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Weekly oenopoetic ———酒诗系列之一百六十二

百酒百科玉

姻 徐菲远

葡萄酒的复杂性是什么?它来自哪里?
平衡与复杂
一款复杂的葡萄酒具有层次感。复杂的

葡萄酒在整个品尝过程中并不是只有一种风

味：它以一种方式开始，然后在中间和收尾时

呈现出不同的风味。这是除了酒精之外，葡萄

酒比果汁更有趣的主要原因。

但是，并非所有的葡萄酒都是复杂的。好

酒是复杂的，简单的酒可能不是。实际上，如

果酿酒师向我保证我要品尝的葡萄酒“确实

非常复杂”，可能并不是一个好的信号。他们

称之为“复杂”的葡萄酒，可能橡木味过重，酒

精度过高，我称之为“过度萃取”。

英国 Savage Selections 葡萄酒公司的

Mark Savage MW讲得更加优雅：“平衡就是一

切。”他说，“对复杂性的痴迷会导致破坏平衡的

做法，例如过度萃取。一些酿酒师似乎认为，通

过从葡萄中萃取尽可能多的成分会使他们的葡

萄酒变得更复杂，他们忘记了酿酒的技巧在于

从中提取想要的东西，而不是所有东西。”

最重要的是，他指出了两种复杂性：分别

来自葡萄园和酒窖。它们不是互斥的，尽管后

者会使前者模糊不清。以香槟为例，它的复杂

性很大程度上来自于陈酿过程，但是内在的

复杂性也源于葡萄酒、葡萄和葡萄园的融合。

路易王妃香槟 (Roederer) 的酿酒主管 Jean-
Baptiste Lecaillon 谈到增加口感的风味时说，

除了要在基酒中融入不同的葡萄园成分，更

重要的是酒窖元素，其中包括加糖、除渣，以

及陈年的影响。

香槟，调配成分带来复杂性既然已经从

香槟开始，那么让我们继续。不同的葡萄园、

风土、葡萄品种，都是增加复杂性的重要因

素。多年来，大型酒庄将香槟定义为必须在酸

度与圆润之间以及霞多丽的优雅与黑比诺的

结构之间取得平衡。伟大的香槟似乎具有无

尽的复杂性和魅力。例如，库克香槟(Krug)拥
有 150 多种窖藏原酒可用于香槟的调配，每

种成分都为精确绘制的图画提供了细节。

除去混酿中的某些可能成分，复杂性将

变得更加难以捉摸。白中白(Blanc de Blancs)
香槟很少像同时采用红葡萄和白葡萄的香槟

那样复杂，但它可能别具魅力。单一葡萄园的

香槟很稀有，因价格高昂和极其少见，其魅力

很难被大众了解。菲丽宝娜歌雪园香槟

(Philipponat Clos des Goisses) 和库克罗曼尼

香槟(Krug Clos du Mesnil)、库克安邦内黑钻

香槟(Krug Clos d'Ambonnay)是其中最贵的酒

款。酒农香槟的单一园香槟相对多些，但仍不

是很多。很难否认，这里的复杂性和平衡性几

乎总是基于许多不同的成分。

勃艮第，复杂性来自风土
那么，与香槟在这方面相对立的金丘产

区(C?te d'Or)是怎样一种情形呢?每种颜色只

有一种葡萄品种，单个地块可能只相当于几

行葡萄藤，而葡萄酒却具有令人称颂的复杂

性和精确性。如果许多不同的因素带来复杂

性，那么如何解释金丘产区特级葡萄酒呢?
当然，这取决于我们的老朋友———“风土

(Terroir)”。伟大的风土比普通风土具有更好、

更复杂的风味，这是一个无法回避的事实，尽

管风土的影响似乎是神秘的。最复杂的葡萄

酒来自最好的风土，最好的风土有能力生产

最好、最复杂的葡萄酒。

金丘产区拥有世界上一些最杰出的，并

且最准确定义的风土。这个定义可能是非正

式的，也不是合法的：任何优秀的勃艮第酿酒

商都准确地知道，在他本来就很小的葡萄田

中，从一头到另一头，葡萄的质量和风格可能

会发生变化。

里贝公爵 (Domaine du Comte Liger-Be原
lair) 的 Louis-Michel Liger-Belair 指出了适用

于每块土地的细节：“我们在每个葡萄园中都

力求完美，但在每个葡萄园中都是不同的完

美。”葡萄园中的所有决定，无论除叶或遮荫，

让枝条留长或截短，都是一小块一小块区分

对待。每个地块采用不同的葡萄园管理和不

同的酿酒方式，都带来了葡萄酒的复杂性。”

