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摘 要： 对葡萄酒的感官分析需要一定的仪器和在一定的条件下才能实现；通过人的眼、鼻、舌

等感觉器官对葡萄酒进行感官分析，内容包括对葡萄酒的颜色、澄清度、香味、风格个性的评价；

根据葡萄酒的评分标准对分析结果打分。（孙悟）
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感官分析和评价需要慎重评估不同酒样和描述感

觉记忆的能力。这种对酒的判断是不能用经验来替代

的，需要实践。开始制酒者可以用大量的正面或反面的

酒，或在水中和酒精水溶液中溶解有机化学组成成分，

这有助于学习一个酒样在没有暗示的情况下区分一些

成分。酒中大量的酸或乙醇将导致更难区分样品中的挥

发成分。记下在评酒中的感受要依靠眼睛、鼻子和鉴赏

力，这些都需要实践。

& 仪器和条件

葡萄酒酒杯，最好有几打，要完全相同，全部是郁金

香形状的；用热水清洗干净，但不要用洗涤剂洗；然后放

在一个自然无油漆，或粉刷成白色的背景环境，最好是

一个结实的、纯白的胶木台面。

中性、没有被 0 化的或 12 化的室温的纯水。在低的

稳定的室温下3不考虑葡萄酒酒样的类型。最好在一个

干扰很少的隔离的无声无味的环境室内，给试样提供日

光或白炽灯；荧光照明和其他类型的光线会干扰颜色的

判断。

! 内容和步骤

!.& 颜色分析

首先选择视点。白葡萄酒的颜色在法文中常常称为

“4567”。这个词在英文中常被不严格的译成“859:”。

通常白葡萄酒的颜色分为：“水白、麦秆白、麦秆金、

深麦秆或深麦秆金”几类，颜色深度呈逐渐增加，例如，

法国干型，苦艾酒。对深色产品要根据质量特点逐级作

出评定。如老法国的骚多思（;<=>74:7;）就是一种深麦秆

黄或更深的麦秆金颜色的葡萄酒，颜色浅一点将会影响

对该酒的评定。

红酒的色度范围从淡绯红色的 67<=?52<@; 9@:7 到

深 宝 石 红 的 波 尔 多 的 A7B5C 9@:7 和 葡 萄 牙 的 B=545
D54> 9@:7 黄褐色；马德拉酒的范围以一个非常浅的麦秆

色为基础，从一些干的雪利型酒到一些非常深的琥珀色

的 E2545;5 酒，或者奶油色的雪利型酒。琥珀色可以呈现

出一种酱宝石红的颜色，在茶色 D54> 型中可以见到。红

酒也包括一些深巧克力褐色，例如意大利的苦艾甜酒。

初学者在开始阶段最好要获得几个好的酒样加以

试验。当然，这非常昂贵。有的用水食色调配而成的白葡

萄酒颜色，作为合适的颜色作评价的基础不可取。

白葡萄酒“褐化”标志着酒的氧化，“黄化”源于过量
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的无色花色苷色素，“彩色化”发生在用红葡萄酿制的白

葡萄酒中。桃红酒常常失去其诱人的桃红色，或浅红色。

这是由于 /0! 的加入和老化，其结果相当于“橘红酒”。

对这些酒是否产生严重的判断失误，依靠于特殊的桃红

型酒。酒龄短的红酒会呈现明显的紫色，此色几乎一直

受到挑剔指责，甚至连有名的 12345)-3467 地区的“8)49
:234”酒。好的佐餐红酒颜色平衡，在品酒杯中通常显出

一些和酒龄有关的褐化。除去那些过氧化风格的酒，例

如雪利 7;2<<= 型和 >3?8= @)<> 型。红酒中褐化严重，会

导致评定专家的严厉批评。

!*! 澄清度分析

葡萄酒的表面常常叫做一个“A67B”，尤其在法国，在

成品葡萄酒中应要出现绝对的光泽。判断葡萄酒澄清度

的等级常有 ’ 种：云浊的、雾浊的、澄清的、有光泽的，在

澄清度上呈上升的顺序。

一个 $ 盎司酒杯装 ’ 盎司的纯水和两滴牛奶，将呈

现出云浊状态。装 ’ 盎司纯水混入一滴牛奶将呈现雾

浊，用 ’ 盎司或更多的水稀释这种液体，将会得到澄清

的液体，而没有加牛奶的纯水会有一定的光泽度。

“A67B”出现“浊化”或暗淡，说明被细菌污染，尤其是

葡萄酒出现令人不愉快的醋味时，这种“A67B”可叫做粘

性的“<)@=”或彩虹。这是细菌感染所致，这种情况在法

国称作“C687 D6-38>”。一个闪亮的或泛有油光的“A67B”

