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前言

《葡萄酒生产技术》第一版出版6年以来，受到读者的欢迎和厚爱，业已4次印刷，被国内葡萄酒企业
的生产人员、技术人员和喜爱葡萄酒的人们作为读本；也被国内从事葡萄酒教学和研究的人们作为教
学和科研的参考书。
     葡萄酒的质量先天在于原料、后天在于工艺。
由于葡萄品种繁多，各地的土壤、水质、气候、环境等不同，造成产品的多样化。
生产工艺也根据葡萄的质量和酿酒师的经验而各有特色。
但葡萄酒生产有许多共性的东西，各品种的生产原理和工艺，实际上大同小异。
本次再版修订过程中仍坚持突出“生产技术的共性、实用性、创新性”理念，在删除一些过时的内容
的同时，增添了葡萄酒的安全性、葡萄酒酵母精氨酸代谢、葡萄酒生产的闪蒸技术、低醇和冰葡萄酒
生产、葡萄酒风味物质的检测等新理论、新工艺和新技术；并对葡萄酒酿造过程中有机酸、氨基酸、
白藜芦醇和氨基甲酸乙酯等一些物质的变化规律及形成机理进行初步探讨，补充一些新知识。
以期在满足从事葡萄酒酿造的生产和技术人员需求的同时，又能为致力于葡萄酒研究的科研工作者、
学者、专家提供研究和启迪。
     本书第一章、第三章、第四章由天津科技大学高年发修订编写；第二章、第五章、第八章由中国长
城葡萄酒有限公司罗建华、都振江修订编写；第六章、第七章由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司张春
娅修订编写；第九章由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司张军编写；第十章由中法合营王朝葡萄酿酒有
限公司徐作滨和天津科技大学高年发修订编写；第十一章第一节至第三节由中国长城葡萄酒有限公司
赵旭华编写；第十一章第四节、第十三章第一节至第三节、第十五章和附表由天津科技大学张健修订
编写；第十二章、第十四章由中国长城葡萄酒有限公司都振江修订编写；第十三章第四节由中法合营
王朝葡萄酿酒有限公司邢凯修订编写，第五节由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司刘振来、吕小龙、张
军修订编写；第十六章第一、二节由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司张美玲修订编写，第三节由中法
合营王朝葡萄酿酒有限公司张军修订编写，第四节由中国长城葡萄酒有限公司赵旭华修订编写；第十
七章第一节由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司张军编写，第二节由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司俞
然、张军编写，第三、四、五节由天津科技大学高年发编写；第十八章和英汉名词对照由中国长城葡
萄酒有限公司都振江、赵旭华和孙腾飞修订编写。
天津科技大学研究生张军、姜丽、刘欠欠和李磊等提供部分实验数据并收集和绘制有关资料与图表。
中法合营王朝葡萄酿酒有限公司的王方、王伟对白藜芦醇、氨基甲酸乙酯、葡萄酒香气成分的检测给
予大力支持并提供部分数据资料，中国长城葡萄酒有限公司的罗建华、马振华对低醇和冰葡萄酒生产
提供一些资料，一并表示衷心致谢！
全书经中国长城葡萄酒有限公司教授级高级工程师赵全迎审阅修改。
     限于篇幅，有许多葡萄酒生产新理论、新技术和新成果没有编入本书，加上笔者水平有限，不足之
处在所难免，诚恳希望读者批评指正。
 编者 2011年10月28日  第一版前言     葡萄酒是世界上最古老的具有保健功能的含酒精饮料之一。
两千多年前就传入中国，并为广大消费者所喜爱。
改革开放以来，在国家优先发展低度酒、果酒和优质酒的方针指引下，我国优质葡萄栽培基地不断扩
大，葡萄酒生产规模迅猛发展，逐步形成了东北通化产区、环渤海湾产区、黄河故道产区、新疆吐鲁
番产区、新疆石河子产区、河北沙城产区、山西清徐产区、宁夏银川产区、甘肃武威产区、云南弥勒
产区十大生产产区；并大量引进世界最先进的葡萄酒生产技术与设备，葡萄酒产量显著增加，葡萄酒
品种由原来的以甜为主向优质干型酒发展。
随着我国加入WTO，中国葡萄酒必将参与世界葡萄酒市场的激烈竞争，优质低耗的葡萄及葡萄酒生产
技术将显得格外突出与重要。
     葡萄酒的质量先天在于原料、后天在于工艺。
由于葡萄品种繁多，各地的土壤、气候环境等不同，造成产品的多样化。
生产工艺也根据葡萄的质量和酿酒师的经验而各有特色。
但葡萄酒生产有许多共性的东西，各品种的生产原理和工艺，实际上大同小异。
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本书的编写试图在以下几方面有所创新：一是突出葡萄酒生产技术的共性，紧紧抓住干红葡萄酒、干
白葡萄酒及白兰地的生产技术，尽量避免各品种间内容的重复现象，从而最大限度地减少本书篇幅；
二是突出“实用”，关键生产技术的章节由具有丰富生产及管理经验的第一线技术人员编写，力求深
入浅出，理论联系生产实际，使科学性、通俗性和实用性有机结合；三是突出“新”，尽可能地反映
当今世界最先进的技术和设备在我国葡萄酒生产中的应用的情况。
     本书由高年发主编，具体编写分工如下：第一章、第三章、第四章由天津科技大学高年发编写；第
二章、第五章、第八章、第十一章由中国长城葡萄酒有限公司孙腾飞、罗建华、都振江编写；第六章
、第七章由中法合营王朝葡萄酒有限公司张春娅编写；第九章由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司徐作
滨和天津科技大学高年发编写；第十章第一节至第三节、第十五章由中国长城葡萄酒有限公司赵旭华
编写；第十章第四节、第十二章第一节至第三节、第十四章和附表由天津科技大学张健编写；第十二
章第四节由中法合营王朝葡萄酿酒有限公司邢凯编写；第十三章由中国长城葡萄酒有限公司都振江编
写；第十六章由中国长城葡萄酒有限公司都振江、赵旭华编写。
天津科技大学研究生张军、姜丽等收集和绘制有关资料与图表。
全书经中国长城葡萄酒有限公司教授级高级工程师赵全迎审阅修改。
     限于篇幅，有许多葡萄酒生产新理论、新技术和新成果没有编入本书，加上笔者水平有限，不足之
处在所难免，诚恳希望读者批评指正。
 高年发 2004年12月25日
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内容概要

