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你知道什么才是
好的葡萄酒吗？

虽然作为一个成年人，基本已经脱离了用“好坏”二字将
事情一刀切的阶段。然而，作为一个葡萄酒爱好者，喝了那么
多年的酒，花了那么多的钱，总该对葡萄酒的好坏有个基本的
把握。

众所周知，对于圣埃美隆一级酒庄A的2003年份柏菲
酒庄干红葡萄酒，杰西斯·罗宾逊与罗伯特·帕克这两位著
名酒评家曾在此酒好坏的评价方面出现严重分歧。帕克认
为该酒不但带有法国酒骨子里的优雅与平衡，还具备新世
界葡萄酒的个性与力量，并为该酒给出了 95至 100（100分
制）的分数。与此同时，杰西斯认为此酒非常“荒唐”，因为
此酒带有过度成熟的芳香，波特酒的甜味，让人想起仙粉
黛，而不是典型的波尔多酒，并只给这个著名酒庄的正牌酒
12分（20分制）。帕克认为杰西斯对于酒庄老板有成见，而
杰西斯又在之后的文章里反驳了帕克的观点。随后，媒体
马上用“笔战”二字来大肆报道两个葡萄酒评论人之间的争
论。

有人说，对于葡萄酒的好坏，连大师们都争论不清楚，
那么，葡萄酒的好坏就只取决于饮用者是否喜欢这款葡萄
酒。其实，这次争论可以认为是两个派别的观点。《红酒好
不好，请看这3条》曾指出，好的葡萄酒起码要有三个特征：
一是葡萄酒风味要够复杂，即葡萄酒带有越丰富的香气和
味道，就说明这款葡萄酒越复杂。所谓“香气和味道”，也就
是我们常说的李子、樱桃、香草或烟草等风味。你能感受到
的味道越多，就说明此葡萄酒的风味越复杂，而此葡萄酒越
复杂，则说明酒的品质越高。值得一提的是，复杂性可以说
是最能得到品酒者认同的一项品质标准了。二是葡萄酒风
味要够浓郁，即葡萄酒的风味越浓郁，饮用者就越能识别出
此酒的风味特征。三是葡萄酒的口感要够均衡，即葡萄酒
的各大类风味，比如水果、蔬菜和橡木等风味在酒中有相当
比例的体现。

以上说的是葡萄酒整体上的一种质量概念。然而，实
际情况是，你不能在什么都不懂的情况下去餐厅跟侍酒师
说，“我就要复杂、浓郁和均衡的葡萄酒（这就是我要的好
酒！）。”或者说，有关“葡萄酒好坏”的评论肯定是针对某一
款酒进行的。比如说，你可以说，“这是一款很好的雷司令”
或“口感不太差的波尔多”，而你不能说，“雷司令好”或“波
尔多不太差”。其实，这一点说的正是葡萄酒的典型性，而
这就是为什么我们要进行葡萄酒教育以及有侍酒师或品酒
师这一职业存在的原因了。

那么，什么才能叫典型呢？比如，琼瑶浆白葡萄酒中总
该有荔枝香味吧，出现玫瑰、水蜜桃、成熟的菠萝热带水果
的香味也是正常的。长相思白葡萄酒带有青草味或生蔬菜
的味道就算是典型。再回来说红葡萄酒，赤霞珠中带有青
椒味，西拉中有胡椒的味道，该有的味道和口感都特别到
位，还符合上面提到的 3个普遍的优秀品质，那就说明它
（们）具备了此类葡萄酒专有的优秀品质，是好的葡萄酒。

相比起使用粮食作为原料酿造
的酒，作为果酒的葡萄酒，其品质更
多地取决于葡萄果实的质量。也就

是说，在假定酿酒师影响不变的前
提之下，当年葡萄的收成对于葡萄
酒的最终品质有着近乎决定性的作
用。

简单来说，气候差异越大，不同
年份的葡萄收成差异也会越大，葡
萄酒的年份差异也就越明显。在酿
酒师们看来，影响年份的两大因素
是雨水和气温；而在这两者之中，雨
水对葡萄酒品质的影响更加显著。

