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意大利卓越代表

根据字面上的定义，格拉帕酒专指用在意大利种植的葡萄并在意大利酿造和蒸馏的
果渣酒。格拉帕酒的历史非常悠久。

有史料证明，早在公元前8世纪之6世纪之间，美索不达米亚地区就发展出其蒸馏技
术。传说公元1世纪的时候，一个罗马军团士兵在弗留利盗取了一家蒸馏酒厂，并开始
运用学到的技术生产葡萄果渣酒。

格拉帕酒无疑是意大利蒸馏酒中的佼佼者。它曾经只是朴实无华的农家自酿酒， 
经过不断的完善，今天的格拉帕酒已经不只是用来给咖啡增添甜味的调味剂了。

不仅如此，格拉帕酒正在显现复兴的态势。以格拉帕酒调配的鸡尾酒如Founder 
Sour（用格拉帕、阿佩罗尔、青柠、橙汁、粉红葡萄柚汁、糖浆和少许矿泉水调制的气
泡酒）和Care Affair（用Gra'it格拉帕酒、桃红威末酒、雪莉酒、葡萄籽油和玫瑰水调
制）大受欢迎。

然而格拉帕酒还有很长一段路才能到达它应得的位置。传统是它的起点，也是必要基
础，剩下的就是沿着创新指路展望未来的能力。祝愿格拉帕酒的本色为大众所欣赏。

关注我们
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完美配对
了解一下？以蜂蜜取代蔗糖 
与格拉帕酒调配而成的柯林斯
撰文：MAURO UVA

调酒指南 当蜂蜜遇上格拉帕
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当我们在追溯古老的传统时，发现了一个植根于古代流行习俗的调酒组合——蜂蜜
与格拉帕。这对组合从过去一直延续到现在，甚至我可以说，它们会是永恒的经典。
在古代，山区的居民将蜂蜜混合格拉帕酒作为一味传统药方。祖母们认为格拉帕酒、 
牛奶和蜂蜜的混合饮品是抗流感的良药。在意大利东北地区，人们饮用格拉帕酒时经
常配以蜂蜜和奶酪，阿尔卑斯山的许多利口酒都是用蜂蜜和格拉帕酒调配而成的。
天然蜂蜜是蜜蜂对花的分泌物（花蜜）进行加工而获得的产品，而蜜露则来自某些昆
虫的分泌物，这些昆虫也以植物汁液为食。然后，蜂蜜储存在蜂巢或蜂箱中——取决
于蜜蜂是在野外还是在养蜂场。食品蜂蜜的质量主要取决于蜜蜂的加工和环境条件 
（气候、植物群等），但同时也取决于人类的干预。为了促进蜜蜂产蜜、提取蜂蜜以
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供应消费者，养蜂人必须采取一些方
法。由于自然喂养的蜜蜂的产量并不
稳定（每年的产量差别较大），一些养
蜂人会安装特殊的喂食器，用糖水来
喂养蜜蜂。这样做虽然提高了蜂箱（人
工蜂巢）的整体蜂蜜产量，但却破坏了
蜂蜜的香气和味道。除此之外，人类采
取的其他方式也会影响食品的性味，
例如改变蜂巢周围的植物群落、选择
收获期和提取方法（过滤、离心等）、 
对蜂蜜进行巴氏杀菌，以及加工和贮存条
件等等。

蜂蜜的含糖量因种类而异，平均为70%-80%。其中，单糖果糖和葡萄糖的含量在蜜露
蜜中占比70%左右，在一些花蜜中甚至高达100%。除少数情况以外，蜂蜜中主要的糖
分为果糖，因为它本身已经包含在花蜜中。果糖的存在使蜂蜜具有比精制糖更甜的味
道，它同时也是一种能量来源，可为人体更长时间地利用。为了使果糖转化为能量， 
人体首先需要将果糖转化为葡萄糖，然后再转化为糖原，即肌肉的“燃料”。另外， 
由于每100克的蜂蜜含有约300千卡的热量，因此十分适合运动员在进行体育活动之
前饮用。与蜂蜜相比，精制糖的主要成分为蔗糖，是一种由葡萄糖和果糖组成的双糖，
而且精制糖不含维生素和微量元素。
蜂蜜最重要的功能之一是其抗菌特性和抗生素效果。许多类型的蜂蜜都含有大量的
过氧化氢，即通常用来消毒伤口的成分。由于蜂蜜在巴氏杀菌过程中会被高温破坏一
些有益成分，因此，若要获得最大的杀菌效果，未经处理的生蜂蜜是最理想的选择。
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但是，值得注意的是，蜂蜜也是
世界上第三大掺假产品。全世界
对蜂蜜的需求是其产量的三倍。
事实上，农业中广泛使用的杀虫
剂和气候变化是造成蜜蜂大规
模死亡的主要原因，蜂蜜的产量
已经急剧下降。
在调酒艺术中，蜂蜜是一种神奇
的配料。它广泛的种类让您可以
使用不同的蜂蜜调配出不同风
味的饮品。栗子蜂蜜具有微苦味
道，而野花蜂蜜则能够带来更多
的甜味和花香。树林花蜜可以给