是由于润滑器的油泄漏或别的设备污染造成。

在感官视觉分析阶段，应从两个视觉位置去观察。

第一个是与视线平行，用手拿着酒杯的柄与底，杯对准

燃着的蜡烛或灯丝，或白炽灯泡。光源尽可能接近杯子，

离杯子几英寸或大概一英尺，这可为判断提供一个可靠

和舒适的视点。光源有助于观察沉淀的固体、胶体和金

属物。不用光源，通常也很容易检查出云浊和雾浊现象。

在颜色的判断上不直接使用灯泡、蜡烛。

第二个观察视觉位置是把酒杯放在一个齐腰的固

体白色的平面上，如置于一个纯白的台面上，或在桌面

上用一张白纸铺在杯子下面，可精确地观察到葡萄酒颜

色的色度和强度。顶上的光源是普通的日光或日光灯照

明，荧光或别的光源会污染或干扰颜色的判断。

!*& 香味分析

鼻子能够嗅到葡萄酒中的气味。葡萄酒的气味能被

感觉器官最先感受到，嗅觉感受器在鼻子后缘的裂缝处

的顶部和四周覆盖大约 % 平方英寸。嗅觉神经穿过筛状

平板到达嗅觉球状物。如：葡萄酒的气味被感觉器官接

受，再通过嗅觉系统导向大脑，通过神经纤维束传导。

人的大脑经过正规的训练，能把刺激信号精确地进

行分类存储和反馈。鼻子的判断是根据经验和能力来区

分特殊味道成分的。对一些挥发性物质比较敏感的人，

能较好地判断葡萄酒中的一些气味。

第一步，闻葡萄酒前不能旋转酒液，要让葡萄酒静

止，使酒液自然散发出气味。

第二步，嗅觉判断可通过葡萄酒在酒杯内壁充分摇

动，扩大葡萄酒中的挥发性物质的挥发表面积，增加更

多的挥发性组分物质对嗅觉系统的刺激。

第三步，嗅觉检查可通过轻柔的晃动杯子使之泛起

一点酒花，让酒样能混合一些空气，进一步加强气味的

挥发。当然，这种摇动和晃动需要一定的技巧。

最普通的嗅觉缺陷（批评）是指葡萄酒的乙酸化。乙

酸在葡萄酒中将形成更多的乙酸盐，使葡萄酒呈现出苍

白单薄的气味（由于乙酸盐的形成，使葡萄酒的挥发酸

的测量成为葡萄酒损坏的一个非常可靠的标志）。另外，

由一些乳酸菌的作用形成的二乙酰基丁二酮会使葡萄

酒带上人造黄油或黄油的味道。

在大多数佐餐酒中乙醛的形成是一个缺陷。可察觉

到葡萄酒中有很细微的坚果味，最初是乙醇氧化造成

的。然而在雪利类酒中，高含量的乙醛则是被期望的。

葡萄酒的气味是由挥发性的缩醛、酸、乙醇、氨基化

合物、羟基化合物和酯类组成的。

香气：来自于酿酒用的葡萄；

酒香：来自于葡萄和酿酒过程中生成的气味；

个性：这种味道源于特殊的葡萄栽培，特殊的地理

位置和特殊的酿酒工艺，或兼容了以上 & 项；

纤细的：是模糊的和相当不同的集合味觉反应；

花香：是由于花的影响，例如好的栽培酿制好的酒，

5);3867E2<FG雷思令；

水果香：出自于很重的葡萄果香；

丰满的：这种嗅觉带有明显的充满的感觉；

青草味的：这种气味出现在未成熟酒中的味道或者

被贮存在红色橡木桶中的味道；

上头的：这种味道源于高酒精含量，常叫做“冲”；

霉味：来源于霉变的葡萄，或酒被存放于霉变的橡

木桶中，或兼而有之；

陈腐味：来自于腐败的或进了水的橡木桶中储藏的

葡萄酒；

有机味：这种味道带有“臭鸡蛋”味，是硫化氢污染

的结果；

肥皂味：是由于葡萄酒暴露在设备中或在瓶中储藏

过久，或这些容器没有彻底洗干净所引起；

香料味：这种气味来源于香料的影响；

典型的：这种味道是葡萄酒酿造者期望得到的，是

