
■ Crystal

当我们谈到香槟(Champagne)时，优雅、复

杂、迷人这些词便会萦绕在谈话中。香槟作为

葡萄酒的一种，或许是最精致，也是最优雅

的，很多特殊的场合都会开一瓶珍藏的香槟

来庆祝喜悦。但是，香槟从发明到现在又经历

了什么样的过程呢?
最初，香槟这个名字并不是我们现在所

指的起泡酒，而是法国北部一个名为香槟的

地区，早在 5 世纪就有罗马人在这里种植葡

萄并生产静止葡萄酒。香槟地区的地理位置

相当于北欧的一个十字路口，南通地中海，北

通巴黎、英吉利海峡和德国西部，见证了很多

战争的发生，但与此同时，这样的地理位置也

为此地带来了繁荣的贸易，著名的“香槟集

会”(Champagne Fair)就是很好的例子，虽然这

个集会是以布匹贸易为主，但也增进了跨国

葡萄酒交易的发展。

17 世纪以前，并没有我们今天所谓的香

槟，那时香槟地区的葡萄酒都是静止酒，是欧

洲贵族的专享。而现今意义上的香槟，其产生

原因其实与当地寒冷的气候有着很大的关

联。香槟地区寒冷的气候和较短的生长期使

人们将葡萄的采收期延后。这样一来，发酵的

时间便会缩短，因为一旦寒冷的冬季到来，发

酵便会自然停止，而导致的结果便是，酵母还

未完全将糖分转化为酒精时，酒液就已被装

入瓶中，来年春季气温升高，发酵又自然开

始，于是就出现了二氧化碳，形成了我们所看

到的气泡。

同时与香槟的发明有紧密联系的，还有

被公认为“香槟之父”的唐·培里侬 (Dom
Perignon)。虽被称为香槟之父，但他一生都在

研究如何让酒液不产生气泡，因为产生气泡

在他看来是品质差的葡萄酒的象征。他于

1688 年进入亨特维尔 修道 院 (Abbey of
Hautvillers)，负责酿酒及酒窖的管理。在此期

间，他发明了很多酿造香槟的技术，如混酿和

澄清等，他留下的酿造香槟的很多基本原理

至今还在沿用。

之后经历了路易十五(Louis XV)时代，香

槟被允许装在瓶子内运输，香槟的贸易也逐

渐扩大。此后涌现出大量的香槟屋，如酩悦香

槟 (Champagne Moet & Chandon)、凯歌香槟

(Champagne Veuve Clicquot) 和路易王妃香槟

(Champagne Louis Roederer)等。在接下来的时

间里，酿造香槟的工艺和技术都愈发成熟与

现代化，香槟的名气也越来越大，逐渐在全球

流行开来。

如今，香槟已成为一种时尚，在生日聚会

上、婚礼庆典上或是洋溢着胜利喜悦的赛场

上，都能发现香槟的身影。伴随着它的历史，

丰盈、精致的气泡触感与清新的香气也将会

永远存留在饮者的记忆中。 渊据红酒世界网冤

什么样的葡萄酒比较适合陈年? 有没有

什么方法好判断呢?
有时候喝到超好喝的葡萄酒，让人忍不

住想要多买一些放到以后喝，但是问题来

了......这瓶酒适合放吗?你也常常会在酒款介

绍上看到"适饮期: 20XX~20XX 年"这样的文

字"，但是究竟该怎么判断一瓶葡萄酒能不能

陈年呢?
绎这瓶酒到底能不能放呢?
大部分的酒其实不适合陈年。再次重申，

并非所有酒都是为了陈年而酿造的。事实上，

世界上有 90%以上的酒都不需要陈年，应该

要趁早饮用。大多数价格较低两百元的红白

葡萄酒、起泡酒几乎都不需要陈年，应该要趁

年轻时喝好享受新鲜奔放的果香。放着太久

反而会让果香消逝，酒变得不平衡又平淡。

一般比较便宜的餐酒等级，红酒建议在 5
年内喝完; 白葡萄酒和桃红葡萄酒建议在 2~3