饮品增添野生和林地的气味。
所有优秀的调酒师都知道，生蜂蜜很难调酒，主要有两个原因：第一，生蜂蜜非常浓
稠，难以定量；第二，生蜂蜜与冰接触时容易结晶。为了克服这些难题，调酒师一般会
使用蜂蜜混合液：将蜂蜜溶解在等量的水中混合而成。然而，在混合的过程中，蜂蜜
的香味会减半，储存时间也会大大缩短。蜂蜜混合液很少能够持续三天以上，因为其
含糖量远不如蜂蜜。蜂蜜高达70-80%的含糖量能够有效防止细菌繁殖，延缓变质。
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具体来说，如何在调酒中运用生蜂蜜？以柯林斯（Collins）为例，我们可以用蜂蜜替代
糖。由于蜂蜜也能溶于酒精，我们可以在加冰之前，将蜂蜜和青柠汁、蒸馏酒一起预先
在杯中混合。这样我们就能够避免蜂蜜结晶并粘在玻璃杯或调酒工具上。另一种方式
是对蜂蜜进行特殊的处理，使其在保持原有特性的前提下，便于调酒。如此一来，调制
的饮品便能同时具有蜂蜜的香味和益处。
那么，应该怎样处理呢？我们可以在传统的家庭食谱中找到线索。这些食谱中记录有
加工蜂蜜以预防冬季流感的方法。因此，经过这些方法加工后的蜂蜜应该是不会变质
的。我们读到，蜂蜜和柑橘皮接触会被自然稀释。蜂蜜由70%的糖类组成，是一种天
然的吸收剂。在糖和柑橘皮的浸渍中，柑橘皮的精油被蜂蜜吸收（就像蜂蜜制成的柠
檬糖油）。通过这种方式，蜂蜜自然地从固体变成了液体，而它的有益成分和气味特
性都得以保存。

柠檬糖油（Oleo Saccharum）：将500
克蜂蜜放入玻璃瓶中，加入两个柠檬的
生柠檬皮，密封瓶口。果皮需在蜂蜜中
浸渍4天，每天至少摇匀两次，不要打开
瓶盖。第4天，过滤混合物，我们的柠檬
糖油就做好了。
现在我们就可以将柠檬糖油和格拉
帕酒混合调配了。让我们用格拉帕酒
调制柯林斯，用蜂蜜代替酒谱中常用
的糖浆。您将看到蜂蜜和格拉帕酒如
何美妙地融合，为饮品赋予质感。您
也可以尝试用蜂蜜替代方糖、用珍藏
或成熟的格拉帕酒替代威士忌来调
配老式鸡尾酒（Old Fashioned）。 
相比起方糖，蜂蜜在提升格拉帕的酒体
和香气方面的效果会让您有意外惊喜。

Mauro Uva 
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雷乌斯（Reus）坐落在加泰罗尼亚的内陆地区，距离塔拉戈纳（Tarragona）仅十多公
里，是一个游客足迹罕至的小镇。与之相反，加泰罗尼亚的首府巴塞罗那则因为著名
建筑师安东尼·高迪（Antoni Gaudì）的作品享誉世界。高迪是现代主义最具代表性
的建筑师之一，他的作品包括圣家堂（Sagrada Familia）、居尔公园（Parc Güell）和
巴特罗之家（Casa Batlló）。但其实高迪出生于雷乌斯，而当地也被称为现代主义的
发源地。
雷乌斯是一个小城镇，古老的小店密密麻麻地开在狭窄的街道里，宽敞的广场里也有
热闹的商铺，气氛让人感觉轻松。在雷乌斯的酒吧里，苦艾酒（Vermut）是作为开胃酒
饮用的。人们用橄榄、小菜和薯片下酒，追求原味的还不加冰、橙子或柠檬。虽然高迪
在雷乌斯没有留下任何作品，但那里却有一个专门纪念他的博物馆。不过，高迪博物
馆并非雷乌斯唯一的博物馆：在那里，有一家苦艾酒博物馆。
20世纪初，一场文化运动席卷欧洲，其风潮与饮品也有所联系。如果因为莫奈、德加和
梵高的一些作品中出现了苦艾酒，从而说印象派与苦艾酒有关的话，那么现代主义也
与其有所关联，至少在西班牙是这样的。在西班牙语中，“Hora del Vermut（苦艾酒
时光）”指的是喝苦艾酒的特定时间，我们曾在《调酒世界》中介绍过。这个传统在雷
乌斯非常流行，短语如“Tomar un Vermut （喝一杯苦艾酒）”或“Fer un Vermut 
（来一杯苦艾酒）”仍然用于表示苦艾酒时光，也就是和三五知己见面、喝开胃酒以
及分享传统小吃的时刻。

