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前言


本书是面向葡萄酒爱好者等社会人士，拓宽其知识面、增进自身葡萄酒文化修养的一本科普性读物。

本书较全面地介绍了葡萄酒的历史、品种、酿酒、销售、品鉴等相关的基础文化知识，为提高葡萄酒在我国的消费与品尝水平，普及葡萄酒文化，提供有益的帮助。

随着经济的发展、社会的进步，葡萄酒文化已成为社会经济发展的一个重要参考因素。有人认为，葡萄酒文化是西方的舶来品，其实不然，在我国，葡萄酒文化有着辉煌历史，众所周知的“葡萄美酒夜光杯，欲饮琵琶马上催”的著名诗句，表明葡萄酒是人类共同创造的物质文化财富，只是在时间与认识上存在着东西文化上的差异。我国有丰富独特的毛葡萄、刺葡萄、山葡萄等野生葡萄资源，以及各少数民族悠久的葡萄酒历史文化，都有待挖掘利用创新，因此，普及推广国内外葡萄酒文化是我们的一种历史责任与使命。

随着葡萄酒融入大众生活，人们对葡萄酒文化知识的了解与需求不断增加。提高人们的葡萄酒鉴赏水平、普及宣传葡萄酒文化知识，是从事葡萄酒事业人士的共同愿望，也是本书编辑出版的目的所在。

本书分为12章，参考、摘录了国内外葡萄品种、酿酒工艺、工程设备、品尝检验、市场旅游、消费鉴赏、行业管理等相关书籍与资料以及国内外葡萄酒相关网站的大量信息资讯，是葡萄酒行业专家、学者知识的结晶。本书涵盖了葡萄酒产业方方面面的文化知识，内容丰富，是大众读者了解、掌握葡萄酒文化基础知识的时尚读物。

编者

2013年1月20日



第一章　葡萄酒概述




第一节　葡萄酒的历史文化


一、世界葡萄酒历史

1.小亚细亚、伊朗、埃及

关于葡萄酒的起源，古籍记载众多，说法不一，其最早的“记载”是在一万年前。从现代科学的观点来看，葡萄酒起源经历了一个从自然发酵酒过渡到人工酿造酒的过程。

据史料记载，在一万年前的新石器时代，濒临黑海的外高加索地区，即现在的安纳托利亚（Aratolia，古称小亚细亚）、格鲁吉亚和亚美尼亚，都发现了积存的大量葡萄种子，表明当时的葡萄除鲜食外，还用来取汁或酿酒。

栽培葡萄，最早大约是在7000年前的南高加索、中亚细亚、叙利亚、伊拉克等地区，大致经历了三个阶段，即采集野生葡萄果实阶段，野生葡萄的驯化阶段，以及随着古代战争、移民，葡萄栽培传到其他地区，初至埃及，后到希腊。

多数史学家认为，葡萄酒的人工酿造起源于距今7000多年前的古代波斯，即现今的伊朗。1996年考古学家在伊朗北部扎格罗斯山脉的一个新石器时期晚期遗址的村庄里，挖掘出一个罐子，其中有残余的葡萄酒和防止葡萄酒变成醋的树脂。

有一个美丽的传说：很久很久以前，葡萄酒是因为偶然的机会在波斯古国诞生。当时的国王非常喜爱吃葡萄，总是把吃不完的葡萄密封在一个瓶中，并写上“毒药”字样，以防他人偷吃，后来却被他的一个妃子发现。其时那曾经集万千宠爱于一身的妃子，已被打入冷宫，往日恩宠和繁华不过是一梦，妃子看到密封的葡萄瓶上写的是“毒药”，便喝了下去，只求速死。却只觉得那半透明的绛色液体在口舌中、心肺间游走，孕出微香，竟是前所未有的恬然陶醉。于是将其献与国王，深得其欢心，又再度得宠。此后这美好的“毒药”——葡萄酒，便流传四方，一直蔓延到世界五大洲。

经考证，距今6000多年前，埃及古墓中发现的大量遗迹、遗物，如盛液体的土罐陪葬物品，正是古埃及人用来装葡萄酒或油的土陶罐。特别是浮雕中，清楚地描绘了古埃及人栽培、采收葡萄、酿制葡萄酒的步骤和饮用葡萄酒的情景。最著名的是Phtah-Hotep墓址，埃及古王国时代出土的酒壶上，已刻有“伊尔普”（葡萄酒之意）一词，西方学者认为，这才是人类葡萄与葡萄酒业的开始。

2.希腊、高卢、罗马

希腊，是欧洲最早开始种植葡萄与酿制葡萄酒的国家，由航海家从尼罗河三角洲带回了葡萄和酿酒的技术，使葡萄酒成为古希腊璀璨文化的基石及日常生活不可或缺的重要部分。在荷马的史诗《伊利亚特》和《奥德赛》中有很多关于葡萄酒的描述，《伊利亚特》中葡萄酒常被描绘成为黑色，或许是当时的葡萄品种多为黑色的缘由。

据考证，古希腊爱琴海盆地有十分发达的农业，人们以种植小麦、大麦、油橄榄和葡萄为主，大部分葡萄果实用于做酒，剩余的制干，几乎每个希腊人都有饮用葡萄酒的习惯。在迈锡尼时期（公元前1600年～公元前1100年），希腊的葡萄种植已经很兴盛，葡萄酒的贸易范围到达埃及、叙利亚、黑海地区、西西里和意大利南部地区。

公元前700年，希腊人通过举行葡萄酒庆典，以表现对神话中酒神的崇拜，使葡萄酒成为了宗教仪式的重要组成部分，所创造的希腊葡萄酒神——狄俄尼索斯（Dionysos）神即意味着快乐的生活、娱乐与节日，他喜欢端着葡萄酒杯置身于女祭司们的喧闹声中，是盛典、节日时的保护神。到罗马时代，巴克斯（Bacchus）成为葡萄酒神，他是罗马象征葡萄与葡萄酒、荒淫与放荡之神，有似希腊葡萄酒神狄俄尼索斯，但在罗马的宗教教义中的作用有限。

公元前6世纪，希腊人通过马赛港将葡萄栽培和酿酒技术传给了高卢（现在的法国）人，但在当时，葡萄和葡萄酒生产并不重要。直到公元1世纪时葡萄园才遍布整个罗纳河谷。2世纪时整个勃艮第（Burgundy）和波尔多（Bordeaux）到处可见葡萄园。3世纪时葡萄种植园已抵达卢瓦尔河谷（Loire Valley）。4世纪时葡萄栽培推广到香槟区（Champagne）和摩泽尔河谷（Moselle Valley），其间非常喜爱大麦啤酒（cervoise）和蜂蜜酒（hydromel）的高卢人很快地爱上了葡萄酒，并且成为了杰出的酿酒葡萄果农，所生产的葡萄酒在罗马大受欢迎。

罗马人从希腊人那里学会葡萄栽培和酿酒技术后，很快在意大利半岛全面推广，使葡萄酒成为罗马文化中不可分割的重要部分，它曾为罗马帝国的经济做出了巨大贡献。随着罗马帝国势力的不断扩张，葡萄和葡萄酒又迅速传遍法国东部、西班牙、英国南部、德国莱茵河流域和多瑙河东边等地区，使葡萄酒在欧洲大陆风行。古罗马人喜欢葡萄酒，有历史学家将古罗马帝国的衰亡归咎于古罗马人饮酒过度。

3.基督教、法国西多会

4世纪初，罗马皇帝君士坦丁（Constantine）正式公开承认基督教，在弥撒典礼中需要用到葡萄酒，从而促进了葡萄的栽种与发展。当罗马帝国于公元5世纪灭亡以后，在分裂出的西罗马帝国（法国、意大利北部和德国部分地区）里的基督教修道院里，都详细记载了关于葡萄的收成和酿酒的过程，这些记录有助于选育出特定地区的适栽酿酒葡萄品种。

西方历史表明，葡萄酒在中世纪的发展得益于基督教会，《圣经》中有521次提及葡萄酒，最著名的说法是耶稣在最后的晚餐上说：“面包是我的肉，葡萄酒是我的血”。此后基督教把葡萄酒视为圣血，教会人员把种植葡萄和酿造葡萄酒作为工作，使葡萄酒随传教士的足迹传播各地。

公元768～814年间，统治西罗马帝国（法兰克王国）的加洛林王朝“神圣罗马帝国”皇帝——查理曼（Charlemagne），利用其权势促进了当时的葡萄酒业的发展，这位伟大的皇帝看到了遍布法国南部到德国的葡萄园发展远景，就开发经营了其后颇为著名的法国勃艮第产区的“可登-查理曼”顶级葡萄园（Grandcru Corton-Charlemagne）产业。

随后的葡萄酒发展使法国勃艮第地区成为法国传统葡萄酒的典范。这得益于后来的教会——西多会（Cistercians），西多会源于1112年，一名叫伯纳德杜方丹（Bernard de Fontaine）的信奉禁欲主义的修道士，他带领304个信徒从克吕尼（Cluny）修道院叛逃到科尔多省的勃艮第葡萄产区，在位于博恩（Beaune）北部、西托（Citeaux）境内的一个新建小寺院里建立起西多会。西多会的戒律十分残酷，主要内容就是要求修道士们在废弃的葡萄园里砸石头，用舌头尝土壤的滋味等，使修道士们成为中世纪的葡萄酒酿制专家。在伯纳德逝世后，西多会的势力扩大到科尔多省的各葡萄酒产区，进而扩展到遍布欧洲各地的400多个修道院。

法国西多会的修道士，沉迷于对葡萄品种的研究与改良，培育出了欧洲最好的葡萄品种；并用尝土壤的方法来辨别土质，最先提出“土生”（cru）即产地的概念，认为相同土质可以培育出味道相一致的葡萄与葡萄酒；在葡萄酿酒技术上他们正是欧洲传统酿酒灵感的源泉。大约13世纪，随着西多会的兴旺，遍及欧洲各地的西多会修道院的葡萄酒赢得了越来越高的声誉。

4.南非、澳洲、东亚和美洲

到15、16世纪，最好的葡萄酒被认为就出产在这些修道院中，16世纪欧洲的挂毯描绘了葡萄酒酿制的全过程。此期间葡萄栽培和葡萄酒酿造技术传入南非、澳大利亚、新西兰、日本、朝鲜和美洲等地。

哥伦布发现新大陆后，16世纪，西班牙和葡萄牙的殖民者、传教士，将欧洲各种葡萄品种带到南美洲，在墨西哥、加利福尼亚半岛和亚利山那等地栽种。中世纪后，葡萄酒被视为快乐的源泉，幸福的象征，并在文艺复兴时代，造就了许多葡萄酒的名作佳品。

17、18世纪，法国葡萄酒开始雄霸全世界，波尔多和勃艮第作为葡萄酒产区的两大支柱，始终代表了两个不同类型的顶级葡萄酒品味与风格：波尔多的厚实与勃艮第的优雅，成为酿制葡萄酒的基本准绳。但这些传统的葡萄酒产区产量有限，不能满足世界葡萄酒消费所需。19世纪后，欧洲传统葡萄酒产业主开始在全球寻找适合种植优质葡萄地区，并改进及研发葡萄酒酿造技术，使整个世界的葡萄酒事业兴旺起来。

近百年来，美国、澳洲等新兴葡萄酒国家与地域，采用现代科技、市场开发等手段，共同开创了当今丰富多彩的葡萄酒世界。

5.新、旧世界葡萄酒

如今，就全球而言，葡萄酒基本上分为新、旧世界两类：旧世界代表的是有百年以上传统酿酒史的欧洲国家，如法国、意大利、西班牙、德国和葡萄牙等国；新世界代表的则是欧洲以外、相对新兴的葡萄酒国家，如美国、澳大利亚、新西兰、智利、阿根廷和南非等。

一般认为，新、旧世界葡萄酒的根本差别在于：新世界的葡萄酒倾向于现代工业化生产，旧世界的葡萄酒更倾向于传统工艺酿造。手工酿出来的酒，是一个手工艺人、酿酒师劳动的工艺品，较注重葡萄酒本味，更具有酸涩的口感；而工业化生产的产品是工艺流程的产物，是一个被大量复制的标准化产品，更注重葡萄酒的香醇、果香。

旧世界产区必须遵循政府的法规酿酒，有既定的酿酒方式，如未遵循，只能成为普通餐酒，不得标示产区名及年份。每个葡萄园有固定的产量，产区分级制度严苛，酿制贩卖的是法定葡萄品种，因此，质量也一直深受大众肯定与喜爱。新世界产区的葡萄酒酿造法较无规则可循，无特定的产区分级制度，葡萄品种可以自由混搭酿造，大多以市场、消费者喜欢的口味为导向，以物美价廉为策略，抢占旧世界葡萄酒市场。

随着全球社会的发展，新、旧葡萄酒世界间，也都会彼此吸收其优点，扬长避短，使新、旧世界葡萄酒的界线变得越来越模糊，共同推动着世界葡萄酒历史文化的发展进程。

可见，葡萄最早栽培在小亚细亚里海和黑海，后到高加索、中亚细亚、叙利亚、伊拉克，此后葡萄酒传到希腊，再传给罗马人、高卢人，从意大利半岛推广到法国、西班牙、北非以及德国等地，以后欧洲人把葡萄酒带到南非、澳洲、美洲和日本、朝鲜等世界各地。