年内喝掉。值得陈年的葡萄酒通常都是价格较

高、来自知名产区或酒庄、品质出众的好酒。

绎适合陈年的酒喝起来通常是这样

红葡萄酒院
颜色：颜色不是一个重要的因素，但已经

放一段时间的酒会更偏向褐色。

单宁：适合陈年的红酒通常有较重的单

宁，因为单宁有着抗氧化的作用。不过单宁重

的葡萄酒在年轻时通常会较涩且刮舌，像是

巴罗洛(Barolo)和波尔多(Bordeaux)都属于单宁

较重型的酒。

酸度：高酸度的红酒可以陈放更久，低 pH
值能够缓和许多化学变化和氧化。

酒精度：高酒精度让酒可以存放更久，高品质

的加烈酒(如波特酒)可以说是最有陈年潜力

的酒款之一。

复杂度：单纯平淡的酒不会因为陈年变

得更复杂。

白葡萄酒院
颜色：陈放过的白葡萄酒一样会越来越

偏向褐色。

酸度：同红酒，高酸度可以陈放更久。

甜度：高甜度的白葡萄酒有更好的陈年

潜力，像是苏玳(Sauternes)、托卡伊(Tokaj)的甜

白酒甚至有放五十年以上的潜力。

绎第二天喝判断法

当你有买一整瓶回家喝的时候，可以试

试看这个方式。

首先给你自己倒杯酒，别一大口就把他

喝完了! 好好的嗅闻这杯酒的香气、入喉的口

感等等，记住这支酒的特色。可以参考上面的

判断方式，看看这支酒的单宁、酸度、架构如

何?并把这些资讯记录下来。

接下来，在酒瓶里留个 1/4~1/3 瓶酒，把

软木塞或瓶盖盖回去，丢到酒柜或冰箱，我们

明天再来喝一次。注意!不要用保存的器具，像

是惰性气体、真空帮浦等等。

隔天喝的时候，好好比较一下，大部分的

酒放了一天都会退化，但如果你的酒喝起来

跟前一天一样好(甚至是更好喝)，那这瓶酒基

本上陈年的潜力就很高。如果摆到第三天也

好喝，那它就可以放更久。

我们也可以从产区、品种、年份先作简单

的判断，另外，许多的葡萄酒评论杂志、酒评

家都会提供适饮期供大家参考，现在酒商也

会贴心的附上建议。 渊据中国酒业新闻冤

家中适合储藏葡萄酒
的五个地方

你也是葡萄酒爱好者? 却苦无长期保存

的方法? 让我们一起来看看家中现成的酒窖

在哪!
其实只要掌握葡萄酒储藏原则，基本上

你对葡萄酒保存就了解地八九不离十了。现

在你需要思考的问题变成：应该放在哪里?现
在外面有很多专门的葡萄酒酒窖，有提供租

赁柜位的服务，只要付一点小钱，就可以让爱

酒存在舒适的储存空间内。如果是想要储存

在家里面，那有哪边适合哪边不适合呢?
翌冰箱

冰箱可以提供适当的保存温度，也是一般

大家很常储存酒类的地方。不过，冰箱其实不

是一个太合适的储存地点，原因有以下几点：

第一，冰箱里面有各种食物，形成一个气

味非常丰富的小空间，所以说，其实有影响酒

质的可能性。

第二，冰箱经常性的开关，以及本身压缩

机的运转，其实都有或多或少的震动，这些都

会影响葡萄酒的保存。不过，如果你的冰箱只

有单纯放酒类产品，而且你存放酒的理由不

是为了长期储存，而只是预备随时需要喝的

白葡萄酒或是起泡酒，那么放在冰箱里面是

完全没有问题的。

翌展示酒柜

有些人喜欢在客厅或餐厅打造展示酒

柜，不仅美观又贵气，还是可以让人了解自己

的饮酒品位，不过，如果单从储存的角度来

看，就有点问题了。

第一，酒瓶在展示柜通常是直立，软木的

瓶塞并不会接触酒体，会有让软木失去密封

作用的危险。

第二，为了观赏酒瓶酒标，酒柜的玻璃通

常是无色透明的，以方便灯光的表现，但其实

只有绿色、还有棕色的玻璃有较好的抵抗光