苦艾酒路线   
雷乌斯独一无二的芳香葡萄酒博物馆  
撰文：VITTORIO BRAMBILLA

烈酒故事 加泰罗尼亚开胃酒
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在19世纪到20世纪之间，雷乌斯地区的苦艾酒庄曾高达30多家，它们使雷乌斯成为
了世界苦艾酒名城之一。当苦艾酒为人所遗忘时，许多酒庄都结业了。不过，其中的一
些品牌仍然活跃至今，或重获新生。高迪的弟子、建筑师西泽·马丁内尔·布鲁内（César 
Martinell Brunet）为这些酒厂设计的酒窖，堪称酒文化与建筑的完美结合。
这些酒窖就像是守护土地的酒神教堂，遍布整个普欧拉特（Priorat）地区。酒窖使
用简单的本地材料建造，遵循一致的风格路线，由砖砌成的柱子组成，往上延伸形

安东尼·高迪
居尔公园、圣家
堂和巴特罗之家
都出自这位著名
的加泰罗尼亚建
筑师之手。
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成拱门喝拱顶，支撑着屋梁和瓦房顶。 
每一家酒窖都各有特色，值得参观和驻足
小酌。西班牙的苦艾酒通常与意大利和法
国的不同，含有更多的植物成分，有些配
方甚至含有一百多种植物成分。
1982年，一位情迷苦艾酒的加泰罗尼亚
商人胡安·塔皮亚斯（Joan Tàpias）开始
收藏独特的苦艾酒瓶、商标和品牌纪念
品。他说收藏的灵感始于他父亲帕布罗
（Pablo）赠送的一瓶Cinzano苦艾酒，
现在他已收藏了约六千件与苦艾酒有关
的藏品。家里放不下之后，胡安决定为他
的收藏寻找一个专门的场所。于是，他便
开设了一家苦艾酒博物馆，这是世界上
唯一专门展览著名芳香葡萄酒的地方。 
不过它还缺一个合适的场馆，理想的地

点位于一栋建于1918年的现代主义建筑中，由雷乌斯建筑师佩雷·卡塞列斯·塔拉茨
（Pere Caselles Tarrats）设计的一家旅馆。
苦艾酒博物馆（El Museu del Vermut）于2014年9月在雷乌斯正式开业，它位于Calle 
Vallroquetes 74号，在加泰罗尼亚广场附近。博物馆分为数个展区，其中有专门展览
不同品牌苦艾酒的空间。因此，这里有Miró专区、Yzaguirre专区、Iris de Muller专

