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Jump into the Ocean of Alcohol


跳入这片酒海



张浥晨｜Text




突然很想模仿那些看透人世的老头儿，半仰着头缓缓说出一句改编自石川啄木的话：“酒的味道，我尝得太早了。”



9000多年前的新石器时代，人类已经开始用粮食和水果酿酒，但享用酒精的历史，却还要更早。那些森林里的落果腐烂发酵，产生的乙醇散发出独有的浓郁味道，太容易让我们的祖先被“牵着鼻子走”，忍不住尝上一口。因此，我们似乎可以将“喝酒”这件事看作和饿了要进食、渴了要喝水一样，是早就藏匿于大脑里的本能渴求。



很多人与酒的故事，都与一个数字有关：年龄。小时候尚不知事，但依然记得父亲喜欢用勺子轻轻蘸取一些他喝的饭前酒，一脸笑意地送到我的嘴里，重复说着“尝一口，尝一口”，一边望着我皱眉的苦涩表情乐到开怀，一边还偏偏要再语重心长地对我说道：“酒多香啊，早点学会喝酒好呀！”



于是那些啤酒、黄酒的酸涩，与白酒的微辣，蔓延至18岁以后的我，也爬过太多渴望变成大人的、刚踩过“18”这条红线的人心口。



也因为这样，酒一物与禁忌一词产生了微妙的联系，它的醇香从9000多年前飘来，在成人时候，酒世界的这扇大门终于打开，我们迫不及待地想要一头扎进这片海，品尝一滴滴风格与口味迥异的酒精饮品，哪怕溺死，也是醉生梦死，心甘情愿。



但酒海中的人稍不留神，就容易变得贪婪与迷失。每滴佳酿在阳光下闪烁着不可抗拒的银光，吸引着人类前往，于是我们两眼放出比它更耀的光，酗酒、买醉、大口吞饮，渴求被麻痹到失去自我的临界瞬间。



我们似乎将酒的社交功能看得太重了，以至于它被冠上了各种危言耸听的坏名声。的确，酒能够让我们放松，减少自身的拘束感，和周遭更为亲近；但酒也能在量变之后质变为冲动的背后推手，酿成各种并非耸人听闻的事故。



所幸，懂酒的人越来越多，他们对每款精酿啤酒背后，原料之间有趣的化学碰撞津津乐道；他们沉迷于葡萄酒里的欧洲典故与传说；他们乐此不疲地创造口味美妙的鸡尾酒，并赋予其独一无二的名字……他们懂得把握赏味的度，也知晓如何与酒相处，发挥其最大价值。



为了有更多这样的人出现，这本特集书：《酒的全事典》诞生了。它将啤酒、葡萄酒、鸡尾酒这三大类与其他美酒娓娓道来，从发源到酿制再到品鉴，多角度全方位地铺展开有关酒的一切知识，希望给想要尝试酒，或已经爱上酒的人一处交流之地。



毕竟，想要在酒中尝出人生百态或许有点难，但想多了解一些有关这位“灵魂伴侣”的内容，真的很简单——现在，翻开特集书，我们一起，跳入这片美妙的酒海。



Cheers（干杯）！








受访人




布莱顿·卡尼（Breandán Kearney）


英国酿造与蒸馏学会认证啤酒侍酒师，比利时“虹吸酿酒厂”联合创始人。所经营的博客“比利时之味”（Belgian Smaak）获得2016年《美味》（Saveur
 ）杂志最佳酒水博客奖。


李美玉（Mei Lee）


中国首位女性高级侍酒师，曾获中国侍酒师大赛、法国侍酒师大赛冠军，“饮艺”创办人。


阿尔伯特·科斯塔（Albert Costa）


法雅酒庄（Vall Llach）继承者兼酿酒师，被评为2017年西班牙最佳酿酒师。


爱德华·君度（Édouard Cointreau）


现居中国，出身于君度酒业家族，现任世界美食美酒博览会主席、世界美食美酒图书大赛评委会主席。


艾琳娜·勒帕斯基（Elana Lepkowski）


通过读书和经营私家酒吧（home bar）自学成才的调酒师。2011年创建博客Stir & Strain，赢得2014年、2015年《美味》（Saveur
 ）杂志最佳鸡尾酒博客评选。


让（Ran Van Ongevalle）


2017百加得传世鸡尾酒大赛全球总冠军，与家人一起经营The Pharmacy（药房）酒吧。


铃木隆行（Takayuki Suzuki）


将日本的丸冰制作技术推广到海外，被称为“Mr. IceMan”（冰先生），并创立了铃木隆行调酒师学校。


尾路直治（Oji Naoji）


上海Oji cocktail & whisky酒吧主理人兼调酒师。曾获得2005年PBO专业调酒师机构鸡尾酒节日本冠军，2009年HBA日本酒店调酒师协会鸡尾酒大赛亚军，入围2010帝亚吉欧世界级鸡尾酒大赛日本决赛十强。


弗雷泽·艾伦（Fraser Allen）


CEO，出版人，2012年创办酒文化杂志Hot Rum Cow
 ；2015年接手“世界威士忌日”的承办。



撰稿人




支彧涵


WhiskyEnjoy（享威）创始人，爱丁堡威士忌学院中国首席讲师。威士忌收藏家。


醉猫


SSI国际清酒利酒师，公众号“喵星吃喝”主笔，讲究的吃货。


张春


著名冰激凌师，作家。已出版作品集《一生里的某一刻》。


蘑菇小面


编辑，美食摄影师。生活美学坚定践行者，努力把宅家宅成一首诗。


yimi


美食内容主编。做有故事的家庭料理，写与吃有关的厨娘心事。


野孩子


毕业于高分子材料学专业的美食爱好者，“甜牙齿”品牌创始人。


徐块块


热爱美食与下厨，18岁就开始打造理想田园生活的无锡少女。






Chapter 1

酿造之道

The Way of Brewing
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Taste of Craft Beer

精酿的味道


Umai｜text



吴言、谢睿｜illustration
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说到啤酒，很多人随之想到的大概是炸鸡、烤串，或啤酒鸭。在大快朵颐时，“咕噜噜”喝下一大口啤酒，再打个饱嗝，绝对是最佳享受。我们在餐厅点的、超市买的啤酒往往大同小异，仿佛只是芸芸酒水饮料中普通的一种。不过啤酒可不只是陪衬，也不只我们常喝的那几个品牌。除了商业啤酒，还有精酿啤酒可供我们选择。



什么是精酿啤酒呢？精酿啤酒在国际上的具体定义为，满足以下三种条件的啤酒：一、每年产量不超过600万桶；二、商业酒商拥有股权少于25%；三、用传统或创新原料为啤酒增添风味。简单来说，精酿啤酒指的是由小型啤酒厂酿造的，产量少、追求品质、重视创意、风格多元的啤酒。目前，获认可的精酿啤酒风格便有一百多种，而从中衍生的经典酒款更达过万种。还不知道什么是艾尔、拉格、皮尔森？现在就来了解一下这个庞大的啤酒家族吧。









啤酒的原料





麦芽、啤酒花、酵母、水，这四大元素构成了千变万化的啤酒世界。要了解啤酒，需要先从酿造啤酒的原料开始。






麦芽
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麦芽可以说是啤酒的灵魂。啤酒的颜色、香气、风味等各种特质均是麦芽赋予的。麦芽的主要原料为大麦，大麦麦粒经过浸泡、发芽、烘干后，便成了可以用来酿酒的麦芽。除了大麦，小麦、燕麦、玉米等谷类也是常见的制作原料。




啤酒花



[image: ]



啤酒花当然不是花，而是绿油油的大麻科植物。啤酒花分香味型和苦味型两类，分别为啤酒带来香味和苦味。啤酒花还有杀菌功能，是天然防腐剂。




水
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水占了啤酒成分的85%至95%。别以为水里没有学问，水里蕴含的矿物质成分、水质的软硬都会影响啤酒的口感和品质。矿物质含量高的硬水能酿出富含果香、口感醇厚的啤酒；而软水酿出的则是颜色清澈、味道爽冽的啤酒。




酵母
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与酱油、面包一样，啤酒也需要发酵。啤酒酵母主要分为顶层发酵酵母（艾尔酵母）、底层发酵酵母（拉格酵母）和野生酵母三种，负责将麦芽经发芽糖化后产生的糖分转化成酒精和二氧化碳。




其他
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除了四大原料，想象力丰富的人们还会以水果、香料、咖啡豆、巧克力等来酿酒，使啤酒风味更多样。











做个赏酒大师





别以为只有红酒才需要品味，啤酒也同样值得。品鉴啤酒主要从以下几个方面着手。






外观
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啤酒的颜色有淡黄色、金黄色、橙色、红色、咖啡色，乃至黑色。酿造啤酒时使用的麦芽种类和煮沸麦芽汁时产生的化学反应都会影响啤酒的色泽，通过颜色已能基本判断啤酒的风格。此外，观察啤酒的透明度、泡沫的绵密度和持久度也能了解啤酒状态。




味道
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香气与味道成就了啤酒的不同风味。啤酒的味道除了有来自啤酒花的苦味，还有发酵时产生的酸味，以及发酵后留下的甜味。除此之外，啤酒的余韵也会带来层次丰富的味道。一般来说，啤酒的味道跟闻到的香气是较为相似的。




香气
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别急着喝，先闻闻。倒啤酒时散发的香味，以及喝啤酒后从口腔扩散到鼻腔的余韵，组成了啤酒的香气。啤酒的香气来自啤酒花和麦芽，它们或带果香，或带花香，有时还能闻到烤面包、焦糖或巧克力的香气。




口感
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啤酒在口中的感觉就是口感，而啤酒入口后的厚实度叫酒体，酒体轻盈的啤酒容易入口，酒体醇厚的啤酒相对会难入口一些。











啤酒家族





认识了啤酒原料，就来看看有着两大派系、一百多个家庭成员的啤酒家族吧。
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Ale






艾尔





艾尔是两大啤酒派系中的其中之一，由艾尔酵母经顶层发酵酿造。不少啤酒种类都是从艾尔衍生而来的。艾尔可以说是英国人的啤酒，酒吧是英国人主要的社交场所，很多人甚至能够从中午一直喝到晚上。因此酒精浓度普遍较低、不容易喝醉的艾尔成了他们的最佳选择。在艾尔家族中比较著名的有英式苦啤酒（British Bitter）和英式浅色艾尔（English Pale Ale），是在英国最常见的啤酒。它们的颜色从金黄色至铜色不一，含果香，酒精浓度不高，苦味较重。此外还有印度浅色艾尔（India Pale Ale，IPA）。这款啤酒以印度为名，是由于它是当年大英帝国四处征战，为了满足远在异国的士兵和商人的需要酿制的。这款啤酒加入大量啤酒花防腐，香味和苦味都较强烈，后来大受欢迎，还发展出不同的风格。






Porter






波特





波特从码头搬运工（Porter）最爱的解渴佳品渐渐变成了一款主要的啤酒风格，在印度浅色艾尔出现前更是受到欧洲各国的广泛喜爱。波特呈浅咖啡至深咖啡色，酒精浓度在4%至5%之间，带有面包和焦糖等烘烤过的麦芽香气，味道还带点果味，口感顺滑。






Stout






斯陶特





斯陶特由味道最浓郁的波特（Stout Porter）演变而成，是一种比波特更浓郁的黑啤。最著名的斯陶特是健力士黑啤。斯陶特采用没有经过焦糖化、重度烘烤的麦芽酿造，所以带有不透明的浓黑色泽，苦味较重，一般有着类似咖啡与黑巧克力的香气和味道。也许你会觉得，颜色那么黑的啤酒，酒精浓度肯定很高吧？那就错了，斯陶特的酒精浓度在4%至5%之间，只有部分海外版的健力士才在7%以上。






Lager






拉格





德国也是啤酒酿造大国。德国人以严谨闻名，他们酿造的啤酒也严格遵循1516年颁布的《啤酒纯酿法》的规定，只采用麦芽、啤酒花、酵母及水做原料；德国人也很热情，在一年一度的慕尼黑啤酒节上，他们举着酒杯与来自世界各地的游客一起狂欢。因此来自德国的拉格便有着规范又爽口的特点。拉格是与艾尔并列的啤酒派系，如今的商业啤酒，像青岛啤酒、百威啤酒、喜力啤酒等，大都属于这种风格。拉格属于底层发酵啤酒，颜色偏金黄，酒体清爽，入口顺滑，对没喝过精酿啤酒的人来说，拉格是最佳的入门啤酒。






Bock






巴克





德国作为啤酒大国，出产的啤酒当然不止拉格。巴克酒精浓度较高，在6%左右，其中双倍巴克（Doppelbock）更是达到了7%至10%。这种啤酒因加入了大量麦芽汁酿造，所以充满了麦芽的甜香和面包的芬芳味道，颜色从金黄至深咖啡色不等，颜色越深的巴克，其啤酒花味就越淡。巴克口感丰厚饱满，就像面包一样能充饥，因此有“液体面包”之称，最适合在冬天饮用暖胃。






Pilsner






皮尔森





皮尔森也是一种深受啤酒商欢迎的啤酒。皮尔森诞生于捷克，是世界上第一款金黄色的啤酒，曾一度风靡全欧洲，如今不少日本商业啤酒便属于这种风格。皮尔森由产自捷克的低蛋白质麦芽、软水等酿造，泡沫绵密，散发着麦芽芳香，清新爽口。不少人喝皮尔森时会觉得没味道，事实上，正宗的皮尔森会带有一点儿苦味，特别适合搭配煎炸食品或重口味菜式。






Wheat Beer






小麦啤酒





小麦啤酒即用小麦酿造的啤酒，包括德国小麦啤酒（Weissbier）、白啤酒（Witbier）等。德国小麦啤酒采用50%以上的小麦芽为原料，带有烤面包的香气和香蕉的味道。白啤酒采用没发芽的小麦酿造而成，并会添加橘皮等香料。最有名的白啤酒为福佳白啤酒。跟普通小麦啤酒相比，白啤酒带有柑橘的酸味和香料的辛香味道，苦度更低，口感顺滑爽口，是一款很适合女性喝的啤酒。






Trappist/Abbey Beer






修道院啤酒





修道院啤酒可以说是比利时啤酒代表。《水浒传》里，在五台山文殊院出家的“花和尚”鲁智深特别喜欢喝酒，而欧洲修道院里的修士，则酿啤酒来为修道院赚取日常运营的收入。那么特拉普啤酒（Trappist beer）和阿贝啤酒（Abbey beer）有什么区别呢？修道院啤酒有自己的联盟国际特拉普协会（The International Trappist Association），只有达到联盟标准的啤酒才能叫特拉普啤酒，否则就只能叫阿贝啤酒。但无论是哪一种，修道院啤酒都多为顶层发酵啤酒，在发酵过程会加入液态白糖或黑糖。啤酒的颜色介于金黄色到深咖啡色之间，带有新鲜水果的香气和味道，酒精浓度一般较高，多在6%以上，清新爽口。






American-Style






美式啤酒





以上提到的啤酒，如果加上“美式”二字，就表示那款啤酒比本身的风格更浓郁、啤酒花香更强，往往带有柑橘香和强烈苦味。美式啤酒使用当地的麦芽和啤酒花酿造，麦芽香较淡，啤酒花香更明显，加上美国人不拘一格的酿酒方式，也造就了美式啤酒带又香又浓烈的特色。









啤酒保存方法





冰啤酒才好喝？



我们喝的啤酒常常是从冰箱里刚拿出来的，冰凉的口感让人觉得分外畅快。然而并不是每一款啤酒都该冷藏，啤酒也有最佳饮用温度。





0℃～4℃




一般商业啤酒
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4℃～7℃




拉格



皮尔森



小麦啤酒
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8℃～12℃




白啤酒



印度浅色艾尔



波特



斯陶特



美式风格
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12℃～14℃




英式苦啤酒



英式浅色艾尔



巴克


[image: ]





除了喝酒时要注意啤酒温度，保存啤酒时的温度也很重要。如果买了啤酒不着急喝，最好把啤酒放在8℃～14℃的阴凉处存放，要避免放在有强烈光照、温度极高或极低的环境中。强光直射容易使啤酒变质，产生异味；温度太低会使啤酒冻结或变得浑浊，高温下啤酒则会走味或变色。注意啤酒的温度，才能喝上一杯真正的好酒。






A New Wave of Craft Beer in China

中国精酿啤酒的新浪潮


原媛｜edit

高大师、大跃、悠航、京A、imbeer｜photo courtesy


[image: ]
啤酒屋的啤酒龙头｜高大师啤酒



近年来，随着国内消费能力升级，有越来越多的人开始不满足于喝寡淡的工业啤酒，精酿啤酒正逐渐被市场和酒企所青睐。北京、上海、南京、武汉等地陆陆续续涌现出很多精酿啤酒品牌，各种精酿啤酒屋也如雨后春笋般出现在大街小巷中。高大师啤酒、大跃啤酒、悠航鲜啤、京A啤酒等中国领先的精酿啤酒品牌，以及imbeer等精酿啤酒交流平台，希望通过自己的努力，普及精酿啤酒文化，以此影响更多的啤酒爱好者，让更多的人了解精酿，爱上精酿。




高大师啤酒




[image: ]
高大师啤酒的产品，手绘的插画极具中国传统的喜庆风格。瓶装最左侧即高大师团队制作的第一款瓶装精酿啤酒“婴儿肥BABY IPA”
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PROFILE








高岩




南京人，高大师啤酒创始人、酿酒师，著有中国第一部家庭啤酒酿制指南——《喝自己酿的啤酒》，被《波士顿环球报》称为“中国精酿啤酒革命之父”。


高大师啤酒的前身是2008年高岩在南京创立的“欧菲啤酒”，后来改名为高大师啤酒（Master Gao）。高岩最初是因为好玩儿才决定在家中酿造啤酒，并于2011年出版了一本关于精酿啤酒的书——《喝自己酿的啤酒》。2013年，“高大师”酿造出中国第一款瓶装精酿啤酒，取名为“婴儿肥BABY IPA”，它象征着中国精酿啤酒的启蒙和开端，寄托着中国精酿啤酒可以像小婴儿一样不断成长的愿望。

高岩是中国精酿啤酒文化的主力倡导者，有一次他看到一家来自美国的啤酒厂推出的一款啤酒，号称还原了9000年前的“贾湖啤酒”，却发现它只是在普通啤酒里加入了大米、蜂蜜和山楂，高岩觉得这是在欺骗广大消费者。

他认为真正还原一款9000年前的酒不应该仅仅是在配方中加入几种原料，更应该从酿酒的器皿、酿造过程等方面着手，完完整整地还原，于是高岩决定去科学考古探究“贾湖啤酒”。在历时3年的还原过程中，他遇到了很多的曲折坎坷。比如取土地点，酿造时要挖土制造陶罐，但贾湖地区已经成为文化遗产保护地区，不允许随意取土。而陶罐的还原也在尝试了几十次后才成功，却又出现了漏水问题。高大师团队在不断探索的过程中反复推翻和论证酿造“贾湖啤酒”的可行性，最终他们实现了酿造“贾湖啤酒”的愿望。




INTERVIEW





食帖×高岩






食帖▶精酿啤酒（craft beer）在国际上有着各种定义，在你看来，什么是精酿啤酒？



高岩
 ▶对于精酿啤酒的困惑，很多是来自定义上。无论怎么定义，精酿啤酒必须具有“小规模，高品质与多元化”这三种必要的特征。小规模和高品质，这两条物质性的要求很容易被满足。而“多元化”是指啤酒种类的多元化、酿酒原料的多元化、酿造人员与消费人群的多元化。也就是说，通过多元化的建设，精酿啤酒应该成为一种新的生活方式，并形成文化性。所以，我们一直强调精酿啤酒是一种文化产品，精酿啤酒运动是一次文化运动。使啤酒行业从寡头垄断向多元化发展的过程，就是精酿啤酒革命。


食帖▶你初次接触精酿啤酒是什么时候？在哪里？喝的是哪一款？当时的感受如何？



高岩
 ▶像《喝自己酿的啤酒》书中写到的那样。1992年前后，我在美国第一次喝到了山姆亚当斯啤酒，第一口就让我感觉口腔里如同召开了盛大的狂欢会，许多自己都不知道其存在的味蕾全部活动了起来：在冰凉的舌尖上我感到了丝丝甘甜，两腮瞬间充满了一种说不出来的饱满香甜。再往下走，感到有气泡在上颚处爆发，两腮侧面的苦涩让我精神为之振奋。下咽后唇齿留香，回味悠长。


食帖▶为什么决定将精酿啤酒作为事业？精酿啤酒最吸引你的地方是什么？



高岩
 ▶我在回国后，发现精酿啤酒是一个可以提升民智、改变平庸的媒介。它可以通过改变人们对身边最常见的、已经形成刻板印象的啤酒的认识，从而让人们重新认识身边的一切。啤酒最大的好处就是平民化，容易被人接受，口味鲜明，醉酒程度可控。


食帖▶如何看待精酿啤酒在中国的发展现状和前景？与其他国家相比，你觉得精酿啤酒在中国的优势和面临的挑战分别是什么？



高岩
 ▶精酿啤酒近几年来受到越来越多的人关注，被很多人捧为时尚新星。有很多企业挂上精酿啤酒的牌子就开始叫卖。精酿啤酒在中国最大的挑战来自消费群体对它的认识不足。精酿啤酒是一种文化产品，只有热爱这种文化的群体才会去支持精酿啤酒。可惜目前这个群体还是少数，无法支撑起整个行业。商家会肤浅地逐利，把这一文化元素商业化，最后自己把自己扼杀。


食帖▶你会依据哪些标准来判断一款精酿啤酒的品质？



高岩
 ▶色、香、味、易饮性和稳定性。


食帖▶你喝精酿啤酒的频率如何？在家喝吗？喝酒时喜欢搭配哪些食物？



高岩
 ▶经常喝，后来别人都不收我钱，我就不去了。在家从来不喝，喝酒的时候不搭菜。

[image: ]
半开放式的高大师啤酒屋，入夜后别有风味






大跃啤酒
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大跃啤酒工体店内，挤满了喝酒的人群
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PROFILE








高泰山




美国人，长居北京，大跃啤酒创始人、酿造师，中国精酿啤酒协会创始人之一，协会董事会以及技术委员会成员，柏林发酵生物科技研究所科技委员会成员。


大跃啤酒由高泰山与妻子刘芳在2012年协手创建。在品牌创立初期，所有的事情都要自己钻研探索，那是他们人生中最宝贵的一段经历，看到亲手打造的品牌不断成长，看到顾客在品尝大跃的啤酒后发自内心的快乐，是他们最幸福的时刻。

大跃的酿造哲学是打造优质的中国精酿，而不是去复制美国、比利时或德国的啤酒。高泰山从中国的饮食文化里面得到许多灵感，比如四川花椒、茶叶或者菊花，这些原料的加入让啤酒的风味惊喜不断，并且深受外国顾客的喜爱，使很多外国人也开始愿意尝试一些中国独有的创新味道。不仅如此，大跃也是第一家使用中国啤酒花（青岛大花）来酿酒的精酿啤酒品牌，他们通过几款经典IPA和斯陶特来向市场证明，只要处理得当，青岛大花也可以成为世界最好的啤酒花之一。大跃啤酒的很多酒名也极具特色，高泰山喜欢将中国的历史文化融入酒名之中，赋予酒与中国本土更深层级的联结，比如“甫子啤酒”和“少帅IPA”，都是从中国历史人物身上得到的灵感。

在高泰山看来，酒的口味是很个人化的事情，是不该设限的。在创造大跃的酒款时，他考虑的重点是如何打造中国的优质啤酒，让来自不同国家的酒友能从中找到自己喜欢的一款。

从7年前创立大跃品牌到现在，他们酿造了超过80款不同的酒，其中有10款是常年供应的经典款。大跃每年都在努力创新酿造更多的新酒，不停地尝试运用新的原材料，组合不同的配方，同时也在不断改进已有的经典款。酿造精酿啤酒是一个永无止境的尝试和精进的过程。
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大跃啤酒豆角6号店的院子
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大跃啤酒的创始人高泰山和刘芳
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高泰山正在把麦芽倒进糖化罐，进行糖化是酿酒的必经过程之一






INTERVIEW





食帖×高泰山






食帖▶精酿啤酒（craft beer）在国际上有着各种定义，在你看来，什么是精酿啤酒？



高泰山
 ▶
 “Craft”这个词的意思是用自己的双手和技巧来打造一个事物。所以在我看来，“精酿啤酒”是一种付出心血亲手酿造的啤酒。这也是为什么我要强调精酿啤酒的“独立性”。如果一个精酿品牌的配方、酿造、生产、分销等重要环节不是由品牌主独立创造和掌控的，那还能称得上是“精酿”吗？既然是精酿啤酒厂，就意味着这是一个独立的酒厂，啤酒和酿造配方都是原创，任何人都不应该插手才对。


食帖▶你初次接触精酿啤酒是什么时候？在哪里？喝的是哪一款？当时的感受如何？



高泰山
 ▶
 和很多美国人不一样，我其实是在大学毕业后才第一次喝啤酒的。记得我跟刘芳结婚后，一起去各个国家旅行，包括很多东南亚的国家，还有欧洲的比利时、德国。我们在那些国家喝到了很多不一样的精酿啤酒，才发现原来啤酒远远不只是占据中国绝大部分啤酒市场的工业拉格啤酒，啤酒还可以这么美味、丰富又有趣。


食帖▶为什么决定将精酿啤酒作为事业？精酿啤酒最吸引你的地方是什么？



高泰山
 ▶
 我在做精酿啤酒之前从事IT安全的工作，那份工作其实很辛苦，会让人丧失耐心和好脾气。除了每天工作超过17个小时之外，你还一直在告诉别人坏消息“哎呀，你的系统出现安全漏洞了”“信用卡被盗了”。说实话，我当时真是受够了，我想从事一个能给大家带来快乐、让世界更美好的工作。

正因如此，我才开始酿酒。在初期研发的酒款得到朋友们的喜爱和看到北京精酿啤酒市场的潜力后，2010年，我和刘芳在豆角胡同6号创办了大跃啤酒。每当看到客人来到大跃品尝佳酿的时候，露出欣喜的表情和嘴角洋溢的笑容，我都因为自己能带给别人快乐而感到无比自豪。这点真的非常棒，我一直乐在其中，这也是我觉得精酿事业最吸引我的地方。


食帖▶如何看待精酿啤酒在中国的发展现状和前景？与其他国家相比，你觉得精酿啤酒在中国的优势和面临的挑战分别是什么？



高泰山
 ▶
 目前精酿啤酒在中国还是一个非常年轻的产业。如果时间倒回10年前，你会发现中国绝大部分啤酒都是类似于德国、比利时风味的工业啤酒。而现在的中国，不仅有国外的精酿品牌，还有许多本土的精酿啤酒厂，这可以说是翻天覆地的变化。同时，中国有14亿人口，称得上是世界最大的啤酒消费国，精酿啤酒更是前景无限。这些都是令人欣喜的优势。

但与此同时，弊端也日渐显现。本土精酿啤酒品牌虽然发展迅猛，但质量良莠不齐，风格也迥异。精酿的质量问题是让我最担心的，或者说这个行业里的部分从业人员对质量不够重视，这是我觉得中国精酿啤酒面临的最大的挑战之一。我所说的质量包括生产啤酒的效率、洁净度、稳定性、口味一致性等方面。不少从业人员抱有一种思想，认为无论生产出来的啤酒质量如何，只要冠以“精酿”的名号，就会有消费者买单。他们的从业目标并非是生产优质的啤酒。正因为精酿啤酒在中国还是一个很年轻的品类，与其他已经有几十年精酿饮用历史的国家相比，中国消费者对于精酿啤酒质量的鉴别水平还比较低，当中有许多人不知道一杯质量合格的精酿啤酒喝起来应该是怎样的。再加上市场上存在一些通过不正规渠道流入中国的“行李箱啤酒”，那些啤酒很可能已经过了最佳饮用日期。比如一瓶IPA在酿造一年后才喝的话，早已丧失许多啤酒的花香，里面的氧气含量变化也已经大大影响了啤酒的风味。这些都是行业目前面临的挑战。
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精酿啤酒四小杯和酿造原料
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少帅IPA（Little General IPA）
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甫子啤酒




食帖▶你会依据哪些标准来判断一款精酿啤酒的品质？



高泰山
 ▶
 啤酒的品质可以通过一系列的感官特性来评判。首先你可以闻一下啤酒的香气。当你准备品尝一杯啤酒的时候，不要马上仰脖子一饮而尽，记得首先闻闻它的味道，是酒花的清香还是麦芽烘烤后的焦香？每种啤酒都有它独特的味道。如果你点了一杯IPA，从杯中嗅到了柑橘味的清香，那这可能是一款新鲜的由美国酒花酿造的酒。然后再看看酒的颜色，这不是指这杯酒在酒吧里一眼即知的颜色，最好是透过灯光，看看它的颜色以及是否清透。之后来尝一口，再看看啤酒的泡沫是否挂杯，这点关乎酿酒师对麦芽的处理技巧，以及杯子和打酒系统的洁净程度。最后来回味下酒的味道如何。如果是一款IPA，你尝到苦味儿和酒花所带来的幸福感了吗？如果你感受到一些像奶油的味道，就如同在电影院吃到的爆米花，那这杯啤酒一定不新鲜。要么是因为酿酒师太糟了，要么是因为这家店很久没清洗它的打酒系统了，一般打酒系统至少每两周要清洗一次。


食帖▶你喝精酿啤酒的频率如何？在家喝吗？喝酒时喜欢搭配哪些食物？



高泰山
 ▶
 精酿啤酒我经常喝，因为需要经常品尝自己的产品和其他酒厂不同类型的啤酒。喝精酿啤酒时，我最喜欢搭配的食物是海盐味薯片、萝卜丸子，还有麻辣花生。
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大跃啤酒的发酵房
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大跃啤酒新源街店






悠航鲜啤
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悠航鲜啤的三款精酿啤酒
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PROFILE








钱德勒·尤林考（Chandler Jurinka）




在北京生活多年的美国人，与丹尼尔·赫伯特（Daniel Hebert）同为悠航鲜啤的创始人、酿酒师。


悠航鲜啤创立于2009年，经过两年的品牌成长期，在2011年的秋天，悠航啤酒开始销往全国各大餐厅和酒吧。悠航鲜啤的创始人是两名在北京生活多年的美国人钱德勒和丹尼尔。“悠航”（Slow Boat）这个名字来自弗兰克·罗瑟在20世纪40年代创作的爱情歌曲Slow Boat to China
 （一艘驶往中国的慢船），充满浓浓的中国情结。

钱德勒曾经在中国上学，热爱中国文化，喜欢和中国人交朋友。2005年，再次来到中国的他发现中国竟然没有精酿啤酒。不久后，他和丹尼尔一拍即合，决定在中国开展一段关于精酿啤酒的冒险，他们将北美酿造风格带到中国，同时结合中国本土酿造方式，开创了独一无二的悠航鲜啤。虽然中美两国的酒文化大相径庭，但是他们坚信中国人在品尝啤酒这件事上有着独到的眼光，并相信精酿啤酒在中国的发展潜力。

在悠航鲜啤的店面中，汉堡比精酿啤酒更像是主角。很多人冲着汉堡来到悠航。身为美国人，钱德勒是吃着汉堡长大的，他想在自己的店里做自己最爱吃的汉堡，并尽量做到最好。虽然不介意顾客来店里不喝酒只吃汉堡，但钱德勒还是认为，悠航的汉堡还是要搭配啤酒才最完美。




INTERVIEW





食帖×钱德勒
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晚上，大家在悠航鲜啤三里屯店喝酒
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悠航鲜啤的汉堡和精酿啤酒




食帖▶精酿啤酒（craft beer）在国际上有着各种定义，在你看来，什么是精酿啤酒？



钱德勒
 ▶
 精酿啤酒酿造协会对精酿啤酒的定义是小型、独立和传统。坦白地说，我认为来自大型公司的精酿啤酒会有虚假的成分在里面。精酿啤酒是地方性的收益，不应该转移到一个无名的海外公司去。而且精酿啤酒要投资和支持它所在的社区，只有支持慈善事业，才会有更好的机会认识更多的啤酒酿造商。精酿啤酒的从业人员也要有热情，这种热情是单纯为了创造好啤酒，为了不断丰富人们的生活而迸发的。


食帖▶你初次接触精酿啤酒是什么时候？在哪里？喝的是哪一款？当时的感受如何？



钱德勒
 ▶
 在我上大学的时候，我的一个朋友推荐给我一款左手黑杰克波特啤酒，它被装在一个大瓶子里。我当时尝了一小口，这一小口让我重新认识了啤酒。这种感觉就好像发现我被之前所有卖给我啤酒的公司欺骗了一样。


食帖▶为什么决定将精酿啤酒作为事业？精酿啤酒最吸引你的地方是什么？



钱德勒
 ▶
 我曾经在银行业和技术行业工作过，还曾建造过房屋和在渔船上工作。在这个过程中我赚了很多的钱，然后破产了。现在，我觉得没有什么工作能像生产啤酒这样带给我无穷的快乐。


食帖▶如何看待精酿啤酒在中国的发展现状和前景？与其他国家相比，你觉得精酿啤酒在中国的优势和面临的挑战分别是什么？



钱德勒
 ▶
 精酿啤酒在中国还有很长一段路要走，但是我非常看好它在中国的发展前景，这需要从业人员始终保持他们的热情。


食帖▶你会依据哪些标准来判断一款精酿啤酒的品质？



钱德勒
 ▶如果这款啤酒在酿造上没有技术的错误，那么我个人比较喜欢均衡的口味，无论是什么类型的啤酒。



食帖▶你喝精酿啤酒的频率如何？在家喝吗？喝酒时喜欢搭配哪些食物？



钱德勒
 ▶
 我经常喝精酿啤酒，这是我的职业。我必须要不断研究才能让我的品牌在市场上保持领先地位。




京A啤酒
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京A啤酒大骑行合照
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PROFILE








亚历克斯（Alex）




美国人，长居北京，和克里斯（Kris）同为京A啤酒创始人、酿造师。


京A啤酒由美国人亚历克斯和克里斯合作创立，在繁忙的跨国公司工作了十多年后，作为精酿啤酒爱好者的他们，决定追逐梦想，投身自己真正热爱的事业。这条路虽然辛苦，但是因为热爱，他们从没后悔与放弃。

京A酿造啤酒有时会在中国探索有趣和季节性的食材，但并不只是专注于迎合中国人的口味，他们希望得到世界各地啤酒爱好者的欣赏。因此，京A啤酒很喜欢和其他啤酒厂合作，有时甚至会与非啤酒制造的厂商合作。对他们来说，这样的合作可以学习到很多经验，同时有更多机会将带有中国元素的啤酒传播给世界其他地区的人们品尝。例如京A啤酒在与挪威的裸岛（Nøgne Ø）的合作中设计了一款“特酿清曲农舍啤酒”，这款啤酒采用新鲜日本酒曲、中国陈皮作为原材料，并使用赛森酵母和日本清酒酵母进行发酵，具有一种带有鲜味的干投酒花的复杂味道，堪称对啤酒的一种新定义。

“浑浊IPA”或“东北IPA”可以说是目前最热门的精酿啤酒款式，顾名思义，这些啤酒的外观有些浑浊。这是因为啤酒中含有大量的酒花，还有酵母的作用。浑浊IPA在美国风靡后，总是走在精酿啤酒的潮流前沿的京A啤酒，也在自家店中推出了浑浊风格的啤酒，让更多中国人品尝到了最新风格的啤酒。
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胡同里的老大爷们正在品尝京A工人淡色啤酒
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亚历克斯在美国波特兰的Culmination酒厂品酒






INTERVIEW





食帖×亚历克斯
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亚历克斯和克里斯酿制五千年配方的米家崖新时期艾尔
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京A啤酒的浑浊IPA——东北IPA




食帖▶精酿啤酒（craft beer）在国际上有着各种定义，在你看来，什么是精酿啤酒？



亚历克斯
 ▶
 精酿啤酒与工业啤酒有着很大的不同，无论是从风味还是酿造态度来说。我认为，精酿啤酒要产量少、质量高，而且工作人员对精酿啤酒要有足够的热忱。


食帖▶你初次接触精酿啤酒是什么时候？在哪里？喝的是哪一款？当时的感受如何？



亚历克斯
 ▶
 我喝的第一瓶精酿啤酒是比利时的特里佩尔，那是我上高中时在魁北克度假喝到的。我一下子就被这种味道吸引，它与普通啤酒竟然是如此不同，从那时起我就迷上了精酿啤酒。


食帖▶为什么决定将精酿啤酒作为事业？精酿啤酒最吸引你的地方是什么？



亚历克斯
 ▶
 在家酿造啤酒是我的爱好，对酿造啤酒这件事我也很有热情，最后它便成了我的职业。克里斯和我是老朋友，我们一起酿酒，发展成现在的京A。我最喜欢精酿啤酒的一点是它的创造力，并且我知道我们投入爱和激情，就可以给人们带来幸福，这是一种很棒的感觉。


食帖▶如何看待精酿啤酒在中国的发展现状和前景？与其他国家相比，你觉得精酿啤酒在中国的优势和面临的挑战分别是什么？
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京A精酿啤酒组合




亚历克斯
 ▶
 精酿啤酒的市场在中国不断扩张，我们很高兴能成为其中一部分。和世界上其他地区一样，我认为未来几年里精酿啤酒在中国会越来越受欢迎。

中国是世界上最大的、消费增速最快的啤酒消费国之一，在我看来，中国人在接触新鲜事物时态度是非常开放的，这是一个优势。而挑战是，精酿啤酒必须冷藏并在供应时保持新鲜，目前的中国，在冷链物流和啤酒的配送方面还不够成熟。


食帖▶你会依据哪些标准来判断一款精酿啤酒的品质？



亚历克斯
 ▶
 首要的是香气和味道。好的精酿啤酒应该没有异味，非常新鲜，没有老化、氧化或变质。如果啤酒没有其他缺点，就要兼顾平衡性和复杂性。最好的啤酒应该是干净的、均衡的，独特的复杂性使其与众不同。当然，同样重要的是，饮用啤酒要采用正确的方式，通常是冷饮，还要用干净的玻璃杯。


食帖▶你喝精酿啤酒的频率如何？在家喝吗？喝酒时喜欢搭配哪些食物？



亚历克斯
 ▶
 我每天都喝精酿啤酒，这是我工作的一部分。我在不断品尝啤酒的过程中发现问题，提高啤酒质量。我也经常在我们的酒吧里喝，或者在家里尝试其他品牌新出的啤酒。我认为精酿啤酒和各种食物搭配都很棒，像IPA很适合搭配川菜这样的辣味食物，小麦啤酒则适合搭配海鲜。
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顾客在京A的酒吧里喝高了
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京A啤酒与挪威的裸岛（Nøgne Ø）合作酿制的特酿清曲农舍啤酒





imbeer 爱啤酒
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2017年7月8日于北京老国展举办的中国国际精酿啤酒嘉年华，督威现场组织了一场倒酒比赛
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PROFILE








周京生




国内精酿啤酒交流平台“imbeer爱啤酒”网站的创始人，精酿啤酒行业资深人士。


“imbeer爱啤酒”是国内最大的精酿啤酒交流平台，最初是创始人周京生记录喝酒心得和分享知识的地方。后来，他希望帮助更多的人找到好喝的啤酒和好玩的酒吧，于是imbeer一步步发展成为现在的交流平台，能够帮助大众减少选择时间，少走一些弯路。imbeer希望传达给大众的是精酿啤酒带给人的快乐，而不是把它当作一种需要经过复杂学习的生活方式。

可以说周京生走过精酿啤酒圈的所有弯路，比如开酒吧、开酒厂、做进口、做批发、做媒体、做平台……但他意识到，仅凭一腔热血想把精酿啤酒做大做强，十分艰难，每个人的能力都有欠缺，需要来自不同层面的帮助，况且当时国内没有可以推广精酿啤酒的平台。于是在2015年下半年，他停掉了酒吧、酒厂，开始专心做媒体、做平台、做输出、做输入。

imbeer的团队为了创造更有趣的东西，会常常集思广益组织一些活动，例如经常会在某酒吧进行的名为“啤酒动物（”Beer Animal）的200人规模小型啤酒节。他们还发明了用瓶盖完成的“啤酒沙狐球”等特色桌游，甚至将其推广到酒吧，并组成了联赛。不仅如此，团队还进行了抽啤酒花、吃麦芽、把啤酒放在加湿器里等疯狂的试验。imbeer希望以此来让更多人了解精酿啤酒，爱上精酿啤酒。




INTERVIEW





食帖×周京生
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一场翻杯赛




食帖▶精酿啤酒（craft beer）在国际上有着各种定义，在你看来，什么是精酿啤酒？



周京生
 ▶
 精酿啤酒源自美国酿酒师协会提出的“craft beer”这一概念，早期被翻译为手工啤酒、精工啤酒、精酿啤酒等，最后因为“精酿”两个字最为被人接受和使用，才有了“精酿啤酒”这一约定俗成的叫法。其实你叫它什么都可以。

实际上，美国酿酒师协会的责任就是帮助酿酒师在商业上获得更多的利益，所以他们制定了关于精酿啤酒厂（craft brewery）的标准，用来规范和帮助从业者和酒厂。但是他们并没有规定精酿啤酒产品的标准，因为产品的好坏是大家说了算的。

