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自序 

在学酒之路上，千万别掉进三个坑

你好，我是“醉鹅娘”品牌的创始人王胜寒。

8年前我刚开始学葡萄酒的时候，走过太多弯路。从请教身边的葡

萄酒爱好者，到去纽约最有名的葡萄酒学校上课；从在葡萄酒商店实

习，到去米其林三星餐厅打工学酒……尽管做了种种努力，当时的我每

每打开陌生酒单时，仍然一知半解。

假如你也曾试图了解葡萄酒，甚至系统性地上过品鉴课，但还是没

把葡萄酒弄明白，请不要气馁，因为曾经全身心学酒的我都这样。后来

我才意识到，之所以会出现那样的局面，是因为传统的葡萄酒教学存在

弊端：

学习以后，面对酒单还是看不懂，点酒时依然手足无措——因为传

统入门教学不关注场景实践。

当朋友问起某款酒如何时，不知如何回答，除了形容一下味道，好

像也说不出更多门道——因为传统入门教学总是先教你如何当好品鉴

者，教你“酸度中等偏上”这些浮于表面的碎片化知识，却不教你如何

从生产者的角度去理解一款酒的味道。

当你想了解一款酒的时候，即便查阅一大堆资料，但好像还是无法

理解到点子上——因为传统入门教学往往没有搭建好学习葡萄酒风格和

质量因素的框架，没有给予你“问对问题”和“问好问题”的能力。

已经在书本上学习了那么多品种和产区，可真正喝起某瓶酒的时

候，味道和书本上的完全对不上号——因为传统入门教学喜欢教人死记
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硬背产区或品种的标志性口味，但现今随着葡萄酒市场的快速变化，理

论和现实有可能是脱节的。学会理解口味变化的规律，远比记住标志性

口味更重要。

这种种情况，就跟几十年前中国人学习英语时所面临的困境一样

——前有哑巴英语，今有哑巴红酒。可以说，现今的葡萄酒教学，不比

之前的填鸭式英语教学好到哪里去。

如果你不希望受“哑巴红酒”之苦，那么一定要避免掉进下面三

个“坑”：

第一个坑，死记硬背品种或产区的标志性香气。 因为你最后会发

现，在实际品酒过程中，学到的这些标志性香气绝大部分对不上号。比

如，传统的葡萄酒教学一开始便会教最著名的几个葡萄品种的香气，其

中对于赤霞珠香气的描述是“带着鲜明的黑醋栗、雪松和烟草气息”。

但为什么你体会不到？因为也许你喝的是未经陈年的易饮风格的赤霞

珠，烟草和雪松这种味道往往需要经过过桶（酒放入橡木桶中熟化）和

陈年，再加上风土的加持才会出现。在现实生活中，平价年轻的赤霞珠

和精品陈年的赤霞珠，味道可以说大相径庭。

第二个坑，对所有产区和品种一视同仁。 很多葡萄酒教材身

负“公允公正”的使命，因而“关爱”所有产区和品种，否则就会被批

评不全面，但这样会让入门者完全抓不住重点。一些教材里反复提及的

某些产区的酒，国内甚至还没进口，记住这些产区只会占用宝贵的记忆

力和注意力，搞错轻重缓急。此外，葡萄酒教材往往在评论产区和品种

时束手束脚，说很多客套话，谁也不得罪。然而，葡萄酒的世界绝不是

平等的世界，说好听点儿是有差序格局，说不好听就是“鄙视链”严

重。我认为，初学者一定要先学习那些生产“最贵的酒”的产区和品

种。这一原则不仅适用于入门者，也适用于进阶者。
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第三个坑，“碎片化”品酒。 刚开始的时候，是需要详细了解葡

萄酒在色、香、味方面带来的细致感官体验的。我们在不断实践品酒的

时候，一定要学会“抓大放小”，比如不要纠结是闻到了黑莓还是李子

的香气，酸度是高还是中高，因为初学者会很容易迷失在细节里，导致

把握不准酒的整体风格。

我相信看完这本书，你再也不会碰到下面这些困惑：

在餐厅，看着酒单上密密麻麻的字一脸懵；

看着货架上琳琅满目的酒款，不知道选哪瓶适合自己；

和别人谈论品尝到的葡萄酒时，对自己的判断特别不自信；

想从事葡萄酒相关行业，但不知纷繁复杂的知识如何理出头绪；

……

我希望这本书帮你推开红酒的大门，看见门内的大千世界。
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开篇 

葡萄酒高手和小白，差别究竟在哪里？

一个深度爱好者或高手，和一个“小白”在品酒时最大的区别是什

么？小白只能试图描述闻到的味道，爱好者则能够通过品鉴判断出形成

这种味道的原因。

小白：“我好像闻到了一点甜甜的味道。”爱好者：“这支酒应该

是过桶了。”

小白被细节迷惑，而爱好者拥有“全局观”。如果学习只是流于表

面，花费很多时间去记住不同产区和品种的特点，根本是在做无用功。

而能够判断出不同产区、品种和味道形成的规律，才是学习葡萄酒的根

本。

我总结了影响葡萄酒风格差异的三大规律：1．气候冷热造成口味

变化；2．过桶和陈年程度的不同造成口味变化；3．以“新派和旧

派”为代表的酿酒理念差异造成口味变化。

气候冷热

两株同样品种的葡萄藤，一株在冷凉的地方生长，一株在温暖的地

方生长，结出的果实味道能一样吗？冷凉的地方生长的葡萄酸度高、糖

分低，较热的地方生长的葡萄酸度低、糖分高，两者酿出来的酒风格自

然不同。好比中国南北方饮食之所以存在差异，首先就是因为不同气候

条件下产出的食材不同。
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葡萄酒学习金字塔

过桶和陈年

同样品种的两款酒，一款在橡木桶里泡了很长时间，另一款没有在

橡木桶里泡过；或者一款在瓶中陈年了很长时间，另一款没有在瓶中陈

年，味道能一样吗？过桶和陈年相当于美食界的“烹饪手法”，同样的

食材，一个清蒸，一个炭烤，做出的菜味道区别可太大了。

新派和旧派

两款同样品种的酒，一款在精确操控、一尘不染的酿酒室里酿出

来，另一款在自然“放养”的酒窖里酿出来，味道能一样吗？葡萄酒里

的“新派”和“旧派”（也称“新世界”和“旧世界”）就像不同的烹

饪理念，粤菜师傅重食材，川菜师傅重调味，不存在孰高孰低——但理

念的不同，会导致同样的食材被烹饪出截然不同的味道。

当你对风格的“三大规律”熟

稔于心之后，再去将它们“套”在

品种和产区上，那时候你会发现，

你对品种和产区的理解不再停留于

表面，这也就达到了本书“授人以

渔”的目的。

不过，在接触风格的三大规律

之前，我们先学习葡萄酒基本的酿

造原理和品酒基础知识。学习葡萄

酒的过程，应该像攀爬金字塔——

起步知识越扎实，往上爬就越容

易。
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