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跃州 金芮 摄影

一杯酒，一只蟹，
整个秋天都变得鲜甜而肥美
姻 酒评君

秋风渐凉，又到了吃大闸蟹的季节。如果

说到吃，最风雅、最讲究的莫过于吃蟹。且不

论历史上关于吃蟹的诗句、著述早已汗牛充

栋，单单是为吃蟹专门打造一套工具就已经

算作“食界奇观”了，这在中国的美食中恐怕

也是绝无仅有。据说用于垫、敲、劈、叉、剪、

夹、剔、盛的吃蟹神器“蟹八件”早在明朝的时

候就已经被吃货们发明出来了。

在吃货看来，一只肥美的大闸蟹，可以让

整个秋天都变得鲜甜而肥美，不少吃货，

甚至把吃蟹品酒作为秋天最隆

重的事。清代文学家李渔曾

自称“蟹奴”，他深谙蟹中

滋味，对大闸蟹也有过

这样一段品评：“蟹之

鲜而肥，甘而腻，白似

玉而黄似金，已造

色、香、味三者之极，

更无一物可以上之。”

关于大闸蟹的吃

法，深谙东方美食哲学

的中国人早就做过系统的

研究。无论是古人的洗手蟹、

蟹酿橙还是今人的豉汁蟹、香辣

蟹都将一只大闸蟹的美味潜力发挥到了极

致。然而最简单也最正宗的做法应该是“清

蒸”，这种做法最大限度地保留大闸蟹的原汁

原味，充分体现了对一只品质绝佳大闸蟹最

大的尊重。蟹钳甜润，蟹身鲜美，蟹黄香糯，即

使不加任何调料，一只蟹本身就是一道富于

变化的大菜，呈现出了蟹味儿的“本真”。

然而吃蟹最美好的体验绝不仅仅在于蟹

之美味，更在于吃蟹的过程。可一个人独吃，

这样没人跟你争吃，大可以慢悠悠地尝，一直

连那蟹钳中的汁水都给吸出来为止;也可以邀

请两三个好友，围上一小

桌，一边品蟹，一边把酒言

欢。吃蟹不似吃肉，最忌人

多嘴杂，那样就不是品蟹，而

是大口大口地嚼蟹了。

说起把酒言欢，一杯好酒对蟹来

说算是天然的伴侣了。大闸蟹性寒，吃蟹时佐

以美酒，不但能够活血驱寒，减轻或消除吃蟹

后的不适感，还能祛除蟹的腥味，增加蟹在口

中的鲜美感觉。这体现了国人对食材特性的

高超把握，总能在健康和美味之间找到微妙

而且完美的平衡。

金蟹黄酒，成就了文人风雅

黄酒佐蟹，可真真算是绝配。虽然曾经在

中国历史上风光无两的黄酒如今落得一个尴

尬的地位，似乎只有人们在吃蟹的时候才会

想起，但“右手持酒杯，左手持蟹螯，拍浮酒船

中，便足了一生矣”的境界，却成为吃货们毕

生追求的理想。

黄酒温厚，余味悠长，除了能够完美搭配

多肉公蟹的甜鲜，更多的可以中和母蟹蟹黄

中过份的肥厚油腻，让口感变得甘润而不枯

燥，衬托出湖鲜独有的清甜味。蟹的鲜香，酒

的馥郁，两者相得益彰，几乎可以满足一个吃

货对秋季所有的期待。

一缕清香，更添黄满膏肥风味

事实上，大闸蟹遇到白酒，也能碰撞出意

外的惊喜，但这并不意味着所有的白酒都能

能胜任(排除个人偏好的因素)。浓香白酒的香

气馥郁妖娆，酱香白酒的口感厚重霸道，二者

风格都太过浓墨重彩，会对大闸蟹的鲜香、甘

美造成极大的压制，导致一口鲜美、香糯的蟹

黄蟹膏完全吃不出味道。

而一杯上好的清香白酒则避免了这个问

题。比如香而不艳的青花汾酒，或者以清香甜

美著称的江小白(青春版)，都可以和大闸蟹进

行搭配。青春版江小白香气清淡但并不单一，

粮香中带有苹果皮味和杏仁味。这种特殊的

复合香气和光滑细腻的酒体，不但可以很好

的烘托大闸蟹香糯的口感，带来一种与众不

同的别样风味，同时还可以祛除蟹的腥味，减

轻或消除吃蟹后因性寒带来的不适感。喝一

口酒，趁热大口吸食蟹黄蟹膏，那种清晰的鲜

味绵密、悠长、滋润。

大闸蟹的美好，真的不需要加任何调味，

但因为有了白酒的碰撞，却变得愈加美妙。

葡萄美酒大闸蟹，传统时尚两相宜

真的吃货，总是在美食与美酒的创新搭

配上孜孜以求，而恰巧世界上总有一些事物，

虽然天各一方但却往往有着同工之妙。比如

那些时尚的葡萄酒们，用它们搭配传统美食

大闸蟹，也不失为一种新奇却契合的尝试。

霞多丽作为白葡萄酒中的经典，在陈酿

后，会带有稀奶油，蜂蜜和烤面包等香气，可

以激发清蒸大闸蟹中所有的鲜香，却不会喧

宾夺主。此外，大多数霞多丽葡萄酒还会经

过苹果酸-乳酸发酵，可以将尖锐的酸转化

为柔和的乳酸，更加地圆润适饮。当霞多丽

葡萄酒遇到大闸蟹，蟹膏显得更清甜，腻味

下降，有点奶油的乳香，蟹肉的鲜甜也被带

出，口腔中点缀着白色花朵和榛果的香气，

甚是美妙。

事实上，吃货们的胃口永远不能被满足，

而秋天也不仅仅只有大闸蟹。喝完酒，吃完大

闸蟹，舔舔手指，我们会惊喜地发现这个秋天

还有很多余额———青蟹、花蟹、大黄鱼、皮皮

虾都在前赴后继地奔涌而来，你们都准备好

了吗?

说起雪莉酒(Sherry)，我们都知道这是一种

来自西班牙的加强酒，伟大的戏剧家莎士比亚

(Shakespeare)曾称雪莉酒为“装在瓶子里的西班

牙阳光”。但是，你可知道它尚未装进瓶中，仍在

桶中熟化的时候是怎样的呢? 想要明白雪莉酒

的熟化过程，不妨先来看看用于酿造雪莉酒的

葡萄到达酒庄以后都经历了些什么。

葡萄处理与发酵

帕洛米洛(Palomino)是用于酿造干型雪莉

酒的品种。如果采收时气温过高，那么葡萄到

达酒庄后必须尽快压榨以避免氧化。葡萄汁

的发酵过程往往在大型的不锈钢罐中进行，

温度控制在 20益-25益。也许你会认为这一温

度范围对于酿造白葡萄酒来说过高了，但雪

莉酒的生产商就是想通过这样的方式酿造无

味基酒。这种基酒通常为干型且酒精度在

11%-12%。

第一次分级

秋季来临时，酿酒师们会将葡萄酒分为

两种类型：一种适合进行生物型熟化(Biologi原
cal Ageing)，另一种适合进行氧化型熟化(Ox原
idative Ageing)。至于会被划分为哪一类，取决