照作用，所以为了观赏，而把光线长期打在酒

上，实在不太恰当。不过如果是把喝完的酒瓶

放在展示柜内展示，那么就另当别论了!
翌厨房

把酒放在厨房的情况也不少。但厨房常

开火，油烟四起，混乱的气味应该跟冰箱有过

之而不及。但如果你家的厨房 365 天几乎都

没有开火，近乎于装饰用的话，也不失为不错

的储藏地点。

翌床底

如果家里空间有限，又没有储物间，床底

下其实可以考虑，因为不仅可以避免日照、没

有太多杂味、温度变化不大、必须卧放，也方

便整箱保存。

如果可以用原装的酒品木箱直接保存，

那算是相当合适的!
翌储物间

大多数的家庭都会有储物间。虽然温度

不会太低，但是却很稳定，不会有太大的温度

变化。而储物间内相对安静、震动少、可以避

光、气味也较少，只要确保卧放，让酒体浸到

瓶塞，也是很棒的变通方式。

以上就是一般家庭在不额外花费情况

下，比较可能储藏葡萄酒的地方，不过如果量

多的话，还是建议购买合适的葡萄酒恒温柜

做存放，更可以保持好酿酒师想要带给饮酒

者的风味。 渊据佳酿网冤

酒精度越高
葡萄酒越好？

市面上判断葡萄酒品质的说法里有一种

传播范围很广：“酒精度越高，葡萄酒越好”。

那酒精度和酒的品质究竟有没有关系呢?
葡萄酒，就是葡萄汁在酵母菌作用下，让

原本的糖转化为酒精得到的。 葡萄越成熟，

含糖量也越高，则酿出的葡萄酒的酒精度也

越高。

而酿出一款优秀葡萄酒，首先需要的是

充分成熟的葡萄。所以当这些葡萄充分发酵，

就天生拥有一定酒精基础。

翌酒精度可以人为调整

酒精度来自于糖，向葡萄汁中加入糖分，

酒精度也会因此提升。需要的话，即使是顶级

名庄也会借此适当的调整自己的酒精度。在

葡萄的成熟期，不同品种的糖分累积速度并

不相同，所以当葡萄充分成熟时，酿出的酒精

度也截然不同。单一品种的赤霞珠葡萄酒大

多要 14毅左右才能表现出成熟充分的风格，

而勃艮第的黑皮诺 (Pinot Noir) 几乎都在

12.5-13.5毅之间，所以当比较不同的两个品种

或者产地时，酒精度就失去了参考价值。

翌酒精度高并不等同于香气丰富

葡萄里的糖分来自于葡萄本身的光合作

用，只要水分和光照充足，葡萄里的糖就能快

速积累。但真正构成葡萄酒风味，口感的各种

酚类物质的成熟过程则慢的多。这样的结果，

就是在这类炎热产区，就算那些香气简单，价

格便宜的葡萄酒，也能有不低的酒精度。例如

在智利中央河谷(Central Valley)这类日照非

常充沛的产区，就算是其中采用大量灌溉的

高产葡萄园，也能收获非常成熟的葡萄。

如今优雅爽脆的风格成了国际主流，大

家追求那些清新平衡，口感匀称的葡萄酒。如

果酒精度太高，本身就会打破一款酒在口感

上的平衡，遮盖掉很多诱人的香气。

酒精度只能一定程度上体现酿酒葡萄的

成熟度，但它只是葡萄酒的一项指标，并不能

据此来判断酒的品质。 渊据九州糖酒网冤
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■ Becky Sue Epstein

以一款成熟的纳帕谷赤霞珠为主题来烹

制一顿正餐，极少数人知道怎样才做得好。多

年来，纳帕谷的酿酒师和酒庄庄主一直都在

家里做着这事，因此我到纳帕谷与他们探讨

这话题。另外，在纳帕谷的小镇圣·赫伦娜(St.
Helena)的 PRESS 餐厅，我认识了侍酒师 Kelli
White 和 Scott Brenner。他们是一对夫妇，几年