苦艾酒博物馆
上图为藏品系列
的第一个酒瓶。







152022年4月

区，它们是雷乌斯最著名的三个品牌。当
然少不了的还有Martini专区，该品牌对
苦艾酒在当地的传播作出了很大贡献。
今天，博物馆的藏品包括超过1600个老
酒瓶、300张广告海报、历史文档以及数
以千计的其他藏品，它们都是苦艾酒的历
史见证。
苦艾酒博物馆是世界上独一无二的地方，
这里有着来自56个国家的两千多个苦艾
酒品牌，包括以色列、埃及、哥斯达黎加
和日本。既然如此，这里又怎么会少了让
人品酒的地方呢？博物馆分为两层：下层
是酒吧和餐厅，而上层则是苦艾酒展览。
在参观过程中，人们可以深入地探讨苦艾
酒的历史，了解奇闻轶事等丰富的内容。
今 天，“ 苦 艾 酒 路 线（R u t a  d e l 
Vermut）”是一条专门介绍苦艾酒的
旅游路线。第一站是参观博物馆以及
各家酒窖，第二站来到雷乌斯市中心的
Vermut Rofes老酒庄。该酒庄由拉斐尔·
罗福斯·桑乔（Rafael Rofes Sancho）成
立于1890年，现在被改造为一家餐厅， 
但保留了原来的建筑结构以及过去作为
酒厂的生产设备。罗福斯家族的四代人
曾在这里酿制苦艾酒。这里保存着有一
百多年历史的6万升老酒桶、古董酒瓶和
木箱。人们在这里可以体验时光倒流的
感觉，想象过去的苦艾酒制作方式。
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下一站是Bodegas De Muller。该酒庄
由奥古斯特·德·穆勒（Sr. Auguste de 
Muller）和瑞纳特·德·布里蒙（Ruinart de 
Brimont）于1851年创立，后者是阿尔萨
斯著名葡萄种植家族的成员。当他们发现
塔拉戈纳地区具有栽种葡萄的潜力后，便
决定在西班牙定居。酒庄为德·穆勒家族
所有，前后已经历四代人。他们在贸易和
技术发展方面一直敢为人先，是西班牙第
一个注册工业用冷却室的企业，用于储存
向公众售卖的酒。从教皇庇护十世到约翰
二十三世在位期间，De Muller酒庄都是
教廷的专用供应商。
今 天，De  Mul l e r 酒 庄 为马 托雷 利

（Martorelli）家族所有，他们是热心葡萄酒事业的加泰罗尼亚企业家。马托雷利
家族将酿酒设施搬到了位于雷乌斯（塔拉戈纳）的一个被葡萄园包围的新厂址， 
称为“Mas de Valls”。除了塔拉戈纳原产地命名的产品外，酒庄的出品还包括Vermut 
Iris Blanco（Iris白苦艾酒）、Rojo（红苦艾酒）和Reserva（典藏）。
Padró & Co. 这个酿酒家族与葡萄酒的渊源可以追溯到1886年的布拉菲姆（Bràfim，

苦艾酒
最上图：博物馆
的餐厅。 
上图：VERMUTS 
ROFES餐厅。 
右图：VERMUT 
ROFES的苦艾酒
体验。
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位于塔拉戈纳地区），一个当时只有约
400人居住的农业小镇。丹尼尔·帕德罗·
波塔（Daniel Padró Porta, 1846-1890
）和他的妻子罗莎·瓦尔多塞拉（Rosa 
Valldosera）是酒庄的第一代领导者。
当时，这对小夫妻经营着这家小酒庄，
还没有什么机器（只有一榨酒机），还有
一家蒸馏烈酒的小工坊，出售利口酒和
茴香籽。不久之后，第二代继承人丹尼
尔（Daniel, 1875-1953）和胡安（Juan, 

德·穆勒
酒庄的一些照
片。左上：奥古
斯特·德·穆勒。
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1878-1966）接管了酒庄业务。他们迁移
并扩大了酒庄，并建造了今天仍是酒庄所
在地的厂房，是推动Padró & Co.事业迈
上新台阶的主要功臣。
今天，Padró 家族的第五代掌舵人仍然
保持着同样的营销理念，以生产优质的
葡萄酒和苦艾酒为宗旨。其苦艾酒产品可
分为Padró & Co和Myrrha两个系列。
Vermut Mirò （米苦艾酒）源于普欧拉
特地区的科努德利亚（Cornudella de 
Montsant），米罗家族也是当地出身，
其庄园和酒窖依然保存至今。
米罗家族采用典型的蒙特桑特品种葡萄
酿制芳香葡萄酒和利口酒，并在整个地
区销售。
后来，埃米利奥·米罗·萨尔瓦特（Emilio 
Miró Salvat）于1957年搬到了雷乌
斯，并在同年成立了和自己同名的酒庄
Emilio Miró Salvat, S. A.。从那时起，
米罗苦艾酒一直沿用原始配方酿制，配
方一直为家族所秘藏。
Priorat B&D Lab是近年在雷乌斯成立
的苦艾酒庄，坐落于风景如画的贝利蒙
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特村（Bellmunt）。直到50年前，村民们一直在地下隧道采铅为生。今天，该地区以
葡萄种植业为主，也是西班牙最好的葡萄酒产区之一。2012年推出的Vermut Dos 
Déus和Fontalia都是在酿制过雪莉酒的酒桶中陈酿三年所得的醇酒。
Bodegas Yzaguirre是家族经营的酒庄，已有超过100年酿制苦艾酒的历史。 