他采用整串发酵，为此对每串葡萄进行

了精选。随后在酒窖中，“每年要有 40 个小决

定，每个决定因葡萄园而异”。

葡萄本身的风味
但是，关于复杂性有两个主要因素，一个

是葡萄，另一个是酵母。两者缺一不可。

有些葡萄品种本质上比其他品种更具有

复杂性。黑比诺比佳美(Gamay)复杂，这可能也

是后者对金丘产区不太适合的原因，因此，多

年来所有法规都禁止佳美进入那些葡萄园。

我认为，雷司令比绿维特利纳(Gr俟ner Veltlin原
er)更复杂，它们具有广泛的萜烯类化合物和

其他风味成分，所有这些成分在不同的风土

和不同的酒窖处理方面都有不同的反应。长

相思通常来说并不是很复杂，这可能就是它

如此流行的原因。

当然，您可以往平常风土出产的不太复杂的

葡萄中添加橡木，搅拌酒泥和添加苹果酸来

增加风味，所有这些都会增加复杂性。但这样

做的结果，可能会导致“用力过猛”，掩盖了葡

萄酒本身的风味。去年 2 月，在伦敦的匈牙利

富尔民特(Furmint)葡萄酒品酒会上，太多的葡

萄酒被橡木味覆盖，酿酒师的借口始终不变：

这样会让葡萄酒变得更复杂。

葡萄酒大师Mark Savage 认为，不干预葡

萄自身风味的平衡，比努力实现复杂性更为重

要。我还经常引用酿酒顾问Alberto Antonini的
观点：“对于酿酒师来说，给他们最好的葡萄酒

赋予过重的橡木味是不合逻辑的。它们是用最

好的葡萄制成的，需要最少的橡木。”

最后来说说酵母。最安全的标准方法是

用一定剂量的二氧化硫抑制外界酵母的数

量，使用人工培养的酵母菌株来代替。外界酵

母虽然可以令葡萄酒的香气更为精致，但是

这种酵母却很少受酿酒师的控制。最糟糕的

是，一些不合适的酵母可能会产生不愉快的

香气。只有勇敢的酿酒师，或者那些专注于风

土、试图保持细微风土特征以获得更多复杂

性的酿酒师，才会采用他们。原因在于葡萄皮

上的酵母菌数量每年都在变化———潮湿的条

件会促进某些菌株的生长，而干燥的条件会

促进其他菌株的生长。葡萄园之间也存在差

异，酵母种群也有可能是葡萄园特有的，因此

可以成为该葡萄园的标记。

顺便说一句，当酿酒师期望地看着您，想

听您发表评论时，您可以将酒尽可能长时间

地留在口中，然后说：“很有细节。”

所谓“重阳下沙”
到底下的
是什么“沙”
姻 新京

重阳时节，茅台镇酱酒酿造的重要阶段。

酱酒的生产，历来讲究顺应天时，“重阳下

沙”，正是千百年来秉承的酿造工艺传统。

沙是茅台镇酱香酒制作原料高粱的一种

说法，由于茅台镇正宗酱酒的原料为红缨子

糯高粱。它颗粒小，饱满，呈酱红色，看起来像

沙子一样。当地人都称其为“沙”。“重阳下沙”