于葡萄酒所具有的风味特征。

通常来说，酒体轻盈、颜色更浅及口感更

细腻的葡萄酒会被划分为适合生物型熟化的

那一类，而酒体更饱满、颜色更深且口感更丰

富的葡萄酒则会被划分为适合氧化型熟化的

那一类。需要注意的是，在这一阶段，这两类

酒的表面都会有酒花生长。

当然，具体的划分标准根据每家生产商

所需要的风格而有所不同，如果一定要有一

个简单的划分标准，我们可以这么理解：生长

于凉爽海边的葡萄或在低温下发酵的葡萄酿

成的葡萄酒更有可能进行生物型熟化，相反，

生长于温暖的内陆地区或是在较高温度下发

酵的葡萄所酿成的葡萄酒适合氧化型熟化。

分类结束后，这些葡萄酒就会被加强，并

在接下来的几个月内被酿酒师们放置在一

边，直到它们可被用于索莱拉系统(Solera Sys原
tem)。在这一阶段，这些葡萄酒被称为“放置阶

段酒(Sobretabla)”。了解完以上知识点后，小编

就可以为大家细讲一下生物型熟化和氧化型

熟化了!
生物型熟化

需要进行生物型熟化的酒会被加强至

15%-15.5%，这对酒花的发展来说是非常理

想的条件。对于这一类酒，放置阶段非常重

要。因为在这一过程中，酿酒师们需要等待并

观察酒花在这些酒中能否能够发展得好，因

此，决定葡萄酒是否具有适合各自索莱拉系

统的风格和特征的二次分级就变得尤为重要

了。如果这些葡萄酒很不幸不能进入索莱拉

系统的层级，那么这些酒可能会被再次加强，

也有可能会被弃用。

生物型熟化需要酒花的出现，而酒花由

大量的酵母链组成。这些酵母在葡萄酒的表

面形成厚厚的一层。它们通过吞食酒精及酒

中的其它营养物质存活。与此同时，酒花还会

吸收氧气并释放出二氧化碳和乙醛(Acetalde原
hyde)。大家可能会觉得经生物型熟化的雪莉

酒有一种独特的风味，其实给予它这种风味

的正是乙醛。

如果酿酒师们希望酒花能够发展得好，

就必须提供非常理想的环境让其生长。酒花

对生长环境非常敏感，尤其是酒窖的温度和

湿度，甚至酒桶所在的位置也会影响熟化中

的雪莉酒的最终风格。如果酒精度超过

15.5%，酒花的生长便会受到抑制。由于酒花

的生长需要凉爽、温和的气温及较高的湿度，

所以总的来说酒花在春季和秋季会发展得更

具活力，在夏天和冬天的情况则不太好。索莱

拉系统能够确保每个桶中都有足够的养分维

持酒花的生长。重要的是，这层酒花看似不起

眼，却可以保护葡萄酒使其免受氧化。

氧化型熟化

需要进行氧化型熟化的葡萄酒会被加强

至 17%，一旦酒精度达到 17%，酒花就会死

亡。奥罗露索 (Oloroso)、佩德罗-希梅内斯

(Pedro Ximenez) 以及一些麝香(Muscat)雪莉

酒就是经过氧化型熟化酿造而成的，这一熟

化过程没有酒花的出现。阿蒙提拉多(Amon原
tillado) 则是经过一段时间的生物型熟化后再

进行氧化型熟化的。由于每个木桶中灌入的

葡萄酒的量只有二分之一，所以氧气对这些

葡萄酒能够产生更大的影响。在这一类型雪

莉酒的索莱拉系统中，不断补充年轻的葡萄

酒可以保证雪莉酒的基本特征，否则葡萄酒

可能会被过度氧化。

经氧化型熟化的雪莉酒可以被熟化 30
年之久，尽管很少有葡萄酒会熟化如此之长