由此可见，把精酿啤酒作为一种产品标准的依据实际上是不存在的，它只代表了由精酿啤酒厂生产的啤酒（被叫作精酿啤酒）。但是我们的消费者现在已经错误地把精酿啤酒理解成了产品标准，这是一个严重的误区，在中国，并不是所有符合美国精酿啤酒厂标准的酒厂酿造出来的啤酒都是好喝的（或者换一种说法是有太多不好喝的），所以将美国精酿啤酒的概念作为产品的概念，在中国走不通。能理解这些，你就知道为什么不能把鹅岛、拳击猫等啤酒算作美国标准下的精酿啤酒了。

我个人认为符合美国精酿啤酒标准的中国酒厂以及它们的产品，还不能满足市场的需求，产品的水平和理念距离国外还有很大差距。所以中国人要么去喝进口的精酿啤酒（能更容易地找到真正好喝的啤酒），要么需要自己确立一个可以衡量优质啤酒的标准，来规范真正好喝的啤酒是什么样子。

所以，你问我什么是精酿啤酒，我认为在中国，由独立的小型啤酒公司（无论是酒厂还是自酿酒吧），为了追求“好喝”而不断改进、尝试、创造出来的啤酒，就是精酿啤酒。好喝是第一标准，其次是独立。
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啤酒实况，喝完两杯酒，踢完一场球




食帖▶你初次接触精酿啤酒是什么时候？在哪里？喝的是哪一款？当时的感受如何？



周京生
 ▶
 我第一次喝精酿啤酒其实并不算早，2011年初，有一次我在北京的超市里面看到一整面墙的各式各样的啤酒，大概有近百种。我很好奇这么多啤酒到底有什么不同之处，于是就随便买了两瓶看着顺眼的，其中一瓶是德国冰博克（Winterbock），从此开启了我对精酿啤酒的兴趣。

那瓶冰博克实在是太好喝了，我第一次发现原来啤酒还能如此浑厚香甜，那种炸裂感完全区别于青岛、燕京、百威等啤酒。从那之后我就开始疯狂地购买并品尝每一款啤酒的味道，并且为每一款啤酒做品鉴笔记。

后来回想，当时如果我拿的第一瓶啤酒不是冰博克，而是随意一种德国小麦啤酒，估计就不会有现在的imbeer了。


食帖▶为什么决定将精酿啤酒作为事业？精酿啤酒最吸引你的地方是什么？



周京生
 ▶
 我最初喝啤酒的时候，也会去网上查关于啤酒的知识、品牌、风格等，但是在当时的中文互联网里面什么也没有，我只能去看国外的网站。我大概用了两个月的时间，按照啤酒分类表喝了200多种啤酒，才把分类表中的那些啤酒分清楚，算是可以入门区分不同风格啤酒，找到各自的特点。我觉得一定有很多像我这样的人也有同样的需求。我是疯狂热爱着啤酒所以才会去花时间琢磨这些东西，但更多的人是没有这个心思的，所以我决定把我学到的东西和我喝到的啤酒都用中文记录下来，供更多的人在有需要的时候使用，于是诞生了imbeer这个网站。

最初，精酿啤酒最吸引我的地方是每一瓶都存在不同，当有一个事物处在你完全陌生的领域，而且每一次尝试都会带给你惊喜的时候，是会上瘾的。后来，我开始寻找不同啤酒风格之间的联系并探究他们的进化过程。再后来，当我喝过了大部分啤酒风格之后，又会更进一步去挖掘不同啤酒品牌的不同款式对同一种风格的不同诠释。这很好玩儿，你甚至能喝出酿酒师到底是怎样的一个人，有些是古板的，有些是奔放的，有些就是靠着噱头骗人的。
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imbeer创造的一款酒吧桌游——啤酒沙狐球，适合朋友之间在喝酒时玩




食帖▶如何看待精酿啤酒在中国的发展现状和前景？与其他国家相比，你觉得精酿啤酒在中国的优势和面临的挑战分别是什么？



周京生
 ▶
 中国啤酒市场现在是全世界都在盯着的“蛋糕”，虽然当前的国内市场规模还远远没法同美国相比，但无论是啤酒水平还是消费啤酒的能力，我们已经超越了亚洲其他国家，追赶上了澳大利亚和新西兰，下一个目标就是北欧和美国。未来，因为人口基数和经济水平提高，中国市场一定会成为世界第一大市场，我们预测这会发生在2019年，最晚2020年就会实现。国内的啤酒市场被两类啤酒瓜分：进口啤酒和本土啤酒。进口啤酒在2016年之前一直是行业生意的重点，但从2016年开始，新开的酒吧、店铺都逐渐向本土品牌倾斜，造就了这一两年来本土品牌的快速发展。虽然本土品牌还没发展到下一级别的本地品牌竞争的阶段，但在未来两年内竞争就将会细化到各地区。在2018年底之前，一二线的重点城市一定会出现本地品牌的领头羊。

酒吧方面也是这样，2016年之前全国大约有2000家比较专业的精酿啤酒吧，都是以进口瓶装啤酒的数量取胜。2016年之后再开的新店，包括老店，都在向自己创建品牌、自己酿酒、销售本土品牌转型，进口瓶装啤酒的时代已经过去了。

在中国，精酿啤酒未来将面对的挑战是来自多方面的，资本层面有百威等一系列大型啤酒集团参与的竞争，会让市场的价格体系崩塌之后重新建立，所以留给本土品牌的最大依靠只有产品本身，技术一定要过硬，才能扛得住资本的冲击。当然这也是大家的优势，团结一心把技术抓上去，才是正确的路线。
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跟新西兰EPIC酿酒师卢克一起逛胡同，坐在树下喝酒
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啤酒运动会现场5个队伍的合照




食帖▶你会依据哪些标准来判断一款精酿啤酒的品质？



周京生
 ▶
 首先，我会按照自己的喜好和喝酒时候的状态去挑选某一个风格的啤酒，例如夏天我就喜欢喝酸啤酒、酸小麦啤酒或者柏林小麦，然后选扎啤，没有扎啤才会选择瓶装啤酒。这个时候判断好坏的标准就非常主观了，例如我喜欢看设计、看品牌个性。我喜欢让我舒服的，能让我一直不停地喝下去的那些平铺直叙的设计，也就是平衡性很好的设计，而不太喜欢突出的、撞击的、博出位的设计。

啤酒的品质，其实是一个更加主观的判断，在我们花钱喝到这杯啤酒之前，我们很难对其有自己的判断，所以我一般都喝扎啤，至少扎啤的新鲜程度要好于瓶啤，尤其是本土品牌，会好很多。如果只有瓶啤可供选择，我会看标签上的保质期，IPA一定要喝保质期在半年以内的，斯陶特则要喝时间长一点儿的。


食帖▶你喝精酿啤酒的频率如何？在家喝吗？喝酒时喜欢搭配哪些食物？



周京生
 ▶
 我平时喝得不多，周末在朋友聚会时才会喝，都是在各种酒吧或餐吧喝的，与朋友一起吃吃喝喝一晚上很开心，尤其是好的啤酒可以让人更放松，更愉悦。

以前我在家喝得比较多，现在基本不会。啤酒实际上是一种特别适合在社交的场合饮用的饮料，我们就应该走到酒吧里面去。像欧洲的古典酒文化都是在酒馆里面形成的，有一个完整的社交体系。美国的酒文化虽然有类似之处，但他们把地点扩展到了球场、餐厅等娱乐场所，而且他们更关注啤酒本身。一杯好的啤酒能吸引人去基于这款啤酒开展一系列的社交活动，他们创造了新的社交方式。

在中国，实际上流行的酒文化是夜市模式，喝凉啤酒、干杯、吃烧烤……我们很难照搬欧美的啤酒社交，所以需要长时间的发展。我们在几年前创造了精酿啤酒吧这个概念场所，靠啤酒自身吸引一批又一批的人开始喝精酿啤酒，到现在也逐渐向着社交的方向发展。因此你才能看到一波又一波的taproom酒吧发展起来，有好吃的餐食，有好喝的酒，相信以后也会发展出来中餐结合精酿的案例。我个人到目前为止最喜欢的是用一些创意中餐来搭配啤酒，但千万别让我在喝啤酒时吃传统中餐的炒菜，也不要火锅，这样啤酒的感觉会被破坏的。





Belgian Beer Culture, Traditions Along with Diversity

包容多元而历久弥新，比利时啤酒900年


肇天池｜interview & text



布莱顿·卡尼｜photo courtesy
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PROFILE







布莱顿·卡尼（Breandán Kearney），英国酿造与蒸馏学会认证啤酒侍酒师，比利时“虹吸酿酒厂”联合创始人。他所经营的博客“比利时之味”（Belgian Smaak）获得2016年《美味》（Saveur
 ）杂志最佳酒水博客奖。


说到啤酒，就不能不提比利时。2016年，比利时啤酒酿造文化被联合国教科文组织认定为非物质文化遗产，这个世界最佳啤酒产地再次获得国际认可。

对生活在比利时的人来说，啤酒已经融入了他们的日常生活，可以说，啤酒已经成了比利时文化标签。比利时啤酒的历史最早可以追溯到11世纪第一次十字军东征的时期，在天主教会的允许下，当地的法国人和弗兰德人修道院拥有酿造并分发啤酒，以此筹集资金的特权。在这一基础上，接下来的几百年间中，手工酿酒工艺得以保留和发展。

在当时，僧侣酿造的这种酒精度数较低的啤酒，被认为比饮用水更加干净卫生。比利时著名的“修道院啤酒”一词正是脱胎于此，乃至形成了一个专门的啤酒流派。修道院啤酒又分为特拉普啤酒（Trappist beer）和阿贝啤酒（Abbey beer）两种，前者是由真正的修道院僧侣酿造的，后者则是味道清爽更偏向于修道院风格的低酒精度啤酒。现在真正的特拉普啤酒已经较为少见。

除了这两种啤酒外，比利时远销世界各地的啤酒还有几十种，其中比较出名的有充满麦芽香气的琥珀艾尔啤酒（Amber Ale）、因加入了深色小麦麦芽呈现棕黑色的双料啤酒（Dubbel）、烈性单色艾尔三料啤酒（Tripel）、低酒精度爽口的赛森啤酒（Saison）、分为干性和甜性的斯陶特啤酒（Stout）等。比利时现有大大小小酿酒厂近180家，每年生产的啤酒种类超过500种。而布莱顿的工作，就是去比利时这些酿酒厂进行记录和采访。
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Smaak Down活动原本只是为了庆祝“比利时之味”播客成立周年而举办的，但是因为可以近距离接触到酿酒界名流，报名参加活动的人已经变得越来越多
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布莱顿的播客节目已经录制了7期，每期他都会整理出全程录音和大量的资料图片更新到他的播客上



布莱顿和妻子艾丽萨在2010年对秘鲁的赈灾活动中相遇。布莱顿当时是爱尔兰的一名律师，艾丽萨则是比利时的一名教师。两人都热爱比利时的饮食文化，并于2014年共同创建了“比利时之味”（Belgian Smaak）博客，用以记录比利时的两大特色食物：啤酒和巧克力。Smaak在弗兰德语中的意思是“味道”。一边品尝，一边发现比利时的新品种啤酒并介绍给世界，就是布莱顿想投身的事业。

布莱顿通过进修，取得了国际侍酒师和酿酒师资格认证。除了运营博客以外，他还为多家比利时、英国、美国啤酒杂志撰稿，是欧洲地区知名的青年啤酒作家之一。博客中除了有对比利时啤酒品牌和知识的基本介绍外，还有布莱顿所主持的播客频道。播客邀请的客人大多是比利时酿酒厂主，在每期近2个小时时长的录播节目中，他们会谈论到比利时啤酒的技术革新、品种研发、管理模式和酿酒人的职业生涯等。这对啤酒爱好者来说是不可多得的资源。
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啤酒联盟罗登巴赫的区域经理鲁迪，或许是世界上最擅长酿酒和制作混合风味啤酒的酿酒师之一。在播客中，他向听众娓娓道来一生致力于酿酒的心愿



除了线上信息外，布莱顿还会举办线下Smaak Down活动。他和妻子会以当地的特色酒吧作为聚会地点，邀请酿酒厂的人分享经验，通过报名即可参加。活动中参加者可以品尝到布莱顿推荐的新品种啤酒，并且互相讨论酿造业发展的前景。布莱顿组织的下一场活动将在2019年举行。
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比利时最后一家以蒸汽为动力的酿酒厂。1990年，厂主杰恩的妻子在工厂事故中不幸辞世，但他还是选择了把酿酒厂经营下去。杰恩的一个女儿为此再也没回过家乡。蒸汽啤酒厂还有未来吗？谁都无法断言






INTERVIEW





食帖×布莱顿·卡尼






食帖▶创建比利时之味的契机是什么？



布莱顿·卡尼（以下简称为“布莱顿”）
 ▶当我2013年第一次去比利时的时候，立刻被当地各种各样的啤酒给吸引住了。跟爱尔兰（布莱顿的家乡）相比，比利时有着更加深厚的啤酒文化。从那时起，我开始去比利时的各地区品尝各种啤酒，并慢慢发现了其中的趣味。为了能够学到更多品鉴啤酒的知识，我在比利时根特大学进修了啤酒品鉴和酿造课程。后来我获得了啤酒品酒师和侍酒师资格认证。

现在，我在为比利时、英国、美国和爱尔兰的啤酒期刊撰写专栏。

与此同时艾丽萨在进修巧克力的课程，同时也在钻研烘焙。我们把啤酒和巧克力的学习过程记录在博客中，其实也是在记录各自对于兴趣的发现之旅。


食帖▶你的播客节目引发了很多共鸣。



布莱顿
 ▶是的，每期播客的播放量都很高，人们都想通过收听这个采访酿酒师的独特节目，了解独特的比利时啤酒文化。我们的采访对象都是比利时很权威也很有知名度的酿酒师，他们每次都会为观众提供海量的知识和观点。我们的听众也很喜欢他们讲的故事。


食帖▶Smaak Down活动多久举办一次？



布莱顿
 ▶第一次举办Smaak Down活动是为了庆祝我们的播客成立两周年。借由这个类似见面会的活动，我们可以跟线上交流过但从未谋面的爱好者们面对面聊天。到我们第二次再举办Smaak Down活动，也就是次年庆祝播客成立三周年时，参加这个活动的人数暴增。所以我们决定把这个活动坚持下去，让这个见面会成为啤酒和巧克力爱好者的共同圈子。为了提前做好充分的准备让Smaak Down变得更特别，我们决定下一次活动在2019年的2月举行，现在我们已经有了关于这场活动的想法和雏形。届时我们会邀请5家比利时酿酒厂参加，并供应手工巧克力和其他一些食物。现场还会有小型的音乐会，绝对值得期待。

[image: ]
布莱顿会在活动中和播客粉丝面对面交流。参与聚会的人还能品尝到新奇品种的啤酒和各种手作食物
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啤酒就是比利时人的血液，已经融入到了每个当地人的生活中




食帖▶工作中最有趣的经历是？



布莱顿
 ▶在啤酒圈里，最有意义也最有趣的是大大小小酿酒厂的人聚集到一起，畅谈啤酒文化和酿酒经验。通过播客，我们已经认识了很多比利时和其他国家的酿酒师。在西弗兰德省，我还有幸参与共同创建了一家名叫“虹吸酿造”的酿酒厂，现在酒厂已经成立1年了，接下来我们会为改进啤酒配方和提高质量做更多的努力。这很有挑战性，但是也的确很让人兴奋。


食帖▶如何形容比利时啤酒？



布莱顿
 ▶比利时啤酒有多元的特征，很难用一句话或者一个概念去解释。从文化上来说，比利时人倾向于传统且追求平衡，尽管当代世界不断有新变化，但比利时人还是在坚持制作祖辈传下来的啤酒，比如修道院啤酒；从技术层面来说，很多比利时的酿酒厂已经开始了创新和融合，比如采用更多富有个性和独特味道的酵母菌种，制作二发装瓶的啤酒。

很多比利时当地的啤酒品种，比如赛森（Saison）、白啤（Wit）、贵兹（Geuze）、双料（Dubbel）、三料（Tripel）、烈性金啤（Golden Strong）等，现在也受到了外来文化的影响，有了新的变化。酿酒方式现在已经变得更加多样丰富，这也更加体现出比利时啤酒文化的包容多元性。就连我自己喜欢的口味和牌子也每周都不同。


食帖▶啤酒酿造业的现状是什么？



布莱顿
 ▶比利时的现代啤酒业是最特别的，因为与世界大部分地方相比，比利时有着更加丰富和更加广泛的酿酒经验，啤酒业也正慢慢改变着。在比利时，酿造商们都在探讨有关产权和独立的问题，如果能有进一步的革新，能够影响到整个世界的啤酒业的发展。


食帖▶你对哪家酿酒厂印象最深？



布莱顿
 ▶比利时的酿酒厂都非常棒，很难说出哪一家是我最喜欢的。我去过很多酿酒厂，他们都有着不同的文化和特质，每一家都有让人喜欢的理由。家族酿酒企业有一代代传下来的手艺和标准，几十年来一直坚持着传统；区域性的大型酿酒企业，对品质和投入有着极高的要求；小酿酒厂更具开放性、创意性，并且在不断研发新型啤酒……
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探访大大小小的酿酒厂，和酿酒师聊比利时啤酒的发展现状，有时参与到品鉴和酿造的过程。对布莱顿而言，这不仅是个人兴趣的满足，也是对啤酒产业的一种支持
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第六期播客嘉宾是法兰克·伯恩，他是比利时拉比克啤酒和贵兹啤酒的领军人物。在橡木色的酿造厂中，布莱顿和他讨论了90年代为保护传统酒业所进行的抗争，也谈到了法兰克的两个子承父业的儿子



各种类型的生产者们都拥有无限的工作热情和耐心，以及不断提高酿酒技能的追求。对我来说，比利时啤酒和酿酒厂都具有多元化的特征，而这种多样性是无与伦比的。


食帖▶对这些酿酒厂来说，啤酒的口感和质量的维持尤为重要。



布莱顿
 ▶没错。啤酒是一种有生命的饮品。啤酒的酿造过程很复杂，影响啤酒品质和口感的因素有很多，比如温度、灯光、氧气、时间等。想要酿出一杯完美的啤酒，必须要全心全意地投入，酿造、发酵、控温、包装、分发、侍酒，每个环节都要按照最高标准进行。


食帖▶啤酒搭配食物的入门法则是什么？



布莱顿
 ▶尽管是老生常谈，但是不同的酒在口味（酸、甜、苦）和酒精的种类、口感上的差别，注定了不同的酒要搭配不同的食物。一个简单的搭配原则是，如果一道菜肴的味道比较浓郁，那么就不要选高度数的烈味啤酒，以避免掩盖食物本身的味道。在此基础上可以慢慢调整搭配口味。如果觉得某种酒与某道菜特别配，可以下次再试试相似口味的；如果觉得不合适，下次就找一杯口味完全不同的啤酒来试试。


食帖▶你深谙啤酒，艾丽萨热爱巧克力。关于巧克力配酒有什么点子？



布莱顿
 ▶黑巧克力的话，可以选择一杯果味干啤，如果是自然酿造的樱桃酒会更完美；如果是火热流心的熔岩巧克力，不妨试着搭配一下帝王斯陶特或比利时四料啤酒。





God Made Only Water, but Human Made Wine

上帝造水，人类酿酒



葡萄酒的分类、品鉴与存放





林易霖｜edit





WINETAIL｜special cooperation





艺术家和诗人至今都能在一杯葡萄酒中找到共鸣，那就是发现生命的意义。



——斯特林（Joy Sterling）





上帝造水，而人类酿酒，葡萄酒是世界上最富于变化的酒。它在瓶子里每一天都会发生新的改变，只有到了启瓶的那一天，它才能够听到人们对它发出的由衷赞叹。整个过程就像是一个人的一生。一瓶好的葡萄酒，已经越来越成为人们生活中不可缺少的一部分了，它赋予每一次进餐以尊重、每一次交谈以意义、每一次思考以深度，那些看似虚妄的日子，正是因它相伴才有了不一样的色彩。





葡萄酒的分类 The Classification of Wine





根据国际葡萄与葡萄酒组织的规定（O.I.V., 1996），葡萄酒只能是破碎或者未破碎的新鲜葡萄果实或葡萄汁经完全或部分酒精发酵后获得的饮料，其酒精浓度不能低于8.5%。但是由于气候、土壤、葡萄品种和某些葡萄产区的特殊因素影响，一些葡萄酒的酒精浓度可降低到7.0%。



葡萄酒的分类标准并不是单一的，根据不同的分类标准，葡萄酒有以下几种划分方式。



按色泽分类，可分为
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红葡萄酒




采用红葡萄酿造，皮汁混合发酵，分离陈酿而成。红葡萄酒的色泽有红宝石色、紫红色、石榴红色等，比如酒体丰满的赤霞珠（Cabernet Sauvignon）、同时拥有较高单宁含量和馥郁香气的西拉（Syrah）、细腻柔和的黑皮诺（Pinot Noir）、香醇浓郁的金粉黛（Zinfandel）等都属此类。
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白葡萄酒




采用白葡萄或者皮红肉白的葡萄酿造，皮汁分离，取其果汁进行发酵酿制而成。白葡萄酒的色泽有近似无色、微黄带绿、浅黄色、金黄色等，比如风格多变的霞多丽（Chardonnay）、清淡易饮的灰皮诺（Pinot Gris）、带有明显草本植物芳香的长相思（Sauvignon Blanc）和带有柠檬和桃子香气的雷司令（Riesling）等都属此类。
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桃红葡萄酒




采用皮红肉白的葡萄酿造，皮汁混合短时间发酵，达到色泽要求后进行皮渣分离继续发酵酿制而成。桃红葡萄酒的色泽有桃红色、玫瑰红色、淡红色等。




·文献支持：葡萄酒国家标准GB15037-2006




按含糖量分类，可分为
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含糖（以葡萄糖计）小于或等于4.0g/L的葡萄酒。或者当总糖高于总酸（以酒石酸计）的差值小于或等于2.0g/L时，含糖最高为9.0g/L的葡萄酒。
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含糖大于干葡萄酒，最高为12.0g/L。或者当总糖高于总酸（以酒石酸计）的差值小于或等于2.0g/L时，含糖最高为18.0g/L的葡萄酒。
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含糖大于半干葡萄酒，最高为45.0g/L的葡萄酒。
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含糖大于45.0g/L的葡萄酒。




按酒中二氧化碳的含量，可分为
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◎香槟酒为典型的一款起泡葡萄酒，使用二次发酵法产生二氧化碳，从而产生气泡。




按采摘和酿造工艺，可分为



用鲜葡萄或葡萄汁在采摘或酿造工艺中使用特定方法酿制而成的葡萄酒，被称为特种葡萄酒。有利口葡萄酒、葡萄汽酒、冰葡萄酒、贵腐葡萄酒、产膜葡萄酒、加香葡萄酒、低醇葡萄酒、脱醇葡萄酒、山葡萄酒这九类。




◎葡萄汽酒需与起泡葡萄酒进行区分。在定义上，葡萄汽酒指酒中所含二氧化碳是部分或全部由人工添加的，具有同起泡葡萄酒类似物理特性的葡萄酒。






葡萄酒的品鉴 Wine Tasting





葡萄酒同音乐或者画作一样，是可以用来欣赏与品味的。酒承神韵，品鉴葡萄酒，既代表着一种生活态度，同时也是慢慢走进葡萄酒灵魂的过程。



酒具
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葡萄酒作为有生命的艺术品，与酒具之间有着非常微妙的关系，合适的品鉴酒具可以更完美地将葡萄酒的风貌呈现，愉悦品酒体验。



开瓶用具
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开瓶器




种类繁多，如开瓶器、酒刀、锡纸刀等。



醒酒器
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利用开瓶器将木塞转出




加大了葡萄酒与空气的接触面积，让香气充分散发。



酒杯



根据不同葡萄酒的特性差异，酒杯也分为不同的类型。



冰桶



冰桶可以在短时间内将葡萄酒的温度降至最佳适饮温度。



品鉴前



温度



侍酒温度是正式品鉴前非常重要的一个要素，一瓶好酒如果不能在适饮温度下饮用，就会瞬间失色。过低的温度会抑制酒香的散发，而过高的温度又会使葡萄酒的香气大量挥发，使口感变得粗糙。



一般来说，年份新的葡萄酒适饮温度要低于陈年葡萄酒，干白的适饮温度为8℃～12℃，干红的适饮温度为15℃～18℃。



醒酒



醒酒的目的是软化酒中的单宁，使酒的口感变得柔和，就如同将葡萄酒从睡梦中“唤醒”。通常，红酒需要30分钟的醒酒时间。但年份太新、单宁较重的酒，则需要1～2个小时；而老酒只需要换瓶除渣即可享用。白葡萄酒由于单宁较少，无须醒酒。
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玻璃醒酒器




品酒三部曲



观色 observing
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将葡萄酒倒入杯中




怎么看？



握住酒杯杯脚或杯底，将酒杯倾斜45°左右，在光亮的白色背景前观察。



看什么？



色调：酒体的明暗。



透明度：酒体是否浑浊？是否有沉淀物？



色度：酒的颜色强度。一般来说，白葡萄酒随着年份的增加，颜色会越来越深，红葡萄酒则相反。



黏稠度：酒体的流动性。



如果是起泡酒，还需要看气泡的活跃度。



tips



有沉淀并不都代表葡萄酒变质了。高品质红酒经过若干年的储藏，产生黑色沉淀属正常现象。



挂杯（又称“酒泪”，即葡萄酒在摇晃后从杯壁上成股流下的情况）不能用来判断酒的好坏，酒的度数越高，挂杯程度也就会越高。



闻香 smelling
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握住酒杯杯脚，将酒杯倾斜45°左右




摇杯前先嗅一下，这时感知的气味为葡萄酒的第一气味，即“前香”。



摇动酒杯，使酒与空气充分接触，鼻子伸进杯身，分辨香气，此为酒的第二气味，即“后香”。



tips



摇杯方法：



①用拇指、食指、中指捏住杯脚，用手腕逆时针转动。



②以拇指在上、食指和中指在下的方式捏住杯底，在同一平面上转动。



关于香气



葡萄酒的香气分为一类香气（果香或者品种香气）、二类香气（酒香或者发酵香气）和三类香气（陈酿香气）。具体而言，又可以分为最常见的水果香、花香、草本香，以及烘烤香、香料香、坚果香、矿物气味和动物气味。



品味 tasting
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摇杯第二步：以拇指在上、食指和中指在下的方式捏住杯底




轻啜一口，使酒停留在口腔前部，酒液被舌头温热后，各种香气散出传至鼻腔，然后舌头轻轻搅动，让酒充分接触舌头、上腭以及口腔内其他的表面，再吞下一小口并随之吸入一些空气到口中，感受酒的余味。





葡萄酒品鉴评分表 Wine Scoring Sheet





葡萄酒品鉴由外观（占20%）、香气（占30%）、口感（占40%）、余味（占10%）四部分组成，满分为100分。根据品鉴酒样的外观、香气、口感、余味的标准（见下方评分指导）进行打分，分数相加即为总分。



葡萄酒品种



Varietal__________



品尝日期



Date__________



品鉴人姓名



Name__________



酒样分组



Wines Group NO.__________
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评分指导（由高分到低分）



外观评分 Appearance Scoring



澄清透明、有光泽、颜色鲜明，具有典型的酒种和年份特征→澄清透明、颜色典型→半透明、略失光、轻微浑浊→失光、浑浊、棕色。（20—0分
 ）



香气评分 Aroma/Bouquet Scoring



具有典型的品种香气，果香、醇香复杂浓郁协调→果香浓郁典型、醇香突出→具有舒适但轻微的果香和醇香→无果香或醇香→有不良气味。（30—0分
 ）



口感评分Taste Scoring



具有典型的品种或酒种味感，酒体平衡、圆润丰满、醇厚→具有以上特征但稍微差一点，优雅但不醇厚→味感舒适、但无典型性→酒体粗糙、瘦弱、平衡性差→有不良味道、不平衡。（40—0分
 ）



余味评分 Finish/Aftertaste Scoring



余味愉悦、持久、悠长→余味愉悦、较短→余味短暂→无余味或难以辨别→余味不良。（10—0分
 ）





葡萄酒收藏&存放 Art of Wine Collection





葡萄酒的收藏价值



葡萄酒收藏具有文化和商业双重价值，一直以来都被称作是“最浪漫的投资”。具有收藏价值的葡萄酒产量很少，每一瓶都是不可复制与再生的。



葡萄酒收藏标准：具有陈年的能力、产量少、出自世界名酒庄、年份较好的顶级酒。



葡萄酒存放



存放条件



瓶装葡萄酒应在凉爽、潮湿、避光且温湿度恒定的环境中，呈水平或倒立状态存放。



存放方式



温湿度恒定的地下酒窖的确是存放葡萄酒的最佳场所。但对一般人来说，恒温恒湿的电子酒柜，也能提供与酒窖相接近的适宜存放环境。此外，使用具有设计感的酒架，既可以保持理想的存放状态，也能起到很好的展示效果。



存放时间



作为一瓶有生命力的酒，即使是装瓶之后，它也会经历发展—成熟—衰退这样一个变化过程。选择在每瓶酒的成熟期饮用最佳，不是放的时间越久越好。





葡萄酒存放的10条原则




①平放瓶子以使软木塞保持湿润。



②维持恒温（15℃～18℃）。不要放在热的管道旁边。



➂选择北面的墙，避免受夏天的热气影响。



➃确保有一定的温度且空气流通。



➄避开厨房（特别是冰箱上面）——温度频繁升降的地方不利酒的储存。



➅避免靠近有震动类机器的地方（比如洗衣机）。



➆远离味道浓烈的地方（比如油漆、洗洁精等），这些会污染葡萄酒。



➇确保存酒区是黑暗的。亮光会使葡萄酒氧化。



➈在离地板最近的地方存放年代久远的白葡萄酒和红葡萄酒。



➉住公寓的人：使用你卧室的壁橱。它又黑又安静，而且很可能是你家里最冷的地方。



——托尼·阿斯普勒（Tony Aspler）








Looking For the Right Wine

以貌取酒的艺术


山水｜text



西西｜illustration
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挑选一瓶葡萄酒并不容易。大多数人面对一整面墙上琳琅满目的酒时，会不知所措，无从下手。若是在超市，倒还可以阅读酒瓶上的中文商品标签。如果在专业的酒铺，也许你只能转过头去，对一旁面带微笑的咨询师报以同款微笑“：你好，有什么可以推荐的酒吗？”

咨询专业人士当然不失为一种好办法，但如果能够独立地挑一瓶酒，不论是深夜独酌，还是与朋友把酒言欢，或者是作为礼物馈赠亲友，都更能体现诚意和个人品位，何乐而不为？

在不能品酒的情况下，酒瓶也能提供足够的信息。所以在为一瓶葡萄酒买单之前，充分了解这瓶酒是一个很重要的步骤。



10款经典酒瓶｜Bottle



挑选葡萄酒的时候，视野范围里最大的目标便是酒瓶。葡萄酒瓶的设计也是有讲究的，虽然它们都有着流畅的线条和厚重的手感，但是不同种类的酒，通常使用的酒瓶的形状、大小、颜色、质地也不同。现代的葡萄酒灌装通常使用玻璃瓶，大多表面光滑，但也有葡萄酒厂商采用磨砂等特殊方式处理瓶身。酒瓶的颜色会对酒体质量产生较大的影响，不同颜色的酒瓶对光线的折射程度不同，对酒产生的影响也不同。通常深色玻璃瓶多灌装红葡萄酒，浅色玻璃瓶多灌装白葡萄酒，高含糖量的甜酒多灌装在透明酒瓶中。

葡萄酒酒瓶的规格也有成套的体系。通常一个标准的葡萄酒瓶容量为750毫升，除了标准规格外，还有小瓶装（容积约为标准瓶的四分之一），常用来灌装香槟酒。有小自然有大，大规格酒瓶有从1.5升的大瓶装到15升的巴比伦王瓶装（Nebuchadnezzar）的七个容量等级。一般来说，同一款酒，使用越大瓶灌装就能拥有越长的保存期限，能够更大程度保留酒中的果香，并在酒瓶中产生陈年香气。
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波尔多瓶





Bordeaux Bottle



现在市面上使用最广泛的酒瓶之一。瓶身呈圆柱状，瓶颈和瓶身的弧度较大且处于较高的位置。葡萄酒厂商通常用深绿色或棕色的酒瓶灌装红葡萄酒，用浅绿色酒瓶灌装白葡萄酒，而透明酒瓶则多灌装甜酒。这是因为含糖量较高的酒更能抵御光线的直射，而红白葡萄酒需要有色玻璃瓶保护酒液。使用波尔多瓶进行封装的葡萄酒有赤霞珠（Cabernet）、梅洛（Merlot）、长相思（Sauvignon Blanc）以及波尔多酒（Bordeaux）。
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勃艮第瓶





Burgundy Bottle



这是一款与波尔多瓶形状完全不同的酒瓶，不论灌装红白葡萄酒，所用酒瓶均为绿色，瓶身偏圆且重，瓶肩略窄，拥有流线型的斜肩。勃艮第瓶很适合封装香味浓郁的葡萄酒，如黑皮诺（Pinot Noir）和霞多丽（Chardonnay）。
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阿尔萨斯瓶





Alsace/Mosel Bottle



起源于德国莫泽尔峡谷（Mosel Valley）和法国阿尔萨斯地区（Alsace）的葡萄酒酒瓶。瓶身细高、瘦长，有修长的瓶颈，外形与莱茵瓶（Rhine）相似，因此与莱茵瓶一同被称为霍克瓶（Hock）。二者之间最大的区别在于阿尔萨斯瓶通常使用浅绿色或透明颜色。使用阿尔萨斯瓶封装的最常见酒类是雷司令（Riesling）和灰皮诺（Pinot Gris）。
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普罗旺斯瓶





Provence Bottle



除了流畅的斜肩，普罗旺斯瓶在瓶身腰部内凹形成的弧形也是它最独特的部分，形状有些类似可乐汽水瓶。这款酒瓶通常使用透明的玻璃瓶，搭配桃红葡萄酒，色彩明丽，看上去给人仿佛身处法国南部阳光下的小镇上的愉悦感。
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汝拉瓶





Jura Bottle



汝拉瓶瓶身中部较窄，上下相对较宽，多为浅绿色，是一款以产区命名的酒瓶。汝拉地处法国东北部，位于勃艮第产区与瑞士之间。汝拉产区出产的葡萄酒在很多人心中是值得一试的选择，其中最出名的应属黄葡萄酒（Vin Jaune）。这款酒由产自汝拉的萨瓦涅葡萄（Savagnin）酿制而成，并且保存在专门设计的酒瓶中。这种名为Clavelin的酒瓶厚重、简单，容量仅为620毫升。这款黄酒享有盛名的原因，在于需要窖藏6年方能得到成酒，享受到它金黄的色泽和浑厚润滑的口感。
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香槟瓶





Champagne Bottle



香槟瓶与勃艮第瓶的外形相似，最大的不同之处便是香槟瓶更厚。由于香槟瓶内存在高气压，若使用普通酒瓶很容易在运输途中爆炸，所以在设计香槟瓶时，设计者费尽了心思，除了通过使用极厚的橄榄绿瓶身抵御压力并隔离紫外线，还精心设计出蘑菇塞、流线斜肩和瓶身底部的深凹槽。这一切都是为了保护酒瓶里的香槟以及即将享用香槟的我们。
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加强酒瓶





Fortified Wine Bottle



加强酒是会在加工过程中添加蒸馏酒精的品种。世界上有几种极具代表性的加强型葡萄酒，如波特酒（Port）、雪莉酒（Sherry）和马德拉酒（Madeira）。封装这些酒的酒瓶虽然存在差异，但基本上与波尔多瓶类似，并在瓶颈处做出轻微的圆球状凸起。设计这处凸起是为了使沉淀物落在底部，不被倒入杯中影响口感。甜度越高的酒所用酒瓶越趋于透明这一特性，在加强酒的灌装设计中依然适用。
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甜酒瓶





Sweet Wine Bottle



容量只有375毫升的甜酒瓶可不是偷工减料的产物。甜酒瓶通常用来封装冰酒（Ice Wine）和晚摘葡萄酒（Late Harvest Wine）这类极其不易酿造的酒种，因产量稀少，成本高昂，厂商便开始用瓶身细长瘦高的甜酒瓶来表示酒的珍贵难得，并且通过精心设计的酒标来吸引购买者的眼球。
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圆扁酒瓶





Bocksbeutel



看到圆扁酒瓶的第一眼应该会很容易联想到XO的酒瓶。这款酒瓶瓶身扁平，有些类似便于携带的酒壶。采用这种外形设计的主要目的是避免酒瓶随意滚动，给运输带来麻烦。圆扁酒瓶通常在左边的肩部流线处有一个标志，用来表明它所属的酒庄。
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基安蒂瓶





Chianti Bottle



这款酒瓶的使用者现在越来越少，因为用托斯卡纳葡萄生产的基安蒂已经逐渐转变为使用波尔多酒瓶封装，所以这款拥有一个稻草编织篮的圆形底部的葡萄酒瓶正在慢慢消失。最初将瓶身设计为圆形底是为了便于吹制玻璃容器，而专门设计的稻草编织篮则为酒瓶提供保护。
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8种酒瓶塞｜Cork



瓶塞称得上是享受一瓶好酒前最大的阻碍。许多人都曾有过因开瓶技术不娴熟导致木塞断裂的经历。开瓶虽然麻烦，但瓶塞却是一瓶酒储藏时间长短的决定性因素之一。除了最常见的软木塞之外，还有各种各样的酒瓶塞。酒瓶塞种类的差异，会对酒体产生不同的影响。
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天然软木塞





Cork



这是传统意义上的顶级葡萄酒瓶塞。由一至两块栎木树皮中的“木栓层”加工制成。天然的软木塞柔软且具有弹性，只有在湿润的环境中才能最好地贴合瓶颈，实现对葡萄酒的密封需求。所以储藏葡萄酒通常要斜放酒瓶，使酒液能够随时接触到软木塞。优质的软木塞制作工序繁复、耗时长、价格不菲，能让酒体储存几十年而不变质；而质量较差的软木塞，经过长时间的存放，容易产生一种叫TCA的化学物质，会散发恶臭气味，严重影响葡萄酒的品质。
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聚合塞





Technical Cork



顾名思义，这是将软木碎屑混合粘连后通过压力、温度等方式加工制成的葡萄酒瓶塞。这种瓶塞表面有明显的颗粒状物质，可以比较清晰地分辨出来。聚合塞成本低廉，密封性较差，长时间倒置酒瓶甚至会使酒液漏出，因此通常用在质量不高或需在短期内饮用的葡萄酒酒瓶上。
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橡胶塞





Synthetic Cork



这种酒瓶塞还拥有一个专业名称——高分子合成塞。制作橡胶塞的材料为食品医疗级别，安全性具有保障。橡胶塞由塞芯和外表层两部分构成。塞芯模仿天然软木塞，上面有很多细密的气孔，这种结构有利于酒液在酒瓶内继续熟成而不变质。外表层表面光滑，柔软度和弹性极高，不易折断，用肉眼就能分辨出来。橡胶塞的成本相比天然软木塞要低一些，是现在很多葡萄酒包装的选择。
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玻璃塞





Vino-Seal



玻璃塞在过去一般不用于葡萄酒的初始包装，近些年才陆续有葡萄酒制造商选择使用。玻璃塞可以多次循环使用，外形透明美观，在搭配橡胶垫圈后可具有良好的密封性，因此通常作为开瓶后继续保存的首选酒瓶塞。此外，玻璃制品在设计上有很大的发挥余地，现今市场上出现了很多造型各异的玻璃塞，不过大都价格不菲。
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金属螺旋塞





Screw Caps



这是一种非常方便的瓶塞，不需要专门的开酒道具，随时随地都能拧开享受美酒。金属螺旋塞多用铝制作，可以较好地规避由软木塞造成的酒体污染，并且拥有同样出色的密封性，受湿度、温度的影响也不大。如今的市场上，除了南非长相思葡萄酒以螺旋盖作为特色以外，很多年轻的新世界葡萄酒也都采用金属螺旋塞的设计。
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冠状瓶塞





Crown Cork



冠状瓶塞多用在啤酒瓶上。为了保证酒瓶的密封性和啤酒内部的二氧化碳不会随着储存时间变长而消失，19世纪初，威廉·佩特发明出24齿冠状瓶盖。后来随着技术发展，最终演变为现在所有啤酒瓶都在使用的21齿瓶盖。有很多同样充满气体的葡萄起泡酒也使用冠状瓶塞进行密封。
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佐客塞





Zork



佐客塞由三部分组成：缠绕在瓶颈上的塑料螺旋酒帽和保护条、用于保持密封的金属与软木塞。这种酒瓶塞的外形有些像螺旋塑料瓶盖，只要撕开保护条，内部的酒塞就会“砰”地自动弹出。佐客塞主要用于起泡酒酒瓶，不过普通葡萄酒酒瓶也同样适用。
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蘑菇塞