即指，重阳时节开始投料，是酱香型白酒第一

次投料。

在制酒中，所投粮食的完整程度不同，而

产出不同的酒。投入的是比较完整的高粱，产

的酒为“坤沙酒”；用磨碎的高粱产出的酒名

为“碎沙酒”；用最后 9 次蒸煮后丢弃的酒糟

再加入一些新高粱和新曲药后产出的酒为

“翻沙酒”。

为什么在重阳下沙？
音 红粱成熟

每年九九重阳节，第一次投料，称为“下

沙”；一个月后，第二次投料，称为“造沙”，全

年投料即告完成。第一次投料，正是河谷高粱

成熟时；而一个月后的第二次投料，刚好是山

冈上的高粱成熟。

音 河水水质最好

茅台酱香酒的两次投料工艺，顺应着自

然规律，不仅考虑高粱成熟的时节，还考虑到

当地气候特点。所谓“水为酒之血”，酿造茅台

酱香酒用水，就是赤水河的河水。每年的端午

节至重阳节，是茅台河谷的雨季，水土流失

大，河水浑浊，呈赤红色，浑浊的河水，是不能

拿来酿酒的；而重阳节至第二年端午节之间，

河水由“赤”变“清”，清澈透明，水质是一年最

好的时候，为茅台提供了最好的酿酒用水。

音 便于控制发酵

夏季，茅台河谷一带的气温高达 35 至

40 摄氏度，收堆、下窖升温过猛，生酸幅度过

大，不利于酿酒；而到了农历九月，茅台河谷

的气温降至 25 摄氏度左右，便于人工控制发

酵过程，培养有利微生物体系，选择性利用自

然微生物。加之高粱成熟，为茅台酿酒提供了

最佳的酿造环境。

需要特别说明一点，重阳是个节气的概

念，“重阳下沙”并非特指九月初九这一天。

如何下沙？
音 泼水堆积

下沙时先将粉碎后的高粱泼上占原料

51%-52%的 95益以上的热水（称发粮水），泼

水时边泼边拌，使原料吸水均匀。也可将水分

成两次泼入，每泼一次，翻拌三次。注意防止

水的流失，以免原料吸水不足。然后加入 5%
-7%的母糟拌匀。

音 蒸粮渊蒸生沙冤
先在甑蓖上撒上一层稻壳，上甑采用见

汽撒料，在 1h 内完成上甑任务，圆汽后蒸料

2-3h，约有 70%的原料蒸熟，即可出甑，不应

过熟。出甑后再泼上 80益的热水（量水），量

水为原料量的 12%。

音 摊凉

泼水后的生沙，经摊凉、散冷，并适量补

充因蒸发而散失的水分。当品温降低到 32益
左右时，加入酒度为 30%（V/V）上的尾酒

7.5kg（约为下沙投料量的 2%左右），拌匀。

音 收堆

当生沙料的品温降到 32益左右时，加入

大曲粉，加曲量控制在投料量的 10%左右。

加曲粉时应低撒扬匀，拌和后收堆。待品温上

升到 45-50益时，可用手插入堆内，当取出的

酒醅具有香甜酒味时，即可入窖发酵。

音 入窖发酵

堆集后的生沙酒醅经拌匀，并撒上一层

薄稻壳，最后用泥封窖 4cm 左右，发酵 30-33
天，发酵品温变化在 35-48益之间。至此，茅

台镇酱香酒第一次投料———下沙流程完成。

姻 凤凰

烟、酒、茶，要分家吗？

俗话说“烟酒茶不分家”，街边常常可以

看见“烟酒茶”专卖店。

要说奇怪也很奇怪，明明烟酒伤身而茶

养生，烟酒茶怎么可以是一家？要说不奇怪

也不奇怪，烟酒茶都是嗜好品，一旦喜欢上

近乎着迷。

但烟、酒、茶的搭配，你可知道怎么样才

合理吗？

01烟与酒,要分家
烟、酒单独的害处自不必多说，若吸烟、

喝酒同时进行，则危害加倍。

特别是在各种聚会、聚餐的时候，很多人

饮酒又抽烟，觥筹交错、烟雾缭绕。这比单独

喝酒或吸烟更有害健康。

香烟会麻痹酒精带来的头晕心慌感，喝

酒的人往往会想吸更多烟来起到一个镇静

的作用。

酒精又是烟中有毒物质很好的溶剂，有

毒物质可以很快溶解并随酒精进入人体各

个部位，于是人体受烟中有毒物质的危害就

更大。

02若吸烟，多喝茶
中国是世界茶和茶文化的发源地，茶史

源远流长。现今，茶已被列为世界三大无酒

精饮料之首，风靡全球，深受喜爱。

茶是人类最理想的健康饮料。生理方面，

茶叶刺激性低而又清香可口，其所含的多酚

类物质、茶氨酸及维生素等，具有一定的药理

作用。心理方面，茶能让人排遣烦闷、爽心怡

神，别有一番情趣。