二、中国葡萄酒历史文化

关于我国葡萄酒文化的兴起与发展，有种说法认为是外来的，这主要是基于现用酿酒葡萄品种、栽培与酿酒技术大都来源于西方（欧洲）的缘由，因而现代又把它列入“洋酒”之列的。但实际上，在中国葡萄与葡萄酒历史文化中，有大量引进欧亚种葡萄、学习西方酿酒技术的历史阶段，如近代百年与汉武帝时期等；也有人工种植我国原产野生葡萄及民间（特别是各少数民族）自然酿造葡萄酒与加曲酿制葡萄原料混合酒的记载，如魏晋南北朝、北宋时期与新石器时期等。

我国是世界葡萄的起源中心之一，有原产葡萄属植物30多种及变种。早在远古时期，原始的野生葡萄浆果成熟后，因附着其上的野生酵母自然发酵成葡萄酒，这种现象被我们祖先发现并称为“猿酒”，并模仿之过程，自然酿制成“古而有之”的各种葡萄美酒，如考古发现的古代山东、河南与南方少数民族的自酿葡萄酒等。

1.中国古代有关葡萄酒的考古发现，丰富、充实了世界葡萄酒历史与文化

我国河南省舞阳县距今大约9000年的贾湖遗址，2004年12月已被国际考古界确认为世界上最早的酒类发现地。2006年7月《美国国家地理》报道，美国特拉华州酿酒厂复制出了中国贾湖遗址发现的酒类饮料，其配方源自于美国宾夕法尼亚大学的麦克戈、马克高文教授在1999～2004年间与中国考古专家合作，对在贾湖遗址进行的6次发掘中采集到的部分陶片残留物进行专门成分分析的结果。

追溯9000年前的陶片残留物，其化学成分与现代葡萄酒、稻米、米酒、蜂蜡、葡萄丹宁酸、酒类挥发后的酒石酸以及一些古代和现代草药所含的某些化学成分相同，还包含有山楂、蜂蜜等化学成分。经过研究分析后，成功复制、生产出了这种中国“贾湖城”古酒饮料，并推向美国市场，受到欢迎。

自1995年起，中国山东大学考古专家与美国宾夕法尼亚大学考古学者成立了联合考古队，开始对我国山东日照市东北20公里的两城镇进行区域系统调查。十年后的2005年，发掘出公元前2600年～公元前2200年的一个古城遗址，通过对出土陶器残留物的化学成分分析，检测出其中残留有酒石酸或酒石酸盐等葡萄酒的成分，这表明距今4600年的新石器时代晚期，两城镇地区的古人已有利用葡萄酿造混合酒，且饮用葡萄酒，并在葬礼、祭拜活动中有使用葡萄酒和酒器的习俗。据此有学者认为，此类有关葡萄酒考古发现，反驳了我国葡萄酒是舶来物的观点。

我们认为，世界葡萄与葡萄酒历史与文化，不仅包括现代酿酒葡萄品种、栽培与酿造技术和文化的来源地——欧洲，也包括古代最早栽培葡萄的小亚细亚、高加索、叙利亚、伊拉克，以及很早酿造葡萄酒的波斯（伊朗）、古埃及等地，更应包括距今9000年前以葡萄为重要成分的“贾湖城”古酒，4600年前新石器时代酿造的葡萄混合酒等各地独立发展的，又有后来大量学习引进阶段的，葡萄酒历史悠久的中国，还有此后葡萄酒在欧洲希腊、罗马、高卢、意大利、法国、西班牙以及德国等的推广传播，最后欧洲人的扩张把葡萄酒带到南非、澳洲、美洲和日本、朝鲜等世界各地。

可以确证的是，人类历史上出现过的各类葡萄美酒与现代意义上的葡萄酒是各有异同的。所以，很显然，是人类不同历史阶段、不同国家地区、不同类型的葡萄酒文化的发展与繁荣，共同创造了丰富多彩、醇香四溢的的世界葡萄酒历史与文化。

2.中国原产葡萄属植物栽种历史记载及我国葡萄一词即含“葡萄酒”意义的文化魅力

中国是世界葡萄属植物的起源中心之一，原产我国的葡萄属植物有30多种（含变种）。如分布于我国东北部的山葡萄，中部至西南部的毛葡萄、刺葡萄，中南部的葛及广泛分布的等，都是葡萄属植物的野生葡萄种类。

我国最早有关野生葡萄的文字记载始见于《诗经》。有《诗周南蓼木》：“南有蓼木，葛累之；乐只君子，福履绥之”；《诗王风葛》：“绵绵葛，在河之浒。终远兄弟，谓他人父。谓他人父，亦莫我顾。”；《诗豳风七月》：“六月食郁及薁，七月亨葵及菽。八月剥枣，十月获稻，为此春酒，以介眉寿”。反映出在著写《诗经》的殷商时代即公元前17世纪初到公元前11世纪时，我们的先祖就懂得采集并享用各种野生葡萄浆果。

在约300O年前的周朝，我国已有了人工栽培葡萄和葡萄园，如儒家经典之一《周礼》《地官司徒》记载“场人，掌国之场圃，而树之果、珍异之物，以时敛而藏之。”郑玄注“果，枣李之属。蓏，瓜瓠之属。珍异，蒲桃、批把之属。”表明葡萄是当时果园的珍异果品，人们已知道贮藏葡萄浆果了。那时，附着在成熟的、贮藏的葡萄浆果上的野生酵母是极有可能把葡萄自然发酵成葡萄酒的，这在一定程度印证了公元前2600年～公元前2200年，山东日照两城镇土陶器残留物即为葡萄发酵的混合酒。

上述的“蒲桃”即葡萄，我国古代也叫“蒲桃”“蒲陶”“蒲萄”“葡桃”等，葡萄酒相应地也叫做“蒲陶”等。更有，在古汉语中，“葡萄”也可以指“葡萄酒”。葡萄两个字的汉语来历，李时珍在《本草纲目》中写道：“葡萄，《汉书》作蒲桃，可造酒，人酺饮之，则醄然而醉，故有是名”。“酺”是聚饮的意思，“醄”大醉的样子。解读李时珍的说法，葡萄之所以称为葡萄，是因为这种水果酿成的酒，能使人们聚会饮酒而醄然大醉，故借“酺”与“醄”两字，叫做葡萄。

3.汉武帝时期是我国引进欧亚种葡萄、发展欧亚种葡萄酒业的开端

汉武帝建元年间，历史上著名的大探险家张骞出使西域（公元前138～公元前119年），从大宛带回欧亚种葡萄。大宛为古西域国名，现今中亚的塔什干地区，盛产葡萄、苜蓿，以汗血马著名。司马迁的《史记大宛列传》记载：“宛左右以蒲桃为酒，富人藏酒至万余石、久者数十年不败。”“汉使（指张骞）取其实来，于是天子始种苜蓿、蒲桃。”又据《太平御览》记载，汉武帝时期，“离宫别观傍尽种蒲萄”，可见汉武帝对葡萄的重视，在引进葡萄的同时，还招来了酿酒艺人，使葡萄种植与酿酒达到相当规模。

欧亚种葡萄从西域引入我国后，先至新疆，经甘肃河西走廊至陕西西安，传至华北、东北及其他地区进行广泛栽培。直到东汉末年，由于战乱和国力衰微，葡萄种植与酿酒业也极度困难，葡萄酒变得异常珍贵。在《三国志魏志明帝纪》中，裴松子注引汉赵岐《三辅决录》：“（孟）佗又以蒲桃酒一斛遗（张）让，即拜凉州刺史。”说是孟佗仕途不通，以酒贿官，直接送张让一斛葡萄酒，即现在的20升葡萄酒，得凉州刺史之职，显示出当时葡萄酒身价的昂贵。

4.魏晋南北朝时期——我国葡萄酒业的进步及葡萄酒文化的兴起

魏晋南北朝期间，我国葡萄酒生产与消费又有了新的发展与进步，当时的历史文献、诗词文赋中就有充分表现。魏文帝曹丕喜欢喝酒，尤其是葡萄酒，他曾把自己对葡萄和葡萄酒的喜爱和见解写进《诏群医》书中。由于魏文帝对葡萄酒文化的提倡和推广，葡萄酒在后来的晋朝及南北朝时期，成为王公大臣、社会名流筵席上常饮的美酒，葡萄酒文化日渐兴起。如陆机在《饮酒乐》中写道：“蒲萄四时芳醇，琉璃千钟旧宾。夜饮舞迟销烛，朝醒弦促催人。春风秋月恒好，欢醉日月言新。”其中的“蒲萄”是指葡萄酒，诗中描绘了当时上流社会奢侈的生活：四季聚饮葡萄美酒，每天都醉生梦死。

魏晋南北朝时期，人们已认识到葡萄酒是一种健康饮料。有庾信（513～581年）的七言诗作《燕歌行》为证：“蒲桃一杯千日醉，无事九转学神仙。定取金丹作几服，能令华表得千年。”诗中将饮用葡萄酒与服用长生不老的金丹相提并论，可见葡萄酒已是当时一种健康高端的奢饰品。同时，我国原产的野生葡萄，也得到人工栽培与普及繁育，如曹操之子曹植在《种葛篇》中所述“种葛南山下，葛自成阴。与君初婚时，结发恩义深”，把种植葡萄与结发夫妻情深相联系的美妙诗篇，反映出葡萄与葡萄酒文化所寄托的美好意愿。

5.唐代是中国葡萄酒大众消费、文化灿烂的时期

隋文帝到盛唐期间，随着疆土的扩大，国力强盛、文化繁荣、社会风气更加开放，饮酒已成为大众百姓的普通消费，不再局限于王公贵族、文人雅士，就连女人也普遍饮酒，并喜欢上了葡萄酒。之前饮用的低度粮食酒，从色、香、味等多方面，都无法与葡萄酒媲美，这给葡萄酒发展提供了广阔市场。据《太平御览》记载：贞观十三年（640年），唐军在李靖的率领下破高昌国（今新疆吐鲁番），唐太宗在此获得马乳（奶子）葡萄种和葡萄酿酒法后，在皇宫御苑里大种葡萄，还亲自参与酿制葡萄酒的过程，酿成的葡萄酒色泽很好，味道极佳，并兼有清酒与红酒的风味。

盛唐时期民间酿造和饮用葡萄酒已变得十分普遍。著名诗人李白就十分钟爱葡萄酒，在《对酒》中写道：“蒲萄酒，金叵罗，吴姬十五细马驮。青黛画眉红锦靴，道字不正娇唱歌。玳瑁筵中怀里醉，芙蓉帐底奈君何。”更有似葡萄酒醉歌的《襄阳歌》：“……鸬鹚杓，鹦鹉杯，百年三万六千日，一日须倾三百杯。遥看汉江鸭头绿，恰以蒲萄初发醅。此江若变作春酒，垒曲便筑糟丘台……”看诗人李白如此迷恋葡萄酒，恨不得人生百年，天天沉醉于葡萄酒中，可见，当时葡萄酒酿造与消费已普及大众。

唐代还有很多有关葡萄与葡萄酒的诗句，如李颀的《古从军行》，王绩的《酒经》《酒谱》，韩愈的《蒲萄》，白居易的《和梦游春诗一百韵》，刘禹锡的《蒲桃歌》等。当然，唐代有关葡萄酒的诗中，最著名的要数王翰的《凉州词》：“葡萄美酒夜光杯，欲饮琵琶马上催。醉卧沙场君莫笑，古来征战几人回？”在众多的盛唐边塞诗中，它最能表达当时那种涵盖一切、睥睨一切的气势，以及充满着必胜信念的盛唐精神气度。明朝王世贞称此诗为“无瑕之璧”，与王昌龄的《出塞》同为唐人七绝的压卷之作，此诗也作为千古绝唱载入中国以及世界葡萄酒文化史诗中。

6.宋代战乱，我国葡萄酒业发展处于低迷状态

宋代葡萄酒发展的低迷情况，可以从当时的文学作品中看出。如苏东坡的《谢张太原送蒲桃》写出了当时的世态：“冷官门户日萧条，亲旧音书半寂寥。惟有太原张县令，年年专遣送蒲桃。”表明宋朝太原仍是葡萄的重要产地。

到了南宋，当时的临安虽然繁华，但葡萄酒却因为太原等葡萄产区的沦陷，显得稀缺且名贵，可从陆游（1125～1210）的《夜寒与客烧干柴取暖戏作》诗中反映出，“稿竹干薪隔岁求，正虞雪夜客相投。如倾潋潋蒲萄酒，似拥重重貂鼠裘。一睡策勋殊可喜，千金论价恐难酬。他时铁马榆关外，忆此犹当笑不休。”诗中把品尝葡萄酒与穿戴貂鼠裘并论，说明葡萄酒之名贵及它的御寒作用。

而金国著名文学家元好问（1190～1257）曾作《蒲桃酒赋（并序）》，刘邓州光甫为预言：“吾安邑多蒲桃，而人不知有酿酒法。少日，尝与故人许仲祥摘其实并米炊之，酿虽成，而古人所谓甘而不饴、冷而不寒者固已失之矣……”经过战乱，西域的葡萄酿酒法在中土差不多已失传，除了从西域运来的葡萄酒外，中土也按《北山酒经》上的葡萄与米混合后加曲的“蒲萄酒法”自酿本土葡萄酒，其味道与西域有别。