前辞去了纽约市的高薪工作，迁居到这里从

事这个梦寐以求的工作。

White 和 Brenner 说，购买 PRESS 餐厅里

的加州葡萄酒的好处之一就是这里的葡萄酒

并没有被大幅度移动过，因此葡萄酒出现问

题的几率会少些。不管你的老年份葡萄酒是

在你的酒窖里储存多年，还是你刚刚购买的

或是别人送的，你很快就想品尝它。不要错误

地以为，一款红葡萄酒能够永远存放。世界各

地的葡萄酒，大部分是酿来一两年内就饮用

掉的。好的红葡萄酒如纳帕谷的赤霞珠能够

很容易储存一二十年，有时候三四十年，但并

不总是这样。

首先，我们要看看酒瓶里的酒会发生什

么情况。然后，我们再讨论这些老年份的加州

红葡萄酒在晚餐里如何与加州美食搭配。这

里的菜肴并不复杂，也只是一顿晚餐里主要

成分的建议搭配食物。记住，加州全年大部分

地区的气候都能培育出新鲜的蔬菜，加州厨

师和顾客都习惯了当地新鲜的食材。他们欣

赏手艺性的食物，包括从肉食、草本植物到奶

酪、橄榄油等所有，当然也包括当地种植的蔬

菜。也正因为这些食材很新鲜，所以菜肴可能

只用简单的方式烹制：肉食、家禽、鱼类和蔬

菜经常放在木材或煤炭上灸烤以便带出它们

的风味。

这有点一概而论，但如果你尝过藏了三

年或五年或七年的加州老年份赤霞珠，当你

回忆它们的风味时，你会识别出葡萄酒变化

发展的开端。一开始的几年，它主要是水果风

味和香气在发展，变得更圆润、更饱满、更浓

郁。当你闻和喝这些葡萄酒时，它会使你想起

草莓和其他新鲜的红色水果，甚至果汁。

此外，酒里的单宁会很明显。一开始，当

粘性物质划过你口腔，当你沿着口腔上腭滑

动舌头，你会感觉到单宁很明显，尤其是当你

吞下葡萄酒后几秒内紧接而来的余味中。红

葡萄酒的单宁来自红葡萄的皮和酿葡萄酒用

的橡木桶。来自橡木桶的芳香首先以雪松和

香草的香气散发开来，并慢慢发生变化。

在长草原牧场酒厂 (Long Meadow Ranch
Winery)，第二代酿酒师 Chris Hall 一家人自

1994 年就开始酿酒 (虽然悲剧的是，他们在

2005 的一场大火中失去了佳酿葡萄酒图书

馆)。他第一个年份酒是 2004 年的葡萄酒。“柔

软的水果香气”是他希望能在一款成熟葡萄

酒中找到的，虽然他也赞美来自葡萄种植地

的与众不同的风味和香气。因此，在一开始洋

溢的新鲜香气之后，水果风味和香气会变得

更优雅缓和，更能与葡萄酒的其他特征融合

在一起。它们可能更会使你想起果酱或饱满

的果干。

大概十年以后，“葡萄酒的第二特征”就

会在香气和口感上占了主导地位，虽然这可

能早几年或晚几年发生，这要取决于葡萄酒

本身。数十年以前，一些葡萄酒鉴赏家趋向于

陈年他们所有的红葡萄酒，因此这些酒常常

经历着这些第二特征的变化。如今，大量葡萄

酒在还很年轻时就被饮用掉，因此很多人都

没能体会到葡萄酒处于这个阶段的美妙之

处。葡萄酒的第二特征是葡萄酒的一部份，当

水果的新鲜香气消退，第二特征就会变得更

明显。在这个阶段，我们注意到它散发着更为

复杂的香气，带有辛香和草本植物气息。这种

风味感觉就像泡进了水果的茶水，李子或煮

过的李子风味是其主导香气。在收结中，单宁

完全融合，因此它们似乎与葡萄酒完全融为

一体。就像葡萄酒主管 Michael Ireland(他在

