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红酒基础知识
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红酒是葡萄、蓝莓等水果经过传

统及科学方法相结合进行发酵的

果酒。

红酒定义

根据葡萄品种、酿造工艺、产地

等因素，红酒可分为干红、半干

红、甜红等类型。

红酒分类

红酒的定义与分类



红酒产区及特点

法国是著名的红酒产区

，其红酒以优雅、细腻

著称，如波尔多、勃艮

第等产区。

意大利红酒以丰富多样

著称，不同产区风格各

异，如巴洛、托斯卡纳

等。

西班牙红酒以浓郁、热

烈著称，如里奥哈、普

里奥拉托等产区。

此外，美国、澳大利亚

、南非等国家也有优秀

的红酒产区。

法国产区 意大利产区 西班牙产区 其他产区



瓶装与保存
将澄清后的红酒进行瓶装，并
在适宜条件下保存以保持其品
质。

澄清与过滤
通过澄清和过滤去除红酒中的
杂质和沉淀物，使其更加清澈
透明。

陈酿与熟成
将发酵后的红酒放入橡木桶或
不锈钢罐中进行陈酿和熟成，
使其口感更加醇厚。

采摘与筛选
选择成熟度适中、品质优良的
葡萄进行采摘，并进行筛选去
除不合格果实。

破碎与发酵
将葡萄破碎成浆状，加入酵母
进行发酵，将糖分转化为酒精
和二氧化碳。

红酒酿造工艺简介
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品酒技巧与方法
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红酒的颜色通常包括紫红色、宝
石红色、石榴红色等，颜色的深
浅可以反映红酒的成熟度和陈年

时间。

观察酒液颜色
清澈透明的红酒通常品质较好，浑
浊的红酒可能存在质量问题。

观察酒液清澈度

酒泪即酒液在酒杯内壁形成的泪痕，
酒泪的密度和流动速度可以反映红
酒的酒精度和糖分含量。

观察酒泪

观色：判断红酒成熟度



    

闻香：识别红酒香气类型

初次闻香

将酒杯靠近鼻端，轻轻吸入，感受红

酒的初步香气，如水果、花卉等香气。

深入闻香

摇动酒杯，使酒液与空气充分接触，

释放出更多的香气，此时可以感受到

更复杂的香气，如橡木桶、香料、烤

肉等。

分辨香气类型

根据红酒的产地、品种和酿造工艺等

因素，可以分辨出不同类型的香气，

如新世界红酒的果香浓郁，旧世界红

酒的香气复杂且多层次。



品味层次感

好的红酒在口中会呈现出丰富的
层次感，如水果、香料、橡木桶
等味道逐一展现，且各种味道之

间相互协调。

入口感受

将酒液含在口中，感受其酸度、
单宁、酒精度等基本元素，以及
这些元素之间的平衡感。

余味悠长

优质的红酒在咽下后，余味会在
口腔中持久不散，甚至能品尝到
更多的味道，如甘草、烟草等。

品味：感受红酒口感层次
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礼仪规范与场合应用
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正确的持杯姿势是用拇指、食指和中

指捏住高脚杯杯柱，尽量不要接触杯

壁，以避免影响酒的温度和口感。

倒酒时应将酒瓶标签朝上，一手托住

瓶底，另一手扶住瓶颈，缓慢倾斜酒

瓶，将酒液缓缓倒入杯中，避免溅出

或倒满溢出。

持杯姿势与倒酒方法

倒酒方法

持杯姿势



在正式场合，敬酒通常遵循先长辈后晚辈、先客人后主人的

顺序。若有多位领导或长辈在场，应按照职位或年龄从高到

低依次敬酒。

敬酒顺序

在敬酒时，应使用礼貌用语，如“请”、“谢谢”、“祝您

身体健康”等。同时，可根据不同场合和对象使用适当的敬

语和祝福语。

礼仪用语

敬酒顺序及礼仪用语
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