7.元代是我国葡萄与葡萄酒产业的鼎盛时期

元朝立国虽短仅九十余年，但却是我国历史上葡萄酒产业与文化的鼎盛时期。首先，元朝的统治者十分喜爱葡萄酒和马奶酒，至元二十八年（1291年）五月，元世祖在“宫城中建葡萄酒室”（《故宫遗迹》），促进了元代葡萄酒产业的大发展。据明朝人叶子奇撰《草木子》记载，元朝政府在太原与南京等地开辟官方葡萄园，酿造葡萄酒，并有其质量检验方法：每年农历八月，取各地官酿的葡萄酒样“至太行山辨其真伪。真者下水即流，伪者得水即冰冻矣”，确有一定的科学道理。

至元十年（1273年），《农桑辑要》刻颁，书中对“蒲萄”就有详细描写，表明元朝的葡萄栽培已达到了相当水平。意大利人马可波罗在元朝廷供职，所著的《马可波罗游记》也记录了不少关于葡萄园和葡萄酒的典故。在朝廷重视、官员带头、指导示范下，元朝实施对葡萄酒产业的税收扶持、不禁葡萄酒、允许民间酿造且家酿葡萄酒不纳税等产业政策，使葡萄酒产业达相当规模、葡萄酒文化得到普及，葡萄种植面积之大，地域之广，酿酒数量之巨，都是前所未有的。当时，包括河西与陇右地区（即今宁夏、甘肃的河西走廊地区，青海湖以东地区和新疆东部）大面积种植葡萄，另外，北方的山西、河南等地也成为葡萄和葡萄酒的重要产地。由于蒸馏技术的发展，元朝开始生产葡萄烧酒（类似白兰地brandy），《饮膳正要》对此有记载。

在元代，葡萄酒常被统治者用于宴请，赏赐王公大臣，还用于赏赐外国和外族使节。同时，大众百姓也都享用、酿造葡萄美酒。有诗句为证，如何失的《招畅纯甫饮》中有“我瓮酒初熟，葡萄涨玻璃”，刘诜的《葡萄》有“露寒压成酒，无梦到凉州”，丁复《题百马图为南郭诚之作》的“葡萄逐月入中华，苜蓿如云覆平地”，王冕《大醉歌》中有“古恨新愁迷草树，不如且买葡萄醅”，汪克宽的《秀上人饮绿轩》中有：“绀云满涨葡萄瓮，青雨长悬玛瑙瓶”，周权则在《葡萄酒》诗中详细、贴切地描述了葡萄酒的酿制过程，并有“纵教典却裘，不将一斗博凉州”的诗句，年仅三十而卒的女诗人郑允端在《葡萄》一诗中有：“满筐圆实骊珠滑，入口甘香冰玉寒。若使文园（即汉文帝的陵园孝文园）知此味，露华不应乞金盘”等佳句篇章。

除大量的元诗外，元代葡萄酒文化也融入文化艺术的其他各个领域，在绘画中，如祖籍西域的丁鹤年有《题画葡萄》：“西域葡萄事已非，故人挥洒出天机。碧云凉冷骊龙睡，拾得遗珠月下归。”鲜于枢的《观寂照蒲萄》，傅若金的《题墨蒲桃》《题松庵上人墨蒲桃二首》《墨蒲萄》，张天英的《题蒲萄竹笋图》，吴澄的《跋牧樵子蒲萄》等，举不胜举。最有名的则是宋末元初画家温日观，因他所画的葡萄和画法，世称“温葡萄”，郑元佑在《重题温日观葡萄》中有生动的描述：“故宋狂僧温日观，醉凭竹舆称是汉。以头濡墨写葡萄，叶叶支支自零乱”。

在元散曲中，也有很多关于葡萄与葡萄酒的文化艺术的表现。如，元代著名剧作家关汉卿在《朝天子从嫁媵婢》中写道：“鬓鸦，脸霞，屈杀了将陪嫁。规模全是大人家，不在红娘下。巧笑迎人，文谈回话，真如解语花。若咱，得他，倒了葡萄架。”元散曲家张可久，存留元散曲八百多篇，其《山中小隐》中：“裹白云纸袄，挂翠竹麻条，一壶村酒话渔樵，望蓬莱缥缈。涨葡萄青溪春水流仙棹，靠团标穿空岩夜雪迷丹灶，碎芭蕉小庭秋树响风涛。先生醉了。”另外，在《酒边索赋》《水晶斗杯》《次韵还京乐》等散曲中也结缘了葡萄与葡萄酒。

8.明朝时我国葡萄酒产业发展缓慢，《本草纲目》对葡萄酒进行总结

明朝是我国酿酒业大发展的新时期，酒的品种、产量都大大超过前世。相比而言，葡萄酒则失去了优惠政策的扶持。明朝人谢肇制撰写的《五杂俎》书中记载：“北方有葡萄酒、梨酒、枣酒、马奶酒。南方有密酒、树汁酒、椰浆酒。”明朝时，葡萄酒已不及白酒与绍兴酒流行，这在明朝的一些官方及民间文学中都有表述，特别是李时珍所撰《本草纲目》对我国葡萄酒产业的记述。

据《中国文明史》第八卷，农历八月中秋节，明皇宫在进行赏月、拜月活动，聚吃月饼、瓜果时，就有专供帝后们享用的“大玛瑙葡萄”，而且明代宫中储藏葡萄的方法独特：将这种玛瑙葡萄盛放在瓷缸内，先着少许水，然后再将葡萄枝悬封之。据说这样能将之保留到正月间。徐光启的《农政全书》卷三十中记载了我国当时栽培的葡萄品种有：“水晶葡萄，晕色带白，如着粉，形大而长，味甘。紫葡萄，黑色，有大小两种，酸甜两味。绿葡萄，出蜀中，熟时色绿，至若西番之绿葡萄，名兔睛，味胜甜蜜，无核则异品也。”

特别是明朝李时珍所撰《本草纲目》药学专著，对十六世纪以前我国葡萄酒的酿制与功效等方面做了概括与总结，主要有：在葡萄酒酿造工艺上，分为自然发酵、加酒曲发酵与烧酒酿制法，自然发酵为“酒有黍、秫、粳、糯、粟、曲、蜜、蒲萄等色，凡作酒醴须曲，而蒲萄、蜜等酒独不用曲”，“葡萄久贮，亦自成酒，芳甘酷烈，此真蒲萄酒也”；加酒曲发酵则“取汁同曲，如常酿糯米饭法。无汁，用葡萄干末亦可”；烧酒法酿制葡萄酒是“取葡萄数十斤，同大曲酿酢，取入甑蒸之，以器承其滴露，红色可爱”，似如今的“葡萄白兰地”酒。在葡萄品种及产地上，表现出葡萄酒质量的不同：“葡萄皮薄者味美，皮厚者味苦”，“（葡萄）酒有数等，出哈喇火者最烈，西番者次之，平阳、太原者又次之”。在葡萄酒后处理上，表明经冷冻可提高酒的品质：“八风谷冻成之酒，终年不坏”，久藏的葡萄酒“中有一块，虽极寒，其余皆冰，独此不冰，乃酒之精液也”。在葡萄酒的保健功能上，认识到酿制的葡萄酒，能“暖腰肾，驻颜色，耐寒”；而葡萄烧酒则可“调气益中，耐饥强志，消炎破癖”。

李时珍总结、提出的这些见解，都被现代葡萄酒科学理论与实践所证实，是当时中国葡萄酒工艺技术、历史文化的精辟总结，也是世界葡萄酒历史文化的重要组成部分。

9.清末民国初期——我国葡萄酒业发展的转折及近代葡萄酒生产的开始

清朝，是我国葡萄酒发展的一个转折点，尤其是清末民国初，张裕葡萄酒公司的创办，预示着我国近代葡萄酒产业的开始。

首先，清初由于西部环境的稳定，葡萄种植的品种增加。据《清稗类钞》：“葡萄种类不一，自康熙时哈密等地咸录版章，因悉得其种，植渚苑御。其实之色，或白或紫，有长如马乳者。又有一种，大中间有小者，名公领孙。又有一种小者，名琐琐葡萄，味极甘美。又有一种曰奇石密食者，回语滋葡萄也，本布哈尔种，西域平后，遂移植于禁中。”

再有，由于海禁的取缔，清朝后期葡萄酒的品种也明显增多。除国产葡萄酒外，还有多种进口酒。据《清稗类钞》：“葡萄酒为葡萄汁所制，外国输入甚多，有数种。不去皮者色赤，为赤葡萄酒，能除肠中障害。去皮者色白微黄，为白葡萄酒，能助肠之运动。别有一种葡萄，产西班牙，糖分极多，其酒无色透明，谓之甜葡萄酒。最宜病人，能令精神速复。”

又据清《西域闻见录》载：“深秋葡萄熟，酿酒极佳，饶有风味”。“其酿法纳果于瓮，覆盖数日，待果烂发后，取以烧酒，一切无需面蘖。”以此生产葡萄蒸馏酒。曹雪芹的祖父曹寅所作的《赴淮舟行杂诗之六相忘》写道：“短日千帆急，湖河簸浪高。绿烟飞蛱蝶，金斗泛葡萄。失薮哀鸿叫，搏空黄鹄劳。篷窗漫抒笔，何处写逋逃。”表明葡萄酒是清朝上层常饮的樽中之物。

到清末时，由于国力衰败，战火不断，人们温饱难求，葡萄酒业随之颓废败落。直到1892年，爱国华侨张弼士先生，在中国烟台芝罘创办了张裕葡萄酿酒公司，建造了葡萄园和葡萄酒厂，从西方引进优良葡萄品种、机械设备、酿酒工艺与生产方式，聘请西方人担任酿酒师，并将酿酒容器由瓮改为橡木桶，成就了近代第一个由中国人自己营建的葡萄酒企业，拉开了中国葡萄酒工业化的序幕，酿酒技术也上了新的台阶。

10.中国葡萄酒在近代的曲折发展及改革开放后30年的突飞猛进

张裕葡萄酒公司的建立，预示着我国近代葡萄酒生产开始起步。1912年，孙中山先生曾亲临张裕公司，题写了“品重醴泉”四字，给予很高的褒奖。康有为曾下榻张裕公司，赋诗：“浅饮张裕葡萄酒，移植丰台芍药花。更复法华写新句，欣于所遇即为家。”1914年，张裕公司正式出酒，即在当年举办的南洋劝业会上获得最高优质奖章。1915年，在巴拿马万国博览会上，张裕所产的红葡萄酒、白兰地、味美思，以及用欧洲著名优良葡萄品种命名的“雷司令”、“解百纳”葡萄酒等荣获金质奖章，自此，中国烟台葡萄酒名声大振。

此后，青岛、太原、北京、通化相继建成葡萄酒厂，这些厂的规模虽都不大，大部分由外国人经营，生产方式落后，但表明我国葡萄酒工业已初步形成规模或体系，葡萄酒的消费市场也逐步扩大。然而，由于军阀连年混战，帝国主义的摧残，官僚资本的掠夺，葡萄酒工业日渐萧条、暗淡，葡萄酒业难以生存，连张裕葡萄酒公司也难以为继，于1948年宣告破产。直到新中国成立后，葡萄酒工业得到党和政府的重视，得到了迅速的发展。

1949年新中国成立初期，保存下来的葡萄酒厂及其年产量：吉林通化为39吨，长白山为23吨，北京为20吨，山东烟台26.4吨，山东青岛4.5吨，山西清徐2.9吨，6个厂总计年产葡萄酒115.8吨（折合全汁葡萄酒产量为84.3吨）。在新中国第一个五年计划间，就对许多解放前的老厂进行了扩建、改造，提高了质量，扩大了品种，增加了产量，并在沙城、郑州、民权、兰考、连云港、宿迁和安徽萧县、砀山等地新建、扩建了葡萄酒厂。

20世纪70年代中期，河北沙城酒厂（即现在的中粮长城葡萄酒公司之一）率先研制出我国第一批干白葡萄酒，并在1979年全国第三届评酒会上荣获金奖，1983年伦敦国际第14届评酒会上获得银奖，开创了中国干型葡萄酒的先河，使中国葡萄酒业迈上一个新台阶。

经过新中国近六十年的发展，我国葡萄酒总产量也由新中国成立前的260吨，发展到1976年的2.67万吨，特别是改革开放后，发展到1979年的6.5万吨，1985年的23.2万吨，2006年的49.5万吨，2007年达到66.5万吨，同比增长37%，创历史最高水平。2005年我国已跻身全球十大葡萄酒总量消费国之列，但人均葡萄酒年消费量仅有0.5升，仅为世界平均水平的1/12，欧洲高水平国家法国、卢森堡等国人均年葡萄酒消费量55升的仅1/100。据估计，2006～2011年间，中国葡萄酒消费量有70%的增幅，比世界平均增幅快6.5倍，突显出中国葡萄酒消费市场的巨大潜力及迅猛发展的强劲势头，呈现出我国葡萄酒行业厚积薄发、前所未有的活力。



第二节　现代葡萄酒的定义


葡萄酒历史悠久，其文化意蕴古典而时尚，已成为现代流行的一种生活方式。葡萄酒，从理论上讲，葡萄浆果落地裂开后，果皮上自然附着的酵母菌就开始活动，自然酿酒即开始，不需要人为因素也可能发酵成葡萄酒，因此，葡萄酒成为了人类已知的最古老的发酵饮料。随着社会的发展，人为酿造、消费葡萄酒的水平不断提高，葡萄酒的科学定义也在与时俱进着。