Champagne Cork



这种酒瓶塞又名“皇冠塞”，主要用于香槟酒等起泡酒的酒瓶。密封香槟一直都是一项挑战，在历史上发生过多起香槟酒瓶迸发爆炸伤人的事件。在一代代研究者的努力下，最终诞生了混合软木塞和金属线圈的蘑菇塞。在塞入酒瓶之前，它就是一个普通的圆柱形软木塞。经过压力被塞入瓶颈后，木塞会吸收酒瓶里的二氧化碳，使裸露在外的部分胀大，再取出就会变成蘑菇状，最后通过线和铁丝圈进行固定以保证安全。



瓶底凹槽｜Punt



和矿泉水瓶一样，很多酒瓶的底部也有着高低不一的凹槽，也有一些是平底。人们对凹槽可能存在的实用价值和美学价值进行了研究，并得出了许多结论。

从酒瓶设计的功能性层面来说，葡萄酒瓶底的凹槽使得酒瓶具有更高的稳定性，使其不会因放置平面上一点细微的不平衡而翻倒。同时由于凹槽存在高度差，酒液经过放置后，其中可能含有的杂质和沉淀物会聚集在凹槽的边缘部分，有助于倒酒时保证酒体的清澈。

在众多酒瓶中，香槟瓶拥有比较高的凹槽，这是因为凹槽能够增强瓶体的强度。红酒礼仪中，倒酒也是一门技术活儿。如何才能使倒酒动作显得优雅而美观呢？人们普遍认为，用大拇指扣住酒瓶底部凹槽，用其他手指扶稳瓶身是一种专业而美观的倒酒技巧。练成这样的技巧并不容易，能做到的大多是经过严格训练的侍酒师。



如何读酒标｜Label



所谓酒标，就是位于酒瓶正面的贴纸。这张纸就如同一瓶酒的“身份证”，可以将有关这瓶酒的基本信息告诉我们，比如所用葡萄的采摘年份、生产酒庄和原产地。酒标的设计对一款酒的销量其实有着不小的影响，所以很多葡萄酒生产者会精心设计引人注目的酒标。酒标的设计风格不一，有简洁大气的如伊盖（Chateaud' Yquem）酒庄，也有奢华精致的如穆栋酒庄（Chateau Mouton Rothschild），还有直接将酒标绘制在酒瓶上的，就像“巴黎之花”酒厂的代表作“美好年代”（Belle Epoque）那样。
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美国酒标





American Wine Label



美国葡萄酒酒标上的内容是由法律规定的。美国酒标上一般能找到6个要素：品牌名称、葡萄酒类型（以及葡萄种类）、年份、生产者名称及原产地、亚硫酸盐含量、瓶体积及酒精含量。由于美国采用AVA（美国葡萄种植区）制度分类葡萄产地，所以酒标上必须标记出这款葡萄酒的产区。
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法国酒标





French Wine Label



作为最大的葡萄酒生产国，法国拥有完善且复杂的葡萄酒管理制度。法国国内主要采用AOC（原产地控制）制度来标识葡萄酒的产区、质量以及风格。所以在法国葡萄酒的酒标上，记录有酿酒厂、年份、产地村庄、葡萄种类、装瓶的酒庄、生产者名称和地址以及酒精含量等信息。
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酒瓶的形态和酒标的图案纹理一直是设计师所关注的重点，各种风格独特、造型清奇的酒瓶和酒标层出不穷。在挑酒的时候，先确定酒的种类，然后观察瓶身的设计和瓶塞的运用，最后阅读酒标。观瓶的技艺成熟后，自然就能识得好酒。





The Never Ending Road of Wine

永不停止的葡萄酒探索之路


林易霖｜edit & interview



李美玉｜photo courtesy
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李美玉获得2012中国法国酒侍酒师大赛北方冠军
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PROFILE








李美玉（Mei Lee）




中国首位女性高级侍酒师，曾获中国侍酒师大赛、法国侍酒师大赛冠军，“饮艺”创办人，为柏悦酒店等多家五星级酒店及晟永兴等精品餐厅做侍酒师顾问。


大多数国人对侍酒师感到很陌生，这种陌生感为这一职业蒙上了一层神秘面纱。柏悦酒店葡萄酒总监、“饮艺”创办人李美玉女士便是行业内为数不多的女性之一。

侍酒师最早起源于法国，起初专门负责为法国王室管理酒窖。后来随着法国餐饮业的兴盛，在餐厅里出现了服务酒水，提供专业选酒、餐酒搭配建议，管理酒窖的专职人员，总侍酒师还要负责餐厅酒单的编写。

作为中国首位女性高级侍酒师，李美玉在法国索邦大学留学时最初并不是专攻葡萄酒方向，是一个偶然的契机，让她爱上了葡萄酒。当时学校每星期都会组织法国文化讲座，法国的葡萄酒与餐饮文化深深地吸引了她。当老师讲到勃艮第的时候，李美玉暗暗在心里想，如果有机会一定要到勃艮第的葡萄园体验一下丰收的感觉。后来，她真的去了勃艮第的葡萄园，在那里品尝了风格不一、口味各异的18款葡萄酒。也正是葡萄酒的多样性，让她对葡萄酒一下子着迷起来，从此走上了学习葡萄酒文化的道路。

在接触过葡萄酒之后，李美玉的人生发生了很大的变化。葡萄酒就像为她打开了一扇大门，通过葡萄酒，她认识了不同的朋友，拜访了世界各个葡萄酒产区，对各种美食文化有了更深层次的理解，视野也变得更开阔。关于对葡萄酒的热爱，李美玉这样讲道：“我觉得我以前的生活并不枯燥，但是葡萄酒让我的生活变得更丰富多样，我的人生、生活方式、状态都发生了很大改变。”

从葡萄酒爱好者到成为专业侍酒师，其实有着很远的距离。在这条路上，她也进行了一番摸索。2008年，李美玉进入法国一所专业侍酒师学校学习，这为她以后的道路奠定了坚实的基础。之后，她分别在波尔多的一个酒庄和中心酒窖学习酿酒及销售。后来，她又进入由1992年世界侍酒师大赛冠军菲利普·福尔·布雷克（Philippe Fa-ure Brac）创办的侍酒师餐厅（Bistrot du Sommelier），那里也是她学习餐酒搭配知识的启蒙餐厅。
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李美玉正在长春凯悦酒店的晚宴上讲酒
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李美玉挑选了匈牙利Tokaji来搭配甜品



同样出于机缘巧合，李美玉回到国内参加侍酒师大赛，获得了北方地区的冠军，由此，她得到了第一份真正意义上的工作——柏悦酒店首席侍酒师。但李美玉的葡萄酒之路并没有就此停滞不前。

在成为侍酒师的几年后，她给了自己一个gap year（间隔年），这一年中，她先后在伦敦两家米其林餐厅工作，并且通过了高级侍酒师考试。对李美玉来说，侍酒师的路其实还很长，最重要的是丰富的经历以及不停地探索和学习。只有始终保持热情，坚定执着的信念，才能成为一名合格的侍酒师。
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工作中的李美玉






INTERVIEW





食帖×李美玉
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李美玉创办的“饮艺”组织的跨界沙龙丝绒时光




食帖▶侍酒师一天的工作大概是怎样的？



李美玉
 ▶
 三年前我在餐厅做首席侍酒师的时候，每天早上10点左右要到达工作地点，早会结束后到酒店里去。


食帖▶侍酒师对大多数中国人来说还是一个比较陌生的职业，它有什么特别之处？



李美玉
 ▶
 侍酒师可以说是一个综合性职业，既要有商业头脑，又要有扎实的酒水知识，同时也算是一个manager（管理者）、一个leader（领导者），要具备良好的协调管理能力。下午会做很多文案工作，配合主厨设计一些餐酒搭配的酒单，还要做培训员工、策划活动以及接受采访等公关方面的工作。晚间会在餐厅里为客人服务，选酒、点酒，并进行服务上的监督工作。


食帖▶你最心仪的一款酒是什么？选择一款酒形容一下自己吧。



李美玉
 ▶
 我很慢热、感性，内心细腻，有时甚至有点儿完美主义，外冷内热，有时也掩饰不住自己北方人的直性子，所以更喜欢旧世界的酒。如果用酒来形容自己，我觉得自己有点儿介于勃艮第红酒和北隆河的西拉之间。如果是勃艮第，也许是支比较低调的Morey Saint Denis；若是北隆河西拉，也许是Saint Joseph的西拉。这是我个人最喜欢的两个产区的葡萄酒。
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北京柏悦酒店举办的勃艮第晚宴
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李美玉为松露和牛配酒




食帖▶当侍酒师这么久，在工作中有发生过什么有趣的事情吗？



李美玉
 ▶
 说一件让我很有成就感的事情。有一位对我们来说很重要的客人来店，当天我需要为他准备一款红酒，但因为这位客人对酒有些了解，想要自己来点酒，而他点的酒恰好就是我准备的那一款。其实侍酒师也属于服务行业，所以要很精准地了解不同客人的喜好、背景、身份以及他们的需求。


食帖▶一个想成为侍酒师的葡萄酒“小白”该从何处着手？



李美玉
 ▶
 对刚进入葡萄酒行业的人来说，可以先从WSET课程开始学习基础知识。又因为侍酒师会涉及实际操作，所以也可以从酒吧的酒水员开始做起。作为一个侍酒师，需要懂吃懂喝，会吃会喝，所以应尽可能多去好的餐厅体验餐酒文化，并和不同的侍酒师交流学习（如留心酒单、推荐酒的方式、餐酒搭配）。
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李美玉为上海蔡嘉法式甜品秋季蘑菇主题飨宴配酒




食帖▶传统的中国酒的喝法和葡萄酒完全不同，在葡萄酒品鉴方面有什么好的建议给中国人吗？



李美玉
 ▶
 现在许多中国人喝葡萄酒的方式越来越专业，但是还有相当一部分人对醒酒存在误解。他们认为年份越久的酒或者价格越高的酒，所需的醒酒时间越长。但其实有的时候，越老的酒越经不起换瓶醒酒的过程，而一些清新小酒也不需要醒酒。如何喝应该因酒而异，这是我觉得最需要注意的地方。


食帖▶为大家提供一些关于葡萄酒配餐的心得吧。



李美玉
 ▶
 餐酒搭配很多都是从个人的喜好出发，不过至少应该有一个基础框架。搭配时最重要的是香气上的平衡和结构重量上的平衡，酒应该与食物相匹配、相呼应，突出它们共有的风味。

我们可以利用反差法（互补相融法），比如用辣的食物配甜味的酒，在吃麻辣火锅时搭配Moscato d'asti，可以用甜味解辣；或者配半干型雷司令，用酸味解除油腻。还可以利用酒中腥咸的矿物味道搭配海鲜，能起到提鲜的作用。


食帖▶对刚接触葡萄酒不久的人有什么购酒建议吗？



李美玉
 ▶
 旧世界的酒，尤其像法国、意大利产的酒对刚接触葡萄酒的人来说太复杂了，我建议从新世界的酒开始接触。可以从比较柔和的葡萄酒品种开始（如梅乐、黑皮诺、长相思），也可以从性价比较高的优质产区开始（如新西兰、澳大利亚、智利、阿根廷）。


食帖▶葡萄酒在国内越来越流行，成为很多人聚餐、庆祝时的首选，你如何看待中国葡萄酒的消费现状和前景？



李美玉
 ▶
 前景当然是很乐观的，现在越来越多的年轻人选择喝葡萄酒。我相信当“90后”的年轻人成长为社会的主导者时，葡萄酒的市场会越做越大、越来越好。





Enjoy Your Life While You Live

活着一天，就享受这一天的生命


Kira Chen｜text



Vall Llach、Pep Nogue、Kira Chen｜photo courtesy
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PROFILE








阿尔伯特·科斯塔（Albert Costa）




法雅酒庄（Vall Llach）继承者兼酿酒师，被评为2017年西班牙最佳酿酒师。从小就生长在这座酒庄的他，内心本能地充满着对葡萄和脚下土地的无限热爱。他把所有的感情，都酿在每一滴酒中。酒庄酿造的是葡萄酒，酒瓶中装满的是这片土地承载的故事。


西班牙是世界第三大葡萄酒产国，也是世界第一大葡萄种植地。虽然身处欧洲旧世界产区，却在遵循传统的基础上，始终保持着追求新鲜感的活力，在最近几十年更是以源源不断的创意，频频令酿酒业惊叹。

虽然西班牙的葡萄种植可以追溯到公元前4000年，酿酒的历史也能追溯到公元前11世纪，但其光芒一直被法国掩盖。直到1868年，法国葡萄园遭受根瘤蚜虫肆虐，失去原料的法国酿酒师们不得不向位于南部的西班牙迁移。来自波尔多的顶级技术与经验，让西班牙人的酿酒技术一跃升为世界顶级。

如今，从午餐开始就喜欢配上一杯葡萄酒的西班牙人，耳濡目染下每个人都或多或少懂得了一些品酒知识。谈话时大家都是以“我对葡萄酒可是一点儿都不了解”开场，然后却能随口说出一大堆令人一头雾水的葡萄酒理论，话题横跨全世界，从酿酒葡萄种类，到地域差别，再到配餐规则，无穷无尽。所以在这样的葡萄酒大国，谁要是有自信为自己的酒庄开一家专门的品酒酒吧，只售卖自家酒庄出产的酒，那一定是有着特别的骄傲。

El Troç Vall Llach酒吧就是这样一个令人吃惊的地方。

进门之前，客人们就会先被店内陈列的一排工业复古风格的巨大酒罐吸引，走近后才发觉，这些酒罐可不是用来招揽游客的装饰品，每一个酒罐都可以精确控温，并清楚地标示着酒的年份和葡萄品种。更让人意外的是，在这里不仅可以喝到美味的葡萄酒，连菜肴也精致得如同米其林餐厅。入口的同时，还会惊喜地发现每一道菜中都蕴含着葡萄酒的元素。

所有这一切有趣的体验，都源于一个特殊的酒庄——法雅酒庄（Vall Llach）。

位于西班牙塔拉戈纳省的普欧拉特产区，是西班牙仅有的两个一级葡萄酒产区之一。这里有一座名为波雷拉的小镇，面积仅有29平方千米，人口445人。30年前，这座小镇曾面临毁灭性的人口流失危机。劳动力匮乏，生产力缺失，让小镇一度奄奄一息。而如今的波雷拉小镇，平和安宁，欣欣向荣。拯救小镇的，便是这座名为法雅酒庄的年轻酒庄。

1999年，西班牙著名歌手路易斯·利亚齐（Lluís Llach）和公证员恩里克·科斯塔（Enric Costa）共同创建了这座酒庄。其后路易斯投身政治，恩里克突然离世，现在酒庄由恩里克之子阿尔伯特·科斯塔主理。

出于对世代居住在这里的葡萄种植者的敬意，他们酿出了独一无二的顶级佳酿，受到世界关注的小镇也重新变得生机盎然。

当葡萄林再次覆盖这片曾经荒芜的土地时，生机也重新出现在人们的心里。几十年间的起伏跌宕，让这里的人更能体会世事无常。他们比任何地方的人都更珍惜平和的日常时光，也更懂得用佳酿去纪念生活中每个微小的美好瞬间。
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El Troç Vall Llach酒吧中的出酒口
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El Troç Vall Llach酒吧中的巨大储酒罐
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每一个酒罐上都标明了对应的葡萄和生产年份






INTERVIEW





食帖×阿尔伯特·科斯塔
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El Troç Vall Llach酒吧墙上的照片，讲述着创始人最初相遇的故事




食帖▶说到法雅酒庄建立的故事，人们总是会大笑着说起，生产出如此佳酿的酒庄，两位创始人最大的共同点却是一滴葡萄酒都不沾！



阿尔伯特·科斯塔（以下简称“阿尔伯特”）
 ▶
 法雅酒庄由路易斯·利亚齐和我的父亲恩里克·科斯塔创建，路易斯是西班牙著名的歌手兼作曲家，而我父亲当时是一名公证员，两人的工作都与葡萄酒毫不相关。建立酒庄的动机，还要从20世纪80年代发生在小镇上的危机说起。

30年前，法雅酒庄建立之前，这座名为波雷拉的小镇，已经几乎消逝在城市化和工业化的进程中。人们都选择远离家乡，到附近大城市工作。小镇曾经拥有两千多位居民，慢慢地只剩下几百人。

可是对路易斯和恩里克来说，这座小镇是他们度过整个童年的地方。尤其是对路易斯，小镇的安静平和，早已融进了他的歌曲创作中，他的许多名作都是在这里诞生，并以这里的事物命名的。眼见着这个充满了美好回忆的小镇变得死气沉沉，几乎快要消失，两人便决定为挽救小镇做些什么。

虽然两人从不喝葡萄酒，此前更没想过建立酒庄，可是想让这座小镇存活，重新开始葡萄酒酿造似乎是唯一的选择。因为很多年前，这里曾是生产优质葡萄的胜地。你看围绕着小镇的山坡，虽然现在看起来只是生长着不起眼的草木，但是你相信吗？在小镇酿酒业最鼎盛的时期，我们目所能及的地方，曾经全被葡萄林覆盖。后来由于葡萄的收购价格过低，大多数人才放弃了种植。一望无际的葡萄林，也渐渐被野草吞噬了。

直到法雅酒庄建立，才让这里又恢复了生机。


食帖▶酒庄是如何做到让已经放弃葡萄种植的小镇居民从城市回到故乡的？



阿尔伯特
 ▶
 我想人们回到这里，更多还是因为他们心中那份对葡萄无法割舍的感情。

这座小镇经历过两次重要的酿酒革命。第一次要追溯到100多年前，由于虫害侵袭，失去葡萄原料的法国酿酒师开始向西班牙迁移，并带来了先进的酿酒技术。因为波雷拉小镇特殊的环境，这里生长的葡萄极适合酿酒，出产的美酒曾一瓶难求。小镇的居民也自然而然地世世代代从事葡萄种植。后来，由于葡萄的收购价格过低，愿意付出大量劳动在布满碎石的山上种植葡萄的人越来越少了。直到酒庄发起了第二次酿酒革命。

酒庄建立的初衷本来就不是盈利，比起想要借由酿酒赚钱，酒庄更像是社会公益组织。因为深知这里出产的葡萄有多珍贵，所以在酒庄建立的第一年，我父亲与路易斯就将葡萄的收购价格从每千克0.15欧元涨为3欧元。镇上那些种植葡萄的家庭，身价在一夜之间就上涨了几乎20倍。
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为了感谢三位百岁高龄的女性为小镇的葡萄种植奉献了一生，这三款葡萄酒用她们的名字命名，分别为华金娜、玛蒂尔德和卡塔莉娜
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拥有百年历史的葡萄树
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葡萄树地面上的部分矮小，地下的根竟可长达数十米
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焦糖青苹果鹅肝三明治配葡萄酒醋南瓜藤色拉
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与葡萄树一起生长的野生莓果和茴香，使葡萄染上了独特的香气



然而最有趣的是，一开始并没有人愿意相信这件事。身为酒庄的创建者却不喝葡萄酒？刚刚建立酒庄就以天价收购葡萄？可能当时在小镇上没有比这更奇怪的事情了。人们认为他们不是发疯了，就是毫无经验胡乱行事。直到一个星期后，才有第一个人试探着带着自己的葡萄，踏进了酒庄的大门。他们立刻称量了他的葡萄，然后付了全款，而且是用现金！这个人高兴得几乎跑着出了门，消息也飞速地在镇上传开了。人们争先恐后地把自己家最优质的葡萄带到酒庄，那一年的收获季，镇上的庆典持续了三天三夜。

自己的辛勤付出，终于得到了应有的认可。人们也因此重拾了对葡萄种植和留在家乡生活的信心。


食帖▶超高的性价比是很多人对西班牙葡萄酒的最初印象，就算是午间套餐里免费上桌的佐餐酒，口味也常常协调悦人，总让人不小心就忘记下午的工作，忍不住多饮上两三口。可是与西班牙市场上常见的平价酒不同，法雅酒庄的红酒最高能卖到均价的几十倍，你们是如何定义自己的价值的？



阿尔伯特
 ▶
 你看看山坡上的葡萄树，它们会为你解答这个问题。我们的葡萄林平均已有百年的历史了。别看它们在地上的部分连1米都不到，可它们在地下的根已经有25米长了！每棵葡萄树每年只能收获一株葡萄，平均重量为150克，6棵葡萄树收获的葡萄，才能酿出一瓶酒。而在那些批量生产葡萄酒的大酒庄，一棵葡萄树上的葡萄就能酿6瓶红酒了。

照顾这些葡萄，要付出常人难以想象的心血。这里的地形多为陡峭山坡，只有身材矮小的人，尤其是女性，才适合葡萄种植。如果你长得太高，可能还没碰到葡萄，就先滚下山坡了！

这些历经百年的葡萄还能存活至今，真的要感谢那些为了它们付出了一生的镇上居民。在还没有汽车的年代，种植者们每天要在烈日下徒步几小时，从镇子上山，照料葡萄树，工作结束后再踏上漫长的山路回家。即使如此，他们对葡萄的照料也从未懈怠。在大部分人都离开小镇，寻找工业化新生活的时候，这些种植者也没有舍弃照顾了一辈子的葡萄树，他们的葡萄就这样在百年的岁月中沉淀着丰富的口味。

因此，我们总会尽量以高价收购这些葡萄，每千克葡萄的收购价格甚至高于其他酒庄成酒的售价。只有这样，才能表达我们对葡萄中所蕴含的艰辛的敬意，也能让这些珍贵的葡萄得以继续生长。使用这些名贵的古老葡萄，让我们的葡萄酒最终呈现出与众不同的美妙口感，如今更是受到全世界的瞩目。


食帖▶从种植葡萄开始到一瓶葡萄酒成酒，在如此漫长的酿酒过程中，是什么决定了一瓶葡萄酒的品质优劣？



阿尔伯特
 ▶
 葡萄酒依据产地，可以区分为新世界和旧世界。最简单的区分方式就是欧洲以外的葡萄酒产国即为新世界。新世界的葡萄酒没有明确的酿酒规则，味道奔放，活泼甘甜，大部分都可以直接饮用，无须陈年。在旧世界则需要遵循古老的酿酒规则，成酒精致平衡，回味厚重。

新世界风格的葡萄酒在酿酒过程中，最重要的是酿酒师。不同葡萄种类的配比、发酵时添加的酵母、熟成的时间都可以由酿酒师精确地控制。就算使用不同年份、不同气候条件下产出的葡萄，所酿造的葡萄酒的最终味道也不会有过多差别。即使用普通的葡萄，最终也可以通过添加混合的方式，酿造出不错口感的葡萄酒。

而对采用旧世界酿酒方式的我们来说，决定葡萄酒优劣的不是酿酒师，而是葡萄本身。每一年不同的气候，都会孕育出不同风味的葡萄，所酿成的酒也截然不同。没有好的葡萄，就没有悦人的佳酿。因此，我们才会如此重视葡萄种植。优质的葡萄才是我们出产的每一滴酒的灵魂。


食帖▶是什么激发着你酿酒的灵感？



阿尔伯特
 ▶
 我想我能一直保持极大的热情，是因为酿酒这件事真的是太有趣了。你永远都不知道自己今年会酿造出怎样的葡萄酒，也永远不会酿出相同的酒。
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红酒煮啤梨配鲜花
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桑格利亚酒腌渍莓果配羊奶冰淇淋
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使用法雅酒庄生产的葡萄酒烹调出的精致菜肴



很多酒庄在发酵葡萄汁的时候，都会加入购买的酵母，这样便可监控发酵时间和温度，成酒的口感也基本可以预测。

我酿酒的方式则极为传统，完全是依靠收获的葡萄自身所带的天然酵母。它们对我来说可是充满了魔法的微生物。我无法控制这些天然酵母的发酵，只是给它们提供发酵的最佳环境，然后唯一能做的，就只有祈祷了。失败的发酵会带来难以估计的损失。还好幸运的是，迄今为止我的运气一直都不错。


食帖▶你如此年轻就被评为2017年西班牙最佳酿酒师，人们都称你为酿酒的艺术家。一路走来，谁对你的人生影响较大？



阿尔伯特
 ▶
 我想对我影响最大的应该是我的父亲。我从小就在酒庄里长大，耳濡目染，对酿酒的兴趣自小萌生。父亲从来没有为我规划人生，他说如果你喜欢酿酒，你就可以在这里尽情地发挥才能；如果你不喜欢，等我去世后，你大可以把它卖给真正想要做出好葡萄酒的人。是他为我卸去了一切负担，让我能够选择自己的人生。所以，我是完全追随着自己的心意，选择成为一名酿酒师的。

记得还在学校学习酿酒的时候，我就想要尝试酿造属于自己的葡萄酒。父亲听了我的想法后，就将酒厂中的一个酿酒罐送给了我。他说你就用这个尽情地尝试吧。我就是用这个酒罐酿造出了人生中第一款酒，巧的是，因为这些酒口感顺滑甘甜，符合亚洲人的喜好，我的第一款酒最后竟然销往了中国！

而三年前父亲的去世，更是完全改变了我酿酒和经营酒庄的理念。身体一直很好的父亲，由于突发的心脏疾病永远离开了我。那时我第一次深刻地体会到什么是人世无常。如同醍醐灌顶般，我不再畏惧尝试那些天马行空的设想，没想到，也因此酿出了种种极为特殊的葡萄酒，更为我带来了最佳酿酒师的荣誉。
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阿尔伯特正在品尝用古老酿造方式酿成的葡萄酒。人类不可控制的天然微生物的力量，让每一次发酵的结果都令人期待



活着一天，就享受这一天的生命，我每天都会这样对自己说。所以如果你珍藏了一瓶顶级佳酿，别再去等待那些不知道什么时候会出现的特殊纪念日了，用它来纪念你活着的今天，那就是饮用它的最完美的时刻。


食帖▶你理想中的葡萄酒是怎样的？



阿尔伯特
 ▶
 世界上优秀的葡萄酒有很多，我所追求的不仅仅是葡萄酒的美味，对我来说更重要的，是每一瓶葡萄酒背后的动人心弦的故事。

比如我们去年出产的新系列，我将它们命名为卡塔莉娜（La Catalina）、玛蒂尔德（La Matilde）和华金娜（La Joaquina），这是小镇上三位女性的名字，分别对应着红葡萄酒、桃红葡萄酒和白葡萄酒。三瓶酒的酒标也是请她们自己设计的，她们选择了一生中最爱的花作为各自的标志。你知道吗？她们为这里的葡萄种植奉献了一生，没有她们，也就不会有这么多百年的葡萄树存活至今，如今她们也都已经是百岁高龄了！

卡塔莉娜（Catalina）出生于1914年，是三人之中最年长的。我还记得我从小就喜欢黏在她身边，听她讲小镇、讲葡萄园，她所知道的事情足够写出一本厚厚的书！她见到我时总对我说，如果能像她一样每天都勤奋工作，我也可以活到103岁。不过那应该是一份能让我感到幸福的工作，就像种植葡萄之于她一样。名为卡塔莉娜的红葡萄酒用歌海娜葡萄为原料，采取最传统的方式，使用古老的陶土罐进行发酵、熟成。
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阴凉避光的酿造间中放置着陶土发酵酒罐。现在已经鲜有人使用的陶土罐发酵酿酒法，却是阿尔伯特酿造出与众不同的葡萄酒的秘诀所在



而玛蒂尔德（Matilde）的微笑总是让我感到安心，只要和她聊上几句，我就又充满了前进的动力。我们选取歌海娜葡萄为她制作了一款桃红葡萄酒，同样使用细颈陶土罐发酵。不过说到为她选择酒标，可让我费了一番心思。她起初总是不肯像其他两人一样选择一款花朵，而是坚持要在酒标上放自己的照片。直到印刷的前一天，我又去拜访她，碰巧她刚刚睡醒午觉，趁她迷迷糊糊的时候，我看到了她睡衣的花纹，赶紧拍了一张照片拿给她看，这才终于获得了她的认可。

华金娜（Joaquina）是三人之中我们最后确定的人选。我们选择了普欧拉特产区本地出产的古老的葡萄品种伊斯坎亚贝利亚（Escanyavella，音译），为她定制了一款口感柔和的白葡萄酒。她对待所有的人都非常亲切，我们希望这瓶酒能向人传递她的温柔。

当她们三个人拿到以自己的名字命名的葡萄酒的时候，都激动得说不出话。而这还不是这个项目最让我兴奋的部分。我们售卖这三款葡萄酒的所有盈利，都直接捐献给市政府的养老项目，用来为镇上的老人修建更多的设施。用我们所酿的葡萄酒，来回报为守护葡萄园奉献一生的老人们，这才是最让我感到幸福的地方。


食帖▶说说你对未来的期望吧。



阿尔伯特
 ▶
 酒庄从建立之初，就是以帮助本地的居民为目的，我永远不会忘记父亲创建酒庄的初衷。不过在西班牙，葡萄酒还有很长的路要走。作为世界第三大葡萄酒产国和第一大葡萄种植地，西班牙的本国消费群体规模却小得不成比例。我现在一边尝试着酿出更多优秀的葡萄酒，一边也在计划着让更多西班牙人能重新认识本国传统的葡萄酒文化。只有这样，我们所做的事情的价值才能够真正被理解。

我们现在开始酿造自己的橄榄油，也使用发酵后过滤出的葡萄皮制作有机护肤品。除了葡萄酒，我们还在不断突破自己的边界，希望能让更多的人了解波雷拉小镇和这里的居民，以及属于它的独一无二的自然馈赠。
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刚刚获得西班牙最佳酿酒师称号的阿尔伯特
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可严格控温的现代化发酵酒罐
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可使葡萄酒避免染上木桶的气味，又可以继续熟成的金属罐
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存放在地下用来熟成葡萄酒的橡木桶
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使用阳光的温度发酵并蒸发水分的甜红葡萄酒





西班牙葡萄酒科普



1972年，西班牙农业部借鉴法国和意大利的成功经验，成立了Instito de Denominación de Origen（INDO），这个部门相当于法国的INAO，同时建立了西班牙葡萄酒的原产地命名保护制度，确定了法定产区Denominación de Origen（DO）。1986年，DO制度内又加入了优质法定产区Denominación de Origen Calificada（DOC），指的是在DO中选出的更优秀级别产区。目前DOC产区只有里奥哈和普里奥拉两个。


西班牙葡萄酒的不同级别






1





优质法定产区




Denominación de Origen Calificada




优质法定产区（Denominación de Origen Calificada，简称DOC或DOQ），等级相当于法国AOC等级，是西班牙葡萄酒的最高级别。
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法定产区




Denominación de origen




法定产区（Denominación de origen，简称DO），目前共有65个。此级别等同于法国的AOC及VDQS级别，对葡萄品种、产量、种植工艺、酿造工艺有着严格的要求。
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优良地区餐酒




Vino de La Tierra




优良地区餐酒（Vino de La Tierra，简称VDLT），相当于法国的Vin de Pays，约有40个产区，其中较重要的两个地区餐酒分别是Vino de La Tierra de Castilla和Vino de La Tierra de Castilla y León。由于此级别葡萄酒对酿造工艺和葡萄种类均无严格规定，近年来优秀的酿酒师会依据自己的灵感，在此级别中酿造出高价的顶级葡萄酒。
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地区餐酒




Vino Comarca




地区餐酒（Vino Comarcal，简称VC），可标示葡萄产区，但对酿制无限制。
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日常餐酒




Vino de Mesa




日常餐酒（Vino de Mesa，简称VDM），等同于法国的VDT，分级制度中最低的一级，常由不同产区的葡萄酒混合而成。








No Wine No Seats

无酒不成席


林易霖｜interview & text



君度｜photo courtesy
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PROFILE








爱德华·君度（Édouard Cointreau）




现居中国，出身于君度酒业家族，现任世界美食美酒博览会主席、世界美食美酒图书大赛评委会主席，以传播健康饮食文化为人生终极理想。


爱德华·君度的父亲曾经担任君度酒业的总裁，母亲也出身于人头马家族。父母都从事酒行业，决定了君度人生的大部分时间都在和美食美酒打交道。

年轻的时候，君度曾前往美国求学，而后又在西班牙从事出版行业。直到1989年，君度忽然意识到在市场上很少能发现美食书籍的身影，想做点什么来改变这一现状，于是有了世界美食美酒图书大赛。凭借君度在业内的影响力，大赛很快就发展壮大，3～4年以后便在世界上取得了非同一般的反响，世界美酒美食图书博览会也应运而生。

世界美酒美食图书博览会被誉为“世界美食美酒领域里的奥斯卡奖”，它为美食美酒类图书提供了一个开放的平台。不同国家、不同出版社、不同语言、不同出版目的、不同内容的美食美酒书籍都可以参加博览会评奖。由于与会的主题是美食美酒，加上氛围轻松愉悦，君度所打造的这个平台兼具趣味性和商务性。君度曾说，优秀的美食图书要让评委们能看到作者的用心之处，也要有能打动人的细节。

在西方，葡萄酒是人们饮食的重要组成部分，关于葡萄酒对健康的作用，人们有很高的认识，也看重口味，因此美食美酒类图书发展现状和前景都很乐观；而在中国，美食美酒类图书不太受人们的关注，还需要结合中国文化进行重新设计，“干杯文化”也导致很多中国人不懂如何品鉴葡萄酒，人们喝酒更多是为了社交，不过这一情况近几年也在慢慢改善。

一个偶然的机会，我结识了君度先生和他的太太亚萍女士，他们目前和女儿定居在中国。很早就意识到出版和推广美食美酒类书籍重要性的君度先生，在看到中国美食美酒市场的短板后，便想通过自己创办的平台，传播美食美酒文化。他说中国有句老话，叫“无酒不成席”，这句话给了他很大的启迪，他希望通过世界美食美酒图书博览会，让中国人看到这类图书的价值所在，从而改变人们的看法，也让更多中国人对美食、美酒产生热爱。

这些年，君度还致力于推动生物动力法在葡萄种植上的应用。因为生物动力技术专业性很强，对人力的要求高，成本也相对比较高，所以近几年才得以推广。生物动力技术的核心是回归自然，不使用农药化肥，纯人工栽培，利用自然的规律培育出更好的葡萄。由于摆脱了复杂的种植程序，简单天然，传达的自然理念与人们追求的健康生活方式相契合，君度相信这项技术会让越来越多的中国人意识到葡萄酒与个人健康密切相关。




INTERVIEW





食帖×爱德华·君度
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君度与夫人张亚萍女士及女儿
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2016年第22届国际美食美酒图书颁奖典礼




食帖▶当初为何要创办博览会这样一个平台？



君度
 ▶
 因为我很看重美食类图书，选择创办这个平台，是希望通过版权的买卖，让这些图书可以走向世界被更多人熟知。


食帖▶作品的获奖标准是怎样的？



君度
 ▶
 最重要的一点是这本书要能够吸引不同国家的人阅读，能在国际图书市场上收获读者。其次这本书应该是与众不同的，好看的插图、高质量的内容、有趣的主题……从其中要感受到作者的性格还有活力。


食帖▶历年来印象最深的获奖图书是哪一本？



君度
 ▶
 每年博览会都会有很优秀的获奖图书，但是能够真正打动我的还是少数。我印象最深的是罗伯特·奥利文写的Mea'Kai
 ，这本书非常的有趣，他在书里传达了一个理念，就是我们应该重视食物中蕴含的文化。他鼓励人们使用当地的食材，正视这些食材的价值。


食帖▶在照片墙（Instagram）等社交媒体上，越来越多人热衷于制作和分享美食美酒图片和视频，这对美食美酒类书籍的出版是否是一种冲击？



君度
 ▶
 我觉得这并不是一种冲击，尽管所有人都可以生产内容，但是网络上的图片和食谱不是所有都是高质量的，所以大家还是倾向于从图书中寻找他们需要的内容。与此同时，很多美食博主都会选择把自己的成果、照片集结成书，这反而促进了图书行业的繁荣。


食帖▶身兼数职的你，最喜欢的一个身份是什么？



君度
 ▶
 我的身份有一个共性，就是能够给人们带来欢乐。我出身君度世家，工作的目的并不是为了赚钱，而是希望把一些新的事物带到人们面前。我很幸运能投身出版行业，这为人们的生活带来了趣味和幸福。


食帖▶为什么会选择来中国定居？



君度
 ▶
 我的太太是中国人，这是我选择来中国的第一个原因，然后……没有第二个原因（笑）。


食帖▶生活在法国和中国最大的差别是什么？



君度
 ▶
 虽然中国和法国在环境、饮食等很多方面都有不同，但最大的差别其实是人们的思考方式，西方人来到中国，生活会更轻松更快乐，但中国人去西方生活，可能要花很长一段时间适应。


食帖▶什么决定了一瓶葡萄酒的优劣？



君度
 ▶
 最重要的是葡萄生长的土地和酿酒的人，同时与你一起喝酒的人也会影响你喝酒的心情，我们都希望一瓶好酒是和爱的人或者重要的人一起分享的。此外，不同的价格也决定了葡萄酒的不同水平，就像是汽车、房子一样，看你如何选择了（我就不会选择太便宜的葡萄酒来喝，好的葡萄酒你一喝就知道不一样）。
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君度和众多美食书籍
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热爱烹饪的君度
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2017年第23届国际美食美酒图书颁奖典礼
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年轻时的君度
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2017年第23届国际美食美酒图书颁奖典礼




食帖▶你心目中有没有近乎完美的葡萄酒？



君度
 ▶
 近乎完美的葡萄酒的确存在，在我看来最好的葡萄酒有一半都在法国，还有一些在其他的国家，比如意大利、澳大利亚、西班牙等。不过一瓶完美的葡萄酒是年份、气候、农业多种因素综合作用的结果。


食帖▶你平常的饮酒和饮食习惯是怎样的？



君度
 ▶
 我更喜欢喝红酒，喝的时候会搭配巧克力、奶酪之类的小食；吃海鲜的时候我会搭配白葡萄酒。


食帖▶可以分享一些餐酒搭配的心得吗？



君度
 ▶
 我觉得中国的传统食物其实更适合搭配白葡萄酒而不是红酒，酒体厚重的红酒有时会喧宾夺主掩盖食物本身的味道，而清爽的白葡萄酒就可以很好地平衡食物与酒的搭配。


食帖▶如何看待葡萄酒与健康之间的关系？



君度
 ▶
 葡萄酒是很好的血管清道夫，它可以清除血管内壁的脂肪，并且可以让人心情愉悦。


食帖▶给出一些健康饮用葡萄酒的建议？



君度
 ▶
 我建议每个人在50岁以后每天都喝一点点红酒，不要过量，也不用太在意品种，这样坚持下来健康状况会有改善。


食帖▶对中国本地酿造的葡萄酒的看法？



君度
 ▶
 中国在酿造葡萄酒方面才刚刚入门，因为中法气候的差异，在中国种植葡萄时需要花一番力气去选择合适的品种。通常来讲，一个好的酒庄需要50年的时间去成长，而中国现在的酒庄大概只有10年左右，但我很看好冉冉升起的中国酒庄。


食帖▶你如何看待中国作为葡萄酒的新兴消费国的现状与前景？



君度
 ▶
 葡萄酒在中国越来越普及，追求健康的葡萄酒文化，同样符合中国文化与人们的消费需求。并且我认为，中国未来葡萄酒的消费群体会以女性为主，因为葡萄酒更符合她们的口味，也利于她们保持健康与青春。






Chapter 2

鸡尾酒的艺术

The Craft of Cocktail
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The Scenery in Cocktail

杯中风景



灯红酒绿处，把鸡尾酒看透




山水｜text



山水&浥晨｜photo courtesy



WINETAIL｜special cooperation



提到鸡尾酒，一定会有那么一些东西猛地从你的脑海中跳出来。比如爵士音乐，比如暖黄色的灯光。不论是莫吉托、长岛冰茶、马天尼、血腥玛丽这些名字，还是杯中燃烧的火焰、渐变的色彩、酒保熟练的手法以及酒吧满墙的酒瓶。这种具有多变特性、色彩似公鸡尾羽一般绚丽的酒精饮品，在现代都市，如同梦幻的风景，在深夜流动。



同很多伟大或是有趣的发明一样，鸡尾酒的出现源自于各种机缘巧合，妙不可言。至今也没有人知道鸡尾酒是什么时候、被谁、在哪里创造出来的。就好像突然撒下灵感的种子，然后迅速在世界各地发芽开花。



鸡尾酒的历史其实并不短暂，早在古罗马时代便有了萌芽，只是没有一个正式的名称而已。鸡尾酒最大的特点在于混合，而在古代，虽然已经有了酒的存在，但因为技术古老，酒的质量并不高，保存时极易氧化变质。所以那时的人们就想到通过添加某种东西来延长酒的保质期，便有了“酒+某物”的技术出现。在古希腊和古罗马，人们常常向酒里加清水，并用泥土或草皮贮藏；古埃及人则是向酒里添加盐、藏红花、蜂蜜；在我国唐代时也出现过“葡萄酒+马奶”的做法。