的时间。随着熟化时间的增长，葡萄酒中的水

分完全蒸发，雪莉酒的酒精度可能增至 22%。

渊据佳酿网冤

秋日吟诗赋词
无酒未免悲凉
姻 王玮

叶子离树越来越远，诗和酒却离我们越

来越近。无边落木萧萧而下，漫天飞舞的离

愁是秋天；衰草连天偷走了绿色，北风卷地

百草竞折，漫山遍野的萧索是秋天；碧空万

顷留不住归鸟，衡阳雁去毫无留意，目之所

及的遥远是秋天。关于秋天，总有千万种情

绪。

有人言：虽有酒，奈何秋？笔者却要说若

有酒，诗情可到碧霄，秋日胜却春朝！

“世事一场大梦，人生几度秋凉？夜来风

叶已鸣廊。”落叶伤情，秋凉如水，前尘往事

恍如梦一场，秋日里的我们似乎都变成了诗

人，陷入回忆，思念往昔，那些记忆中的故人

此刻在何处栖息？同一醉，戏如昨，可好？

西风凋碧树，秋来无声，能一叶而知秋

的人毕竟不多。思绪悠悠霜落满地，人不寐，

在夜色的掩映中，月色袅袅，像旧时光般温

柔，谁不曾鲜衣怒马，可是走出多年，再归来

谁能仍是少年？纵然不可避免岁月的雕刻，

也可在夜深人静的秋夜，独酌一杯酒，赴年

少，再青春，可好？

“秋风清，秋月明，落叶聚还散，寒鸦栖复

惊。”秋日的景色绚烂至极，如花至荼蘼，狂

欢着一种落幕时刻的张扬，色彩的浓重让人

不忍忘却。天际那么辽阔，何必生年不满百，

常怀千岁忧！世界那么大，且去悠游；酒国那

么美，何妨共醉？凭高酹酒，此兴悠哉。在微

醺的诗意中，笑对庸常的生活，无浪喜，无妄

忧，可好？

纷纷坠叶飘香砌。冉冉秋光留不住，满

阶红叶暮。在落叶编织的诗意里，满载一船

秋色，平铺十里湖光。白酒新熟山中归，黄鸡

啄黍秋正肥。享受秋收的粮食和秋酿的新

酒，在湖光山色里，醉卧山林，谁能笑君？归

田园，游山林，可好？

百花开尽的时节，菊始粲然。有诗云：

“节物岂不好，秋怀何黯然！西风酒旗市，细

雨菊花天。”有菊的秋天，似乎也沾染了陶

潜的豁达与淡然，纵情山野，把酒东篱，远

离繁华，做一回自由的隐者，不如随分尊前

醉，莫负东篱菊蕊黄。赏秋菊，品落英，可好

？

“新寒中酒敲窗雨，残香细袅秋情绪。”一

场秋雨一场寒，夜雨霖霖细敲窗，难免会酝

酿出一些低落的情绪，感时伤怀平添秋意。

若是这样的雨夜遇到了酒，似乎也会生发出

许多诗意，少些秋日的悲情，多些哲思和浪

漫。若是有人同酌，便又是一种意境了，听夜

雨，共剪烛，可好？

秋日像童话一般美好，美好中的小情

绪来来去去，似乎也无关宏旨，反倒赋予了

秋不同于春、夏、冬的属性。文人骚客喜爱

吟咏秋日，平头百姓也愿意在这个季节抒

发情怀，秋的诗意也成了与生俱来的别具

一格。“何当载酒来，共醉重阳节。”重阳

不远，总有一场酒局在等你，与君醉，生诗

情，可好？

秋天是甘美的酒，在朗风的吹拂下，姿

态妩媚，撩人欲醉；秋天是深邃的诗，在苍穹

的辉映下，浸染芬芳，品之生香。秋有余味，

诗词秋韵，无酒总显寂寥，这个秋天，温酒相

聚，天凉好个秋，一起喝一杯，可好？

“人生真是有

得有失，十一假期虽然

享受了美酒美食，但却失

去了高速路上堵车的烦恼，

唉!”———好了，文章开头第

一句装逼完毕，开始今天

的正文。

雪莉酒探秘：生物型熟化与氧化型熟化区别何在？