一、酒的定义与分类

酒是人们最重要的饮料之一，酒文化是人类文明的重要组成部分，它促进了人类社会的进步与发展。自古以来，酒及其文化就深受不同国家、不同民族、不同习俗的人们所喜爱，产生过无数有关酒的传说故事、诗词歌赋、绘画音乐等，酒文化的内涵与外延意味深厚而悠远。

在我国，《辞海》对酒的定义是“酒，用高粱、大麦、米、葡萄或其他水果发酵制成的饮料，如白酒、黄酒、啤酒、葡萄酒”。《汉语大词典》对酒的定义是“①饮料名，用粮食、水果等含淀粉或糖的物质发酵制成的含乙醇的饮料；②饮酒；③酒席、酒筵；④姓”。这都表明“酒”是一种饮料，含有酒精（乙醇），是经发酵酿制而成的。

世界上的酒种类繁多，习惯上按照酒的酿造工艺不同，将酒分为三大类。

发酵酒或称酿造酒。是用不同原料经酒精发酵后获得的酒，其酒精度较低，如黄酒、啤酒、葡萄酒和其他水果酒等。

蒸馏酒。是在原料酒精发酵后，采用蒸馏技术而获得的酒，即用发酵酒通过蒸馏将酒精度提高后的较高度数酒，包括构成世界六大蒸馏酒的白兰地、威士忌、金酒、伏特加、朗姆酒和中国白酒。我国按传统习惯，将酒分为七大类，即白酒、黄酒、啤酒、葡萄酒、果露酒、药酒、其他酒。其他酒是指除前六类酒以外的洋酒。

配制酒。即用发酵酒或蒸馏酒为基础（称为酒基或基酒），加入人工调配一定比例的各种风味辅料、芳香原料、保健动植物、中草药材、果皮果实等成分，混合陈酿后获得的酒，其酒度界于发酵酒和蒸馏酒之间，如各种利口酒、味美思、三鞭酒、蛇酒、劲酒等。

通常，人们用消费不同种类的酒来衡量生活的水准，一般认识是：贫穷水平喝白酒，小康水平饮啤酒，富裕水平品饮葡萄酒。这在我国改革开放、经济发展过程中，有一定的代表性，随着人们生活水平的提高，葡萄酒消费前景看好。

二、现代葡萄酒的定义

国际葡萄与葡萄酒组织（OIV，2003）对现代葡萄酒给出了明确的定义：葡萄酒只能是以新鲜的葡萄浆果或者是新鲜葡萄汁经过全部或者部分酒精发酵而生产出来的饮料，其所含的酒精度不得低于8.5%（以容量计），某些地区由于气候、土壤、品种等因素的限制，其酒精度可以降到7%，该定义在三个方面对葡萄酒进行了限定。

第一，葡萄酒的原料，必须以葡萄或者葡萄汁为原料，而且是新鲜的。

第二，葡萄酒作为酒精饮料，其酒精来源必须是经过发酵而产生的，葡萄酒是一种发酵酒。

第三，规定了葡萄酒的酒精度即酒精含量，即由新鲜葡萄或者葡萄汁为原料经发酵所得的酒精饮料，酒精度必须大于或者等于8.5%，在一些特殊情况下，酒精度最低不得低于7%。

三、我国葡萄酒的定义

参照现代国际葡萄酒定义，我国新的葡萄酒国家标准（《葡萄酒》GB15037—2006，简称“新国标”）于2006年12月11日由国家质检总局和国家标准委发布，已于2008年1月1日起在葡萄酒产业实施，并由推荐性国家标准改为强制性国家标准。

我国新的葡萄酒国家标准，对葡萄酒进行了重新定义：葡萄酒是以新鲜葡萄或者葡萄汁为原料，经全部或者部分发酵酿制而成的，含有一定酒精度的发酵酒，其所含的酒精度不得低于8.5%，某些地区由于气候、土壤、品种等因素的限制，其酒精度可以降到7%。

原葡萄酒国家标准是1994年发布的推荐性《葡萄酒》国家标准（简称“旧国标”）。与旧国标相比，新国标中规定的葡萄酒概念的内涵和外延更加严谨，其“术语和定义”属强制性条款。这也是新国标与旧国标的最大区别：新国标是一部强制性的标准。

“新国标”除上述葡萄酒定义外，还规定了从葡萄种植、葡萄酒生产到贮存、运输各过程的管理标准等内容。其中包括年份酒、产地酒、品种酒的管理规范与定义。

年份酒：葡萄酒所标注的年份是指葡萄采摘的年份，其中年份葡萄汁所占比例不得低于酒含量的80%（体积分数）；品种酒：葡萄酒是指用所标注的葡萄品种酿制的酒所占比例不低于酒含量的75%；产地酒：葡萄酒是指用所标注的产地葡萄酿制的酒所占比例不低于酒含量的80%。

新标准还将葡萄酒分为优、优良、合格、不合格和劣质品5个等级。为保证葡萄原料的质量，对葡萄的产量做出了每亩1500～3000斤的严格限制；还明确规定：一等葡萄酒，其葡萄原料的含糖量必须不少于180克/升，含糖量少于120克/升的酿酒葡萄不可用作酿酒。

新国标按含糖量将葡萄酒分为干葡萄酒、半干葡萄酒、半甜葡萄酒和甜葡萄酒；按二氧化碳含量将葡萄酒分为平静葡萄酒和起泡葡萄酒（包括高泡葡萄酒和低泡葡萄酒）。另外还增加了对特种葡萄酒，包括利口葡萄酒、葡萄汽酒、冰葡萄酒、贵腐葡萄酒、产膜葡萄酒、加香葡萄酒、低醇葡萄酒、脱醇葡萄酒和山葡萄酒等九种葡萄酒的科学定义。

需要明确指出的是，以上是现代国际、国内葡萄酒的新定义，我们还必须对国内外历史上曾经使用过的、特殊地区还很适用的或者还具有很大市场潜力的——有关葡萄酒的概念、标准、类型、种类等文化要素的定义，给予足够的、高度的重视，以丰富世界葡萄酒历史与文化，拓宽各类葡萄酒广阔的消费市场。



第三节　葡萄酒的主要成分与健康保健功能


一、葡萄酒的主要成分

世界著名的法国化学家路易巴斯德（Louis Pasteur，1822～1895），首先对葡萄酒进行了深入、系统的科学研究，第一次分离出了酵母菌，揭示了酒精发酵的实质，发明了巴氏消毒法。随后，众多科学家加入，才逐渐形成了专门研究葡萄酒的学问，即葡萄酒学。

随着现代科学技术的进步和发展，人们对葡萄酒的认识、了解与研究也不断深入，发现葡萄酒中的成分，已经由1950年的50多种、增加到1986年的600种（Baumes，1986），到目前已鉴定出近千种。

葡萄酒作为一种自然产品，一种营养丰富的酒精饮料，水是其基础成分，占70%～90%。葡萄酒中的水，是葡萄根系从土壤中直接吸收的，是生物学上的纯净水，它是葡萄酒中其他物质的载体，正是这其中的许多物质，使每种葡萄酒都具有各自的不同风格与个性。葡萄酒中的主要成分概括如下。

1.醇类

乙醇，即酒精，葡萄酒中含量通常为7%～16%（V/V），是酵母菌利用葡萄浆果中的糖进行发酵的主要产物，特殊的自然甜型葡萄酒和加强葡萄酒可达到23%（V/V）。此外含有少量的高级醇，如戊醇、异丁醇以及多元醇等，这些醇类大部分对人体有益。酒精是葡萄酒香气和风味物质的支撑物，它也使葡萄酒具有醇厚和结构感。

2.糖类

葡萄酒中所含的糖类是浆果中未经发酵的部分，绝大部分是葡萄糖和果糖（蔗糖占1%以下），通常干型葡萄酒的含糖量低于4克/升，而甜型葡萄酒中的含糖量可达到80克/升或更高，能直接被人体吸收，成为人体能量的直接来源。甘油是酒精发酵的主要副产物，其含量通常为5～12克/升。糖和甘油都可使葡萄酒具圆润和肥硕感。

3.有机酸

葡萄本身含有天然的酒石酸、苹果酸、柠檬酸等有益人体健康的元素，发酵过程中更增添了乳酸、琥珀酸和醋酸等。每升葡萄酒内，含酒石酸2～7克，苹果酸0.1～0.8克，柠檬酸0.10～0.75克，这些酸类与人体的新陈代谢密切相关，是维持体内酸碱平衡的重要物质，同时也可以促进消化液的分泌，促进食欲，帮助食物消化吸收，有效调节神经中枢，舒筋活血。葡萄酒含酸量过低，则口味平淡，贮藏性差；相反，含量过高，则酒体粗糙、瘦弱。因此，酸影响葡萄酒的协调感和贮藏性。

4.氨基酸

葡萄酒中有25种氨基酸，人体必需的8种氨基酸在葡萄酒中都能找到，并且这8种氨基酸的含量与人体血液中的氨基酸含量和比例非常接近。因此，适量饮用红酒，可以补充机体所必需的氨基酸，维持代谢平衡。

5.维生素

葡萄酒含有多种维生素（VB
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 、Vc等）。每升葡萄酒中，硫胺素含量为0.008～0.086克、核黄素为0.086毫克、尼克酸0.65～2.10毫克、维生素B
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 为0.6～0.8毫克、叶酸为0.40～0.45微克、维生素B
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 为12～15毫克，此外，肌醇含量也较多。这些维生素能帮助维持人体正常的生理机能。

6.矿物质

葡萄酒中含有丰富的矿物质。每升葡萄酒中，氧化钾含量为0.45～1.35克、氧化镁0.10～0.25克、五氧化二磷0.4～0.9克。葡萄酒中所含的钙、钾、锰、锌等元素在促进骨骼、肌肉的生长和发育，防止血管硬化等方面发挥着重要作用。另外，葡萄酒中，还含有很多如酯类、高级酯、脂肪酸、芳香物质等，是构成葡萄酒其他主要风味的物质。

7.白藜芦醇

葡萄酒中的重要功能性成分——白黎芦醇，这是一种天然的抗氧化剂，在我国所产葡萄酒中，其含量在16.7～46.3毫克/升。它具有延缓衰老，阻止低密度脂蛋白的氧化，防治心血管疾病，影响脂类及花生四烯酸代谢，抗血栓、抗炎、抗过敏等作用。可降低血液黏稠度，抑制血小板凝结和血管舒张，保持血液畅通，可预防癌症的发生及发展，具有抗动脉粥样硬化，防治冠心病、缺血性心脏病和高血脂的作用，还有抑制肿瘤、治疗乳腺癌等疾病的作用。

8.单宁

单宁亦称单宁酸、鞣酸，是一类多酚类物质，是红葡萄酒酿造过程中的浸渍工艺，使果梗、果皮和种子的单宁溶解在葡萄酒中，含量通常为1～5克/升，它影响着葡萄酒的结构感和成熟特性。单宁有加强人体细胞的抗氧化素活性，抑制细胞突变，阻止细胞癌变，抑制癌物质的活化等作用。

9.原花色素

原花色素是一种生物类黄酮，是有效的断链抗氧化剂，其抗氧化作用是维生素C的20倍，维生素E的50倍，可以防止自由基被破坏。另外，原花色素还能保护大脑与神经组织，因为它有跨越血脑屏障的独特能力，能改善血液循环，抑制癌症。它与胶原蛋白结合，助长细胞健全，使你拥有灵活的关节和年轻的皮肤等。

10.槲皮酮

槲皮酮为植物色素成分，是葡萄酒中的类黄酮物质之一，具有较强的抗氧化性，能抑制冠心病、动脉粥样硬化、消除自由基、抗癌和抗炎症的作用。此种物质拥有抗氧化剂与血小板抑制剂的双重“身份”，保护血管弹性使之畅通。它能够抵抗阳光辐射、化学反应，以及日常生活压力所造成化学损伤，并能够通过阻止胆固醇的吸收来预防心脏病等。

二、葡萄酒的保健功能

世界各地研究表明，适量饮酒能降低死亡率和心脏病的突发率，1995年Griffith等研究认为，每天摄取酒精10～30克，可降低死亡率20%～80%，平均可降低50%。日本于1995年发表了一项以5139名男性医生为对象，历时12年的跟踪调查研究，发现每天摄取27克以下酒精的人的死亡率明显低于戒酒者或者从来不饮酒的人。

更有，葡萄酒的所谓“法兰西奇迹”的佳话，即法国人与其他欧美国家一样，每日饮食中摄入胆固醇的量大，但法国因冠心病发病、死亡率比例却很低，仅是美国的60%。究其原因是，法国人经常饮用葡萄酒，人均年消费量在50升以上，居世界前列，较其他西方国家普通饮食（不常喝葡萄酒）的人，心血管疾病等发病、死亡率明显较低。

可见，人们每天适量饮用葡萄酒，按酒精摄取量每天10～30克，即普通的葡萄酒（酒精度11.5%）每天饮用量控制在90～260毫升，每年饮用30～90升，不仅可获得对葡萄美酒的感官享受及艺术品味，还能防治人类各种疾病，保持身心健康。

1.镇静作用

葡萄酒和大多数食物不一样，不经过预先消化就可以被人体吸收，在合理饮用范围内，葡萄酒能直接对周围神经系统发生作用，从而提高肌肉的紧张度，对神经运动中枢进行调节，给人以舒适、欣快的感觉。这种精神平衡状态，使思维更为敏捷，判断更为准确，让人精神愉快。我国古代医学家很早就有“葡萄酒益气调中、耐饥强志”和“暖腰肾、驻颜色、耐寒”等作用的记载。

