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前言

前言《葡萄酒品酒艺术》这本书其实在两年前就已经在着手准备了，这是一本系统介绍品尝和鉴别葡
萄酒的专业书籍，适用于想学习葡萄酒的朋友，可以帮助他们直接进入葡萄酒的世界，使之懂得如何
来品尝和鉴别葡萄酒。
本书有一部分内容重新整合和更新了《爱上葡萄酒》《恋恋葡萄酒》和《慢品位，乐生活：非常葡萄
酒经》上的内容，当然也增加了新的内容，相信大家看完这本书不仅对如何品尝葡萄酒有所了解，更
重要的是会懂得其中的原理。
我最大的梦想就是建立中国化的葡萄酒体系，而这个系统又有别于西方的现有体系，具有明显的中国
文化特色。
这是我始终不渝的追求，我仍在追求的路上，然而我所处的是一个浮躁喧嚣的时代，专心做学问并非
易事，本书中如有不足和疏漏之处，欢迎读者能给我来信告知，多谢！
感谢奥地利葡萄酒局、德国葡萄酒协会和法国食品协会为本书提供相关图片，书中其他图片为惠思清
摄影作品和作者本人拍摄。
吴书仙
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内容概要

观色、闻香、品味、鉴赏
酒之韵于感官间流淌，舌尖上奏响华美乐章
品酒专家吴书仙集十余年的葡萄酒品鉴经验，详细而清晰地为您讲述葡萄酒专业品鉴的理论与操作流
程，邀您一起调动视觉、嗅觉、味觉、触觉去发掘葡萄酒的酒色、香气、味道和质感，充分享受葡萄
酒带来的感官盛宴。

《葡萄酒品鉴艺术》是独立酒评人吴书仙葡萄酒系列三本书中的最后一本，是一本葡萄酒高阶书籍，
适合具备了基本的葡萄酒知识的读者来进一步学习专业的葡萄酒品鉴，理论性和实践性兼有，具有一
定的专业性和深度。

《葡萄酒品鉴艺术》全面介绍了葡萄酒的品鉴的知识和技巧。
本书先介绍了葡萄酒的品尝的基本概念及与品尝有关的人体感官。
接下来，又分章节详细地讲解了葡萄酒的颜色、气味、味道、口中触觉等方面的知识，并附有具体操
作步骤和注意事项。
同时，本书的内容并未仅限于葡萄酒品鉴的教授，作者还特别以中国式的东方美学来讲解葡萄酒的审
美，使得中国读者更加容易理解和接纳葡萄酒这一在西方流传千年的自然佳酿。
最后，本书还附有品酒会策划举办指导和中英文葡萄酒品尝专业术语汇编，非常适合随时翻找查阅。
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作者简介

吴书仙，中国首位独立酒评人，国际葡萄酒资深评委。
1996年开始葡萄酒事业，研究葡萄酒文化长达12年，先后在多家大众媒体开设葡萄酒专栏，成为中国
首位独立酒评人。
其文章曾影响和促成中国葡萄酒法规的修订。
2005年来，陆续出版了葡萄酒知识普及书《爱上葡萄酒》、《嫁给葡萄酒》、《恋恋葡萄酒》、《葡
萄酒佐餐艺术》、《葡萄酒选购指南》、《慢品味，乐生活：非常葡萄酒经》等著作。
受法国、智利、西班牙、德国、奥地利、意大利、南非葡萄酒业官方邀请，出国考察，撰写并出版国
别葡萄酒书《天堂里的佳酿：智利葡萄酒》、《酒窖里的珍藏：里奥哈葡萄酒》、《白葡萄酒经典》
，极大地促进了葡萄酒文化在中国的普及和传播。
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气味第七节：酒中的坚果气味第八节：酒中的巧克力风味第九节：酒中的香料气味第十节：酒中的熏
烤气味第十一节：酒中的菌菇味第十二节：酒中的动物气味第十三节：泥土气息第十四节：其他气味
第十五节：气味术语与关键词第七章：味觉与品尝第一节：品味第二节：酒中的单宁第三节：酒中的
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觉与品尝第一节：口腔内的触觉和温度觉第二节：收敛性第三节：鲜味第九章：品尝总结第一节：平
衡概要第二节：气味（香味）的平衡第三节：口感的平衡第四节：干白葡萄酒的平衡第五节：干红葡
萄酒平衡第六节：甜葡萄酒口味平衡第七节：酒体第八节：余味第九节：酒体形容词第十节：酒质地
的形容词第十一节：酒精与葡萄酒第十章：问题葡萄酒第一节：葡萄酒的浊味第二节：酒中的无害沉
淀第三节：二氧化硫第四节：木塞味第十一章：葡萄酒审美第一节：什么是好酒？
第二节：葡萄酒与中国古典审美第三节：葡萄酒的骨、肉、筋、气、神第四节：从《淮南子》的三美
看葡萄酒第五节：葡萄酒中的化境第六节：葡萄酒中的逸品第七节：醺而不醉第八节：羊大为美第九
节：男女和合为美第十节：葡萄酒的真善美第十二章：品酒会第一节：葡萄酒推广品酒会的筹划第二
节：对感官的体验训练第十三章：资料篇第一节：葡萄酒品尝用语第二节：主要酿酒葡萄品种名称中
外文对照参考书目
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章节摘录

