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波尔多俗语常说，领略一款面世于«期酒»的年份酒，需要体会它此时所具有的味道，以

及它能激发出的那份期待。在一款品质卓越的年份酒面世后，后续一年的葡萄酒即使出类拔萃

也很难获得认同；而在经过多年品质平庸的沉寂之后，人们渴望着一款惊世绝伦的年份酒的重

磅回归。因此，在艰难的 2013 年之后，2014 年毫无疑问地被赋予了众望，就在 8 月底大家心

灰意冷时，九月和十月异常出色的天气条件使人们最终获得了成功——酿制出一款超越期待的

年份酒。 

 

在以上的开场白之后，我们还是先来回顾一下出产一款完美波尔多红葡萄酒所需的五个

决定性条件： 

1）和 2）在较为温暖、较少降水的气候条件下，葡萄较早地开花和结果，并且较为迅速

地完成这两个过程，这样的气候条件不仅能够保证葡萄的授粉过程进展顺利，还可为葡萄果实

将来能够一致的成熟打下良好的基础。 

3）七月干燥炎热的天气逐步地造就出缺水的环境，从而令葡萄植株放慢生长速度，并在

进入果实生长成熟初期前完全停止生长。如果这样的好天气直到果实成熟末期才降临，那么它

更有利于赤霞珠和品丽珠葡萄的成熟，而对梅露辄葡萄的帮助却不大。 

4）得益于八月和九月足够干燥却并不过分炎热的气候，各个品种的葡萄完全地成熟。 

5）葡萄采摘期间，晴朗、适当的炎热、降雨较少的天气使得人们能够耐心等待，在每片

地块的葡萄达到最佳成熟状态后才进行采摘，而不必担忧雨水稀释和霉菌的困扰。 

 

葡萄在五月末进入开花期时正值一段过于寒冷的天气，而幸运的是随后气温转暖、阳光

明媚，2014 年仅部分地满足了前两个气候条件。七月的天气凉爽、降雨适中，未能使葡萄植

株在进入果实生长成熟初期之前完全停止生长，因此，第三个条件亦未能达成。在凉爽阴沉、

较为潮湿的八月之后，九月的天气变得特别地炎热、干燥且日照充足，使得 2014 年部分地达

成了第四个条件。随后犹如夏季一般的十月天气温暖、降雨极少且日照充足，完美地实现了第

五个条件。因此，就上述粗略回顾的八月底之前的气候条件而言，2014 年不足以令人们期盼

酿制出最顶级的波尔多红葡萄酒。九月和十月的天气将之从绝望中拯救出来，并且得益于赤霞

珠和品丽珠葡萄出色的品质，令该年份酒从优秀提升至绝佳的水准。 

 

干白葡萄酒酿制成功的关键在于葡萄果实健康、甘甜、果味丰富、足够的酸度，以及表

皮单宁含量低。在适宜的风土上，若果实进入生长成熟初期后，夏季气候变得温和且不过度的

炎热和干燥，那么我们可以非常容易的获得这种平衡。显而易见，2014 年凉爽的七、八月，

以及和煦的九月非常有利于酿制出一款华美的干白年份酒。 

 

由于九月的天气干燥炎热，2014 年贵腐菌仅在那些含糖较高、酸度非常出色的葡萄果实

上较为缓慢地生长；直到十月中，它才实现大范围地繁殖。十月末稳定、温暖且干燥的天气使

得采摘的大部分果实均达到了理想的成熟状态。因此，2014 年同样是一款卓越的苏玳和巴尔

萨克年份酒。  



在五月底过于阴冷的天气下，葡萄开始进入开花期，幸运的是随后的气温转暖、阳光明媚。 
 

表 I：2013-2014 年之交冬季平均最低气温和最高气温（°C）   
（法国气象局，波尔多梅里尼亚克）  

 
 

 
 
        
 

 
 

 

 
 

图 1：（2013-2014 年之交）冬季降雨量（毫米）（法国气象局，波尔多梅里尼亚克） 

 

2013-2014 年之交的冬季特别的温和，较之于 20天结冰期的平均水平，该年仅有九天。该

年冬季降雨特别多，尤其是一、二月，这两个月的降雨量是往年同期平均降雨量的两倍（表 I

和图 I）。 

 

表 II：2014、2013 和 2010 年三月至六月平均最低气温和平均最高气温 

（法国气象局，波尔多梅里尼亚克） 

 平均最低气温 平均最高气温 

2014 2013 2010 1981-2010 2014 2013 2010 1981-2010 

三月 5,8 5,2 4,3 5,4 16,1 14,5 14,4 15,1 

四月 9,2 7,6 8,3 7,4 19,4 17,3 19,8 17,3 

五月 10,3 8,9 10,4 11,7 19,7 17,4 19,9 21,2 

六月 15,4 13,1 14,3 14,1 26,3 17,5 24,5 24,5 

 