到了中世纪，炼金术士生产出大量蒸馏酒。英国陆军上校弗朗西斯·内格斯便以波特酒作为基酒，添加糖、柠檬、肉豆蔻和白兰地后加热，创作出一款名为内格斯（Negus）的热鸡尾酒。在这段时期，鸡尾酒通常在冬季饮用，与以冰饮为主的现代鸡尾酒有很大的差异。以“冰”为主流的鸡尾酒时代，起源于19世纪后期。1876年，卡尔·冯·林德发明了制冰机，并于1879年开设了世界上第一家制冰机公司，从此冰块便不再是冬天独有的产物。人工制冰技术的发展极大地推动了鸡尾酒冷饮的发展，马天尼与曼哈顿也应运而生，成为冰饮鸡尾酒的代表。时至今日，鸡尾酒市场仍然以冰饮为主。这种现代鸡尾酒的起源地是美国，随着第一次世界大战的结束，失去工作的调酒师和爵士音乐一同传入欧洲大陆，很快被年青一代所接受，所引发的鸡尾酒热潮很快便传播到了全世界。“鸡尾酒”（Cocktail）这个书面名称最早见于1803年美国一本名为《农民柜》（The Farmers' Cabinet
 ）的杂志。正如多数人所知，世界上对鸡尾酒的最早的书面完整定义来自1806年的《平衡和哥伦比亚存储库》（The Balance Columbian and Repository
 ），认为它是“由各种种类的糖、水和苦味混合而成的刺激性含酒精的液体”。这个释义虽与现在的鸡尾酒定义有出入，但也基本符合鸡尾酒的混合型酒精饮料的特点。



鸡尾酒除了本身，它的名字也极富神秘主义色彩，由来虽然没有定论，却有很多流传的故事。



在《萨伏伊鸡尾酒手册》中记载，19世纪初期，美国南部军队与墨西哥军队常有冲突，双方决定进行停战谈判时，现场只有一杯酒被放置在桌上，无法分配，双方都不愿落人之后。僵持之际走过来一名漂亮的女人，将桌上唯一一杯酒一饮而尽，打破了僵持和尴尬的氛围。后来当官员向时任墨西哥国王汇报结果时，国王自豪地说那是他的女儿。这个如公鸡尾巴一样艳丽的女人喝下的那杯酒就被称为鸡尾酒。但根据文献记载，历史上19世纪初的墨西哥并没有所谓的国王，这自然也就只能是一个美丽的故事。
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1806年《平衡和哥伦比亚存储库》（The Balance Columbian and Repository
 ）中对鸡尾酒的定义




根据国际调酒师协会认可的说法，当英国人航海进入墨西哥尤卡坦半岛时，船员们曾在当地酒吧喝酒解渴。当时的英国酒几乎都是直接饮用酒类，而在这个地方，混合了糖、朗姆、白兰地的酒精饮料很受欢迎，这种酒被装在厚厚的玻璃杯中，用一根形状似公鸡尾巴的木质勺子混合搅拌。英国人觉得很有趣，好奇为什么不使用金属勺，当地人解释说金属制品有一种令人不快的味道，所以他们更喜欢使用这种木质器具。根据发音，船员们便以“Cocktail（”公鸡尾巴）来称呼这种独特的酒，从此鸡尾酒的名字便传播开来。



鸡尾酒名称的来历众说纷纭，真假难辨，也正是因为它的神秘性，成为孕育各种故事和传说的沃土，为鸡尾酒历史留下了一抹独特的色彩。



鸡尾酒的分类是一项很复杂的工作。它就像一棵大树，枝繁叶茂。根据承装容器的大小和饮用时间，鸡尾酒可以被分为长饮和短饮两大类。





Long Drink






长饮





可以用来消磨整个午后时光。现在大部分长饮使用容量较大的杯子（400毫升左右）及大量的冰块，消暑解渴。长饮容量较大，适合缓慢饮用，因此成为朋友聚会的常见饮品。常见的有莫吉托、长岛冰茶、新加坡司令等。除此之外，还有热苹果潘趣酒、西班牙热红酒等热长饮，非常适合冬日和家人朋友一起饮用。







Short Drink






短饮





顾名思义，就是“短时间饮用”的鸡尾酒，通常使用小容量的杯子（50～120毫升），相比长饮酒精含量更高。饮用时迅速喝下，一口再一口，一杯接一杯。常见的短饮鸡尾酒有马天尼和B52等。





混合是鸡尾酒的灵魂，而基酒（Base）则是承载鸡尾酒灵魂的肉身。通常来说，常用的基酒有以下六种。
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Brandy





白兰地




拥有漂亮的金黄色或是经过陈年而产生的琥珀色色泽，香味浓郁，口感醇厚。只有产自法国干邑地区的白兰地才有权使用产地给酒命名。放置在橡木桶中的白兰地，拥有更加浓郁的香味和更纯正的颜色。
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Vodka





伏特加




没有颜色，也没有味道，只有入口后酒精烧灼的刺痛感。伏特加就是一张白纸，可以与其他几乎所有的饮品搭配，在让它们保留原有味道的同时，又增加了几分刺激和独特的体验。
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Rum





朗姆




朗姆酒是用甘蔗提炼出的糖蜜酿出的酒，口感顺滑绵实。朗姆酒的焦糖和烟熏气息别致而又独特。被称为“海盗之酒”的它，尤其适合调制充满热带风情、色彩绚丽的鸡尾酒。
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Gin





金酒




在酿造过程中加入了杜松子作为调香原料，所以拥有药草和麦芽的香气，这种香气可能不会被一部分人轻易接受。但有趣的是，很多传统的鸡尾酒都会选择金酒作为基酒。
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Whisky





威士忌




用威士忌调制的鸡尾酒，在美国禁酒令时期大受欢迎。当然很多人更喜欢直接点一杯纯正的威士忌，加一块球冰，坐在吧台上自饮自酌，仔细又缓慢地体会威士忌复杂多变的味道。虽说威士忌独饮别有一番风味，但当它成为一杯鸡尾酒基酒的时候，甜味和苦味的完美搭配，加上威士忌特有的焦香，同样会让人欲罢不能。
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Agave





龙舌兰




这种起源于墨西哥的酒，由同名植物中的汁液酿造而成，最初用于替代产量有限的白兰地。在很长一段时间里，人们并不认为龙舌兰是一种单独的酒类。





除了基酒之外，世界各地的酒、各种类型的果汁、植物甚至调味品都可以运用到鸡尾酒的创作之中。只有想不到，没有调不了，酸甜苦辣咸，油盐酱醋茶，统统可以用于搭配。这也是最考验调酒师个人特色和技术的地方。要将不同的风味和酒完美融合在一起，调制出更好的味道，平衡的掌控尤其重要。虽说鸡尾酒五花八门、变化万千，但在时代变迁中，有很多优秀的鸡尾酒被创造并且流传下来。接下来介绍几种主流的鸡尾酒。
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Cobblers






卡比乐类





由雪莉酒、糖、水果、两种以上的薄荷以及捣碎的冰混合，直接在杯中制作完成。这类鸡尾酒使用了很多酸味水果，加上糖释放出的甜味和冰爽的口感，还有些微酒精带来的刺激感，尤其适合在炎热的夏天饮用。






Egg Nogs






蛋诺类





最早是一种利用鸡蛋、牛奶、奶油、糖、肉桂制作的饮料，后来为了增加风味，人们又添加了朗姆、白兰地或甜酒，从而发展成现在的蛋诺鸡尾酒。这种酒黏稠顺滑，颜色乳白，表面装饰的肉桂给它增添了独特的香料风味。蛋诺鸡尾酒起源于英国，在美国和加拿大也十分流行，一般作为冬季的假日鸡尾酒饮用。






Mint Juleps






冰镇薄荷酒





这类酒的酒精主要来源于波本威士忌，当然也可以选择其他基酒。传统做法是基酒搭配水、碎冰块和新鲜薄荷，装在大容量的海波杯中。配料和制作方式虽然简单，但这样一杯薄荷酒入口时的爽快感受却很不一般。薄荷酒发展到今天，也融合了更多风味。当然，万变不离其宗，新鲜薄荷叶仍是这类鸡尾酒最明显的招牌和标志。






Collins






柯林斯类





用大量的冰块、糖、柠檬汁和苏打水搭配不固定种类的基酒混合成的鸡尾酒，不过最常用的基酒是金酒。柯林斯酒，最早只有约翰（John）和汤姆（Tom）两个品种，分别使用波本威士忌和传统的英式金酒作为基酒。后来随着使用苦艾酒、伏特加等基酒的各种柯林斯酒问世，这个鸡尾酒家族才日益壮大起来。






Fizzes






菲兹类





Fizz是一个英语拟声词，形容“嘶嘶”的声音，也就是我们常常在喝碳酸饮料或啤酒时能听到的声音。它与科林斯酒的构成相似，不同之处在于调制手法。菲兹酒要先摇晃再加入苏打水，没有冰块，常使用容量稍小一些的玻璃杯，通常没有装饰，风格简洁明了。






Punch






宾治／潘趣





与常见的每人一杯的鸡尾酒规格不同，虽然也使用波本威士忌或朗姆作为基酒，但宾治更多时候扮演着宴会饮料的角色。加入了各式利口酒、水果及果汁，一缸宾治酒便能够提供多人饮用。






Coolers






清凉酒类





清凉酒酒如其名，最大的特色就是入口后让人不禁深吸一口气，会感觉神清气爽。这款鸡尾酒通过柠檬、冰块、糖、酸橙和其他各式水果创造沁人心脾的感觉。清凉酒的基酒同样可以自由选择，比如朗姆或伏特加，甚至还可以调制成无酒精版本。






Flips






菲利普类





这类酒和蛋诺鸡尾酒有些许相似之处，特点是将鸡蛋黄作为配料，通常适合盛放在鸡尾酒杯当中。这种类型的鸡尾酒有着很大的自由创作空间，不论是以白兰地、雪莉酒、味美思、威士忌作为基酒，还是添加咖啡或姜味汽水，都是不错的选择。






Sour






沙瓦酒





沙瓦是日语中“酸”的音译。酸鸡尾酒是最原始的鸡尾酒之一，口味以突出酸味为主，通常要通过添加柠檬或是酸橙汁来实现。如今也出现了使用发酵酸奶来增加风味的创新鸡尾酒。在日式调酒方式中，通常要加苏打水进行稀释，而美式调酒通常不进行稀释。玛格丽特便是沙瓦酒的代表之一。
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鸡尾酒最大的特色是其可以自由发挥的创造性和作品的多样性，其中沙瓦酒（Sour）、冰镇薄荷酒（Mint Juleps）、柯林斯（Collins）、潘趣（Punch）等都是极具代表性的鸡尾酒种类




在这些种类鸡尾酒的调制过程中，有一个极其重要的角色始终活跃其中，那就是冰块。正如前文所言，冰饮鸡尾酒是现今鸡尾酒的主流，鸡尾酒几乎已经与这种散发着寒气的固态水绑定在了一起。那么，冰块对一杯鸡尾酒而言，到底起什么作用呢？在调制鸡尾酒的过程中，冰块的使用方式通常有两种。一种是只将混合的酒液与冰块一起摇晃，杯中无冰。这种方式使饮品得以保持冰爽，也不会因为冰块融化而使酒被稀释，多适用于短饮。另一种则是杯中放置冰块后饮用，在长饮中十分常见。不仅是因为冰块融化可以稀释酒精，甚至可以在它融化成冰水之后，再来一次免费“续杯”。



就像绘画需要颜料一样，作为一种专业技能，调酒也有专用的器具，正是这些器具才使得鸡尾酒变化无穷。




Shaker






摇酒壶





摇酒壶是调制鸡尾酒的基础工具之一，其作用主要是混合原料。根据不同鸡尾酒的调制需求和摇酒手法差异，可以将摇酒壶分为以下3类：
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Boston Shaker




波士顿摇酒壶



分为上下两个部分，底部为金属材质，上部使用了一种混合玻璃，两个部分的开口彼此插入摇晃使用，也可以拆开用作混合搅拌。传统的波士顿摇酒壶对调酒师的技术要求很高，需要调酒师能够在倒酒时分离杯中的液体和冰块。随着技术的发展，现在的波士顿摇酒壶通常内部包含一个过滤设备，用以分离碎冰和饮料。
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French Shaker




法式摇酒壶



由两个部分组成，杯子和顶部均为金属材质。法式摇酒壶造型十分简洁，组合呈现出的流线型也极富美感。但是它并没有内置的过滤器，所以使用时需要单独的过滤器作为辅助工具。
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Cobbler Shaker




英式摇酒壶



主要为金属材质，由三个部分组成：一个盛放液体的杯子，一个顶部带有孔状过滤器的搭扣和一个小盖子。英式摇酒壶的设计相比波士顿摇酒壶更为小巧精致，形态上也更美观。




Jigger






量酒杯





要调制出一杯完美鸡尾酒，如何搭配原料至关重要，每一种原料的比例和数量都需要极致的精确，所以专用于调酒的测量工具——量酒杯应运而生。量酒杯有两种类型，一种是单个的金属杯子；另一种叫作双头量酒杯（Double Jigger），形如沙漏，调酒师将食指和中指夹在量酒杯最细的地方，向酒杯或摇酒壶里倒酒。




Bar Spoon






吧勺





外表看起来不过是一把柄特别长且略显扭曲的金属小勺，但它的作用并不普通。对那些不使用摇晃方法调制的鸡尾酒而言，吧勺是最方便的工具。细长的设计使它可以轻松搅拌大容量杯子中的饮料，同时不会让整杯酒的原料全部混合交融。




Strainer






过滤器





在内置过滤器的波士顿摇酒壶出现之前，使用过滤器分离冰块和饮料一直是完成一杯鸡尾酒前的重要步骤。霍桑过滤器（Hawthorne Strainer）最为传统经典，周围有一圈螺旋状过滤网。此外还有两种过滤器，一种是外观酷似漏勺的朱莉普过滤器（Julep Strainer），用来过滤大块杂物；另一种是精细过滤器（Fine Mesh Strainer），这种过滤器往往与霍桑过滤器搭配使用，经过两次过滤可以使液体纯粹顺滑，这种技术叫作“双重应变”（Double Straining）。
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调制鸡尾酒需要用到很多工具，包括过滤器、冰夹、吧勺、榨汁器、量酒杯等
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调酒师正在使用过滤器来完成沙瓦（Sour）
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前文中曾提到过，长饮和短饮所使用的酒杯容量是不一样的。如果详细分类，每个种类的鸡尾酒都有最适合的酒杯。对玻璃制品爱好者和收藏家来说，收集造型各异的鸡尾酒杯，一定是件有成就感的事。




Martini Glass






马天尼杯
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修长的高脚、类似三角形的杯体以及大开口，马天尼杯已经成为鸡尾酒杯的代表，因此被直接叫作鸡尾酒杯。高脚的设计主要是为了避免手的温度影响酒体的温度和口感，大开口能让那一串橄榄有安身之处。考虑到酒杯大小对酒品质的影响，马天尼杯的规格通常为100～300毫升。




Highball Glass






海波杯
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最经典的长饮酒杯之一，挺直的杯身，没有任何多余的装饰设计，海波杯几乎适用于所有混合饮料。海波杯容量通常在600～1000毫升之间，这是适合在聊天时慢慢品酒的容量。也正因为这样的杯型，尤其适合搭配柯林斯鸡尾酒，所以有时也被叫作柯林斯杯（Collins Glass）。




Old Fashion Glass／Rocks Glass






古典杯／洛克杯
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饮用威士忌时常使用这款酒杯。古典杯拥有和海波杯一样的杯型，只不过高度降低了许多。容量通常在170～280毫升之间，适合盛放酒精含量较高的饮料。因为以威士忌为基酒的鸡尾酒短饮常使用这款酒杯，又被称为威士忌杯。
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从左至右，这些杯子分别是洛克杯、海波杯、郁金香杯、纯饮杯、马天尼杯、飓风杯、碟式高脚杯和白兰地杯





Margarita Glass






碟式高脚杯
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杯身造型独特，由两部分重叠组成，下半部分较小，上半部分采用广口香槟杯的造型。广口设计便于抹上玛格丽特酒特有的一圈盐和柠檬片，增加口感，因此多用于盛装玛格丽特鸡尾酒，也常被叫作玛格丽特杯。




Shot Glass






子弹杯
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是鸡尾酒杯中容量最小的。各个国家的子弹杯规格不一，容量基本在20～50毫升之间。由于它容量极小，除了用作酒杯外还可以作为量杯使用。通常使用子弹杯盛放的鸡尾酒酒精含量很高，连续饮用很容易喝醉。




Hurricane Glass






飓风杯
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很多富有热带风情和绚丽色彩的鸡尾酒都会选用这一款大肚细颈的长玻璃杯。大量的果汁冰块、杯沿的柠檬片和樱桃，以及花样小纸伞和螺旋吸管，只有飓风杯与之搭配才能给人以假日的感觉。这样的鸡尾酒饮料一定要量大才够享受，所以飓风杯的容量常在400～600毫升之间。




Flute Glass






笛杯
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笛杯是香槟和气泡酒的专属酒杯。细高脚搭配修长纤细的杯身，各占杯体高度的一半，弧度优雅，容量通常为170～300毫升。和马天尼杯相同，高脚的设计非常便于持杯。笛杯有很多形态，都会给人以优雅圆润的感觉。窄口和有弧度的杯身设计可以让人以最好的状态享受气泡升腾的感觉，避免气泡迅速消去。



有关于鸡尾酒，还有一个不得不提的角色——调酒师。他们才是鸡尾酒真正的灵魂，用智慧、经验、创新和天马行空调制出完美的鸡尾酒。调酒是一种技巧，既考验对配方比例的掌控，也挑战调酒师的手法和技巧。除了令人目眩神迷的花式调酒，变戏法一般地让摇酒壶在空中肆意翻滚之外，也有很多的酒吧依然采用传统低调的古典调酒方式。古典调酒主要的方法有五种。





Mix
 混合法




混合是制作鸡尾酒最简单的方法。只需要将所有原料放进大酒杯中混合均匀即可。这种方式适合有整块水果和浆果的鸡尾酒，简单的混合不会使浆果破裂，可以保持其原有状态完好无损。
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Shake
 摇晃法




需要摇晃的鸡尾酒一般有数种原料，并且需要所有原料完美地融合在一起。要实现这样的效果，大力摇晃必不可少。摇酒壶中需要填充约三分之二的碎冰块，冰块会在摇晃的同时融化成水，帮助稀释和混合不同的饮料，从而使鸡尾酒的各种成分均匀完美地融为一体。玛格丽特和马天尼都是摇晃法的产物。
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Construct
 构造法




先在杯中填充冰块，然后添加基酒、水、果汁，最后用吧勺简单混合。所谓构造法，不同于那种需要完美融合的鸡尾酒，而是像搭房子一样来完成的，采用构造法调制的酒既可以品尝到不同部分的味道，也可以自己用吧勺将其混合，是一种极具功能性的调酒方法。血腥玛丽就是使用这种方法调制的最出名的作品。
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Stir
 搅动法




虽然同样是将不同种类原料进行混合，但搅动法一般选择容易混合的原料。先在杯中放入冰块，然后倒入原料，用吧勺搅拌，混合均匀后通过过滤器将酒液倒入杯中。这种调酒方法相对温和，很适合一些需要特别处理的材料，比如鸡蛋。运用搅动法可以让鸡蛋顺滑地与其他材料融合，而不会因为摇晃产生泡沫影响口感。
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Layer
 分层法




分层鸡尾酒是最具视觉效果的酒类之一。不同颜色的液体泾渭分明，层层叠加。要实现这一种效果，对调酒师技术的要求很高。调酒师需要熟悉每一种成分的密度、含糖量以及酒精含量，仅仅使用勺子引流这个看似简单的动作来完成一杯完整的分层鸡尾酒，需要长时间练习和大量的经验。
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因为条件所限，在家调制鸡尾酒并不方便，所以大多数人选择出门找一家酒吧。好的酒吧不论是环境、氛围还是酒水品质，都是普通酒吧无法比拟的。一人独酌或和三两好友小聚，几杯鸡尾酒，一场聊天，是在现代都市生活中解压的好方法。当你读完这篇文章，对鸡尾酒有所了解，自然能更好地品味一杯酒的风味，探寻鸡尾酒世界的精彩纷呈。






The Character of Distilled Wine

蒸馏酒的品格


赵雯｜text



Wikimedia Commons｜photo
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随餐饮用的干邑





白兰地品格：精致的果香



16世纪的欧洲，各国开始对葡萄酒征税，精明的荷兰商人通过加热的方法为葡萄酒去除水分，并将其储存在木桶中，以减少储存空间和运输成本，运抵目的地后再将葡萄酒兑水售卖。然而出乎意料的是，浓缩的葡萄酒在木桶中产生了新的风味，白兰地就这样误打误撞地诞生了。




原料




根据原料的不同，白兰地可分为葡萄白兰地、水果白兰地和果渣白兰地。其中，葡萄白兰地的原料不言而喻；水果白兰地特指用葡萄之外的水果为原料（如苹果、梨、桃子）蒸馏而成的白兰地；果渣白兰地的原料是压榨过葡萄酒后的葡萄皮、葡萄茎和浆液。




工艺




白兰地相较其他蒸馏酒，要多出一个陈酿的步骤，就是将蒸馏酒在木桶中放置一段时间。这一步骤是决定白兰地的品质和品种的关键。陈酿是为了去除酒精粗糙的味道，并赋予酒木桶的风味。白兰地通常放在大橡木桶中陈熟，大多数白兰地会陈酿3到5年，有些长达20年、40年甚至更久。




品种




阿玛尼亚克（Armagnac）：产自法国热尔省的阿玛尼亚克地区，产区的气候条件和葡萄品质使雅马邑更具花果芳香，是一种法国独有的白兰地，目前主要由小型生产作坊酿造。

干邑（Cognac）：只有法国夏朗德省干邑地区生产的白兰地才能称作“干邑”。干邑必须在法国橡木桶中放置至少30个月，同时对橡木桶材质、蒸馏时间、蒸馏器具以及原料都有着严格的规定。干邑是由几种白兰地混合制成，这也造就了它层次感突出的复杂风味。




品尝步骤




白兰地通常随餐饮用或被作为鸡尾酒基酒。酒龄较长的白兰地最好不经稀释直接品味，酒龄较短的白兰地适合用于鸡尾酒调配。若多种白兰地一起品尝，需要从酒龄较短的开始。

以下是品尝白兰地的步骤：
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 准备一只白兰地杯，白兰地杯的宽大底部和窄小的口径能更好地聚集酒香。
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 首先持杯至与胸部同高，易于嗅到花果香；接着持杯至下巴处，易于嗅到干果味；最后将酒杯放置于鼻子下方，易于嗅到白兰地本身的香料味。
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 轻抿一口酒，湿润嘴唇。
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 当味蕾适应后，在品味香气的同时一点点品尝白兰地。
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17世纪蒸馏白兰地的方式






龙舌兰品格：自由的墨西哥灵魂




龙舌兰酒是一种充满墨西哥风情的蒸馏酒，只有使用墨西哥哈利斯科州政府指定地区所产的蓝色龙舌兰制成的蒸馏酒才能叫作龙舌兰酒。相传在15世纪，西班牙人在墨西哥进行殖民活动时，利用泥塑蒸馏器将多汁的龙舌兰蒸馏酿酒来替代白兰地，这是大量酿造龙舌兰酒的开端。龙舌兰独特的味道、严格的生产规定和北美风情都赋予它其他烈酒无可比拟的魅力，据说葡萄酒仅有300种风味，而龙舌兰酒有630种风味！
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龙舌兰植物






原料




龙舌兰是天门冬科的多肉植物，原产于墨西哥的哈利斯科州、科利马州、纳亚里特州和阿瓜斯卡连特斯州。龙舌兰生长在沙质土壤中，可以生长到1～2米高，拥有超过2米长的尖锐的肉质叶子，向四周生长。龙舌兰培养到8～10年时，植物成熟，此时切断花茎会使中心茎生长并膨大。膨大后，从根部切下植物，去除剑状叶子，将会得到一个类似巨大菠萝形状的内核，重11～44千克。




工艺




酿造龙舌兰酒需要经历栽种、收割、烹煮、蒸馏、陈酿（也有不需要陈酿的龙舌兰酒）这六个步骤。其中，烹煮是将龙舌兰植物转化为龙舌兰汁的重要工序。

酿酒厂会用蒸汽室或烤炉慢慢地将切开的龙舌兰心煮软，用60℃～85℃的慢火烘烤8～14小时，龙舌兰的植物纤维会释放出汁液。传统的蒸馏厂会在烹煮后继续冷却24～36小时，再进行磨碎除浆，不过也有一些酒厂会刻意保留这些果浆一同发酵。当龙舌兰心彻底软化且冷却后，用自动碾碎机处理果浆或碎渣，去除的杂质可以作为饲料或肥料使用。取出的龙舌兰汁液在掺一些纯水后，放入大桶中等待发酵。




品种




蓝色龙舌兰酒（Blue Agave）：100%蓝色龙舌兰制成的龙舌兰酒都会明确标出“100%”，而其他龙舌兰酒标签只会标明“龙舌兰酒”。

龙舌兰酒（Tequila Mixto）：龙舌兰酒是大多数利口酒和风味产品的标准配置，含有至少51%的蓝色龙舌兰，剩余的成分通常是蔗糖。




品尝步骤




龙舌兰酒的品鉴方式和葡萄酒相似。

以下是品尝龙舌兰酒的步骤：
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 准备长而窄的龙舌兰酒玻璃杯，也可以使用香槟长笛、白兰地的嗅探器或白葡萄酒杯。
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 观察酒的颜色，判断酒龄。



[image: ]
 嗅酒的香气，这是品尝龙舌兰酒时最特别的步骤。把玻璃杯倒在一边，以便龙舌兰酒尽可能靠近边缘，将鼻子靠近下边缘，并小小地吸一口气。因酒精浓度过高，不可吸得过于用力。
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 风味层次感。在闻到底部边缘的香气之后，将鼻子抬起到玻璃杯的中间，此时可能会闻到更多的水果和花香味道。
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 啜饮第一口酒。一边用鼻子吸入香气，一边小口啜饮，让酒缓慢地经过舌头，再用口呼气，真正激发你的味蕾。
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收割龙舌兰，得到内核
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充满墨西哥风情的龙舌兰蒸汽室






威士忌的品格：英国的生命之水




威士忌的历史可以追溯到古巴比伦时代，最初威士忌被用来制作香水。11～13世纪，威士忌在爱尔兰和苏格兰地区传播开来，并获得“生命之水”的美誉；在15世纪，苏格兰地区的威士忌生产规模日益扩大，苏格兰威士忌已经成为独具特色的威士忌分支；17世纪，爱尔兰移民将威士忌带到美国。现如今，世界上许多国家都可以生产威士忌。

[image: ]
威士忌酒桶






原料




威士忌的原料有玉米、黑麦、小麦、大麦等各种麦芽谷物，既可以选用单一谷物也可以混合酿制。




工艺




威士忌用白色橡木桶陈酿，生产方式、原料谷物以及水的质量和性质均会造成口感的差异。威士忌陈酿时可使用新桶或旧桶，新桶比旧桶更易渗入木桶味。选用新桶的通常为纯波本威士忌、黑麦威士忌，选用旧桶的通常为苏格兰威士忌和爱尔兰威士忌。
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1903年代新西兰报纸，在那个时代展示的都是苏格兰威士忌酒的广告，苏格兰威士忌的拼写方式是没有e的






品种




波本威士忌（Bourbon Whiskey）：这是一种典型的美国威士忌，产自美国肯塔基州波本地区。波本威士忌的主要原料为玉米，通常会混合麦芽和黑麦。这种威士忌要求放置在刚烧焦的美国橡木桶中陈酿，一般至少陈酿3个月。

苏格兰威士忌（Scotch Whisky）：作为主要原料的发芽大麦经过烟熏炭烤后会产生浓郁的烟熏麦芽风味。苏格兰威士忌可根据原料分为单一谷物威士忌和混合威士忌，其中混合威士忌的原料结合了麦芽和谷物，易产生显著的品牌风格。

黑麦威士忌（Rye Whiskey）：通常指美国的黑麦威士忌，是从51%的黑麦原液中蒸馏制成的。黑麦威士忌具有辣味和水果风味，相较波本威士忌甜味略逊一筹。




品尝步骤




格兰菲迪威士忌酒厂的主理人布莱恩谈及威士忌的品鉴艺术时表示，若要品味精准，则要先去品味跟威士忌无关的东西，然后进行口感对比，这样才可以精准地描述威士忌的口感。威士忌区别于其他蒸馏酒的地方在于它的回味需要长久等待，因此在品尝时，切忌快饮。在品尝前可在酒中加入1～2个冰球，冰球融化时间较长，可以减轻饮酒时喉咙的烧灼感。

以下是威士忌的品尝步骤：
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 准备一支威士忌品酒玻璃杯，也可使用老式的平底杯。
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 将少量威士忌倒入酒杯，一点点旋转酒杯，将鼻子齐平杯口，缓慢吸气，感受威士忌的香气。最好在感受完后尝试着描述香气的味道。
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 品尝威士忌。轻轻抿一口威士忌，不要急于咽下，让酒在齿间流转，感受后劲。






Whisky: a Heaven-made Match of Cereal and Oak Barrel

威士忌：谷物与橡木桶的天作之合


支彧涵｜text & photo courtesy
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欧肯特轩酒厂的蒸馏器



威士忌的产生，大可以归咎于苏美尔人或者埃及人，是他们发明了把谷物变成酒精的方法；或者也可以怪罪希腊人和阿拉伯人——是后者把前者发明的蒸馏技术发扬光大传回欧洲，才催生了烈酒；当然，最大的“背锅侠”可能还是爱尔兰人，毕竟人类历史记载的第一滴威士忌出自他们之手。

在诞生以来的短短几百年里，威士忌已经制造了数不清的醉鬼、暴徒、肝硬化，导致了无数家庭破碎以及交通事故，然而人类对这种酒精饮料的热情却丝毫不见消退。换句话说，我们与威士忌之间的联系，还将历久而弥新地持续下去。在开篇说了这些威士忌的坏话之后，我现在打算正经说一下威士忌，解释一下为何这精美的琥珀色液体，是如此的迷人。



威士忌的制作



要了解威士忌，首先应该了解它的制作工艺，在尽可能地剔除掉令人费解的名词和使用手册般精准枯燥的专业术语之后，我把威士忌的制作总结成以下简明的三步。





发酵—唤醒襁褓里的谷物





当谷物种子被收割储存以后，它们陷入了可能永远都不会醒来的漫长睡眠，然而沉睡的种子不能用来生产酒。为此，我们需要欺骗种子，让它们误以为自己已经来到了适合发芽的土壤之中，进而苏醒。通过适当的湿度温度控制，让种子醒来，开始把它们体内的淀粉降解成单糖。当这种转换达到高峰之时，人类打断了种子的苏醒，引入酵母菌把糖发酵成酒精。如此制成的低度数发酵酒基本就是没有加入啤酒花的啤酒，不同的谷物会带给威士忌不同的风味，正如婴儿受到的影响更多来自他们的先天基因。
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直接喝桶里的，最畅快







蒸馏—酒精的成长





巨大的金属制（最好是铜制）蒸馏器是威士忌诞生最关键的媒介。把上一步所得的原始啤酒倒入蒸馏器加热后，酒精就会变成气体蒸发而出。将这些气体酒精冷凝后产生的液体收集起来，便可以得到无色透明的威士忌初酒。说来简单，但这一步会给威士忌渲染上很多个性：经典的壶式蒸馏器能保留威士忌更多风味，而更现代的连续蒸馏器则会让威士忌变得更透彻和柔顺。除此以外，加热、收集、冷凝这些步骤以及蒸馏器本身的大小还有蒸馏时间，都会细微地影响威士忌未来的风味和表现。蒸馏如同父母和家庭，塑造了青春期威士忌未来的发展和空间。
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对着发酵桶可别猛吸一口气，你会后悔的





[image: ]
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托马丁酒厂仓库内的橡木桶
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威士忌老酒的原酒已在橡木桶中陈酿数十年







桶陈—时间的产物





最后，也是对威士忌口味影响最显著的，则是进入橡木桶陈放，在漫长的时间里等待启封的那一天。略显粗糙和扎口的威士忌初酒，通过桶中陈放，逐渐变得驯服、柔顺。不同的橡木桶有不同个性，最终都以威士忌为载体绽放而出：无论根据之前经历分类的雪莉桶、波本桶、新桶或者葡萄酒桶等，还是就木材本身材质区别的欧洲橡木桶、美洲橡木桶以及水楢木桶。各种香气在木桶和威士忌的漫长共舞中成长，最终迎来威士忌的成年礼。



产区



这个星球上生产威士忌的国家有很多，而我们日常生活中能接触到的威士忌，一般来自五个国家（产区），其实在这些产区之下还有更精细的产区划分。和葡萄酒不一样，威士忌的生产中更加凸显的是人力之美而非自然之美。所以决定产区风格的，除了各地的风土之外，更多的是生产者们的智慧与劳动，甚至是小聪明和小习惯。





爱尔兰





爱尔兰人一直以威士忌发源地是爱尔兰而自豪，他们生产的威士忌也一度风靡全球。虽然衰落于大饥荒和经济危机，但直到今天，爱尔兰威士忌仍然令人折腰。很多人认为爱尔兰威士忌最大的标志是源自于三次蒸馏的清淡酒体，但其实爱尔兰威士忌最关键的秘密和个性在于混合大麦和麦芽发酵的特殊发酵方法。总的来说爱尔兰和它的邻居苏格兰产威士忌很像，但是酒体会更加清淡。





苏格兰





虽然历史文献中记载，苏格兰的威士忌生产起步比爱尔兰晚了一点点，但是无疑苏格兰威士忌在今日端坐于威士忌世界的顶点。苏格兰人为他们的威士忌感到自豪，而苏格兰威士忌也配得上这种自豪。超过两百家酒厂坐落在苏格兰大地之上，从山脚到溪谷、从低地到海岛，都能找到威士忌酒厂的身影。如此庞大的生产基数带来的是丰富的个性和风味，但如果加以总结，依然能在众多苏格兰威士忌中找到共性：平衡、精致、丰富和饱满是苏格兰威士忌的特点，也是它征服世界的法宝。
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格兰杰酒厂待使用的橡木桶







美国





爱尔兰和苏格兰移民用威士忌生产技术征服了美国，短短一个世纪就把美国从革命前的朗姆酒国度转变成了威士忌的国度。有别于旧大陆的传统威士忌，美国威士忌开创了一个新的纪元：玉米这种新世界谷物带来了迥异于苏格兰威士忌的风味，而更新的连续蒸馏技术也在这里得到了普及，创造了更加强劲的酒体。和欧洲亲戚们相比，以波本威士忌为代表的美国威士忌显得更加热情奔放，酒体更粗粝而饱满，香气以一种更强有力的方式体现，正因为如此，它才会成为西部文化乃至整个美国文化的代表。





加拿大





和美国人激进地选择革命不同，加拿大人选择留在英联邦。加拿大威士忌也好像沾染上了加拿大这种平和的性格：虽然制作工艺上类似美国威士忌，但加拿大威士忌的味道更加清淡、平和。除此以外，加拿大威士忌还有一个特殊的技术：允许加入少量其他酒类调味。一般来说用来调味的酒类包括雪莉、波特或者白兰地，所以加拿大威士忌除了与谷物，跟葡萄类也有那么一点点血缘关系。

[image: ]
秋天的苏格兰布莱尔·阿苏酒厂







日本





最后我们来谈谈日本：威士忌这种西方烈酒走入东方的起点。今日的日本威士忌足以和世界上任何一个老牌国度所生产的威士忌分庭抗礼，而日本也在世界威士忌产区划分里被划入传统产区，赢得了整个威士忌世界的肯定和尊重。只论生产技术，日本威士忌其实全盘承袭自苏格兰：竹鹤政孝从苏格兰留学归来，带回了威士忌生产技术；鸟井信治郎出资建厂，揭开了日本威士忌的序幕。然后经过近一个世纪的演变，日本人塑造并完善了自己的威士忌美学。如今的日本威士忌，超然于和前辈苏格兰威士忌的似与不似之间：你既能在余市酒厂的产品里找到如今在苏格兰都已不多见的古早高地风格，也能在山崎酒厂的酵母菌实验室和调和中心里看到日本人特有的极致的精致。近一个世纪以来，日本威士忌最大的创新可能仅仅是开发了水楢木桶这一具有东方神韵的木材桶陈技术，然而经过无数微小而精细的雕琢，在西方威士忌评论家们的眼里，日本威士忌早已经成为了精巧、雅致和东方禅意的经典和代名词。
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据说用了超过70年的磨麦机
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格兰多纳酒厂的熏麦窑





威士忌入门推荐




拉佛格10年




LAPHROAIG AGED 10 YEARS




极致粗犷下的精致


爱它或者恨它，极致而不妥协的泥煤味道是对初尝者口腔最大的考验。如果是第一次尝试，它足以颠覆你以前对威士忌的所有认知。然而如果经受住泥煤味道的冲击，你会在它的回味和余韵里感受到另一重甜美。
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百富12年




THE BALVENIE AGED 12 YEARS




比甜美更深邃


如果拉佛格代表苏格兰威士忌的至刚至阳，那么百富则是另一极——柔美的化身。甜美的酒体让人感觉亲切，却并不腻人，而甜美之外细腻而平衡的呈现，会让你爱不释手。
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克里尼诗14年




CLYNELISH AGED 14 YEARS




世外高士


一家低调而隐秘的酒厂，常年来甘当为母集团生产调和威士忌供应原酒的角色，甚少推出自己的产品。然而这样一家酒厂在威士忌爱好者们中间却大名鼎鼎，大家一致折服于它的品质：醇厚且丰富、层次感鲜明和复杂，一款值得炫耀的小众杰作。

[image: ]



水牛足迹




BUFFALO TRACE




合众国精神


说实话美国波本威士忌在相同价位里有很多代表，但作为西部和拓荒的象征，水牛足迹瓶身上巨大的水牛（Buffalo）为它赢得了文化加分。这款波本的口感同样精彩和具有代表性，你能在其中找到波本威士忌所有的特征：兼具狂野和甜润，浓烈的香草和话梅味道让人过口难忘。
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白州12年




THE HAKUSHU AGED 12 YEARS




可能有些奢侈的和风


随着山崎酒厂产品全线溢价，品尝日本威士忌的成本已经越来越高。好在同一集团旗下还有另一家酒厂，才稍稍拉低了入门的门槛。然而和同年份的苏格兰产品相比，白州12年的价格还是显得有些奢侈。但这奢侈物有所值，东方的自然与淡雅注入其中，仿佛一场清新的东方森林之旅。
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苏格兰·美国·日本威士忌对比
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Cocktail Philosophy of Elana: Reading, Innovating and Practicing

从饱读书到玩花样，调酒师艾琳娜的混搭哲学


肇天池｜interview & text



艾琳娜·勒帕斯基｜photo courtesy
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PROFILE








艾琳娜·勒帕斯基（Elana Lepkowski）




通过读书和经营私家酒吧（home bar）自学成才的调酒师。2011年创建博客Stir & Strain，赢得2014年、2015年《美味》（Saveur
 ）杂志最佳鸡尾酒博客评选。同时为多家饮食类网站撰写鸡尾酒配方。


听到鸡尾酒，脑中随即就会浮现出五颜六色的觥筹交错之景。与传统鉴酒只品尝一种酒不同，因为象征着混搭哲学，品鉴鸡尾酒更需要打破规则。鸡尾酒的调制从小众和特定区域开始，到现在被越来越多人接受并喜欢，背后是一代又一代的调酒师的努力。自鸡尾酒18世纪被发明以来的二百多年间，不断改变的是流行的口味，持续不变的则是调酒师们的锐意进取。来自美国洛杉矶的艾琳娜，就是亲身推动鸡尾酒变革的实践者。

艾琳娜的博客以鸡尾酒调配中最常用到的两个动作“搅拌（”Stir）和“过滤（”Strain）为名，但是私下里，她却更喜欢将自己的博客称为“调酒便笺本”，因为除了记录的配方外，博客里还有着她关于鸡尾酒的各种随想、和朋友聚会的日常记录、自己调酒的心得。当然，博客也为其他鸡尾酒爱好者们提供了互动的平台，就好像留言便笺本一样有趣。

艾琳娜有着自己的调酒哲学。或许和其他调酒师不同，艾琳娜关于鸡尾酒最初的认识和最深厚的积累，都来源于她读过的几十本关于调酒的书。正是广泛的涉猎，让艾琳娜培养出了完整而扎实的理论功底。从书里得到的知识让她能够源源不断地获取灵感，从古典的调酒规则和技法中，开创出新的调酒方式。从酒类的搭配，到糖浆调制和调酒装饰，再到各类食材再加工（烘焙过的香料、碳烤后的水果），她都坚持原创。她的博客对鸡尾酒入门者也很有帮助，除了附有详细调配步骤和贴心提示的配方外，还有一些资源链接，比如她常用的调酒器具和基酒（金酒、威士忌、苦艾、伏特加、朗姆、利口、苦酒）的品牌信息等。
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艾琳娜的书架上，都是作为鸡尾酒参考的书目，常用的有二十几本



艾琳娜的书架上，分门别类地摆着几十本书，从调酒基础理论到某种酒类的介绍，不一而足。在Stir & Strain上，她也干脆开了一个她的书单介绍栏目，按照字母顺序详细列出了每一本书的名称，同时加上了购买链接。即使她现在已经对很多配方和技巧稔熟于心，也仍保留着时常翻阅经典书的习惯。
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调酒会用到各种炫技动作，做出五颜六色的成品，本身就是一场小型表演秀






