如此，一些德国利口葡萄酒有着很低的酒精度，却有丰富的糖分。其实是葡萄酒的酸度使得酒体轻爽甚至飘逸。同样的道理，羽朗松（Jurançon）酒会比苏玳酒显得更为活泼。
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红葡萄酒的平衡

红葡萄酒的平衡是以三根轴线为基准的：酸度、糖度（类似白葡萄酒），以及因为大量单宁而导致的苦涩度。主要以酒精做支撑的红葡萄酒的甜度是用来平衡酸度和苦涩度的。一款红葡萄酒如果酸度很高，它必须用极高的酒精度来平衡；而一款单宁厚重的酒必须通过一个相对低的酸度和高酒精度来平衡。但一款酸度和单宁都一般的红葡萄酒也不需要很多酒精来平衡。
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 分析的几个步骤

1．口中含住一小口酒，吸一口气，让已经被口腔温热的葡萄酒释放出香气。总是那么令人愉悦的甜度是最初两到三秒内被感觉到的，这也是我们所说的品鉴时的入口感。
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2．将葡萄酒在口中漱十秒钟左右，就可以感受到液体的温度、黏度，是否含有二氧化碳和苦涩感。这时候的感觉会更复杂，同时也是评价葡萄酒是否平衡及酒体大小的时候。这就是我们所说的中段口感。
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3．收尾或者余味。一般来说在喝红葡萄酒的时候，收尾总是被单宁感所占据，这也是评价葡萄酒结构的时候。酒的口感要强，但又不能过强而显得冲。这时口腔中的蒸气都属于“口中香气”。如果您品鉴的是一款出色的葡萄酒，无论是将口中的酒咽下去还是吐出来，口腔中的感觉都是很长久的。人们通常会说这款葡萄酒的香气持续度很好，或者口腔中的韵味很长。这种韵味可以通过欧缇丽标准（Caudalie），也就是秒数来给优质葡萄酒评级。
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香气的停留

判断葡萄酒的口中余味（香气持续度）是品鉴过程中最困难的一步。只有通过长期实践，才能掌握给葡萄酒评级的要点。
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香气签名

在葡萄酒品鉴的每一步（眼观、嗅闻、入口），葡萄酒都是实体的。它在眼前、鼻子底下或者口中。但涉及余味时，葡萄酒已经被吐出或者咽下去了，就是说已经不复存在。此时留意这感觉，可以将葡萄酒与其他美食区分出来：它转瞬即逝、不可捉摸，只有香气印记。

感觉的总和

“晚上，葡萄酒之魂在瓶中跳舞。”法国诗人波德莱尔如此说。葡萄酒的“灵魂”是否在演出谢幕之后再次出现在您眼前，好像艺术家们的最后一次谢幕？余味又可以称作香气持续度或收尾、回韵，是几种感觉的总和。简单地说，我们一般是说香气持续度（PAI）和回味长度或者后味。

持续度

密集的香气持续度是指口中香气感觉的延续。毫无疑问，一般是那些比较厚重又不易挥发的香气才能够保留到最后，比较轻盈的早已经挥发掉了。葡萄酒在口中的香气越丰富，葡萄酒也就越稠密多汁，也越能刺激口腔黏膜，从而延长我们的感官刺激。这也是为什么持续度的评估如此重要——它直接将感官感受与葡萄酒的质量联系起来。


“用不同的葡萄酒做对比，以区分香气持续度的不同，其中品质最好的会在口中持续一段时间。”



在将葡萄酒咽下之前，在记住葡萄酒的平衡之后，将大脑记忆沉浸在葡萄酒的香气中，专注于香气中最为密集的那一种。无论是咽下口中的葡萄酒还是吐出去，您必须做到不被其他气味影响，专注于追踪这最密集的香气，判断什么时候这香气会逝去：从葡萄酒物理消失的瞬间起，到其主要香气消失的这段时间，就是我们所说的密集香气持续度。而这个持续度是可以用Caudalie（也就是秒数）来测量的。大多数品鉴者在描述一款持续能力强的葡萄酒的时候会说，回味不断地在口腔循环往复，香气收尾如同孔雀收屏。

回味长度

如果没有其他感觉的干扰，品鉴是很简单的。为了更好地理解这一点，只需用醋来做一个实验。即便将醋吐出来，带刺激性的酸味也会在口腔里停留很长时间。这仅仅是酸味的持续，并没有涉及对醋香气的感觉。这就是我们说的结构性持续或者后味。这种持续的后味会因为正常的唾液分泌恢复而中止。对于葡萄酒来讲，因为酸度产生的感觉，酒精的热度，单宁的酸涩度、苦味，甚至甜度的丰富程度，都会在口腔中持续一段时间，并不会因此成为判定质量优劣的因素。这些感觉甚至比密集持续度在口腔中的时间还长。那些酒精含量过高或单宁过于厚重的葡萄酒都不应该被认为是持续度比较长的酒。它们能够达到这样的长度仅仅是因为它们单一的香气特征。单宁的质量对于红葡萄酒来讲是至关重要的。成熟的单宁会给葡萄酒带来长久令人愉悦的香味，继而加强香气持续度。那些比较青涩、苦、草植感强或过于木化的单宁都会抑制香气持续度。一款在口中不平衡的酒永远谈不上持续度。


“那些比较厚重同时不太挥发的香气通常会保留到最后，比较轻盈的都会先挥发掉。”




～　参考　～

比较一杯极其普通的餐酒级白葡萄酒和一杯指定产区（AOC）的白葡萄酒（比如同一种香气浓厚的品种——桑赛尔的长相思），区别还是很明显的。餐酒级的白葡萄酒持续度基本是零，而桑赛尔产区的可以根据质量的不同达到五至八个Caudalie（秒数）。同样的一杯餐酒级的红葡萄酒持续度不超过两秒。而波尔多中级庄（Cru Bourgeois）则会突出以红浆果和香料香气为主的持续度。

下一步则是同时品鉴比较波尔多中级庄与一款列级庄或一级庄。不出意外的话，中级庄和列级庄会在收尾的香气类型上比较接近，但在香气持续度方面，列级庄或者一级庄会胜出。当然，不排除个别杰出的中级庄（有为数不多的几款可以胜于列级庄）或者有问题的列级庄（很遗憾，这样的事情是会发生的），但通常葡萄酒的级别是会被遵守的。
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葡萄酒的缺陷

在葡萄酒品鉴的三个阶段（眼睛、鼻子和口腔），葡萄酒会将自己的故事逐步展露出来，包括酿造过程、在葡萄酒瓶中封闭的经历等。有时候葡萄酒会经历一些曲折，而这些曲折都会留下痕迹。

[image: ]






眼睛观察

通过对酒裙的观察，可以得出无可辩驳的结论。各种造成变质的沉淀物会对葡萄酒产生影响；每种沉淀物会有自己的名字，也就是产生变质的原因——铜、铁、蛋白质（分别对应铜变质、铁变质和蛋白变质）。视觉上的，比如清澈度、光泽、亮度方面的缺陷现在已经不多了，现在的缺陷主要集中于色泽淡。这主要是因为单位产量过多、葡萄未成熟就采收或者酿造过程过于赶时间，有时候是因为在一个丰产的年头缺少储酒罐造成的。对色调的观察可以得出葡萄酒是否过早变化（陈年）的判断。葡萄酒的生产过程、瓶装后的保存条件有时候是这个缺陷的原因所在：酒窖过热或者温差太大会加速葡萄酒的老化，这时候葡萄酒会过早地带有砖瓦的褐色。


瓶内沉淀物

当侍酒师给客户倒酒掩盖瓶底沉淀物时候，客户往往要皱一下眉头。但瓶底的沉淀物不是糖，要么是年轻葡萄酒里的酒石酸晶体，要么是老年份葡萄酒中的染色物质和单宁的沉淀。这些沉淀物是完全自然的，如果在醒酒期间仔细处理一下，对葡萄酒的品鉴不会有任何影响。没有沉淀物反倒比较令人担忧，因为这说明葡萄酒经过专门的处理，以避免产生沉淀物。



嗅觉判断

嗅觉判断发现的缺陷比较常见。可能是因为某种原材料成熟度不够，或者在采收的时候葡萄已经开始变灰腐败，但主要是因为在酿酒工艺过程和陈酿过程中出现了问题。过去甚至连出色的葡萄酒都逃脱不了的挥发酸问题现在基本解决了，过酸的酒也已经不复存在。嗅觉上的主要缺陷与氧化有关联：氧化不够的话，葡萄酒会有缩减的香气；过度氧化则会让氧化香气占据主流。陈酿的工艺环境也会经常产生腐朽或发霉的味道，这是要与酒塞味区分开的。

最近一段时间有一些新的缺陷出现：某些用于处理房屋建筑用木或者运输用的木托盘的化学药品、三氯苯甲醚（TCA）可能污染酒窖，甚至侵袭已经装瓶的葡萄酒。针对这一污染，解决方法只能是扔掉这些木托盘并重新修复酒窖。有些嗅觉上的缺陷可以通过醒酒氧化来减轻，有些则是无法弥补的。

味觉判断

味觉上的缺陷会使葡萄酒的口味从平衡点滑向某一条轴的极端。追究某一款葡萄酒为何酒精含量过高，原因可能是葡萄果实已经过了最佳成熟期，更有可能是因为使用了莎普塔尔加糖法（Chaptalisation）酿造。这是由化学家莎普塔尔发明的一种酿造方法，通过在发酵期的葡萄汁中加入适量的糖，以在发酵结束后获得更高的酒精度。在不同的国家和地区，加糖量都是有法律规定的，不能超过某一限量。尽管如此，莎普塔尔加糖法还是造成了很多葡萄酒口感的失衡。



 零缺陷

葡萄酒的零缺陷不等于高品质，正相反，虽然听起来像是悖论，但零缺陷其实会让葡萄酒失色很多。因为将葡萄酒与工业技术相结合，也有可能生产出一款相似的没有任何灵魂的简单食物。将葡萄酒的不好口感、不正常的味道或不平衡去掉，当然是被认可且必要的，但不能让这种处理粗暴地将葡萄酒有缺陷但独特的个性抹杀掉。



过高的酸度一般来讲是因为采收季节过早。过多的单宁是因为葡萄成熟度的缺陷，或是酿造过程中萃取过度，或是橡木使用过量。葡萄酒也可能会不够热烈、没有精气神或者结构不好，也就是说，缺少和谐和平衡。


“当葡萄酒的橡木塞因为发霉遭到损害的时候，它会给葡萄酒带来一种令人不愉快的草植味道——酒塞味。”




酒塞味

酒塞的气味和味道对葡萄酒是一种破坏，而且只能在开葡萄酒的瞬间才知道。这常常是因为制造酒塞的橡木发霉或者制造工艺有问题。这种味道一般是霉变或者老橡木桶腐烂的味道。闻一下正常的橡木塞和霉变的橡木塞，我们完全可以区分开两者的味道——前者是木本香气，而后者是草植味道。没有任何一款酒，包括最出色的酒，可以逃脱橡木塞霉变的问题。
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品鉴

DÉGUSTER


白葡萄酒

白葡萄酒的品鉴相对容易。葡萄酒的平衡只会受两个因素影响：酸度和酒精—甜度组合。对于白葡萄酒，既可以酿制一些趁新饮用的酒，要的是它们的初级香气——植物香或者发酵香；也可以酿制那些在酒瓶中有陈年能力的酒。酿酒工艺也因此会根据上述白葡萄酒的定位而不同。
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眼睛观察


	一款白葡萄酒必须是透彻有光泽的，明亮而透明可以暴露出所有的杂质。有时候微量的二氧化碳会残留下一些微弱的气泡。

	酒圈必须没有任何杂质，而最主要的是有光泽。

	白葡萄酒中的色调密度根据葡萄品种不同而多种多样，同时更与葡萄酒工艺中的压榨有关。一款基本是苍白甚至无色的干白葡萄酒，很多时候是通过现代酿酒工艺制成的。而一款酒裙色调更深的白葡萄酒有可能是木桶内发酵。在白葡萄酒的初始阶段，会有一些发蓝的组成部分，它们也会给酒带来一丝绿色的泛光。随后可以看到白葡萄酒的其他色彩——柠檬黄、黄绿或者稻草黄。
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随着白葡萄酒的陈年，逐渐会出现一些棕色，这样会给白葡萄酒带来金色的光泽：纽扣金、黄玉色、老金色。等棕色最后占据了主导，也就是葡萄酒的生命晚期，您可以观察到红棕色、琥珀色、李子色或桃花木色，这些色彩都表明白葡萄酒开始向马戴尔葡萄酒（氧化葡萄酒）转变。

嗅觉判断

白葡萄酒肯定是香气型葡萄酒，所以从嗅觉的角度看，其表现是从香气微弱到密集，从收敛到张扬，从简单到复杂。表现突出的芬芳气息显示了该葡萄酒漂亮的密度和其香气的复杂度。这时请仔细地整体分析其细腻、和谐与香气的复杂度，然后再进行嗅觉分析，确认出其主要香气，至少是分辨出大概的香气类别。
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“白玉霓（Ugni Blanc）本身是一种比较中性的葡萄品种，而琼瑶浆（Gewurztraminer）则是能释放出浓郁芳香的品种。”



味觉判断

白葡萄酒的品鉴分析分两方面：酸度和甜度。

酸度

酸度带来了葡萄酒的清爽度，也使得白葡萄酒爽口解渴。葡萄酒中含的二氧化碳更是增强了这样的感受，尤其是有时候气泡会像珍珠一样，一串串破裂在舌头上，引发惬意的小刺激。这时候，我们一般会说这款酒很活跃、跳动或者清爽。但与此同时，酸度不能过强，过强的酸度会使得白葡萄酒偏青、偏硬、偏皱牙甚至僵硬。

与此相反，如果缺少一定的酸度，葡萄酒会显得很平淡、软弱或者松弛，没有特点。经过果酸发酵工艺的白葡萄酒没有苹果酸的酸度和其皱牙的缺陷，同时其香气也变得更优，比如勃艮第的白葡萄酒、瑞士白葡萄酒和一些香槟。

