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李德美

葡萄酒因其种类繁多、风格多样而吸引人

们去探索它们的世界，但懂得选择、储藏葡萄酒

还远远不够，拥有了葡萄美酒，更要懂得侍奉、

享用葡萄酒。要想全面地领略葡萄酒的风采，专

业的知识、专业化的设备是必须具备的，更重要

的还有一点，就是“慢生活”的心态。

鉴酒有法——葡萄酒质量鉴别

1. 外观判断

购买葡萄酒之时，可以通过酒瓶的外观信

息判断葡萄酒的质量，包括以下几个方面：

1) 瓶内物观察

对着光源，倒立酒瓶，观察是否有沉淀物。

假如有丝状、絮状沉淀物，表明酒质可能存在问

题。但是，经过一年以上存储的红葡萄酒，出现

少量的黑色粉末状、片状沉淀属于正常现象，这

是葡萄酒中天然的色素、单宁以及酒石酸盐沉

淀，不影响饮用。

2) 瓶外包装物观察

A. 酒标是否有污损。

B. 背标信息是否完全。葡萄酒背标应当注
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明以下信息：原料、含量、执行标准、产品类型、

厂名、地址等信息。

C. 进口葡萄酒必须要有中文标签，仅有外

文标注的葡萄酒来源不可靠。

D. 胶 帽（葡 萄 酒 瓶 封口的 材料）是 否 整

齐、牢固，是否有胀塞（软木塞已经超出瓶口位

置）、漏酒的现象。有胀塞、漏酒现象的葡萄酒

不要购买。

E. 瓶内酒液面高度与胶帽下缘的距离通常

不会超过1厘米。

2. 开瓶识别

开瓶后，可以进行感官品评鉴定葡萄酒的质

量，要领如下：

1) 看，酒的颜色

A. 将葡萄酒倒入无色透明的玻璃杯中，对

着光源，观察其是否清澈、透亮。

B. 以白色为背景，观察杯内葡萄酒的色泽。

年轻的红葡萄酒通常具有紫红、石榴红、宝

石红等鲜亮的红色调，经过多年储存的红葡萄

酒，紫色调减少，显现黄色调，或者是砖红、瓦红

等棕色色调。完全呈现棕色，无明显红色调的葡

萄酒，通常是存放过久或者存放不当所致。

年轻的白葡萄酒，通常呈现浅黄色调，并微

微泛绿。随着年龄的增加，绿色逐渐消失，出现

更多的黄色调，甚至于呈现金黄色。呈现铅色或

栗色的白葡萄酒，通常是存放过久或者存放不

当所致。

2) 闻，酒的香味

质量好的葡萄酒通常具有浓郁、清晰的果

香、花香、酒香，而当闻香时发现葡萄酒出现霉

味、硫味、臭鸡蛋味、汗味、醋味时，则表明葡萄

酒已经变质。

有时为了更好地识别葡萄酒的香气，需要

摇动酒杯，使得葡萄酒的香气充分释放，这样才

有助于闻香。

3) 品，酒的味道

葡萄酒的基本味道主要包括：酸、甜、涩。

好的葡萄酒，其酸、甜、涩的感觉是平衡的、愉

悦的，下咽之后回味干净、悠长；而质量低劣的
上：看酒色

下：闻酒香

改版封面故事.indd   49 2018/4/3   下午1:30



50      LIFE WORLD

波尔多市中心葡萄酒专卖店
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酒品种琳琅满目，虽然看不到酒庄建筑与风景

的壮丽，但是同样可以先尝后买，并且可以“通

吃”各地的庄园。

5. 网上购酒——便捷与风险同在

网上购物随着互联网的普及越来越风行。

网络购物因为没有实体店铺的成本，往往具有价

格优势，但由“虚”的网络与信息，到“实”的钱

与酒的转换中，风险显然大于一手交钱一手交

货的面对面交易。

存酒有方——延续葡萄酒的生命

 