纳帕谷的法国洗衣店餐厅 The French Laun原
dry 和 Meadowood 工作了很久)所描述的那样，

皮革和百花香是葡萄酒进化到这个阶段、大

概 20 年左右的时候的主要香气和风味。

对于配餐，Ireland 在主菜中用低脂肪含

量的食物如小牛肉和鸭肉来平衡这种葡萄

酒，他也喜欢添加些食材如谷物类的藜麦。调

味汁里煮过的李子将会起到补充作用;当采用

这种水果时，他建议在调味汁里添加一点盐。

稍微有些辛辣的或带有森林气息的蘑菇，像

大褐菇和鸡油菌，也会为这顿晚餐添加更多

风味。Ireland 同时也劝告要远离辣椒：不能要

红辣椒，也不能要灯笼椒。

数年以后，甚至数十年以后，一款酒才有

可能达到这个水准，随着时间的推移，极小地

变化，变得更复杂。然后，在一段时间之后，当

酒的最佳饮用期结束，酒就会开始褪色，风味

和香气就会变得不那么浓郁。这可能需要很

多年才会发生，或者一年内就完成。如果你有

一箱成熟的红葡萄酒，你可以每年开一瓶，那

么你就能够完全理解你的葡萄酒这一生的进

化发展。但如果你发现你的葡萄酒已变化发

展到你认为最完美的状态，那么就别犹豫了：

在接下来的几个月，跟你的朋友们喝完余下

的数瓶酒吧。

Bruce Cakebread 的家族酿酒厂卡布瑞酒

窖(Cakebread Cellars)是伴随着他们第一个年

份酒 1973 年的葡萄酒而建立的。他在这一带

拥有丰富的经验。对于他的老年份赤霞

珠———主要是那些超

过 20 年的———他建议

将酒倒进酒杯之后就

定期品尝一下它。他不

建议只是将酒放置在醒

酒器里半小时或一小时而

不试喝，以防错过了葡萄酒

突然苏醒展示的最美妙的一面。

他喜欢一边喝酒一边吃食物，并推荐

那些尽可能新鲜的食材，简单煮一下就行，不

要辣的。如果葡萄酒拥有丰富的风味和充沛

的单宁，那么它们与富含蛋白质、多脂肪的菜

肴搭配得很美妙，例如他从当地农场获得的

肥瘦均匀的牛排。

Cakebread 建议说一瓶老年份葡萄酒在喝

之前需要一些关注。一直在大约 55 华氏度(12
摄氏度)的酒窖中横躺着，在开瓶前，葡萄酒应

该竖着放一两天。在 55-56 华氏度(12-18 摄

氏度)时从瓶中垂直地倒出酒，在酒杯中，不要

摇晃，但细闻它的香气。“慢慢体会。放些时间

在上面。”Cakebread 建议。

在 PRESS 餐厅，White 和 Brenner 这两名

侍酒师正在从事着让人羡慕的工作，做着稀

有珍贵、保存良好的昂贵葡萄酒，很多都是他

们通过拍卖或私人购置得到的。他们脑里储

存了从上世纪 70 年代起纳帕所有年份葡萄

酒的百科知识，这让人不由自主地想要问他

们每一年份葡萄酒的问题。1974 年怎样?“热，

强劲有力，最好的仍能保持风采，而一般好的

则开始褪色。”1978 年的呢?“传奇，仍然保持

着风采。”他们认为 1979至 1981 年的很多葡

萄酒都是“干涩严峻”和“喝起来不那么让人

快乐”，但他们却相信 1982 年是“迷路的可爱

葡萄酒”。

虽然请 White 和 Brenner 飞快描述出每

个年份葡萄酒的特征和说出配餐是很诱人的

事，但我不能总是占据他们的时间，因此我最

后问了他们一些食物搭配指南。Brenner 喜欢

简单食物搭配复杂葡萄酒，他推荐一只简单

