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前言

《慢品味,乐生活:非常葡萄酒经》是我出版的第八本葡萄酒书。
此书涉及范围比较广，内涵丰富，终其篇幅，我坚持一个主旨：“援中释西，中西会通”。
当贴着西方文明标签的葡萄酒真正进入中国，最好用中国人熟悉的事物来相互参证，这样才能融会贯
通。
因为只有以互识、互观的角度来看待葡萄酒，方能使其真正融入中国人本土的生活方式和意识形态。
从文化意义上来讲，我在撰写这本书时，以立足中国优秀的传统文化为宗旨，同时有选择地学习和吸
收不同国家的葡萄酒文化，以形成我们独有的中国葡萄酒文化。
这好比印度的佛教被引入中国后，产生了中国化的禅宗、华严等。
我所要会通的不单是欧洲和美国的，还包括其他很多国家和地区的葡萄酒文化，如智利、阿根廷、南
非、澳大利亚以及新西兰等。
如果能将众多国家富有特色的葡萄酒文化与我国的文化相结合，将会大大丰富中国人的物质和精神生
活。
葡萄酒从物质上看属于饮食范畴，与人们的生活密切相关，要让中国人接受更是要与中国文化结合，
才能更容易从心理上被接受。
某些从国外学酒回来的业内人士总觉得，只有照搬法国葡萄酒文化和英国人的酒评，才是地道的葡萄
酒文化，而我将外国葡萄酒文化中国化则是不地道、不正宗的。
北京大学比较文学教授乐黛云女士曾讲过：“全球经济和科技会逐渐趋同，而这类文化是不可能的。
”照此来看，我们可以照搬照学国外最先进的葡萄酒种植和酿造等技术层面的东西，但是涉及文化习
俗的葡萄酒品鉴和饮用层面，则不能依葫芦画瓢。
若纯粹照搬西方饮食文化，只会拉开葡萄酒与中国人的距离。
此外，中国是世界上人口最多的国家，葡萄酒市场潜力巨大。
我们自己的葡萄酒本就极少出口，外国葡萄酒要想进入中国，更是应该入乡随俗，与中国文化结合。
若一味以西方的文化和习惯甚至西方的语言来中国推销葡萄酒，这种态度恐怕太倨傲了吧？
怎能真正得到中国人的认可呢？
不少读者反馈，无论专业人士或业余人士、懂酒的或不懂酒的人，我的书都易懂而且实用，这本书依
然如此。
也有人说我的书太简单，我不知道他们指的是哪方面，是因为我没有讲更多的西方专业术语或化学名
词？
在此我要重申，我并不是要教别人种葡萄或酿酒，而是要引导人们对之产生兴趣，从而了解葡萄酒并
学会品鉴，以提高大家的生活品质。
这正是我撰写葡萄酒系列图书的初衷，也是我一直坚持而不愿改变的特色。
当然，我会一步步地深入。
当读者对葡萄酒形成了一定的认识，需要了解更多更深的东西时，我会应读者所需出版专业性更强的
著作。
本书可以说是《恋恋葡萄酒》的延续，其中谈到了葡萄酒与茶、葡萄酒与健康、葡萄酒与人文等诸多
方面的问题。
我写作此书有一个非常重要的目的，就是想告诉中国读者，虽然文化有所差异，但葡萄酒文化里的很
多东西跟我们的关系并不遥远。
只要慢慢了解，它就会变得与我们的生活息息相关，如同中国茶对中国人的意义一样。
总而言之，通过此书，我想进一步将贴着西方标签的葡萄酒文化渗透进中国人的生活脉络中，使其在
我们的日常生活和饮食习惯中变得必不可少。
当然，我个人所做的这点事情只是一个小小的开始，还希望能起到抛砖引玉的作用，以引起些学者的
关注。
今后，关于葡萄酒的内涵尚有待更多有兴趣的社会学者或其他人士去深入挖掘，特别是自然科学、文
学、哲学、人体科学、医学等方面的专业人士。
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葡萄酒知识与其他学科交叉渗透，才能在中国具有更大范围的影响。
最后感谢上海茶城的林立刚先生和叶汉飞先生，在我撰写此书时，为我泡了无数次的好茶并传授我茶
经；同时感谢请我分享美酒的朋友们。
吴书仙
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内容概要

