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也许对您来说，选择一本由澳大利亚人专门为中国读者撰写的中文葡萄酒书籍，是一件非同寻常的事。我为您的选择感到无比欣喜，因为这次选择证明了您具有开阔的视野。要想快乐地享用葡萄酒，具有开阔的视野至关重要，否则您将无法真正地欣赏葡萄酒的多样性和它不断为人们带来惊喜的美妙感受。在中国种植第一株葡萄树，并酿造葡萄酒已经有将近两千年的历史。如今，许多中国人正在史无前例地真正体验葡萄酒及其迷人文化所带来的乐趣与魅力。与中国相比，现代澳大利亚是一个十分年轻的国度，但我们拥有200年丰富的葡萄酒制作与享用的历史和传统。作为一个群体，澳大利亚人也十分开明与直率。我们喜欢如实地表达事物，更享受将我们所做的和所知道的与大家分享的快乐。葡萄酒已经成为当代澳大利亚文化举足轻重的一部分。所以自然而然，作为一个从事葡萄酒著作撰写与教育已达25年的澳大利亚人，我热切希望能够鼓励和帮助中国的朋友们更多地了解葡萄酒。随着葡萄酒在中国人日常生活中地位的日渐重要，许多被中国消费者所享用的佳酿也正是我自己的选择。虽然本书带有浓郁的澳大利亚风味，但是它的目标读者是任何想更多了解葡萄酒的爱好者。本书介绍了什么是葡萄酒，葡萄的生长与葡萄酒的酿造，如何品尝葡萄酒，如何侍酒，如何陈年，如何窖藏；讲述了葡萄的丰富品种、产区以及他们之间的协同关系；讨论了什么是年份，年份的差异，年份的选择；更就为什么有些葡萄酒比其他酒品尝起来风味更佳，有些具有更长的窖藏潜力，而又有些更适合搭配中国的美食等问题作了相应的解释。与此同时，我就读者在学习葡萄酒过程中经常遇到的一些问题给予了回答。葡萄酒有它自己的语言，但它不应该让人觉得困难或者生畏。我尽力使人们更容易理解、获得和享受葡萄酒，希望在您的葡萄酒探索之旅中助您一臂之力。本书最后还随附了290多款在中国有售的澳大利亚佳酿，包括我的品尝要点和评级、酒标以及我估计的最佳品尝期，这些或许能帮助您进行选择。能为中国的读者带来这本走近葡萄酒的书，我感到无比兴奋。我经常访问中国，也十分享受与中国人的交流和中国博大精深的文化。我相信，这本书能够帮助中国人打开葡萄酒世界的大门，尽可能地让更多人享受葡萄酒所带来的乐趣。诚挚希望，您是其中一份子。杰里米•奥利弗(Jeremy Oliver)于澳大利亚墨尔本2009年1月