葡萄酒是有生命的，在保存的过程中，其品

质会发生变化，无论保存条件如何，这种变化是

不可阻止的。但是，变化的速度可以通过调控保

存条件加以控制。如果有条件，可以建造一个私

人的酒窖，专门保存葡萄酒。

1. 酒窖——地道奢侈的存酒梦想

建造一个酒窖，需要考虑以下基本条件：

1) 规模

以每天喝掉一瓶葡萄酒（对于一个4口之家

而言，这种消费水平也已经超过法国人均水准

了）、需储存1 000瓶葡萄酒的需求计算，一个2

立方米左右的酒窖足以满足要求。

2) 温度

长 期 储 存 葡 萄 酒 的 理 想 温 度 条 件 是

12～14℃，但是通常5～20℃温度范围都是可以

上：酒窖

下：法国某品牌压缩机制冷酒柜

静止葡萄酒开瓶步骤
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接受的，只要温度相对恒定。

3) 湿度

湿度是储存葡萄酒的另外一个重要环境条

件，理想的环境湿度为70%左右。湿度过大，容

易生霉、打湿酒标；而湿度过低，容易使酒透过

软木塞因挥发损失过快。

4) 光照

保存葡萄酒需要避光，即使由于人的进出需

要光照，也应当选用黄光、红光等光源。

5) 气味

酒窖中绝对要避免异味物质，并且应当具备

人工强制通风条件，以备不测。

6）震动

葡萄酒存储的过程中，应当避免震动。

2. 酒柜——实现都市人存酒之梦

居住公寓式楼房的人不具备开凿私人地下酒

窖的条件，家庭电子酒柜可以满足这一需求。

电子酒柜按制冷方式可分为半导体制冷酒

柜和压缩机制冷酒柜。

电子半导体酒柜就是通过给半导体制冷器

接上直流电，通过吸收电热而制冷。半导体酒柜

具有无振动、无噪声、无污染、重量轻的优点，

但是也有制冷效率低、控温范围有限（很难达到

10～12℃）、对使用环境温度要求高、使用寿命短

等缺点。

压缩机制冷酒柜是以压缩机机械制冷为制

冷系统的电子酒柜。压缩机制冷酒柜具有制冷

快、制冷效果好、温控范围大、性能稳定、使用

寿命比较长等优点，但是压缩机制冷酒柜往往

价格较高，重量较大。

葡萄酒侍奉要领

葡萄酒是有生命的，在存放的过程中仍然

会发生变化，唤醒沉睡的美酒，需要耐心、细心

上：酒窖

下：法国某品牌压缩机制冷酒柜

静止葡萄酒开瓶步骤

1 3

2 4
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的服务。所以，通常将储存的葡萄酒呈献给饮用

者享用的过程，称之为侍酒。

1. 正确的饮用温度

不同类型的葡萄酒，其风味口感在不同的温度

下表现不同。通常酒体薄、酸度高的葡萄酒需要在

相对低的温度下饮用，酒体重、酒度高的葡萄酒需

要在相对高的温度下饮用。简单地说，按照甜葡萄

酒、起泡酒、白葡萄酒、红葡萄酒分，不同类型的葡

萄酒最佳饮用温度在4～18℃范围依次升高。

2. 开启葡萄酒的心扉

1) 开瓶器

开启葡萄酒瓶需要专门的开瓶器——有时

也被称作酒刀。当然，也有越来越多的葡萄酒使

用螺旋盖等新的封堵方式，可以徒手开启。

普通开瓶器主要由两个部分构成：螺旋状

锥和手柄——螺旋锥用于钳住软木塞，通常是

金属材质，要求坚固，不易变形；手柄与螺旋锥

呈垂直，要求具备一定强度。这是最简单的T形

开瓶器。

其他的开瓶器都是在这种基本结构上演变

而成的，尤其是增加了借助杠杆原理的支杆，可

以使开瓶的动作更为优雅；在这个支杆的对角

处，又增加了一个用来割胶帽的小刀片。在各种

酒刀中大名鼎鼎的是侍酒师酒刀，但不适合初

学者使用，尤其是开启塞子较长的葡萄酒时更

为困难。支杆为两节，像两个翅膀的蝴蝶式酒刀

使用更为普遍。根据不同需要，开瓶器也是五花

八门，比如大型酒会或品酒会，需要短时间内开

启大量酒瓶，使用便捷、省力的酒会用开瓶器是

很有必要的。

2) 开瓶步骤（静止葡萄酒开瓶步骤）

① 割胶帽。

② 清理瓶口外部。

③ 将酒刀的螺旋锥旋入瓶塞。这是一个重

要环节，需要把握两个原则：螺旋锥旋入瓶塞后

要保持垂直，并且使螺旋锥尽量在瓶塞中央。

④ 拔出瓶塞。利用瓶口为支点，将瓶塞拔

出—— 先用一只手将酒刀支杆 短节固定在瓶

口，另一只手抬升手柄的远端，瓶塞被拔出一截