甜度

对于干白葡萄酒来讲，甜度的感觉是通过酒精、甘油和极少量的残留糖分来表现的。葡萄酒在这一方面可以被界定为可接受的、柔软的、柔顺的、融化的、丰腴的或甘甜的这几种级别。所有这些都是两个相互矛盾的趋势之间的平衡。这种平衡在入口的瞬间就可以开始判断，随后延续到中部，甚至到余韵阶段。当然，品鉴的基础是葡萄酒具备足够丰富多样的香气，同时口腔的温度适合香气的释放，以便于鼻后径对香气的认知和识别。在这里要说的是，品鉴的不同葡萄酒有不同的平衡模型：品鉴罗纳河谷的白葡萄酒与羽朗松（Jurançon）白葡萄酒，酸度要求并不同。不同的国家和地区对甜度的标示是不一样的。在法国，干白葡萄酒的残糖量是非常低的，大概低于2克/升。在德国，干白的标准里会有更高的残糖量。残糖的丰富度掩盖了非常重要的酸度——酒一般是酸甜的。白葡萄酒的余味相对于红葡萄酒来讲更容易判断，因为它不会被单宁的感觉所覆盖。所以，在吐出口中的酒或者咽下去以后，只需闭上眼睛，让葡萄酒的余味在口腔中“生活”，感受一下，或者说虚拟品鉴一下。


压榨

选择葡萄品种

某些品种，比如麝香、长相思、雷司令或琼瑶浆，本身就是属于能释放浓郁香气的葡萄品种。在这种情况下，常规的简单酿酒工艺就可以让它们释放出多样的香气。其他品种，比如霞多丽或者玛萨纳（Marsanne）都算是植物香气较轻的品种，更多地靠它们的葡萄皮带来一些香气基础。只有通过发酵和陈酿工艺后，它们才会释放出自己的香气潜能。这些都是可以酿出具有陈年能力的白葡萄酒的品种。最后是那些更为中性、平淡的品种，比如白玉霓（Ugni Blanc），只能通过酿酒技术工艺手段来增加一些发酵香气。

制作工艺

无论白葡萄酒最后是要马上喝还是拿来陈年，都必须仔细地采摘葡萄果实，将其完整、未被压挤地送入压榨机中，尽可能轻柔地压榨出汁并缓慢倒出。根据用途的区别，酿造工艺上也有一些不同：马上要喝的酒通常会在储酒罐里陈酿，而要陈年的酒通常会在橡木桶里保存。

·酵母的使用

使用本地酵母酿制白葡萄酒还是比较少见的。一般来说我们要区分“香气”酵母和中性酵母，前者会使葡萄品种的香气得到加强，后者则更忠实于葡萄本来的香气。

·酿酒的温度

酿酒的温度如果很低的话，会使得酵母香气或类似香蕉香气的戊醇占据主导地位。如果酿造工艺的温度高一些，葡萄果实会更偏重于表现出葡萄品种本身的特点，因此也是一款真实体现果实本身香气的酒，虽然或许没前者好卖。

·果酸发酵

如果希望保持年份较短的葡萄酒的特点，就要避免使用果酸发酵工艺。

果泥陈酿

我们所说的“果泥”是在酿酒工艺完成后，沉在储酒罐或者酒桶底部的那些黏性物质。比较粗糙的酒泥已经在酿酒工艺中的澄清这一步被排除了。如果不排除，确实会直接影响葡萄酒最后的质量。颗粒细腻的酒泥会在陈酿期间得以保留，比如在塞夫勒河和曼恩河交汇的慕斯卡岱（Muscadet-Sevre-et-Maine）或者南特地区的大普朗（Gros Plant）。酿酒人可以在陈酿过程中通过继续搅桶（batonnage），也就是在酒桶内搅拌，使酒泥悬浮在葡萄酒中。这种在勃艮第很常见的技术通常会使葡萄酒更为油润，同时也获得更好的复杂度。

陈酿

在白葡萄酒中保留酒泥的时候，要注意同时保存葡萄果实的初级香气（参考此处
 ）和它的清爽度，同时也要在酒中保持一定比例的二氧化碳（参考此处
 ），这样也能保证葡萄酒的“活力”。

晚收

在成熟期前采收的葡萄果实往往带有植物特征，比如草植的香型，这种葡萄往往只能酿出需尽快饮用的葡萄酒，主要强调的是其清爽度。同样的葡萄果实如果是在成熟期采收，会展示出更多果实的香气，而且在酿酒工艺结束后会发展出更为复杂的香气。但如果是成熟期后期或晚收的葡萄果实，香气就会被“烤煳”，进而逐步消失，留下的就是葡萄干的味道。




～　参考　～

果皮的浸泡

香气的基础物质都存在于葡萄果皮里。发酵期初期果皮与葡萄汁接触的时间长短，决定了是否能释放这些香气基础物质，是否能增强葡萄果实的香气潜力。具体操作方法是轻微地压迫果串，在低温下将果皮与果汁浸泡几个小时。



葡萄酒的香气系列
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年份短的白葡萄酒

年份短的白葡萄酒以其果香和清爽度讨好葡萄酒品鉴者，同时也有良好的甜度与酸度的平衡，很容易被识别，所以初级品鉴者会很快找到自己的参照标准。
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眼睛观察

白葡萄酒通常会有一种很淡的颜色，但是酿酒人受现代制作工艺的影响，导致做出的有些白葡萄酒几乎透明得像水一样。现在又有了一种回归传统的趋势，于是我们可以看到很多白葡萄酒有着稻草黄的色彩，而通过色彩折射出的或多或少的绿色可以认为是年份短的白葡萄酒的色彩特征。

嗅觉判断

在年轻的白葡萄酒里我们很容易找到那些主要的香气系列。

草植系列

新鲜的草、切割后的草坪、蕨类植物、黑醋栗芽、黄杨木。有些葡萄酒会表现出一些草本茶的特点，比如椴树花、马鞭草，或者一些香气植物的特点，比如八角、薰衣草、茴香。
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鲜花系列

合欢、金银花、玫瑰、康乃馨、草地上的野花、染料木、椴树花、香茅、茉莉。
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果实系列

以白肉果实（苹果、梨、白桃、杏、啤梨）为主。
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发酵香系列

香蕉、酵母、英式硬糖、面包渣、奶油面包。
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香料系列

八角、丁香、胡椒（微量的）。
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几款适合趁新鲜饮用的白葡萄酒

法国：伽雅克、普罗旺斯地区的酒、朗多克地区的酒、罗纳河地区的酒、康帝里约（Condirieu）、阿尔萨斯-希尔瓦内、阿尔萨斯-白皮诺

南非：霞多丽

德国和奥地利：希尔瓦内、雷司令卡比纳（Riesling Kabinett）、白皮诺

加州：霞多丽

智利：霞多丽

西班牙：里奥拉、里阿士·拜萨斯（Rias Baixas）、佩内德斯（Penedes）

意大利：奥维多（Orvieto）、索瓦（Soave）、威尼托（Veneto）、弗留利（Friuli）、佛兰斯卡蒂（Frascati）等

卢森堡：雷司令

新西兰：长相思

葡萄牙：绿酒（Vinho verde）

瑞士：瓦莱枫丹特（Fendant du Valais）

斯洛文尼亚：霞多丽

乌克兰：阿里高特（Aligoté）、长相思



味觉判断

根据其平衡的不同，我们一般将白葡萄酒分为两类。其中一类偏重于突出其酸度，这些通常属于北方地区的葡萄品种。它们自然的清爽度会衬托出果实的香气，收尾也是非常容易解渴的感觉。比如在阿尔萨斯，酿酒师们有时候会试图重新建立某种和谐，于是保留一部分残留糖分；或是在工艺中加入果糖发酵过程（参考此处
 ），比如在勃艮第。而法国南部地区产的酒往往缺少一些酸度，更柔和，但也不太解渴。它们的特点更多是酒体的油润和入口后的饱满。这类酒更多的是为了搭配当地多味的菜肴，而不是解渴。通过酿酒过程中的酒泥陈酿，这些酒会让品鉴者有一种舌尖滚珠般的感觉。


“鲜草、白色果实、鲜花……年份短的白葡萄酒表现更多的是草植的混合香型。”
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可陈年的白葡萄酒

能够坦然面对时光流逝的白葡萄酒其实并不多，但是一旦它们具备这种力量和平衡，经过陈年后，它们会获得独特的香气，并将其多样成分组合成一个复杂的整体。
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眼睛观察

白葡萄酒的酒裙色调根据其保存时间的长短变化很快。那些白葡萄酒初期的绿色泛光会逐步消失，取而代之的是一种金色。随着时间的变化，我们可以观察到各种金色的演变：淡金色到黄金色，或许还会有黄铜色的泛光。

嗅觉判断

白葡萄酒的那些初级香气会逐步让位于更为复杂的束香（Bouquet），草植的香气散落，同时那些源自发酵的香气也随之而去，替代的则是变化后的复杂香气。这里要注意的是，每一系列香气的变化类似于其在大自然中的变化。比如说在琼瑶浆葡萄酒里面，玫瑰的香气也从盛开的玫瑰走向落败的玫瑰香气，最后变成干花的香气。杏的香气也是从新鲜的果香走向成熟的果实香气，然后到干杏的香气。

草本香气系列最后是以干草、烟叶、草本茶或落叶的香气来体现的。果实类香气则是转为干果类型，或者烘干的香蕉片、榛子、核桃、烘烤后的杏仁。香料系列的表现更为突出，比如带着肉桂或者香草、肉豆蔻、琥珀、麝香的特点。有时候香料系列的香气会表露出松露的特点，那是一次难遇的大型品鉴会上才能遇到的惊喜。不过经过陈年的白葡萄酒最共同的一点是有蜂蜡的味道，有时还会很严重，无论最初的香型是哪种，都会有这种味道。
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味觉判断

白葡萄酒就算初期基础很好，味觉强劲浓缩，同时也很有活力，但随着时间流逝，这些特点都会逐渐淡去。一般来说，新酿成时酸度很高的白葡萄酒会逐步失去这一“活力”。而某些白葡萄酒却会变得更酸，同时变得干巴巴的，这意味着这款酒已经快不行了。同样，氧化的香气也会逐步弱化，整合到葡萄酒的其他香型中。打个比方，一款陈年后的白葡萄酒好像是走空中缆绳，其平衡是很脆弱的，可能倒向任何一个方向。

具备陈年能力的白葡萄酒：葡萄品种

玛萨纳（Marsanne）、卢萨纳（Rousanne）

艾米塔奇（Hermitage）的白葡萄酒在法国葡萄酒中属于可以非常从容地面对陈年考验的酒。这些酒的陈年能力不是因为其事实上很低的酸度，而是因为其强劲和浓缩度。用玛萨纳酿制的葡萄酒，最初有着香料感和蜂蜜香，然后会逐步变得复杂，最终倾向于干果香气。
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橡木桶扮演的角色

因不含有单宁，白葡萄酒在面对氧化风险或者其他时间会带来的问题时便束手无策。为了增强其陈年能力，白葡萄酒只能依赖自己原材料的抗氧化能力，尤其是其中的酸度强弱，因为酸度可以阻碍各种细菌的入侵。橡木桶从某种意义上来说弥补了白葡萄酒的弱点。在橡木桶陈酿的过程中，白葡萄酒会经受一个轻微的氧化过程，随后被装入瓶中，进入一个封闭压缩的阶段，同时开始它的陈年。
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雷司令（Riesling）

雷司令酿制的葡萄酒很浓烈，同时又温和，可以从容优雅地面对陈年的考验。初期是花类香气和香料香型，然后逐步转向其著名的石油香气，但千万不要把这种香气看作其缺点。

诗南（Chenin）

诗南酿造的白葡萄酒，尤其是卢瓦河的萨瓦涅尔（Savnières），应该是最具陈年能力的了。这些酒以其出色的酸度为基础（初期会表现得有些失衡），可以穿越时代而不带一点岁月的痕迹。初期香气会比较少，随着时间的推移会在自己雅致的芬芳气息里表现出干花、草本茶、干果和蜂蜜等香气。

霞多丽

勃艮第出色的白葡萄酒会带着优雅经历时间的考验。经过橡木桶的酿制和陈酿，同时带着酒泥和木桶的香气，它们有足够的强劲和津汁来抵抗时间的腐蚀。在这过程中，它们会逐步带上无可模仿的香气，比如干果、杏仁、榛子、落败的花朵及草本茶（椴树花、马鞭草）。然后蜂蜜的香气会展现出来，将整个香调变得更为柔缓，使之成为最高贵纯正的葡萄酒之一。

维欧涅

初期并不是那么活跃，结构也相对脆弱些；在表现最好的康德里奥（Condrieu）产区会表现出令人惊讶的对陈年的抵抗力；会带来一个非常和谐的香调，集中表现了干果、蜜蜡、香料和烟草的香气，口感也会有长时间的圆润和饱满。

长相思和赛美蓉

在格拉芙产区的干白葡萄酒中，长相思与赛美蓉的组合是非常成功的。如果说在初期，长相思善于表现其夸张的年轻香气，赛美蓉则会逐步填补它的伙伴势弱后留下的空白。赛美蓉独特的蜂蜜及香料香气与长相思的果实香味会完美地融合在一起。


“草植的香气会随着葡萄酒的陈年，逐步从清爽的香气走向烟草和灌木特点的香型……”




红葡萄酒

红葡萄酒的品鉴是一件困难的事情，但是最终的回报也是丰厚的：色泽、香气、结构和如丝的单宁。如果遵守品鉴过程的关键几步，您可以熟悉红葡萄酒的特点，并在其分析过程中得到享受。
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眼睛观察

通过简单地观察红葡萄酒的色调就可以了解葡萄酒的年代是否久远、它的浓缩度和润滑度等信息。俯看酒圈可对葡萄酒的光泽和清澈度做出判断，杯中葡萄酒的表面应该是非常光亮的，没有任何漂浮物。在酒碟的边缘，您可以观察到不同层次的色彩组成，最外层的色彩可以表明葡萄酒的变化发展过程。色调的深度可以从浅到深来形容，比如色轻、色亮、色重、色暗和色深。比如，一款年轻的西拉或者赤霞珠酿制的葡萄酒色调很轻，这表明葡萄采收期间曾经多雨，或者单位产量过高，或是葡萄萃取期较短。这是很明显的缺陷。反言之，如果同样的轻盈色调出现在黑皮诺或者佳美酿制的葡萄酒中，我们会认为是完全正常的。

年份短的葡萄酒经常会有一些蓝紫色的光泽。这种光泽会逐步消失，取而代之的是一种泛黄的光泽。这时候葡萄酒的色调会演变成紫色、砖红色，然后是褐色（参考此处
 ）。葡萄酒褐色的光泽要么说明葡萄酒已经经过长时间的陈年，要么说明酒在储存过程中的条件很差。

