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内容概要

　　人类酿造和饮用葡萄酒已有悠久的历史，越来越多的国人也开始喜欢品味葡萄酒。
如何从色、香、味、形上来判断一款葡萄酒的优劣，如何开瓶、倒酒，怎样妥善保存，选用什么样的
酒杯、奶酪、菜肴来搭配一款葡萄酒⋯⋯葡萄酒的世界大有学问。
本书网罗上述所有内容，详细介绍了5位葡萄酒达人的私藏品酒流程，是一本适合葡萄酒爱好者的入
门级葡萄酒知识图书，同时也是葡萄酒品鉴收藏经典。
懂得越多味道就越美。
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作者简介

　　远藤诚
　　日本葡萄酒进口协会事务局长。
早稻田大学公开课讲师。
法国爱琪美私立葡萄酒学校东京分校讲师。
日本产葡萄酒大奖赛评委。
拥有勃艮第及波尔多地区的葡萄酒骑士称号。
著有《香槟数据手册2010（葡萄酒王国）》等书。
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章节摘录

版权页：   插图：    二氧化硫 在葡萄酒中加入二氧化硫，可以抑制微生物的生长及酵母的作用，同时
有助于葡萄酒氧化，防止风味减弱。
通常在发酵过程中以亚硫酸钠与亚硫酸钾的形式添加。
此外，在葡萄田中使用亚硫酸盐可以防止葡萄沾染霉菌病害。
在考虑了人体健康与环境影响等方面之后，法律对二氧化硫的使用量进行了规定，因此，优秀的生产
者们在保证葡萄酒美味的同时，将二氧化硫的使用量降到了最低限度。
 发酵 酵母通过分解糖分释放二氧化碳与酒精的过程就是葡萄酒的酒精发酵。
对于酵母的选择有两种方法：一是直接选用附着在葡萄表皮上的野生酵母；二是通过对特定种类的酵
母进行筛选，挑出适合葡萄酒的培养酵母。
白葡萄酒仅对压榨出的葡萄汁进行发酵，而红葡萄酒为提取出色素、涩味等成分，需连同果皮、种子
等固体成分一同发酵。
当糖分完全分解，发酵过程自动停止，但有通过加入酒精、降低温度等种植发酵的方法。
 风土（Terroir） “Terroir”一词原为“土地”之意，特指葡萄酒的“地域性”，即风土。
从狭义上来讲，是指葡萄的生长环境，包括葡萄田的土壤、地形、风向等局部地区的气候条件，以及
与河流、海洋的位置关系等。
从广义来看，风土是指包括葡萄种植技术、田地排水灌溉等人工劳作部分在内的葡萄酒生长环境等方
面中非当地莫属的要素构成。
优秀的葡萄酒生产者就是以酿造富有个性、能够完美展现出当地风土的美味葡萄酒为目标的。
 贵腐 在成熟的葡萄表皮上，生长有一种独特的霉菌，在这种霉菌的作用下，葡萄内部水分蒸发，从
而为葡萄酒带来了浓郁的味道。
我们把这种现象称作贵腐现象。
这种霉菌（即贵腐菌）是导致水果患上灰霉病（可伤害包括葡萄在内的所有水果果实）的原因，所以
未成熟的葡萄是无法成为贵腐葡萄的。
因此，贵腐现象要求葡萄完全成熟，同时需要具备适合霉菌生长的高温高湿环境。
使用贵腐葡萄压榨出的果汁含糖量极高，酿出的葡萄酒甘甜浓郁。
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