从内容上看，本书是吴书仙《爱上葡萄酒》、《嫁给葡萄酒》、《恋恋葡萄酒》的延续，写作目的是
进一步在中国推广葡萄酒文化。
本书从感官与饮食、葡萄酒与茶、葡萄酒与健康以及葡萄酒审美等层面，分别介绍葡萄酒的饮用和生
活知识，帮助人们更好地认识和享用葡萄酒，较为不同的是，本书开始侧重立足中国文化来理解葡萄
酒，以期让中国读者能从文化背景与心理上与葡萄酒距离更近，理解更深刻，促使中国形成自己独特
的葡萄酒文化。
在此基础上，让葡萄酒真正融入中国人的生活习惯，如同茶、白酒等一样，让葡萄酒的享用也越来越
普遍。
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作者简介

吴书仙，中国首位独立酒评人，葡萄酒专栏作者，国际葡萄酒作家协会（F.I.J.E.V.）会员。
自1996年开始她的葡萄酒事业，为酒厂做过销售，自己开办过葡萄酒配套设备包装公司，亦曾赴法学
习葡萄酒专业品评。
目前在《经济观察报》、《时尚钟表》等多家媒体开设葡萄酒专栏，撰写了
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章节摘录

第1章 感官品味：葡萄酒享用之初品：感官嗅觉的语言我们描述某款酒的香气时，通常会用其他东西
的气味特征来形容，比如酒中的花香有紫罗兰、槐花等的香味，水果味则有樱桃、柠檬、苹果等，陈
化香有香草、肉桂、胡椒等，还真不能像视觉所见那般直接地描述出来。
其主要原因，是由于气味通过我们的神经直接传到大脑的嗅觉区，跟语言中心几乎没有多少联系，故
通常没有经过语言和思维的翻译。
这也是为什么我们经常会觉得某种气味很熟悉，却总说不出来。
嗅觉的长期记忆要成为一位品酒师或品菜师，一般都必须经过嗅觉训练．在脑海里形成关于嗅觉的记
忆坐标。
酒中通常有很多种混合在一起的气味，我们闻酒时，如果嗅觉经过柠檬、黑胡椒、肉桂等的气味训练
，会先嗅出这些气味。
若未特意经过嗅觉训练，那我们原来记忆中已有的熟悉的气味会先被嗅出来，如经常吃的苹果、香蕉
、蘑菇等，而且这些气味一旦记住了通常就很难忘记。
温度影晌嗅觉的感知通常温度高一些，葡萄酒的香气更容易闻出来。
白葡萄酒虽然需冰过以后再喝，但冰到5℃和12℃时香气是完全不同的，12℃时香气会浓郁而芬芳，而
在5℃时香气则基本很少。
这也是为什么我们闻酒的香气不能单凭鼻子直接嗅，还要考虑到酒经过我们的口腔加热后，通过鼻咽
通道闻到的香气。
当然葡萄酒的温度不能过高，如夏天红葡萄酒超过20℃，就会有酒精味冲鼻，影响口味。
所以若要嗅到葡萄酒好的香气．不妨遵循其所限制的最高温度范围。
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编辑推荐

《慢品味,乐生活》献给中国人的葡萄酒书，全面开启葡萄酒文化，“中国式”进程。
中国首位葡萄酒独立酒评人，“酒判官”吴书仙新作。
葡萄酒的发酵好似男女之间激烈的爱情，干柴遇烈火，而茶的发酵如同激情过后的婚姻，虽然在现实
的生活中暴露了各自真实的优点和缺点，却也平和淡泊，相处融洽。
醺而不醉，是一种朦胧、快意、释放自我的感觉，会使我们暂时忘却烦恼、忧愁，忘了一切虚伪的礼
法和人情世故。
回到自然率真的状态，无所顾忌地畅所欲言。
有酒瘾的人可分为两类：一类是“酒鬼”，只有酒精的刺激才觉过瘾；还有一类堪称“酒客”，他们
喜欢探索酒中风味、品鉴酿酒师手艺、欣赏不同产区不同品种的风格与特性，惟有他们，才是葡萄酒
的真正知音。
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