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前言

　　葡萄酒确实很复杂，种类多到像是贴满符咒与密码、让人完全摸不着边际的迷雾丛林。
即使在葡萄酒才盛行十多年的台湾，走入诚品的酒窖，面对两干多款葡萄酒，要全弄懂，不仅要花上
许多时光，猛K葡萄酒书，而且还需永无止尽地买酒试喝，最后肯定要跟我一样倾家荡产。
对初尝葡萄酒滋味的人，是否学富五车绝对不是关键，我们的初恋不都是发生在对爱情懵懂无知的时
候吗？
没有人可以在先识得全天下男女之后，才决定要和谁谈恋爱。
更何况，所谓的情场老手，可不见得是最能享受爱情滋味的人。
如果你觉得对葡萄酒充满兴趣，但又对葡萄酒所知不多，那真该恭喜你，请好好地享受与葡萄酒的初
恋吧！
　　我是个十足的葡萄酒迷，自然要把葡萄酒比喻成爱情，但是，最让我准忘的品酒经验却都是在找
还没有成为所谓的葡萄酒专家之前。
与其在心中拿着一把尺去衡量一瓶酒，不如专注地倾听每一款葡萄酒透过它的香气与味道所传递的情
感与讯息。
用鼻子和味蕾去解读葡萄园的风情以及酿酒师在酒中所投注的情感。
太多的知识，有时反而会伤害了这种人与酒之间最自然、直接的舆实感应。
　　自有风格的迷人葡萄酒，不见得必须是一支十全十美的佳酿，即使有憧憬，但没有人会真的要和
那压根儿不存在的完美恋人谈恋爱。
越来越多的人捧着为葡萄酒打上分数的采购指南到酒店里选酒，为买了一支没有登上指南或分数不佳
的葡萄酒而心生忧虑。
一心奉葡萄酒采购指南为灵媒，他们肯定都要失去和葡萄酒直接对谈的珍贵机会。
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内容概要

　　很多书教你如何辨识酒标、认识葡萄品种，如何评鉴葡萄酒，如何成为葡萄酒专家，却很少有书
会告诉你，要如何自在享受葡萄酒世界里的无限美好。
这或许是因为“享受葡萄酒”这件事说起来实在太抽象，看似容易却又很难用客观的尺规来度量。
本书却能唤醒我们对葡萄酒最原始的热情，以单纯的初心，用感官逐一探索、细细感觉，眼前的每一
支独一无二的葡萄酒。
　　无论你是刚开始修学分的葡萄酒入门者，或是已具备葡萄酒专家的候选资格，只要你仍真心期待
与葡萄酒谈一场美丽恋情，都欢迎翻开此书，展开属于你的酒杯里的感官之旅。
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章节摘录

　　Part Ⅰ 开瓶之前　　葡萄酒的纯度　　就像现在的女孩已经不再向往纯纯的爱，我们这个讲究拼
贴混合的时代，纯粹还具有什么样的价值呢？
　　应该还有吧！
妈妈最爱的还是纯金的项链啊！
老爸也总是非纯绵的Polo衫不穿。
可是，我们都知道纯金项链不比妹妹的Chand菱格纹K金戒指值钱，弟弟加了30％Coolmax的混纺篮球
背心是纯绵Polo价钱的两倍。
也许，是该觉醒的时候了，纯纯的年代早就逝去，越纯的东西，似乎已经越来越没有价值了！
不过，对于老葡萄酒迷们来说，最值得慰藉的是，纯粹风格的葡萄酒，到现在都还没有过时。
　　葡萄酒都是用葡萄酿成，除了少数的加了烈酒外，其他都很纯，只是葡萄酒的纯与不纯有着更细
致的划分。
哪一种葡萄酒最纯，不是内行人是不太容易分辨的。
　　在法国，因为有AOC葡萄酒法定产区的保护制度，一个产区，用什么葡萄，是否只能用同一个葡
萄品种来酿酒，都已经依据地方传统被规定成不变的法规了，纯与不纯的问题，其实，是由上天和历
史决定的，而不是葡萄农的自由意志。
总之，在法国，混合多种或是单一葡萄，完全看自然环境。
依据法国的酿酒理念，认为产自凉爽气候的葡萄在风味上的均衡感比较好，而且酿成酒之后有比较多
的细节变化。
相反的，在炎热气候下，单独一种葡萄比较难维持均衡感，如果要酿成较协调精致的葡萄酒，就必须
混合不同的葡萄品种，透过调配，以取长补短的方式酿出最精彩的酒来。
也因此，在凉爽的北部，除了香槟之外，全部都是采用单—葡萄品种，温暖的南部产区则是习惯混合
多种葡萄。
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