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的换算及实验室小样勾兑、原酒销售、
有关生产白酒国家标准等方面均作出
了充分诠释，从而使该书更具有方便、
实用性强等特点。
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Weekly oenopoetic
酒诗系列之五

跃州 金芮 摄影

■ 本刊特约撰稿 王小梅

大约 40 年前，法国的葡萄酒因为有多年
的经验和技术，以质量享誉世界，而美国的酿
酒业起步不久，并没有定论。在 1976 年的 5
月 24 日，一位法国的酒商史普瑞尔举办了一
个空前的盲品大赛，邀请几家法国知名的酒
庄，和几家美国的小酒庄参加，一决雌雄。盲
品大赛在巴黎的跨洋旅馆举行，9 位裁判都是
法国酒界的知名之士，没有来自美国的代表。

此次大赛的结果，令所有的人都跌破眼
镜，因为美国在白酒和红酒两项双双夺魁。从
此，美国产的葡萄酒正式的在国际舞台上受
到重视。

白酒项目夺魁的，是加州纳琶郡“蒙特丽
娜堡”酒庄 1973 年份的夏多内。在红酒项目
夺魁的，是加州纳琶郡“鹿跃酒窖”1973 年份
的红卡伯纳。这两瓶得奖的酒，后来入选为
101 件代表美国历史的文物，现在陈列在华府
的史密松尼雅博物馆内。

Ⅰ蒙特丽娜堡酒庄Ⅰ
蒙堡位在纳琶山谷北边，圣海丽娜山脚

下，纳琶河的支流，围绕着蒙堡南面，所以此
地可说是山明水秀。酒庄名字里的“蒙特”指
山，酒庄命名的灵感，当是来自圣海丽娜山。

造访酒庄，可以从它的主楼开始。停好车
后，绕经办公室小屋，再步上一段木质阶梯，
蒙堡气派的主楼就出现在右手。

这栋楼是一座嵌入山壁的灰色石堡，正
面又宽又高，斑斑驳驳，还爬满了长春藤，可
见它的年纪不轻。楼前中央的阳台外，有三面
大旗迎风招展：一面是美国国旗，一面是加州
州旗，第三面是酒庄特制的巴黎大赛 40 周年
纪念旗。

再登上一段阶梯，便到达蒙堡右翼的入
口。这里是酒庄的接待中心，有吧台品酒的服
务，也是酒庄导览的起点。

绎蒙堡的时光隧道

在接待中心的柜台拿到一份白酒后，我
们即开始导览的行程。

我们先去朝拜那瓶鼎鼎大名的夏多内。
这瓶酒被供在墙上，并且打光照明，旁边列有
当时 9 位裁判的名字，以及各人对参加的酒
的评分。

在 1882 年，作麻绳生意发了大财的特卜
士来到纳琶，购地开葡萄园，并建造石堡，用来
储藏酒类。石窟天然凉爽，维持恒温，储酒最适
合而且经济。6 年后，巍峨的石堡完工了。

因为石堡距今有 100 多年的历史，又跟
1976 年巴黎大赛这件重要历史事件息息相
关，在 2013 年，政府将石堡列入保护的一项
古迹。

酒庄在特卜士家经营了 3 代，生意兴隆，
在第三代时，正逢美国禁酒期（1920原1934），
政府只许商家产销医药和宗教所需要的酒
类。因为这方面的需要量很少，酒庄荒废了。

1958 年，法兰克买下石堡，和连接的一块
地，打算跟太太金妮在此退休。

1972 年，巴瑞特买下这片地产，并重整葡
萄园。巴瑞特到纳琶开拓新事业。因为他当时
对于酿酒是新手，所以雇用了酿酒师葛季曲
来经管技术方面的实务。

葛季曲生于东欧的扣艾夏，并在家乡的
大学取得栽培葡萄和酿酒学位。移民来美后，
又跟一些名家学习多年，在 49 岁受聘来到蒙
特丽娜堡时，经验和技术已经圆熟，他精酿出
那瓶赢得金牌奖的夏多内。

