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内容简介：

在《酒杯背后》一书中，读者将发现品酒所涉及的科学知识，并了解葡萄酒的味道为何如此。葡萄酒的化学成分极其复杂，而感官欣赏可能是主观的，这意味着我们对葡萄酒的感知是多层次的。《酒杯背后》是一本针对非科学家的好奇的葡萄酒爱好者或葡萄酒专业人士的书，它使用风味化学和感官科学来帮助读者了解他们品尝一杯葡萄酒时发生了什么。

这本书分为三个部分，分别是葡萄酒的视觉欣赏、葡萄酒的味道和葡萄酒的气味，并解释了每个部分的化学和感官方面。书中附有彩色插图。《酒杯背后》以六瓶葡萄酒作为结尾，让读者将书中探讨的想法付诸实践。通过更全面地了解品酒的化学和感官方面，读者将能够更好地欣赏他们品尝的每一杯葡萄酒。

• 无需科学背景：以任何对葡萄酒有浓厚兴趣的人都可以轻松理解的方式揭示品酒背后的科学。

• 揭开葡萄酒颜色的神秘面纱：解释构成红葡萄酒、桃红葡萄酒和白葡萄酒颜色的化学物质，以及我们的眼睛如何感知这些颜色。

• 味觉的化学反应：是什么成分让葡萄酒有了这样的味道？从甜、鲜到苦、酸甚至咸，我们的舌头是如何品尝葡萄酒的？
• 无限的香气世界：香气中对葡萄酒的无数感知背后的化学反应，以及为什么我们在葡萄酒中“品尝”的大部分物质实际上都归结为我们的气味。

• 差异科学：从遗传变异到个体经历和先入之见，为什么两个人在品尝一杯葡萄酒时很少体验到完全相同的感觉？

作者简介：

朱简（Gus Zhu）是第一位获得葡萄酒大师称号的中国公民。他在 Harv 81 Group 担任研发科学家，专门从事葡萄酒、软木和橡木中香气化合物的化学分析和感官研究。简于2017年获得加州大学戴维斯分校葡萄栽培和酿酒学理学硕士学位，并于2019年获得葡萄酒大师（MW）资格。除了在风味化学和感官科学方面的研究外，他还是一名专业的葡萄酒教育家，为世界各地的葡萄酒爱好者提供教程。
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Variations in normal colour vision

T recent decades, an incrasing body of rescrch has shown
that even among people with normalcolour vison, olour can
be perceived quite differently. Fo instance, light receptos ke
canes are made up of peciic rrangements of amin acids
dercrmined by the genes. The most wellsudied varicion in
vision s relted t the o typesof amino acids expressed by the
variant of a gn in the L-con. Located st a paricular posicon
180 i the chromesome,the differenceinthis gene among,
people can transate tothe amino acids ofcither srine o aanine
in the Lrcone el Since the L-cone s responsible for reciving
the longer walenghs in the red-to-orange zone, diffrenc
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You may wonder why the tastes presented here ar o
limited,since a healthy person can perceive thousands of
from various culsines. This i hecause of another common
misconception, or rather a confsion, between the sense o taste
and the sense of smell. Many of the so-calld ‘ascs in our palace
in face aromas detceted by out nose. Onee a given food or

beverage s in the mouth, the aromas will wravl the short distance
fram the back of our mouth to the nose for deteetian. As a resul,
those aromas are confised with tasts. The discinerion berween
sensations in the nose and in the palae will be explained in
Chapter 8, To clarif, all the smlls detccted by our nose are called
aromas, odours or scents in this book. T only refes to the basic
astes perceivd by tase buds in the mouth.
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