艾琳娜的调酒器具清单




❈❈❈


❏吧勺
 　便捷又低廉的调酒利器，艾琳娜的家里至少有五把，即使不小心丢失也能马上找到备用的。

❏滤冰器
 　摇晃混合后用来过滤掉冰渣。

❏量酒杯
 　量酒杯是按照盎司或者毫升为单位分别设计的，减免换算的麻烦。

❏波士顿摇酒壶
 　分为上下两部分，摇晃混合时可以紧密贴合在一起。

❏捣棒
 　也称冰锤，用来捣碎水果、香草或是碎冰。






INTERVIEW





食帖×艾琳娜·勒帕斯基






食帖▶创建Stir & Strain的契机是什么？多久会更新一次？



艾琳娜·勒帕斯基（以下简称“艾琳娜”）
 ▶
 在家调制饮料的过程，在我看来就是小型的表演秀。也正因如此，我很喜欢邀请朋友到家里品尝我做的鸡尾酒。时间一久，积攒在脑海里的想法越来越多，2011年的时候，我觉得是时候把这些好玩的点子整理出来了。既能记录我和朋友的鸡尾酒派对日常，也能和其他人分享交流我的做法。

Stir & Strain更新的频率取决于我多久和朋友举行一次鸡尾酒会，或者多久有新配方。所以我更喜欢把我的博客视为生活与鸡尾酒的札记。不过一般来说，我会在周一发布新内容，有时候是一些好玩的故事，或是提供信息和资料的文章。我会尽量让我的文字既有可读性，又能够产生价值。我也很喜欢和其他爱好者互动，这能让我产生很多新想法。哪怕是一点零星的想法，我也会想从其中得到收获。
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鸡尾酒可以有无数种做法，艾琳娜总会从自己偶然搭配的食材组合中得到惊喜的结果




食帖▶对鸡尾酒产生兴趣是什么时候？



艾琳娜
 ▶
 我从小就对混合色彩着迷。小时候我经常将不同颜色的色素或者食物混合，有时候会把厨房弄得一团糟，再长大点，我学着自己做一些食物。将不同食材完美组合，然后把成品拿给我的家人和朋友品尝，等着他们的惊叹是一种享受。我不记得做的第一杯鸡尾酒是什么，但是高中有一次用橙汁加蜜多利（蜜瓜味利口酒）调制成的鸡尾酒口味非常清爽，它带给我的那种快乐现在还记忆犹新。


食帖▶自制鸡尾酒的灵感来源是什么？



艾琳娜
 ▶
 我总会在我的日常饮食中获取口味的灵感，所以我的鸡尾酒配方也和节令食材息息相关。比如夏天的时候，我就会加上核果类的水果——桃、杏、梅子、李子，有时候也会放入玉米。到了秋天，我就会觉得苹果和焙烤过的香料更符合天气与心情。

当然，除了从外部获取灵感外，我还会去深入了解鸡尾酒在过去几十年的发展。调酒的一个基本要领是，只有具备了扎实的经典鸡尾酒理论基础，才能更加从容地开始自己的创造与调配。


食帖▶你学习制作鸡尾酒的途径都有哪些？



艾琳娜
 ▶
 我是一个完全的自学者。虽然没有去过专门的学校进行专业训练，但是因为我家里有吧台，所以可以经常练习。

但是技巧上的问题，我还是会去专业酒吧请教调酒师。比如鸡尾酒中有一个技巧是燃烧橘子皮，一款经典的大都会鸡尾酒的配方中就有用到。因为橘子皮中所含的油受到明火炙烤的瞬间会迸发火花，效果非常绚烂，激发出来的特殊香味也能为鸡尾酒增加香气。刚开始我一直掌握不好这个技巧，于是去常去的酒吧请调酒师演示，之后经过多次尝试，终于成功了，让我很有成就感。
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鸡尾酒的魅力就在于，你可能不喜欢其中某种酒或者某几种酒，但是一旦它们混合到一起，你可能会惊喜地发觉成品的味道如此美妙




食帖▶家里的吧台是什么样的？



艾琳娜
 ▶
 我的吧台更偏向多功能，除了我调酒时站立的位置，还给了来访的人足够空间。墙上是用来放酒的架子，除了200多瓶酒，架子上还放有书。吧台台面用于调酒和拍照，下面的柜子用来储存各种器皿。架子下都安装有小滚轮，便于移动到户外。这是目前的情况，以后我会搬到自己的独立工作室和酒吧。


食帖▶对于初学调酒者有什么建议？



艾琳娜
 ▶
 通读鸡尾酒历史。找一本大全类的鸡尾酒书籍，从头了解鸡尾酒的构成和发展。我现在还会看嘉里·里根的《调酒的乐趣》（The Joy of Mixology
 ）。一旦掌握了这些基本知识，就可以开始自己的创造了。

另外，不要害怕尝试新食材，如果你认为酱油能加到鸡尾酒里，就不妨试试看。有的时候，鸡尾酒的口味就是像魔法一样，只是加入几剂汤药，就能获得非比寻常的效果。


食帖▶你最爱的鸡尾酒是哪一款？最常用的基酒是哪些？



艾琳娜
 ▶
 尼格龙尼。它是目前最热门的鸡尾酒之一，由金巴利酒和马天尼红威末酒调成，味道介于清苦和甘甜之间。

至于我喜欢的基酒，真的很难抉择。市面上的各种新酒我都会尝试，如果非要选一个的话，我觉得是金酒。


食帖▶可以说说你自创鸡尾酒的哲学吗？你常用的鸡尾酒加料食材有哪些？



艾琳娜
 ▶
 我自创过很多苦酒、糖浆。我的配方中总会出现新奇的味道。
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除了花哨的颜色，各种创意器皿也是让鸡尾酒有趣又夺目的原因之一
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鸡尾酒的装饰和口味是相辅相成的，比如装饰黄瓜味利口酒时，干脆就用新鲜黄瓜片
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不同的季节有不同的食材，这些食材都可成为鸡尾酒味道的来源



最近我常用的食材是豌豆花茶。这种花茶冲泡出来时是蓝色，加上柠檬汁又会变成粉色，用它做成的变色鸡尾酒非常受欢迎。另外我还喜欢用烤水果调味，尤其是碳烤樱桃。


食帖▶喜欢用什么搭配鸡尾酒？



艾琳娜
 ▶
 平时我们总会在家举办鸡尾酒派对，除了自制的各种花样鸡尾酒外，食物也算是必不可少的要素之一。具体搭配什么食物，与聚会的主题相关。从高端精致的鱼子酱到温暖的家常炸土豆，我们都用过。不过，最重要的一点是，食物一定不能喧宾夺主，简简单单能饱腹即可。填满了肚子，宾客们才能安心回到吧台，继续喝着鸡尾酒聊天。


食帖▶工作中最有趣的部分是什么？对未来有什么规划？



艾琳娜
 ▶
 在写博客和研发配方的同时，我还为杂志和网站撰稿、运营我自己的酒吧。对我来说，最艰难、却也最有意义的就是这些都由我自己来完成。不过这些工作也都是相辅相成的，我获得了在很多的场合中表达自己的想法的机会，也因此认识了很多志同道合的人。

接下来打算为博客制作一些电子书，以及增加一些视频演示。无论接下来有什么艰难险阻，我都已经做好了心理准备。
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捣碎的新鲜水果可以改变鸡尾酒的颜色，更可以为鸡尾酒添加清爽的果香








中国酒·日本酒品鉴指南


A Connoisseur's Guide





SUPPLEMENT 别册
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了不起的中国传统酒



日本清酒与日本烧酎傻傻分不清？








了不起的中国传统酒




REMARKABLE TRADITIONAL
 CHINESE ALCOHOLIC
 DRINKS





叶涛｜edit





Ricky｜illustration




古代中国人在6000年前就发明了人工谷物酒，因此中国与约4000年前开始制作啤酒的古亚述（今地中海南岸地区）、5000年前开始酿造葡萄酒的古巴比伦（今两河流域一带）一起，并称为世界三大酒文化古国。在数千年的悠悠岁月里，中国酒从中国传统文化中汲取了无穷无尽的精神营养，不断丰富、发展、完善自身，成就了精湛的酿造工艺和遍布全国的各式美酒。




内蒙古&新疆　马奶酒




马奶酒起源于春秋时期，在汉代就已有“马逐水草，人仰潼酪”的记载，元代最为盛行。最早的马奶酒是游牧民族在长期的游牧生活中不断积累生活经验的产物。盛放马奶的皮囊在温暖的环境和持续颠簸作用下，其中的马奶发酵变酸并呈渣状，这便是马奶酒的原始形态。当人们逐渐懂得运用自然发酵和蒸馏的原理之后，便改进了马奶酒的酿造工艺。如今的马奶酒分为发酵后直接饮用与经蒸馏精制后饮用两种类型。
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北京　二锅头




二锅头是我国第一种采用生产工艺命名的酒。古代的蒸酒设备分为三个部分：一为底锅，烧水气化用；二为甑桶，装发酵酒醅用；三为天锅，冷凝酒气，接取酒液用。用这种蒸馏设备蒸酒，一般需要换三次天锅中的凉水才能蒸完一甑酒。将这三锅冷凝的酒液存放在一起，经过一段时间的贮存，即可供人饮用，然而酒质辛辣猛烈，刺激性强。为了改变这种状况，北京城的酒师们只取第二锅流出的酒作为成品入库，结果酒质大为改观，被酒行称之为二锅头。这种方法流传开来，北京城便流行起喝二锅头酒了。
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甘肃（河西走廊）国产葡萄酒




野生葡萄在中原地区古已有之，只是因品质欠佳而未能为人所利用。汉武帝时，张骞通使西域，将葡萄引进中原栽种。河西走廊是丝绸之路的要冲，得风气之先，是中国葡萄酒的故乡。现在的甘肃省葡萄酒产区位于河西走廊东部，地处北纬38度上下，地理条件与法国波尔多地区接近，非常适合酿酒葡萄的栽培种植，是中国十大葡萄酒产区之一。
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陕西&河南　西凤酒




陕西是周礼的发源地，其中酒礼是最严格的礼节之一。西凤被认为是中国酒文化的主要发源地，其文化核心便是周礼。西凤酒作为中国四大老牌白酒之一，不仅具有很高的经济价值，同样具有不可忽视的文化价值。西凤酒为大曲酒，而西凤大曲除了具有中国酒曲的共同特点外，又在自身的发展过程中，借助当地的天然条件（水质、气候、原料等），形成了集酒香、酯香、曲香、糟香于一身的特殊复合香型——凤香型。
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河北　老白干




汉代衡水古地酿酒业兴起，唐代衡水酒名扬天下，明代老白干正式定名，民国时期参加巴拿马万国博览会获得甲等金质大奖……衡水老白干的历史长达近两千年。“老白干”酒名的由来，最普遍的说法认为“老”指酿造历史古老；“白”指酒质清澈，无色透明；“干”指酒烈、度数高，燃烧后不留水分。老白干曾被列为清香型酒，然而它虽然与清香型酒有相似之处，但在风格上却有着本质区别。2005年，老白干被单独列入国酒十一大香型之列，其香型特点可以概括为醇香清雅，酒体协调，醇厚甘冽，回味悠长。
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四川　泸州老窖




泸州位于四川盆地南部，是长江和沱江合流之处，古称江阳，享有“江阳尽道多佳酿”的美誉。泸州的酿酒史可追溯至秦汉时期。泸州老窖使用黄泥建造，建于明代万历年间。作为浓香型酒的典型代表，泸州老窖的香味主要源于窖泥中的微生物。位于泸州南城营沟头的陈年老窖，被誉为“中国第一窖”，已被列为国家级重点文物保护单位。
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四川　剑南春




剑南春产自四川省绵竹市。绵竹已有一千多年的酿酒历史。在唐代便有关于“剑南之烧春”的记载，“春”是唐人对酒的雅称。北宋苏轼曾在《蜜酒歌》小序中写道：“西蜀道人杨世昌（系绵竹武都山道士），善作蜜酒，绝醇酽，余既得其方，作此歌。”由此可见唐宋时绵竹酿酒已负盛名。剑南春前身为绵竹大曲酒，始酿于清康熙初年。20世纪50年代，当地人在绵竹大曲酒的基础上进行改良，便诞生了剑南春。
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四川　五粮液




蜀地人自古尚“五”，无论是考古发现还是古文献记载中，“五”这个数字都多次出现。譬如郫县古城址中心的五堆石头、三星堆遗址中五人一组的图像，甚至连秦法规定的六尺驰道，到了宜宾也只是“略通五尺道”。五粮液中的“五粮”，即大米、小麦、高粱、糯米、玉米。宜宾物产丰富，当地人从生活实践中悟出“吃五谷，祛百病”的生活经验，并运用到白酒的酿造中。金沙江、岷江、长江三条江河汇流于此，水到酒成，诞生了极具地域文化特色的五粮液。
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山东　兰陵酒




作为最古老的酒之一，兰陵酒在商代就已出现。李白的“兰陵美酒郁金香，玉碗盛来琥珀光”，便是赞美兰陵酒的名句。兰陵酒广义上包括白酒和黄酒，狭义的兰陵酒从归类上属于黄酒类发酵酒。从我国有黄酒以来，直到今天，琥珀般的色泽、郁金香的香味和以黑黍米为原料的特殊酿造工艺，仍然为兰陵酒所独具。


[image: ]




山西　汾酒




汾酒发源于山西汾阳杏花村，早在6000年前的仰韶文化时期，这里的人就已经开始酿酒了。汾酒正式登上历史舞台是在南北朝时期成为北齐国酒，并迅速被传播开来。袁枚在《随园食单》中曾评论“既吃烧酒，以狠为佳。汾酒乃烧酒之至狠者”。作为以高粱为主要原料的中式烧酒，汾酒酒性虽烈，香型却属于典型的清香，“清”是它的特点，这与其沿用了砖状大曲、采用固态发酵和酿造两遍的干和酒工艺不无关系。
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安徽　古井贡酒




东汉建安元年（196），曹操将家乡的“九酝春酒”及酿造方法进献给汉献帝，该酒从此成为皇室贡品，这便是古井贡酒的源头。它的产地亳州，拥有3000多年的酿酒历史。据《亳州志》记载，历史上的亳州大小酒坊林立，仅减店集（今古井镇）一地，在明万历年间就有酿酒作坊40多家。古井贡酒属浓香型大曲酒，以高粱为原料，用大麦、小麦、豌豆制曲。古井镇有两个明代窖池，栖息着以乙酸菌为主的多种微生物，它们以池泥为载体，以酒醅为营养源，产生出多种香气物质，这就是古井贡酒香醇浓厚的根源。
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江浙地区　绍兴酒




作为中国黄酒的杰出代表，绍兴酒因产于浙江绍兴而得名。早在春秋战国时期，绍兴酒生产就已初具规模。绍兴酒成名于南北朝，至明清时期出现了大规模的酿坊，迎来了发展的盛况。绍兴酒是度数较低的酿造酒，以糯米为原料，采用糖化麦曲，取用鉴湖水，经浸米、蒸饭、落缸、发酵、后发酵、榨煎、陈化等工序酿成。按照酒中含糖量不同，绍兴酒分为四个品种：干型的元红酒，半干型的加饭酒（花雕）、半甜型的善酿酒和甜型的香雪酒。
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湖北　孝感米酒




孝感米酒源于宋代，据光绪年间的《孝感县志》记载，当时农家已风行酿制米酒，时称水酒。孝感米酒能在全国米酒中独树一帜，与其独特的制曲方式有着很大的关系。孝感当地有一种叫“凤窝草”的植物，用这种草培养的米酒曲进行发酵，糖化力强，酿制出的米酒醇香而甘甜。
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湖南　武陵酒




湖南常德古称武陵，武陵酒便是以此为名。古代武陵酿酒业兴盛，据史书记载，早在唐代，武陵人就已掌握了“煮酒”技艺。武陵酒属酱香型大曲酒，以高粱为原料，以小麦大曲为糖化发酵剂，经过3年以上的陈酿窖存，再经勾兑、二次贮存、二次醇化，至少需要5年的时间才能酿成。勾兑技术是武陵酿酒工艺的灵魂，酿酒师会选择不同类型的酒基进行勾兑，将酱香、窖底香、果香三种香型糅合，才造就出武陵酒饱满充盈的独特风格。
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广西　三花酒




三花酒产于广西桂林市，其酿造方法在唐宋时期就已在民间广为流传。三花酒旧名“三熬酒”，因以60斤原料经三次复蒸产一坛酒而得名。在没有科学仪器鉴定的年代，人们通过晃动酒液，观察酒堆花的多少以及留花时间来判断酒的质量和酒精度，堆花细、留花时间长，酒精度就高，质量也好。三花酒堆起的大小酒花以三个层次逐次消失，由此得名。桂林三花酒属小曲米香型酒，以大米为原料，采用传统小曲，半固体半液体的发酵工艺，置于陶瓷缸密封，入山洞经两年以上陈酿后勾兑而成。
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福建&广东　客家娘酒




客家娘酒是岭南一带客家人独有的传统发酵型黄酒，关于其由来，有着这样一个传说。在南北朝时期，中原百姓大举南迁，许多妇女因饥饿劳累，昏倒在粤东的深山野岭。一位红光满面、满头银发的老者用娘酒救了这些妇女的性命，并教给她们酿造娘酒的方法。这群妇女在广东嘉应州（今梅州市）定居后，成为客家始祖，客家娘酒从此便世代流传。与使用糯米和麦曲酿成的绍兴酒不同，客家娘酒主要用糯米和红曲酿造，比绍兴酒的含糖量更高，一般分为甜型、半甜型。目前，客家娘酒主要产自广东梅州一带，由客家人自家酿造，具有独特的地方风情。
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贵州　茅台




茅台酒发端于秦汉，熟于唐宋，兴于明清，精于当代，属于大曲酱香型白酒，以小麦为主要原料。茅台酒的品质是茅台镇独特的自然环境和酿造工艺所赋予的。茅台镇地处海拔仅400米的低洼地带，依山傍水，常年云雾缭绕，气候温暖潮湿，地质结构复杂，有利于酿酒微生物的生成和繁衍。该地区地表水以赤水河及其支流为主，赤水河流经滇、黔、川三省，两岸盛产茅台、郎酒、董酒、泸州老窖等佳酿，形成了独特的赤水河流域酒文化。茅台酒独特的酿造工艺，可概括为两次投料、固态发酵、高温制曲、高温堆积、发酵、高温摘酒、贮存期长等，整个酿酒过程需要5年时间。
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贵州　董酒




董酒产自贵州遵义董公寺镇，因地得名，是董香型白酒的代表。董酒同时采用了大曲和小曲，在制曲时使用了上百种中草药。董酒的工艺和配方，已被列为民族遗产保护项目。正因如此，才造就出董酒既有大曲酒的浓郁芳香，又有小曲酒的柔绵、醇和，并略带中药香的特点。
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青藏地区　青稞酒




青稞主要分布在我国青藏高原地区，已有3500多年的栽种历史。以青稞酿成的青稞酒，其历史也可追溯至宋元时期。青稞酒的原型为酩醯酒，是一种以煮熟的青稞为原料，用当地草药做成的酒曲酿制，度数不高，酒性不烈，香甜而略带辛辣的酒，类似“醪糟”，为非蒸馏型酒。如今藏民家中自酿的青稞酒，酿造工艺与酩醯酒相近。明末清初，酩醯酒生产工艺在威远堡（今青海省互助县威远镇）得以改良，与烧酒工艺相结合，酿成“威远烧酒”，这就是现代蒸馏型青稞酒的前身。
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云南　竹筒酒




西双版纳地处云南南部，亚洲大陆向中南半岛过渡的热带北缘，竹林繁茂，竹种资源丰富。得天独厚的自然环境为竹筒酒酿造提供了良好的条件。所谓竹筒酒，就是用竹筒作为陈酿容器的粮食酒，以米酒居多。酒在陈酿过程中，会有少量氧气从竹筒缝隙中慢慢渗透进去，在竹子及其分解产物的共同作用下，酒逐渐变得醇和且留有竹香。此外，也有人采用烟熏竹筒的方式，为酒添加烟熏香气。或是将鲜嫩的竹叶揉汁后加入酒中，使酒液染上翠绿的色泽。
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日本清酒与日本烧酎傻傻分不清？




THE DIFFERENCES AMONG


JAPANESE SAKE AND
 SHOCHU







醉猫｜text




清酒（英文：Sake）被日本人骄傲地尊为国酒，当他们说到日本酒（にほんしゅ
 ，发音：Nihonshu）时，通常指的就是日本的清酒。然而，如今当你走进日本的居酒屋中，却发现无论男女老少（这里“少”指年满20岁的可以饮酒的年轻群体），他们的杯中物绝大多数都是烧酎，这又是怎么回事呢？清酒与烧酎有什么联系和区别？在不同的用餐情景下，又该如何选对酒的种类呢？









日本清酒





在日本，清酒被看作是“上天的恩赐”。按照日本官方的说法，清酒有着近两千年的历史，但至少不会比稻米传入日本的时间更早。随着水稻种植技术由中国经朝鲜半岛传入日本，酿酒技术也自然而然地出现在这片土地上。现代清酒的雏形出现在奈良时期（710～794），因为此时一道重要的酿酒工序从中国传入日本，那就是“制曲”。




清酒的酿造原料及工艺




“曲”和“米曲”分别是什么？为什么要制曲？



你知道酒精是如何产生的吗？这里我们先补充一些关于酒精的知识，简单来说，酒精就是糖经过发酵生成的。用稍微专业一些的语言解释，发酵是指利用微生物（酵母）的无氧代谢，将糖转化为酒精和二氧化碳。



要知道，清酒的主要原料是大米、米曲和水。淀粉本身是多糖，就是糖的一种。




清酒的历史




日本人在没有掌握制曲技术之前，只能用口水中的酶来发酵制酒，这种酒被称作“口嚼酒”。前不久，新海诚导演的动画电影《你的名字。》中还有相关的桥段。



此后，清酒酿造技术经过一千多年的发展，其间日本酿酒师一边向中国参考、学习酿酒技术，一边将这些技术改良成更适应日本的环境、气候的形式。直到江户时代，日本现代清酒的酿造技术才算趋于完美。



清酒自江户时代起在日本就已经非常普及，但它距离在世界舞台上被接受还差最后一步。清酒完成这最后的蜕变是在近代，随着工业技术的进步，直立式精米机的出现直接促成了“吟酿酒（”Ginjoshu）的诞生，使得清酒的风味得到极大丰富。至此，清酒才算是真正地发展完善，具备了进军世界舞台的实力。





麹
 Koji








曲（Koji），是真菌的一种，也叫作曲菌。酿造清酒、酱油、味噌时使用的是黄曲菌。








米麹
 Rice Koji








米曲（Rice Koji），植入曲菌的蒸米。曲菌产生的酶可以使大米中的淀粉转化为单糖。制曲，指制作米曲的工序。







清酒的分类




日本清酒主要是以磨米的精度为依据划分等级，并有个专有名词叫“精米步合”，意指精米步骤之后剩余米粒占磨米总量的比例，也称作“精米度”。



按照精米度，清酒被分为9个等级。图表中列举的是8个优质清酒的等级，不在表中的都被归为普通酒，不做相关指标的限制。
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特别说明：纯米系指的是在酿造过程中不额外添加酿造酒精，本酿造系指的是在酿造过程中额外添加了不超过用米总量10%的酿造酒精。




如今，日本全国各地分布着2000多家酿酒厂，日本人称其为“酒造”或“酒藏”。大多酿酒厂为小规模生产，酿出的酒款超过了一万种。与清酒酿造相关的酒米种植也非常专业，各地各自培育具有本地特点的酒米，其中最有名的是兵库县产的“山田锦”米，素有“酒米之王”的称号。





酎
 chu








焼酎
 shochu








看日本烧酎（しょうちゅう
 ，发音：Shochu）。烧酎（zhòu）也就是烧酒，其名字同样来自汉语，“酎”的意思是经过两次或多次蒸馏的复酿酒。就像威士忌之于啤酒，白兰地之于葡萄酒，烧酎也可以简单理解为清酒的蒸馏酒，属于烈性酒。







日本烧酎





烧酎的历史




烧酎在日本最早出现于南九州地区，据推测可能有两个传入途径：一是由中国经朝鲜半岛间接传入，一是由东南亚经琉球地区传入。如今冲绳特有的烧酎，还被称为“泡盛”，这是因为使用了热带地区特有的黑曲菌和来自东南亚的米种。



葡萄牙商人阿尔瓦莱斯撰写于1546年的《日本报告》中记载了一种用米酿造的蒸馏酒（Orraqua），证明烧酎在日本最初同样是用大米酿造的。




烧酎的原料




直到20世纪初，烧酎才真正找到了别具一格的发展方向，并开始从鹿儿岛走向日本全国。酿造烧酎的匠人们突发奇想，大麦、地瓜、黑糖、紫苏……凡是有淀粉的原料都被他们用来酿酒。这些原料赋予了烧酎特色，但同样离不开最基础的曲菌。




烧酎的酿造工艺




虽然不时被拿来跟伏特加比较，但烧酎确实是独一无二的。世界上绝大多数蒸馏酒都采用多次蒸馏法，而被日本人称作“本格烧酎”的乙类烧酎，却只蒸馏一次，因此保留了鲜明的原料风味。只要你尝上一口，便能清楚地知道酿造的主材料是什么。




烧酎，居酒屋的新趋势




那么，烧酎又是如何异军突起成为居酒屋里的新宠呢？大家都知道，蒸馏酒由于太过浓烈不适合配餐，而对于日本人来说，食物与酒难舍难分。大多数烧酎的酒精浓度在25%左右，饮用方式十分多样，可以加水、加冰、加热水……如此一来酒精浓度就变得和清酒差不多，非常适合配餐。



不只这样，为了让时尚的年轻人接受烧酎，品牌商们从欧美借鉴了鸡尾酒的调制方式，成功地让烧酎成为丰富多彩的日式鸡尾酒的基酒，吸引到了更多的年轻一族以及女性群体，让他们纷纷加入饮用烧酎的行列，众多上班族更是无法抵挡烧酎的魅力。




清酒与烧酎的饮用




烧酎在日本的流行，其实还是依赖于数量众多的居酒屋。日本上班族每天下班后，成群结队钻进成千上万的小酒馆中，吃吃喝喝，谈天说地。便于随意调配的烧酎能轻易满足不同口味，价格还便宜。烧酎也适合搭配简单、快速的居酒屋料理。



当然，居酒屋中也有很多当地的特色清酒出售，但多数都是本酿造或纯米酒级别的相对低端的品种。但是，如果你光顾较为正式的日本料理餐厅，或是高级的料理亭，配餐的酒类一定是清酒。因为只有香气丰富、味道鲜美、需要细细品味的清酒与精致的美食才是最佳拍档。








RECIPE





绯色田野




scarlet field




Time／10min

Feed／2






食材




白朗姆酒60毫升


新鲜青柠汁30毫升


黑醋栗酒15毫升


龙嵩草8枝





做法
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 鸡尾酒杯中放置冰块待用，以保证杯子的凉度。

[image: ]
 在摇酒壶中放入龙嵩草和青柠汁，用捣棒轻轻捣碎龙嵩草。

[image: ]
 在壶中放入2/3的冰块，然后放入朗姆酒和黑醋栗酒，开始摇晃。

[image: ]
 过滤掉冰块，将酒倒入到准备好的鸡尾酒杯中即可。

[image: ]
 以龙嵩草作为装饰。
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RECIPE





爱尔兰咖啡果冻酒




Irish coffee jelly wine




Time／6h 20min

Feed／6






食材




现磨咖啡（室温）75毫升


红糖水（糖水比1:1）15毫升


吉利丁粉7克


可可粉1/4茶匙


热水（95℃左右）60毫升


奶油15毫升


比特酒7毫升


爱尔兰威士忌60毫升


巧克力碎适量


柠檬皮碎适量





做法
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 将咖啡、红糖水放杯中混合。

[image: ]
 倒入吉利丁粉，简单混合，静置5分钟直到化开，然后放入可可粉。

[image: ]
 倒入即将沸腾的热水，搅拌混合。

[image: ]
 再依次加入奶油、比特酒和威士忌，搅拌均匀。

[image: ]
 倒入半球硅胶模具中，冷藏或低温放置6小时或隔夜。

[image: ]
 用小勺轻轻沿着模具边缘撬开，然后挤压硅胶底部，取出果冻酒。

[image: ]
 装饰巧克力碎和柠檬皮碎即可。

[image: ]
 制作好的果冻酒，可以密封放冷藏中保存3天。
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Explore and Then Create New Flavor

探索之后，创造新的味道


山水｜interview & text



让｜photo courtesy
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PROFILE








让（Ran Van Ongevalle）




来自比利时，1992年出生。与家人一起经营The Pharmacy（药房）酒吧。2017百加得传世鸡尾酒大赛全球总冠军。



第一次看到让的名字，是在一个旅游网站上浏览比利时的旅游景点时，一家叫作The Pharmacy的酒吧被推荐给了我，酒吧的名字在英语中是“药房”的意思，里边的调酒师都穿着医生一样的白大褂。因为好奇，所以也就关注了这家酒吧。



值得一提的是，这家酒吧最初由让的父亲杨（Jan Van Ongevalle）在2013年建立。到现在，让和父亲、姐妹以及女朋友一起经营这家酒吧，算是一个家族企业了。并且让的父亲（Jan）和姐姐（Hannah）都是当地著名的调酒师。



今年（2017）5月我看到新闻，说让凭借一杯Clarita获得2017年百加得传世鸡尾酒大赛（BACARDÍ Legacy Global Cocktail Competition）的全球总冠军。这个比赛同芝华士鸡尾酒大师赛（The Chivas Masters Cocktail Competition）、世界级调酒大师赛（World Class Cocktail Competition）等一样，是世界最顶级的调酒比赛之一。后来我再次在网络上看到让，还是在他为获奖的这杯酒拍摄的一个教学视频里。他在视频里表现得十分活跃，春风满面，用充满活力的肢体动作和丰富的表情给观众带去了一场成功的“电视购物”。让调酒虽然不如花式调酒那般令人目眩神迷，但手法行云流水，充满美感，反而更使人惊叹。当各种原料混合在一只不大的玻璃杯中之后，竟然能有如此惊艳的味道，这样新奇的体验应该也就是鸡尾酒独有的魅力了。



而让本人也如同他所展现出来的一样阳光健谈，性格爽朗，这可能与调酒师这个职业需要与各式客户交流有关。让只学了5年调酒，便取得了如此优异的成就，天赋和努力毋庸置疑。他善于发现新元素，常常以之进行各种试验，并将成果运用在酒吧所供应的鸡尾酒中，赋予作品崭新的味道。让常说，旅游对于他而言就是一场探险，去寻找每个地方不一样的味道、新奇的色彩、富有特色的文化并深入了解，才能给自己带来更多的灵感。每到一个地方，他都会尝试将当地特有的食材作为新元素加入到自己的作品中。对他而言，这样的体验和尝试不但很有意思，还往往能给顾客带去惊喜。自由的风格是他作品的一大特点，创新在他的创作中发挥着非常巨大的作用。





INTERVIEW





食帖×让







[image: ]
参赛者需要对自己的作品进行讲解和推广




食帖▶在成为一名调酒师之前，你曾经在东京和米兰做过一段时间模特，这个经历对你后来成为调酒师有没有什么帮助？



让
 ▶
 我在东京只待了大概三个月，但这段时间拓宽了我的视野，也让我对这个世界有了更多了解，所以在回家后，我最终发现自己并不适合当一个模特。那个时候的我更想在酒店行业工作。


食帖▶你的父亲在2013年开了The Pharmacy酒吧，为什么你也决定成为一个调酒师？



让
 ▶
 我的父亲曾经在克诺克（Knokke，比利时的一座城市）的Casino酒吧工作，在看过他工作时的样子后，我被他丰富的知识和十足的激情所吸引，并且想知道是什么造就了他。于是我就去了解究竟什么是调酒，之后完全爱上了它，沉迷其中，并在2012年的时候决定成为一名调酒师。其实回到克诺克镇上的家族酒吧之前，我就在比利时根特（Ghent）的一家酒吧做过经理。


食帖▶在你成为一名调酒师的过程中，你觉得谁给你的帮助最大？



让
 ▶
 我身边的那些人。我的家人、女朋友和那些从一开始就相信我并且支持我的人。（比如我在百加得的品牌大使马克·科尔夫）


食帖▶你的父亲和姐姐也都曾参加过百加得传世鸡尾酒调酒比赛，你为什么仍然选择参加这个比赛？



让
 ▶
 因为我觉得它是一个很有趣的比赛。调酒师需要花费很多的时间制作某一杯饮料，并且在比赛中依靠它创造出属于自己的传奇。当时比利时品牌大使也告诉我，这个比赛还会考验我推广这款饮料的技巧，并同时根据这个来测试我在促销时的心态、评估我的能力。这让我感到很兴奋，唯一的想法就是：“Yes！”也就是从那一天开始，我没完没了地排练、积极参与全球的推广活动，将自己的每分每秒都投入到比赛的准备中。


食帖▶除了冠军奖杯之外，你从这个比赛中得到的最大收获是什么？你提到过为了准备这个比赛放弃了很多东西，你是如何平衡你日常的生活和工作的？



让
 ▶
 说实话，准备过程中我的日常工作与生活几乎完全失衡，甚至可以说在整个比赛准备过程中我差不多完全丧失了自己。很长一段时间里，我都没有和朋友见面，我就像一名奥运运动员一样为自己的比赛做准备，因为我真的渴望在这个比赛中做到最好。

最大的成就，应该是站在颁奖台上时能够流畅地发言。我很享受那种感觉，并且不希望错过任何一个细节。


食帖▶你是如何找到Clarita的创作灵感的？



让
 ▶
 这个灵感来自于方方面面。首先是百加得家族这个品牌和他们的文化。我在唐·法昆多（Don Facundo，百加得品牌创始人）身上看到了很多与我的相似之处，我们使用的很多原料简直像是天作之合，比如雪莉酒。在过去的一年中，我就像是一个痴迷雪莉酒的怪胎。我知道法昆多在创立他自己的公司之前是一个西班牙葡萄酒和雪莉酒商，这也算是一种缘分了。另外一个方面是盐的使用，这是很多令现代调酒师感兴趣的，所以我也（在Clarita中）添加了这么一个元素。


食帖▶听说你很喜欢用电子表格（Spreadsheet）来整理你的行李，告诉我们细节对你的重要性。



让
 ▶
 我使用Spreadsheet整理所有东西，从工具到原料，甚至是我的衣服，因为我不想漏掉任何一个细节。需要准备的东西太多了，对于我来说，忘记任何东西都是很惭愧的事。我必须确保我带了正确的吧勺、正确的调酒壶，甚至我一整天的所有装备！
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百加得传世鸡尾酒大赛后，让和他的冠军奖杯
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让与家人在一起
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在外地时，让喜欢利用当地的特有材料调制鸡尾酒
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滤冰是大多数鸡尾酒调配中的重要一步




食帖▶你说过你对于美食美酒有难以置信的爱好，并且把自己大部分的空闲时间花在餐厅和酒吧里。而克诺克这个富有魅力的城镇正好拥有许多米其林餐厅，这些餐厅对你的创作和品位有什么帮助吗？



让
 ▶
 是的，能看到厨师们如何融合各种味道是一个很好的体验。因为（克诺克的）大多餐厅建在海边，所以那里的厨师很喜欢使用本地的咸味食材，也会创造出新的风味，这给人的感觉很棒。我们经常为这里的米其林餐厅设计饮品，与此相对，他们也常常烹饪菜肴给我们的顾客品尝。


食帖▶作为一名调酒师，你需要与不同的人交流，你认为一个调酒师应该具有怎样的特质？对于第一次尝试鸡尾酒的客人你一般会怎样给他推荐鸡尾酒呢？



让
 ▶
 我认为调酒师最需要的是耐心、魅力以及对工作的热情。顾客踏进门便应该得到来自调酒师的欢迎。我一般会先听取顾客的想法（然后为他们推荐鸡尾酒）。


食帖▶在所有的顾客之中，谁给你留下了最深刻的印象？



让
 ▶
 我和女朋友曾一起在加勒比海圣巴斯湾的一艘80米长的游艇上，为莱昂纳多·迪卡普里奥和萨尔玛·哈耶克调酒，那是最令我印象深刻的一次经历了！


食帖▶你最喜欢的基酒是什么？比利时的巧克力和修道院啤酒闻名于世，你有用过它们创造一款酒吗？



让
 ▶
 当然。我有用过巧克力和比利时啤酒创造饮品。使用比利时啤酒，能让你得到各种风味：甜、酸、苦、烟熏、花香、果香……我最喜欢把它和来自西班牙的加强葡萄酒——雪莉酒一起使用，这样制作出的作品非常有趣！我们还通过浸渍不同的海藻来取得不一样的咸味，这种味道用于饮品中能带来很棒的风味。


食帖▶如果要用一款鸡尾酒来形容你自己，你选择哪一款？



让
 ▶
 当然是Clarita！这是一款由百加得八年、阿蒙提那多雪莉酒、可可香草甜酒、苦艾酒以及盐水溶液混合制作的短饮。不过一直以来我最喜欢的鸡尾酒是Vieux Carre，一款由波本威士忌、干邑、甜苦艾、DOM本笃会、佩绍加上安古斯图拉树皮的苦味所组成的经典之作，它拥有一种近乎完美的平衡性。


食帖▶在得到百加得传世鸡尾酒大赛冠军之后你说过：“这只是一个开始。”那你新的目标是什么？



让
 ▶
 在比赛之前我和我的女朋友就决定去环球旅行，探索各地的饮料、食物、口味和色彩，去深入了解它们以获得新的灵感。我们想要把这次旅行与这场比赛相结合，借此将关于（鸡尾酒）饮料的福音传播至世界各地！
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让的The Pharmacy酒吧位于比利时
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让正在为自己的鸡尾酒进行装饰
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让认为，只要是自己选择的比赛或游戏，一定要尽力做到最好
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让正在调制2017百加得传世鸡尾酒大赛的获奖作品





RECIPE





克拉利塔




Clarita




Time／5min

Feed／1






食材




百加得八年60毫升


阿蒙提亚多雪莉10毫升


苦艾酒2滴


盐水1滴


可可利口酒1吧勺


橄榄油3滴





做法
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 将除橄榄油以外的食材混合并搅拌均匀。

[image: ]
 倒入盛有冰块的鸡尾酒杯，滴3滴橄榄油做装饰。

[image: ]






The Season in Japanese Cocktail

日式鸡尾酒里的季节


叶涛｜interview & text



铃木隆行｜photo courtesy
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PROFILE








铃木隆行




毕业于纽约国际调酒师学校，拥有在纽约和日本多年的调酒师工作经验，并将日本的丸冰制作技术推广到海外，被称为“Mr.IceMan”（冰先生）。担任NHK文化中心鸡尾酒讲座讲师及日本多家酒吧的鸡尾酒顾问，创立了铃木隆行调酒师学校。


日本明治维新时期，欧风东渐，鸡尾酒传入了日本。大正时期（1912～1926），日本街头开起了酒吧，鸡尾酒开始走进普通大众的生活。进入昭和时期（1926～1989）之后，在以东京、大阪为代表的日本大城市中，酒吧如雨后春笋般涌现，但那时的鸡尾酒仍然是富裕阶层的享受。太平洋战争爆发后，酒吧陷入了沉寂，等到鸡尾酒再一次受到瞩目，已是战后的1950年了。这之后酒的种类不断丰富，喜欢喝鸡尾酒的日本人越来越多。同音乐、电影一样，因为日本受到美国流行文化的影响，鸡尾酒也逐渐成了人们日常生活中再熟悉不过的事物。

这种外来的文化，在与日本本土文化相融合之后，产生了别样的魅力，也孕育出独特的日式鸡尾酒。日本调酒师铃木隆行是一位将欧美鸡尾酒文化与日本传统文化相融合的人，他将对自然的敬畏、对季节的感知调进他的鸡尾酒里，让日式鸡尾酒走上了世界舞台。




INTERVIEW





食帖×铃木隆行






食帖▶在成为调酒师之前，你曾经是一名料理人，是什么原因让你转行成为调酒师？



铃木隆行
 ▶
 我曾经在加拿大温哥华当和食料理人，因为工作签证的有效期不能延长，就在熟人的介绍下到了美国迈阿密工作。在去迈阿密之前，我独自乘灰狗巴士进行了为期一个月的旅行。旅行期间为了学习，去了各个城市的餐厅。一个人就餐还是有些寂寞，我便常常坐在吧台和调酒师聊天。就这样，半路上变成了探访酒吧的旅程。途中我喝到了真正的鸡尾酒，也被那些热情的调酒师所感动，于是便将调酒师作为了职业目标。