2.助消化

人体胃中，摄入60～100克葡萄酒，可以使正常胃液的产出提高120毫升。葡萄酒有利于蛋白质的同化。葡萄酒中的单宁，可以增加肠道肌肉系统中的平滑肌纤维的收缩性，调整结肠功能，对结肠炎有一定的疗效。葡萄酒含有的山梨酸钾，有助于胆汁和胰腺的分泌。因此，葡萄酒可以帮助消化，防治便秘。

3.利尿、杀菌作用

白葡萄酒的酒石酸钾和硫酸钾含量较高，可以利尿、防治水肿。很早以前人们就认识到葡萄酒具有杀菌作用。例如，防治感冒或流感的传统方法之一就是喝一杯热葡萄酒。葡萄酒具有杀菌作用，主要是因为她含有各种多酚类物质。

4.防治心血管疾病

葡萄酒能提高血液中高密度脂蛋白的浓度，从而将血液中的胆固醇运入肝脏内并在那里进行胆固醇——胆酸转化，防止胆固醇沉积于血管内膜，防治动脉硬化。葡萄酒中的原花色素，在动脉管壁中，能够稳定构成各种膜的胶原纤维，能抑制组氨酸脱羧酶，避免产生过多的降低管壁透性的组织氨，起到防止动脉硬化的作用。

5.抗衰老

人体也似金属，在大自然中会逐渐“氧化”，其罪魁祸首是氧自由基，一种细胞核外含有不成对电子的活性基因，它很容易引起化学反应，损害DNA（脱氧核糖核酸）、蛋白质和脂质等重要生物分子，进而影响细胞膜的转运过程，使各组织、器官的功能受损，使机体老化。红葡萄酒中含有较多的抗氧化剂，如酚化物，鞣酸，黄酮类物质，维生素C，维生素E，微量元素硒、锌、锰等，能消除或对抗氧自由基，具有抗老防病的作用。

6.预防癌症

葡萄酒中的多酚物质，特别是白藜芦醇，其抗癌功能很强，它可以防止正常细胞癌变，并抑制癌细胞的扩散，有效抑制与癌症相关的细胞活动，在癌症发生的起始、增进和扩展三个阶段，白藜芦醇都有防癌活性，并对这三个阶段进行全方面的抑制。在各种葡萄酒中，红葡萄酒中白藜芦醇的含量最高，是预防癌症的佳品。

7.美容

自古以来，红葡萄酒作为美容养颜的佳品，备受人们喜爱。有人说，法国女子皮肤细腻、润泽而富于弹性，与经常饮用红葡萄酒有关。红葡萄酒能防衰抗老，使皮肤少生皱纹。除饮用外，还有不少人喜欢将红葡萄酒外搽于面部及体表，因为低浓度的果酸有抗皱洁肤的作用。

8.减肥

虽然葡萄酒通过对感官的刺激，特别是对口腔中味蕾的刺激，具有提高食欲的作用。但是，葡萄酒中含有丰富B族维生素，特别是能促进体内糖代谢的维生素B
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 ，以及能促进新陈代谢类黄酮和硫化物，所以葡萄酒能促进新陈代谢，消除因运动不足或过食而积累的赘肉。此外，葡萄酒还能预防因精神压力引起的过食反应，间接达到减肥的目的。

此外，优质的红葡萄酒中含有丰富的铁，对女性非常有好处，可以起到补血的作用，使脸色变得红润。同时，女性在怀孕时体内脂肪的含量会有很大增加，产后喝一些葡萄酒（大约50毫升），其中的抗氧化剂可以防止脂肪的氧化堆积，对身材的恢复很有帮助。



第二章　国内外酿酒葡萄产区




第一节　中国酿酒葡萄产区


中国葡萄酒从工业化酒厂建立开始到现在已有百余年，特别是新中国成立后近60年以来，通过葡萄品种的选育、引进、区域化试验与研究，葡萄栽培取得了很大的成就。葡萄种植总面积达到628万亩，葡萄总产量627万吨，酿酒的占15%，鲜食的75%，制干、制汁、制醋等占10%。其中，酿酒葡萄栽培面积达80余万亩，占全国葡萄总面积的12.7%，葡萄品种以红葡萄为主，约占80%，白色品种约占20%，赤霞珠（Cabernet Sauvignon）为中国主栽酿酒品种，面积超过30万亩，其次是蛇龙珠、美乐、霞多丽、贵人香、品丽珠、西拉、黑比诺等品种。预计到2015年，我国酿酒葡萄种植面积将达150万亩。

据统计，我国现已有葡萄酒生产企业500余家，形成了以张裕、长城、王朝、威龙等为龙头的第一品牌企业，以华东、云南红、龙徽、北京丰收、甘肃莫高、东北通化、长白山、新疆新天等为主的第二品牌企业，这些企业在产能、技术、设备等方面都已趋于成熟。另有众多的葡萄酒企业也基本上具备了国际质量标准，并通过了认证，构成了山东的烟台、蓬莱，河北的昌黎、怀来，东北的通化，西北的甘肃、宁夏、新疆，黄河故道地区以及西南地区的品牌集群。葡萄酒产量居前五位的省份为山东、河北、天津、吉林、河南，占全国总产量的87.44%，这些葡萄酒产地正朝着区域化、基地化、良种化的方向发展，形成了东北产区、胶东半岛产区、昌黎天津产区、怀涿盆地产区、清徐产区、银川产区、河西走廊产区、新疆产区、黄河故道产区及西南产区等我国葡萄酒著名产区。

我国国土面积大，酿酒葡萄分布相对分散，这与世界各国酿酒葡萄产区比较集中的特点有异，其主要产区在地理上从东到西、从南到北跨度都在2000公里以上，而法国波尔多酿酒葡萄面积有中国的1.5倍，但东西、南北相距不到130公里。从生态条件来看，中国葡萄酒产地特色更加突出。有寒冷的通化产区（严冬气温-40℃），只能种植抗寒性强的本地山葡萄；也有炎热的吐鲁番产区，盛夏高温达45℃；有高海拔1500米以上的云南高原弥勒产区，也有沙漠边缘的甘肃武威产区；有依山的银川、清徐产区，也有傍水的渤海湾产区；有温凉气候的怀涿盆地、石河子产区，也有夏季高温多雨的黄河故道产区；还有西南少数民族、原产野生（广西）毛葡萄、（湘西）刺葡萄等特色产区。

中国酿酒葡萄产区气候土壤、生态环境、葡萄属种（欧美葡萄、山葡萄、毛葡萄、刺葡萄等种群）的差异显著、各有千秋，各地酿酒葡萄独具特色，使我国具有酿造不同风格、种类、产地葡萄酒的巨大优势与潜力。

——我国酿酒葡萄黄金生长带西域沙地葡萄酒与东部海岸，前者源于“沙酿天成”，“零污染产区”使得酒体丰满、口感醇厚，盛产赤霞珠；后者“碧浪金沙”、“精耕细作”，其酒体平衡，口感柔顺，盛产蛇龙珠。

——东北地区因其大陆东岸的中高纬度寒冷，赋予了葡萄耐寒抗冻的特性，形成了中国原产地特色山葡萄酒，并使规模化生产冰葡萄酒成为现实。

——云贵高原的独特气候，形成了生长期长、成熟早的玫瑰蜜、水晶葡萄，其香味独特、浓郁，因此酿造出味美色鲜、入口柔和、宜新鲜饮的红酒，非常符合国人口味，出现了以云南红、香格里拉藏秘、太阳魂等民族风格葡萄酒。

——利用我国原产野生（广西）毛葡萄、（湘西）刺葡萄，结合民族传统工艺酿制出的、极具独特少数民族（瑶壮侗苗土家等）文化魅力的、很有市场潜力的广西密洛陀、湖南曙光等南方酒业“国色天香”的“山野”葡萄美酒。

一、东北产区

包括北纬45度以南的长白山麓和东北平原，比较集中的吉林通化、佐家及部分黑龙江、辽宁部分地区。属典型的温带大陆季风型气候，完全不同于地中海式海洋性气候，亚气候类型复杂多样，因此有别于欧美等葡萄产业发达国。这里冬季严寒，温度在-30℃～-40℃，活动积温（≥10℃）2567℃～2779℃，降水量635～679毫米，土壤为黑钙土，较肥沃。此寒冷条件下，欧洲种葡萄（V.vinifera）不能生存，主要种植抗寒性强的山葡萄（V.amurensis）及欧山杂交种葡萄，品种有左山一号、左山二号、双丰、双优、双红等，每年山葡萄产量5万吨。其特点是气候冷凉、冬季严寒需重度埋土防寒，活动积温不足、生育期短，只能栽培早、中熟品种。

东北地区最早利用山葡萄酿酒的历史可追溯到新中国成立前，1936年由日本人兴建了吉林长白山葡萄酒厂和1938年成立的吉林通化葡萄酒厂。新中国成立前夕，东北葡萄酒生产处于停歇状态，新中国成立后，又相继成立了十几家葡萄酒企业，到1974年总产量超过1万吨。

由于冬季严寒，欧亚种葡萄品种不能成熟，使该地区的酿酒原料受到限制，仅生产单一的甜型红葡萄酒。为此，中国农业科学院特产研究所，于1973～1996年间，在大规模调查山葡萄资源的基础上，用抗寒的山葡萄种与世界酿酒名种进行杂交、选育试验，培育出了产量高、品质优的左山一、左山二、双庆、双丰以及后来的双优、双红等，为东北地区的葡萄酒发展提供了丰富的葡萄资源。

近年来，东北地区的葡萄酒生产有了很大的发展，生产地主要集中在通化。该市葡萄酒生产能力达到7万吨，总产量达到4.6万吨，全市酿造葡萄面积发展到4.8万亩，仅所属集安市酿酒葡萄种植就达1.7万亩。再有2006年，张裕公司与加拿大奥罗丝公司，在辽宁桓龙湖畔建成了世界上最大的冰酒生产基地——张裕“黄金冰谷”冰酒酒庄，其拥有5000亩的从加拿大引进的冰葡萄品种威代尔（Vidal）冰葡萄基地，现年产冰酒1000余吨。

主要葡萄酒生产企业有通化葡萄酒股份有限公司、吉林省长白山酒业集团有限公司、张裕“黄金冰谷”冰酒酒庄公司、通化通天葡萄酒股份有限公司、通化圣大葡萄酒股份有限公司、通化爽然葡萄酒股份有限公司、吉林天池葡萄酒有限公司、通化帝源葡萄酒有限公司、长春市奥马野生葡萄有限公司等。

二、胶东半岛产区

胶东半岛三面环海，气候良好，四季分明，由于受海洋的影响，与同纬度的内陆相比，气候温和，夏无酷暑、冬无严寒，种植作物大多无需埋土。葡萄总面积63.5万亩，酿酒葡萄面积25万亩，葡萄酒产量23万吨。主要气候特点：温度方面，半岛西部高于东部，北部高于南部，沿海高于内陆，其中莱州、平度、蓬莱、龙口是高温区，年平均气温12.0℃～12.6℃；降水量东部地区较多，西部的大泽山、莱州、龙口、招远、蓬莱的降水量较小，年降水量在676.4毫米左右；日照量从半岛东部沿海向西北丘陵山地呈递减状态，西北的大泽山、龙口、蓬莱等地多达2834小时。

在半岛近2万平方公里的地域内，由于各地的小气候和土壤条件的差异很大，因此，又分为几个不同的小区。

烟台的传统葡萄产区主要分布在蓬莱、龙口和福山等县市，属渤海湾半湿润区。该区年活动积温3800℃～4200℃，无霜期180天以上，年降水量750～800毫米，7月平均气温24℃左右，受海洋影响，近海及山地夏季气温不高，有利于葡萄色泽、风味发育，适合晚熟、极晚熟酿酒品种，如意斯林、赤霞珠、法国蓝、白玉霓以及白羽、佳利酿等。

青岛享有盛名的平度市大泽山产区，地处胶东半岛西部，属暖温带半湿润季风大陆性气候，年均温度11.9℃，极高温度38.6℃，极低温度17.9℃，日照时数2712小时，年均降雨量688.4毫米，无霜期190～200天，历史上就比较适宜种植葡萄。这里土壤为典型的棕壤，沙砾质多，通透性好，多是坡麓梯田、山前缓平地，土层较厚、肥力和腐殖质含量低，但保水、保肥性好，非常适合意斯林、赤霞珠、白玉霓、霞多丽等名贵葡萄品种的生长。

胶东北的烟台是我国近代葡萄酒工业的发祥地，1892年爱国华侨张弼士先生在此创建了张裕葡萄酒公司，1992年公司迎来百年庆典，烟台被国际葡萄酒组织授予“国际葡萄和葡萄酒城”，2002年8月，“烟台葡萄酒”获国家原产地域产品保护。而胶东南的青岛葡萄酒厂，也有近百年历史，1912年由德国人创建，酿造了酒质优异的“青岛牌”葡萄酒，现为青岛葡萄酿酒有限公司。近年，烟台中粮葡萄酿酒有限公司、威龙葡萄酿酒公司、华东葡萄酿酒有限公司等企业的发展，使胶东半岛成为我国最大的葡萄酒产区，产量占全国的四成。主要葡萄酒企业有烟台张裕集团有限公司、烟台威龙葡萄酒股份有限公司、烟台中粮葡萄酿酒有限公司、华东葡萄酿酒有限公司、青岛葡萄酿酒有限公司、蓬莱葡萄酒厂、青岛东尼酿酒有限公司、青岛爱迪尔葡萄酿酒有限公司、烟台华鲁酒业有限公司、烟台正大葡萄酒有限公司、烟台瑞事临酒业有限公司、烟台欧华酒业有限公司、烟台白洋河酿酒集团公司、青岛萨拉莫世家葡萄酒有限公司等。

