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前言

学会比做水果沙拉还简单的酿造葡萄酒的方法小时候，在妈妈酿造的葡萄酒差不多被喝完的时候，我
和妹妹一起吃掉了酒瓶里剩下的葡萄粒，结果大醉了一场。
因为葡萄粒中含有酒精，所以我们变得特别兴奋，一起唱歌跳舞，结果被妈妈训了一顿。
如今，因为流行健康的饮酒文化，所以葡萄酒受到了大家的追捧。
被大家认为是健康酒的葡萄酒消费，也在不断地增长。
葡萄酒和其他酒不一样，葡萄酒的种类和味道是各式各样的，所以第一次饮用时往往很难接受。
但有时正是因为这个原因，才会更加迷恋葡萄酒的魅力。
最近很多人不再满足于单纯地喝葡萄酒，而是开始关注葡萄酒的酿造方法，并且感兴趣的人变得越来
越多。
我所介绍的酿造方法，并不是在烧酒里面泡制葡萄酒，而是把葡萄捣碎后，经过发酵过程酿造正宗的
葡萄酒。
大家可能对正宗葡萄酒的酿造方法比较陌生。
但是，只要学会酿造葡萄酒的方法，我们就可以通过非常简单的制作过程，酿造出味道绝佳的葡萄酒
。
根据使用的水果品种，可以确定水果酒的颜色和味道。
葡萄酒也是一样，葡萄酒的颜色、味道和香气，都是由酿酒师的酿造能力决定的。
并且由于葡萄酒在橡木桶里熟化时，酵母与发酵方法等酿造技法的不同，葡萄酒的味道也会有所差别
。
直接利用当季的新鲜水果来酿造葡萄酒，不仅酿酒过程会别有趣味，品尝过程更会让人感到愉悦。
这样的葡萄酒，具有适合自己喜好的特别口感和香味，而且是独一无二的。
我们可以和家人一起酿造这些特别的葡萄酒，并且酿酒过程可以给家人提供一个沟通与协作的机会，
还能创造出一种很好的饮酒文化。
葡萄酒并不是一种简单的饮用品，而是将农业、产业、科学、文化合为一体的综合产物。
酿造一瓶葡萄酒，需要1kg以上的葡萄，而一瓶白兰地则需要8kg以上的葡萄。
利用剩余的水果或特殊水果，酿出国产品牌的葡萄酒，不仅可以提高农业的附加价值，还可以增加农
民收入。
因此，能够利用几串葡萄创造出数百万元价值的高附加价值产业，就是葡萄酒产业。
本书主要介绍葡萄酒的历史和文化、享用葡萄酒的方法、葡萄酒的选择及保管方法等，都是一些简单
易懂的葡萄酒知识。
并且，书中会详细介绍酿造葡萄酒的方法，只要读者用心学习，就能品尝到自己亲手酿造的葡萄酒。
葡萄酒的常识与自酿葡萄酒的内容，各占本书的一半。
总的来说，本书讲述的重点还是葡萄酒的自酿方法。
为了让大家都能与亲人一起享用自己亲手酿造的葡萄酒，作者把自己学到的精髓内容，都记录在本书
中。
书中介绍了最基本的葡萄酒酿造方法，冰葡萄酒、香槟、波特酒、雪莉酒等强化酒的酿造方法，以及
利用苹果、梨、树莓、野葡萄、梅果、柑橘、草莓等多种水果，酿造独特葡萄酒的秘方。
此外，还介绍了通过蒸馏葡萄酒来酿造白兰地的方法。
书中的制作方法叙述得非常详细，初学者也能轻松看懂。
赵晧哲
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内容概要

献给深爱葡萄酒的人
这是一本介绍葡萄酒一切知识的指南。
不仅讲述了即使是初学者也能轻松理解的葡萄酒历史和文化、品尝的方法、葡萄酒的挑选和保存等内
容，还详细介绍了从基本的葡萄酒酿法到加度葡萄酒、利用各种水果酿制果酒、白兰地等30多种酒的
酿造法。
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作者简介