食帖▶在成为一名调酒师的过程中，谁是对你影响最大的人？



铃木隆行
 ▶
 是我最初也是最后的师父——藤井治郎。通常在日本，师父收了徒弟，要让徒弟干上几年洗酒杯、擦酒瓶、为客人领位这样底层的工作之后，才开始教调酒。然而他在东京六本木的酒吧开业的时候邀请我去，从第一天开始，就任命几乎没有经验的我为店长，此后他就再也没有调过鸡尾酒了。所有的鸡尾酒都由没有经验的我来调，我失败了无数次，也造成了客人的流失。即便如此，他还是没有教我任何鸡尾酒的调制方法。有一次，我被客人说“你调的马天尼不够精彩”，我向师父请教，师父只说了一句：“那么，你就自己去调1000杯马天尼来喝”。于是我就花了好几个月，喝了1000杯马天尼。最后师父一口也没喝，只是说：“要是有喝了这杯马天尼还说难喝的客人，就可以不客气地让他回去了。”师父对我说：“真正认真地调了1000杯马天尼来喝的人，这个世界上就只有你了。在你面前有喝同样的酒喝了几十年的客人，才尝过一两口的人没资格评判酒的味道。”师父虽然没有教过我任何技巧和知识，却把一切都交付给了没有经验的我，告诉我独立成长的重要性。师父在13年前就去世了，年仅37岁。我能有今天，都是拜师父所赐。
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一款表现春季的鸡尾酒，樱花的绚烂与易逝，与日本人“侘寂”的美学意识相合
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一款表现冬季的鸡尾酒，如白雪堆积般剔透





[image: ]
一款表现夏季的鸡尾酒，采用无色的基酒，与青绿的竹叶相映衬，营造出一种通透感




食帖▶后来你去了世界上最古老的调酒师培训机构“纽约国际调酒师学校”学习，作为学校的第一位日本学生，在求学的过程中是否经历过困难？



铃木隆行
 ▶
 最开始，我对学校的老师同时在纽约的酒吧当调酒师这件事感到惊异。“昨天晚上，我给一位客人调了我新改良的一款鸡尾酒，他很高兴，给了我好多小费，配方是这样的……”老师在上课时说。我才明白这种事在纽约是很常见的。这种风格对我后来开设自己的调酒师学校是一种启发。作为日本学生我并没有遇到什么难处，比较困难的只有语言方面，那些专业术语就像暗号一样。但正因为我是第一个日本学生，老师对我说学费什么时候交都可以，当天就可以入学。这或许就是纽约吧。


食帖▶从调酒师学校毕业之后，你曾在纽约工作过两年，这段经历对你有何影响？



铃木隆行
 ▶
 那时候我一边在日本料理餐厅工作，一边去各种各样的酒吧兼职。兼职的工资就是客人给的小费，这意味着要是客人不高兴的话就白干了。我逐渐领悟到所有的调酒操作都是一种表演。调鸡尾酒的过程自不必说，包括擦拭酒杯的动作，甚至连从收银机里取出零钱的动作都是表演。吧台就是舞台，客人就是观众，要是自己随意地制作鸡尾酒，就不需要吧台了。


食帖▶为什么没有留在国外，而是选择回日本开酒吧？



铃木隆行
 ▶
 亚洲人在欧美工作会遇到各种各样的阻碍，尤其是工作签证，法律总是在变，就算去找律师也还是看不清未来。我希望能够融合欧美和日本的鸡尾酒文化，为了尽快实现这个目标而选择回到祖国。


食帖▶你因为“丸冰”而被海外称作“Mr. IceMan（”冰先生）。听说你的丸冰制作技术与日本传统制作技术是有区别的，能否谈谈具体的区别和改进这一技术的灵感来源？



铃木隆行
 ▶
 首先，在削制冰块的时候需要用到冰锥，通常在日本使用的是长30厘米左右的单刃冰锥。紧握住冰锥柄对冰块进行加工是最基础的技术，在我还不熟练的时候，每天都会练得手腕酸痛。那时要是使用更短的冰锥会被认为是异类。

可是，这样得花多长时间才能做出一个丸冰呀！在吧台调酒时挥舞着长长的冰锥，对客人是不是有些失礼呢？我在纽约领悟到“调酒即表演”，于是我开始使用不知名的较短的三刃冰锥。那是价格不过四五百日元的便宜货，哪个调酒师都不屑于用。用那种冰锥我只花几分钟就完成了丸冰的制作，还是一边和客人聊天一边做出来的。现在，全世界的调酒师都在用这种三刃冰锥了。

最开始将丸冰介绍给欧美国家是在2009年的伦敦酒吧展上。我前一天在制冰工厂的停车场里做了100个丸冰。展会当天，向每个杯子里放一个丸冰，再倒入山崎威士忌，派发给观众。之后我还展示了用三刃冰锥制作丸冰的过程。现在，全世界的人都能够享受丸冰带来的乐趣了。


食帖▶冰块在鸡尾酒调制中居于怎样的地位？你认为日本的冰文化与丸冰有何魅力？用制冰机也可以制作丸冰，这种丸冰与用冰锥制作的丸冰有何不同？



铃木隆行
 ▶
 在古代日本，天然冰由当时的掌权者进行管理。人们冬天到山麓间汲取天然水储存在大池子里，过了几周冻成冰之后，再慢慢地切成边长50厘米左右的冰块，撒上锯末，包上稻草，放到被称作冰室的洞窟里保存，之后再运送到掌权者居住的都城。日本的盛夏非常炎热，也经常会有台风，湿气极大，更是暑热难耐。天然冰在那个时候是进献给掌权者的，对日本人来说，冰是高贵的东西，是权力的象征。现在日本全国都有专门祭冰的“冰室神社”。

这样的冰文化于不知不觉间，传承到了现代日本人的生活中。在日本随时随地都可以在便利店买到优质的冰，举办家庭派对招待客人的时候，不会用制冰机制冰而会特意去买优质的冰。冰也是待客之道的一种吧。

在酒吧文化中，冰也扮演着非常重要的角色，所以只有冻得结实且纯净的冰才行。冻得结实冰就不容易融化，酒也就不容易被稀释。而要使冰块纯净，就要用软水，透明的冰才不会破坏酒的风味。

丸冰表现了日本自古以来关于设计的哲学。日本传统设计的目的，就是要展现“自然的缩影”，意指手工制作的东西应该无限接近自然本来的样子，丢掉人类的傲慢，对自然心怀感激之情，是一种表现自然的哲学。日本传统的花道、庭园、盆栽、日本料理的摆盘……都是自然的表现。

丸冰也是这样，它表现的是伫立在河滩的一块石头。经过河水长年累月的冲刷，不断受到阻力，自然而然就变得圆润了。因此，我制作的丸冰所表现的，就是在漫长的岁月中被河水不断冲刷而变成球体的河滩上的石头，那是“自然的时间”的表现。丸冰不只是设计理念好，和经过长年熟成的威士忌也能够很好地搭配。因为球体表面积小，不易融化，酒也就不容易被稀释。它表现了悠然享受酒所带来的乐趣的时间。现在，我制作丸冰的表演视频在社交网站上广泛传播。但非常遗憾的是，那些视频只是简单地介绍了技巧，关于其中所蕴含的哲学的说明却被删减了。
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表现秋季的一款鸡尾酒，点缀以丰富的香料，色彩多了一些厚重
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铃木先生最著名的一款鸡尾酒Green Breeze（绿色轻风），丸冰很好地封住了薄荷的香气



如果只是想轻松随意地喝酒，也不一定需要丸冰。在日本，同样是调制金汤力，也会根据不同目的，改变冰块的大小和形态。日本的调酒师制作出的冰块的种类之多，就如同削冰时削下的细小冰片一样，丸冰只是其中的一部分，表现的是“时间的流逝”。


食帖▶日本产的威士忌在近年来受到国内外的广泛好评，你在调酒时如果使用威士忌，是否会偏爱日本威士忌？



铃木隆行
 ▶
 1923年在京都郊外的山崎，建成了日本最早的蒸馏所。距离如今的日本威士忌风潮，已经过去了不短的一段时间。我认为这是日本威士忌在制造中秉承了职人精神中的一贯性所带来的结果。日本每一个品牌的威士忌制造商都是如此。比如三得利公司自家进行威士忌的蒸馏、熟成管理，由历任首席混酒师进行混酒，自家装瓶，由自家的推销员到各个酒吧去推销，自己做广告，再自己把它们送到普通消费者手中。从威士忌的酿造到销售，各个制造商都是怀着骄傲由自己进行的。这样的一贯性要被广泛认同还需要时间，也不适合大量生产。但是从结果上看，各个制造商会因此形成带有自身特色的味道，品质也会稳定。因日本所独有的粗齿栎材质熟成桶的影响而带来的日本威士忌独特的香木风味，以及能从数种原酒中挑选出最合适搭配的一种的混酒师，我认为都是值得世界公认的。这是因为，日本一直追求的，便是酿成能够作为配餐酒搭配味觉纤细的和食的日本独有威士忌。这种平衡的风味，用来制作高杯酒（加冰威士忌苏打）或是用作鸡尾酒基酒都很合适。


食帖▶有人说，日本人具有独特的美学意识，你是否认同？这种美学意识是否成为了日式鸡尾酒魅力的源泉？它又是如何通过鸡尾酒表现出来的？



铃木隆行
 ▶
 我认为对自然的敬意就是源泉。日本四面环海，70%的国土都是山地，大部分的人都住在狭小的平原上。日本的季节更替非常快，气温变化也非常激烈。在这样的土地上生活着的日本人，自古以来就作为农耕民族，因自然的馈赠而生存，并且有意识地将季节划分得很短。这是因为，在几周前能作为食物的花草和几周后能作为食物的花草已经完全不一样了。感受季节对古时日本人的生存是非常重要的。传统的日本料理中一定会使用到“尝鲜”和“余韵”，“尝鲜”就是即将上市的食材，“余韵”就是快要下市的食材。将尝鲜和余韵两种食材都盛在盘子里，是为了表达对上一个季节的不舍和对下一个的季节的期待，以及对自然的感谢之情。这种美学意识给我的鸡尾酒哲学带来了很大的影响。在我的原创鸡尾酒中，很多都表现了“季节更替”的主题。
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铃木先生制作的丸冰




食帖▶作为一名调酒师，在吧台工作时需要与各种各样的人打交道，能否谈谈你遇到过的印象最深刻的客人？



铃木隆行
 ▶
 对我来说，每一个酒标都是和客人的纪念册，会让我想起每一位客人的面容和当时的回忆。只是，这些回忆是属于调酒师和客人之间的，在这里不太方便透露和客人相关的信息。一期一会，不过是在酒吧里那一瞬间发生的故事罢了。


食帖▶为何会开办一所调酒师学校？你曾经说过，或许在别人看来，调酒师是一份非常辛苦的工作，能否给那些想要学习调酒的年轻人一些建议？



铃木隆行
 ▶
 一方面，鸡尾酒文化正变得前所未有的国际化。世界上每个月都会举办国际性鸡尾酒活动。另一方面，调酒的技巧与知识现在已经是饱和状态了。此刻不应该去模仿任何人，而是应该好好思考自身与众不同的地方是什么？自己想要表现的是什么？调酒师必须同时是艺术家。请回想一下，在自己的孩提时代埋头于画画时的事。画得够好吗？别人会怎么看呢？大家根本就没有考虑这些问题，只是沉迷其中而已。调制鸡尾酒也是一样的，首先要沉迷其中，去表现自己的想法。这是一个艺术家能够活跃于世界的时代，我认为今后的调酒师会有很多的机会。


食帖▶Green Breeze（绿色轻风）是你调制的最著名的一款特制鸡尾酒，可否简单介绍一下这款酒的调制方法？



铃木隆行
 ▶
 Green Breeze表现的是初夏穿过森林的一缕轻风。首先，在平底无柄玻璃杯的杯底放入少量新鲜薄荷叶和薄荷利口酒，用调酒勺轻捣，让香气释放出来。因为会出涩味，之后要将利口酒倒掉。配合酒杯的中心大小制作丸冰，将丸冰放入杯中后会像盖子一样将香气封住。之后依次注入白州12年（威士忌）、汤力水、苏打水。最后，用手轻捻薄荷嫩叶，使其香气散发出来后装饰在酒上面。

最重要的是在调制过程中不要去混合，因为三者比重不同，味道就会有层次。第一口只是单纯的苏打水的味道，然而因为在喝的时候有薄荷的香气，会产生喝的是薄荷口味苏打水的错觉。之后，会出现汤力水的甘甜，从中又隐隐能品出白州威士忌的味道来。在习惯了薄荷的香气，久而不闻的时候，捣碎的薄荷将以味觉的形式重新展现。从第一口到最后一口，风味会逐渐变化，你能够从嗅觉和味觉两个层次感受到薄荷的魅力。那缓缓变化的滋味，如同轻风一般。没有经过摇晃或搅和，是一款感官上的鸡尾酒。

为这款鸡尾酒作出评价的是威士忌鸡尾酒评论家戴夫·布鲁姆，他在喝这款鸡尾酒的时候问我：“你要来伦敦吗？”我虽然曾经说过这种纤细的味道和感知性并不适合欧美地区，但那个时候伦敦已经能够理解了，于是我就接受了邀请。后来在他的主持下，我开展了关于冰文化与日本威士忌哲学的研讨会，也就是之前所提到的2009年伦敦酒吧展。之后，我还和他一起在2011年的“新奥尔良鸡尾酒故事”上开展了研讨会，我还在伦敦、雅典、夏威夷、台北、上海等地开展了日式调酒研讨会。帮我打开世界的大门，满载回忆的鸡尾酒就是Green Breeze。在布鲁姆于2014年出版的书里也有关于Green Breeze的记载，这本书的日语版预计将于2018年1月发行，我现在正在担任该书的主编。





Bartender's Meaning of Existence

既然这世界上存在调酒师，就一定有它的意义


拉里｜interview & text



Echo｜photo
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PROFILE








尾路直治（Oji Naoji）




来自日本，现居中国，上海Oji cocktail & whisky酒吧主理人兼调酒师。曾获得2005年PBO专业调酒师机构鸡尾酒节日本冠军，2009年HBA日本酒店调酒师协会鸡尾酒大赛亚军，入围2010帝亚吉欧世界级鸡尾酒大赛日本决赛十强。


“其实，我一直认为这个世界上没有酒吧也可以……就算没有酒吧、没有酒，人也能继续活着。

既然酒吧仍然存在，就有必要想想它存在的理由。想想我们究竟能给来到店里的客人提供什么。”

尾路直治看起来还十分年轻，但实际上他已经从事调酒师工作十余年了。

这十多年里，尾路先生获得过调酒师业界的诸多奖项。来中国以前，他在小樽Authent Hotel Captains Bar工作的10年间，每年都会参加4～5项比赛。在每项比赛开始4～6个月之前，他就着手进行构思、练习，买回许多酒和酒杯，每天练习1000遍摇酒，还要进行适当的肌肉训练和慢跑。

尾路先生体型较瘦，肌肉训练和慢跑不只是为了增强体质，也是为了增加自信。如果因为体力或腕力而令调酒表现不够理想，是他不能接受的：“每一次比赛我都想竭尽全力，不留任何遗憾。”

现在他在上海经营着一间小酒吧，以自己的名字命名，叫作Oji cocktail & whisky。店不大，能容纳的客人数量有限，采用预约制，通常要至少提前2～5天电话预约，才比较容易订到位置。
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Oji店内不大，可容纳的客人数量有限，也因此采用预约制。不过，较小的空间会令人感到安心自在



客人们都叫他“Oji桑”，店里没有固定的菜单，有时他会用中文和客人简单交流几句，大致了解客人的喜好和此刻的心情，再为他们调出一杯适合当下的酒。但更多时候，他会安静专注地调酒，默默观察客人的反应。

“客人们会因种种理由来到店里，每个人怀抱的目的与心情都不一样，调酒师要为这些客人制作饮品、提供服务并收取费用。那么，我们应该为每个不同的个体制作什么样的饮品？提供怎样的服务？客人离开时，会不会感到更放松一些？”尾路先生从未停止过思考。说到日式调酒的特点，他认为酒本身不是最重要的，体贴、温柔、细致的服务才是精髓。而面对不同喜好和不同需求的客人，做到何种程度才算作体贴、温柔、细致，对尾路先生来说仍是个复杂的课题。

每天凌晨营业结束，尾路先生和店员在收拾完酒吧后，会再开一个小会，一起回顾当晚的营业状况，反省问题，找出可以改进的地方。晚上酒吧营业后，他也会在店里督导，事事亲力亲为。除了国庆节和春节，他几乎全年无休地待在店中。“可能你会觉得我太严苛，不过在酒吧这种特殊场所工作，却不倾尽所能为客人提供服务，那真的是连调酒师的最基本的素质都不具有。”

尾路先生至今仍不认为自己是一名出色的调酒师，也不认为今天的Oji是他心目中的理想酒吧。每当想到在日本还有90多岁的调酒师在吧台后兢兢业业地工作着，尾路先生就知道他前进的路还很漫长。

只有这句话他时刻牢记于心：“将理所当然的事认真地做好，并坚持下去。”
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Oji位于一栋上海老洋楼的三层，一扇小门非常隐蔽，初次去很容易错过






INTERVIEW





食帖×尾路直治






食帖▶你从什么时候开始想成为一名调酒师的？



尾路直治（以下简称“尾路”）
 ▶
 18岁时父母对我说：“你的哥哥姐姐都没能念大学，我们也不会送你去。”所以高中毕业后，我就决定要学习一些特殊的技艺。在札幌的“竹鹤俱乐部”打工期间，我用打工赚来的钱报名参加了一间酒店专门学校的调酒师培训课程，在那里学习了两年。

后来，我遇到了恩师野田浩史先生（Hotel Barmen's Association Japan理事），然后进入小樽的Authent Hotel Captains Bar公司，作为调酒师工作了10年。那些年除了工作，我不断参加各种比赛，掌握了调酒师的基本技艺，也学会了身为一名成年人应具有的礼仪与教养。虽然是忙于工作和比赛的辛苦的十年，现在回想起来，对恩师仍然充满感激。

这之后，我又去台北的Okura Hotel Pearl Bar工作了两年，然后来到上海，在Mardi Glas工作了一年半。终于在2015年12月，我自己的店Oji cocktail & whisky开张了。


食帖▶为什么决定自己开店？



尾路
 ▶
 我是2014年3月来到上海的，在第一家店工作的一年半间，其实一直在想着下一步的方向。工作一年半后也有了些积蓄，于是开始思考：

1. 如果没有合伙人，只靠自己的力量，能在上海开一间纯正的日式酒吧吗？

2. 是否选择前往其他国家，进一步磨炼作为调酒师的技术与感觉？

最后，还是决定开一间自己的酒吧，挑战一下自我。


食帖▶调酒文化兴起于美国，后来传入欧洲与日本，你认为欧美地区的调酒文化与日本有哪些不同？



尾路
 ▶
 首先，每个国家的人对“美味”的定义并不一样。日本人的味觉比较偏好整体的平衡，喜欢浑然一体的感觉，同时会习惯于思考某种味道或技艺背后的意义与理论，所以擅长展现纤细的味觉体验和正确、洗练的技术（不会在无关紧要的方面下功夫）。从日本的寿司职人、天妇罗职人、茶人的身上，你都会看到这样的特质，日本的调酒师也是如此。不过，或许是因为内向害羞的人比较多，日本职人在自我表达与沟通上可能不如欧美国家的人。

欧美人更偏好清晰分明的味觉体验，比如甜、酸、苦、辣、鲜、酒精等。他们同样重视调制鸡尾酒过程的表现力、与客人的交流方式，甚至展现的笑容等。
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日本威士忌研究家土屋守编写的《威士忌大全》
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白天店里还未营业时，尾路除了处理日常经营事务和练习调酒技艺，也会花一定的时间在看书学习上，最近他在看这本《威士忌大全》，随手翻开一页，就能看到他做的笔记
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即使只是挤压青柠，也有固定的手法
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入乡随俗，来到中国后，尾路也开始在调酒中融入中式元素，比如店里吧台上就摆放着几罐他常用的中式香料
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不过在香料罐旁边，也能看到浸泡的樱花酒，默默表达着这间小酒吧的日式基因



不过，关于调酒师需要掌握的技艺和对味道的理解，近年来日本与欧美已经十分接近。或许和互联网的发达有关，新的味道创意、酒与素材的组合方式、调制技术等，只要在网上搜寻就能获取。这时候新的问题出现了：互联网上的资讯如此之多，我们该如何选择？为何要这样选择？


食帖▶调出一杯美味鸡尾酒的关键是什么？



尾路
 ▶
 首先，要考虑客人的喜好，比如他们更偏爱甜、酸、苦、辣、鲜中的哪种风味，倾向于多高的酒精度数，然后为每个人调制适合的鸡尾酒。

其次，调制鸡尾酒之前一定要先进行想象。比如先想象将这杯做好的鸡尾酒递给客人品尝时，他会不会开心，会不会露出笑容，会不会惊讶，会不会说“很好喝”。很多时候调酒师无法做出真正想做的鸡尾酒，因为他们要以客人为先。

另外，当客人想在店里尝试一些经典的鸡尾酒款，比如马天尼或金汤力的时候，我会用这十余年间累积的经验为他们调制出最好喝的版本。如果这时能听到客人说“这很好喝”，就是我最快乐的时刻，因为这些经典酒款在任何一家酒吧都有。


食帖▶在成为一名优秀调酒师的过程中，经历的最大的困难或挑战是什么？



尾路
 ▶
 首先，我还不够优秀。在日本还有90多岁仍在勤勤恳恳工作的调酒师，和他们相比我还差得远呢。一直做一名调酒师听起来是很简单的事，但其实在这过程可能会迷失自我，变得在意形象或名誉，这都不是我希望发生的。

现在，我时刻牢记于心的只是“将理所当然的事，认真地做好，并坚持下去”。每件事都有存在的意义，思考并牢记着那些事，日复一日地坚持下去，这就是最难也最重要的事吧。


食帖▶作为调酒师，哪种服务特质必不可少？



尾路
 ▶
 体贴，具体来说是一种“处处替他人着想”的温柔。Bartender也就是Bar Tenderness，英语中调酒师一词原本的含义是“让木头（吧台）变得柔软”。这种体贴，不仅存在于调酒师与客人之间，也存在于调酒师与店员、店员与店员之间，它应当是弥漫于整间酒吧的氛围。“体贴”这个词看上去简单，实则包含着很多重含义，每个人对体贴的需求和定义不同，我也时常因为考虑得太多而烦恼。
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尾路在工作时话不多，神色专注。但当与之目光交错时，他一定会投以温柔笑意。他说过：“我希望让‘体贴’的氛围弥漫在整间店里，这种氛围是会‘传染’的。”




食帖▶日本酒吧文化与中国有何不同吗？



尾路
 ▶
 从客人角度来说，日本人利用酒吧的方式与习惯是多种多样的。日本的酒吧里，有独自一人的、有情侣的、有夫妇的、有父子的、有友人一起的、有同事一起的。有些人每天都来，有些人是来庆祝某个特殊的日子。要说区别，中国客人可能会对饮品温度和冰块用量更在意一些，其他方面与日本客人几乎没什么不同。

在上海我看到一些酒吧会提供看起来有趣、可爱、造型新奇的饮品或食物，它们很适合拍照分享，喜欢这种酒吧的大有人在。而在纯正日式酒吧和我的店里，可能不会出现这类事物，只会提供美味而单纯的饮品与食物。


食帖▶来到中国后，是否会尝试在调酒时加入中式元素？



尾路
 ▶
 当然会，中国产的水果、香料与酒，我都会尝试。水果有荔枝、龙眼、李子、葡萄、金柑、西瓜、菜瓜、杨梅、苹果梨等，香料有八角、桂皮、肉豆蔻、丁香、香菜籽、胡椒、生姜、茶等，酒类有白酒、黄酒、桂花酒等。不过毕竟是日式酒吧，还是会以日本原料调制的鸡尾酒为主。我最常使用的日本原料是日本产的威士忌、梅酒、柚子酒、紫苏、樱花、抹茶、黑糖等。


食帖▶如今的Oji是否已是你心目中理想酒吧的样子？



尾路
 ▶
 我理想中的酒吧，首先应该是客人在“日常”和“非日常”的时刻都可以来的地方。比如说，客人既能下班后独自来喝一杯，也会在特别纪念日里与重要的人一起来庆祝。其次，这间酒吧应该能够将经典鸡尾酒尽可能美味地调制出来，这是我极为重视的一点。最后，这间酒吧应该能意识到客人对服务上的细微需求，并在客人提出之前主动提供。

按这样来看，目前的Oji还不算是我心目中的理想酒吧。服务与饮品品质的提升，仍然是我每天努力的目标。


食帖▶喝鸡尾酒时适合搭配什么食物？



尾路
 ▶
 主要有两种：一种是搭配饮品中已包含的风味，这样会令饮品的风味体验更佳（通常是水果、蔬菜、香料等）；另一种是搭配饮品中没有的风味，这样会令饮品产生新的风味体验。日本大多数酒吧通常会提供的食物是水果拼盘、蔬菜条、奶酪拼盘、肉脯、坚果、生火腿、橄榄等，都是很基本的食物，也很容易与饮品搭配。
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Oji cocktail & whisky酒吧的尾路先生正在制作白州嗨棒，这是一款以白州威士忌为基酒的鸡尾酒





尾路直治推荐的三杯日式鸡尾酒





RECIPE





樱花莫吉托




sakura mojito




Time／5min

Feed／1
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这是一杯日式莫吉托，因为使用了樱花和紫苏等日本素材。




食材




伦敦干金酒50毫升


樱花香甜酒15毫升


紫苏叶8片


鲜柠檬汁20毫升


汤力水15毫升


冰块适量


柠檬片1片





做法




先倒入伦敦干金酒和汤力水，再加入紫苏叶捣碎混合，添加适量柠檬汁和樱花香甜酒继续融合，放入碎冰并略微上下捣拌，最后用紫苏叶和柠檬片装饰即可。
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RECIPE





白州嗨棒




Hakushu highball




Time／5min

Feed／1



[image: ]


在日本，有一种很受欢迎的威士忌喝法叫作嗨棒（highball）。尾路先生制作的这款嗨棒使用了日本产的白州威士忌。因为白州威士忌带有森林芳香，所以他选择用清爽的薄荷和青柠来搭配。




食材




白州威士忌30毫升


苏打水80毫升


薄荷叶1片


青柠皮1块


冰块适量





做法




在杯中先放入大块纯冰，搅拌冰杯，倒入白州威士忌，再次搅拌，倒入苏打水，用吧勺轻轻提拉冰块，最后用薄荷叶和青柠皮装饰、提香即可。
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RECIPE





金汤力




gin tonic




Time／5min

Feed／1
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金汤力是世界闻名也最常被饮用的基本款鸡尾酒之一。“我做的这杯还是要比其他家的美味”，尾路先生总是抱着这样的心情来制作这款经典鸡尾酒。




食材




伦敦干金酒45毫升


汤力水90毫升


鲜青柠角1/6块


传统芳香苦精2滴


冰块适量





做法




杯中先放入大块纯冰，倒入伦敦干金酒并搅拌，倒入汤力水，用吧勺轻轻提拉冰块，挤入适量青柠汁并将挤过的青柠角放入杯中，滴少许传统芳香苦精，轻微晃动杯体，最后可以点缀少许青柠皮提香。
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Oji店内不大，可容纳的客人数量有限，也因此采用预约制。不过，较小的空间会令人感到安心自在








Chapter 3

酒的文化论

A Wine-making Game of Time
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A Wine-making Game of Time

谷物、果实、香料、水分，一场与时间有关的酿造游戏


赵圣｜text



Wikimedia Commons、Pixabay、Flickr｜photo


酒的起源，一直众说纷纭。但可以肯定的是，酒最初是在自然界中偶然产生的。而后人们受到启发，开始逐渐完善和改良酒的酿造技术，通过不同原料的排列组合，借助微生物的进一步作用，在漫长的等待中，孕育出品类众多，滋味各异的佳酿。




啤酒





据考证，大约在4000～6000年前起源于古埃及尼罗河流域的啤酒，是世界上最古老的酒精饮料之一。这种通过微生物作用，用大麦粥自然发酵而成的麦芽酒，是人们接触到的最早的啤酒。经过后人不断地优化，啤酒才逐渐演变成以大麦为主原料，与啤酒花、酵母、水一同发酵酿成的低酒精度饮品。

酿酒使用的大麦标准严格，淀粉含量须在60%以上，以保证足够的糖分；水分含量则要维持在12%左右，以确保较高的发芽率；蛋白质含量应控制在8%～12%之间，过高或过低都会影响啤酒的泡沫数量。但现在的酒厂为了丰富味道、控制成本，已经很少只使用大麦进行酿造，小麦、玉米等复合谷物也会被列入主原料名单。

[image: ]
啤酒花



啤酒的酿造对水质要求同样很高，必须同时满足无色透明、无异味、无沉淀、不含有妨碍糖化和发酵成分多个条件，以免影响酒液品质。酿造使用的酵母多为专门的“啤酒酵母”，酒厂可根据发酵工艺选择“顶层发酵型酵母”或“低层发酵型酵母”。
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大麦



至于现代啤酒酿造的灵魂——啤酒花，直到12世纪才被首次添加到酒液中。它赋予了啤酒独特的香气与苦味，同时增加了泡沫的持久性，还能抑制杂菌繁殖，延长了啤酒的保质期。






黄酒





黄酒是中国特有的古老酒精饮料，有着近6000年的历史。是一种以粮食为主要原料，通过酒曲、浆水中不同类型的霉菌、酵母共同作用酿成的低度压榨酒。酿造黄酒用的粮食主要有糯米、粳米和黏黄米，其中江南地区多使用糯米和粳米，华北和东北地区则多使用黏黄米。
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糯米



糯米中淀粉含量高，且多为支链淀粉，具有吸水快、易糊化的特点，糖化后可使酒中含有糊精和低聚糖，滋味甘甜醇厚。糯米中蛋白质成分较少，能使成酒杂味减少。粳米中的直链淀粉较多，使用时需加压糊化，虽然出酒率高，但酒液中的残糖和糊精含量较少，所酿黄酒风味欠佳。黏黄米又称黍米，所含物质与糯米相似，所酿成酒口感较好。
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黄米
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粳米








葡萄酒





葡萄酒的饮用历史约有7000年之久。最初，人们将采集到的野生葡萄储藏起来。后来人们偶然发现葡萄表皮的天然酵母经过长时间发酵，变成了葡萄浓浆，饮用后有驱寒的功效，于是才开始有意酿造这种原始“葡萄酒”。

葡萄酒的味道很大程度上取决于使用的葡萄品种。世界上可用于酿造的葡萄种类众多，但只有几十种可以酿出优质的葡萄酒，主要分为黑色品种和白色品种两大类。

赤霞珠是世界上最受欢迎的黑色酿酒葡萄，原产于法国波尔多。用它酿出的酒液颜色深、单宁强、酚类物质含量高，且植株适应性强，在世界各地广泛种植。另一个黑色酿酒葡萄品种——黑皮诺，原产于法国勃艮第，成酒颜色较浅，口感丰富，适宜陈年。法国隆河谷地区是黑色酿酒葡萄品种“西拉”的产区，所酿葡萄酒酒液深红，接近于黑色，结构紧密，单宁极强。

白色酿酒葡萄品种的代表霞多丽，原产于法国勃艮第，同样极受酿酒厂欢迎，它对气候的适应性极强，产量高且稳定，但特性会随环境的变化而改变。雷司令是产自德国和法国阿尔萨斯地区的优良品种，酸度高，口感细腻均衡，除用来酿造优质干白葡萄酒外，也可用于酿造迟采级贵腐甜白葡萄酒。原产于法国波尔多的长相思，主要用于酿造符合年轻人口味的干白葡萄酒，酸味强，辛辣口味重，辨识度极高。
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葡萄








清酒





清酒是日本的国酒，与黄酒同属于低度米酒，以粒大、质软，蛋白质含量少、淀粉含量高的精白大米为主要原料。这类大米具有吸水力强、米曲菌易繁殖、糟中溶解性良好等特点。

酿造清酒时，人们常将促进微生物生长、发酵的富含钾、镁、氯等成分的水称为“强水”，用于制作辣口酒；与之相反的“弱水”，则更适宜酿制甜酒。清酒对酿造用水中无机盐的含量要求极高，强水要净化，弱水则需适当添加成分。在日本久富盛名的浅井水——滩之宫水，就被归为强水之列。
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大米








金酒





金酒又称杜松子酒，是荷兰莱登大学医学院的一名教授在1660年偶然酿出的。这名教授在发现杜松子的利尿作用后，将其浸泡在酒精中，经过蒸馏得到了一款药用酒。荷式金酒除以大麦为主原料外，还加入了杜松子、芫荽、菖蒲根、苦杏仁、小豆蔻、橙皮等香料，通过蒸馏得到酒精度较高的酒液，酒的香气与香料的味道突出，适合单饮。
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杜松子








威士忌





按照产区划分，威士忌主要分为苏格兰、爱尔兰、加拿大、美国四大类，其中以起源于1494年的苏格兰威士忌最为著名。细分出的纯麦威士忌，由100%的麦芽酿制而成。纯麦威士忌起初未经陈酿，口感并不完美。直到19世纪初，威士忌生产者为逃避税收，躲在山野中用泥炭烘烤麦芽，机缘巧合之下，赋予了它独特而浓烈的烟熏味道。

另一种谷物威士忌则是以玉米为主要原料，将玉米和麦芽按照4:1的比例结合。但这种威士忌没有木炭的焦香味，主要用来与麦芽威士忌调配，制成兑和威士忌。
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朗姆酒





出产于加勒比地区西印度群岛一带的朗姆酒，酿造原料以甘蔗制糖的副产品——蜜糖和糖渣为主。朗姆酒的生产方法与威士忌相似，可根据不同的蒸馏方式细分为淡色朗姆酒和深色朗姆酒。
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龙舌兰酒





墨西哥特有的烈性酒，使用当地植物龙舌兰酿造蒸馏而成。龙舌兰植株生长周期长，从栽种到收割需要8～10年的时间。熟成的龙舌兰，在用于酿造前须摘掉叶子，将距根部70～80厘米处的茎切割成块，通过蒸汽加热的方式将淀粉转化为糖分，再经过发酵、蒸馏等步骤得到最终的酒液。
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龙舌兰









Colorful Wine Culture

全世界喝酒的风景都不同


贺卢文迪｜text



Ricky｜illustration




英国 England






饮酒场所




在英国，大大小小的酒馆数不胜数，它们是英国人开展社交活动时不可或缺的场所，也是英国酒文化的载体。英国人喝酒的地方大致可以分为三类：
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 酒馆（Pub）



最大众也是历史最悠久的酒吧类型，建筑一般比较古老，装潢也透着古朴的英伦风格。小酒馆遍布英国的城市和乡村，也凝聚着英国各地的文化。
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 酒吧（Bar）



酒吧与小酒馆相比更加现代，是适合喝酒聊天的交流场所，主要分布在城市的闹市区。在晚上，尤其是有球赛的夜晚，酒吧里人潮涌动，气氛十分热闹。
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 夜店（Club）



一般是年轻人跳舞消遣的场所，开放时间更晚且需要购买门票，酒水价格也更贵。很多人在去夜店前，会先到酒吧喝上几杯，或者提前购买便宜的酒喝。




酒的种类
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 啤酒


苦啤酒（Bitter），色浓味苦，是英国最具代表性的啤酒。淡色艾尔（Pale Ale），酒精度高，碳酸气足，颜色淡。

淡味啤酒（Mild），酒精度比苦啤酒低，颜色比普通啤酒深，接近深褐色。

烈性艾尔（Strong Ale），发酵时间长，酒精度较高。

斯陶特（Stout），最黑、最烈的一种啤酒，是在麦芽中加入大量啤酒花制成的。近年来，英国人对爱尔兰黑啤酒（Guinness Extra Stout）情有独钟。

拉格（Lager），即我们平时所见的啤酒。
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 白兰地



白兰地问世于17世纪，以法国生产的最为知名。白兰地是葡萄酒经过蒸馏净化酿成的一种烧酒，在橡木桶中储存时与橡木的色素融合，酒便成了褐色。贮存年代越久，白兰地的颜色越深。
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 威士忌


最初源于中世纪炼金术士的蒸馏酒技术，后来流传至爱尔兰，当地人开始把本土麦酒蒸馏，逐渐改良成为今天的威士忌。英国的威士忌以苏格兰威士忌为主，分为纯威士忌（straight whisky）和混合威士忌（blended whisky）两类。威士忌是餐前或餐后饮用的正酒，也是苏格兰人举办新年家庭宴会的必备酒品。
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 金酒


1660年由荷兰莱顿大学的教授西尔维斯酿造成功。金酒由大麦蒸馏而成，酿造时一般会在蒸馏口放置杜松子树的莓果以吸收香味，因此也叫杜松子酒。17世纪，参加宗教战争的士兵将金酒从欧洲大陆带到英国，由于金酒原料低廉、生产周期短，因而逐渐在英国流行起来。




饮酒文化




英国的酒文化有着一千多年的历史。一项调查表明，英国人比欧洲其他国家的人更喜爱喝酒，同时英国人还喜爱看足球比赛，两者结合起来便形成英国酒文化最显著的特征。每逢重要足球赛事，英国各地的酒吧便会人头攒动，大家聚在一起享受着欣赏比赛和饮酒的快乐。

英国人喝酒时偏爱一饮而尽，一般不搭配下酒菜慢慢喝。几个人一起喝酒时，往往轮流买酒分享，通常当杯子里的酒还剩1/4时，是提出买酒的最佳时机。由于国民酗酒导致经济损失，影响社会治安，英国政府为了控制国民饮酒，在第一次世界大战时期就采取过措施，规定酒馆营业时间为上午11点半至下午3点，接着是下午5点半到晚上10点半，一般不会超过11点。因此在酒馆快关门的时候，酒客的热情会变得空前高涨。
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美国 America






饮酒场所




在美国，各个州对酒精饮料的管控力度不一，售卖酒品的场所也各不相同。有的州只允许在超市售卖低酒精度的啤酒，葡萄酒和烈酒只能在专门售卖酒精饮料的店铺里买到；有些州甚至不允许成年人在公共场合的室外饮酒。一般来说，美国人饮酒的场所基本集中在酒吧、餐馆和酒店。




酒的种类
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 啤酒



有资料显示，啤酒是美国人最喜爱的饮料，占每年酒精饮料出售体积的85%。美国常见的啤酒类型大致可分为两种：

①美式拉格啤酒（American Lager），使用较低温度发酵和储存的啤酒，酒体清澈，有独特酯香。②美式淡色艾尔啤酒（American Pale Ale），使用较高温度发酵，口感更加浓烈，有果仁和水果的味道。
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 葡萄酒



加利福尼亚州独特的气候为葡萄生长提供了适合的湿度和温差，美国最顶级的葡萄酒几乎都产自那里。其中最顶级的是梅里蒂奇（Meritage）葡萄酒，它由酿制波尔多风格葡萄酒的多种葡萄混合酿成，因口感柔顺、风味复杂多样而广受赞誉。
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 朗姆酒



用甘蔗榨出的汤汁为原料，经过发酵、蒸馏酿成的一种酒，原产于古巴。朗姆酒根据不同的酿制方法可以分为朗姆白酒、淡朗姆酒、朗姆老酒、强香朗姆酒等类别，一般酒精度在38%到50%之间，酒液分为琥珀色、棕色和无色。
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 龙舌兰



龙舌兰原产于墨西哥，是一种天门冬科植物。龙舌兰酒就是用这种植物的汁液发酵、蒸馏酿成。龙舌兰的制作过程十分复杂，但是成品酒香气突出，口感浓烈，广受欢迎。


[image: ]
 鸡尾酒



鸡尾酒起源于美国，是各种烈酒、果汁、汽水的奇妙组合。由于混合的原料十分丰富，因此鸡尾酒的种类也很多样，所用的器皿更是五花八门。这种不受约束的创造性饮品恰恰也代表了美国人追求自由的精神。




饮酒文化




美国对国民的饮酒年龄限制非常严格，法律禁止未满21岁的公民购买和饮用酒精饮料，向21岁以下的顾客出售酒精饮料的商家也会被吊销营业执照。美国人一般不喝酒精度太高的烈酒，即使是烈酒也经常掺水饮用。美国人认为酒是用来搭配饮食的，饮酒是社交场合的一种礼仪，因此在学术会议、工作会议等正式场合的间隙，会为与会者提供酒精饮料。美国也有很多关于酒的节日，不过这些节日与酒的生产无关，大多数是为上流社会举办的品酒会，并传授鉴别酒的技巧。
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法国 France






饮酒场所




在法国，到处都能喝到各种酒精饮料，尤其是葡萄酒。酒吧、酒店、餐厅、酒庄……甚至连高速公路休息站都会提供或出售葡萄酒。法国人最爱在街边的酒吧里享受自己喜爱的活动：喝酒、吃饭、与朋友聊天。很多法国葡萄酒商店或酒庄也会举办酒类（尤其是葡萄酒的）品鉴会，不过有些要提前预约。




酒的种类
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 葡萄酒


法国是产酒大国，其中葡萄酒的产量更是高居世界之冠。由于特殊的气候和土壤，法国种植的葡萄品种有上百种，味道也因产区而各不相同。同时，不同的酿造工艺和储存方式也会对葡萄酒质量产生影响。葡萄酒可以按照颜色大致分为三种：

①红葡萄酒：红葡萄酿造时果皮参与发酵形成酒红色。②白葡萄酒：只选取白葡萄果汁酿酒。③玫瑰红葡萄酒/桃红葡萄酒：红葡萄酒因在加工过程中第一次发酵时与葡萄皮短时间接触而呈现出淡淡的粉色。