三、昌黎河北产区

包括环渤海湾的河北昌黎、卢龙、抚宁、唐山，天津的滨海区、汉沽、蓟县等，酿酒葡萄总面积16万亩。受海洋的影响，气候稳定，热量丰富，雨量适中，土壤适宜，自然条件优越。葡萄果实各物质含量丰富、成分均衡，酿成的干型葡萄酒风格突出、口味协调、品质高雅。

昌黎产区，地处河北省东北部，属东部季风区的暖温带，半湿润大陆性气候，四季分明。年有效积温在2160℃左右，年降水量725毫米，年日照时数2600～2800小时。土壤为砾石和沙质地，葡萄的含糖量高，挂果时间长，采收期较迟，需要埋土栽培，适合中晚熟酿酒葡萄的生长。酿酒葡萄面积10万亩，年葡萄酒产量7万吨，产区有400多年的葡萄栽植历史，是优质的酿酒葡萄产区之一，特别适宜赤霞珠、美乐、霞多丽等酿酒葡萄的生长。

天津地区，酿酒葡萄面积6万亩，年产葡萄酒5万吨。地处渤海湾半湿润地区，有效积温在2000℃～3000℃，年活动积温在3700℃～4200℃，年降雨量500～600毫米，土质为稍黏重的滨海盐碱土壤。滨海气候和滨海盐碱土壤矿质丰富，有利于葡萄果实色泽、香气及其他风味物质的形成，玫瑰香品质尤为突出。栽植品种多为赤霞珠、美乐、品丽珠、贵人香、霞多丽、白玉霓、玫瑰香等。

早在20世纪80年代初，昌黎产区就被国家轻工业部定为优质酿酒葡萄品种引种基地，并由发酵研究所以此地种植品种开发研制出中国第一瓶干红葡萄酒。1988年昌黎建成了华夏葡萄酿酒有限公司（现为中粮[华夏]长城葡萄酿酒有限公司），2002年8月“昌黎葡萄酒”获国家原产地域产品保护，成为我国第一个获得原产地域保护的葡萄酒产品。天津产区的中法合营王朝葡萄酿酒有限公司，始建于1980年，是我国最早成立的中外合资企业之一，也是天津市第一家中外合资企业，主要生产王朝牌高档系列葡萄酒，成为我国近年第三大葡萄酒企业。

目前，产区主要葡萄酒生产企业有中粮（华夏）长城葡萄酿酒有限公司、中法合营王朝葡萄酿酒有限公司、昌黎朗格斯酒庄有限公司、越千年葡萄酿酒有限公司、昌黎地王葡萄酿酒有限公司、昌黎丘比特葡萄酿酒有限公司、昌黎茅台葡萄酿酒有限公司、天津施格兰有限公司、天津大唐开元酒业公司、天津吉阳酒业发展有限公司等。

四、怀涿盆地产区

葡萄栽培集中在怀来、宣化、涿鹿三个地区。葡萄总面积25万亩，酿酒葡萄面积7万亩，葡萄酒产量5万余吨。这里地处长城以北，属干燥的温带大陆性季风气候，年日照时数2900～2800小时，降雨量小于400毫米，光照充足，热量适中，昼夜温差大，夏季凉爽，气候干燥，雨量偏少，年活动积温3532℃，土壤为褐土，质地偏沙，多丘陵山地，十分适于葡萄的生长。品种有传统的龙眼及近十年来推广的赤霞珠、美乐、霞多丽等，是我国酿酒葡萄的优良产区之一，怀来是中国第一瓶干白葡萄酒诞生地。

经考证，怀来已有800多年种植葡萄的历史，所产白牛奶、龙眼葡萄闻名遐迩。1976年怀来被定为国家葡萄酒原料基地，改革开放以来，成为我国高档葡萄酒生产基地。由国家食品发酵所和中国长城葡萄酒有限公司（原沙城酒厂）进行的轻工业重点科研项目“干白葡萄酒新工艺的研究”，于1983年12月通过了国家科委的鉴定，达到了国际水平。经过30多年的建设，目前全县已有葡萄园8万多亩，其中酿酒品种龙眼4万亩，年产量4万余吨，赤霞珠、蛇龙珠、美乐、雷司令、霞多丽等3万余亩，产量2万余吨。

中国长城（沙城）葡萄酒有限公司，是我国依靠自己的技术建立起来的大型葡萄酒骨干企业，在龙头企业的带动下，怀涿两地的葡萄产业迅猛发展，先后兴建的主要葡萄酒生产企业有：河北马丁葡萄酿酒有限公司、怀来容辰葡萄酒有限公司、中法合作葡萄种植与酿造农场、张家口华龙葡萄酒有限公司、怀来斯帕多内葡萄酒庄有限公司、龙泉葡萄发酵有限公司、河北夹河葡萄酒有限公司等17家葡萄酒、葡萄原酒生产企业，葡萄原酒年生产能力达15万吨。企业品牌推广出“长城”“沙城”“桑干河”“华西村”“家和”“容辰”“马丁”等消费者喜爱的品牌。2002年12月，河北怀涿盆地的“沙城产区葡萄酒”获得国家原产地域产品保护。

五、清徐产区

山西清徐，素有“葡萄之乡”的美誉，葡萄种植历史悠久，也是我国葡萄酒生产的一大重要产区，民间流传着“清源有葡萄，相传自汉朝”的说法，葡萄栽培历史可上溯到2000年前的汉朝，那时当地人根据酿醋的原理酿出了最早的葡萄酒。经过千年的历史演变，清徐葡萄留下了50多个品种，其中最著名的优质品种为白瓶儿、黑鸡心、紫龙眼3种。

到了近代，1921年10月，山西人张治平建立了新记益华酿酒公司，解放后更名为山西清徐露酒厂并被收归国营，自20世纪50年代初至80年代末期，该酒厂一直是我国七大葡萄酒厂之一。1982年，清徐县又建立了清徐葡萄酒厂，现名清徐葡萄酒业有限公司，年生产能力3千吨。随着清徐葡萄酒业的发展，先后出了多家葡萄酒公司。1997年8月，由法国公司与香港公司联合，创办了山西怡园酒庄，并开始大面积在清徐产区种植欧洲种酿酒葡萄，生产高档葡萄酒。目前主要品种有赤霞珠、品丽珠、美乐、霞多丽、雷司令等。这种葡萄成熟时，糖度都超过20%，酸度达到0.6%，因而酿出的葡萄酒质量极佳，表现出该产区极具发展潜力。

目前，山西清徐产区共种植葡萄7万亩，其中酿酒葡萄4万亩，主要包括汾阳、太谷、夏县、清徐的晋西北山区，大部分分布在山坡梯田上，海拔多为800～900米，光照充足，雨量适中，气候温和，土壤肥沃，多砾石，十分适宜葡萄的生长。

清徐产区作为我国葡萄酒最具历史性的四大产区之一，具有“光照强、温差大、降水适中、水可控”的明显产区优势，且酿制葡萄酒的历史悠久，名声远扬。但目前该区的葡萄酒企业偏少，主要有怡园葡萄酒庄、清徐葡萄酒业公司、清徐葡萄庄园、清徐东特葡萄酒有限公司、清徐魅力葡萄酒有限公司、清徐茂生葡萄酒有限公司、太原清徐青青葡萄酒公司及清徐县田府葡萄酒有限责任公司等。

六、银川产区

该产区主要指贺兰山东麓，地处银川平原的西部，系黄河冲积平原与贺兰山冲积扇之间的洪积平原地带，有120万亩土地适宜发展葡萄生产，目前酿酒葡萄总面积16万亩，年产葡萄酒5万吨。该地区属中温带半干旱气候区，年平均气温8.9℃，活动积温3000℃～3300℃，日照时数3029.6小时，年降雨150～200毫米，昼夜温差大。土壤为沙砾结合型土质，有机质含量高，干燥少雨，光照充足，且西有贺兰山屏障抵御寒流，东有引黄灌渠横穿而过，可满足葡萄生长各个时期的水分需求，适宜葡萄的生长，是我国优质酿酒葡萄产区之一。

1984年，产区的玉泉营农场，建立了全区第一个3000多亩的优质酿酒葡萄基地和一座年产4000吨的现代化的葡萄酒厂——玉泉葡萄酒厂（西夏王前身），生产出了符合国际标准的西夏牌干红、干白葡萄酒，公司现已有葡萄基地万亩，年生产能力达万吨。1997年，银广夏葡萄酒公司创立，相继建成总面积达到2.6万余亩的酿酒葡萄基地，生产能力达1.5万吨。1998年，宁夏御马葡萄酒有限公司成立，引进赤霞珠、品丽珠、蛇龙珠、美乐、西拉、霞多丽等几十种酿酒葡萄品种，建设御马庄园，目前庄园酿酒葡萄种植面积达2万亩。2003年4月“贺兰山东麓葡萄酒”获得国家原产地域产品保护。

由于贺兰山东麓产区种植葡萄病虫害少，具有香气发育完全，色素形成良好，含糖量高，含酸量适中，产量高，无污染，品质优良的优势，表现出“光照强、温差大、降雨少、可控水、无污染”的特点。2011年宁夏回族自治区党委、政府提出打造贺兰山东麓百万亩葡萄文化长廊，规划建设“一廊、一心、三城、五群、十镇、百庄”：一廊即葡萄产业集聚长廊；一心即葡萄文化发展中心；三城即星海湖葡萄酒生态度假城、贺兰山葡萄产业新城、红寺堡葡萄酒文化城；五群即大武口产业集群、农垦产业集群、永宁产业集群、青铜峡产业集群、红寺堡区产业集群；十镇即十个以GTT模式为主导的葡萄主题小镇；百庄即百个特色主题酒庄。建设四大主题产业体系：一是建设葡萄酒综合产业，主要包括葡萄种植、苗木引进繁育、葡萄酿造加工和配套及酒庄酒堡等产业；二是建设服务综合产业，主要包括葡萄酒金融产业、葡萄酒相关教育培训产业、葡萄酒文化创意产业、葡萄酒交易及集散中心等；三是建设旅游综合产业，主要包括葡萄酒体验、餐饮、节庆、会展等旅游景区产业，景区带动相关产业等；四是建设葡萄酒主题地产，主要包括葡萄酒生态度假城、葡萄酒产业城、葡萄酒文化城和十个主题旅游小镇等。近几年，法国“轩尼诗”“保乐力加”，中国“王朝”“张裕”“长城”“怡园”等著名葡萄酒企业纷纷在贺兰山东麓投资建设葡萄酒厂（酒庄）。

目前，银川产区已有大中型葡萄酒生产企业7家，葡萄酒庄12座，以贺兰山、西夏王、加贝兰、银色高地、法赛特为品牌代表的葡萄酒，多次在国际、国内葡萄酒大赛上获得金奖，产区品牌优势得到了极大的提升。

产区主要葡萄酒生产企业有宁夏恒生西夏王酒业有限公司、广夏（银川）贺兰山葡萄酿酒有限公司、张裕（宁夏）葡萄酒业公司、宁夏鹤泉葡萄酒有限公司、宁夏贺兰晴雪酒庄有限公司、宁夏圣路易丁葡萄酒庄有限公司、宁夏巴格斯葡萄酒庄有限公司、宁夏高源源酒庄有限公司、宁夏志辉源石酒庄有限公司等。

七、河西走廊产区

位于甘肃河西走廊东部，主要包括武威、民勤、古浪、张掖等地区，位于腾格里大沙漠边缘，是中国丝绸之路上新兴的葡萄酒产区。这里气候干旱少雨，热量适中，土壤不太肥沃，非常适宜酿酒葡萄的种植。近年来，美乐、黑比诺、霞多丽等国际名种已在此大面积推广。葡葡果实成熟充分、糖酸适中、无病虫害，特色突出，所酿制的葡萄酒，颜色红艳，果香浓郁，酒体完美，是我国葡萄酒中的佼佼者，该地为我国最佳优质葡萄与葡萄酒产区之一。

该产区属大陆性干旱气候，是葡萄栽培的最凉区和凉爽区，年活动积温3000℃～3400℃，日照时数2730～3030小时，降雨量小于200毫米，蒸发量达2600～3100毫米，土壤以沙质土为主。土壤结构疏松，孔隙度大，有利于葡萄根系生长。沙质土矿物质含量丰富，热交换快，温差大，有利于浆果的着色和成熟，非常适于优质葡萄的栽培，适合极早、早、中、晚熟品种的栽培。目前葡萄总面积13.4万亩，酿酒葡萄面积5万亩，酿酒葡萄品种以蛇龙珠、赤霞珠、黑比诺、美乐为主，年产葡萄酒2.5万吨，有干红、干白、甜酒、冰酒等种类。