插图：第一章：品鉴的定义第一节：何为葡萄酒品鉴“品鉴”从字面来看包括品尝和鉴定两个部分，
即利用我们的感官对进入我们身体的食品进行品尝，并利用已知的标准对其进行感官鉴定。
本书中，我要品鉴的对象是葡萄酒。
品尝的定义品尝的英文是degustation或者是tasting，品尝是利用我们的视觉（眼睛）、嗅觉（鼻子）、
味觉（嘴巴）等感官对葡萄酒进行颜色、香气和味道的观察和感受。
品尝葡萄酒是一项有意识的行为活动，即集中精力对葡萄酒进行感官感受。
品尝也是任何人都可以进行的行为活动，并不只限于某些专业人士。
鉴定的定义所谓鉴定，指的是对葡萄酒品尝后获得的感受结果。
鉴定分主观和客观两个方面，主观是指品尝者以个人的喜好来鉴定葡萄酒的优劣及对其喜好的程度，
而客观则是按照已知的标准来鉴定葡萄酒的品质和风味。
通常来讲，以主观来鉴定葡萄酒的主要是非专业人士，而采取客观鉴定方法的通常是专业人士。
本书所要探讨的是葡萄酒的专业鉴定。
葡萄酒专业鉴定是指通过感官来对葡萄酒进行专业鉴定，而非通过实验室、电子鼻等非人类感官进行
的葡萄酒鉴定，且此种特指经过专业感官训练并富有葡萄酒感官品评经验的人，根据已知的品评标准
对葡萄酒进行感官鉴定，如对所品尝的葡萄酒进行描述和划分等级、评定分数等等。
品鉴的标准葡萄酒的品鉴分生产标准和消费标准。
生产标准通常有硬性的指标，有的是国家强制性标准，比如说葡萄酒里面不能添加水、人工色素、甘
油等等。
消费标准不是全球统一的，不同国家、地区和种族，因环境和生活习惯不同而产生对葡萄酒风味的不
同喜好，因此葡萄酒的消费标准也不同。
这种标准可分主观标准和客观标准，像中国这样一个大国，要有一个适用于全国的标准，但对不同地
区居民的喜好也要有认知并予以考虑。
第三节：葡萄酒质量的定义对葡萄酒品质定义非常难，这里的定义也不是惟一的，也不一定完整，但
至少可以给葡萄酒品质的定义一个框架。
饮食范畴首先，我们要确定葡萄酒的范畴。
葡萄酒属于饮品，应该归为饮食的范畴，但凡是涉及到饮食，我们就要提出四项基本要求：安全、健
康、满足和服务。
安全有质量的葡萄酒一定是安全的，对人体无害的，味道再好的酒，如果损害我们的身体健康，也不
能算作好酒。
健康既然是饮食，必然与健康有着密切联系。
葡萄酒能提供给我们身体多种营养，包括多种氨基酸、矿物质，多种人体必需维生素等成分，并促进
健康，帮助抗氧化、预防疾病、帮助消化吸收等。
满足首先，葡萄酒可以满足人们的感官愉悦需求，饮后能让感官感到舒服；其二，满足人类对健康的
需求；其三，满足我们社会交往中的交际需求，能够起到人与人之间关系的催化剂的作用；其四，满
足心理需求，比如说时尚感、浪漫的情调等等。
服务酒在人们饮用时是否呈现出最佳的品质状态是跟服务有关的。
首先，葡萄酒对环境有很高要求，比如说存放的温度和湿度，即使是酒质很好的酒，如果温度、湿度
过高或过低都会影响酒的品质；其次，有的高品质的酒需要醒酒，如果没有醒酒服务，酒就无法呈现
出最佳状态。