绎蒙堡的酿酒秘方
巴瑞特的儿子柏继承了父亲对酿酒的热

情，并且攻读得制酒学位，在 1982 年成为蒙
堡的首席酿酒师。

为了收成味道芳浓的果实，蒙堡采“干
耕”的方式来培育葡萄。“干耕”时，地面上不
给浇水。葡萄藤为了求生存，它的根会努力的
往下长，吸收深土中的水分和养分。一般来
说，在葡萄苗长到 5、6 岁时，才能试用这办
法。干耕长出来的葡萄，果实小、味道足，作出

来的酒自然就香浓迷人，但是产量却很少，一
亩只可以收成 1 至 2 吨的葡萄果，大约是“湿
耕”产量的一半。

年成好时，蒙堡生产约 4 万箱美酒，这几
年加州干旱严重，葡萄减产，例如 2015 年，产
量减少约 35豫，酒的价格可能会因此上涨。

果农在栽种葡萄藤时，一般都会考量果
园的自然环境，如气候和土质等，来选择最合
适的品种，以期收获最佳的产品。

得到白酒金牌奖的夏多内，所用的白葡
萄，大部分产自索诺马郡的俄罗斯河区，和亚
历山大谷区。这些地区靠近太平洋，受到海风
的吹拂，气温凉爽，适合种夏多内。所以事实
上，蒙堡的金牌白酒应该算作索诺马的酒，不
是纳琶的酒。

Ⅰ鹿跃酒窖Ⅰ
40 多年前，在纳琶东边峥嵘的鹿跃山脚

下，有许多农牧地，也有一些葡萄园。在 1970
年，维尼阿斯基买下 44 亩梅子园，整地后，种
下第一批红卡柏那葡萄藤，并为他的产业命
名为鹿跃葡萄园。3 年后，他在葡萄园旁边建
造了酿酒厂，这便是鹿跃酒窖的诞生。

鹿跃葡萄园 1973 年的收成，在酿成酒
后，红得发紫，在 1976 年的巴黎大赛取得红
酒组的金牌奖！

绎漫步鹿跃之原
鹿跃酒窖的一大片前花园，几乎都给沙

漠长草覆盖了。麦黄色的长草在烈阳下随风
起舞成浪，让人觉得身在沙漠边缘。接待中心
背山朝南，是一栋矮矮的黄土色建筑。走向接
待中心，在右手低谷，是一溜溜的葡萄藤，延
伸到远处的树丛和鹿跃山，景致非常开阔。接
待中心是西班牙建筑师巴尔拔设计的，在
2014 年刚完工。在大厅最显著的位置，陈列着
那瓶赢得金牌奖的卡柏那，旁边列出其他 9
家进入决赛的酒庄，以及各酒的总评分。

宽阔的品酒厅，有一面墙全是落地窗，好
让访客一面赏酒，一面并眺望葡萄园，和欣赏

背景鹿跃山的四季风光。
由巴尔拔设计的岩窟酒窖，在 2000 年完

成，可以存放 6000 只酒桶。酒窖大门前的长
廊聚会区叫“拱门”，大门里，是可容近百人的
宴会厅。在四通八达的岩穴中，有一处挑高的

“圆室”，从室顶吊着一座府科摆，无声的摇晃
着，像在守候沉睡中的酒。这是在天文学界有
名的摆，是法国物理学家府科创制的。从它的
摆动，可以证明地球自转的现象。这样大的府
科摆，全世界只有约 50 座。

绎金牌酿酒师
鹿跃酒窖的卡柏那在巴黎大放异彩，并

非偶然。它的成功，是酿酒师维尼阿斯基一点
一滴灌溉出来的，也是对他功夫的最高肯定。

维尼阿斯基在 1928 生于芝加哥。他在大
学里的专业是文学和哲学，念研究所时，游学
意大利。在接触到当地每餐必佐酒的文化后，
他立志要成为一位酿酒师。回国后，在 1964
年，开始学习相关的业务，准备开葡萄园。

1970 年，在一次偶然的机会，维尼阿斯基
在费家葡萄园品尝了他们的红卡柏纳酒，惊为
天人，刚好这时隔壁的梅园上市求售，他便和人
合资买下，开始了以后近 40年的酿酒使命。