最后要仔细观察一下挂杯，来判断酒中的酒精、甘油和残留糖成分。
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嗅觉判断

先要辨认出那些很明显的香气，然后摇晃一下酒杯，使得葡萄酒加速氧化，进而分辨出那些被隐藏的香气。香气密度是首先要分析的。如果说某款酒的香气表现得毫不张扬，我们会说这款酒很封闭。很多出色的葡萄酒都经历过这个不太好的阶段，但幸好只是阶段性的，很快会过去。随后要分析各种香气组成。最后要再闻一下酒杯，记住整个香气的变化过程。
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味觉判断

葡萄酒的分析必须围绕三个元素进行：酸度、糖度和单宁。首先从入口开始，入口后的第一感觉可能是微弱的或是很直接的；然后是在口腔中的感觉；最后是余味。通过这三步，我们可以用房屋的架构好坏来比喻葡萄酒，就是我们说的葡萄酒骨架。在这个骨架上会加上肉质，表现出的稠厚就是葡萄酒的质感。葡萄酒的质感提供了鼻后径可以识别的香气，这些通过鼻后径识别出的香气肯定与口中直接饮用时感觉的香气有所不同。因为葡萄酒入口后的温度会达到30℃，继而释放出那些不易挥发的香气物质。


“对于红葡萄酒的分析必须围绕三个元素进行：酸度、糖度和单宁。”
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在每一阶段都要分析酸度、甜度，特别是单宁的平衡。单宁的识别是通过舌头和牙龈接触酒来实现的。这种发涩的感觉是一款葡萄酒是否出色的信号，但单宁过弱或过强又都是葡萄酒的缺陷。您可能会感觉到单宁强度很低，但其颗粒感很强，或者强度高但颗粒度很低，很细腻。事实上，葡萄颗粒的成熟度、酿制工艺的萃取程度、陈酿过程中橡木桶的质量和使用程度都会影响这些柔滑的感觉。

红葡萄酒中的润滑度是由酒精和甘油决定的，这两个成分总是会被正确地识别出来。在葡萄酒的比较品鉴会中（参考此处
 ），酒精强度经常会起决定性作用，它会压制酸度或者单宁的表现。对于没有太多经验或者疲于品鉴的人来说，酸度和单宁往往是会有侵略性的。所以要避免掉入陷阱：酒精度看上去或许讨人喜欢，但不会是组成葡萄酒雅致或平衡的元素。与之相反的是，我们所谈及的“纬线”（trame），也就是成熟的单宁所带来的触觉感受，则是区分红葡萄酒、建立品质排行序列的重要元素。当然，这个序列的建立也要考虑葡萄酒在口中的余韵这个因素。

口中的余韵就是当我们将口中的酒吞下或者吐出后，口中残留的香气感觉，这是品鉴葡萄酒过程中的巅峰时刻。一定要记住这种感觉的时间长短。


葡萄酒的酿造表现

红葡萄酒的不同特点实际上是因为受到不同酿造工艺的影响，特别是在葡萄酒还是新酒的时候，这些特点表现得更为明显。

去梗（L'égrappage）

这一操作主要是要将葡萄颗粒与葡萄树的梗部分离。葡萄梗所含的单宁要比葡萄颗粒的单宁更偏草植类一些，去梗后会让葡萄酒变得更为柔和。但对于单宁口感比较轻的葡萄品种，比如黑皮诺而言，保留部分梗部会更有益处。

压榨（Le foulage）

通过压榨葡萄果实，获得更多的果汁，增加与果皮的接触。可以是部分压榨或者全部压榨。但这个过程必须小心，不能压坏果皮和葡萄籽。在使用二氧化碳浸渍工艺的时候，不需要压榨。

酒精发酵

在这一过程中，两个因素会决定葡萄酒的风格。

- 温度

如果发酵过程中的温度控制得很低，会更多地偏重于保留葡萄酒的香气。如果温度更高的话，则是花青素和单宁的萃取会占据主导地位。这时候酿酒师获得的是有陈年能力的酒。

- 萃取时间和程度

萃取过程是将果汁与部分固体接触的过程。比如在波尔多地区使用的淋皮法（remontage），就是将酒罐底部的果汁抽取上来，淋在罐中压榨剩下的残渣顶部。在勃艮第所用的踩皮法（pigeage）则是把残渣顶部压进果汁中。这个过程曾经是用脚完成的，现在则是用汽缸。无论采用淋皮法还是踩皮法，葡萄酒中单宁的浓缩度都会因此受到影响。最后，在酒罐中的浸泡时间也多少加大了单宁的萃取程度。

自流酒（或滴出酒）还是压榨酒

从酒罐中自然流出液体，就获得了自流酒（或滴出酒）。剩余残渣放入压榨机，就获得了压榨酒。压榨酒的色调更为深重，单宁也更厚重、更冲。根据压榨酒的品质不同和酿酒师是否想让酒更为厚重，压榨酒与自流酒的混合比例也是不同的。
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针对初学者所不熟悉的酸度和单宁的感觉这一问题，或者是因为一系列品鉴后的口腔疲劳，酒精强度扮演着决定性的角色。但是要注意一点：酒精强度或许会讨人喜欢，但是它从不是表现葡萄酒之细腻的元素，也不是表现葡萄酒之平衡的元素。相反，我们通常称为“框架”的元素，也就是入口后包括单宁所带来的触感，则是区分红葡萄酒品质的重要元素，也可以通过这点以及口中葡萄酒的余韵这个元素，来建立一个红葡萄酒品质高低的金字塔排名。

口中的余韵，就是葡萄酒入口后，无论是咽下还是吐出后，在口中残留的香气感觉。这实际上是品鉴的巅峰时刻，请留意这个感觉。
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红葡萄酒的香气系列

[image: ]
* 这三类香气经常在那些经过橡木桶陈酿工艺的酒，或者西拉、赤霞珠、非常成熟的梅洛、慕合怀特及塔纳特中出现。

** 这一系列香气会在葡萄酒醒酒后消失，这主要是临时性缩减过程（装瓶）的后果。但如果野物的味道过于明显的话，就说明葡萄酒有缺陷。




年份短的红葡萄酒


 一款年份短的红葡萄酒具备两个特点——年轻的果实香气和又冲又烈的单宁味。根据酿造设想的不同，目的是趁新鲜短期内饮用的红葡萄酒会带来直接的快感，目的是陈年佳酿的红葡萄酒则会许给您多年后终成精品的承诺。
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眼睛观察

一款年份短的红葡萄酒肯定会清澈又明亮，其色调深度则根据产区的不同而有所不同。比如博若莱新酒色彩轻盈，罗第丘的短年份红葡萄酒颜色较深，整个色彩的分布范围极其广泛。年轻的红葡萄酒中，蓝色甚至紫色的光泽会是主体。根据不同的葡萄品种混合，葡萄酒的光泽可以是从樱桃、黑醋栗、覆盆子一直到不同层次的紫色、黑加仑、石榴石、紫罗兰和墨水色。这时的酒圈不会显示任何变化特征，除非是过早老化。在这个酒圈（从上方观察酒的圆截面）边缘，蓝色光泽最为明显。
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嗅觉判断


	对于一款年份短的葡萄酒而言，植物型香气的特点还是很明显的，同时也有发酵香气系列。根据不同的品种，葡萄酒会更偏重于表现鲜花类型或果实类型的香气。牡丹花、紫罗兰或玫瑰花的香气与红色浆果，比如樱桃、黑醋栗、覆盆子、车厘子、黑霉、蓝莓等的香气混在一起。经过二氧化碳浸渍法的葡萄酒会带来戊醇香气，比如英式水果糖或者香蕉香气。

	一款预计陈年后饮用的年轻葡萄酒的香气类型是明显不同的。香气的密度可以很弱，甚至被掩藏。但这不是缺陷，这一阶段是葡萄酒生命的一部分。香气系列会逐步完善，增加一些香料香气、巴沙米克醋香、甘草香或花椒香。通常需要陈年的葡萄酒是使用橡木桶工艺的，所以木香、香草香、松木香和烤面包的香气会相互重叠。
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一些要趁短期内饮用的红葡萄酒

法国：博若莱、卢瓦河酒、罗纳河谷新酒、朗多克产区的酒、阿尔萨斯黑皮诺、大区级的勃艮第

西班牙：里奥哈新酒（Rioja joven）、胡梅亚（Jumilla）、拉曼查（La Mancha）

意大利：巴尔多里诺（Bardolino）、瓦尔珀里奇亚（Valpolicella）、奇安帝（Chianti）、上阿迪杰（Haut-Adige）的梅洛

美国：仙粉黛（Zinfendel）、佳美

智利及阿根廷：梅洛



味觉判断


	葡萄酒的清新口感往往建立在果实感和柔和度上。但一款入口清新的酒不等于是水一样的酒，入口必须很直接，一开始果实香气的特点要鲜明。

葡萄酒的平衡更应该在于清爽和原材料的成熟程度，同时酒精度不会太高。但新酒里很少见酒精度不高的。单宁必须很成熟、柔顺，而且已经融于整体。某些风格的葡萄酒有些“轻微变味”的特点，会带来某种质朴的感觉，让人更欣赏。

	那些需要陈年的葡萄酒如果在才酿成不久时被饮用的话，更多的是表现其单宁结构特点，同时质感密实、有果实感。最主要的酒体结构庞大，有时候显得过于严谨。它们还需要时间来雅致细化。
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陈年后的红葡萄酒

在葡萄酒诞生之时，有一些品质可以显示葡萄酒的陈年能力：单宁、酸度和结构。但是什么都不能代替品鉴者的亲身经历。当然，很好地了解产区、名酒或庄主，才能具备对葡萄酒陈年潜力的必要判断力。
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眼睛观察

初期，葡萄酒的色调更趋于蓝紫色（紫罗兰、紫色），然后逐步转向偏橙色。一方面，色彩的密度逐步降低；另一方面，色调会从最初的宝石色过渡到朱红，然后到樱桃红、砖瓦红、砖色、洋葱皮色，最后到桃花木色——这也是最能代表上年份老酒的色调。

嗅觉判断

老年份酒的香气特点是其复杂程度，在这个阶段往往以酒的芬芳的形式来表现。各种香气会陆续受到葡萄酒装瓶后缩减过程的影响。首先我们会遇见烘烤系列的香气，然后是动物类香气。这是装瓶后的葡萄酒变化最明显的特征，先是从皮革味开始，然后是肉汁的香气，之后是野味香气特点，最后也有可能会带有强烈的猎物肉香。这最后阶段的野味特点有可能随着时间推移而逐步减少，葡萄酒也会因此重新回到果实香型。有时候葡萄酒的香气变化更偏于蘑菇、树丛或腐殖质的味道，但这些香型必须在一定范围之内。相比之下，松露的香气即使量很大，还是很让人愉悦。


～　参考　～

追踪一款陈年葡萄酒的变化

一款具有陈年潜质的葡萄酒会经历几个不同的阶段。在初期，葡萄酒面对的环境是非常开放的，特别是橡木桶或者酒罐边有人品尝它的时候。然后葡萄酒因为装瓶后被压缩，香气会被缩减，酒体也被压制、紧缩，只有酒的结构能让人想起其最初的品质。通常一到两年后，装瓶后的葡萄酒已经变得非常内敛，准备经历一个很长的封闭期。在此期间品鉴一款酒通常会让人失望，就好像在一扇上了锁的门前因为丢了钥匙进不去门。这时候就只好等待葡萄酒慢慢地打开大门。
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味觉判断

具有陈年潜质的葡萄酒酒体结构在其初期会表现得很冲。很涩的单宁、庞大沉重的酒体结构、硬朗的酸度都会随着时间推移而逐步柔化。但也不是所有的酒都会这样：那些单宁很强或者很粗粝的葡萄酒会突然弱化，但其结构并不会因此而更精致一些。实际上单宁颗粒最初的质量决定了这一切，单宁强但又有细腻颗粒感的葡萄酒不会让人失望，它会在经过几年陈年后达到一种非常好的和谐状态。这些单宁会逐步融化，且失去其干涩的特点，出现柔顺、如丝绒般细腻的单宁。这时，葡萄酒就达到了其巅峰状态，这一状态的时间有长有短。然后这个架构会逐步缩减变弱，让位于更为密集的酸味、酒精感和干燥感。曾经紧密融合的元素开始分解，这时候葡萄酒也就进入了其生命末期。
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具备出色陈年潜力的葡萄酒

波尔多：梅多克、格拉芙、圣爱美隆名庄、波美侯

勃艮第：玻玛村（Pommard）、沃恩-罗曼尼村（Vosne-Romanée）、若福蕾-香贝丹村（Gevrey-Chambertin）、高登村（Corton）、福尔奈村（Volnay）、伏旧园（Clos de Vougeot）

澳洲：西拉

西班牙：里奥拉（Rioja）、普里奥拉多（Priorato）、杜埃罗河岸（Ribera del Duero）

美国：加州赤霞珠

意大利：巴罗洛（Barolo）、巴巴莱斯科（Barberesco）、蒙塔希诺布鲁奈罗葡萄酒（Brunello di Montalcino）、瑞奇奥托（Recioto）、超级托斯卡纳（Super Toscans）




桃红葡萄酒

桃红葡萄酒需要品鉴吗？这种非红非白的葡萄酒通常伴随着一盘火腿香肠等熟食饮用，给人们带来的是纯粹的乐趣，同时也会带来惊喜。实际上，不同产区的桃红酒带来的是不同的风格和性格。
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眼睛观察

如同它的香气、口感一样，桃红葡萄酒的酒裙也会让品鉴者眼前一亮。首先观察属于这一类别桃红酒的色调深度。同样的色调可能在某一产区的桃红葡萄酒中被认为是缺陷，但在另外一个产区则是优质的体现。如果色调很深，近似于酒体轻盈的红葡萄酒的话，也会让您产生误判。除了要像品鉴白葡萄酒一样记录桃红葡萄酒的光亮和透彻外，还要记录它的色调。整个桃红系列都会展现出来，一端带着蓝色的组成，另外一端则是栗色。因此，您也会碰见各种色调的桃红：淡白玫瑰、玫瑰色、牡丹、樱桃、覆盆子、草莓、老玫瑰、橙色玫瑰、杏色、三文鱼色、砖色、橙红色、紫洋葱皮色。用佳美酿制的桃红酒偏樱桃色，赤霞珠的桃红是覆盆子色，歌海娜酿制的则带着橙色的色调。
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嗅觉判断