红葡萄赤霞珠（1）（图）






红葡萄赤霞珠（2）（图）






红葡萄赤霞珠（3）（图）






红葡萄赤霞珠（4）（图）






如何将葡萄酒与中国美食搭配（1）（图）






如何将葡萄酒与中国美食搭配（2）（图）






如何将葡萄酒与中国美食搭配（3）（图）






如何将葡萄酒与中国美食搭配（4）（图）






如何将葡萄酒与中国美食搭配（5）

如何将葡萄酒与中国美食搭配食物和葡萄酒是互为对方而生的。与葡萄酒相比，没有任何一种其他饮料能够在与食物搭配时显示出如此的多样性和互补性。一些葡萄酒只有在与适合的食物搭配时才能展示出其最佳的状态，特别是那些成熟的葡萄酒。美食与美酒搭配的尝试永远没有停止过。一些老式的规则往往构思欠佳，他们的动机也备受质疑。尽管很难将葡萄酒与食物之间的联系概括起来，有一些指导还是可以作为参考，并仍能让你充分发挥灵活性和创造性葡萄酒与食物的搭配颇有哲学意味。把葡萄酒当作你面前那顿美食的延伸。就像你在做菜和点餐时所有的那种思维，在选择葡萄酒时同样可以采用相似的方式。搭配的目标在于通过巧妙地勾勒出葡萄酒与食物之间细微的差别，来突出两者各自的优点和个性。如果食物与葡萄酒在风味上和特点上都十分相近，那么它们之间就会产生竞争。因此， 酸度较高的脆爽葡萄酒就不适合用来搭配酸度高的菜品--它会与食物相互排斥。在搭配时一定要保证两者之间的区别，这样你在享用美食和品尝美酒时注意力能够不断地切换。食物和葡萄酒之间不应相互抵触，当然也不应该出现某一方占据主导的现象。搭配中，色泽、质地、饱满度、紧密度和风味都是考虑的方面。最简单的原则“白酒配白肉，红葡萄酒配红肉”过于空泛，并不实用。特别是中餐，你必须知道菜肴的主要香味和质感来自何种物质。是来自海鲜，还是来自混合了干辣椒和花椒的调味品？肉类、禽肉和鱼类在烹饪的过程中很有可能失去了原来的风味，因此根据调味品和酱料的味道来选择合适的葡萄酒是一个更为明智的做法。举例来说，一条蒸鱼在制作的过程中有可能会加入酱油、糖、海鲜酱、生姜或葱，其中的每个调味品都会对菜肴的口味产生影响，因此要根据这些来选配葡萄酒。海鲜酱特别需要葡萄酒中的甜味来补充，这个甜味可以来自饱满霞多丽，也可以是带有一些残糖的晚收型白葡萄酒。因此，如果你正在准备适合搭配葡萄酒的中餐，尽量不要选择一些搭配难度很大的传统菜肴调味料，譬如蒜粒或咸味豆瓣酱。这样会使你的食物与葡萄酒之间的搭配变得更容易。在介绍一些主要菜系之前，我想先介绍一些葡萄酒与中餐搭配的主要规律：雷司令是可以用来搭配各种中餐的百搭品种。带有轻微辛辣度和新鲜的酸度的雷斯令适合许多菜肴，而那些带少许甜度的则可以与一些带咸味和辣味的酱料共处。干型雷司令的酸度却又能干净地与放了生姜、葱和酱油的蒸鱼平衡。含有草本香气的葡萄酒，例如长相思或凉爽产区的年轻赤霞珠，可以用来搭配加入芫荽叶和红罗勒这类草本配料的菜肴。酒体较轻盈的西拉和添普兰尼洛能够与腊肉和咸肉和谐地搭配。它们的单宁和酸度能够去除这些食物的油腻感。黑比诺和桑娇维塞可与中国的香肠很好地搭配在烹饪过程中加入生姜的菜肴搭配维欧尼风味极佳选用真正新鲜、活泼的葡萄酒来搭配温火慢炖的肉类食物与葡萄酒搭配的主要规律其实很简单：只要能够给你带来乐趣，那就是好的搭配。因此，你自己可以不断地尝试，发现你最钟爱的组合。








如何将葡萄酒与中国美食搭配（6）

粤菜（广州/香港）虽然粤菜中的绿胡椒粉是葡萄酒的大敌，但在中餐中，粤菜可谓是最容易与葡萄酒搭配的菜系了。稀有的白葡萄酒品种阿内斯能够酿制出新鲜、纯净以及风味馥郁的葡萄酒，它们与许多粤菜都能完美地搭配。其他能够与粤菜中的海鲜搭配的流行品种包括未经橡木桶陈酿的雷司令、白诗南、长相思和阿尔巴利诺。阿德莱得山的长相思与炒豆子或扇贝炒豆荚/扇贝炒四季豆搭配尤其出色。更加精致的粤菜的风味可能会被充满辛辣味和香气的品种（例如麝香葡萄和格乌兹塔明娜）盖住， 因此在搭配前最好先试验一下。赛美蓉，特别是猎人谷烘烤味更重且更加甘美的陈年赛美蓉，搭配这些菜肴出奇美味。在搭配广式早茶及点心时，可能需要考虑点心的油腻。举例来说，如果点心中包含大量的猪肉，那么酸度较高的脆爽白葡萄酒则是最佳的选择；而汁水丰富的海鲜饺则与口感新鲜的年轻雅拉谷霞多丽或更为轻盈的莫宁顿半岛黑比诺搭配十分完美。当你想为要粤菜的重要部分－－各类烤肉选配葡萄酒时，不妨尝试一些好的红葡萄酒。要用不同的红葡萄酒搭配这类菜肴中的香料与调味汁，首先要考虑葡萄酒的辛辣味和饱满度。 库拉瓦拉的赤霞珠与豆豉和蚕豆酱搭配十分鲜美。　








