
葡萄酒的故事 

-酒体 
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1. 葡萄酒的综合感官质量 

   葡萄酒品尝即对质量的探索； 

 质量quality：一组固有特性满足要
求的程度； 

应该使人舒适、愉快，给人以享受、
具有美感的→高质量； 
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  口感物质构成葡萄酒的厚度、形状、
结构和立体感 

  气味物质形成葡萄酒的风格和个性 
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  白葡萄酒忍耐酸度能力更强→酸度可
以稍高； 

  香气参与白葡萄酒的平衡，酸高或酸
低时，芳香浓郁可以掩盖不显著缺陷 
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   酒精度一定的干红，苦涩感高时酸

度应该低些，酸度高时苦涩感应该低
些，这样味感才平衡 

  酸涩度均高酒体酸苦、粗糙 

  丹宁高葡萄酒陈放后，苦涩味降低，
葡萄酒软化、柔和 
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2. 酒体 Weight 

   主要由酒精引起的触感，受糖、甘
油和酚类影响； 

  指酒在口内的一种质（触）感，即
葡萄酒的重量weight、密度和黏度，

一般酒精含量越高，溶于酒中的物
质越多，酒体越重 

  可分为轻、中和重酒体 
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  酒体：在舌头上的重量感觉 

类型 酒度 感官质量 

轻度 <12 
清新活跃、口感清爽、果味丰富、酸度较高，丹宁少，易饮，不

宜陈放 

中度 12~13 香气多样，花果辛烘烤，口感饱满，丹宁适中、涩感低、较柔顺 

重度 >13 
香气复杂、口感饱满，丹宁重，新酒口感刚劲，多由橡木桶陈酿

后柔顺 

表1 酒体类型及其感官质量 
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表2 世界主要产区白葡萄酒相对风味强度 
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表3 世界主要产区红葡萄酒相对风味强度 
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表4  世界主要起泡酒雪利酒和波特酒相对风味强度 

西班牙卡瓦 葡萄牙绿酒 意大利阿斯蒂起泡酒 年份香槟 香槟 
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 浓郁葡萄酒搭配浓
重口味菜肴（牛排
、烤肉、羊肉）和
奶酪等→涩去腻，
柔顺细嫩 

 清淡葡萄酒搭配口
味清淡菜肴（海鲜
、鸡肉等）→酸去
腥，清爽 
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从淡到浓 

 餐前开胃酒到餐后
甜酒等在口味上要
注意从清淡到浓郁
，从干到甜依此排
列饮用； 

 避免风味掩盖 