桃红葡萄酒必须是香气十足的，鲜花系列、果实系列、草植系列、发酵香及戊醇香都会出现，而木香、巴萨米克醋香或动物香气则极其少见。需要注意的是香料香气，比如花椒香，会在罗纳河谷产区的那些西拉酿制的桃红酒里出现。那些比较成熟的桃红酒，比如塔维尔（Tavel），其香气接近于红葡萄酒的束香，比如带着些烘烤的特点。然后会出现一些煮熟的水果、果脯、小树丛的香气或者肉香，这都表明桃红酒已经到了它生命周期的尾段。


“葡萄酒入口后的品质，必须是直爽和香气饱满的：葡萄酒必须在入口的瞬间‘发言’。”
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味觉判断

一款桃红葡萄酒必须让饮用者感到清爽。对桃红葡萄酒平衡的评价要基于它是否活跃，酸度、甜度、油润度和葡萄酒感如何。首先要判断葡萄酒入口后的品质，一旦入口，葡萄酒必须马上表现出这一点：必须很直接，同时香气饱满，酸性物质可以被感觉到，但必须很平衡。一款没有酸度的桃红酒会表现得很平淡并且沉重，酒精会表现得很粗俗。反言之，过酸的桃红葡萄酒会显得过于年轻，让人牙酸。适当的酸度会突出葡萄酒的果实感，让人产生继续饮用的欲望。桃红酒中低微含量的二氧化碳会突出其活跃的特点，但量不能大到让人注意到二氧化碳的存在。记录下口腔中香气感觉的密度和在口腔中停留的时长。相对较强的单宁构成了酒体结构，但这结构既不能太重，也不能太轻。轻盈又是建立在其香度之上的。桃红葡萄酒是餐饮头盘或凉菜的好搭档，但单宁更饱满、结构更好的桃红葡萄酒则可以在就餐时全程饮用。


“针对一款桃红酒，判断其入口的品质，必须是直爽和香气饱满的。”
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对于桃红葡萄酒需要更多了解的内容

桃红葡萄酒的酿制工艺

桃红葡萄酒的酿制工艺有两种，每一种都会有不同的品鉴体验。


	一款桃红葡萄酒可以通过“直压法”（pressurage）获得，也就是通过压榨红皮或桃红皮的葡萄果实而成。经过压榨后的果汁色调比较淡。经过类似白葡萄酒的酿制工艺后，酿酒人获得了被称为“灰酒”（Vin gris）的产品。一款经过直压法酿制的桃红葡萄酒的特点类似于白葡萄酒。

	另外一种酿制方法我们称为“放血法”（saignée）。对于被采摘后的葡萄果实的处理与酿制红葡萄酒相同，当酿酒人认为果汁的颜色达到了他期望的色调密度，他可以给酒罐“放血”，也就是让果汁与固体（果皮、果核等）分离。被分离出的果汁继续进行下一步的发酵，但是是按照白葡萄酒的酿制工艺。最后的成酒往往根据产区不同，色调会不一样。经过放血法酿制的桃红葡萄酒会有更为丰富的单宁，同时也比直压法酿制的桃红葡萄酒更有葡萄酒感。
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无论采用哪种酿造工艺，压榨后的果汁都必须在较低的温度下酿制，这样香气酵母才会将葡萄酒的香气潜能发挥出来。所谓的“一夜”桃红，说的就是在夜里低温发酵后的桃红葡萄酒产品。

桃红葡萄酒与氧化硫

桃红葡萄酒曾经口碑不好，饮用后会让人头痛。原因其实出在过量的二氧化硫上，而二氧化硫的使用则是为了避免葡萄酒的过度氧化，特别是当葡萄酒的结构过于薄弱，或者采收有问题或者酿造工艺不稳定时。二氧化硫的缺陷经常会因低温饮用而被掩盖，通常会被人忽略。但二氧化硫是可以通过鼻子的嗅觉或是喉咙尾部被刺激到而被感觉到的。好的酿酒人会使用轻微剂量的二氧化硫酿制出优质的桃红葡萄酒，保证饮用者能完全消化。

桃红葡萄酒的香气系列
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～　参考　～

桃红酒应在什么温度下品鉴

要在凉爽（10～13℃）的温度下品鉴桃红葡萄酒。既要接近葡萄酒本身的最佳温度，又不能破坏酒香。在冰凉的情况下品鉴一款桃红酒会使之完全失去它的果实香气和平衡。如果不能在良好的环境下品鉴一瓶塔维尔桃红（Tavel），或一款丽赛桃红（Rosé-des-riceys），或马萨内桃红（Marsannay），继而不能正确判断其价值，那将是多么令人遗憾的事。




甜白葡萄酒

在品鉴甜白葡萄酒的时候，您会明白“葡萄酒中黄金”这一说法的意义。穿着耀眼的酒裙，带着鲜花、果实或热带水果的香气，有着丝绒般的质感，这琼浆所拥有的魔力超越时空。
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眼睛观察

甜白葡萄酒的酒裙色调要比干白葡萄酒的酒裙色调更深，甜度也更高。在酒杯中，挂杯的量更多（参考此处
 ）。从色调上讲，是更多的金色，从淡金色、金黄色、纽扣金到老金色。当葡萄酒进入老年期，甜白葡萄酒的色调会变得更像铜色，然后变成琥珀色、酒红色、棕色、深棕色；如果是一瓶穿越了一个世纪的酒的话，甚至会变成红木色。

嗅觉判断

经灰葡萄孢菌（又译贵腐菌）作用过的葡萄酿制的葡萄酒有其独特的香气：杏香、柔和的香料香、面包香和果仁糖香。如果灰葡萄孢的增殖生长过程不是在良好的环境下进行，您也可以嗅出一些灰葡萄孢带来的变异香气，比如碘味、蘑菇味或是腐殖质的味道。如果这些变异香气在某个很干燥的年份没有出现，甜白葡萄酒会缺少一些复杂度，但会获得更多的香气，比如果脯香或者蜂蜜香。对于整个甜白葡萄酒来讲，尽管其香调是很复杂的，但主要是以果实香气为主，尤其是成熟果实的香气。年轻的甜白葡萄酒里会有很多鲜花的香气，比如橙树花，但更多以那些橘柚类果脯的香气为主体。然后会出现热带水果的香味，比如荔枝、杧果、菠萝，或是带核果实香（杏、黄桃）和果脯香（榅桲膏、白芷膏）。那些原材料葡萄颗粒经过精心筛选后酿出的甜白葡萄酒，比如阿尔萨斯的灰皮诺或琼瑶浆，会带来一些香料的香气。除了以上这些，还有烘烤系列香气（烤制、焦糖）和香料香（香草、肉桂，甚至还有八角），最后还会有丝丝糖果香（蜂蜜、果仁糖、杏仁膏）作为补充。老年份的甜白葡萄酒会夹带些蜡味（蜂蜡），有着更为饱满的香料味和优雅的氧化酒的香气。
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味觉判断

甜白葡萄酒的平衡通常是通过其对应的酒精量来评估的。一款比例是14∶4的甜白葡萄酒，其酒精含量是单位体积的14％，其残留糖的含量相当于4°酒精，也就是70克残留糖。过多的酒精会让葡萄酒带来燃烧的刺激感，而过多的残留糖会使葡萄酒过于厚重又膏状化。幸好酸度可以平衡这一切。一款甜白葡萄酒酸度越高，越会显得轻盈而和谐。比如德国甜白葡萄酒，其残留糖是非常高的，但饮用时却感到很轻盈，其原因就是非常高的酸度和相对低的酒精度。一款巴萨克（Barsac）与苏玳（Sauternes）的差异在于前者更为活跃。一款羽朗松（Jurançon）或卡尔德箫姆（Quarts-de-chaume）之所以表现得不太甜而易饮，就是因为小芒森（Petit Manseng）葡萄或诗南（Chenin）葡萄的高酸度。对于甜白葡萄酒的口感判断也要考虑其香气的复杂度和它的柔滑度，就是这种触觉会让口中有丝绒般的感觉。
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“过多的酒精会使得葡萄酒更有焦灼感，过多的残糖会让酒显得沉重而稠腻。”



复杂，浓度高，强劲，甜白葡萄酒拥有众多优势来讨品鉴者的喜欢。这也是余味最长的葡萄酒，强劲的香气就像是胜利者一样占领了口腔。它们占领了空间，统治着最后的余韵。


甜白葡萄酒的酿制

如果说用于酿制干白葡萄酒的葡萄汁含糖量大概是200克，用于酿制甜白葡萄酒的话则需要过度成熟的、糖分更为丰富的原材料。一部分果实含糖会转化成酒精，剩余部分则会以残留糖的形式保留在葡萄酒里。有几种不同的方法来获得更高的含糖量，比如达到350～400克。

• 灰葡萄孢（又译贵腐菌）

葡萄种植者有时会在当地特殊微气候条件比较好的情况下，允许一种自然菌类的生长——灰葡萄孢（Botrytis Cinerea）。在那些皮厚的葡萄品种上，比如赛美蓉或白诗南，这种微生物会增殖生长，穿破葡萄皮，继而使得葡萄果实内部的水分蒸发。葡萄果实因此而缩小、皱皮，失去酸度，但甜度和特殊香气得到增强。采收过程是根据田里葡萄颗粒的腐败程度多次挑选（每个葡萄树行间都要反复经过几次）。可以培养灰葡萄孢、获得贵腐葡萄的区域从波尔多南部开始，到苏玳地区，然后延续到蒙巴齐雅克（Monbazillac）、卢瓦河谷，然后到阿尔萨斯，再到莱茵河流域，最后扩展到欧洲中部地区，包括奥地利、保加利亚和匈牙利。

• 自然蒸发法

这种蒸发技术主要是两种，一种是在那些秋季风干的地区，比如羽朗松，将葡萄串保留在葡萄树上，剪掉周边的葡萄树叶，让葡萄串得以风干。另一种是在汝拉（Jura）山区将特别成熟、特别干净的葡萄串采摘下来，放到铺满稻草的木板子上自然风干。过去是放置在木板上，而现在是在一个通风的场所，将葡萄串挂在铁丝上风干。
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黄葡萄酒


 黄葡萄酒是白葡萄酒的一种，源自汝拉山区的一种葡萄品种——萨瓦涅（Savagnin），通过一层酵母膜酿制而成。它的品鉴过程需要对其酿造工艺有着良好的了解，但初级品鉴者同样可以欣赏它超长的余韵。
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眼睛观察

黄葡萄酒因其酿酒工艺中的氧化过程而获得了一个一般陈酿才有的酒裙，酒体的颜色从一开始就透着金黄色，随着时间的变化逐步走向琥珀色、老金色甚至铜色。但是黄葡萄酒并不是因其颜色而获得这个称号，而是因为它的口感。

嗅觉判断

汝拉山的黄葡萄酒是非常张扬的，香气表现非常浓密。首先让人联想到的是绿核桃。然后围绕着这个核心，一系列香气使之更为复杂：干核桃、烤杏仁、榛子、核桃木和一些干果。然后是一组以烘烤和烟熏为特点的香气：烟熏、烤面包、烘烤度高的咖啡，有时会有可可的香味，带着一丝甘草香，甚至甘草硬糖的香气。最后是一组香料香气：花椒、肉桂、干橙皮、丁香。
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味觉判断

一入口，黄葡萄酒的强劲和饱满就让人感叹，饱满柔滑的同时具备张力、结构和非常好的香气表现力，从不会让人品尝过后还无动于衷。香气的丰富程度可以用不可思议的欧缇丽Caudalie（秒数）来计算，因为口腔中的余韵是非常强烈的——黄葡萄酒是时间上余韵最长的葡萄酒。

在酵母膜下的陈酿过程中，黄葡萄酒已经学会与氧气共存。酒精含量高，乙醛很丰富，装入特有的酒瓶后，黄葡萄酒可以“从容”面对一切。黄葡萄酒是陈年能力非常强的葡萄酒，其中有很多能穿越一个世纪而不带上时间的印记，同时获得罕见的复杂度。即便是已经开瓶了，一瓶黄葡萄酒还是可以保持其品质。您可以长时间地享用这瓶酒，因为它已经达到了某种生物中立性。


“黄葡萄酒在饱满柔滑的同时具有张力、结构和非常好的香气表现力，从不会让人品尝过后还无动于衷。”
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黄葡萄酒

• 酵母菌膜下的陈酿

在汝拉山区，萨瓦涅（Savagnin）的葡萄必须占葡萄混酿组成的13％以上，在初期的酿造过程中是完全常规的白葡萄酒酿制工艺。缓慢而完整的发酵过程结束后，会得到干白葡萄酒，随后白葡萄酒进入乳酸发酵（参考此处
 ）。之后的陈酿是在类似于勃艮第橡木桶的桶中进行，但是仅灌装半桶。如果没有一层酵母膜隔绝葡萄酒和空气的话，葡萄酒会很快被氧化。这层酵母膜是由卵形酵母（saccharomyces oviformis）和贝酵母（bayanus）组成的。酒会在橡木桶内陈酿至少六年，然后被装入一个短粗且容量特殊（620毫升）的瓶子——克拉夫兰（Clavelin）中。

酵母膜有两个作用：避免葡萄酒与空气直接接触，继而进入一种缓慢的氧化过程。在这个氧化过程中产生了香气物质和带来这著名的“黄色口感”的乙醛和葫芦巴内酯（sotolon）。葡萄酒自身的抗氧化能力则源于其极高的酒精度。六年间暑期高温和冬季寒冷的温度变化有助于酵母膜的生长。通常酿酒人选用湿度低的酒窖用于陈酿过程的储存，这样会有利于水分而不是酒精的蒸发。黄葡萄酒的酒精度会随着陈年时间而增长。

• 带膜的葡萄酒

汝拉山区的黄葡萄酒分四个产区：汝拉丘（Côtes-du-jura），它覆盖了整个产区；阿尔布瓦（Arbois），那里是巴斯德的故乡；艾托瓦勒（l'étoile，星星的意思），一个面积小但是极负盛名的产区；沙龙城堡（Château-Chalon），这里产的是最为出名的黄葡萄酒。