由于三月末的天气较往年温度略高、降雨更多（表 II 和 III），葡萄植株于三月的最后几

日里抽枝发芽，这比近十年的平均发芽期提早了 10 天，比 2013 年提早了 3 周。四月的天气同

样较往年更为温暖、日照较为充足，但五月份的天气却较往年凉爽（表 II），特别是在下旬因

受到一段显著降雨的影响而温度更低（图 II）。在这段不利于葡萄授粉的时期，那些较为早熟

地块内的梅露辄葡萄进入开花期，因此有数量明显的葡萄植株遭受落花的困扰。 

 
 

                         平均最低气温 平均最高气温 

2013-2014 

冬季 

1981-2010 

同期平均 

2013-2014 

冬季 

1981-2010 

同期平均 

十二月 2,9 3,8 11,3 10,5 

一月 6,6 3,1 12,7 10,1 

二月 5,7 3,3 13,1 11,7 



表 III：2014、2013 和 2010 年三月至六月降雨量（毫米） 

 2014 2013 2010 1981-2000 平均值 

三月 88 71,1 68 65 

四月 82 56,9 27 78 

五月 71 88,3 41 80 

六月 67 132 102 63 

三至六月平均 308 348,3 238 286 

 

表 IV：2014、2013 和 2010 年三月至六月日照时间（小时） 

 2014 2013 2010 1981-2000 平均值 

三月 181 164,5 187 170 

四月 207 190,3 250 182 

五月 204 137,2 193 217 

六月 295 132,0 102 239 

三至六月平均 887 575,1 732 808 

 
 

 
图 2：2014 年吕东镇五、六月每日气温和降雨量 

 
 

四月末寒冷、潮湿的天气同样导致了那些白葡萄品种的花序的副梢徒长，该现象在格拉

夫地区和苏玳地区尤为严重。这一意外更加剧了低产的问题，或可为这两个产区 2014 年白葡

萄酒产量微弱提供一个注解。 

 



自 6 月 4 日起，炎热且相对干燥的夏季气候来临，赤霞珠、品丽珠葡萄和那些晚熟地块

内的梅露辄葡萄充分享受到这一有利天气，顺利地开花。在那些我们选取的参照地块内，葡萄

于 6 月 7 日前后进入开花半期，比近 10 年平均日期推迟了 4 天，比 2013 年提早了 10 天。这么

一来，因提前抽枝发芽而赢得的早熟的时间几乎流逝殆尽。 

 

至此阶段，酿制顶级红葡萄酒所需的前两个条件 ——即在干燥晴朗的天气条件下提早并
且进展一致的开花和结果，仅部分地得到了满足。由于四月末寒冷潮湿的天气，最为早熟地块
内的葡萄植株遭受了落花的损害；相反，那些晚熟地块的葡萄植株和那些晚熟的葡萄品种得以
在绝佳的天气条件下开花，因此葡萄挂果均匀一致，果实充足。 

 

七月，天气凉爽、降雨适中，未能于果实进入生长成熟初期以前完全抑制葡萄植株的生长。 

 

六月末凉爽的天气一直延续至了七月（表 V）；尽管日照时间（图 4）和降雨量（图 5）

与往年平均值持平，但是平均最高气温未超过 21.1 °C，比往年平均值低了 5.8°C。 

 

表 V：2014、2013 和 2010 年七月至十月平均最低气温和平均最高气温 

（法国气象局，波尔多梅里尼亚克） 

 平均最低气温 平均最高气温 

2014 2013 2010 1981-2010 2014 2013 2010 1981-2010 

七月 16,1 18,3 16,6 15,8 21,1 30,4 28,2 26,9 

八月 14,8 15,6 14,9 15,7 24,7 26,9 26,8 27,1 

九月 14,7 14,2 12,3 12,9 27,8 23,9 24,4 24,0 

十月 12,2 12,5 9,2 10,4 22,7 20,7 18,7 19,4 

   

由于缺水的环境未能形成，葡萄植株在果实生长成熟初期内仍然继续着植物性生长。在

那些最为早熟的地块内，葡萄于八月最初几日进入果实生长成熟初期。在我们选取的参照地块

内，葡萄于8月13日进入果实生长成熟半期，比2013年提前了10天，比近十年平均日期（8月6日）

推迟了8天。因为凉爽多雨的天气，红葡萄品种的果实生长成熟期一致拖延至八月底（图3）。 

 

因此，葡萄植株于果实生长成熟初期以前停止植物性生长，这个酿制完美的红葡萄酒所
需第三个条件在2014年没能实现。 

 

