浅谈红酒文化与知识

酿制入樽后的红酒存放得愈久便愈有味道。不过，每支红酒都有自己的高峰期或保质期，酒的品质在这时候可以到达巅峰，味道一流；但是一旦错过了这个高峰期，红酒的味道和品质便会慢慢下降。来自不同国家、不同出产年份的红酒的高峰期有不同，如何分辨它们什么时候到达高峰期，就有赖对饮用红酒的经验了。
　　新购买的红酒要储存在适合的温度和湿度环境内，尽量不要摇晃和震荡红酒；最适合的环境是保持在低于20摄氏度的室温、70%~80%湿度、黑暗和没有异味的环境。
一、红酒开瓶，“抖气”五分钟
　　红酒开启后的处理步骤不容有失。要尝红酒的真正味道，首先，准备一只红酒用的酒杯，错用酒杯会令红酒的口感和味道失真。一般用的红酒杯都拥有较大的杯口和杯身，这是为了便于红酒注入酒杯后与空气充分接触，喝酒前可以适当摇动酒杯，使酒中成分充分被氧化，红酒的香气、味道和口感才能完全释放出来，这个过程就是俗称的“抖气”。
其次，红酒开瓶后，应存放在12~15摄氏度的冰桶内，一般的红酒只需等待15~20分钟便达到理想的效果，部分红酒则要放上1~2个小时。另，由于每个人的口味不同，可以让红酒每“抖气”5分钟便细尝一下，直至觉得入口舒服、味道适中，便是红酒最理想的效果。
第三，每次注入酒杯的最多的分量，只可以是酒杯的三至四成，否则会影响红酒的挥发效果。
二、不同场合饮不同红酒
红酒身价有高有低，在不同场合应选择不同的红酒，这样不但可以更好地品尝红酒，而且还可以避免浪费好的红酒。为此，在选购红酒时应考虑以下四点﹕
1、资金预算
一支高品质的红酒价钱差距比较大，有100多元的，也有几万元的，应根据自己的资金预算进行选择，以免花多眼乱。
2、饮用场合
不同场所和环境所饮用的分量不同。比如，在派对上需要红酒的量比较大，应选择价钱稍微便宜一点的红酒，且酒的种类可以多些，避免浪费。
3、葡萄种类及来源
法国及意大利的“旧世界”红酒价钱比较昂贵，智利的“新世界”的红酒品虽然便宜些，但是品质同样得到保证。不过，酒友们可以留意一下：红酒是否是由单一种葡萄？还是由2~3种葡萄酿制？他们的口味和价格是由比较打的差距的。
4、红酒年份
年份对“旧世界”红酒的影响力较大，在选择法国或意大利的红酒时，要适当地挑选一个“好年份”，味道必定与别不同。
三、品红酒的四个过程
不同的红酒应配合不同食物，以便把红酒发挥到最理想的效果。口感较淡的红酒，可与淡味菜式一同享用；果香较浓的红酒，便与浓味一点的菜式实用最好。
对红酒品质的要求和满意程度因人而异，我们一定要留意它的“色、香、味”是否俱全。
1、看：在灯光下把酒杯倾斜45度观察其色调，优质的红酒应充满光泽且通透，很吸引人的；若色泽偏暗和浑浊，则这支红酒的品质不高。
2、闻：优质的红酒，品尝前应能嗅到葡萄的果香味。
3、摇：品红酒应该用高脚杯，以确保缓缓将杯中的酒“摇醒”，展露它的特性。
4、品：一杯优质的红酒，入口时应有舒服、幼滑的口感，而不是苦涩味；在感受其香醇后，红酒的味道会逐渐丰富起来；酒香会令你有回味的感觉，且在口腔内久久未能散去。