在法国南部的伽雅克（Gaillac）还能找到几个延续了这种传统的酒庄，但总的来说已经因为过时而被遗忘。在匈牙利，托卡伊（Tokay）酒还是有半桶陈酿工艺的。当地的福尔敏特（Furmint）和哈斯莱威路（Harslevelu）葡萄产区酿制的酒可能会带膜，酿制出的酒既高甜度，同时高氧化。但是最出名的经过带膜陈酿的酒是西班牙南部安达卢西亚的赫雷斯酒（Xeres，又译为雪莉酒），比如用帕洛米诺（Palomino）葡萄酿制的菲诺（Fino）、曼萨尼拉（Manzanilla）或亚蒙提亚多（Amontillado）——很硬朗，发酵中途被抑制，经过类似于汝拉酵母膜的flor陈酿而成。




自然甜酒和利口酒

在13世纪时，蒙彼利埃大学校长阿尔诺·德·维拉纽夫（Arnaud de Villeneuve）发现了中途停止发酵的办法，就是加入酒精。这个工艺上的发现使高甜度酒诞生了，在法国是自然甜酒或利口酒，比如在欧洲南部生产的波特酒。
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酒精与糖的平衡

当品鉴一款年份短的甜酒的时候，您或许一下子就因其酒精与残留糖的结合形式而惊讶，甚至被搞晕了——香气组合相当丰富，酒精味能尝出来，但完全溶于酒中，为整体的丰富性做出贡献。如果恰恰相反，酒精的表现占了主体，这款酒闻起来会很沉重，而且燥热。同样，入口后，一款好的自然甜酒必须将其丰富的酒精成分融合于能使之平衡的酒体。因此，糖分的剂量是非常重要的。

自然甜酒和白利口酒

• 里维萨尔特（Rivesalte）白葡萄酒或琥珀葡萄酒

玛卡博（Macabeu）品种搭配着白歌海娜和马尔瓦西（Malvoisie）占据着主导地位。葡萄酒很早期被装瓶的时候，酒体还带着比较苍白的酒裙。此时，细腻微弱的香气还是以鲜花类为主：刺槐、金雀花、小茴香、八角，还会带着一丝蜂蜜香气或者蜂蜡味。如果是在大橡木桶里陈酿，葡萄酒的色调会变得更深，带着金黄色甚至铜色，在香气上也会有变化，比如变成榛子、杏仁、橘柚类果脯的香味，有时还会有烘烤的香气。

• 麝香葡萄酒

源于两种麝香葡萄品种：亚历山大麝香和小粒麝香。

麝香里维萨尔特（Muscat-Rivesalte）通常是淡金色酒体，带着热带水果的香气，有些橘柚、甜瓜、薄荷和柠檬的香气，是非常平衡的酒，很活跃，张扬着浓烈的香气。

麝香圣·让·米内瓦（Muscat Saint Jean de Minervois）应该是麝香葡萄酒中最细腻的，香气非常偏鲜花类，带着刺槐、百合花、金银花的特点。非常细腻的橘柚类香气最后补充了整个香气体系。入口后，它的平衡度总是特别细致。

麝香封提尼昂（Muscat-de-Frontignan）以小粒麝香葡萄酿制，是非常丰富的酒，柔美，

带着橘柚类、成熟的甜瓜和蜂蜜的香气。它的平衡是非常丰富的，余韵也很有甜度。

萨莫斯（Samos）和帕塔斯（Patras）的麝香葡萄酒延续了古代的做法，它们的名气一直延续到中世纪。这些酒通常是没有经过终止发酵的，仅仅靠小粒麝香葡萄自身的天然糖分酿制而成。在帕塔斯，我们还可以发现马弗洛达夫尼（Mavrodaphné）这个老品种。这些饱满的带着果脯香气的葡萄酒，都是源自那些吸收了充足阳光、含糖量极高的葡萄。

• 马拉加（Malaga）

马拉加酒基于佩德罗·希梅内斯（Pedro Ximenez）、维度诺（Vidueno）、艾恒（Airen）或慕斯卡岱麝香，成名已久。这是一款非常强劲的利口酒，在酒桶里陈酿两年后会带来非常强劲的焦糖香、香料香气、熟果实香和热带木材香气。


利口酒还是自然甜酒

利口酒和自然甜酒是经过欧盟认证的两个葡萄酒品种。

两者的差异在于终止发酵的方法，而终止发酵的目的是停止发酵和增加葡萄酒最终的酒精含量。


	如果终止发酵是在葡萄汁发酵过程中通过加入葡萄蒸馏提炼的高度酒精酒，比如当地的白兰地或其他地方引进的高度酒，这时候我们获得的就是利口酒，波特、赫雷斯、马德拉都属于这一类。

	自然甜酒则是使用中性酒精停止发酵，而且仅限于基于麝香葡萄的玛卡博（Macabeu）、马尔瓦西（Malvoisie）和歌海娜。

	在法国，我们也把另外一种酒称为利口酒，通过在发酵前往新鲜的葡萄酒汁中加入葡萄蒸馏酒停止发酵。沙朗特皮诺酒（Pineau de Charente）、加斯科涅弗洛克（Floc de Gascogne）和汝拉马克酒（Macvin-de-Jura）是这种利口酒的三个代表。





• 马德拉（Madere）

马德拉酒基于非常尊贵的葡萄品种，比如维尔德罗（Verdelho）、赛尔西亚（Sercial）、布阿尔（Bual）、马尔瓦西（Malvoisie）或用于酿制低级别酒的黑莫乐（Tinta Negra Mole），其酿制工艺是非常特殊的。停止发酵后的葡萄酒会连续三个月在铜锅里加热到40℃，然后陈酿多年。马德拉酒是世界上陈酿时间最长的酒，可以达到200年！您千万不要把马德拉仅仅当作厨房的调味酒，来发现它绝妙的复杂丰富度吧。
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自然甜葡萄酒及红利口酒

里维萨尔特（Les Rivesaltes）

这种甜葡萄酒以传统方式酿制，色调类似红砖瓦色，带着咖啡、可可、干李子、榅桲和果脯的香气。这种酒把握住了单宁、糖分和酒精度之间的平衡。

莫里（Le Maury）

莫里产区的甜葡萄酒基本用来自页片岩地的歌海娜酿制，口感丰富，单宁强，色调深，带着咖啡、巧克力、皮革、香料和甘草的香气，入口非常平衡，口感丰富且结构很好。我们可以在市场上找到传统风格的莫里酒，也可以找到仿古（vintage）风格的，后者还带着一股美妙的红色浆果香气。

拉斯多（Le Rasteau）

在法国南部的福柯鲁斯（Vaucluse）省，拉斯多是当地以歌海娜酿制的自然甜酒的产区。拉斯多酒带着干果的香气，比如核桃、果脯，以及李子和烘烤的香气。这些酒张扬而热情，很饱满的同时也很和谐，单宁结构也非常好。


“从1750年开始，波特酒的酿制属于最早一批被严格固定下来的葡萄酒品种。”
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巴纽尔斯（Le Banyuls）

巴纽尔斯酒在靠近西班牙边界的地区生产，是自然甜酒里最出名的。巴纽尔斯酒采用生长在断裂页片岩上的歌海娜葡萄，可以选用两种方法酿制：要么用氧化法，要么用年份法。如果是用氧化法酿制，巴纽尔斯会带着红木、琥珀的色彩，带着干果香气、烘烤香气、皮革香气、可可香气以及香料香气，入口后结构完整，是非常强劲的自然甜酒。它们有着几乎无限的陈年能力，与此同时会获得一种少见的复杂度。用年份法酿制的巴纽尔斯会带来被蒸馏酒腌过的樱桃的香气，还有黑加仑和甘草的香气。它们的单宁强度则需要时间来柔化。

波特（Le Porto）

波特酒的酿制基于葡萄牙杜罗河畔梯田式葡萄园里的葡萄。这种酒风格非常多样，究其原因，则是可混酿搭配的当地葡萄品种太多［国产多瑞加（Touriga Nacional）、巴罗卡红（Barroca）、卡奥红（Cao）、法国多瑞加（Francesa）和罗丽红（Roriz）］，还有不同的陈年方法。茶色波特（Porto Tawny）是在特大橡木桶或者至少550升容量的橡木桶内，经过长时间陈酿的氧化后获得的。经过陈酿，它获得了琥珀的色调，带着可可、甘草、橙皮的香气，将其强劲的单宁与酒精力度融混在一起。随后根据每个厂家的风格，不同的酒混配在一起，以保证厂家风格的延续性。于是年份长的酒会与新酒混合在一起，更清爽，更有果实香。茶色波特可以作为开胃酒饮用，但它们与奶酪或者巧克力甜点的搭配则更常被推荐。被称为谷物波特酒（Colheita）的则是茶色波特酒中的年份酒，也就是说，该年份的葡萄很好，值得单独酿制，不与其他年份混配。波特年份酒则是在条件适宜葡萄生长的年份，采摘果实后仅经过两年的木桶陈酿后就装瓶，陈酿在类似于波尔多或勃艮第的具有陈年能力的名庄酒，因此最初原始的果香会得到保留，当然也包括单宁。这款年份酒在玻璃瓶这个缩减环境中随着时间的推移缓慢变化，但会始终保留它的强劲和深厚色调。被玻璃瓶“囚禁”，于是酒可以穿越时空，获得少见的复杂度。波特年份酒通常会在瓶中积累一层厚厚的沉淀物，倒酒的时候必须小心。这毕竟是一瓶美食级的波特酒，最好是搭配野味或混拌香料后的奶酪。一瓶LBV（Late bottle vintage）晚装瓶年份波特酒属于经过四到六年陈酿后才装瓶的年份酒。它的美酒生涯始于氧化环境，所以带着氧化变化带来的香气特点。因为随后的装瓶，整个氧化过程被终止，于是这款晚装瓶波特酒的风格介于茶色波特和年份波特之间：可以比年份波特酒更早更快地被饮用，同时也是品鉴年份波特酒很好的入门模拟练习酒。


自然甜酒的陈酿

有两种陈酿方法，但对葡萄酒的风格都有影响。


	最常见的方法是将葡萄酒，特别是红葡萄酒存放在半空的橡木桶内，并保留空气。有时这些橡木桶会被存放在户外，这时候葡萄酒就会带着很多氧化特点，比如酸腐；酒的色调也会转变为琥珀色，色调变浅；香气类别转为干果，或烘烤香（咖啡或可可）和东方香料。入口后口感复杂，但逐步走向细腻平衡。这时候自然甜酒就是混拌香料奶酪或巧克力甜点的最佳伙伴。

	另外一种方法比较接近于波特年份酒的工艺过程：葡萄酒会像一款红葡萄酒一样陈酿，橡木桶是全满的，避风。装瓶后，葡萄酒会在缩减环境下继续陈化。这样的方法会带来色调好，拥有成熟果实（比如黑加仑）、香料和橡胶香气的葡萄酒。






起泡酒

起泡酒会调动人的各种感官功能，甚至包括听觉。起泡酒时而内敛羞涩，时而活跃、满是诗情抒发不完，将酒杯举到耳边，还能听到酒中气泡逃跑的声音呢。
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眼睛观察

与静态酒一样，对一款起泡酒的判断也要通过它的色强度、色调、反射、它的亮度和清澈度，在这个基础上再增加泡沫和气泡。二氧化碳的流失与以下两点有关。

葡萄酒中二氧化碳的压力

压力与起泡酒的酿造有直接关联，但同时也与侍酒的温度有关。侍酒的温度越低，二氧化碳越能融入酒中，也就越少直接冒出到液体之上。所以千万别把一款起泡酒的侍酒温度调得太低。

起泡酒的组成

酒中活性剂（比如蛋白质）的丰富程度与泡沫的量是有关联的。这些活性剂会使得液体表面张力降低，继而能稳定液体表面的泡沫或发泡过程（正因为如此，芥末中的蛋白质才可以凝住酸醋酱）。泡沫的丰富程度可以划分成弱、可接受的、大量的、易消失的或很持久的，以泡沫停留的时间长短来划分。泡沫消失后，一般会在杯中葡萄酒周边靠近杯子的边缘形成一个泡沫圈。要好好看看这个泡沫圈所占据的面积和它的持久度，然后再观察从液体中跑出的气泡数量和每个气泡的大小。
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“起泡酒的香气是随着二氧化碳一起迸发出酒杯外的。”
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 哪些葡萄品种适合做起泡酒

霞多丽在起泡酒，比如香槟的领域占据了主导地位，除此之外还有黑皮诺和莫尼耶皮诺。另外，雷司令、白诗南、麝香和莫扎克（Mauzac）也被用于起泡酒的生产。在西班牙，卡瓦是由玛卡博、帕雷亚达（Parellada）、沙雷洛（Xarel-lo）和霞多丽混酿而成的。



嗅觉判断

起泡酒的香气是随二氧化碳迸发出酒杯外的。这些香气可以分成初级、二级和三级，其香气分级比静态酒的分级还要明显。

酿制过程中葡萄品种的特点直接给起泡酒的香气留下了印记。霞多丽带来它的椴树花香、白色果实和橘柚类果实香气；莫扎克则带着苹果和香料的腔调；白诗南肯定带着刚刚割下的牧草香；黑皮诺则让起泡酒带着樱桃、紫罗兰或牡丹的香气歌唱。用传统酿酒法制作的起泡酒都会带着二次发酵时留下的酵母痕迹，这也使得香气更为丰富：从烤面包香到蜂蜜面包、奶油面包、蜜糖面包甚至鲜黄油的香气。最后，随着时间的推移，起泡酒也逐渐有了陈年的香气——蜂蜜、蜂蜡、带核果实（桃子），还伴随着香料香；如果经过橡木桶陈酿的话，甚至会有木香。
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味觉判断

首先要避免让起泡酒在口中流动，因为二氧化碳会暂时封闭您的味觉。起泡酒可以很冲或者很柔和，很细腻或者很粗糙。跟静态酒一样分析口中的起泡酒，判断它在三条坐标轴上的平衡：酸度、甜度和单宁（在用黑皮葡萄酿制的白起泡酒或桃红起泡酒中会有）。酸度必须让人感觉很清爽，但又不能太过尖锐。起泡酒也可以是很柔弱的、青涩的，或者是柔和的、清爽的、活跃的或强劲的。然后分析酒体和它的醇厚度。

