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《葡萄酒的品尝:一本专业的学习手册》是一本葡萄酒品尝者必备的专业手册。该书从
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评价葡萄酒特性和质量的相关技术到感官感知的生理、心理和生理化学机制，全面讲述
了葡萄酒品尝的实践和理论知识。作者概括了目前平静葡萄酒起泡酒和加烈的分类，并
论述了影响葡萄酒质量的关键因素——葡萄园和酿酒技术。

该书主要讲述了不同形式的葡萄酒品尝和评价的实际操作要点，并提供了大量感官评价
试验的数据。

这是一本资深葡萄酒品尝者和鉴赏家的必备参考书，可用于葡萄酒品尝课程和培训葡萄
酒品尝初学者，并提供了提高葡萄酒评价和欣赏能力的客观信息。
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红酒投资

评论

Wine Tasting: A Professional Handbook 汉语本。实在是太Professional.了。

-----------------------------
此书太专业了，没有系统的看，只是粗俗的翻了几遍

-----------------------------
虽然晦涩难懂,但确实是一本九阴真经,一般入门级的朋友就不要买了.(因为我买完就有一
点儿后悔)

-----------------------------
这种书真的有很多废话才可以写出那么厚

-----------------------------
一本专业的葡萄酒品尝的书籍，想对葡萄酒有深入研究的可以读此书，读完后虽然涉及
到关于化学发面的知识看不懂，但还是对扩大我对葡萄酒知识面帮助很大。

-----------------------------
对于我这种科班生来讲，比学校开的品尝课带给我更多。

-----------------------------
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