法国拥有严格的葡萄酒品质监管制度，在1855年就建立了分级系统，大致分为4级，等级由高到低排列如下：

法定产区管制酒（AOC）：经过专家委员会的分析和品鉴后，在指定产地生产的带有原产地名称的葡萄酒，酿酒葡萄有规范的品种、栽培方式，成酒也有酿造工艺、酒精度、贮藏条件等明确限制。地区优质酒（VDQS）：在限定葡萄产地生产的葡萄酒。

地区餐酒（VDP）：限定在法国境内葡萄酒产地酿造的酒，但无须标明葡萄种类和年份。

日常餐酒（VDT）：产于法国国内，但可以使用单一产区或欧洲其他国家产区的葡萄酿造，无须标明产地、葡萄种类和年份。
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 白兰地



白兰地是一种蒸馏酒，通常以水果为原料，经过发酵、蒸馏后酿成，世界上以法国干邑地区生产的白兰地最为著名。干邑白兰地以酒香温润高雅著称，早在12世纪就已经销往欧洲各国。
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 香槟



香槟是一种经过二次发酵而富含二氧化碳的气泡型白葡萄酒，因原产于法国香槟省而得名，香槟的常用葡萄品种包括黑皮诺（Pinot Noir）、皮诺曼尼（Pinot Meunier）、霞多丽（Chardonnary）等，根据酿造方法、步骤的不同还具有不同程度的甜味。




饮酒文化




法国的酒文化，尤其是葡萄酒文化拥有悠久的历史。葡萄酒对法国人来说不仅仅是佐餐的饮料，更是自然的馈赠，是法国历史文化生生不息的载体。法国人十分讲究喝酒时使用的器皿、品酒的方式以及搭配的菜肴。

香槟和白葡萄酒适合作为饭前开胃酒，玫瑰红葡萄酒和白葡萄酒可以配汤或冷餐，白葡萄酒应配合沙拉、鹅肝、海鲜和淡味的奶酪，红葡萄酒最宜搭配火腿、牛排、家禽、野味和浓味的奶酪，甜度高的白葡萄酒还可以搭配餐后甜点。



日本 Japan






饮酒场所




在日本，饮酒的场所除了饭店、酒吧以外，还有很多其他选择：
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 居酒屋（いざかや
 ）


这种日本传统饮食店是日本人喝酒时的普遍选择。居酒屋的营业时间一般从前一天晚上6点到第二天的凌晨，除了提供各种酒类以外，还会提供各式料理。
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 清吧（ラウンジ
 ）


一般配有沙发和温馨的照明设施，为客人提供舒适的饮酒环境。种类和风格比较多样，有的在机场为旅客提供休息场所，有的可以提供住宿和乐器演奏，有的甚至会提供陪酒、聊天、唱歌的服务。
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 小食吧（スナック
 ）


和清吧类型相近的小酒馆，营业时间一般从晚上10点到第二天凌晨，店内提供服务人员接待客人饮酒、聊天、唱歌，通常中年男性客人居多。除了经营各种酒类以外，一般只提供下酒小菜而非正式料理。
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 酒馆（パブ
 ）


一部分为普通的英式、爱尔兰式酒吧，除酒水外提供西式料理。也有很多是可以饮酒的风月场所，从店铺招牌就可以辨明。




酒的种类
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 清酒


古代中国的大米种植技术和以大米为原料的酿酒技术传入日本后，日本人将这两种技术不断精炼改进，酿制成清酒。不同地方出产的清酒由于原料和酿制方法的不同会产生不同的风味，一般来说，日本北部产的清酒口味较清淡，日本西部产的清酒味道较为丰润。根据酿制方法的不同，可以将清酒分为四类：

①纯米酒：不添加食用酒精，纯粹用酒米酿制的清酒。②本酿酒：在米酒中加入少量蒸馏酒。③吟酿酒：用精米率在60%以下的酒米酿制的酒。④大吟酿酒：用精米率在50%以下的酒米酿制的酒。
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 烧酒


用山芋、小麦、荞麦为原料蒸馏酿成的酒，其酒精含量通常比清酒高，从25%到45%不等。也有用芝麻、胡萝卜、咖啡、甘蔗等原料制成的不同风味的烧酒。在日本鹿儿岛地区，人们如果提到酒，通常指的是烧酒而不是清酒。
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 梅酒


一种将梅子放入烧酒泡制，再加入糖调味酿成的日本酒，酒精含量较低，味道酸甜，是女性和一些适度饮酒的人所喜爱的酒类。
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 啤酒


啤酒在日本非常受欢迎，无关性别和年龄，是成年人普遍可以接受的酒精饮料，尤其受到上班族的青睐。
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 泡盛


这是一种冲绳地区的特产酒，与清酒一样，也是用大米作为原料蒸馏酿成，但与众不同的是，泡盛使用黑米曲菌发酵，具有独特的味道。泡盛的酒精含量高达43%～60%，既可以直接饮用，也可以用来调制鸡尾酒。




饮酒文化




在日本的居酒屋喝酒，店家一开始都会给客人一盘小菜用来配酒。客人将付小菜的钱算作一种小费的形式。有的居酒屋除了收小菜的钱，还会收座位费。喝酒时，日本人会先从啤酒开始，之后再根据个人喜好选择清酒或其他酒类。在席间，切忌让对方的酒杯空掉，通常会由晚辈或下属为长辈、上司倒酒。一场聚会和饭局结束后往往会有“二次会”，负责安排饭局的人会直接预约好下一家店。如果大家相聚得十分尽兴，还可能举办“三次会”甚至“四次会”。通常二次会的地点是卡拉OK店或者另外一间酒吧。
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韩国 Korea






饮酒场所




韩国的饮酒场所与日本类似，基本上分为酒吧、酒馆、居酒屋等几类。在韩国人的心目中，酒馆是和饭店同样等级的正常社交场所，与一起工作、学习的同事或朋友相约小酌是非常普遍的事情。

韩式居酒屋里通常会有一些传统装饰，如木制家具和怀旧的灯具，各有特色。

街头小摊式的居酒屋在韩国也很流行，给可以随时移动的大篷车搭上遮雨棚便成为随性的小酒馆，据说很受艺人的欢迎。




酒的种类
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 清酒


与日本清酒相似，是由粮食酿成的酒类。韩国各地的清酒也各具特色。
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 烧酒


韩国的烧酒一般以红薯为原料，酒精浓度较低（20%左右），口感清新，价格低廉，是韩国国内消费量最大的酒精饮料，在全球范围内都小有名气。
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 浊酒


又名马格利，由大米和小麦发酵酿造而成，酒液较混浊，带有略微的甜味。
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 花酒


韩国有很多种用花为原料酿造的酒精饮料，统称为花酒。其中产自忠清道地区的用杜鹃花瓣酿造的杜鹃酒味道清甜，被韩国政府列为文化遗产。
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 药酒


韩国人和中国人一样，也有用药材泡酒的习惯，常见的韩国药酒有人参酒、屠苏酒、竹叶青酒、蛇酒等种类。




饮酒文化




在韩国，饮酒礼仪是餐桌礼仪中的重要组成部分。韩国人认为饮酒是一种社交活动，独自饮酒是不礼貌的行为。韩国人通常不续杯，而是喜欢喝完一杯后再倒酒，且应由晚辈为长辈斟酒。斟酒时要用右手拿酒瓶，左手扶住右手以示礼貌。年轻人饮酒时最好不要面对长辈，同时要掩住嘴。韩国人喝酒时喜欢一饮而尽，为了追求刺激，还会将烈酒和啤酒混合成“炮弹酒”饮用。近来，因过度饮酒造成的事故日渐增多，韩国政府已经采取措施限制国民在公共场合饮酒。

[image: ]







Hot Rum Cow
 , a Maverick Magazine of Alcohol Hot Rum Cow


特立独行的酒杂志


李芊芊｜text



弗雷泽·艾伦｜photo courtesy
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PROFILE








弗雷泽·艾伦（Fraser Allen）




CEO，出版人，“世界威士忌日”的所有者。2001年在爱丁堡创办了苏格兰最有创意的内容营销公司之一White Light Media；2012年创办酒文化杂志Hot Rum Cow
 ；2015年接手“世界威士忌日”的承办。


说到Hot Rum Cow，大部分人一定摸不着头脑，这三个简单的单词，组成的究竟是什么东西呢？虽然名字起得有些莫名其妙，但这款用朗姆酒、牛奶、香草和糖调制成的热鸡尾酒，会在冬夜为你带来温暖香甜。

一本来自英国的关于酒的独立杂志，名字恰巧与这款热鸡尾酒相同。从诙谐的封面就可以看出这本杂志的与众不同。没错，Hot Rum Cow
 这本杂志和那些强调专业性、崇尚品牌的酒杂志不一样，它以一种更有趣的方式向大家展示酒的美好，分享酒背后的故事以及可爱有趣的人。

创办于苏格兰爱丁堡的独立杂志Hot Rum Cow
 ，有别于一般的酒类杂志，用活泼轻快的文字风格向你娓娓道来一件件和酒有关的事，内页也是以鲜活有个性的插画居多。从啤酒、葡萄酒到烈酒，只要你能想到的酒类，几乎都会被介绍到。从创办开始，Hot Rum Cow
 便广受业界人士的喜爱，被纽约现代艺术博物馆收入，赢得许多英国名人青睐，两年前杂志甚至还出品了自己的啤酒。
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INTERVIEW





食帖×弗雷泽·艾伦
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弗雷泽·艾伦手拿Hot Rum Cow
 杂志




食帖▶先简单介绍一下你和你的杂志吧？



弗雷泽·艾伦（以下简称“弗雷泽”）
 ▶
 大家好，我是弗雷泽·艾伦，在英国爱丁堡拥有一家内容营销机构White Light Media，此前在伦敦当了许多年的记者。2012年，我创办了Hot Rum Cow
 这本酒文化杂志。因为我发现，在当时市场上的酒类杂志，都是在围绕着酒的品牌做讨论，缺乏内容更有趣、以思想更加前卫的年轻人为读者的杂志。所以我们这本杂志会以一种更具趣味性的方式向读者展示丰富多彩的酒世界。我们会分享与酒相关的故事，以及故事背后的人，还会和读者一起发掘新鲜有趣的独立品牌。


食帖▶为什么用Hot Rum Cow为杂志命名？



弗雷泽
 ▶
 Hot Rum Cow是一款热鸡尾酒，用朗姆酒、牛奶、香草和糖调制而成。在寒冷的冬天傍晚饮用，那种香甜温暖的感觉令人难忘。

其实当时我们希望取一个能脱颖而出的名字，一个会让看到的人觉得“这是什么”的名字。作为一个缺少资金的小公司，我们不得不在这方面上花点儿心思。之所以会想到这个名字，是因为有天晚上，当我陪我的小女儿睡觉时，看到一本书，里面有“Hot Rum Cow”这几个词，它由3个三字母的单词组成，听起来既奇怪又俏皮，每个词都令人回味。当我们在办公室讨论的时候，有些人很喜欢，也有两个同事很不喜欢。这也是我觉得这个名字很完美的原因——有话题性，也有点儿“无厘头”，能够得到大家的回应。


食帖▶之前有过出版和经营杂志方面的经验吗？



弗雷泽
 ▶
 我曾经为各种商业和贸易杂志社工作过，为我的客户们推出了大量的高预算杂志。但我其实并不太了解这种针对大众消费者的杂志，所以在订阅和发行方面还有很多要学习的地方。


食帖▶创办这本杂志后，有什么事令你印象深刻？这有影响到你对酒的看法吗？



弗雷泽
 ▶
 在杂志刚创办的时候，第一期我们只做了2000本，当时几乎没有书店销售。但是在杂志出版后的几周，我们竟然收到了一封来自纽约现代艺术博物馆的电子邮件，博物馆看到了我们这本杂志（至今我也不知道他们是通过什么方式看到的），并询问我们是否允许他们在博物馆的商店里销售杂志。这对刚刚起步的我们来说，真是个鼓舞人心的好消息。

这期杂志的副标题是“酒世界里的奇异冒险”。其实这就是我所爱的酒世界，总是有新鲜的事物可以尝试，有源源不断的故事可以挖掘，背后还有着无数可爱的人。


食帖▶世界威士忌日也是由Hot Rum Cow
 承办，而这个节日是你在几年前从一个叫布莱尔·鲍曼的年轻人手里购得的？



弗雷泽
 ▶
 是的，世界威士忌日起初是由一个年轻的学生布莱尔·鲍曼在2012年发起的。当时他发现，很多事物都有一个全世界范围的庆祝日，但是居然没有世界威士忌日！于是他选择了一个日期（5月的第3个星期六），然后鼓励人们通过社交媒体加入全球网络派对。

成千上万的人参与其中，当然以那些血气方刚、爱冒险的年轻人（也正是许多品牌瞄准的市场主体）为主。到了2015年，节日已经发展到一个人无法处理的规模，所以我提出要收购这个业务，当然，布莱尔现在也还在参与。如今，世界威士忌日的规模更大了。今年（2017），在Twitter和Instagram上的参与人次达到了5400万，约有2.5万人在全球各地参加了当地的庆祝，在中国也有近百场酒吧庆祝活动。有很多媒体都进行了报道。


食帖▶你认为酒在英国扮演着何种角色？哪种酒最能代表英国酒？



弗雷泽
 ▶
 英国（特别是苏格兰地区）的酒精消费量非常高，因为喝酒是英国社交中很重要的一个部分。没有什么能比下班后在酒吧里和好朋友一起喝酒更令人愉快的事了。在英国大大小小的城市里，街上到处都是酒吧。从傍晚开始，你就能看见大量的人站在酒吧外面，每人手里都端着一杯啤酒，在和同事、朋友甚至陌生人谈笑风生。

至于英国人喝的酒，虽然葡萄酒和金酒在英国也非常受欢迎，但最具代表性的，我觉得应该是英式啤酒！


食帖▶酒在你的生活中又扮演着何种角色呢？



弗雷泽
 ▶
 我非常喜欢在晚上喝酒，所以大多数晚上我都会喝！虽然现在很多的健康警告说要少喝酒，但我觉得人要活在当下。当然，我并不喜欢喝醉，也不喜欢被喝醉的人围绕。

我经常喝啤酒，一般选择Hoppy IPA或strong porter，有时喝冰啤酒。白葡萄酒我也很喜欢，偶尔也会和我的妻子还有朋友们试着调鸡尾酒。我最爱的鸡尾酒都是以威士忌打底的，比如the Whisky Sour和the Old Fashioned。但我很少直接饮用烈酒，可能会在某些场合喝一些威士忌、黑朗姆或白兰地。


食帖▶自喝酒以来，有什么关于酒的难忘经历？



弗雷泽
 ▶
 我觉得最重要的经历与心境有关。如果你和所爱的人在阳光下享受美好的一天，哪怕是一杯最普通的红酒或啤酒也会令你难忘；而如果在错误的时间和地点，哪怕是世界上最好的威士忌也会像白开水一样淡然无味。所以如果要我回想喝酒的经历，我一般会从这些方面想。

2015年5月，我花了一个月的时间与我的妻子和女儿开着房车在苏格兰旅行。在一个阳光明媚的下午，我们坐在哈利岛的一片美丽又偏远的海滩上，开了一瓶Skye Gold啤酒。那感觉，就像是在天堂！
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Hot Rum Cow
 的封面设计，副标题为“Adventures in the world of drinking”（酒世界里的奇异冒险）
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Hot Rum Cow
 的封面设计，副标题为“Adventures in the world of drinking”




食帖▶你觉得食物与酒的关系是怎样的？



弗雷泽
 ▶
 一般来说，食物与酒的关系非常紧密，我可能不会在喝酒的时候特地吃东西，但我一般在吃饭的时候会喝点什么。我最爱的搭配非常简单，算不上正式的一餐：用刚刚从冰箱取出的冰白葡萄酒搭配刚从花园里摘的新鲜小樱桃萝卜，将小樱桃萝卜切片，撒上少许盐；或者用一杯健力士搭配烤得香香的核桃。真是美味！


食帖▶你会怎样判断酒的优劣？



弗雷泽
 ▶
 我认为人们应该享受他们喜欢的东西。有些人对饮料非常自负，特别是关于威士忌和葡萄酒，他们喜欢炫耀自己知识渊博，并告诉别人该怎样喝酒。但是我们应该活在当下，享受我们喜欢喝的酒，和家人、朋友分享庆祝。真希望你能在这里——我现在就可以带你去酒吧！


食帖▶有没有尝过中国的酒？



弗雷泽
 ▶
 我必须承认，关于中国酒我几乎一无所知，我很惭愧。我们在办公室里品尝过来自世界各地的酒，其中包括一些白酒，还有来自广东的浸泡了两条蛇的药酒，我也尝试过米酒。但这就是我所接触的全部了，我知道中国还有很多非常出名的酒，我们真的应该做一期Hot Rum Cow
 中国酒特刊！
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名为Hot Rum Cow的热鸡尾酒







Alcohol and Health

饮酒与健康


陈薪羽｜text



赵圣｜edit


最早关于人工酿酒的记载大约可以追溯到1万年前的新石器时代，濒临黑海的外高加索地区被发现了积存的大量的葡萄种子，说明当时葡萄不仅仅用于吃，更主要的是用来榨汁酿酒。酒按照发酵原料来说大约可以分成三类，一类是以蜜糖为原材料的酒，比如盛产于加勒比海国家的朗姆酒；一类是以水果尤其是葡萄为发酵原料的酒，如葡萄酒和白兰地；最后一类也是涵盖种类最广泛的，以粮食谷物为酿造原料的酒，中国的白酒、黄酒，日本的清酒，以及许多西方国家的烈酒都归属于这个大类。

即使关于饮酒和人体健康之间的是非争议从未间断，酒似乎仍是人类历史上不可或缺的一种饮料。西方科学家从上世纪六十年代开始就对饮酒与身体健康进行了广泛的研究，许多研究结果发现适度饮酒不仅能够有助消化，延年益寿，也能预防某些慢性疾病比如心脑血管疾病。但也有近期的大型荟萃分析结果显示，仅仅少量饮酒也可能与某些癌症的发生风险有关，比如口咽癌，食管癌和乳腺癌，尤其对于体内普遍缺乏乙醛脱氢酶的亚洲人来说。而美国临床肿瘤学会最新的正式声明中，也指出酒精可能会影响雌激素的分解，增加血液中雌激素的量，建议女性每周饮用不超过3～4份酒精以降低乳腺癌风险。

而不同国家对适度饮酒的界定也存在一定分歧，但整体建议男性每日酒精摄入量不超过20～40克，女性每日不超过10～30克。

《中国居民膳食指南2016》建议中国成年男性和女性一天的最大酒精摄入量不超过25克和15克。
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由此可见，想要人们完全将美酒从生活中剔除，也不是一件容易的事情。然而若是采取中国古人的中庸之道理论，适当地饮用一些营养成分丰富的低度酒，或许不失为两全之策。



黄酒



在低度酒中，中国人最熟悉的莫过于黄酒。黄酒是世界上最古老的酒类之一，起源并仅酿于中国，与啤酒、葡萄酒并称世界三大古酒。约在3000多年前的商周时代，中国人就独创了酒曲复式发酵法，开始大量酿制黄酒。酿造黄酒的传统工艺是中国非物质文化遗产，有着深厚的中华养生文化积淀。黄酒以大米、黍米、粟或青稞为原料，一般酒精含量为14%～20%，属于低度酿造酒。黄酒产地较广，品种很多，最富盛名的当属绍兴加饭酒（花雕酒）。黄酒历来被中国人民当作保健用酒，其香气浓郁，酒性温和，营养丰富。黄酒中的主要功能型营养成分有以下几种：



醇类



乙醇，也就是俗称的酒精，摄入后在人体内被分解成水和二氧化碳，是一种能量来源。同时乙醇有活血、促进新陈代谢、帮助消化的作用。哈佛大学的研究人员曾在20世纪90年代中期做过一个针对饮酒人群的资料分析，结果表明无论哪一种酒，只要饮用适量，都能够增加血液HDL（高密度脂蛋白）的浓度，而HDL的升高有助于预防心血管疾病。
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乙醇





功能性低聚糖



黄酒中所含的功能性低聚糖是一种非常好的益生元，它能够为人体肠道内的有益菌提供能量并促进它们的增殖，从而起到抑制有害菌繁殖、改善肠道环境、促进肠道健康、提高人体免疫力的作用。



低分子有机酸



黄酒中含有多种对人体有益的有机酸，如乳酸、乙酸（或称醋酸）和琥珀酸等。部分有机酸在人体肠道内能够起到抑制有害菌，维持微生态平衡的作用。其中乙酸还具有扩张血管、延缓血管硬化、降低血脂和胆固醇的作用。



多肽与氨基酸



黄酒与其他酒类相比，蛋白质含量较高。这些蛋白质经微生物分解，绝大部分以肽（一种短链蛋白质）和氨基酸（蛋白质的基本组成单位）的形式存在。生物肽是近年来十分热门的营养学研究对象，科学家们发现，以数个氨基酸组成的肽链，比氨基酸本身更易被人体吸收，并具有大分子蛋白质和小分子氨基酸所不具备的生理活性，如降低血压和胆固醇、调节免疫力、抗氧化、抗癌等作用。
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乙酸





维生素与矿物质



维生素与矿物质是维持人体健康及预防疾病的重要营养素。黄酒中有比较丰富的维生素B群和维生素C含量，以及来源于酿造用水、酿酒原辅料或储酒容器的矿物质。这些微量元素与黄酒中其他营养成分间的协同作用，构成了其比较高的保健价值。



γ-氨基丁酸



γ-氨基丁酸也称GABA，是一种重要的抑制性神经递质，它具有抗焦虑、降血压、改善脑功能、增加记忆等生理活性。日本科学家还发现富含GABA的食品（如刚发芽的糙米）对帕金森综合征及老年痴呆症有改善作用。
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高级脂肪酸及其酯类



脂肪酸酯是一种让黄酒产生特殊浓郁香气的化学物质，进入人体后会快速被转化为高级脂肪酸。其中乙酸乙酯具有稳定心肺功能的作用，亚油醇能够抑制动脉中血栓的形成，从而预防心肌梗塞的发生。亚油酸乙酯具有降低胆固醇和血脂的作用，可防止动脉粥样硬化等疾病。

提到黄酒，不得不提一下日本的清酒。相传清酒是借鉴中国黄酒的酿造法发展起来的一种酒。据中国史书记载，古时的日本只有“浊酒”，后来有人在浊酒中加入石炭，使其沉淀，并取其清澈的酒液饮用，才有了“清酒”之名。日本人常说，清酒是神的恩赐。科学家们也进行了许多关于清酒和人体健康之间联系的研究，发现清酒具有预防癌症、心脏病、高血压、糖尿病、健忘症和骨质疏松的作用。



葡萄酒



天然葡萄酒是另一种人们餐桌上十分常见的低度酒。葡萄酒按照颜色可分为红葡萄酒、桃红葡萄酒和白葡萄酒三种。按照含糖量可划分为干葡萄酒（含糖量小于4克每升）、半干葡萄酒（含糖量4～12克每升）、半甜葡萄酒（含糖量12～45克每升）、甜葡萄酒（含糖量大于45克每升）。葡萄酒之所以受到大众的欢迎，很大一部分原因是因为世界卫生组织在全球范围内进行的一项被称为“MONICA”（世界卫生组织心血管病人群监测）的关于心血管疾病的研究项目。该项目发现，尽管法国人的红肉摄入量及血清胆固醇要高于其他的西方国家（如美国和英国），但法国人由心脏病导致的死亡率却低于这些国家。科学家经过进一步的深入调查后发现，这个奇怪的现象与法国人平时摄入大量的葡萄酒有关，并认为是葡萄酒中的某些有效生理成分起到了保护心血管的作用。此后，关于葡萄酒有效成分的生理功能研究一下成了世界各地科学家们的热门课题，而媒体的宣传也使葡萄酒的销售量一路飙升。

近期的科学研究逐渐把葡萄酒（主要是红葡萄酒）的这种保护效果归因于葡萄中的多酚类化合物，尤其是集中在葡萄表皮和葡萄籽中的原花色素和白藜芦醇。



葡萄酒与心脑血管疾病



加州大学戴维斯分校的科学家发现，红酒中提取的多酚化合物对人体低密度脂蛋白的抗氧化能力的提升效果比维生素E还要强两倍，能够起到预防动脉硬化的作用。而白藜芦醇则具有抗血小板凝集、调节脂质代谢、松弛血管及保护心脏的功能。



葡萄酒与癌症（肿瘤）



在欧美国家，饮用红酒的人的胃癌发生概率也较低。科学家们发现，市售和家酿的葡萄酒，都能够在短时间内抑制幽门螺杆菌的繁殖，这种菌容易引起可转变为胃癌的胃溃疡和胃炎。葡萄酒中，能够抑制肿瘤的最有效成分就是白藜芦醇类化合物。许多研究表明，白藜芦醇能够抑制乳腺、口腔、胃腺、肝、前列腺及结肠癌细胞的增殖作用。



葡萄酒与神经疾症



1999年，意大利科学家在英国杂志《新科学家》（New Scientist
 ）上发文称：“坚持每日饮用一杯半葡萄酒，可以起到恢复记忆力，而且痴呆症，阿尔兹海默症，帕金森氏等疾病的神经细胞都会有所改善。”此后，其他科学家展开了对红酒多酚类化合物对神经的保护效果的研究，他们发现葡萄多酚能够预防由于慢性乙醇（酒精）摄取而导致的神经退行性变化。换一句话说，就是红酒中的多酚类物质能够抵消一部分由于酒精对大脑神经所带来的伤害。

综上所述，不难看出尽管饮酒与人体健康之间的关系在科学界至今褒贬不一，但酒精品种的选择似乎在很大程度上决定了这种关系的去向。营养成分丰富的低度酒，通常含有对人体有益的活性物质。同时有科学家提出，饮酒与健康之间存在着U型关系，不饮酒或过度酗酒都在U字的两侧，于健康无益。最后，由于每个人的基因，体质与酒精耐受量都不同，适度饮酒，也要量力而行，因人而已。

文献支持：

1. 科学饮酒有益健康预防治病[J]．中国酿造．2010,29（1）:180-185.

2. 葡萄酒预防癌症的最新科学研究[J]．中外食品工业信息．2000（5）:38-38.

3. 葡萄及葡萄酒生理活性物质的研究概况（I）——生理活性物质概况[J]．中国食品添加剂．2003（1）:41-48.

4. 葡萄及葡萄酒生物活性物质的研究概况（Ⅱ）——抗氧化以及预防心血管疾病效果[J]．中国食品添加剂．2003（2）:48-55.

5. 葡萄及葡萄酒生理活性物质的研究概况（Ⅲ）——预防癌症、炎症、神经疾患及其它疾病效果[J]．中国食品添加剂．2003（3）:42-48.

6. 发酵食品与健康[J]．食品科技．2002（12）:71-72.

7. V Bagnardi et al. Light alcohol drinking and cancer: a meta-analysis[J]. Annals of Oncology. 2012, 24（2）:301-8.





Make Wine by Yourself

自己泡酒，感受时间的味道


贺卢文迪｜edit



蘑菇小面｜photo
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PROFILE








蘑菇小面




编辑，美食摄影师。生活美学坚定践行者，努力把宅家宅成一首诗。（微博@蘑菇小面Mann）
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自己泡酒是一件有点儿寂寞的事情



将食材或药材泡在酒中，使其精华随着时间的流逝逐渐渗出，这种在自家就可以尝试的制酒法古已有之。相较于古代，现代泡酒的原料更加多种多样，可以根据时节不同选择应季的新鲜果蔬：春天可以使用桑葚、青杏，夏季适合选择柠檬、荔枝，秋季最好的选择是葡萄，冬天则可以用甘蔗泡酒。

酒的选择则简单得多，酒精浓度稍高的白酒、伏特加或者日本清酒都可以尝试一下。高浓度的酒可以使食材的味道充分释放出来，且能保存更久。

泡酒本身是一件有点儿寂寞的事情。漫长的等待过后，最终的惊喜也许只有你一个人体会得到。那时你会发现，原来时间的味道是如此美好。



RECIPE





荔枝酒




lychee wine




Time／20min

Feed／2






食材




荔枝500克


日本清酒（或广东双蒸酒、高粱酒）350毫升


冰糖适量





做法




[image: ]
 把泡酒的瓶子清洗干净，晾干，保证瓶内无油无水。

[image: ]
 荔枝剥壳后放入瓶子，向瓶内加入冰糖和清酒，轻轻摇晃几下，密封瓶子。

[image: ]
 如果急着享用，荔枝酒密封1～2天就可以饮用了，此时酒中的荔枝味道比较清淡，香甜冷冽。浸泡1～2天的荔枝，是可以食用的。果肉吸收了酒味，吃一颗就像喝一小口酒一样过瘾！

[image: ]
 如果不着急喝，荔枝酒可以放置半年以上，时间会对酒施加迷人的魔法。放置半年的荔枝酒，无论是酒味还是荔枝味，都更加香醇，有种厚重的感觉。酒体变得澄清而金黄，味道也更酸。如果不习惯酸味，可加些冰糖调味。




tips




[image: ]
 荔枝酒泡到第4天时，会开始冒泡发酵。发酵是正常现象，如果泡酒的度数不高，可以将瓶子放入冰箱，以防变质。

[image: ]
 荔枝酒泡到约25天时，会停止冒泡，底部出现白色沉淀物，酒体变得澄清，酒香更加浓郁。

[image: ]
 荔枝酒泡到约3个月时，就可以把荔枝捞出来了。剩下的酒可以继续放置，让风味继续沉淀。

[image: ]
 半年以后，打开瓶子喝酒吧！请品尝时间带给你的惊喜！
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RECIPE





梅子酒




plum wine




Time／30min

Feed／3






食材




青梅500克


米酒或清酒500毫升


冰糖适量





做法




[image: ]
 用牙签把青梅的蒂剔掉，然后将青梅清洗干净，自然晾干。

[image: ]
 取500克青梅，放入无水无油的干净密封罐内。

[image: ]
 向密封罐内添加冰糖。一开始可以少量加入，之后的日子可以按照个人口味适量添加。

[image: ]
 倒入米酒或清酒，密封罐子并置于阴凉处。

[image: ]
 在第一周，每天有空时就轻摇一下罐子，以便让冰糖均匀融化。

[image: ]
 梅子酒要至少放置半年以上，味道才能达到最佳。




tips




随着酒的浸透，青梅的颜色会从青色变为黄色，酒也会逐渐变酸。这时候可以用干净的勺子尝味，觉得酸了，可以继续添加冰糖。之后也可随时采用这个方法调味，直到调整出自己最喜欢的酸度。
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RECIPE





柠檬罗勒酒




lemon basil wine




Time／20min

Feed／2






食材




伏特加200毫升


柠檬1个


罗勒2～3根





做法




[image: ]
 柠檬和罗勒清洗干净，沥干，其中柠檬切片备用。

[image: ]
 将密封瓶清洗干净并晾干，并保证瓶内无水无油。

[image: ]
 往密封瓶里倒入200毫升伏特加，并加入柠檬片和罗勒。瓶子不必完全加满酒，要留出几厘米的空间。

[image: ]
 将酒液摇晃或搅拌均匀，然后放入冰箱冷藏。此后每天取出摇晃一下。

[image: ]
 浸泡一周后把柠檬片和罗勒取出就可饮用了。此时酒已散发出让灵魂为之一振的清新香味。

[image: ]
 根据个人酒量取出适量的酒，加入苏打水、蜂蜜和冰块，并用新鲜柠檬片和罗勒装饰，就是一杯高颜值的自制鸡尾酒。夏日聚会就靠它点燃气氛！




tips




没有罗勒，也可以用新鲜薄荷代替，味道会有点像莫吉托哦！
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RECIPE





杨梅酒




red bayberry wine




Time／30min

Feed／2






食材




新鲜杨梅500克


盐1汤匙


日本清酒350毫升


冰糖适量





做法




[image: ]
 将杨梅用流动的清水清洗一遍，力度要轻。

[image: ]
 洗干净的杨梅放入凉开水中，加入1汤匙盐，浸泡15分钟。

[image: ]
 用凉开水冲洗掉杨梅表面的盐分，放在通风处晾干。

[image: ]
 把杨梅放入无水无油的干净密封罐内。

[image: ]
 按照个人口味添加冰糖，一开始可少量添加，日后根据实际味道再慢慢调整。

[image: ]
 倒入清酒，保证酒没过杨梅。轻轻摇晃或搅拌均匀后，将密封罐放在阴凉处保存。

[image: ]
 每天摇晃一下瓶子，让冰糖融化均匀。

[image: ]
 约半个月后，酒的颜色开始变红，此时就可以开封享用了。
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Wine Goes Better in Food

沪上午后，以酒下酒


yimi｜text & photo
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PROFILE








yimi




美食内容主编。做有故事的家庭料理，写与吃有关的厨娘心事。（公众号：厨娘心事，微博@文yimi）


以酒入菜，没什么特别，是全世界都在用的烹饪方式。但对比其他烹饪方式，它又有些特别。酒对菜肴风味的增益不仅是化学上的，甚至可以称得上有些玄妙。沪上午后微闷，几道略带酒香的小菜，正适合消遣放松。



醉虾



醉虾、醉蟹是上海人觉得最最鲜美的食物。小时候的夏天，食欲缺缺，醉虾、醉蟹是餐桌上的常客。

不开火，没有油水，全凭一碗自家的独门酱汁调味。河虾鲜甜，但是既有腥气，又少香味。用醉卤来去腥提香，鲜甜就更明显了。

醉卤怎么做？把黄酒、白酒和酱油按比例调好，就是底方。在此基础上再加调味料，又可以衍生出不同味道，比如这道食谱里的话梅。冰镇好的醉虾、糟毛豆还有冰凉的力波啤酒，是九十年代上海弄堂里的夏天。

这两年，因为越来越注重食品卫生，在餐厅已经没有办法吃到这道菜了。想吃只能自己做，而家里吃也是偶尔为之。生虾醉好，小小只搛到嘴里，门牙轻轻一咬，再用舌尖一顶，整个虾身就滑出来了。细腻软糯，酒香悠悠地往鼻腔里弥散。

轻摇蒲扇，好一个清凉的夏日小梦。



RECIPE





醉虾




drunk shrimp




Time／30min

Feed／3






食材




活河虾400克


葱4根（约14克）


生姜6片（约20克）


糖5茶匙（约25克）


生抽酱油6汤匙（约50毫升）


老抽酱油1汤匙（约10毫升）


白酒70毫升


黄酒300毫升


话梅8颗





做法




[image: ]
 为了充分释放话梅的味道，要先将话梅肉浸泡在白酒中。

[image: ]
 葱和生姜切成细末；黄酒和白酒按4:1的比例混合；生抽、老抽和糖混合拌匀。

[image: ]
 河虾沥干水分，放入料理碗中，然后依次倒入步骤2中的葱、姜和混合物。

[image: ]
 把步骤3中食材充分拌匀后，将料理碗封上保鲜膜，放进冰箱冷藏约3小时，待河虾充分入味后即可食用。




tips




河虾必须买鲜活的。已经死掉的河虾，是不能用来做生醉河虾的。河虾买回家后，要养在干净的水里。
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米酒炖猪手



甜糯米酒一直是我烹饪时极为钟爱的用料。特别是在做猪肉类菜肴时，甜糯米酒总能使猪肉变幻出清香又醇美的滋味。

这道米酒炖猪手，结合了本帮冰糖红烧猪蹄和台湾卤肉饭的做法。可以说，客家甜糯米酒为这道菜的鲜香清甜立下了汗马功劳。即使在夏天，这道炖猪手依然能大提胃口，让人大快朵颐。



RECIPE





米酒炖猪手




rice wine stewed pork trotter




Time／150min

Feed／2






食材




猪手500克


干豆角25克


义峰牌油葱酥20克



（买不到的话，可以自己切一些大蒜末和洋葱末然后油炸来代替）


信牌卤料包半包



（用纱布袋扎好）


客家甜糯米酒250毫升


生抽酱油6汤匙


老抽酱油2汤匙


食用油2汤匙


冰糖3～4粒（约15克）


[image: ]





做法




[image: ]
 用温水将干豆角泡开。

[image: ]
 猪手冲洗干净后，冷水入锅汆水，煮开后撇去浮沫，剩下的汤盛出备用。

[image: ]
 起油锅，锅里放入2汤匙食用油，加入猪手，全程保持中火。

[image: ]
 待猪蹄表面微微变色后，加入客家甜糯米酒、生抽、老抽，翻炒均匀。

[image: ]
 汤汁煮开后加入油葱酥、卤料包、冰糖，并放入泡开的豆角干。

[image: ]
 倒入约400毫升煮猪手的汤，煮开后，转中小火继续炖2小时，其间每隔半小时可以翻一下猪手，防止粘锅。

[image: ]
 撒少许油葱酥即可出锅。




tips




[image: ]
 购买猪手时要请商贩剁成块状或直接网购事先斩件的猪手。

[image: ]
 如果买不到油葱酥，可以自己油炸大蒜末和洋葱末来代替；同样卤料包也可以用香叶和八角代替调味。

[image: ]
 如果嫌砂锅炖猪手麻烦，可以使用电压力锅。米酒和煮猪手的汤都需减量到200毫升，选择“蹄筋”选项，30分钟即可。
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清酒煮蛤蜊



在日剧《深夜食堂》里，清酒蒸蛤蜊是一道撩动人心的菜。看着一只只蛤蜊在微微煮沸的清酒里“噗噗噗”地张开壳，你不由得相信，明天一切都会好起来的。

严格意义上来说，清酒也属于发酵米酒。因为是用大米酿造，所以相对糯米酒而言，清酒更清爽、清冽，有如夏日清泉，沁人心脾。

这道清酒煮蛤蜊，和电视剧中的做法颇有不同。虽然调味更加简单质朴，但是治愈人心的力量，却丝毫没有减弱。



RECIPE





清酒煮蛤蜊




sake boiled clams




Time／30min

Feed／2






食材




蛤蜊500克


清酒250毫升


大蒜2瓣


日本辣椒粉4克



（可用普通辣椒粉替代）


小葱末10克


食用油1茶匙
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做法




[image: ]
 蛤蜊买回家后，要用盐水浸泡6小时以上，使其充分吐沙。

[image: ]
 大蒜切末，锅中淋少许食用油（约1茶匙），中火热锅，下入蒜末，待略有香味散出时，加入沥干水的蛤蜊。

[image: ]
 转大火翻炒，加入清酒，煮约3分钟，待蛤蜊张开外壳后转中火，加入少许日本辣椒粉。

[image: ]
 撒适量葱末，轻轻翻炒几下，即可出锅。




tips




购买蛤蜊是一件需要运气的事，在高品质的生鲜超市，买到好蛤蜊的可能性会比较高。蛤蜊有很多品种，在各地也有着不同的叫法。在上海，我们说起蛤蜊，通常是指白壳的。如果外壳的颜色很深，有花纹，并且个头偏小，就是花蛤。一斤花蛤的价钱要比蛤蜊便宜至少5元钱。
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Wine is not Only Tasty, but Also Delicious

酒不但好喝，还更好吃


野孩子｜text & photo


家中备酒是每个资深酒鬼的自我修养。无论喜怒哀乐，白天夜晚，时不时地来上一杯才是人生乐趣所在。

毕竟伽利略都说“酒就像阳光，与水同在。”（Wine is sunlight, held together by water.）

然而，像威士忌还好，只要开瓶保存得当，喝上几个月不成问题，甚至还能遇到在开瓶氧化过程中酒体变化的巅峰时期。

相较之下葡萄酒就娇贵多了。比如像我一样的“空巢”青年，每次开一瓶葡萄酒，几乎都会剩下一半。而到了第二天，无论红酒还是白酒，风味都会不可避免地大打折扣。

虽说葡萄酒就像是阳光，可阳光我们任意挥霍也不打紧，但这酒毕竟是自己真金白银买回来的，倒掉未免太过浪费，勉强喝掉也过于将就。其实这个时候，就可以把剩下的酒用来做菜。

拜茱莉亚·恰尔德所赐，人人都知道勃艮第红酒可以用来煮勃艮第牛肉，但耗时极长，需要一等一的耐心。

其实喝剩的酒可以直接做成白葡萄酒酱或者红葡萄酒酱，做法简单，可以适用于很多料理。红酒酱用来搭配牛排或者鹅肝都超极棒。

而我自己尤其偏爱白酒酱汁，清爽宜人，搭配鱼类、贝壳类或者鸡肉等白肉类，都风味无穷。更妙的是用来做白酒汁意大利面，浓郁又不失清新，让人觉得无比满足。想要更丰盛一点儿，只需加入芦笋或虾仁。

有时候，为了吃白酒汁意面，我甚至会专门开一瓶霞多丽，一口意面配一口酒，妙不可言。
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提前准备好所有材料，能让烹饪过程更加顺畅快速





RECIPE





万用白葡萄酒酱汁




vintage white wine sauce




Time／30min






食材




有盐黄油50毫升


橄榄油25毫升


大蒜（切碎）5瓣


干红辣椒（切碎）4～5个


柠檬（取汁）2个


白葡萄酒300毫升


牛奶100毫升


新鲜欧芹碎（可选）1茶匙


盐、黑胡椒适量





做法




[image: ]
 平底锅中火加热，倒入橄榄油，将大蒜末和干红辣椒爆香。

[image: ]
 倒入白葡萄酒和柠檬汁煮开，至液体蒸发掉一半时加入牛奶和有盐黄油，再次煮开。
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 撒入新鲜欧芹碎，加盐和黑胡椒调味即可。
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RECIPE