　　葡萄酒是世界上最古老的具有保健功能的含酒精饮料之一。
随着我国加入WTO，中国葡萄酒必将参与世界葡萄酒市场的激烈竞争，优质低耗的葡萄及葡萄酒生产
技术将显得格外突出与重要。

由于葡萄品种繁多，各地的土壤、气候环境等不同，造成产品的多样化。
生产工艺也根据葡萄的质量和酿酒师的经验而各有特色。
本书在以下几方面有所创新：一是突出葡萄酒生产技术的共性，紧紧抓住干红、干白及白兰地的生产
技术，尽量避免各品种间内容的重复现象，从而最大限度地减少本书篇幅；二是突出“实用”，关键
生产技术的章节由具有丰富生产及管理经验的第一线技术人员编写，力求深入浅出，理论联系生产实
际，使科学性、通俗性和实用性有机结合；三是突出“新”，尽可能地反映当今世界最先进的技术和
设备在我国葡萄酒生产中的应用情况。

本书适合葡萄酒生产企业技术人员、相关院校师生参考阅读。
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章节摘录

版权页：   插图：    五、酵母营养助剂 有时葡萄由于成熟度不同会缺少酵母生长需要的营养物质，从
而导致酒精发酵很难完成，这个时候我们可以给酵母提供发酵所需的酵母营养助剂来补充酵母所需要
的营养物质和改善酵母存活生长的环境。
 （1）THIAZOTE结合铵盐和硫胺素（维生素B1）的混合产品，补足酵母生长所需的生长因子，减少
酮酸的产量。
 （2）NUTRISTART结合生长因子和生存因子，为酵母的繁殖提供有利条件，该发酵促进剂含有铵盐
（磷酸铵）、硫胺和惰性凝结酿造酵母。
可以促进酵母的繁殖，使其充足，使酒精发酵规范化和完整化，预防产生不受欢迎的物质（硫化氢、
挥发性酸等）。
 （3）SUPERSTART来源于天然酵母，经特有工艺加工而成，含有丰富的维生素、矿物质、脂肪酸和
固醇。
superstart能增加对困难环境（潜在酒精度大、温度低等）的抵抗能力，同时也能补偿固醇含量低（浑
浊度低，厌氧发酵）的葡萄汁。
增强对酒精的抵抗能力，避免产生过多的挥发性酸，改善对葡萄酒芳香物质的萃取和产生，强化接种
罐的能力。
 六、酒精发酵促进剂 本产品的主要作用是促进酒精发酵的进行，或肩动已停止发酵的酒精发酵过程
，消耗残糖。
 ①组成：生物惰性载体，酵母细胞壁，惰性凝结酿造酵母。
 ②特性 a.具有酵母载体的作用。
 b.可以吸附抑制酵母繁殖的高级脂肪酸（C8，C10）等，向酵母提供繁殖需要的生长要素（维生素、
氨基酸、缩氨酸）。
 c.向酵母提供生存要素（长链脂肪酸、固醇）。
 ③使用方法：本产品在使用前应将包装袋打开与空气充分接触10min，但在包装袋打开后48h内必须使
用。
 a.使用于正在进行酒精发酵的葡萄汁中。
当葡萄汁的酒精发酵已经开始时，通过循环正在发酵的果汁加入本产品。
根据果汁中酵母营养成分的多少，也可以在循环的同时加入酵母营养剂，以补充果汁中的酵母营养物
。