由典型的生产技术，习惯、产地，或其他复合因素形成；



品种的：这种气味源于用于酿酒的典型、特殊的葡

萄或栽培品种；

木质味：这种气味呈现出一种木香，通常由于在橡

木桶中储藏时间过长而引起；

酵母味：由于酒脚在酒中存放时间过长而引起。

人们最原始的感觉器官包括味觉器官舌头，虽然喉

咙有时也包括其中，尤其在后味的品尝中。舌头的表面

大约分布有 !""" 多个皮肤隆舌苔，包括味蕾。每一个味

蕾都直接与大脑神经联系。

酸味、苦味、咸味和甜味 # 种味道或味觉能被人的

舌头直接判断出来。两种味道的区分实际上依靠嗅觉的

判断，而不单是靠味觉职能。其原理为，当葡萄酒流过舌

头上的味蕾之间时，反应被传到大脑神经进行判断。酸

（酒石酸）、苦和甜的刺激是通过不同的味蕾来判断的。

一些形式的刺激，例如涩味，是通过口腔内部、鼻子

和咽喉所感受的。这些不包括其他的嗅觉感受，例如从

暴露在舌头上的乙醇和二氧化碳气所感受的是正在燃

烧或刺痛的感觉。

过冷的葡萄酒会麻痹品尝者，所以所有的葡萄酒在

过冷状态下品尝都会受到批评，因此正常的室温是必要

的。酒体或者酒的“厚度”的判断依靠“口感”，这是区分

酒体的丰满、厚重或酒体瘦弱、轻薄的感觉。

不管以上所有区别嗅觉和味觉阶段，对味道的定义

是来自于葡萄酒对于嗅觉和味觉反应的综合刺激的影

响。这才是评酒者对葡萄酒口味最终的判断。

用于评估的葡萄酒要倒到品酒杯容量的 $ % #，再举

至唇边轻轻抿一点点到嘴里，漱一下口然后吐出，再抿

一口然后在口中停留一会，再漱一下口，使嗅觉和味觉

的感官表面充分的暴露。$"&’" ( 后，喝一口葡萄酒咽

下，剩下的最好吐出来。咽下暴露在咽喉的部分是后味

的印象。如果第一次品尝对葡萄酒的某些方面判断不清

楚或者犹豫的话，可以重复这一步骤。品尝结束之后，品

尝者需要喝一口室温下的纯水，充分地漱一下口然后吐

出。可吃少许中性的无盐薄脆饼干或别的固体食物，如

无味的奶酪，然后用水漱一下口，准备下一组的品尝。每

次鉴定不能超过 ) 个品尝样本，不然会产生味觉疲劳。

酸的缺陷在葡萄酒中是一种常见的缺陷现象，有时

是酸过低引起葡萄酒乏味或酸太高引起酒过酸。通常葡

萄酒中总酸低于 "*#"" + % $"" ,- 就被批评太乏味了；超

过 "*."" + % $"" ,- 就会引起酒过酸。有时甜味可以掩盖

酸度和刺激作用。

苦味在葡萄酒中不同于酸或尖酸，苦味不能被甜味

掩盖。葡萄酒中的苦味源于丙烯醛，是甘油发酵的结果，

是乳酸菌的有害感染所致。

甜味和酸味的缺陷是非常相似的，葡萄酒常常因为

酸太高或太低而遭到批评，甜味也是一样（太甜或极乏

甜味）。甜度的升高依靠于自然或者添加可溶性固体糖，

可以是葡萄糖、蔗糖和果糖。己四醇醛酸是另一种存在

于葡萄酒中的甜味成分。用“贵腐”葡萄酿制的 /012314(
5467278 葡萄酒中比较明显。

! 分析结果与标准

记录葡萄酒品尝分析结果是葡萄酒厂通常要做的

两项工作之一，一是分析评定所得的一个高分或总分

数，体现酒的质量；另一种记录方法是一个简单的核

查———拒绝系统指出允许或不允许。根据分析标准来给

分析结果评分，葡萄酒的评分标准见表 $。
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