三个坐标轴中，甜度是很难分辨的，因为这取决于起泡酒属于哪一类。

酿酒人在最后装瓶前要加入部分糖溶解液——加味液（liqueur d'expédition，糖与基酒的混合液）。根据加味液中糖分的不同，酿酒人会获得绝干（Brut Zero或Brut de Brut，即不含加味液）、干（Brut）、特甜（Demi-sec）和绝甜（Doux）等不同的甜度。针对干（Brut）以上的，糖分必须为起泡酒的平衡做出贡献，它的作用是缓和那些或许过于刺口的酸味。（加味液）剂量合适，起泡酒就会是和谐平衡的，或者也可能正好相反，加的剂量过大而腻味。


～　参考　～

起泡酒杯的选择

品鉴杯的选择对二氧化碳释放的品质有影响，因为这会影响到对泡沫的观察。起泡酒杯的形状（类似初开花的郁金香）、酒杯的表面情况（光滑或者有纹路）、其清洁度都有可能影响到对泡沫的观察。为了证明这点，您只需在同一桌上摆上几个不同的杯子，倒入同一款起泡酒。每个杯子二氧化碳释放的情况看起来都不一样。为了避免这种偏差发生，请尽量使用同一种酒杯，最好是高脚香槟杯。
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练习

S'EXERCER


红葡萄酒：单宁结构

单宁结构两个极端的品尝比较有助于初学者的记忆和学习；品鉴大不相同的葡萄酒对于初学者来讲是非常必要的。
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练习用酒

1．村庄级博若莱（Beaujolais Villages）

侍酒温度在14～15℃，尽量在最后一刻才开瓶。

替代酒：图兰佳美（Gamey de Touraine）、萨瓦（Savoie）或伽雅克新酒（Primeur de Gaillac）。

2．圣-埃斯玳夫（Saint Estèphe）

挑选一瓶年份较短的酒，侍酒温度在17～18℃，在侍酒前一个小时将酒打开。将其中一半倒入醒酒器，醒酒过程通常会给葡萄酒带来益处（参考此处
 ）。它就好像是给酒瓶这个玻璃监狱里的酒来了一记鞭子。对于年份短的葡萄酒而言，醒酒器中与氧气的接触使得香气变化更快，同时使之显露出来。对于陈年很久、已到成熟期的葡萄酒而言，醒酒过程可以去除瓶中缩减封闭的影响，而这种影响如果存在，通常在品鉴的第一步就能被觉察到。

替代酒：一级波尔多坡（Premières-Côtes-de-Bordeaux）或格拉芙（Graves）产区酒。
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葡萄品种的影响

佳美（Gamey）

这个早熟的品种可以在北方或者海拔较高的地区种植，如果是花岗岩的土质，比如博若莱北部，就很适合这个品种。佳美酿制的葡萄酒通常香气十足，色调比较淡，通常是经过半二氧化碳浸渍的（参考此处
 ）。

赤霞珠（Cabernet Sauvignon）

这个晚熟的品种在世界各地都有种植。尽管如此，最好的赤霞珠是在波尔多北部的种植区，特别是在梅多克地区。赤霞珠酿出的酒色调厚重，带着黑色浆果（桑葚、黑加仑）的香气，有着非常出色的单宁结构，但年份短时会表现得干涩。

[image: ]



由您来实践……

一旦您已经通过村庄级博若莱和圣-埃斯玳夫的比较练习获得了一些经验，就可以继续比较下列产自世界各地的葡萄酒。比较过程还要继续遵守品鉴的步骤。


	意大利：比较巴尔多利诺（Bardonlino）和巴罗洛（Barolo）。巴尔多利诺产自意大利威尼斯地区，在加尔达湖东南岸。这是一款非常柔顺的酒，由科尔维娜（Corvina）、隆迪内拉（Rondinella）和莫里娜拉（Molinara）三种葡萄混酿而成。巴罗洛则是皮蒙特地区的酒，由著名的内比奥罗（Nebbiolo）酿制。内比奥罗酿制的酒往往酒体色彩一般，香气非常好，很丰富，单宁感也重，同时非常活跃。

	西班牙：比较胡梅亚（Jumilla）和普里奥拉多（Priorato）。胡梅亚是由雷万托贫瘠土地上生长的慕合怀特酿制的。而普里奥拉多是在加泰罗尼亚由歌海娜和佳丽酿（Carignan）混酿的一款结构性强的葡萄酒。

	瑞士：比较在沃州（Canton de Vaud）生产的黑皮诺和在德欣州生产的梅洛葡萄酒。

	美国加州：比较浅红仙粉黛（Blush Zinfandel）葡萄酒和赤霞珠。浅红仙粉黛是一款色调非常淡的葡萄酒，是用仙粉黛按照桃红葡萄酒的工艺酿制的。

	澳大利亚：比较佳美和西拉。





眼睛观察


	
	博若莱村庄级
	圣-埃斯玳夫



	色彩密度
	轻
	重，甚至是深色



	色调
	新鲜的樱桃色，带着几丝绛红色，甚至酒的表面还会显示一些紫色
	红宝石色为主，边缘的绛红色显示其年轻




嗅觉判断


	
	博若莱村庄级
	圣-埃斯玳夫



	第一鼻
	香气密度非常高，活跃着红色浆果的香气，比如覆盆子，伴随着樱桃、草莓、黑加仑的香气。有可能因为低温酿制，同时使用某些酵母，带来一些香蕉的香气
	非常柔顺，很封闭



	第二鼻
	鲜花香气，比如鸢尾花、紫罗兰
	红色或黑色浆果（樱桃、黑加仑）的香气，带着橡木桶陈酿所带来的香气（松木、香草、香料）。如果葡萄不是很成熟，会带着青椒的香气。经过醒酒后，果实香气会得到加强，香气密度也会更高




味觉判断



	入口
	柔顺
	结构感强



	中间段
	结构很轻盈、流畅，甚至很讨人喜欢
	很多质感，单宁结构感强。干涩感强，但需要品鉴出单宁颗粒的细腻。尝试着区分出更有香料香气的橡木桶单宁和果实本身单宁的差异。经过醒酒后的葡萄酒会更为和谐，单宁会更融合，果香密度更好



	收尾
	活跃而清爽，很低的单宁感；香气会停留几秒钟，让人再次回想起刚才嗅到的混合气体的味道
	香气余韵很长、密集，偏于果实香气和香料香气





干白葡萄酒：酸度与品鉴温度

对于酸的口感，您尽可跟着自己的感觉走。您可以品鉴一款浓烈的和一款热而柔滑的白葡萄酒，通过对比酸度坐标轴上的两个极端来进行学习。

[image: ]






练习用酒

1．干白羽朗松（Jurançon）

2．普罗旺斯丘（Côtes-de-Provence）

购买这两款葡萄酒时要买年份比较短的，这样可以更好地品鉴它们的清爽和葡萄酒的初级果实香气。同时也要跟销售人员说明，要酒罐陈酿的酒，而不是经过橡木桶陈酿的。最好是买几瓶，这样可以将整个练习分为两步进行。

葡萄品种的影响

根据法国南部气候条件的特征，法国南部的白葡萄酒可以分为两类。首先是靠近法国西部的一类，干白波尔多、格拉芙干白、杜拉斯（Duras）、伽雅克（Gaillac）干白、伊胡蕾基（Irouléguy）和干白羽朗松。另一类来自朗多克（Languedoc）、普罗旺斯（Provence）或是罗纳河谷南部。靠近大西洋的这一类，其气候特点是温度适宜、温差相对小、雨水多，使得白葡萄的品种可以表现其强劲和香气的复杂度，但相应地，酸度也会很高。靠近地中海的这一类，其气候特点是很热且干燥，对葡萄酒表现其细腻并不很有利，但可以出产丰富、油润、酸度不高的酒。有些人认为如果葡萄田位于朝北的山坡上，比如帕莱特（Palette），就可以抵消一部分过度的热量。两种风格截然不同的酒正好可以用于我们的专业练习。
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	干白羽朗松的产区位于比利牛斯山山麓、波城（Pau）以南。这里的山坡是很陡峭的，葡萄树都种在山坡高处，以避免霜冻。用于酿制干白羽朗松的葡萄品种是大芒森（Gros Manseng），一个香气十足又酸度高的品种，再加上更中性也不那么活跃的科尔布（Courbu）。

	普罗旺斯丘的桃红酒更为出名，但这片辽阔的产区也出产干白葡萄酒，品种也具有地中海的特点：白玉霓（Ugni blanc）相当中性，也相对活跃；克莱莱特（Clairette）可以带来非常细腻的香气，酸度低；布尔布朗克（Bourboulenc）热情豪爽；还有不能或缺的侯尔（Rolle），很有表现力又很细致，给干白带来了贵族的气质。



第一步

即开即喝，在12～13℃的侍酒温度品鉴这些葡萄酒。

第二步


	将干白羽朗松的温度提高到品鉴环境的室温（18～20℃），而将普罗旺斯丘干白保持在14℃，这时再闻干白羽朗松就不那么细腻了，开始出现一些草植的香气。如果该酒在酿造过程中出现过什么偏差，这时就该因为高温表现出来了——酸度开始凸显，酒也开始显得不再平衡。

	现在再反过来，将普罗旺斯丘的温度提升到18℃，而将干白羽朗松保持在14℃。这时第一款酒酒精不平衡的缺点将表现出来，同时因为油润和甜度，这种不平衡感会加深。尽管如此，普罗旺斯丘的香气依旧表现得很强劲。

	将这两瓶酒都放到6～8℃的环境下，这时两款酒都会“休克”，香气被锁住，口感发干，也无法做出分析。这时很难对两款酒的优缺点进行分析。通常来说，干白葡萄酒的饮用温度要低一些，但不能冰镇。这真的是有依据的（参考此处
 ）。




由您来实践……

一旦您经过了干白羽朗松和普罗旺斯丘的练习，您可以选用下列来自世界各地的酒完善您的认知，当然还是要遵守品鉴步骤。


	法国：用萨瓦涅尔（Savennières）、都兰产区的长相思或是阿尔萨斯无残糖的雷司令来替换羽朗松，用莫扎克酿制的伽雅克、朗多克的克莱莱特（Clairette du Languedoc）或一款科西嘉的酒替换普罗旺斯丘。

	德国：选择一款莫泽尔产区的干白雷司令和一瓶来自纳赫产区的白皮诺。

	意大利：用一瓶上阿迪杰的雷司令和一瓶西西里的白葡萄酒。

	西班牙：用一瓶里阿士·拜萨斯（Rias baixas）和一瓶佩内德斯（Penedès）。



里阿士·拜萨斯是加利西亚知名的白葡萄酒，主要由本地葡萄阿尔瓦里尼奥（Albariño）酿制而成。这是一种果味饱满的葡萄酒。佩内德斯在加泰罗尼亚生产，由沙雷洛（Xarel-lo）、玛卡博（Macabeu）、帕雷亚达（Parellada）混酿而成。


	瑞士：用一款瓦莱州产的奥莱葡萄酒和一瓶萨斯拉葡萄酒。

	澳大利亚：用长相思与赛美蓉。

	加州：用长相思与霞多丽。





眼睛观察


	
	干白羽朗松
	普罗旺斯丘



	色彩密度
	深
	一般



	色调
	稻草金或镶金，围绕着酒圈周边有绿色泛光
	百分之百的稻草金色，带着镶金的泛光




嗅觉判断



	第一鼻
	热带水果（大芒森的香气签名）：各种成熟度的菠萝、荔枝、杧果、红心蜜柚
	经过茴香烘托的鲜花香气（法国南部干白葡萄酒的特点）



	第二鼻
	香气非常密集，有白肉水果香（桃子、梨）。如果摇晃几次酒杯的话，应该会出现一丝丝香料香
	没那么密集，香气释放比羽朗松更懒洋洋。有成熟果实的香气、蜂蜜香和几种香料香，有时会出现热感和豪爽的特点。摇晃打破酒的表面后，会表露出一点杏和鲜杏仁的香气，给酒带来微妙的感觉




味觉判断


甜白葡萄酒：葡萄果实的凝聚

甜白葡萄酒的酿造基于那些含糖量非常高的葡萄品种。这个练习的目的是通过实践来区分贵腐白甜酒、挂树风干甜酒和稻草风干甜酒之间的差异。

[image: ]






练习用酒

1．苏玳酒（Sauternes）

2．羽朗松（Jurançon）

3．阿尔布瓦（Arbois vin de paille）

专业的葡萄酒销售顾问肯定会帮您做出最有代表性的选择。这个练习的成本相对高一些，但不妨大家聚在一起，共同完成这个品鉴练习。将这些酒置于12～13℃的环境下，最后时刻再开启。


	灰葡萄孢作用还是自然风干？在苏玳地区，起伏的丘陵、黏土和石灰石的土壤结构、零落的沙砾地、临近的加龙河（Garonne）和其支流锡龙河（Ciron），一起构成了一个对灰葡萄孢生长有利的微气候环境。正因如此，诸如赛美蓉、长相思和慕斯卡岱之类的品种才有可能成为贵腐酒的优良品种。

	在羽朗松，葡萄串在葡萄树上由当地的西南风风干。秋季西南风开始吹起，这是一种干热风，它可以加速葡萄果实中的水分蒸发，凝聚糖分。当地的品种小芒森（Petit Manseng）属于颗粒小、皮厚的品种，可以很好地承受因水分蒸发而引起的收缩。

	稻草酒是汝拉地区的特产，用的是当地的品种萨瓦涅（Savagnin）、普尔萨（Poulsard）和特鲁索（Trousseau）。而当地的黄葡萄酒（Vin Jaune）则仅仅是用萨瓦涅酿制。山前坡的地貌特征没有可能促进灰葡萄孢的发展，同时也没有干燥的热风来使葡萄在树上被晒干。葡萄树上最漂亮、成熟、完美的葡萄果实摘下后，被放进铺好稻草的木匣里，置于有遮挡且通风的地方，比如阁楼上阴干。这些被晒干的葡萄被狠狠地压榨，萃取出的葡萄汁用于酿制稻草酒。
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由您来实践……

经过苏玳酒（Sauternes）、羽朗松（Jurançon）和阿尔布瓦（Arbois vin de paille）的练习之后，您就可以进一步用下列这些来自世界各地的酒来完善您的认知，当然还是要遵守品鉴步骤。


	法国：您可以用莱昂坡（Coteaux-du-layon）或是乌福雷甜白（Vouvray moelleux）替代羽朗松，用蒙巴齐雅克（Monbazillac）或者甜白伽雅克替代苏玳酒，用罗纳河谷的稻草酒，比如艾米塔奇（Hermitage）替代汝拉稻草酒。