1983年，武威地区大规模发展酿酒葡萄，黄羊河农场率先引进优质酿酒葡萄品种20余个，形成2万亩酿酒葡萄生产基地，年酿造干型葡萄酒5000吨。1998年以来，产区累计定植葡萄面积已达8.4万亩，其中，酿酒葡萄占5万亩。

目前，产区已拥有龙头葡萄酿酒企业3家，加工能力达2.3万吨，其中莫高酒业公司是河西走廊葡萄酒生产的龙头企业，该公司经过10多年精心选育，已经确定了最适合当地栽种的葡萄品种，并于1998年完成了万吨葡萄酒生产的技术改造和扩建项目。实践证明，该地区的自然条件，能确保解百纳（赤霞珠）系列、比诺系列、雷司令等酿酒葡萄充分成熟，所酿“莫高”品牌葡萄酒已全国知名，“当然”“苏武山”“皇台”等葡萄酒品牌也在全国崭露头角。

八、新疆产区

新疆地区主要的葡萄产区包括吐鲁番盆地的鄯善、玛纳斯平原、石河子及库尔勒地区等。此区土壤有砂质土、沙壤土、壤质土，气候干燥，无病虫害，有效积温高，日照充足，昼夜温差大，有利于糖分的迅速积累，但由于夏季温度过高，成熟迅速，致使葡萄糖高酸低。尽管如此，一些地方仍不失为生产特色葡萄酒的好产区。产区酿酒葡萄面积达25万亩，年产葡萄酒10万吨。南疆与北疆在纬度及海拔高度上都有巨大差异，欧亚种各种群的品种和用于鲜食、加工用途的各类品种，在新疆都能找到适宜的生产区。

鄯善地区，属暖温带干旱区，年活动积温4500℃～5000℃，热量丰富，夏季炎热干燥，最暖月平均气温高达28℃～34℃，昼夜温差大，日照充足，降雨稀少，年降雨量仅20～50毫米，靠坎儿井或天山雪水灌溉。土壤为戈壁沙土、粉沙土或砾石壤土，透水透气性强，漏水漏肥，盐碱较重。1981年国家轻工业部下达《酿酒葡萄优良品种选育》，选择了鄯善葡萄酒厂作为承办单位。1982年该酒厂由法国及国内引进酿造品种30多种，佳美、白诗南、歌海娜、神索、霞多丽、西拉、赛美蓉、白羽等品种，在此产区生长势强，产量较高，酒质较好。葡萄含糖量高达25～28度，但酸度很低，是生产浓甜葡萄酒的适宜产区，或用于与其他品种搭配生产多品种调配的葡萄酒。

玛纳斯平原，属于中温带干旱或半干旱地区。因此葡萄生长气候冷凉，年活动积温3200℃～3800℃，6～8月份平均气温21℃～22℃，昼夜温差大，年降水量200～300毫米。一般中晚熟品种可以充分生长。生长后期气候更加冷凉，有利于生产糖酸比协调的干红、干白葡萄酒及香槟酒，是上述三种酒型的优质产区。一些抗性较差的黑比诺、雷司令、霞多丽及中晚熟品种赛美蓉在该区均有较好的表现，由于产区地形复杂，仍可选择到最适宜的葡萄栽培小区域。

石河子地区，包括新疆北部的玛纳斯、昌吉和伊犁等县市，是种植葡萄的“黄金地带”。这里四季分明，年均气温6.0℃～6.6℃，无霜期160～170天，活动积温3478℃，年降水量110～200毫米，日照时数2779.5小时。产区地处洪积—冲积扇地带，土壤可粗分为砾质土、沙壤土、壤质土。由于土层深厚，通透性良好，腐殖质含量高，浆果成熟时品质好、色艳、糖高、酸度适中、涩淡耐贮藏，为生产优质葡萄酒的良好产区。主要品种有龙眼、牛奶、赤霞珠、美乐、霞多丽、黑比诺等，一些抗病性差的优良白色酿酒品种，如索味浓、雷司令等及早中熟红色酿酒品种在该地区有较大的发展前景。

1997年，在该产区创建的新天葡萄酒公司，是中国西北最大的葡萄酒企业，葡萄园面积达15万亩，引进了全球最先进的酿酒设备，2003年葡萄酒的产量达到6万吨。新疆产区的“楼兰”“新天”“西域”“尼雅”等葡萄酒品牌已经成为西部酒业的主打、全国知名品牌。主要葡萄酒生产企业有新天国际葡萄酒业有限公司、新疆西域酒业有限公司、新疆楼兰酒业有限公司、新疆焉耆乡都酒业有限公司、新疆正通葡萄酒厂、新疆伊犁葡萄酒厂等。

九、黄河故道产区

黄河故道产区包括黄河故道的河南兰考、民权，安徽的萧县以及苏北的部分地区，属暖温带半湿润气候，土壤为沙土，年活动积温4000℃～4500℃，气候偏热，无霜期210～240天，冬季无需埋土防寒，年降雨量600～900毫米，并集中在夏季，因此葡萄旺长，病害严重，品质降低。近年来一些葡萄酒厂新开发的酿酒基地，通过引进赤霞珠等晚熟品种，改进栽培技术等，基本控制了病害的流行，葡萄品质有望获得改善。

新中国成立后的50年代初，党和国家为改变黄河故道贫困面貌，曾在这里种植了梨、苹果、葡萄等水果，葡萄结果后，又投资建立葡萄酒厂。第一批建立的有安徽萧县葡萄酒厂、江苏连云港葡萄酒厂以及河南民权葡萄酒厂。1956～1976年，先后建立了13个酒厂，分别建在河南民权、兰考和郑州等地，安徽萧县、砀山、界首等地，江苏连云港、徐州、宿迁和丰县等地，使葡萄酒年产量由1956年的4.2吨发展到1976年的1万余吨。

该产区的“豫东故道沙区优质酿酒葡萄选育、栽培及酿酒技术研究”曾荣获国家二等奖。产区中民权的葡萄园面积稍大，曾过万亩，栽培过玫瑰香、佳利酿、白羽、龙眼、晚红蜜、法国兰、烟74、贵人香、雷司令、灰品乐、黑品乐、蛇龙珠、赤霞珠等品种。产区最大的民权葡萄酒厂始建于1950年，是我国葡萄酒的骨干企业，曾年产葡萄酒万余吨，荣获过国际、国家级葡萄酒金银铜奖多个，拥有20世纪80年代进口的成套先进设备，是产区葡萄酒产量最大的厂家。另外，产区主要葡萄酒生产企业还有河南兰考路易葡萄酿酒有限公司、安徽古井双喜葡萄酒有限公司、三九企业集团兰考葡萄酒公司、江苏连云港王府葡萄酒业有限公司、安徽喀塔斯酒业公司等。

十、西南产区

西南产区包括云贵高原的弥勒、东川、蒙自，广西的都安、罗城、永福，湖南西北部、长沙等葡萄酒产区，这是我国最具特色的新兴葡萄酒产区。这里野生葡萄资源丰富，境内多山、多河流、多湖泊，少数民族集居。该产区酿酒葡萄面积已达3万余亩，品种多为玫瑰蜜、美乐、赤霞珠、毛葡萄、刺葡萄及欧毛、欧刺杂种葡萄等适宜本地栽培的种类，年产葡萄酒2万余吨。

云南省平均海拔2000米左右，最高海拔6740米，地貌结构复杂多样，属亚热带高原型季风气候，各地的年平均气温受海拔和纬度的影响而差异很大。产区酿酒葡萄主要分布在云南弥勒、蒙自、东川和呈贡等地，世界优良酿酒葡萄品种集中在弥勒坝区的东风农场，东川和个旧有少量种植。该产区地貌属岩溶山原地，特征是以山地高原为主，丘陵平台镶嵌其中，形成了面积较大的山中盆地。土壤由砾岩和白云岩风化而成，有机质含量高，肥力中上等，年平均气温为17.38℃，12月气温最低，月平均气温9.81℃，年活动积温5675℃，葡萄2月初即萌芽，早熟品种6月上中旬成熟，晚熟品种成熟期为7月上中旬。生长期活动积温3500℃左右，年降雨量720毫米，年日照时数2129小时，夏季无酷热冬季无严寒，无须埋土防寒，非常适合葡萄的生长。

云南具有悠久的葡萄种植历史，近年来，先后组建了几家大型葡萄酒企业：云南高原、云南神泉、云南香格里拉及近期的云南太阳魂葡萄酒有限公司等。1998年云南高原葡萄酒公司在东风农场种植酿酒葡萄7000亩，1999年新植葡萄5000亩。目前，该公司已拥有2万亩优质高原酿酒葡萄园，并拥有年出圃400万株优良酿酒葡萄的种苗基地，主栽品种有玫瑰蜜、美乐、赤霞珠、歌海娜、烟73、贵人香、霞多丽等，其中美乐和赤霞珠的栽培面积最大。

利用起源于我国的毛葡萄（V.pentagona）酿酒，已成为广西产区农民脱贫致富的重要途径之一。产区地处南亚热带季风气候区边缘，四季分明，土壤棕色石灰土为主，年平均温度21.3℃，无霜期353天，有效积温7600℃，降雨量1883毫米，蒸发量1645毫米，日照时数1395小时。气候春秋温暖，夏季湿热，冬季不甚寒冷，昼夜温差较大，雨量充沛且较为集中，秋旱明显。可年产两季葡萄，质量达到酿酒要求。以“都安密洛陀”为主的“罗城”“永福”等野生山葡萄酒为知名品牌，受到产区消费者的喜爱。酿酒葡萄品种有野生毛葡萄与欧洲葡萄远缘杂交品种“NW196”等。

湖南刺葡萄（V.davidii）产区自然选育的我国原产野生刺葡萄果实酸甜、风味浓郁，目前湘西将其作为鲜食葡萄进行了栽培，也用于民间酿酒，经济效益颇佳。湖南曙光山城酒业有限公司，2002年对刺葡萄进行人工选育、栽培试验，获得了几个刺葡萄及刺欧杂交种，酿造出了优质红葡萄酒、桃红葡萄酒与白兰地等产品，受到产区市场欢迎。产地位于东北部，属亚热带季风湿润气候，气候温和，年均温度16℃～18℃，日照时数达1600～1800小时，生长期长，无霜期325天，降水量1200～1500毫米，土质以沙质土为主，肥力中等，土层深厚，质地疏松，通透性好，理化性好，地表温差大，适宜鲜食葡萄及湖南选育的野生酿酒葡萄生长。

西南产区主要葡萄酒生产企业有云南红酒业有限公司、云南香格里拉酒业有限公司、云南神泉葡萄酒有限公司、云南太阳魂葡萄酒有限公司、广西都安密洛陀野生葡萄酒有限公司、广西罗城野生葡萄酒有限公司、广西永福野葡萄酒有限公司、湖南曙光酿酒有限公司、湖南神州刺葡萄酒业有限公司等。

我国野生葡萄种质资源丰富，因此充分利用资源优势，开发我国特色葡萄酒产业，挖掘民族葡萄酒文化，是深入发展我国葡萄与葡萄酒事业，发扬创新中华民族葡萄酒文化的长远之计。让我们高举开发中国特色葡萄酒的大旗，吹响大力发展民族葡萄酒产业的号角，丰富世界葡萄酒种类与文化，努力增添真正意义上的中国葡萄酒文化元素，使我国葡萄酒业在世界葡萄酒殿堂中占据应有的地位。



第二节　世界主要葡萄酒生产国


一、法国

法国有利的地理位置及悠久的葡萄酒酿造传统与历史文化使之成为世界当之无愧的葡萄酒王国。法国葡萄酒风格五彩缤纷，给人以终其一生都品尝不尽，似乎连酒瓶子都没有重样的感觉。数百年来，法国人一直在骄傲地向世人展示着他们十余个产区的各种葡萄美酒，其产区主要有波尔多、勃艮第、卢瓦尔、阿尔萨斯、香槟、朗格多克、普罗旺斯、博若莱、罗讷河坡等。

1.波尔多（Bordeaux）

波尔多地区位于法国西部，加龙河（Garonne）和多尔多涅河（Dordogne）在此汇合后注入大西洋的吉伦特（Gironde）河口，其葡萄园面积有11.5万多公顷。波尔多属于湿润的海洋性气候，年气温没有明显的波动，由于墨西哥湾暖流的作用，冬天温和，又因靠近大西洋，夏天温度适中，这也与葡萄园周围的河流有关。葡萄品种主要有赤霞珠（Cabernet Sauvignon）、美乐（Merlot）、品丽珠（Cabernet Franc）、赛美蓉（Semillon）、玛斯凯特（Muscadelle）等。波尔多有6个葡萄酒酿造区：梅道克、格拉夫、甜白葡萄酒、特得美尔、李布奈和布莱耶。

梅道克（Medoc）。梅道克葡萄园在森林和沙丘的防护下，避免了恶劣气候的影响，它顺着吉伦特左岸延伸80公里。这里只产红葡萄酒，有全世界最好的红葡萄酒，其代表是拉图尔（Chateau Latour）、拉菲（Lafite Rothschild）、玛歌庄（Chateau Margaux），它们确立了梅道克酒在全世界的名望。

格拉夫（Graves）。位于梅道克和波尔多市的东南部，此地的土壤中含有碎石，也因此而得名，出产干葡萄酒、甜葡萄酒和红葡萄酒。

甜葡萄酒产区（Sweet White Wines Area）。在格拉夫葡萄园周围的土地上种植赤霞珠和赛美蓉葡萄，出产著名的贵腐葡萄酒（Sauternes），以酒体柔和浓香并有长达一个世纪的保质期等特点而闻名于世。