红葡萄果实于九月和十月间成熟。 

  

2014 年的八月较 2013 年同期更为凉爽，降雨普遍更多、日照时间更短（表 V，图 4、5

和 6），较为勉强地满足了红葡萄果实成熟的需要。平均最高气温没有超过 25°C，比往年同期

平均值低 2.4°C。2014 年 8 月没有出现高温天气（气温达到或超过 30°C），而且仅有 4 天出现

强日照，2013 年则有 14 天，往年同期平均值为 10 天。2014 年八月，圣艾美伦产区（87 mm）

和玛歌产区（82 mm）的降雨量较高，圣朱利安产区（56 mm）和圣埃斯戴夫产区（61mm）的

降雨量则较低。在多数地区，葡萄的叶子均遭受了霜霉病和叶蝉虫的严重侵害。八月底，红葡

萄品种的采摘情况比 2013 年更加岌岌可危。 

 

异常炎热、晴朗且干燥的九月（表 V，图 4、5 和 6）将该年份从危机边缘拯救回来。平

均最高气温（27.8°C），比往年平均最高气温高出了 3.8 °C。该月里强日照天数达到 13 天。与

2010 年同期相似，该月降雨量不足 20mm，少于往年同期降雨量的四分之一。 

 



因此，尽管八月的天气不容乐观，但是多亏了九月炎热、干燥且晴朗的天气，酿制顶级
红葡萄酒所需的第四个条件，即各个葡萄品种完全地成熟，于 2014年部分地得到了满足，同
时十月的天气也异常地晴好，将夏季的气候环境一直延续至了秋季，保证了赤霞珠和品丽珠葡
萄最终达到完美的成熟状态（详见下文）。 

 

 

 
 

图 3：2014 年七、八月圣艾美伦镇每日气温和降雨量 

 
 

所有葡萄品种均在绝佳的气候条件下完成相对往年较迟的采摘 

  

在格拉夫产区和佩萨克-雷奥良产区，干白葡萄的采摘开始于九月的第一个周末(表 VI, 图

7)，较 2013 年提早几天，较 2012 年迟了 3 天，较 2011 年迟了 2 周。在采摘之初，葡萄串的健

康状况颇令人担忧，好在随后而至的炎热、干燥的天气抑制了霉菌的繁衍滋生。我们收获了健

康的葡萄果实，较之 2013 年，白葡萄的采摘进展得更为平静、从容。 

 

在压榨过程中，2014年长相思葡萄极为馥郁芳香，含糖量与2013年相当，但含酸量则高

出许多(表VII)，其苹果酸含量往往超过了6 克/升。在波尔多干白葡萄酒酿制过程中，我们很少

采用苹果酸乳酸发酵，而在2014年，我们建议对那些含酸量最高的葡萄采用苹果酸乳酸半发酵

工艺。在精确的掌控下，这一发酵工艺有助于葡萄酒的口感更为圆润，但又不会掩盖该年份的

特色。 

 
 



 
 

得益于九月的好天气，在那些利于其生长的石灰岩质或黏土-石灰岩质的风土上，赛美蓉

葡萄较之2013年含糖量更高；它同样拥有非比寻常的高酸度。这种从未有过的平衡给人一种较

多的来自夏布利或桑塞尔产区葡萄的感觉，预示着这将是一款不同寻常的干白年份酒。不幸的

是，由于本身产量较少加上开花初期遭受寒冷天气的侵扰，该年的葡萄产量低微，特别是赛美

蓉葡萄产量甚低。 

 
 

 
 

图4：2014年七、八、九月日照时间（法国气象局，波尔多梅里尼亚克） 

 
 
 

 
 

图5：2014、2013、2010年七-九月降雨量和往年同期平均值 

（法国气象局，波尔多梅里尼亚克） 

 



 
 

图6：七至九月强日照天数 

 
 

 
  

图7：2014年九、十月雷奥良镇每日气温和降雨量 

 
 

 



表VI：2010、2011、2012、2013和2014年格拉夫地区干白葡萄采摘期 

 长相思葡萄 赛美蓉葡萄 

2010 9 月 2-15日 9 月 15-20日 

2011 8 月 22-31日 9 月 1-5日 

2012 9 月 3-10日 9 月 10-18日 

2013 9 月 10-22日 9 月 21-25日 

2014 9 月 6-12 日 9 月 12-20 日 

 
 

表VII：2010、2011、2012和2013年格拉夫产区长相思葡萄成分 

以采自一片石灰岩地块的果实为例 
 潜在酒精含量 (%) 总酸量 (g/L) pH 值 

2010 12,6 4,6 3,15 

2011 11,6 5,6 3,05 

2012 12,9 5,3 3,05 

2013 12,4 6,0 2,90 

2014 12,4 7,6 3,05 

 