	意大利：比较托斯卡纳的圣酒（Vin Santo）、弗留利（Friouli）的皮科里特酒（Piccollito）和瓦尔珀里奇亚（Valpolicella）产区的瑞奇奥托（Recioto）；最后一款是红葡萄酒，所以应该会更让人好奇。

	美国：如果能将美国五指湖区（Finger Lakes）的冰酒或是加拿大的冰酒与少见的加州甜酒（dessert wine）做比较，您能学到很多。

	德国和奥地利：您可以比较同一葡萄品种不同酒中含糖量的不同，比如精选甜白葡萄酒（Auslese）、逐粒精选酒（Beerenauslese）、逐粒枯葡精选酒（Trockenbeerenauslesen），再外加一款冰酒。后三款属于经过灰葡萄孢侵蚀的贵腐酒，而第一款则是晚收葡萄酿制的。

	匈牙利：比较从三到六筐
(1)

 （puttonyos）不同强度的托卡伊酒（Tokaji）是有必要的。经过灰葡萄孢侵蚀的葡萄果实是在挂树风干后逐粒采收的，这些葡萄粒被放进小酒罐里压制，获得了甜度非常高的葡萄汁，这也就是神奇的艾森尼亚酒（Essencia）的由来。余料被压制成饼，与其他干白葡萄酒混在一起第二次发酵。葡萄余料饼的多少决定了托卡伊酒的筐的数量（通常1筐=25千克葡萄余料饼加到一个容量为136升干白葡萄酒的木桶里），也决定了葡萄酒最终的丰富程度。





————————————————————


(1)
  译者注：puttonyos的意思是“筐”，葡萄酒专用单位，一筐大约为25千克，是指在制作过程中一个装有优质托卡伊干葡萄酒的木桶内加入几筐Aszu葡萄浓汁的意思。



眼睛观察


	
	苏玳酒
	羽朗松
	阿尔布瓦稻草酒



	色彩密度
	重
	重
	重



	色调
	黄金稻草色
	黄金稻草色
	老黄金色，带着琥珀的光泽。酒的油润度要超过前两款




嗅觉判断



	第一鼻
	过度成熟的香气，烤水果、果脯的香气
	香气强度非常好，即便是一只静止的杯子，酒的过熟水果香气也能溢出。桃子、杧果、菠萝和枇杷香气和谐地混在一起
	果脯，菠萝，桃子，葡萄干



	第二鼻
	贵腐的特点是非常成熟的杏肉味，以及香料、花椒的香味。同时带着鲜花（橙树花、金合欢）香气、橘柚类果皮香气，还有干果类香气。最后还有蜂蜜和果脯的香气
	蜂蜜，蜂蜡，香料面包，榛子，果仁糖，香料香
	果酱香，榅桲膏，李子干，橘柚类皮果脯，蜂蜡，柔和的香料




味觉判断


桃红葡萄酒：气候的影响

尽管法国的气候比较平和，但比较清晰的气候变化还是对葡萄有影响，从而对不同产区的葡萄酒产生影响。这一章节的练习是比较大西洋气候和地中海气候对桃红葡萄酒的影响。
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练习用酒

1．伊胡蕾基（Irouléguy）

2．塔维尔（Tavel）

挑选最近年份的酒，以更好地体验其清爽和保存完好的果实香。将葡萄酒置于14℃的环境中，在最后时刻再开启。最好是每种酒买几瓶，这样可以将这个练习分两步进行。

气候的影响

桃红葡萄酒的产区通常也是旅游的热点地区。这样的重合通常会导致这些地区生产一些更商业化的产品，但是在巴斯克和加尔德地区，当地的产品并非如此。


	在比利牛斯山最西端的法国境内，伊胡蕾基还是个风景如画的产区。山坡上陡峭的梯田里种植着葡萄树，土地的红色与葡萄叶子的绿色相映成景。当地的气候属于大西洋气候，冬天相对温和，夏季也不会太热，且雨水充沛。品丽珠、塔纳特和赤霞珠在当地生长，出产桃红葡萄酒和红葡萄酒。

	塔维尔则是名声在外，号称法国第一桃红葡萄酒——该产区仅生产桃红葡萄酒。产区位于罗纳河谷的南端、罗纳河右岸，正对着著名的教皇新堡产区（Chateauneuf-du-Pape）。在布满圆石头、沙子及黏土冲积层的土地上，当地的葡萄树以酒杯型剪枝（Gobelet）而出名，葡萄园也受益于地中海式气候：冬天温和，夏天酷热，每年有相对干旱的时段。这些条件酿就了充满阳光味道的葡萄酒。当地的葡萄品种众多，以歌海娜和神索为主体，还有西拉和慕合怀特。
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由您来实践……

一旦您通过了伊胡蕾基（Irouléguy）和塔维尔（Tavel）的练习，您就可以用下列来自世界各地的酒完善您的认知，当然还是要遵守品鉴步骤。


	法国：用贝亚內（Béarn）、图尔桑（Tursan）、弗朗桐奈丘（Côtes-du-Frontonnais）、波尔多桃红酒或是卢瓦河产的以赤霞珠酿制的桃红来替换伊胡蕾基。用普罗旺斯丘（Côtes-de-Provence）、科西嘉桃红（Vin-de-Corse）、朗多克坡（Coteaux-du-Languedoc）、鲁西荣丘（Côtes-du-Roussillon）来替换塔维尔。

	西班牙：比较纳瓦尔的桃红和源于阿里冈特的桃红。

	美国加州：比较金粉黛的桃红和歌海娜的桃红。
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眼睛观察


	
	伊胡蕾基
	塔维尔



	色彩密度
	深
	一般



	色调
	不同层次的樱桃色，塔纳特葡萄的蓝色会带来一些紫色基调，给酒带来年轻与清爽的感觉
	覆盆子的橙红色调。歌海娜就是这种色调，甚至会更深，接近洋葱表皮的颜色。但要说明的是，现在整个产区酒的风格更为现代化，转为更加鲜艳的红色




嗅觉判断



	第一鼻
	密度高，活跃又潇洒：细致的鲜花香气，山楂花、紫罗兰或茉莉花
	非常清晰，红色浆果和新鲜杏仁的香气



	第二鼻
	塔纳特的香料香，黑色浆果（桑葚）的香气，摇晃一下酒杯，最后留下的是花椒的味道
	带着更多甘草的特点，还有带核果实的香气特征




味觉判断



	入口
	清爽
	圆润



	中间段
	入口的活跃与香气的密度促成了良好的平衡，还有一个良好的单宁基调。伊胡蕾基这款桃红葡萄酒对于葡萄采收的成熟度非常敏感。如果是偏冷、雨水多的年份，酒中可以辨别出品丽珠的草植香气特点（青椒香，带着绿色植物的味道）。如果葡萄采摘前经历了一个炎热的夏季和干燥的秋季，酒会更为圆润、柔顺，带着成熟果实的表现
	柔顺，扩张，带着大量的汁津。如果说酒精度高导致这款酒有不平衡的趋势，那么果实香的密度和香料香会弱化这款来自罗纳河南部的酒所特有的地中海地区的热度。这是一款曲线型的桃红，没有突兀的转折，也不会带来生硬的感觉，是一款能带来感官愉悦的桃红



	收尾
	果实类和酸度余韵
	成熟果实和酒精





起泡酒：起泡工艺

起泡酒的关键在于第二次酒精发酵时在瓶中产生二氧化碳，这一过程有不同的酿造工艺。一起来比较气泡的不同吧！
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练习用酒

1．无年份白中白干香槟（Champagne Blanc de Blanc Brut sans année）

2．无年份混酿干香槟（Champagne d'assemblage Brut sans année）

3．伽雅克起泡，伽雅克法酿制（Gaillac, méthode gaillacoise）

当您选购香槟时，葡萄酒销售顾问会给您提供有效的帮助。如果说白中白（Blanc de Blanc）会在酒瓶上有标示，选择混酿香槟则需要对香槟厂家的一些酿酒习惯有基本的了解。而伽雅克起泡酒除了在它的产区内可以轻易找到，其他地方都很难买到。《哈谢特葡萄酒指南》（Guide Hachette des Vins
 ）会告诉你哪些酿酒厂家还在按照传统美食工艺生产这款酒。不要将侍酒温度降得很低，否则会完全窒息起泡酒的香气。

不同的酿制工艺


	香槟（Champagne）：酿制香槟的葡萄可以是红的或者白的。黑皮诺和莫尼耶皮诺属于红葡萄，更多种植于马恩河谷（Vallée de la Marne）和兰斯山（Montagne de Reims）；霞多丽则是白葡萄，种植在白丘。这些葡萄采收后都会被柔柔地压榨，葡萄汁有可能很白，也有可能不白。两种皮诺压榨出的葡萄汁会有些单宁，而霞多丽则没有。前者酿制出的基酒会厚重一些，偏葡萄酒且强劲；而后者更细致轻盈，带着同一品种的香气。如果说香槟是需要这些红白色葡萄基酒的混酿，那么每家香槟厂家又都有其独门技巧，用以生产出平衡又有自家特点的香槟。当然，也可以酿制出单一白葡萄霞多丽的香槟，这时候香槟的酒标上就要带有白中白（Blanc de Blanc）的字样。
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	伽雅克起泡酒：在唐培里侬神父将整个香槟省的起泡酒工艺流程固化之前，法国几个地区的人们早已经开始饮用起泡酒了。无论是迪艾（Die）和它从中世纪起就闻名的克莱莱特（Clairette），还是利慕产的祖传布朗盖特（Blanquette）或是伽雅克的起泡酒，起泡酒很早就已经在杯中释放出气泡了。伽雅克起泡酒主要是用莫扎克（Mauzac）葡萄酿制的。它的酿造工艺也是祖传工艺（也被称为伽雅克工艺）：葡萄酒瓶中的二氧化碳是酒精一次发酵的结果。这种做法源于古时酿酒人对酿酒工艺长时间的观察。秋末冬初的时候，葡萄酒的发酵会因为寒冷而减慢甚至中止，如果这个时候将葡萄酒灌瓶，等到春天第一丝温暖来临，就会唤醒酵母，重新启动葡萄酒的发酵过程。这时二氧化碳气体已经被关进葡萄酒瓶，但也总有一部分葡萄自身的糖分残留在酒中没被发酵。这种工艺极不稳定，有可能会出现没有任何泡沫的酒，也可能因气体过多而“爆炸”。但如果成功的话，伽雅克起泡酒堪称一个小奇迹，这酒一直到今天都是高品质的代名词。如今，停止发酵是依靠连续过滤掉酵母。用这种方法酿制的起泡酒很少有完全干性的。



[image: ]



由您来实践……

通过不同香槟及伽雅克起泡酒的练习之后，您就可以用下列来自世界各地的酒完善您的认知，当然还是要遵守品鉴步骤。


	西班牙：比较不同厂家、不同配比的加泰罗尼亚卡瓦（Cava）。

	意大利：必须比较甜香阿斯蒂（Asti Spumante）和来自皮蒙特的麝香阿斯蒂（Asti Moscato），还有弗兰西亚科尔达（Franciacorta，产于布莱西亚省的隆巴迪地区），风格更传统一些，带着霞多丽的特点。

	德国：比较不同类型的瑟克特（Sekt）起泡酒。

	美国加州：重复本书关于起泡酒的练习，但要选用法国厂家在当地生产的起泡酒（肯定没有伽雅克起泡酒，没有任何厂家能跨越到美国生产）。





眼睛观察


	
	白中白香槟
	混酿香槟
	伽雅克起泡酒



	气泡
	大量
	大量
	气泡颗粒大且持久



	色调
	浅稻草色带着黄色
	黄金稻草色
	金色




嗅觉判断



	第一鼻
	轻盈，偏于鲜花类
	红色浆果和奶油面包香
	自然水果香



	第二鼻
	鲜花、白肉水果（桃子）、橘柚（红心蜜柚）、椴树花、马鞭草，有时还有茶叶香、鸢尾花香、新割草香。在此基础上也会增加第二次发酵带来的香气：面包渣、奶油面包、新鲜黄油、蛋糕或烤面包
	红色果实、榛子、紫罗兰、牡丹、甘草、香料、带核果实。在此基础上也会增加第二次发酵带来的香气：面包渣、奶油面包、新鲜黄油、蛋糕或烤面包
	熟苹果的香气（莫扎克的香气签名）、威廉梨、烤箱中的奶油面包、果脯蛋糕香。整个香气组合完全偏向糕点、完全自然的成熟果实香，就好像闻到刚刚从树上摘下的非常成熟的果实香气




味觉判断



品鉴表达

DIRE


形容葡萄酒的词汇

葡萄酒的用词一定要能联系日常生活中众所周知的东西，才能被分享理解：每一个感受必须用一个准确的词汇来描述，同时也能被所有品鉴者掌握。当然，每个品鉴者也会用自己的语言来丰富自己的描述，以自己的风格赋予表达。
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依此类推

品鉴者会通过在自己的周边环境中寻找可供比较的类型来阐述自己的感受。他是通过类比法来进行的，也就是说，将某一感受与现实事物结合在一起，而听众可以去复核查实。比如说，当我们说某款酒很圆润，圆并不是味道形容词，而是来自几何术语。借用那些形状、骨架、架构或者人体的词汇来描述葡萄酒是常见的事情，甚至对香气的描述也是通过类比法。当品鉴者说葡萄酒绽放出玫瑰的香气时，他是在将嗅到的葡萄酒香气组成与他记忆中玫瑰的香气做比较。

所用词汇与品鉴的葡萄酒要相称

规矩很简单，简单的葡萄酒，评述简单而没有什么修饰；复杂的葡萄酒，评述要详细到做完整的描写和风格定义。因此评述必须与葡萄酒的水准相称，但是也会有一款特别出色的葡萄酒不需要过于繁杂精细的分析。这时候的评述也就要抽象、简练到可以用下列几个词形容——伟大、完美、妙不可言。

能否不用词汇描述

一次技术品鉴可以简化到在某一个轴线上表明自己的每次感知。比如我们想记录某款酒的酸度，仅仅需要打一个分，比如从1到10，轴线是酸度，所以酒可以被记录为A6。然后下一个轴线是单宁——T4，或者甜度——M2。我们可以用这种方法对付所有品鉴的葡萄酒，最后的评述都用这种打分的形式。这就类似于一个化学分析清单。但是这样高度浓缩的表达并不能区分一款不错的葡萄酒和一款名庄酒，只有通过语言表述才能体现它们的多样性。