如果难以戒烟，请多喝茶。吸烟会产生自

由基，茶叶中的茶多酚类物质，是一种强效抗

氧化剂，能清除自由基。

对于经常吸烟的人来说，每天适量饮茶，

有助于解烟毒，降低因吸烟诱发一些病症的

可能性。

03茶与酒，不太搭
中国是酒的故乡，也是酒文化的发源地。

酒文化从古至今，都几乎是一项日常礼俗。

正常健康的人，少量饮酒对活血通络具

有一定作用。但是，过度或长期饮酒会造成

肝功能减退，引起乙醇中毒性肝硬化，还易引

起心脏病和脑溢血等心血管类疾病。

很多人以为喝茶可以解酒。其实，酒精对

心血管有强烈的刺激性，茶叶中的生物碱也

具有兴奋中枢神经的功效，酒后饮茶容易加

重心脏负担。

此外，酒后饮茶还有一个问题。茶会加速

利尿，酒精在尚未完全分解的时候便过早进

入肾脏，有害成分残留其中，给肾脏造成造成

严重的损害。

常言道：天道有常，人世难料。实际上，一

个人是否可以长享安乐，还要取决于其个人

体质、生活环境、心理状态等各种因素。但

“弃烟，少酒，多茶”的这种生活方式，确实是

普通人值得尝试和坚持的健康选择。

很多人吸烟、喝酒是为了释放压力，但同

时也在损害身体。舒缓压力的健康方式有很

多，不妨喝杯茶，享受一缕茶香、一份宁静。

吃大闸蟹配啥酒
姻 吴书仙

又到一年一季的蟹季了，大闸蟹是秋季我

回上海最想吃的美食之一，自济南糖酒会回

来，上海酒商朋友乔总电话来约吃蟹，而且要

带我们去大闸蟹的批发地江苏消泾去购买。

消泾距离我住的青浦有 40 公里，据说这

里是大闸蟹最大的批发中心，不少快递公司

在这里都有运蟹服务处。这里不仅有本地蟹，

包括阳澄湖的蟹，还有外地的比如苏北蟹也

运到此地来卖，要分辨确实需要眼力和经验，

尤其是如果本地蟹夹带外地蟹放一个袋子

里，真是真假难辨。

阳澄湖的蟹自然好吃，价格贵，听乔总说

真正阳澄湖的蟹不够上海人吃三天的，当然

本地蟹也不错，比苏北蟹鲜甜，即使不是阳澄

湖的也是美味，至于怎么识别大闸蟹，抖音里

估计不少，这里就不多说了。

配大闸蟹，传统的黄酒配大闸蟹自然是

最先选择的，喜欢不甜的，可以配绍兴的元

红，厚一点的配加饭，喜欢甜黄酒来配的可以

选我老家的丹阳封缸酒，绍兴的花雕和善酿，

喜欢更高级的可以找本酒和年份原浆。我记

得，我曾用青浦蛙稻米酿造的原浆不甜黄酒

搭配大闸蟹很棒，此酒喝起来像陈年的 FINO
（菲诺）雪莉，可惜，这酒都让我运到大理了，

住在青浦还喝不到。

如果用葡萄酒来搭配，首选是雪莉酒，为

什么呢？那是因为大闸蟹寒，一般的白葡萄酒

酒精度总归没有雪莉酒高，酒精度高驱寒效果

自然是好的，何况，陈年雪莉酒喝起来总让人

有黄酒的气息，喜欢干的可以喝年轻的菲诺

（Fino)和 Amontilado，喜欢陈酒的可以喝一些

老年份的，当然雪莉还有很多甜或者不甜的酒

可以供选择，话说当晚，乔总新的葡萄酒专卖

店开张晚宴，我拿出上海家中仅存的一瓶平均

陈年十几年的Amontilado雪莉来配大闸蟹，一

贯吃大闸蟹配黄酒的酒客都很喜欢，抢着喝。

当然，十年以上的波特和马德拉酒，配大

闸蟹也是很不错的，限于篇幅不多说了。最后

说一下，今年母的大闸蟹已经开始好吃了，公

蟹估计要等到 11 月初才是最好吃的时候，希

望大家不要错过时节，尽情享受大闸蟹配酒

的美味。

记忆翻拍成照片

在紫薇山庄一角

略显庄重的画面

凝聚成永恒

秋阳在屋顶窥视

紫薇屏住了呼吸

风拂过院落

院落装满温馨

原野不再孤寂

山峦镶嵌金色

鸟儿飞过树林

云彩亲吻浩宇

异动的灵魂

在精神至高处呼喊

飘过痕迹留住岁月

划向远方多情的域界

一壶清茶 一壶酒

葡萄酒“复杂性”的“简单真相”
在香槟中，“复杂

性”关乎“平衡”。复杂性的

意义远非简单地叠加各种风味并

希望获得最佳效果。这是酿酒师永远

不会质疑的一则评论：您可以说“可爱

的复杂性”，酿酒师会热情地点头，您的

品位和鉴赏力给人留下深刻的印象。

如果您评论他们的孩子或者一条

狗的美丽和智慧，也会得到

同样的反应。

跃州 金芮 摄影