如何将葡萄酒与中国美食搭配（7）

川菜（四川）川菜的强烈辛辣烹饪方式，让葡萄酒选配变得非常有挑战性，特别是那些加入生/干红椒、蒜粒和花椒的菜肴。因为蒜和红辣椒的酸度以及花椒的浓重口味会令这些菜肴与葡萄酒的搭配更加困难。搭配辛辣的川菜，可以选择经橡木桶短暂陈酿或未经橡木桶陈酿的歌海娜。许多布诺萨谷和迈拉仑维尔的歌海娜、西拉和幕尔维德的混调酒也是合适的选择。如果你更倾向于清淡型的葡萄酒，那么可以选择桃红酒。这些葡萄酒的饱满度和水果的甜度能够镇住菜肴中的辛辣。凉爽产区（特别是来自维多利亚的产区）的西拉则是另外一个不错的选择，尤其是搭配牛肉。如果葡萄酒的酒精度过高，有可能会增加菜肴原有的辛辣味。另一个能很好地与川菜的酸度和辣味匹配的品种是黑比诺。 起泡红葡萄酒（特别是西拉起泡酒）的绵密、柔顺度和带肉味等特征也能够达到这个效果。而稍甜的葡萄酒，如稍甜或晚收型的雷司令、甚至是格乌兹塔明娜或灰比诺也是可以用来搭配香料和红辣椒的选择。








如何将葡萄酒与中国美食搭配（8）

鲁菜（山东）干型白葡萄酒是鲁菜中海鲜菜肴的最佳拍档。较为精致的菜肴则能与清澈细腻的雷司令良好地搭配，而塔斯马尼亚的灰比诺或酒体更为饱满的玛格利特河霞多丽能驾驭口味更浓郁丰富的菜肴。干型的灰比诺可以与鲁菜中常用的香料、芝麻油、辣椒油、醋以及糖轻松搭配，而格乌兹塔明娜的辛辣味和花香使其与来自山东北部的菜色能够很好地结合。菜肴所散发出的香味还可以用葡萄酒自身的果味来加强，产生和谐的混合风味。由于北京宫廷菜肴也受到了鲁菜的影响，因此北京烤鸭也十分值得一提。如果你的菜肴比较肥腻，并且带有大量的鸭皮，那么不妨选择布诺萨谷或迈拉仑维尔更为饱满的歌海娜和西拉。不过，要记得选择年轻的酒，如果没有则用具有一定酸度的酒，因为你需要酸度来保持口感的新鲜。如果是西式做法的鸭肉菜肴，或许选择黑比诺会更好，因为它的饱满口感与多汁的质地能够与任何一款鸭子菜肴完美地搭配。








如何将葡萄酒与中国美食搭配（9）

淮扬菜（江苏）淮扬菜系中的猪肉、绿色蔬菜、海鲜和生姜与轻盈至中等酒体的红葡萄酒（例如塔斯马尼亚的黑比诺或凉爽的维多利亚地区的西拉）搭配十分完美。另外一个选择是中等酒体的白葡萄酒，例如轻盈的阿德莱得山霞多丽或西澳大利亚赛美蓉和长相思混调酒。