与 2013 年相似，梅露辄葡萄的采摘开始于九月最后一周并延续至十月。在一个酷似夏季

的气候条件下，赤霞珠、品丽珠和小维多葡萄的采摘一直持续至十月中旬。事实上，与 2009

和 2011 年同期类似，2014 年十月仅有 40mm 的降雨量，较之于 90mm的往年同期平均降雨量，

该月可谓是近十年降雨最少的十月之一（图 8）。同样值得注意的是，该月较为炎热，17、18

和 19 日这几天的最高气温甚至超过 27°C（图 7），平均最高气温比往年同期平均值高出 2.3°C

（表 V）。 

 
 

 
 

图 8：2005 年以来波尔多十月降雨量（毫米）（法国气象局，波尔多梅里尼亚克） 

 

毫无疑问，酿制顶级红葡萄酒所需的最后一个条件，即葡萄采摘期间和煦的天气，在
2014年完美地实现。 



 
 

图9：2014、2013、2012、2011、2010和2009年， 

在圣艾美伦产区（A）、雷奥良产区（B）和波雅克产区（C） 

的列级酒庄的地块内，梅鹿辄、品丽珠和赤霞珠葡萄果实颗粒的重量 

 
 
 

 
图10：2014、2013、2012、2011、2010和2009年， 

在圣艾美伦产区（A）、雷奥良产区（B）和波雅克产区（C）的列级酒庄的地块内， 

梅鹿辄、品丽珠和赤霞珠葡萄果实颗粒花青素总含量（毫克/升） 

 
  



就收获的果实而言，同最近五年数值相比较，梅露辄葡萄果实颗粒更重，赤霞珠和品丽

珠的果实颗粒重量近似于近五年平均值。葡萄植株在结果期缺乏一个缺水的生长环境部分地解

释了 2014 年葡萄果实的这一特点。 

作为凉爽夏季的一个顺理成章的结果，含酸量（总量和苹果酸）较往年更高，构成了

2014 年红葡萄的另一个特色，同时其含糖量比 2013 年高，与往年平均含量持平。 

在我们选取的参照地块内，花青素总量根据其所在产区的不同情况各有差异，但总体而

言，梅露辄、赤霞珠和品丽珠葡萄果实颗粒的花青素总量均低于颜色最为浓郁的 2010 年，但

高于 2009 年。 

 

 
 

图 11：2014 年巴尔萨克产区九月和十月每日气温和降雨量 

贵腐菌繁殖和分析采摘进展的时间表 (实例). 

 

在苏玳和巴尔萨克产区(图 11)，九月炎热且降雨极少的天气延缓了贵腐菌在葡萄上的繁

殖。在九月底进行的第一次分选采摘中，我们仅收获了极少的被贵腐菌完全侵蚀的葡萄颗粒。

等待在所难免，但这份耐心会获得回报。直到 10 月份的第二个星期，贵腐菌才得以在 8、9 日

微量降雨的帮助下大面积繁衍。17 至 20 日，晴空万里、温度接近 30°C 的午后天气极为利于获

得那些被俗称为“烤熟的颗粒”，这正是最佳贵腐菌的特征之一。在早晨多雾、午后温暖且无

任何降雨的理想气候条件下，大部分的采摘于十月份的后半个月内完成。 老天爷慷慨地为这

场迟于往年的葡萄采摘打开一扇宽敞的幸福之门。 



 

精妙绝伦的干白和甜白葡萄酒，及得益于赤霞珠和品丽珠葡萄而相当成功的红葡萄酒 

   

2014 年干白葡萄酒出类拔萃：在波尔多产区罕见的酸度的衬托下，果味丰富、浓郁芬芳，

该酒将极为可能具备优异的陈藏潜力。 

 

贵腐甜白葡萄酒同样具有非凡的品质，但遗憾的是，其产量却极为微弱，一般均低于

1000 升/公顷。 

 

2014 年的红葡萄酒毫无疑问是优于 2013 年份的。酒色较为浓郁的梅露辄葡萄具备果味丰

富、美味可口和较为丰腴的特点，其结构因风土的不同而有所差异。如往年一样，黏土质风土

所出产的梅鹿辄葡萄更加能捕获人们的芳心。赤霞珠和品丽珠葡萄充分地享受了季末优异的气

候条件，成为酿制该年份酒的功臣。它们的酒色令人满意，口感高雅且复杂，较梅露辄更为浓

郁。如要将 2014 年份与其它年份作以比较，那么每个人都可试着找到一款心中与之类似的年

份，但此时作出定论绝对是为时尚早。 

 