眼睛观察

亮度

一款酒可以是亚光、平淡、纯净、光亮、明亮的，或光明、闪耀、闪闪发光的。

边缘

酒杯边缘可以看到的色彩层次，不管怎样都可以与酒的主题色调分开。边缘的色彩可以帮助确定葡萄酒的酿造过程，密度高的金色边缘对应白葡萄酒，红木色边缘对应红葡萄酒，都说明葡萄酒进入了初步成熟期。

色彩密度

一款酒可以是无色的、苍白的、明亮的、深色的，或拥有密集的颜色、强烈的色彩。

清澈度

可以用一系列形容词来描述某款酒的清澈度：浑（刚刚从酒罐或木桶中倒出的酒）、不透明、浊、仿佛蒙了一层雾、模糊、乳状、乳白色、透明、清澈、水晶般。一款看上去很浊的酒肯定不好喝，因为表现得比较粗糙，不够细腻。
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色调

一杯酒的色调是通过类比法定义的。与鲜花（比如玫瑰、牡丹）色调的对比，与水果（黑醋栗、樱桃、黑加仑）、宝石（石榴石、红宝石）的对比只能是泛泛的。因为事实上有多种樱桃，而一个首饰匠会拿出好多种石榴石。


	白葡萄酒的色调从淡黄色到栗子色（不希望看到的色调），中间会经过黄绿色、柠檬黄（年轻的酒）、稻草黄、镶金黄、纽扣金、金扣子、黄晶石、老金色（老白葡萄酒或甜白葡萄酒）、蜂蜜、红糖、褐色、铜色、琥珀色、深褐色、红木色（非常老的酒，保存不良或已氧化）。

	桃红葡萄酒的色调从淡灰色到褐色，中间经过紫玫瑰、牡丹、樱桃、覆盆子、老玫瑰、草莓、橙色玫瑰、杏、橙色、三文鱼色、砖色、紫洋葱皮。

	红葡萄酒的色调从蓝色到深褐色，中间经过淡紫色、石榴色、紫色、红宝石（年轻的酒）、朱红色、樱桃色（成熟的酒）、橙色、浅褐色、砖瓦色、红木色（老葡萄酒）、砖色、褐色（非常老的酒）。红葡萄酒可以是红宝石色带着橙色的边缘。



黏滞度

对黏滞度的观察是在将葡萄酒倒入杯子的时候进行的，葡萄酒可能是流畅、流动、厚、油润、像甘油或者黏性的。这也会导致葡萄酒挂杯的多或少。

嗅觉判断

香气

我们要区分三组香气的类别：初级香气或植物类（源自葡萄品种），二级香气或发酵类，三级香气或经过陈酿获得的束香（参考此处
 ）。香气层次的识别是最让人惊心动魄的练习。在这里我们也是通过类比法来进行的，对比所有的鲜花、果实、香料和其他我们会在大自然中碰见、又从儿时起就存在于记忆中的香气物质，比如覆盆子、玫瑰或香草。如果记忆中找不到准确的参照香气，我们仅仅需要记住它的特点，争取归类到某一家族或某一香气系列：植物系列、鲜花系列、果实系列、香料和香类植物、木香系列、巴尔萨米醋系列、烘烤焦烤系列、动物系列、糖果—糕点系列、奶制品系列、化学系列（参考此处
 ）。

某些非正常味道会在酿造过程、陈酿过程或者保存期出现：土腥味、碘味、氯味、橡胶味、狐臭味、醋酸乙酯（挥发酸）味、过期黄油味、腐水味、乙醇味、漏气管味、霉味、天竺葵味、苯乙烯味、赛璐珞味、木塞味、乙酰胺味、酒渣味、馊味、硫味、塑料味、臭鸡蛋味、酵母味、奶酪味、酸奶味、啤酒味、蔬菜味、抹布味、麻布味等等。这些都是葡萄酒的缺陷（参考此处
 ）。

嗅觉的直爽

接下来说说怎么形容嗅觉的直爽度，也可以说是清晰真实度，这一特点是葡萄酒没有缺陷的象征。这嗅觉依次可以形容为可疑的、改变过的、清晰的、直接的、良好的、直爽的、纯净的。

香气的和谐

这是一个非常主观的概念，对其识别需要更多的经验，其过程是要分析：从不讨人喜欢到复杂度好，分层次可以形容为普通、简单、细腻、柔嫩、优雅、雅致、和谐和高贵。

香气密度

根据杯中散发出的香气是否强劲，可以评述香气密度：微弱的、足够的、中等的、强大的。葡萄酒也可以是中性的、平淡的、低调的、封闭的、香气型的、开放的、具有表现力的、强大或者高密度的。

氧化

对于有些酒而言，氧化是影响品质的缺陷。对于这些酒可以有如下的形容：疲软、垮掉、压扁、嚼过、走味、氧化、熟软、烧过、馊、（由于氧化而）有马德拉酒的味道。但对于黄葡萄酒而言，陈年或者黄味则是葡萄酒品质好的体现（参考此处
 ）。

缩减

因压制缩减而直接产生的香气通常是不好的：封闭的气息、缩减的气息、酒泥味、烈性啤酒（bock）味、硫醇味、大蒜味、臭味，腐烂味、分解味、硫黄味、臭鸡蛋味、硫黄水味。

香气持续度

指香气从离开葡萄酒杯到还能被品鉴者很容易识别的时间段（看最后的余韵）。从化学角度讲，葡萄酒的香气来自不同挥发能力的分子，这种挥发能力也因香气复杂度不同而不同。随着温度的提升和挥发面积的扩大，挥发能力也有变化。挥发能力也取决于分子的重量和结构，最轻的分子是最早挥发的。对于葡萄酒的芬芳来讲，这是那些给人带来清爽感觉的分子。

味觉

酸度

用以形容不同层次酸度的词汇很多，平淡、软、松弛这些词都是用于形容那些缺少酸度的葡萄酒。下一步用词会转变为：柔和、凉爽、紧张、令人清爽、活跃、坚挺。然后人们开始用泛青、生硬、尖锐、瘦、柴瘦、咬噬、酸、硬、尖刻、带刺、咄咄逼人、棱角分明、切削、酸得咯吱作响、刺激性、陡峭、封闭、干燥、剧烈等来形容那些过酸的葡萄酒。

挥发酸

挥发酸是明显的缺陷，直接用这些形容词：醋、变酸、辛酸、酸味、尖酸、（酸得）口渴、（酸得）热切、（酸得）狂热。

酒龄

葡萄酒的整个“生涯”依次可以被形容为：青涩、新生、短年份、新酒、成熟、准备完善、到位、康健、巅峰、朴实无华、变味、不新鲜、苍老、脱落、终完、破损、衰老、过往、瘦骨嶙峋、干燥的、马德拉化。

酒精

有一整套词汇专门形容酒精度从低到高：冷、水性、平、湿、较小、差、弱、轻巧、均衡的、葡萄酒的、热的、强大、慷慨、浓郁、风头正劲、强劲、酒精类。与此相应，不均衡也可以用下列形容词：含酒精的、酒精加强型、葡萄酒化、燃烧、烈得带火。

苦味

形容苦味的词汇相当简单，苦是唯一的形容词。但是品鉴者可以用其他相应的植物来比喻——鼠尾草、龙胆草、杏仁、菊苣根、菊苣，也可以用涩或啤酒味来形容苦得很厉害。

入口

从一开始，葡萄酒就施加了第一印象，所以应当知道如何形容：错误的、跑偏的、直接的、清晰的、充分的、充满香气的、密集的。其实完全可以用形容结构的词汇来形容入口。

酒体

这就是葡萄酒的纯物质组成，可以通过口腔感觉到。它围绕着一个主要核心——酸度或单宁——搭建。根据不同的平衡，它会提供各自的风格，用类比法来形容是很实用的。葡萄酒可以用几何形状来比喻，用人来比较则会更好。


	用几何形状比较：试图用几何形状来比较入口后的感觉——平面、纤细、曲线、带角度、尖点、扭曲、直线、直线性的、直角线、方块、球状、圆的。

	用人体骨架比较：这里更多的是形容葡萄酒的结构，所以可以说：柔弱无骨、瘦骨嶙峋、小、瘦、偏弱、矮小瘦弱、太窄、细微的。如果有更多的结构，可以说：很飘逸、轻盈、苗条、直爽、宽大、结构化、富有、支撑、扎实、正方形、粗壮、丰满、健壮、结构化、骨性。如果葡萄酒的结构过于突出，可以说：笨重的、庞大的、粗大的。在这个骨架上还会有肉——葡萄酒的物质，葡萄酒可以是无肉的、空壳、空的、瘦的、纤弱的、干巴巴的，或是柔和的、流畅的、甘柔的、饱满的、充实的、圆润的、肉感的。葡萄酒也可以有基础，有甜度，有汁津，有物质感，可以是很有密度的、很稠厚的、包容的、油润的、庞大的、收缩的。葡萄酒的物质感也可以带着某种流畅感，所以可以是：水性、轻巧、流动、爽口、流星般滑过、柔性、融化……然后发展成：涂胶、厚、重、油腻、膏状、粘黏。



平衡

在品鉴活动的后期，大家会试图通过一段总结来评述葡萄酒的和谐、均衡和它的风格。从用粗糙、粗略、封闭、缄默、微小、简朴、分裂、古板来形容对于品鉴者来讲很不愉悦的酒，然后到用类似质朴、田野般、年轻、凉爽、新酒、美味、直接、直爽、开放、发达、完满、完美、坚挺、雄性、油润、成熟、强力、肉感、烘烤、深度、结构感、高浓度、有特点、帅气、雅致、伟大……还有微妙。优雅、多汁、均衡、和谐、复杂、丰富、醉人等用来形容那些值得称赞的酒。词汇量之大与品鉴机会之多是成正比的。

收尾

从葡萄酒入口的瞬间开始（包括严格品鉴会中的吐出），品鉴的味觉会在口中延续，所以大家会形容收尾快捷、短促、转瞬即逝、戛然而止，或者是很发达的、余味悠长的、完满的。这个收尾可以是值得重来的、有延续的，甚至是像我们常说的——孔雀开屏后的收尾，就是说在口中的时间非常长。孔雀收尾这个词必须用于那些出类拔萃，就是在口中Caudalie（秒数）超过12的葡萄酒。白葡萄酒中那些出色的苏玳、汝拉黄葡萄酒、蒙拉谢特或红葡萄酒中的波尔多列级庄、勃艮第特级庄、艾米塔奇（Hermitage）都可以被形容成“口中有车轮辘辘滚过”（faire la roue dans la bouche，意思是时间很长）。

二氧化碳

所有的葡萄酒都含有一定剂量的二氧化碳，有时剂量低到口中感觉不到，这就是静态酒。当葡萄酒中有气泡冒出时，就可以被形容为有珍珠的、珠链般的、起泡沫的、有小气泡的、有微沫的、慕斯般的、欢腾冒泡的。等到二氧化碳气泡能充满口腔的时候，我们可以形容这种感觉是：啄木般的、针刺的或者攻击性的。

矿物感

这个词汇最近几年才提出。矿物感描述的是风土（Terroir）这个概念对葡萄酒特点的影响。矿物感一般是矿物系列香气加上酸度以及生长酿酒所用葡萄的土壤的咸味。对矿物感的描述出于对生长原材料的风土的尊重和重视。

咸度

咸味很少会在品鉴中被识别出来，除了在菲诺和曼扎尼亚赫雷斯（Xeres）中。人们一般用凉爽、碱性、咸的、海盐来描述，用“洗衣粉”味来形容这种缺陷。

甜度

大家可以用柔顺、流动、融化、柔润、丝绒般、软化、融合、爽口、奶油、脂肪、甜蜜、甘润、成熟、蜜味、润滑、甜味、浸油、糖浆般、柔软、松弛、厚重等这些词汇。不同葡萄酒的风格，比如干（sec）、（香槟特有的）干（brut）、半干（demi-sec）、甜（doux）、甜润（moelleux）、糖分酒（liquoreux），会直接影响到用词是褒义还是贬义。针对那些酿造工艺特殊的葡萄酒，我们会用到花蜜、过熟、稻草味、晒干味、贵腐味，但是也会用到酸甜、含糖高等词。

单宁

对于单宁，需要区分的是单宁强度和单宁质量，尤其是单宁的颗粒度。


	单宁强度：空洞、无形、无框、无定型的，或者正相反——结构化、体形良好、融化的、扎实的、美味的。单宁过多时，葡萄酒是干燥、硬朗、干涩、粗糙、有侵略性、粗略、沉重的。

	单宁质量：颗粒细腻、融化、紧凑、颗粒粗、大粗粒、需要咀嚼、苦涩、粗糙、粗野。我们也可以用在手中搓揉的布料来比喻单宁，更多地通过触觉反应来进行类比——丝绸、蝉翼纱、缎、塔夫绸、丝绒、棉布、亚麻布、羊毛、哔叽、麻布。

	单宁的香气品质：植物的、金属的、成熟的、美味的、木香的、甘草的、酒糟味的、果梗味的。



总体感受

未来

从现有的特点揣测葡萄酒经过陈年后的未来变化。

一个有质量的单宁结构有可能经过未来几年的陈年，会变得更为柔顺。

演变

基于酒龄对葡萄酒进行评估，演变是可以通过眼睛观察到的，比如通过对色调和酒圈边缘的观察，然后通过鼻子嗅闻分辨其香气的复杂度。一款葡萄酒可能比同产区的酒演变得更快，也可能更慢。这时候对酒的评价就是年份短、没变化、成熟或者已经变质。在演变中最理想的状况是葡萄酒生涯的巅峰，然后葡萄酒会走下坡路，这时候就称其过时了。

特点

所谓特点就是某款葡萄酒是否具备或接近同产区其他葡萄酒共同的特性。葡萄酒的特点与下列因素有直接关联：产区的风土（比如前面说到的矿物感）、葡萄品种（比如琼瑶浆的玫瑰香气、西拉的紫罗兰香气）、酿造工艺（比如博若莱地区用的半二氧化碳浸渍法）和陈酿方式（用橡木桶还是不锈钢或其他材质的酒罐）。

[image: ]




了解

SAVOIR


什么时候喝葡萄酒

根据不同的葡萄酒品种和年份，葡萄酒的品鉴可以是在葡萄酒生涯的巅峰时刻。我们根据不同国家、不同产区、不同颜色的葡萄酒，建立了一个品鉴年份的表格，帮助您在适当的时候品鉴适当的葡萄酒。
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