维尼阿斯基经营葡萄园，态度非常认真。
他园内的葡萄藤，每条软枝都给训练得向上
伸展，迎接阳光，并且每枝上的叶片都控制在
14 至 16 片，不多也不少。

1973 年秋，在葡萄好像成熟时，维尼阿斯
基因为自己经验尚浅，不敢决定收成的日子，
便邀请好友兼酒庄顾问切力切夫来尝葡萄。
切力切夫在 1938 年从法国受聘来美，带来丰
富的栽种葡萄和酿酒的学问，又带动创新，成
为纳琶最受尊敬的酿酒天王。

维尼阿斯基在在获奖后接受访问时表
示，“我觉得肩膀上的责任更重，以后，要更小
心聆听葡萄的讯息，作出最好的酒，才不会愧
对那些葡萄果。”在以后的 40 年里，维尼阿斯
基运用他的铁腕和鹰眼，严肃的经营他的酿
酒王国，同时，并训练出约 30 位酿酒师。

绎鹿跃的产品
庄园的主要产品有三：以梅园的葡萄酿

成的酒叫“SLV”，这是酒庄名字的简写。酒庄
在 1986 年收购了邻居费家 66 亩大的葡萄
园，用这里的葡萄酿成的酒叫“费”，以纪念原
来主人费氏的友情。至于“木桶 23 号”，是用
两园的葡萄果混合酿成的。

1974 年，酒庄的顾问切力切夫判定从木
桶 23 号酿出来的庄园酒，质量远远超过其他
各桶，建议应该分开装瓶，这便是酒庄“木桶
23 号”品牌的来源。这只木桶的容量约 1000
加仑，可以分装成约 400 箱酒。物以稀为贵，
刚出炉的 2013 年份的卡柏那酒，每瓶 260 美
元，是其他庄园酒价格的两倍。

酒庄还向其他葡萄农购买果实来制酒，
所以每年产量大约 12 万箱，对一个知名的小
酒庄来说，这个数目字似乎非常大，但是他们
产品还是供不应求。2015 年，因为年成不好，
总产量打 7 折，只得约 9 万箱。

你还在习惯于用黑啤、白啤、黄啤来形容
啤酒颜色？那就负责任地告诉你：这样可就大
错特错了。

首先，国际上标准的啤酒色度描述指标
是 SRM（Standard Reference Method），这一个
系统包含了从最浅的稻杆色到最深的深黑
色，是不是发现黑白黄都处在其中？

事实上，说啤酒是世界上最复杂的饮料
一点都不为过，因为它实在有太多的维度可
以变化。单从颜色来说，现如今的啤酒基本上
包含了世界上所有的颜色，只不过主流的依
然是黑白黄三种罢了。

那么，啤酒的颜色都是从哪里来的？
第一院麦芽
啤酒中最重要的原材料就是麦芽，准确

的说，绝大部分情况是大麦芽，还可以使用小
麦、燕麦、黑麦等谷物。谷物本身带有一定颜
色，以黄色为主，比如国内各种大绿棒子、国
外的各大品牌（喜力百威嘉士伯）等，都是源
于大麦芽发芽烘干后带来的基本颜色。

为了给啤酒增加口感、或者与偏硬水质
中和，往往会将大麦芽轻烤或烘烤，形成从浅
色到黑色的颜色阶梯。酿出的啤酒就会有从
琥珀色、铜红色、棕色、到不透明黑色的颜色
了。然而深色麦芽用量不需要很多，要想酿造
一杯纯黑色的世涛，用 5%的深色麦芽配合

95%的浅色麦芽就足够了。
因此，一般啤酒的颜色深度，大都是麦芽

来决定的。
第二院各类添加物
这里的添加物从来不是色素，而是来自

给啤酒增味的物质。
一大特色是比利时糖。比利时啤酒几乎

都会使用一部分糖来提供大麦外的额外糖
分，而这些糖的颜色深浅不一，从浅色到深黑
色的范围，它们会给啤酒带来明显的颜色影
响。比如修道院双料和四料的深色就深受棕
糖的影响。