 b.使用于中途停止发酵的葡萄汁中。
如果酒精发酵的停止是由于乳酸菌的存在，应在中途停止发酵的果汁中加入微量的SO2（2～3g／100L
），然后倒罐，再将酵母营养剂加入到已经启动培养的接种罐中。
 如果接种罐的糖含量低于要接种的中途停止发酵罐中的糖含量，在加入接种罐种子时应同时经过循环
使果汁和空气接触，以增加果汁中的氧气含量，促进酵母繁殖。
 停止发酵罐的罐温应保持在20℃。
 应该由酿酒师监测果汁密度变化并有规律地通过循环果汁使酵母在果汁中维持悬浮状态。
 七、单宁 单宁是由葡糖苷组成的混合物，其中包括没食子酸、鞣酸、儿茶酚。
它具有和蛋白质稳定结合的特性。
 1.单宁在葡萄酒酿造工艺中的作用 ①在葡萄汁或葡萄酒中添加单宁，通过对多余蛋白质的部分沉淀和
提纯，可促进葡萄酒的澄清。
 ②单宁可抵抗微生物的侵害，尤其是对氧化酶、漆酶的活性阻止。
 ③单宁能和一些金属形成复合物沉淀，从而可降低葡萄酒中金属离子的含量。
 ④单宁能有效控制氧化反应，降低葡萄酒的氧化程度，从而减少SO2添加量。
 酿造干红葡萄酒时单宁有助于陈酿能力和对颜色的稳定作用。
葡萄中有益单宁能够和花色素结合，既稳定了颜色，又增强了葡萄酒的结构，使酒变得很有骨架。
因此，各种特性的单宁被广泛应用到葡萄酒的酿造过程中，以其提高葡萄酒的品质。
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 2.单宁在葡萄酒酿造中的主要应用 各种单宁有其各自不同的特性，因此应用结果也有所不同。
 （1）用于葡萄酒的发酵一般在不好的年份，葡萄成熟度不够、降雨量多烂果严重，或树龄短而造成
的天然单宁结构感缺乏，在葡萄酒酿造工艺的酒精发酵过程中添加特定的单宁，可稳定色泽，增加酒
体结构及陈酿的潜质，去除少量蛋白质以免浑浊，预防漆酶，保护葡萄中的花色素不受烂果的影响。
 （2）用于葡萄酒的陈酿在葡萄酒的后期陈酿过程中，补充制成酒中的单宁。
一方面易于增加酒体结构和陈酿潜质，抑制残余的漆酶活性，同时可避免在橡木桶中陈酿时发生的干
燥现象；另一方面单宁有极强的抗氧化能力，可避免在陈酿过程中香气被氧化。
 3.使用方法 （1）用量确定 在大生产使用前，应根据葡萄原料质量状况，如是否有烂果、成熟程度以
及酿造酒的类型，并结合测试酚类以及各种成分的具体含量，确定是否需要加入单宁和用量。
 （2）单宁溶液的制备与添加 在使用前半小时左右，将单宁放入其10倍重量的35～40℃的软化水中溶
解，然后将单宁溶液均匀加入到果汁或酒中。
用泵倒罐过程中添加。
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编辑推荐

　　《酒类生产技术丛书：葡萄酒生产技术（第2版）》适合葡萄酒生产企业技术人员、相关院校师
生参考阅读。
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