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内容概要

　　《世界顶级佳酿500款红葡萄酒》全面介绍了葡萄酒新旧世界顶级红葡萄酒的品尝、选购、保存和
饮用方法，读者可轻松掌握各款酒的特色，从而明了如何在众多酒款中选择合适自己的那一款。
　　《世界顶级佳酿500款红葡萄酒》以简洁、清晰的文字和精美的酒品图片介绍500款顶级葡萄酒，
读来轻松有趣，且教你会挑选出与餐品或场合般配的美酒。
从此，你会更有信心发觉物超所值的优质美酒。
来吧，徜徉在世界顶级美酒的斑斓世界吧。
　　葡萄酒不仅仅是一种饮料。
经过数世纪，它已跨越国界，出现在国家之间的谈判席上和国王的加冕礼上。
一个地区的名声有赖于它所产的葡萄酒的品质。
酿造普通葡萄酒是容易的，而酿造高品质的葡萄酒则是一个永恒的挑战，不仅受到土壤、阳光、雨水
和霜冻的影响，而且还受葡萄品种、种植方法和酿酒技术的影响。
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章节摘录

版权页：插图：发酵过程中的温度对葡萄酒的风味产生巨大的影响。
大多数的发酵从开始降温到加热需要好几天的时间。
发酵罐里有冷却旋管控制发酵的速度。
苹果酸一乳酸发酵是二次发酵，可以将苹果酸转化成乳酸。
几乎所有的红葡萄酒都经过这个发酵过程，通常在木桶中进行。
陈酿也在木桶中进行。
橡木与葡萄酒有一种自然的亲和力，允许葡萄酒缓慢地接触空气，有适当的氧气进入，同时又稳定了
单宁酸和色泽，增加了风味。
常用的是法国、美国和东欧的橡木，每一种都有不同的效果。
木桶有多种规格，常见的木酒桶为225升（约60加仑），但较大的木桶则对葡萄酒的影响更温和。
橡木片和橡木板是昂贵的橡木桶的一个很好的替代品。
它们没有相同的氧转移效果，但同样可以增加葡萄酒的质地和风味。
在很多酿酒国家，它们已获准使用多年，但只是在最近，欧洲才允许用它来酿造低级别的葡萄酒。
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编辑推荐

《世界顶级佳酿:500款红葡萄酒》介绍的500款世界顶级红葡萄酒，囊括了葡萄酒新旧世界最棒的酒品
。
对于各个酒款的介绍内容详尽。
重点突出。
A配有食物搭配，年份酒等方面小贴上，读者可一目了然。
介绍如何选择适用于不同场合和不同用途的红葡萄酒.如用于馈赠，珍藏或餐厅饮用等，使读者轻松掌
握顶级美酒的选择技巧。
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