是不是觉得这些糖就犹如标准啤酒色度
一般？其实种类就那么多！

还有一大类啤酒会用水果参与发酵，比
如各式兰比克酸啤、柏林小麦酸啤等，为了中

和啤酒甜度，这些啤酒普遍采用较酸的水果，
比如各式浆果（樱桃、蓝莓、黑莓）和一些核果
（桃子、杏子、李子）等，要么参与酿造（兰比
克）要么参与侍酒（柏林小麦）。这些水果都会
给啤酒带来一定的颜色。

因此，也主要在各式添加物的作用下，啤
酒有了五彩缤纷的色彩。

第三院发酵容器
如今绝大部分啤酒发酵都在不锈钢罐、

铜罐中进行，但一些非常传统的啤酒酿造方
式还在使用工业革命前的木桶发酵。比如长
期窖藏的拉格/皮尔森、德国北部的博克、法兰
德斯地区的红艾棕艾、英式的波特/传统 IPA，
甚至是如今大为流行的过桶啤酒，都是如此。
在窖藏过程中，木桶的颜色势必会对其中的
酒有一定影响，但这种影响只是使颜色加深
而已。比如使黄色啤酒变为琥珀色（德式深色
窖藏啤酒）、使琥珀色啤酒变为棕红色（大麦
烈酒）等。

第四院水尧啤酒花尧酵母
啤酒中毕竟四种基本原料，那么颜色也

不仅仅来自麦芽本身，然而比起麦芽的影响
这三者作用实在太有限了。

首先，水肯定是无色透明的，这是中学就
知道的水的基本物理性质；

啤酒花和酵母也是基本没有颜色的。虽

然啤酒花是绿色的但用量太少，且即便是鲜
花、在煮沸的时候也不会把绿色带进去。但这
两者会带来一定的蛋白质浑浊：酒花里的有
机物会在煮沸的时候形成蛋白质悬浮，大量
干投的时候会造成更多有机物溶解，酵母在
发酵过程中产生的代谢产物及酵母本身也会
带来一定浑浊。

他们造成的效应是白色浑浊，使啤酒多
了一些白色。比如现在流行的浑浊 IPA、德式
浑浊小麦啤，在正常的谷物蛋白外还有酒花
和酵母的作用。

第五院酿造工艺
任何一杯啤酒都来自酿造过程，这个过

程也会造成颜色的变化，但普遍是使颜色加
深。比如一些德国和捷克拉格酿造会经常采
用多步出糖和长时间熬煮麦芽汁的方法，这
会导致啤酒中有一定的结晶糖或锅中糖化，
形成类似比利时糖的效果。

颜色也会加深。但有一个好处是这种糖
的存在会使啤酒略微发甜更加易饮，在度数
低的情况下几乎可以无限畅饮，被叫做液体
面包名不虚传。啤酒的特点，也是捷克人能以
人均将近 150 升每年的数据牢牢霸占世界最
能喝国家头衔的原因。

因此，啤酒的世界实在太广大，只有你想
不到的，没有酿酒师们做不到的。渊据凤凰网冤

连喝三杯？
为什么敬酒和罚酒
都需要三杯呢？
■ 壶中岁月

“酒过三巡，菜过五味”是很多文学作品
中常常用来形容宴席进行到一半或者接近尾
声的时候，似乎在酒桌上有很多和数字“三”
有关的礼节：很多地区酒桌上“头三杯”的讲
究；敬酒的时候为了表达敬意常常连敬三杯；
罚酒的时候也常常被要求连罚三杯，今天我
们的话题就是关于连喝三杯的礼仪。

●现象
一日，小酒瓶和几位酒友相约，奈何临时

有事未能按时赴约，待得小酒瓶到达，便立即
被相熟的酒友要求：来晚了，罚三杯吧。小酒
瓶自觉失礼便连饮三小杯。席间，一酒友起身
敬酒，爱开玩笑的酒友便起哄道：三杯为敬，
不然可不诚心哦。聚会罢，小酒瓶深思为什么
酒桌上会有连喝三杯的礼节呢？而且很多人
都没有提出异议，这个风俗起源于哪里呢？查
阅资料后发现这是我国传统文化延伸出来
的。