后，松开固定支杆的手，下压已经抬起的酒刀手

柄，再次将酒刀支杆的长节固定在瓶口，抬升手

柄的远端，及至瓶塞即将被完全拔出时，手捏住

瓶塞，轻轻拔出，以防止瓶塞掉渣。

⑤ 再次清理瓶口内侧。将瓶塞旋下，置于盘中

以备展示给客人，再次用干净口布擦拭瓶口内 侧。

⑥ 试酒。侍酒师首先进行品尝，确认酒质完好

时，再由主人或主人指定的人进行品尝，以确 认。

3.醒酒与滗酒

1) 醒酒的目的

尽管不是所有的酒都需要进行醒酒，但是很

多时候开瓶后，还是需要将葡萄酒转移到专门的

醒酒器中。这个操作的目的有两个：有些经年存

放的酒可能出现沉淀，将酒由瓶内小心转移至醒

酒器内，同时可以滗除这些沉淀；将酒转移至醒

酒器内，可以使葡萄酒与空气充分接触，使葡萄

酒的香气与口感特点更快地充分展现出 来。

2) 醒酒器

醒酒器的主要作用有两个：滗酒与醒酒。醒

酒不用说了，滗酒就是将酒瓶内沉淀物与酒液

分离开来。醒酒要透气，滗酒的过程自然也是酒

透气的过程。醒酒器往往有个直径很大的“肚

子”，这样内存的酒有个很大的表面积以促进酒

释放出复杂的香气。年轻的酒适宜使用直径/高

滗酒
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比大的醒酒器，而老年份的酒适宜使用直径/高

比小的醒酒器，甚至那种具塞醒酒器。

3) 滗酒

将酒开启后，小心地将酒缓慢倒入醒酒器。

为了观察沉淀物的位置，可以点燃一根小蜡烛，现

在也有人使用专用手电筒。将酒瓶置于眼睛与蜡

烛的中间位置，透过光源，可以很清楚地看到瓶内

沉淀物的位置，确保沉淀物不会进入醒酒器内。

4) 醒酒时间

可以肯定地说，不是所有的酒都需要醒酒。

通常，有经验的侍酒师开瓶后经过初步品尝确

定需要醒酒的时长，如果可能的话，在醒酒的过

程中，还要再次品尝确认确切的醒酒时间。醒酒

的原则是“宜短不宜长”，就是说，没有把握时，

宁肯醒酒不够，也不能醒酒过头。

4. 酒杯

葡萄酒杯通常为透明、无色的玻璃杯或水

晶杯，由三个部分组成——杯身、杯脚和杯托。

餐桌上用的葡萄酒杯有时会进行雕刻或者装

饰，而品酒杯则不允许有这些装饰。

1) 标准品酒杯

标 准 品 酒 杯 的 标 准 是 由 法 国 标 准 化 协

会（AF NOR）制定的，目前国际上 采用的是

NFV09-110号杯，具有一定的规格。标准品酒杯

由无色透明的结晶玻璃制成，不能有任何印痕

和气泡。杯口必须平滑、一致，且为圆边，能承受

0～100℃的温度变化，容量为210～225毫 升。

标准品酒杯是一种通用品酒杯，适合品鉴

各种类型葡萄酒。如果条件允许，品酒杯的选

择还可因葡萄酒的类型不同而不同，至少可以

区分为起泡酒杯（习惯上称香槟杯）、白葡萄酒

杯、红葡萄酒杯以及烈酒杯。

2) 香槟杯

香槟杯有两种常见类型：细高杯身称为笛形

香槟杯（flute），广口矮身称为香槟碟（coupe或

saucer）。因为香槟酒也可以被视为白葡萄酒，所

以郁金香形杯身的白葡萄酒杯也适合饮用香槟。

3）红葡萄酒杯

红葡萄酒杯不仅个头，而且杯身横径与杯高

比都较大，这是为了有利于葡萄酒接触空气，经

过氧化后释放出更为丰富的香气。常见的红葡

萄酒杯有两种风格：波尔多型与勃艮第型。后者

拥有更为宽广的杯身，且杯口沿外翻。

4）白葡萄酒杯

白葡萄酒香气脆弱，因此品饮白葡萄酒的酒

杯杯身横径与杯高比介于笛形香槟杯与红酒杯

之间。对于那种口感复杂、香气丰腴类型的白葡

萄酒，宜选用杯口相对宽的白葡萄酒杯，而对于

口感清爽、酸度较高类型的白葡萄酒则相 反。

5. 饮用顺序

如果一次品饮多款葡萄酒，那就需要确定

先后顺序。排序的基本原则是由轻到重，就是说

香气与口味由轻到重。

如果是不同类型的葡萄酒，往往是按照这

样的顺 序品饮：起泡酒 —白葡 萄酒 —红 葡 萄

酒—甜葡萄酒。如果是同一类型的葡萄酒，年轻

的在先，老酒在后。
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从左至右依次是红葡萄酒杯、白葡萄酒杯、起泡酒杯
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