苦艾酒
埃米利奥·米罗·萨
尔瓦特 。
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它的故事起源于雷乌斯：恩里克·伊扎古
雷（Enrique Yzaguirre）于1884年建立
了酒庄，开始生产甜葡萄酒和苦艾酒，
是西班牙该行业的先驱。自1983年以
来，现位于邻近埃尔莫雷利（El Morell）
的酒庄一直由萨拉-索雷（Salla-Solé）
家族所有。他们致力于使酒庄国际化，
并推出新产品，如桑格利亚酒、苦甜醋
和葡萄酒。Yzaguirre苦艾酒由80多种
香料、草药和根茎在糖蜜酒精中浸渍而
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成，并在橡木桶中陈酿，以获得独特的
香味。苦艾酒博物馆全年开发，参观免
费。今天，“Fer un Vermut”不仅是喝
一杯苦艾酒，它更是和亲朋好友聚会的
时刻，不容错过。而苦艾酒博物馆也忠
实地反应了这个悠久的传统。我们很庆
幸有像胡安这样的有心人，提醒我们都
应该将一瓶苦艾酒放在家里最显眼的位
置。有关苦艾酒的全部信息可浏览网站 
www.reusturisme.cat。

Vittorio Brambilla 
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在过去的十年里，调酒行业的出品专业化程度越来越高，出现了专门的琴酒吧、朗姆
酒吧、威士忌酒吧、梅斯卡尔酒吧，还有专门品尝威末酒、苦味酒和其他酒类的地方。
每一类酒都有了专属的展示空间，以便日益精明的新消费者群体认识、品尝和鉴赏。
调酒业在推广一款酒的应用性方面起着举足轻重的作用。调酒师的影响力，不亚于酒
业公司本身在推广产品及其应用上所做出的努力。遗憾的是，我们的国民烈酒——格
拉帕酒——似乎受到了冷遇。意大利的调酒师们似乎已经将格拉帕酒从酒谱中移除。
无论这在他们看来是对是错，在我们看来，这是一大损失。

值得喜爱的格拉帕酒 
在调酒新趋势中逐渐衰落 
但值得被重新发掘的传统  
撰文： FABIO BACCHI

报告 国民烈酒
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是什么原因导致了格拉帕酒的衰退呢？首先，国外产品凭借其特殊魅力在国内调酒业
中发挥了重要的作用；其次，格拉帕酒生产商对其产品推广力度不温不火；最后，对传
统的教条式观念以及对格拉帕酒应用于调酒中的一些成见，这些因素都使得格拉帕酒
被调酒热潮2.0拒之门外。
以格拉帕酒为基础的调酒并非什么新鲜事。在过去，格拉帕酒行业的生产商和协会都
以此为方向采取过行动。然而，从来没有出现过一个有机的项目，能够将不同品牌和
风格的格拉帕酒整合在一起。于是，就像其他传统蒸馏酒一样，格拉帕酒也只是将现
代调酒业视作一列火车，匆匆忙忙地跳上去。
其实，也有人曾经试图乘着重新发掘经典的浪潮，将格拉帕酒结合到调酒之中，但却没
有掀起多少水花。往往只是个别调酒师的执着亮起了一时的聚光灯，却从未成功地带
领出业界潮流，将格拉帕酒确定为一种成分，并在此基础上推广、实验、研究和创新。
原因不难理解：通过强调酒的吸引力及其历史来考虑重新推广，或推出新产品，是比较
肤浅的直觉捷径。但真正的问题在于，意大利的格拉帕酒没有得到充分的诠释，因此未
能为大众所了解。在大多数情况下，格拉帕酒都被归类为“果渣酒”这一宽泛的类别。
而这一类酒的特点一般是性味强烈，在调酒中很容易掩盖配方中的其他成分。
这一观念也许是植根于过去的认识。今天，在现代蒸馏技术的帮助下，格拉帕酒已经发
展出新的特质，值得进一步研究。另外值得注意的是，全国各地出产的格拉帕酒都有
其鲜明的风格和特色。所以，现在如果需要在调酒中平衡格拉帕酒的味道，一定会比
过去容易许多。
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然而，格拉帕酒的风格复杂性仍然远远
超过其他蒸馏酒。我们相信，格拉帕酒有
别于其他蒸馏酒的独特味觉-嗅觉是了解
如何应用它的起点。将格拉帕酒引入调酒
中是有必要的，但要避免将它理解为一种
单一的味道，因为它并不像其他蒸馏酒那
样有统一的标准。
今天，格拉帕酒的消费已经与调酒密不可
分了。“其实，以格拉帕酒调酒并非像大
家想象的那样困难，”来自弗留利的格拉
帕调酒大师毛罗·乌瓦（Mauro Uva）解释
道，“我们使用过更难调酒的蒸馏酒，但
完全没有问题，因为我们很熟悉这些酒。
其实，用格拉帕酒调酒的主要问题在于
对它的了解；在调酒界，格拉帕酒仍然是