●连敬三杯
首先我们讲讲连敬三杯的来源：古人饮

酒常常以“三爵酒”为礼，喝酒时，主人一定要
先于客人饮酒，被称为“献”。这个礼俗很悠
久，主人先饮，包含了向客人暗示“酒里无
毒”，可以放心饮用之意。主人喝完之后，客人
也需要饮酒来回敬主人，乘坐“酢”，亦称

“报”。最后，主人为了劝客人多饮，自已必先
饮以倡之，是为“酬”。客人在主人饮过之后也
举起酒杯畅饮，是为“应酬”，即以此回应主人
的厚意。现在我们很多地区的“头三杯”大概
也是这个礼仪演变而来的吧。

《礼记·玉藻》记载：“君子之饮酒也，受一
爵而色洒如也，二爵而言言斯，礼已三爵而油
油，以退。”就是古代饮酒礼节的佐证，所以普
通的敬酒，即以这三爵为度。演变到了今天在
很多地区为了表达敬意，往往就需要连敬三
杯了。

●连罚三杯
自古以来，人们对“三”就有一种特殊的

理解。我们常说“再一再二不再三就足以说明
这个数字的特殊性，一般从“一”到“二”比较
容易，到了“三”就会略感困难，“三”也许是古
人使用的最高数字，在他们眼中是最圆满的。
借鉴上面连敬三杯的事例，也许罚酒三杯，就
是是由“圆满”之意引申而来的：被罚者没喝
一杯酒，对自己的”错误“认识就加深一层，当
被罚者喝了三杯酒，说明他已有了完全认错
之意了。所以连罚三杯是用来测试被罚者有
没有认识自己的错误的礼节。

在现代社会中连喝三杯往往成了酒友们
用来调节气氛或者劝酒的说辞了，最后小酒
瓶还要告诫各位酒友：适度饮酒，健康饮酒。

智利葡萄酒酒标
怎么看?
智利葡萄酒酒标介绍
■ 伊谢

葡萄酒世界上很多国家都有生产，而且
各有特色，葡萄酒品牌和产品都是非常多元
化，国人大多喜爱进口葡萄酒，而智利葡萄酒
也是属于比好的进口葡萄酒只是大家比较不
了解，今天要给介绍下智利葡萄酒的酒标方
便大家购买智利葡萄酒的时候购买，智利葡
萄酒酒标怎么看?

(1)以原产地命名的酒(D.O. Wines)院
在酒标上标明原产地 (Denomination of Ori原
gin)，也就是原产地命名制度。1995 年智利将
葡萄酒产区分为四大区域，分别是科金博(Co原
quimbo)、阿空加瓜 (Aconcagua)、中央谷地
(Central Valley) 和南部产区 (Southern Re原
gion)。智利的这种分级只针对产区，是不针对
酒庄，所以产区内的酒庄虽然品质不一样，但
是等级却是一样的。如果采用这种方式命名
的话，葡萄酒中必须有至少 85% 的葡萄来
自原产地。

(2)酒庄装瓶(Estate Bottled)院如果要在
酒标上标示酒庄名称，则酒庄和酒庄的葡萄
种植园必须在同一个原产地区域。

(3)酒标上标注等级院智利允许酒庄自行
在酒标上标注等级，有品种酒(Varietal)、珍藏
级(Reserva)、特级珍藏级(Gran Reserva)、家族
珍藏级 (Reserva De Familia)、至尊限量级
(Premium)等。这种分级实际上只是针对同一
酒庄的不同级别酒进行的分级，对产区、葡萄
品种、葡萄栽培方法、酿酒方法等都没有具体
的规定，因此对不同酒庄同一级别的酒没有
太多可比性。消费者要注意的是酒标上标明
的一些技术性数据、酿藏年数、葡萄品种等
等，这样才能评估这是不是一款好酒。

智利葡萄酒酒标介绍就到这里，产地酒
庄等级都有明确的分类只要了解在购买的时
候就能心中有数的挑选适合自己的智利葡萄
酒了希望对爱酒的你有帮助。

黑啤？白啤？黄啤？

啤酒的颜色都是怎么来的？

造访美国金牌酒庄此次大赛的结

果，令所有的人都跌

破眼镜，因为美国在白酒

和红酒两项双双夺魁。从

此，美国产的葡萄酒正式

的在国际舞台上受到

重视。