赵皓哲
拥有与众不同爱好的人白天在韩国国税厅力公，下班后呢，酿酒，再就是观察酿好的酒，不求闻达于
书卷。
传统酒、葡萄酒、啤酒、威士忌、白兰地等，只要是能找到的酒，作者都会潜心研究并加以评价，其
乐融融。
随着对葡萄酒了解的加深，作者已经不再停留于“喝一醉”的阶段，开始注意酒里的文化和传统。

通过书中葡萄酒文化系统的、准确的介绍和作者独创的酿造法，希望能为深爱葡萄酒的人尽自己的一
点微薄之力。
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章节摘录

版权页：插图：发酵结束的葡萄酒的颜色是灰蒙蒙的，放置一段时间，酵母和残渣会慢慢沉淀。
这时，把上面的清澈部分倒进其他容器内，就能制作出纯净的葡萄酒。
这样酿造的葡萄酒，起初味道稍微有些粗糙，香气也不协调，所以要在凉快的地方进行熟化。
在这个过程中，葡萄酒里的多种成分会相互作用，颜色也渐渐变得纯正，味道和香气逐渐稳定，成为
香味（bouquet）丰富的葡萄酒。
如果在橡木桶里进行熟化，橡木成分和葡萄酒成分会互相反应，生成新的香气。
并且根据橡木桶的成分，可以制作添加香草香、吐司香、树木香等多种香气的葡萄酒。
并不是只有在橡木桶里进行熟化，才能制作出高级葡萄酒。
嘉本纳沙威浓、西拉、雪当妮等浓郁型葡萄酒，比较适合在橡木桶中进行熟化。
但是有新鲜感的雷司令、白沙威浓、佳美等品种，则会被橡木香味所覆盖，所以不适合在橡木桶里熟
化。
虽然不锈钢熟化桶比橡木桶的价格更高，但是为了保存丰富的水果香，一般都会选择使用不锈钢熟化
桶。
葡萄酒生产者为了创造新颖的味道，尝试混合多种葡萄酒，创造出全新口味的混合酒。
混合法不是单纯地混合两个以上品种的葡萄酒，而是在混合过程中互相补充味道中的不足，使味道更
加协调。
当然，没有混合的单一品种的葡萄酒，也很受大家的欢迎。
熟化和混合过程结束后，将酒浆过滤并灌入瓶中，用软木塞密封住瓶口。
封口并不表示酿造结束，瓶子里面的葡萄酒仍在熟化。
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媒体关注与评论

一瓶葡萄酒包含着比世界上所有书本更多的哲学。
——巴斯德（Pasteur）葡萄酒让我们的日常生活变得舒服、沉着、冷静，还可以培养我们的耐心。
——本杰明·富兰克林（BenjaminFranklin）葡萄酒是世界上最高贵的饮品。
——海明威（Hemingway）上帝创造了水，人却创造了葡萄酒。
——维克多·雨果（VictorHugo）葡萄酒就像相处很久的朋友，它是自己诞生的，而不是被人发明的
。
它总是用新奇和预料不及，来让我们惊喜。
——萨尔瓦多·露契亚（SalvatoreLucia）葡萄酒可以把悲伤转化为快乐，把陈腐转化为新奇，也会给
人带来灵感，让人忘却工作的劳累。
——拜伦（Byron）我喜欢所有悠久的事物。
相处很久的朋友，久远的岁月，多年的习惯，古老的图书，还有越久越香醇的葡萄酒。
——奥立佛·高尔斯密（OliverGoldsmith）好的葡萄酒总是从微笑开始，而又从微笑结束。
——威廉·索科林（WilliamSokolin）
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编辑推荐

《葡萄酒的一切&自酿葡萄酒》编辑推荐：1、葡萄酒的历史、世界名酒、品酒的方法⋯⋯这里有关于
葡萄酒的一切。
2、手指间流出的魅惑和香气。
用低廉的成本就可以酿造出的幸福享受——My Wine3、这是一本只属于你的“葡萄酒地图”。
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