一个未知的领域。对于格拉帕酒，你不能一概而论，必须分别对其进行探索和研究。”
格拉帕酒之于意大利，就像威士忌之于苏格兰。威尼托的格拉帕酒和托斯卡纳的格拉
帕酒各有千秋：每种土地、葡萄果渣、蒸馏方法和生产商的风格都会产出风格各异的格
拉帕酒。“首先可以用最简单的方式用其调酒，然后再进行其他新尝试，”乌瓦说道，“
在调制柯林斯或沙瓦时，最好采用纯净的、香气不太复杂的白格拉帕酒。单一品种的格
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拉帕酒，即使其口感再柔和细腻，也是很难调和的，因为其强烈的气味是由单一葡萄品
种决定的，在调酒的结构中也许无法达到平衡。但是，这并不意味着它不能用于调酒；
相反，在调酒大师手中，它们浓郁的芳香会使鸡尾酒充满奇妙而意外的香味。在调制一
些经典的鸡尾酒时，最好使用陈年的格拉帕酒。在酒桶中的陈化会减轻新酒的浓烈味
道，使其变得醇厚饱满。不像琴酒，格拉帕酒无法包容不完美的平衡，因此在调酒时必
须尊重其特质，并运用一定的技巧。”
今年，《调酒世界》杂志将参与一次跨越全国的教育之旅。这次旅行的目的是普及格拉
帕酒的知识，包括其特性和如何在调酒中正确运用。意大利最知名的八个格拉帕酒生
产商也会参与这一项目。我们将会在接下来的每一期，用一个专栏来介绍格拉帕酒及
其背景、调酒方法和推荐的酒谱。我们深信，作为意大利国民烈酒的格拉帕酒值得在
各地的酒吧拥有与其匹配的地位，并且应该成为调酒师的选择。

Fabio Bacchi 

格拉帕酒
来自弗留利的调
酒师毛罗·乌瓦。
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当阿曼多·邦巴（Armando Bomba）决定酿制阿马罗时，他并非即兴发挥。作为一名调
酒师，他有着丰富的专业经验，并深谙意大利阿马罗传统的历史。通过大量的阅读和研
究，他了解到古代的女巫和魔法师、祖传秘方和修道院草药、地域传统和传说、古老和
新式药房、小众产品和可持续工业化实践。
以这些流传数百年的珍贵记录和酒类文献为基础，阿曼多决定将理论付诸实践，以天
然、优质原料制作当代的阿马罗。2014年，阿曼多和他的伙伴以及多年好友弗朗科·斯
帕尼奥利（Franco Spagnoli）一起启动了这个项目，并制定了创业愿景：制作一款能
让人联想到美好事物滋味的苦味利口酒。这款酒的整个生产过程，从药草的调配到
贴标签和封蜡，都坚持以手工技巧和工艺完成。Amaro Formidabile就这样诞生了。
人们常说，成功眷顾勇敢之人。2015年，第一批Amaro Formidabile在罗马的酿酒