葡萄酒（1）（图）






葡萄酒（2）（图）






年份差异的真相

从质量角度来说，其中有一个令其他因素都显得微不足道的要素是季节的好坏。葡萄酒酒标的作用并不只是标示葡萄酒的年龄，它还暗示了葡萄酒的品质。不同年份之间存在着巨大的差异，不同年份出产的葡萄酒之间的区别就反映了这种差异。即使在葡萄种植和葡萄酒的酿造中都采用了同种方法，葡萄酒的各个方面（参见“品酒”章节）每年都表现不一样。季节的好坏受到许多因素的影响，包括会部分或全部损害收获的霜冻、火灾和热浪、干旱或洪水以及病虫害等等。 记住：当你有机会品尝不同年份的同一款葡萄酒时，试着分析哪一款更好。不同年份会导致葡萄酒质量的层次不齐，以及影响陈年所需时间的不同。有时，产自同一地区的一系列葡萄酒品尝起来都会带有某一个季节特有的特征。重要的是，顶级的葡萄园即使是在困难的年份同样能够表现出色。之所以这些葡萄园被称为“顶级”葡萄园并且所产的酒通常比较昂贵，原因就在于它们更加可靠






葡萄酒中的风味是哪里来的？

无论是在理论上还是在多数实际情况中，葡萄酒喝起来就是它自己的味道。因为酿制所使用的葡萄本身的天然特性和品质，发酵过程中风味的改进与提升以及不同酿造和成熟工艺对于口感与风味的影响，都直接决定葡萄酒的风格。大多数葡萄酒酿造国，尤其是那些经常出口到欧盟市场的国家，被要求详细准确地列出所允许的添加剂。大部分添加剂是保鲜剂或者是澄清剂，并且这些物质不会留下明显的味道。除非是过量，比如二氧化硫可能会随着时间推移越来越多，保鲜剂不应该影响葡萄酒的口感。澄清剂，这个起帮助澄清葡萄酒并保持其长期稳定作用的物质，在最坏情况下，也只是有极少量、几乎可以被忽略的残留物留在酒里。如果你尝过没有被发酵的葡萄汁的话，你几乎不会去相信它能被炮制成口味复杂的葡萄酒，即使只是在中性的发酵桶里，经过简单地发酵和成熟。雷司令，作为最典型的例子，它能纯正地反映出风土条件（地理、方位及气候的综合影响）带来的细微变化。只要有足够的经验，许多人都有可能学习鉴别每个重要葡萄品种的独特特征，更进一步，还可以分辨出产区，甚至是具体位置带来的细微差别。于是当葡萄酒酒评家（包括我在内）谈论怪异的香气、味觉和口感的时候 （比如说 “带有金银花气息的雷司令，有着桃子和芒果般的香水味，口感持久、刺激，带有持续的矿物质感。”），他们还是有可能把一些完全能反映出某支葡萄酒或者某个葡萄园的独特气息找出来。






法国橡木和美国橡木是如何给葡萄酒带来不同影响的？

即使要把精致的美国橡木和粗糙的法国橡木区分开来不是经常可以做到的，但是美国橡木通常偏向于浓郁的香气，而法国橡木则带来更多复杂、有结构的口感。使用美国橡木，很容易就会让酒变得橡木味过重，这是由于美国橡木不像法国橡木，它不容易完全同葡萄酒融合在一起。美国橡木的香气能盖过水果味，而不是与水果味结合在一起。法国橡木通常可以更好的融入葡萄酒的结构中，成为其中一部分，而不是独立的。橡木带来的风味也是十分不一样，尽管这些不同只是大致上而不是特定的。在年轻的红葡萄酒中，美国橡木浓郁扑鼻的香草及椰子香气就显得突出。如果过量，美国橡木就会构成烟熏牡蛎或者铁皮烟盒的气味。就味觉方面，美国橡木的影响可以带来润滑的奶油口感。法国橡木的香气不是那么浓郁，可以带来香草、野味、巧克力和香甜的风味。两种橡木都能给葡萄酒增添炭烧气息，这个要取决于橡木桶的制造工艺。如果葡萄酒的主要发酵或者乳酸发酵是在橡木桶里进行得，两种橡木又都能带来研磨的咖啡风味。
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