白酒酱蛤蜊




white wine sauce clams




Time／20min

Feed／2



略带酸味的白酒酱汁与肥美的贝壳类堪称绝配，它们会在口腔里产生多层次的风味变幻。搭配烘烤过的法棍或酸面包，吸满酱汁，风味浓郁，令人满足。




食材




蛤蜊800克


白酒酱汁适量


盐、黑胡椒适量


柠檬皮碎1个量


现刨帕玛森芝士碎适量


荷兰芹/香菜（切碎）适量


法棍/酸面包切片（可选）适量





做法




[image: ]
 蛤蜊提前吐沙，洗净后备用。

[image: ]
 按照上一篇食谱制作白酒酱汁，然后直接将蛤蜊倒入酱汁锅内，转大火盖上锅盖炖煮5～10分钟，待蛤蜊外壳全部打开后关火。
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 盛盘前，可用盐和黑胡椒调味，再撒上荷兰芹碎、柠檬皮碎和帕玛森芝士碎即可享用。
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RECIPE





白酒酱虾仁意面




white wine sauce shrimp pasta




Time／30min

Feed／2



比起红酱意大利面和白酱意大利面，这款白酒酱意大利面同时兼顾了清爽和细腻两种感觉。热量更低，但却风味十足。




食材




意大利宽面150克


白酒酱汁适量


红虾仁100克


橄榄油1汤匙


盐、黑胡椒适量


现刨帕玛森芝士碎适量


小葱（切碎）适量





做法




[image: ]
 煮面：按照意大利面的外包装指示煮面。如无指示，可取一个深锅，装八分满的水，烧开后放入几小勺盐，咸度以能尝出咸味的程度即可。将意面放入开水中，煮约15～20分钟。制作白酒酱意面时，可以将煮面时间相对缩短一些，煮至八分熟，即意面吃起来还有些夹生时捞起。

[image: ]
 煎虾：煮面的同时，将另一个平底锅中火加热，倒入橄榄油，放入红虾仁，煎至表面变成粉红色（一般为5分钟），撒盐和黑胡椒调味。
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 将煮好的面和做好的白酒酱汁一起放入锅中，大火煮开后，用小火收汁。倒入煎好的虾仁拌匀，加盐和黑胡椒调味，最后撒上现刨帕玛森芝士碎和小葱碎即可享用。
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Wine in Dessert, Adult Sweetness

酒入甜品，专属成人的甜蜜


Alice、徐块块｜edit



徐块块｜photo
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PROFILE








徐块块




热爱美食，热爱下厨，18岁就开始打造理想田园生活的无锡少女。


爱酒之人怎会满足于只是喝酒，他们是连吃的甜品也想要酒味的。在甜品中加适量的酒，会增加甜品的风味，丰富其口感。酒入甜品，这是专属于成人的甜蜜。

经常用来做甜品的酒有很多，例如樱桃酒、红酒、朗姆酒、百利甜酒、君度橙酒等。

樱桃酒Kirsch：一种以樱桃为原料制成的无色白兰地酒，有芳香气味，滋味爽口、微苦，常用来制作黑森林蛋糕。

红酒Red wine：即红葡萄酒，是最常见的一种酒类饮品，常用来熬煮水果。熬煮后的水果既带有原本的香甜，又能让人品味到红酒的微酸和回甘。

朗姆酒Rum：一种以甘蔗糖蜜为原料制成的蒸馏酒，原产地古巴，有白朗姆、黑朗姆、金朗姆之分，常用作甜品的调味品。

百利甜酒Baileys：属于爱尔兰威士忌的一种洋酒，采用威士忌、奶油、香草荚和可可豆等制作而成，有着绝妙的双重口感，既有奶油的香甜，又有威士忌的醇厚，深受女生的喜爱，是一款非常适合做甜品的酒。

君度橙酒Cointreau：一款著名的橙味力娇酒，在浓郁的酒香中又加上了橙香，常用来调制各种鸡尾酒和制作美味甜品。
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RECIPE





樱桃酒黑森林蛋糕




cherry wine black forest cake




Time／90min

Feed／6






食材






酒渍樱桃



樱桃250克


樱桃酒1/4杯




蛋糕层



玉米油53克


水53克


第一份白砂糖21克


可可粉17克


62%黑巧克力30克


低筋面粉60克


鸡蛋4个


第二份白砂糖60克




奶油抹面



淡奶油300克


白砂糖30克




巧克力淋面



62%黑巧克力20克


淡奶油22～28克




装饰



新鲜樱桃适量


迷迭香适量
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做法






酒渍樱桃



樱桃切半、去核，提前一晚将樱桃泡入樱桃酒中进行腌渍。做蛋糕前将樱桃滤出，保留樱桃酒备用。



蛋糕层



[image: ]
 预热烤箱至180℃。将玉米油、水、第一份白砂糖隔水加热搅拌，再加入可可粉搅拌均匀。
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 将盆从热水中拿走，趁热加入62%黑巧克力，搅拌至巧克力完全融化。再趁热加入过筛好的低筋面粉，用刮刀搅拌均匀后，加入四个蛋黄，均匀搅拌至蛋黄糊光滑细腻。
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 打发蛋清，分三次加入第二份白砂糖，打至干性发泡状态。

[image: ]
 取三分之一蛋白放入蛋黄糊中，翻拌均匀后，倒入剩下的蛋白，再次翻拌均匀。
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 将其倒入模具八分满，入模之后震几下，使气泡震出，放入已经预热好的烤箱，烤约30～35分钟。
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 从烤箱拿出模具后放在台面上，于台面上方20厘米处自由落体摔下，倒扣，等完全凉透再脱模，然后放入冰箱冷藏即可。



奶油抹面



淡奶油加入白砂糖打发至七八分即可。



巧克力淋面



[image: ]
 将62%黑巧克力隔热水加热至彻底融化。

[image: ]
 分批加入淡奶油，搅拌均匀至液体提起刮刀可以流成一条线即可。



组合



[image: ]
 用牙签刺破蛋糕层几次，用之前滤出的樱桃酒浸泡蛋糕层。
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 在第一层蛋糕上抹上一层淡奶油和一半酒渍樱桃，第二层同样。

[image: ]
 盖上最后一层蛋糕，将所有的蛋糕外侧均匀涂抹淡奶油，放冰箱冷藏1小时。

[image: ]
 从冰箱拿出蛋糕后，浇上巧克力，用新鲜樱桃和迷迭香装饰即可。
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RECIPE





红酒梨




red wine pear




Time／75min

Feed／4






食材




梨4个


红葡萄酒1瓶


八角1个


肉桂1个


月桂叶2片


水锅中淹住梨即可


香草荚1/2根


糖4汤匙




裱花奶油



淡奶油50克


糖10克
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做法




[image: ]
 梨去皮，切成两半后去核，在锅中放入梨、红葡萄酒、八角、肉桂、月桂叶、香草荚、糖和水，文火煮约40分钟，直至梨变软后拿出。（烹饪时间根据梨子的成熟度而定。）
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 同时，混合淡奶油和糖，打发至顺滑。

[image: ]
 将煮梨的糖浆煮至浓稠（体积到原来的一半），约15分钟，淋在梨子上。
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 用打发好的奶油在梨上裱花即可。

[image: ]




[image: ]




RECIPE





朗姆酒樱桃冰淇淋




rum cherry ice cream




Time／50min

Feed／4






食材




新鲜樱桃（去核切半）450克


白砂糖1/3杯+2汤匙


黑朗姆酒3汤匙


全脂牛奶1杯


鲜奶油2杯


玉米糖浆1/2杯


盐1/4茶匙


蛋黄6个


香草精1茶匙





做法




[image: ]
 将新鲜樱桃和1/3杯白砂糖放在一个中号炖锅中煮，开中火，搅拌均匀，直到樱桃开始软化，约8～10分钟，将糖浆和樱桃分别倒入不同的碗中备用。
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 在樱桃中倒入黑朗姆酒，冷却至室温后冷藏备用，樱桃糖浆同样冷却至室温后冷藏备用。
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 在锅中倒入全脂牛奶、鲜奶油、玉米糖浆和盐，用中火加热并不断搅拌，约79℃后离火。
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 将蛋黄和2汤匙白砂糖放在碗中搅拌，慢慢将三分之一的热牛奶混合物倒入蛋黄，再将蛋黄混合物倒入锅中，用中火加热，不断搅拌至蛋黄酱浓稠，覆盖汤匙的背面即可。

[image: ]
 离火后用细网筛过滤，加入香草精，在室温中放置10分钟，盖上保鲜膜，放入冰箱冷藏，至少4小时，最好过夜。
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 准备搅拌时，将樱桃糖浆倒入蛋黄酱中，混合均匀后，倒入冰淇淋机进行搅拌，在最后4分钟搅拌时加入之前冷藏好的樱桃和黑朗姆酒。
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 搅拌完成后放入盒中，盖上保鲜膜，冷冻至少4个小时后，拿出挖球即可。
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RECIPE





焦糖百利甜磅蛋糕




caramel Baileys pound cake




Time／120min

Feed／4






食材






蛋糕



无盐黄油（室温）168克


红糖50克


白糖103克


鸡蛋3个


面粉195克


盐1/2茶匙


百利甜酒120毫升


香草精1茶匙




焦糖淋面



盐味黄油14克


红糖37克


奶油30毫升


香草精1/4茶匙


玉米糖浆1茶匙


糖粉14克





做法




[image: ]
 烤箱预热到163；

[image: ]
 在一个大碗中，将无盐黄油、红糖和白糖中速打发5分钟左右至蓬松，然后在接下来的打发过程中，一次加入一个鸡蛋，打发至完全融合。
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 将搅拌机调成低速，加入面粉和盐，混合搅拌至均匀。

[image: ]
 再加入百利甜酒和香草精混合均匀。

[image: ]
 将面糊倒入模具中，烤约78～82分钟后，用牙签插入测试，拔出后没有附着物即可。
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 将蛋糕拿出，冷却10分钟后将蛋糕倒置到烤架上冷却至室温，在蛋糕顶部刷上一层百利甜酒。

[image: ]
 在一个小锅中混合焦糖淋面中除糖粉外的其他材料，加热至红糖融化。煮沸时，需要时不时搅拌，3分钟后离火，加入糖粉后搅拌均匀，趁热浇到蛋糕上即可。
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RECIPE





君度橙酒蛋糕卷




Cointreau orange cake roll




Time／80min

Feed／4






食材






内馅



鸡蛋3个


蛋黄1个


柠檬1个


细砂糖100克


无盐黄油75克


玉米粉1汤匙


君度橙酒3汤匙




蛋白卷



糖30克+37克


牛奶38克


玉米油20克


低粉58克


蛋白4个





做法




[image: ]
 将鸡蛋和蛋黄搅拌均匀，加入柠檬汁，过滤之后在碗中加入柠檬皮屑、细砂糖、无盐黄油和玉米粉，将碗放在烧水的锅上，不断搅拌，15～20分钟至浓稠后（注意碗中混合物不能太热或接触到水），倒入另一个碗中，加入君度橙酒后放凉，再覆上保鲜膜冷藏备用。

[image: ]
 烤箱预热到170℃，在烤盘上铺层油纸。

[image: ]
 混合30克的糖、玉米油和牛奶，搅拌至糖融化，加入过筛面粉，混合均匀。

[image: ]
 将另外的37克的糖分三次加入蛋白，用电动打蛋器打至湿性发泡，取三分之一的蛋白与上一步的面糊搅拌混合，最后将其全部翻拌融合，倒入烤盘，烤约15～20分钟。
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 烤好后将其从烤箱拿出，趁热撕开油纸，放在烤网上晾凉。

[image: ]
 将奶油打发成湿性发泡，将之前做好的内馅涂抹在蛋糕三分之二处，再把奶油抹在内馅上，卷起后放入新烤盘中，放冰箱冷藏至少3个小时定型。
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 定型好的蛋糕从冰箱中拿出切片即可。
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Drunk Man

喝酒的人



张春｜text





谢睿｜illustration



我的店开始热闹的时候，小卡会把自家店的店门带上，用右手食指勾着那根大钥匙，一边转一边慢吞吞地走过来，这需要大概20秒的时间。接下来他将站在我的店门口，向里面茫然地望。虽然在自己店里已经听到了这边人声鼎沸，但面对此情此景他仍然会愣神。这种遇到事情先发呆的做派，是我们村的一大特色。待他“回蓝”后，将找到一处人墙的缝隙，容得下他侧身挤进来。不需要太灵巧，只要还算客气，就可以。他将穿越人墙，挤到吧台面前，找到我。

我认为小卡并不是专门为此而来，但来都来了，可能只是出于寂寞吧，他总会凑到我耳边，低声问道“：他们会剩酒吗？”

我有时候判断不会剩，他就会说：“那我就不等了。”也有时候会剩酒，我们就可以趁着其他客人不注意，把剩下的那些酒分而饮之。

我的朋友田主任说这种剩酒叫“酒屁”，这是通过“烟屁股”这个词举一反三命名的。我的店太小，只卖一种酒，这种酒又贵又难喝，许多人都不喜欢，所以常有整杯几乎没动的酒屁放在那里。我们从不浪费，除了小卡和田主任，我还有另外一些朋友，比如大卫、芙蓉、旺财、大鹏、洵洵，都一起守护着这些酒。

洵洵除了是店里的酒保，还是位诗人。莫言获得诺贝尔文学奖之前那一阵子，他正在创作十四行诗，不过写下八行后就再也没有继续了。这是因为他的笔记本里没有Word程序，而写字板又没有字数统计功能。作为文学界的一分子，他十分关心莫言入围诺贝尔文学奖的消息。他认为马悦然不喜欢莫言，所以莫言不会得奖，并为此发下重誓。

过了些时候，莫言得奖的消息传来，我天天催着他吃莫言全集，从而又扰乱了他安装Word程序的计划。大概是诗歌、文学和IT界一时间都伤了他的心，他竟愿意去接店里人人都躲的给客人指路的电话了。那一年和洵洵聊过电话的客人，应该都对这场噩梦记忆犹新。我是说，那些他仗着自己根本不认识路，接起电话以后胡说一气的日子。知道这件事，是因为有一次，一个客人喜气洋洋地进来说：“虽然打了电话，还是不太好找呢！”洵洵惊讶地问：“你是刚才打电话的客人吗？你怎么找到的？”

我说：“不是你指的路吗？”

“可我是乱指的呀！”

我从此再也不让他接电话，但好在洵洵很会卖酒。虽然他普通话都说不好，却可以和说法语的客人聊天。这并不是指他会讲法语。他还是说自己带着塑料味儿的普通话，与说法语的客人聊天，并且把酒一杯杯地卖给他。我想我对语言的理解，确实是狭隘了一点儿。

客人常常会问我要下酒菜。有一次，两个客人拎着一碗面和一盒子菜来喝酒。我说：“你们有这么多吃的还要下酒菜吗？”

客人说：“胖的地方不一样。面胖肚子，菜胖屁股，哪能随便胖啊。”

我把曾与之殊死搏斗过的夏威夷果拿出来招待他们。这些坚果很坚硬，我们用上了菜刀和锤子，它们依然一个接一个地蹦走。

“难道要用斧头吗？”看产地它们来自西北，我问，“当地人是怎么发现这么坚硬的东西里有好吃的呢？”

旺财说：“他们可能看那部电影受到了启发。”

“哪一部？”

“就是有一只松鼠……一直在追一个松果的那部……虽然形状有所不同…但是可以通过推理……”他若有所思。

2012年前后的那几年，6月和7月是厦门的老外们离开中国的季节。每天店里都有离别聚会。中文很好的西班牙女孩正在向朋友解释“养生”是什么意思。一大帮老外还有他们的中国朋友，动不动就在弹唱。我记得这些人大部分是白人，不过有一个海地人长得非常黑，我总是要过一两个小时才发现他在那里。

这么说来，他们总是聚在店门口宽宽的屋檐下，因为门口那里的背后才是黑夜。那时候村子里的人还不多，我的店又位于偏僻得要打电话才能找到的小街，色调还很暗。他们开始唱歌时天色肯定有点儿晚了，又至少已经喝了三四杯。喝到第五杯时我已经胆战心惊，第六杯时虽然我说不再卖酒了，他们依然在打电话给朋友说“这里还有一家酒吧没有关”。第七杯时我坚决不再卖酒，他们趴在吧台上撅着嘴唇说“阿春……好阿春”。

我总是把“一次”和“一直”的记忆混淆。当那些拉丁舞曲还有西北民谣混在一起时，外面的雨猛然下大了，我松了一口气：雨声盖下来就不会吵到别人了吧。夏天的夜里常常突然下起暴雨又倏忽停住，我可以清楚地看到银亮的雨线切碎夜空。那是一次的事呢？还是许多次的事呢？当我一次又一次地想着“这一切终将成为追忆”，是因为那些情景一次又一次地重复过，还是因为后来我一次又一次地想着？
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如果到了凌晨我还不太累，还不想打烊，自己也会倒一杯酒在走廊下休息，有一群我最喜欢的菲律宾客人会在这时光顾。他们骑着哈雷摩托车轰鸣而来，但是喝酒时却很安静。看过别人喝酒的样子，对他们的了解就会陡然翻倍。这些骑着哈雷摩托车、穿着背心、胳膊上都是刺青的菲律宾人，喝起酒来非常安静文雅。他们就端着酒站在自己的摩托车边，没完没了地谈论那些摩托车的各个部位。更可爱的是，他们会花很多钱。有一幅他们送我的画，画面上都是圈圈，是用大大小小生锈的圆东西放在白纸上印渍出来的，我把画塞到了钢琴背后。

这样的一个夜晚过去以后，第二天我会很晚开门，比如下午五六点。

下过雨的第二天傍晚会非常舒服。一坐下来，就会产生一种想吃干辣椒爆油煎培根的念头。

昨天可能招待过的某位客人此时满脸迷茫地走进来：“这么早就喝大了？”

“不是，我只是刚醒……”
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Menu List

食谱索引

绯色田野 scarlet field

爱尔兰咖啡果冻酒 Irish coffee jelly wine



克拉利塔 Clarita



樱花莫吉托 sakura mojito

白州嗨棒 Hakushu highball

金汤力 gin tonic



荔枝酒 lychee wine

梅子酒 plum wine

柠檬罗勒酒 lemon basil wine

杨梅酒 red bayberry wine



醉虾 drunk shrimp

米酒炖猪手 rice wine stewed pork trotter

清酒煮蛤蜊 sake boiled clams



万用白葡萄酒酱汁 vintage white wine sauce

白酒酱蛤蜊 white wine sauce clams

白酒酱虾仁意面 white wine sauce shrimp pasta



樱桃酒黑森林蛋糕 cherry wine black forest cake

红酒梨 red wine pear

朗姆酒樱桃冰淇淋 rum cherry ice-cream

焦糖百利甜磅蛋糕 caramel Baileys pound cake

君度橙酒蛋糕卷 Cointreau orange cake roll






WHERE TO BUY 食帖出版物零售名录




WEBSITE•网站•





亚马逊/当当网/京东

文轩网/博库网




TMALL•天猫•





中信出版社官方旗舰店

博文图书专营店

墨轩文阁图书专营店/唐人图书专营店

新经典一力图书专营店

新视角图书专营店/新华文轩网络书店




BEIJING•北京•





三联书店／Page One／单向空间

时尚廊/字里行间/中信书店

万圣书园/王府井书店/西单图书大厦

中关村图书大厦/亚运村图书大厦




SHANGHAI•上海•





上海书城福州路店/上海书城五角场店

上海书城东方店/上海书城长宁店

上海新华连锁书店港汇店

季风书园上海图书馆店

“物心”K11店（新天地店）

MUJI BOOKS上海店




GUANGZHOU•广州•





广州方所书店/广东联合书店

广州购书中心/广东学而优书店

新华书店北京路店




SHENZHEN•深圳•





深圳西西弗书店/深圳中心书城

深圳罗湖书城/深圳南山书城




JIANGSU•江苏•





苏州诚品书店/南京大众书局

南京先锋书店/南京市新华书店

凤凰国际书城/常州半山书局




ZHEJIANG•浙江•





杭州晓风书屋/杭州庆春路购书中心

杭州解放路购书中心/宁波市新华书店




HENAN•河南•





三联书店郑州分销店/郑州市新华书店

郑州市图书城五环书店

郑州市英典文化书社




GUANGXI•广西•





南宁西西弗书店/南宁书城新华大厦

南宁新华书店五象书城




FUJIAN•福建•





厦门外图书城/福州安泰书城




SHANGDONG•山东•





青岛书城/青岛方所书店

济南泉城新华书店




SHANXI•山西•





山西尔雅书店

山西新华现代连锁有限公司图书大廈




SHAANXI•陕西•





曲江书城




HUBEI•湖北•





武汉光谷书城/文华书城汉街店




HUNAN•湖南•





长沙弘道书店




TIANJING•天津•





天津图书大厦




ANHUI•安徽•





安徽图书城




JIANGXI•江西•





南昌青苑书店




HONGKONG•香港•





香港绿野仙踪书店




YUNNAN GUIZHOU SICHUAN CHONGQIN•云贵川渝•





成都方所书店/重庆方所书店

贵州西西弗书店/重庆西西弗书店

成都西西弗书店/文轩成都购书中心

文轩西南书城/重庆书城

重庆精典书店/云南新华大厦

云南昆明书城

云南昆明新知图书百C店




THE NORTHEAST•东北地区•





大连市新华购书中心

沈阳市新华购书中心

长春市联合图书城/长春市学人书店

新华书店北方图书城

长春市新华书店/哈尔滨学府书店

哈尔滨中央书店/黑龙江省新华书城




THE NORTHWEST•西北地区•





甘肃兰州新华书店西北书城

甘肃兰州纸中城邦书城

宁夏银川市新华书店

新疆乌鲁木齐新华书店

新疆新华书店国际图书城




AIRPORT•机场书店•





北京首都国际机场T3航站楼中信书店

杭州萧山国际机场中信书店

福州长乐国际机场中信书店

西安咸阳国际机场T1航站楼中信书店

福建厦门高崎国际机场中信书店
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亚洲






中国






白酒


Spirits
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·白酒（Spirits）是中国特有的一种蒸馏酒。酒很早便在中国站住了脚跟，东汉时期就有“何以解忧，唯有杜康”的名句。白酒通常以高粱等粮食谷物为主要原料，以大小曲、麸曲、酒母等作为糖化发酵剂，经蒸煮、糖化、发酵、蒸馏等程序而制成。

·白酒酒体无色透明或是微黄，气味芳香纯正，入口绵甜爽净，口感辛辣，酒精浓度通常在38%～52%之间。

·白酒的香型大致有七种：馥郁香型、酱香型、浓香型、清香型、米香型、芝麻香型和其他香型。中国白酒的典型代表——茅台，其酒香更是被称为“茅香”。




黄酒


Yellow Rice Wine
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·除白酒之外，中国特有的黄酒（Yellow Rice Wine）更是与啤酒、葡萄酒并称为世界三大古酒。黄酒在春秋时期便被当时的人们酿造出来，是世界上最古老的酒种之一，到魏晋南北朝时为人熟知，在唐朝及之后得到长足发展，许多武侠话本小说中也有对黄酒的描写。黄酒与白酒一样同属粮食酒，主要原料是稻米，尤以糯米酿造的为佳。但与白酒不同的是其主要的酿造工序在发酵上，并未经过蒸馏这一工序。黄酒酒精含量多在20%以下，全国各地都有酿制的传统，更是不乏优秀产区，其中以绍兴黄酒最为知名。





日本






清酒


Sake
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·清酒（Sake）以米曲、米、水为主要原料，酒精浓度在15%左右，被称为“用米做成的不可思议液体”。清酒最初是普通的米酒，日本在奈良时期引入中国的酿酒技术后，逐渐发展为需要经过一系列复杂的技术和工序制成的酒。根据所用精米的比例不同，清酒品质由高到低大致可以被分为四类：大吟酿、吟酿、特别本酿造和本酿造。好的清酒酒体清澈透亮，香味醇厚，入口五味均衡调和，余味柔滑清爽。




梅酒


Umeshu
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·产于日本的梅酒（Umeshu）是一款广受欢迎的特色酒，主要原料之一是梅子。梅子从中国长江流域传到日本后被当地人广为种植，为了保存吃不完的梅子，当地人便将其制为梅酒并推广开来。梅酒酒精含量不高，约在10%～15%之间，酸甜可口，制作简单。在日本，梅酒的制作方式有酿造法、蒸馏法和混成法三种，日本洋酒酿酒协会更是为了方便消费者选择，制定了“本格梅酒基准”，规定只有仅以梅子、糖和酒为原料制作的梅酒才能被称为“本格梅酒”。





土耳其






拉克酒


Raki
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·土耳其国酒拉克酒（Raki）属于通过蒸馏技术得到的茴香酒，具有独特的香料气味。茴香酒最大的特色在于其酒体色彩的变化，透明的酒加入水中后，会迅速浑浊变成乳白色，形似牛奶，且由于兑水之后仍有约45%的酒精浓度，可以实现喝酒壮胆的效用，所以还有“狮子奶”之称。

·拉克酒的烈酒属性和独特的香气使得它最适合傍晚饮用，在户外搭配白奶酪或鱼类更佳。先饮一口酒，再喝一口冰水，等两者充分混合之后一饮而尽，这便是土耳其当地人最喜欢的一种饮用方法。





韩国






烧酒


Soju
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·韩国烧酒（Soju）属于蒸馏酒类，主要的原料是大米，通常还配以小麦、大麦、甘薯等。

·韩国烧酒酒体无色透明，香气较淡，不辣口，回味甘甜，酒精浓度在18%～22%之间。由于其口感清新易入口，价格便宜等缘故，深受欧美地区人们的喜爱。




马格利酒


Makgeolli
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·浊米酒马格利（Makgeolli）称得上是韩国米酒的代表，为防止沉淀往往需要喝前摇一摇。马格利由大米等谷物制曲混合发酵而成，其中酒曲的糖化作用使这款酒有较高的甜度，也有一些地方在制作时加入当地产的玉米。马格利成品呈如米汤一般的乳白色，酒精含量为6%～8%，现代马格利在制作过程中常常添加一些乳酸菌，使得它相比同样酒精含量的啤酒而言更为健康。






欧洲






俄罗斯






伏特加


Vodka
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·伏特加酒（Vodka）是俄罗斯传统酒精饮料。原料从最初的大麦逐渐改为含淀粉的谷物或马铃薯，经过多重蒸馏和活性炭过滤的方法去除酒精里的异物，酒精浓度为40%左右。而伏特加中有一款原产波兰的斯皮亚图斯（Spirytus Vodka），酒精浓度高达96%，是世界上度数最高的酒，被称为“生命之水”。

·伏特加酒体晶莹澄澈，无色无味，使人感到不甜、不苦、不涩，只有烈焰般的刺激——这也正是它最大的特点。这个特点让伏特加能包罗万象，与各种液体搭配，也使得伏特加成为鸡尾酒调制中最重要的基酒之一。





英国






苏格兰威士忌


Scotch Whisky
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·苏格兰威士忌（Scotch Whisky），是只在苏格兰地区生产制造的蒸馏酒，以麦芽或谷物为主要原料，最少需要于木桶内酿藏三年，酒精浓度40%以上。苏格兰威士忌色泽棕黄带红、清澈透明，气味焦香。与其他种类威士忌最大的不同，是在制造过程中使用了泥炭，成品带有一些烟熏味，具有浓重的苏格兰乡土气息。

·根据蒸馏方式和所用原料的不同，苏格兰威士忌酒可以分为纯麦芽威士忌（Malt Whisky）、谷物威士忌（Grain Whisky）和调和威士忌（Blended Whisky）三种。





比利时






修道院啤酒


Abbey Beer
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·修道院啤酒（Abbey beer）是比利时啤酒中最重要的一种。公元5世纪，比利时的修道院僧侣们便酿造啤酒，并将贩卖收益用于慈善事业。它以小麦和啤酒花为主要原料，为增加风味，也会选用带有果香的啤酒花，在白啤酒的酿造中也会加入香菜或陈皮，使其具有柑橘清香。比利时啤酒种类众多，而每一款都有专门的啤酒杯以搭配饮用。根据生产者是否在国际特拉普会联盟内，比利时啤酒主要被分为特拉普啤酒（Trappist beer）与阿贝啤酒（Abbey beer）两种。





荷兰






金酒


Gin
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·金酒（Gin）又名琴酒、杜松子酒（荷兰语Jenever），味浓并且带有芳香，酒精浓度为35%左右。以大麦芽与裸麦等为主要原料、杜松子为调香材料，经发酵后蒸馏三次获得谷物原酒后，再加入杜松子香料继续蒸馏，最后精馏而得。大航海时代，金酒只被作为解热药而存在，后来误打误撞，由一位医学教授发明了现代意义上的饮用金酒。

·荷式金酒因为有浓郁的药草和麦芽香，通常不用于调酒，鸡尾酒中常见的基酒一般为英式金酒（Dry Gin）。





德国






啤酒


Beer
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·啤酒（Beer）是德国人最爱的饮料，被誉为“液体面包”。自1516年巴伐利亚公爵威廉四世（Wilhelm IV）颁布《德国纯啤酒令》，规定德国酿造啤酒只能使用大麦芽、啤酒花和水三种原料后，德国啤酒就成了纯正啤酒的代名词。《德国纯啤酒令》也是目前世上最古老的食品规范法规。

·高级德国啤酒拥有纯净的金色酒体和极其丰富的泡沫，泡沫洁白、细腻、绵软、持久，可以高出杯口形成皇冠般的凸起，被称为“比利时花边（Belgian Lace）”。德国啤酒口感醇厚，入喉顺滑，大致上可以分为白啤酒、清啤酒、黑啤酒、科什啤酒、出口啤酒和无酒精啤酒这六大类。





法国






白兰地


Brandy
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·白兰地（Brandy）一词起源于荷兰语Brandvine，意为“燃烧的酒”，是以葡萄酒加以蒸馏浓缩制成的酒。白兰地主要呈现晶莹剔透的金黄色，醇厚可口，香味浓郁。原本蒸馏出的白兰地近乎无色，但因在橡木桶中贮藏而融入橡木色素，所以年代越久颜色越深，越趋近于琥珀。

·白兰地通常按照酒龄分为VSOP优级（平均酒龄4～5年）、拿破仑（平均酒龄5.5年）、XO特级（平均酒龄10年）三种。目前世界上最好的白兰地产地是法国夏朗德省的干邑（Cognac）周围地区和热尔省的阿玛尼亚克（Armagnac）地区。




香槟酒


Champagne
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·根据法国法律，只有在法国香槟区生产的气泡酒才能被称为香槟酒（Champagne）。香槟酒是一种葡萄气泡酒，主要酿造原料是黑皮诺（Pinot Noir）、莫尼耶皮诺（Pinot Meunier）、霞多丽（Chardonnay）三种葡萄，。较多使用白葡萄制作的香槟相对较酸，果香浓郁；而较多使用红葡萄的往往口感丰富。根据葡萄品种和酿造方法，香槟可分为粉红香槟（Rose）、白中白香槟（Blanc de blancs）、黑中白香槟（Blanc de Noirs）3种；若是依据甜度，则从绝干（Brut Natural）到甜（Doux）共分为7个级别。




法国葡萄酒


French Wine
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·法国是全球葡萄酒产量最大的国家。因得天独厚的地理与气候条件，法国葡萄在酿造法国葡萄酒（French Wine）上具有极大的优势。法国法律将葡萄酒分成四个级别，分别是日常餐酒（Vin De Table）、地区餐酒（Vin De Pays）、优良地区餐酒（Vin Délimité de Qualité Superieure，简称VDQS）、法定产区葡萄酒（Appellation d'Origine Contrôlée，简称AOC）。整个法国范围内，波尔多（Bordeaux）、勃艮第（Bourgogne）、香槟（Champagne）三大产区最为出名。





意大利






意大利葡萄酒


Italian Wine
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·作为最早酿制葡萄酒的国家之一，意大利葡萄酒（Wine）产量与法国不相上下。而超过4000年的酿造历史也让意大利的葡萄酒声名远扬。由于意大利独特的地理位置以及其南北约10个纬度的跨度，不同产区的意大利葡萄酒有截然不同的风味，北部的皮埃蒙特（Piedmont）以及中部的托斯卡纳（Tuscany）是意大利最主要的葡萄酒产区。意大利于1963年制定了一套葡萄酒分类办法，将本国葡萄酒分为日常餐酒（VDT）、地区餐酒（IGT）、法定产区餐酒（DOC）和保证法定地区餐酒（DOCG），以便于管理。





西班牙






雪莉酒


Sherry
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·雪莉酒（Sherry）是一种用产自西班牙南部的帕罗米诺（Palomino）葡萄所酿制的加强葡萄酒，其名源于西班牙语“Jerez”的英译，被许多葡萄酒评论家誉为“被低估的”葡萄酒珍品。

·雪莉酒有很多不同种类，从干爽清淡型，比如Fino，到深色的口感厚重型，比如Oloroso。在这些种类中，Fino是最干最白的，在酿造时被覆盖在一层薄薄的酵母膜下进行陈酿，称作“开花（Flor）”；Oloroso因为氧化时间更长，所以拥有深沉的色泽，酒精浓度通常在18%～20%之间，也是度数最高的瓶装雪莉酒。




桑格利亚酒


Sangria
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·桑格利亚酒（Sangria）是西班牙各个餐厅都会提供的一种混合水果酒，以红酒作为基酒，加入切碎的各式水果、橙汁、少量白兰地混合而成。也有一些使用白葡萄酒作为基酒的，叫作“白桑格利亚（Sangria Blanc）”。每家餐厅的桑格利亚酒在配方上都会有所不同。这种酒酒精浓度为4%至11%不等，因口味丰富，易入口，果味浓郁，所以尤其适合夏天冰冻饮用，充满了西班牙热情奔放的特色。





葡萄牙






波特酒


Port Wine
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·波特酒（Port Wine）也称“波尔图酒”，类似雪莉酒，也是一种加强葡萄酒。主要产自葡萄牙北部的杜罗河谷。由于在糖分转化为酒精的过程中加入蒸馏的葡萄烈酒（Aguardente）来强化，酒只发酵一半，所以波特酒口感丰富、甜美、厚重，一般酒精浓度为18%～20%，经常作为甜点酒饮用。

·波特酒根据年份，大致可以分为白波特酒（White Port）、红宝石波特酒（Ruby Port）、陈年红宝石波特酒（Premium/Reserve Ruby Port）和最高级别的茶色波特酒（Tawny Port）。





瑞士






苦艾酒


Vermouth
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·苦艾酒（Vermouth）发源于古希腊罗马时代，兴起于瑞士和法国，随后在整个欧洲范围内传播，是烈性茴香味蒸馏酒的一种。由于在酿造过程中加入了苦艾、绿茴香等植物原料，苦艾酒酒体呈绿色。高达55%的酒精浓度和酒里含有的侧柏酮所具有的致幻效果，使它在20世纪初被许多欧洲国家所禁止，直到规定了侧柏酮含量标准后才得以重新上市。正是因为这种致幻效果，苦艾酒受到如梵·高等艺术家的喜爱，还得到了“绿色精灵”的别称。





希腊






乌佐酒


Ouzo
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·乌佐酒（Ouzo）又被称为“希腊茴香酒”，由渣酿白兰地演化而来，具有同苦艾酒类似的八角等香料的气味，并如同拉克酒一般，兑水后立即变为乳白色，因此这种转变也叫做“乌佐效应”。






美洲






加拿大






冰酒


Icewine
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·冰酒（Icewine）是一种甜点酒，以在藤上被霜冰冻的葡萄作为原料。冰酒的生产工艺非常复杂，从冰冻葡萄的选用、采摘、分选、压榨、过滤，到发酵后再通过陈酿、冷冻、过滤除菌等工艺，才能最后灌装成为成品。由于冰酒必须采用天然方法生产，绝不允许人工冷冻，所以也导致冰酒的酿造极其困难。

·加拿大冰酒主要分为白冰酒和红冰酒。白冰酒中，维代尔（Vidal）为金黄色，具有杏子、蜂蜜、桃子和荔枝芳香，有热带水果和柑橘的综合口味，口感醇厚；雷司令（Riesling）呈淡金黄色，有着强烈的芒果、百香果香气。而红冰酒里，品丽珠（Cabernet Franc）呈淡玫瑰红色，具有草莓、蔓越莓和樱桃的芳香；赤霞珠（Cabernet Sauvignon）呈宝石红色，色泽均匀通透，有浓郁的莓类芳香，入口香气强烈复杂。





美国






鸡尾酒


Cocktail
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·鸡尾酒（Cocktail）是一种由多种类型的酒加上果汁、冰块、香料等混合而成的酒精饮料。关于鸡尾酒的流行原因，一说是在美国禁酒令时期，鸡尾酒作为掩盖私酿酒味道的替代品在各大地下酒馆传播开来。不同的组合配方使得鸡尾酒有不同的色彩和味道，独具创造性。





墨西哥






龙舌兰酒


Agave



[image: ]


·龙舌兰酒（Agave）被誉为墨西哥的灵魂，是使用龙舌兰草的芯为原料制造出的蒸馏酒。

·而在龙舌兰酒一族之中，只有在特定地区、使用蓝色龙舌兰草（Blue Agave）的植物作为原料所制造出的Tequila才是顶峰——一瓶正宗的Tequila从原料种植到酿造成功要经历8年以上的时间。有一种说法认为饮用龙舌兰需要在酒里浸泡一只蝶类昆虫的幼虫，而实际上墨西哥法律严禁往酒中放虫子。现代最流行的龙舌兰酒喝法是轻舔手背盐粒，吸一口柠檬后一饮而尽。而本地人一般则是先冷藏，再调制一杯桑格利塔小口混合品尝，再一饮而尽。





巴西






甘蔗酒


Cachaca
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·巴西甘蔗酒的中文译名为卡莎萨（Cachaca），主要原料为产自巴西的甘蔗。与朗姆酒以糖蜜发酵的制作方式不同，卡莎萨是直接使用甘蔗汁发酵、蒸馏，再置于木桶内熟成而成。甘蔗酒的酒精浓度为38～54%，香味绵长，入口甘甜。





古巴






朗姆酒


Rum
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·1493年，哥伦布将甘蔗带入美洲各地，而甘蔗正是朗姆酒（Rum）最重要的原材料，古巴人发现在甘蔗提炼得到的糖蜜经过发酵能得到一种酒精饮料，这便是朗姆酒的前身。后来朗姆酒之父佩德罗·迪亚哥（Pedro Diago）提出将酒液放在罐子中，埋在地下贮藏。经过陈酿，朗姆酒有了圆润的口感和层次饱满的香气，口感绵软顺口，有焦糖香味，是配制鸡尾酒的重要原料。18世纪初，加勒比海地区的海盗们发现了朗姆酒。因为其强烈的口感，朗姆酒很快就受到了他们的欢迎，因此朗姆酒又被称为“海盗之酒”。






大洋洲






澳大利亚






西拉子葡萄酒


Shiraz
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·西拉子（Shiraz）又名西拉，是一种原产法国、广泛种植于澳大利亚的葡萄的名字。用这种葡萄酿造的葡萄酒，具有紫罗兰、新鲜黑莓、巧克力、咖啡以及黑胡椒的香味，陈酿后出现皮革、松露的香味，香气浓郁，口感醇厚。在澳洲，西拉子主要被用来生产干红葡萄酒，是最高贵的混合酒之一。其中又以南澳洲的巴罗萨谷（Barossa Valley）所产的西拉葡萄酒最富盛名。





新西兰






长相思葡萄酒


Sauvignon Blanc
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·新西兰的长相思（Sauvignon Blanc）葡萄酒在国际上一直享有很高的声誉，主要原料为长相思葡萄，这是一种绿皮葡萄，多产于新西兰南岛，尤其是马尔堡（Marlborough）地区。

·长相思酒体拥有浓郁果香和植物香，部分优秀的酒款经过陈年后，还会具有一些芦笋香气。它适合稍微冰镇后与鱼、奶酪进行搭配。酒瓶的金属螺旋酒塞也是长相思葡萄酒的一大特色。






非洲






南非






品乐塔吉葡萄酒


Pinotage
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·品乐塔吉（Pinotage）是南非特产的一种杂交葡萄，被称为“南非的国家英雄”，同时也是南非最负盛名的造酒葡萄种类。用品乐塔吉酿造的葡萄酒口感介于黑品乐和神索之间，颜色深浓，呈现红宝石色，口感适中偏厚重，散发出樱桃、李子和香草的芳香。




白诗南葡萄酒


Chenin Blanc
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·除了品乐塔吉，白诗南（Chenin Blanc）白干葡萄酒也是南非酒类的名片之一，黄金谷白诗南（Golden Valley Chenin Blanc）具有明显的南非干燥的高原植被的风味。白诗南葡萄特有的蜂蜜、矿石和花香味，使这款酒的香味非常独特。酒体圆润，后味持久，容易饮用。与海鲜和贝类是绝好的搭配。
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