AMARO FORMIDABILE 

调酒世界 推广
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实验室完成装瓶，一共只有数百瓶。但
很快，其生产量便飙升到一万瓶。不仅如
此，Amaro Formidabile在短时间内难得
地赢得了一系列业内奖项，包括2018年布
鲁塞尔烈酒评选赛的大金奖，以及2019
年国际烈酒挑战赛该类别的金奖。
2022年初，意大利烈酒行业的一件值得
关注的新闻就是Amaro Formidabile
为帕里尼酒厂（Pallini Spa）所收购，并
且已经在罗马的总部开始生产。“从一
开始，我们就怀着兴趣和好奇心观察
Amaro Formidabile的诞生和发展，”
帕里尼的总裁米凯拉·帕里尼（Micaela 
Pallini）说，“在过去的五年里，Amaro 
Formidabile可以说是活跃在市场上的第
一款新生代阿马罗，而且我们马上就注意
到，他们制酒的地方离我们不远。”
Amaro Formidabile是一款纯天然苦味
利口酒，采用芳香和药用植物在纯谷物
酿制酒中浸渍而成，全过程手工制作。尽
管意大利的阿马罗都有着共同的传统根
源，但每一款都各具特色，与众不同。在
Amaro Formidabile这里，与传统秘方
的密切联系赋予了其独特的配方和原始
风格。
Amaro Formidabile是以谷物酿制酒冷
浸渍各种植物成分制成，无添加任何添
加剂、色素、焦糖、天然及合成香精，所有
成分皆为天然，且生产全过程几乎全为手
工操作。
草药、鲜花、树皮、根茎和果皮的配伍形
成了Amaro Formidabile的独特芳香复
合体，其浓度远高于相关文献的建议。所
采用的药用植物包括红金鸡纳、中国大
黄、麝香玫瑰、罗马艾草、龙胆、苦橙皮、
牛蒡、可乐果、八角、水飞蓟等。首先将这
些植物在室温下浸泡在水醇溶液中放置
23至27天。在此期间，酒精逐渐吸取植物
的香气和味道，直至第21天。然后经过三
天的静置，制酒者将视情况决定停止或继
续浸渍，以实现浸渍液的芳香和谐平衡。
浸渍完成后，通过人工压榨，小心地将提
取物与药渣分离。在这第一阶段，提取物
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要经过第一次粗过滤。然后再进行过滤，与蔗糖、去离子水和一定量的酒精调配混合，
达到最终酒精浓度33度。接着，混合物被放入搅拌罐中，与7种配好的悬浮液搅拌24小
时。在经过约15天的稳定期后，得出的产品需再次过滤：首先是具有冲洗能力的过滤
器，之后是消毒过滤器。完成过滤后，产品倒入500升的小钢桶中醇化约3周。在产品
装瓶后和最终上市前，还需经过短暂的静置期。
“整个过程是费时费力的，”帕里尼表示，“我们打算完全按照创始人的配方制作，所
以产量肯定不会很多。这款酒从浸渍到装瓶需要几乎两个月的时间，是一款非常精致
的产品。我们将集中于小批量生产，通过预订进行销售。”
Amaro Formidabile的标签上标有产品的制造年份，未来主义风格的优雅设计更彰显
出产品的天然。也正因为制作时采用的天然原材料在不同的收获季节都是不一样的，
因此不同批次的酒也会呈现出微妙的差别。
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Amaro Formidabile色泽为晶莹琥珀色，在超清透玻璃瓶的衬托下，呈现出高贵诱人
的透明感。酒香通过不同的维度和感觉展开，具有实验性质，略带烟熏味，还有独特的
可可和烤可可豆的气味。质地如天鹅绒般圆润浓郁，包融而温暖，几乎带有嚼劲。入口
是令人惊喜的复杂香味：多种层次几乎同时展开，同时又保持各自的特点。前味由三种
柑橘类水果的清新香气主导；香料中突出的是丁香和芫荽子的交响曲、一丝淡淡的茴
香味，以及艾草和麝香玫瑰的新鲜草香味。接着是烘烤过的木质调，富有东方色彩，让
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人联想到高浓度的植物药材提取液。奇妙的是，人们会从中品尝到完全不存在的元素，
比如甘草、苦杏仁或点缀在黑巧克力饮品上的咖啡豆。回味悠长深远：焦糖和大黄香
味绕梁三日，熏香和苦味让人难以忘怀。
Amaro Formidabile的推荐饮用方式是冷饮，严格来说不加冰，倒入利口酒小杯中
享用。其制作过程中使用的多种植物成分的助消化特性，使其成为最理想的餐后酒。
搭配的甜品最好是香气浓郁的，如Gran Cru黑巧克力和蜜饯橙皮，和口感柔软的
Sassello马卡龙，都是极好的选择。
帕里尼和Amaro Formidabile走到一起的原因不仅是因为地理位置的接近。“阿曼
多非常聪明，”米凯拉·帕里尼说，“对于推出市场的产品类型，他有着极其清晰的想
法。Formidabile的配方是经过无数次试验后才确定下来的，首先他在家庭厨房配方，
接着在现场进行过数百次品酒。后来，通过熟人网络让罗马的消费者进行品鉴。我们
之间形成了一种互相尊重敬佩的关系，这让阿曼多相信，我们的公司和家庭能够成为
帮助Formidabile更上一层楼，这单凭一人之力是无法完成的。”
Amaro Formidabile凭借其特殊的复杂性成为一款优秀的冥想酒，同时也是制备高
端经典鸡尾酒的完美选择。