所以说，并非葡萄酒自酒厂生产出来后，其品质就可以确定了，而是要等到被消费者饮用后才算真正
实现其价值和功用，所以酒商服务和餐厅的侍酒服务也很重要。
质量之因质量与原产地有着密切的关系，比如说气候、土壤、葡萄品种等等都会影响葡萄酒的品质。
人的因素这里的人的因素，是指葡萄种植者和酿造者，他们的操作方法和喜好也对品质起着决定性的
作用。
质量的标准质量是有标准的，通常是指生产标准和评品标准。
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评品标准又分从业者标准和消费者标准。
标准又涉及到客观性和主观性，通常来讲，从业人员以客观为标准，而消费者是以个人的主观为标准
的。
评品标准1.百分制：好处是有利于商业运作，缺点是感官无法区别一分的细微差别。
2.二十分制：适中的做法，现实中使用不多。
3.五星制（不及格、及格、优良、优、特优）：能确定葡萄酒的等级，使用面较广。
第二节：葡萄酒品鉴的作用葡萄酒品鉴的作用主要是通过品尝来鉴定葡萄酒的品质和等级。
人类品尝的作用现代科学发展迅速，实验室里能精确地检测出酸、单宁与PH值的数据，电子鼻和电子
舌比人类的嗅觉和味觉要灵敏得多，但为什么葡萄酒还需要人类来品尝呢？
因为葡萄酒是供人类饮用的饮品，人类的感官品评比任何最先进的实验和电子设备更贴近于人对葡萄
酒的总体感受；化学和物理方法的检测只是取得构成葡萄酒的成分含量，并无法检测其对人类感官的
刺激作用。
人的感官能综合地评测葡萄酒，这是任何化学和物理手段都无法达到的。
生产性和消费性品鉴葡萄酒品鉴分生产性品鉴和消费性品鉴。
生产性品鉴主要是葡萄酒的生产者在生产的过程中对葡萄酒品质进行品尝和鉴定，比如说酿酒师在酿
酒的过程中要不断地对葡萄酒进行品尝和鉴定，以确定其品质的高低，有无缺陷，并通过品鉴来决定
不同葡萄酒调配的比例、桶陈和瓶陈的时间等等。
而消费性品鉴则是非生产者对葡萄酒的品鉴，主要是为葡萄酒的市场和消费者服务的，如评酒师、品
酒师等人通过他们专业的品评以鉴定葡萄酒的产区、品质和等级，甚至于确定葡萄酒的市场价，判断
性价比等等。
专业品鉴的指导性作用葡萄酒是一个相当复杂的产品，独立而专业的葡萄酒品鉴人如葡萄酒品评家、
专业的经纪人、品酒师等对于葡萄酒行业的销售和购买有着相当重要的指导作用。
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编辑推荐

《葡萄酒品鉴艺术》编辑推荐：葡萄酒专业品饮完全指南。
观色、闻香、品味、鉴赏，酒之韵于感官间流淌，舌尖上奏响华美乐章。
品酒专家吴书仙集十余年的葡萄酒品鉴经验，详细而清晰地为您讲述葡萄酒专业品鉴的理论与操作流
程，邀您一起调动视觉、嗅觉、味觉、触觉去发掘葡萄酒的酒色、香气、味道和质感，充分享受葡萄
酒带来的感官盛宴。
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