的烤鸡搭配一瓶 70 年代的纳帕谷赤霞珠。对

于 80 年代的纳帕谷赤霞珠，他通常会推荐小

牛排，不搭配经过复杂烹制的蔬菜或调味汁。

对于 90 年代的纳帕谷赤霞珠，他会推荐搭配

腓力牛排。搭配 21 世纪头十年的赤霞珠，他

会寻找轻微有些油腻、风味稍为复杂的牛排。

但他也喜欢蘑菇作为这些肉类的配菜，他相

信这会提升酒质。对于年轻的葡萄酒，他会搭

配烤土豆，有时候是在鸭油里烤过的土豆，而

烤大蒜则作为伴奏。他注意到绿色蔬菜很难

与这些成熟的红葡萄酒搭配。

当在构思一顿搭配老年份葡萄酒的晚餐

时，用一小杯起泡酒来欢迎人们是一个好主

意，因为这确保了每个人在品尝红葡萄酒前

味蕾是清新的。

虽然每款酒是不同的，但侍酒前

一两个小时小心翼翼地将你

的老年份葡萄酒倒入醒酒

器中通常都是一个好

主意。如果你的纳帕

谷赤霞珠超过 20
年，你可以用这酒

来进餐，因为它非

常精美雅致。

如果你已提

前将酒放置在醒

酒器中 一两 个 小

时，你也可以用这种

类型的葡萄酒来结束你

的晚餐，并搭配一种特殊

的奶酪。但只是柔软、精致的奶

酪才能搭配老年份葡萄酒这种雅致的

香气和风味，并非重口味的奶酪如切达干酷

或蓝芝士，或全脂奶酪像布里干酪和法国卡

门贝所产的软质乳酪。

如果你想尝试不同的酒与食物搭配而又

不想吃整顿晚餐，在纳帕有一所有趣的葡萄

酒小店可以为你服务：Ma(i)sonery，在 2008 年

开张。位于纳帕少有的几个目前尚存的历史

建筑之一中，这家小店专门研究酒菜搭配。店

主认为老年份酒应有 20 年左右，但他们也有

一些年轻的葡萄酒供品尝。对于正在成熟和

已经成熟的葡萄酒(通常是 10-20 年)那丰富

的风味，除了肉类和野味，他们也推荐用炖过

的多脂鱼来搭配。

我想以纳帕谷一名贵族的建议来结束此

文，她是亲切和蔼的 Janet Trefethen，她家族

在 1968 年建立了他们的特拉费森家族葡萄

园(Trefethen Family Vineyards)。她儿子 Laure
在中国，而她也很敬重中国文化。结合她的教

育和个性，她认为葡萄酒是健康的，而红色是

一种幸运的颜色。她认为人们应该带着敬意

去喝老年份的红葡萄酒，就像喝老年份的茶

叶那样。

在特拉费森家族葡萄园，赤霞珠经常与少

量美乐和/或小维多和/或马尔贝克调配，就像波

尔多葡萄酒一样。特拉费森家族葡萄园十年的

老年份葡萄酒被认为是成熟并适合饮用。Tre原
fethen相信，老年份葡萄酒应与精心准备、放置

在精美陶瓷餐具上的食物相搭配。蘑菇能够带

如 1999年的葡萄酒的香草气息。“瘦的、带点单

纯蛋白质”的食物如鸭胸肉、带骨猪排和带有简

单调味汁的无骨牛肉条是极佳的搭配。焦糖蛋

白质增强了老年份葡萄酒中那些焦糖化了的水

果风味。这是好消息，因为成熟的特拉费森葡萄

酒可以保存很多年，有望能与很多精美的晚宴

相搭配。 渊据叶酒典曳杂志冤

老年份纳帕赤霞珠如何搭配加州美食？

一款美国加州

纳帕谷的成熟红葡萄酒

是一件当代的珍宝。当你拥有

一瓶老年份的纳帕谷赤霞珠时，

你就拥有了一件稀有珍贵的珍

宝。但它不仅仅只是一件珍宝，

它还能在感官上愉悦你，如

果能与恰当的食物搭

配的话。

如何判断一瓶葡萄酒适不适合陈年

香槟发展趣史