生产制作
米凯拉·帕里尼与
阿曼多·邦巴。
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萨巴蒂尼（Sabatini）自2015年起进军烈酒行业。基于一种全方位的可持续经济模式，
其家族创立的企业结构精简而充满活力，具有对外发展的前景。这种发展模式使得品
牌在短时间内便声名大噪，并拓展到海外市场。
萨巴蒂尼琴酒（Sabatini Gin）由萨巴蒂尼家族两个分支的四名成员共同开发：菲利波
（Filippo）、恩里科（Enrico）、尼科洛（Niccolò）和后两者的父亲乌戈（Ugo）。家族现
居托斯卡纳的科尔托纳（Cortona），他们已经在这里生活了几代人。这里是他们的根，
是家族的重要中心。对这片土地的深深依恋，正是他们制作佳酿的灵感来源。
萨巴蒂尼家族从事制酒并非偶然，他们对烈酒的热情可以追溯到1922年。当年，乌戈·
萨巴蒂尼的外祖父Guglielmo Giacosa是掌握钦扎诺（Cinzano）威末酒秘方的少数
监护者之一。Guglielmo后来被派遣到玻利维亚，负责经营当地的钦扎诺酒厂。
就这样，萨巴蒂尼琴酒在气候温和的托斯卡纳乡村诞生了。在这里，大自然给人类馈赠
了杜松和佛罗伦萨鸢尾花，正是这两者造就了萨巴蒂尼琴酒的特色。萨巴蒂尼家族希
望将意大利烈酒、托斯卡纳植物的芬芳与英国蒸馏酒的悠久传统结合在一起，创造出
第一款带有托斯卡纳精神的伦敦干琴酒。
2019年，萨巴蒂尼琴酒的市场销售有75%在意大利，25%在海外。海外国家包括德
国、英国、瑞士德语区、丹麦、捷克、香港、新加坡、日本、柬埔寨、泰国、越南、缅甸和
捷克。
除了意大利，销售量最高的市场是德国、捷克和英国。在亚洲，萨巴蒂尼琴酒在新加
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坡、曼谷和香港的市场反向都相当不错。最近，萨巴蒂尼琴酒还获得了2020年国际烈
酒挑战赛的银奖。
近期，萨巴蒂尼家族还将业务扩展到新的领域，推出其他类型的产品，例如萨巴蒂尼橄
榄油（Sabatini Olio）。这款产品是由家族的百年橄榄园生产的特级初榨橄榄油，萨巴
蒂尼家族计划将其推广至全球市场，就像琴酒一样。
萨巴蒂尼木桶琴酒（Sabatini Gin Barrel）是使用酿制过霞多丽葡萄的橡木桶陈酿的伦
敦干琴酒。这款酒是琴酒和白葡萄酒两个世界的交融，即使再挑剔的鉴赏家也无法拒
绝其优雅的味觉惊喜，是圣诞礼物的首选。它尤其适合追求独特和大胆风味的品酒人
士，并重新诠释了品尝的瞬间：托斯卡纳家族的佳酿传统、对创新的永恒追求，以及与
当地酿酒工艺的完美结合。
以上三者的意外邂逅为萨巴蒂尼木桶琴酒赋予了生命。其色泽呈温润的琥珀色，饱满
细腻；其强烈而新鲜的香气让人联想到托斯卡纳乡村和新采摘的葡萄向往，令人惊喜
不已。如果说它在嗅觉上是清新的感觉，那么在口感上，它则是饱满柔和的。这一点要
归功于橡木桶，为植物成分如薰衣草、杜松子和鼠尾草增添了浓郁和层次感。悠长顺滑
的后味巩固了这些令人愉悦的口感，并带着一丝野生茴香的回甘。
萨巴蒂尼木桶琴酒的酒瓶设计典雅，仿佛深色橡木桶的木纹。酒精含量为45.5°，非常
适合搭配干果、发酵甜点或成熟奶酪一起直接享用。
萨巴蒂尼这款新品的灵感来自将开胃酒和餐后酒两种不同场合的饮品结合起来的想
法，造就一种晚间饮品的体验。“我们迎合了更多消费者的口味，包括陈年佳酿的爱好
者，”乌戈·萨巴蒂尼说道，“您可以一边读着一本好书，一边享用美酒，也可以和三五知
己一起分享。这款酒在市场上是独一无二的产品，因为它完美结合了托斯卡纳的两大
特产：杜松子和葡萄酒。我们选择白葡萄酒是因为它能够提升烈酒的品质，相信在未
来我们还会考虑选用其他的托斯卡纳葡萄入酒。”
无论您是高品质烈酒的爱好者，还是单纯寻找新鲜感的好奇者，都能够在萨巴蒂尼木
桶琴酒的丰富层次中享受这份绝对的惊喜。