春季开花期
在葡萄的萌芽期，过多的降雨

很可能会将其嫩芽和花苞摧毁，除
了影响葡萄的产量之外，还会直接
导致葡萄花期的延长。过长的花期

最终将导致葡萄的成熟度出现不均
匀的现象。

晚春与夏季
相对干旱的晚春和夏季是好年

份的标志。在这个期间，过多的雨
水会导致灰腐病等病害。一个雨水
过多的夏天，会推迟葡萄收获季节
的到来。

不过，适量的降雨也是必需
的。除了提供足够的水分让葡萄顺
利成长之外，伴随雨水而来的乌云
覆盖还可以适当调节日照和温度。

收获期
在葡萄的收获期，雨水可以

说是最大的敌人！首先，雨水
带来多云阴郁的天气，会使得
葡 萄 果 实 缺 乏 日 照 而 难 以 成
熟。

其次，雨水会导致葡萄摄入
更多的水分，这也就意味着葡
萄的风味会被冲淡，而且酿酒
师们最关心的糖分与酸度之间
的平衡也会被破坏掉。

假如雨水过多，葡萄果实还
可能会因为膨胀而开裂，这时

候酿酒师需要操心的可就不仅
仅是葡萄的风味了，而是更伤
脑筋的霉菌和腐烂的问题。

总体而言，葡萄适合生长在
年降雨量介于 600-800 毫米的地
区；对葡萄来说无论什么季节，
过多的降雨都会带来困扰。也
正因如此，气候相对稳定的加
州等新世界产区对于年份差异
就不太敏感，而像勃艮第（Bur⁃
gundy）这样气候变化波动较大
的地区，不同年份间的降雨也
会相差较大，因而葡萄酒的年
份也就显得异常重要了。

雨水是决定年份好坏的关键

有些葡萄酒是用单一的红葡
萄品种或白葡萄品种酿制而成，
还有些是用几个葡萄品种分别酿
制后再按一定比例调配而成的葡
萄酒。调配葡萄酒中的任一品种
都能提升葡萄酒的味道，从而使
成品葡萄酒成为一款独一无二的

架构完整的葡萄酒。
（1）葡萄园中的葡萄栽培

许多葡萄品种只适合栽培在
某个特殊的风土环境中。只有充

分考虑到这些环境因素，葡萄酒
的品质才可以变得更加惊人。所

以，要想酿出味道、香气和品质
都堪称典范的葡萄酒，酿酒师在
葡萄栽培过程中就需要非常谨慎
地观察并施以具体的应对措施。
（2）酿酒车间的葡萄加工

每个葡萄品种都有自己特定
的属性（酸度、皮厚、尺寸和颜

色），而同一品种由于生长的环
境不同也会发展出各不相同的特
征。因此，将每批葡萄的最大潜
能发挥在葡萄酒中是对酿酒师最

大的考验，或者说，经验非常丰
富的酿酒师在酿酒过程中的原料

控制以及使用最恰当的工艺是非
常重要的。

比较常见的红葡萄品种包括
赤霞珠、梅洛、内比奥罗（Nebbio⁃
lo）、仙粉黛、西拉（Syrah）和黑皮
诺等，这些葡萄的颜色较为深邃
浓郁，果肉中的糖分也较高，多

于 8月至 11月之间收获。白葡萄
品种的颜色变化较多，有棕色、
粉色、黄色，甚至是绿色。白葡
萄品种中最流行的要数霞多丽，

其风味类型丰富，酒体饱满，受
众广泛。

葡萄分品种
酒味各不同

俗话说，葡萄酒是七分原料，三分酿造。也就是说，酿酒葡萄的品
质和风格是影响成品葡萄酒品质最重要的因素。那么，葡萄原料是如
何影响葡萄酒品质的呢？

在旧世界地区，尤其
是欧洲，只有特定的某些
葡萄品种才能用来酿制葡

萄酒。比如，法国勃艮第
（Burgundy）产区的红葡萄
酒 是 用 黑 皮 诺（Pinot
Noir）酿制的，白葡萄酒主

要是纯净的霞多丽（Char⁃
donnay）。因此，在这些产
区，现行法律对于葡萄酒
采用何种葡萄品种酿制的
影响很大。不过，对于澳
大利亚、智利和美国等新
世界国家来说，他们就可
以比较灵活地选择葡萄品
种，如梅洛（Merlot）、仙粉
黛（Zinfandel）、黑皮诺、赤

霞 珠（Cabernet Sauvi⁃
gnon）和霞多丽等，均可根
据葡萄园的实际情况和市

场需求进行调整。
当然，能够影响葡萄

酒味道、香气和口感的因
素不只有葡萄品种一

个。比如，葡萄园的位置
和不同的酿酒工艺都会
影响葡萄酒的品质。因
此，同一（规定了葡萄品
种的）产区也可能出现两
种类型的葡萄酒，而酒庄
为葡萄酒发酵和成熟阶
段量身定制的技术应用
更会使葡萄酒的品质发
生多样的变化。

葡萄分品种，味道各不同

常见的葡萄品种