特得美尔（Entre-Deux-Mers）。位于加龙河和多尔多涅河间，两河交汇组成吉伦特的大河口，产区有许多各具特色、用于酿造AOC法定产区葡萄酒的葡萄园。

李布奈（Libournais）。李布奈（Libourne）城附近盛产世界名葡萄酒，最著名的有宝物隆（Pomerol）和圣艾米里蓉（Saint-Emilion）两种红葡萄酒。其中宝物隆酒的著名代表是美轮美奂且又尊贵的彼特鲁（Chateau Petrus），而圣艾米里蓉酒以Chateau Ausone, Chateau Cheval-Blanc两座城堡生产的葡萄酒最为著名。

布莱耶（Blayais）。位于波尔多北部、吉伦特右岸。这里既出产红葡萄酒又出产白葡萄酒，红葡萄不能久存，但具有很好的平衡性，且价格适中。

2.勃第（Burgundy）

勃艮第是与波尔多齐名的优质葡萄酒产区，但土地面积仅为波尔多的1/5（2400公顷），有的酒庄面积不足两公顷。勃艮第以冬天寒冷，夏季炎热的大陆性气候为主。最好的葡萄园位于朝阳的坡地上，此处可保护葡萄藤不受西风、寒流和雨雾引起的潮湿的侵袭。勃艮第的葡萄易受到变幻莫测的天气影响，因此，葡萄采收时间对酒质具有很重要意义。葡萄品种主要有黑比诺（Pinot Noir）、霞多丽（Chardonnay）、佳美（Gamay）、艾格特（Aligote）等。勃艮第有5个葡萄酒酿造区。

夏普利区（Chablis）。号称“葡萄岛”，它位于勃艮第中心以北，大部分土地种植霞多丽，出产闻名于世的优质白葡萄酒。

夜丘（Cotede Nuits）。20公里长的狭窄地带，是勃艮第的“极乐世界”，适宜种植黑比诺葡萄，酿造出的红葡萄酒为世界上最驰名的葡萄酒之一，如热夫莱香伯廷（Gevrey Chambertin）、木西尼堡（Musigny）、乌佐（Vougeot）等。

伯恩（Cotede Beaune）。位于夜丘葡萄园的南部，盛产世界上最优质的白葡萄酒，其特点精美、典雅、易于贮藏，有梦特拉谢（Montrachet）和可登-查理曼（Corton-Charlemagne）等，也生产口味醇厚并且芳香的红葡萄酒。

夏隆内丘区（Cote Chalonnaise）。该区位于伯恩区域外，主要酿造以黑比诺和霞多丽为原料的一系列优质葡萄酒。

美康区（Maconnais）。勃艮第最大、最南部的葡萄园，酿造以霞多丽为原料的白葡萄酒，也用佳美和黑比诺为原料酿造清淡的红和桃红葡萄酒。

3.卢瓦尔（Loire）

在卢瓦尔河中部的葡萄园有都兰（Touraine）、索米尔（Saumur）、安茹（Anjou）等，所酿葡萄酒种类之多使人惊讶，这与栽培品种繁多及土壤类型多样化密切相关。卢瓦尔中心地带属于大陆性气候，临近大西洋地区又属海洋性气候。卢瓦尔河与支流缓和了气候的落差，使葡萄园阳光充足。

产区葡萄品种与勃艮第接近，有佳美、黑比诺和霞多丽，还栽培波尔多葡萄，如赤霞珠和丽品珠，也培育适宜当地条件的品种白诗南（Chenin Blanc）。产区红葡萄酒因年轻、美丽而受人欢迎；桃红色的甜味葡萄酒则表现出新鲜、典雅的特征；白葡萄酒具有细腻和独创的特点，它能让黑衣骑士在这里充分展示自己的风格。

4.阿尔萨斯（Alsace）

阿尔萨斯产区，是沿着莱茵山谷（Rhin）、孚日山区（Vosges）东麓，从北向南延伸100公里的葡萄园，属于半陆地地区，天气晴朗干燥，有利于果实成熟。法定产区白葡萄酒品种有美味爽口的西万尼（Sylvaner）、温和新鲜的白比诺（Pinot Blanc）、淡雅的雷司令（Riesling）、香味浓郁的琼瑶浆（Gewurztraminer）、特点突出的托卡伊灰比诺（Tokay Pinot Gris）和芬芳的马斯喀特（Muscat）等。

阿尔萨斯葡萄酒具有自己鲜明的个性，从酒质来讲，它们与在莱茵河畔及其支流地区生产的德国和瑞士酒很相似。此外，这里的葡萄酒有权使用的AOC标注，不根据葡萄园所在地，而取决于商标上的葡萄品种。甜阿尔萨斯葡萄酒是由上等的过熟葡萄酿造出的，葡萄原料必须获得足够的日照和温度并在指定时间采摘才可。

5.薄若莱（Beaujolais）

博若莱（Beaujolais），位于美康（Macon）区南面的博若莱区。按法律规定属于勃艮第，是出产全世界最好的佳美（Gamay）的地方，以自酿的水果味浓郁的红葡萄新酒而闻名。最出名的是博若莱新酒（Beaujolais Nouveau）。

佳美葡萄，皮为紫黑色，皮薄而早熟，酿成的酒，酒体轻，酸度高，以果味为主，常带有草莓的香气。薄若莱地区采用二氧化碳浸泡发酵法酿造博若莱新酒（Beaujolais Nouveau），清淡新鲜，富果香，颜色光鲜，单宁含量低。

博若莱是一个以花岗岩为基底的丘陵，北部靠近Macon的地方为山坡，南部则是平原，一共有12个原产地名号，Beaujolais（ABeaujolais C），Beaujolais Village（ABeaujolais Village C）等，另外还有10个品质更高的酒村（Beaujolais Crus）单独以自己的村名作为名号，比如（A Morgon C）。这里出产的酒具有更好的品质，能够存放较长的时间。

每年的9月底，薄若莱地区就进入了葡萄收获季节，经过两个月的发酵和处理后，按照法国官方规定，在11月的第三个星期四，这天是薄若莱新酒节，也就是薄若莱新酒上市的日子。薄若莱新酒节（Beaujolais Nouvau），也是法国的新酒节。法国人，乃至全世界喜爱Beaujolias新酒的人们就会在这天不约而同地狂饮作乐，享受新酒的美味，一直持续到年末。这也是在法国唯一能喝到的，当年生产的AOC级别的高档葡萄酒。

6.普罗旺斯（Provence）

普罗旺斯（Provence）位于法国南部，从地中海沿岸延伸到内陆的丘陵地区，自古以亮丽的阳光、蔚蓝的天空令世人惊羡。这是薰衣草的故乡，同时出产优质葡萄美酒，其中20%为高级别的顶级酒种。由于地中海阳光充足，全年3000小时的日照数，普罗旺斯的葡萄糖分高，一般比北方的酒高出2度，最具特色的是略带橙黄色的桃红葡萄酒。

普罗旺斯的庄园历史学家们多认为，法国葡萄酒文化是从2600多年前的普罗旺斯地区开始的。据史料记载，历史上最先出现的是桃红葡萄酒。1895年，普罗旺斯地区酒庄酿造的葡萄酒首次获得了“普罗旺斯区”的称号，自此以后，普罗旺斯葡萄酒开始声名大振，并成为了葡萄酒中的上上品。普罗旺斯地区更是成为了法国最主要的桃红葡萄酒产区。

上天赐予普罗旺斯得天独厚的地理条件，阳光充足，地中海湿润的海风、酷晒、干燥。除了著名的普罗旺斯区产区外，艾克斯区（Coteauxd’Aix-en-Provence）、雷波-普罗旺斯（Les Baux-de-Provence）、瓦尔区（Coteaux Varois）、邦多勒（Bandol）、贝莱（Bellet）、帕莱特（Palette）和卡西斯（Cassis）等葡萄园也是盛名远播。

普罗旺斯葡萄酒70%都是桃红葡萄酒，口感圆润，柔顺爽口，适合配以烤鱼，烤小羊肉饮用。人们喜欢桃红葡萄酒的原因是它的清爽宜人，色泽浪漫。与红酒不同，桃红葡萄酒适宜冷藏，5℃最佳。炎炎烈日下，法国人更习惯饮一杯桃红葡萄酒，清冽舒畅之感顿时流遍全身。葡萄品种有歌海娜（Grenache）、西拉（Syrah）、慕合怀特（Mourvèdre）、神索（Cinsault）、韦尔芒题诺（Vermentino）、克莱雷特（Clairette）等。常见的名酒有邦多勒（Bandol），普罗旺斯地区（Ctesde Provence）等。

7.罗讷河坡（Cotesdu Rhone）

在罗讷河坡地区，有7万多公顷的葡萄园，它们位于250公里的狭长地带，环境条件复杂，如土壤多石、太阳暴晒、山坡陡峭等。产区气候特殊，使其葡萄酒与众不同，特有的日照、凛冽的北风、昼夜温差大，冬夏气候具有罗讷山谷特点。这些都促使产区葡萄酒独具特色：典型性强，香气馥郁，成分复杂。

罗讷山谷有23个葡萄品种，其中13个品种共同参与了教皇新城葡萄酒（Chateauneufdu Pape）的酿造，酿造红、桃红葡萄酒的主要原料是黑歌海娜（Grenache Noir）、西拉（Syrah）；白葡萄酒常用白歌海娜（Grenache Blanc）、克莱雷（Clairette）、玛珊（Marsanne）和胡珊（Roussanne）等品种共同酿造。维欧尼（Viognier）品种的葡萄酿出的酒散发着热带果的芳香。罗讷岸上人们还用小颗粒的麝香葡萄（Muscat）品种酿造甜葡萄酒。

二、意大利

意大利葡萄酿酒的历史可以追溯到3000年以前，种植的葡萄品种繁多，加之土壤、气候和酿酒工艺的差别，使得意大利拥有许多风味迥异、个性独特的葡萄酒。意大利属地中海气候，东北部山地凉爽，南部谷地阳光充沛，土壤类型多样，可种植很多葡萄品种，葡萄种植环境佳，生长季节较长，能确保果实达到最佳成熟度。横贯全境的山脉为葡萄栽培提供了充足的水源。

意大利拥有多个本土葡萄品种，酿造出许多历史悠久的葡萄酒，红葡萄品种有桑娇维斯或称桑吉奥维斯（Sangiovese）、普里米蒂沃（Primitivo）、巴贝拉（Barbera）、尼比奥罗（Nebbiolo）等；白葡萄品种有特莱比亚诺（Trebbiano）、灰皮诺（Pinot Grigio）、维蒂奇诺（Verdicchio）、维奈西卡（Vernaccia）等。近年来，意大利也开始引进国际葡萄品种。意大利葡萄酒产区有：

1.皮尔蒙特（Piedmont）

位于意大利西北部，其出产的葡萄酒在整个意大利是数一数二的名品，尤其是用尼比奥罗（Nebbiolo）酿制的红酒，如巴罗洛（Barolo）和芭芭罗斯（Barbaresco），历史悠久，酒风严谨，名声远扬，多年窑藏后风味更佳。

2.托斯卡那（Tuscany）

托斯卡那的名产有柏树、橄榄树以及基昂蒂酒（Chianti），它是由桑吉奥维斯（Sangiovese）酿制，其单宁含量高，成熟果味十足，有时还带有烟草和香料味。来自佛罗伦萨和锡耶纳两地之间的顶级酒被称为古典基昂蒂（Chianti Classico）。

3.维纳图（Veneto）

位于皮尔蒙特以东，在意大利高档红酒的生产中占有一席之地，有瓦尔波利切拉（Valpolicella）、苏亚维（Soave）和口感上佳的汽酒普洛西可（Prosecco）。

4.阿托阿迪（Alto Adige）

意大利最小的葡萄种植地区之一，生产顶级的干白葡萄酒。该地区位于意大利南北气候、文化和地貌的交汇之处，崎岖山崖与平缓斜坡是葡萄种植者的最爱。

5.南意大利

多种经典葡萄酒都产自南部，主要产区在那不勒斯港附近和西西里岛。

三、西班牙

西班牙是世界第三大葡萄酒生产国，仅次于法国和意大利，其生产的加强型葡萄酒雪莉酒（Sherry），已经享誉全球数个世纪。但西班牙所产的红葡萄酒，直至20年前，还鲜有能跻身世界级水平的。时至今日，西班牙的酿酒企业（西班牙语的bodegas）越来越注重质量，并推出数个达到世界一流水准的红酒品牌。西班牙国土相对辽阔，土壤和气候类型多样，整体仍属地中海气候，特点是夏季干燥炎热，冬季温和多雨。

西班牙葡萄品种，红葡萄酒多采用本地葡萄品种天帕尼洛（Tempranillo）酿造，巴罗米诺（Palomino）葡萄则用于酿造雪莉酒，酒类常为多个葡萄品种的混合酒，葡萄品种有数百种。最著名的红葡萄品种有歌海娜（Grenache）（西班牙语Garnacha）和它的所有变种如黑歌海娜、粉红歌海娜和灰歌海娜，还有坦普兰尼约（Tempranillo）、莫纳斯特雷尔（Monastrell）、慕合怀特（Mourvedre）和博巴尔（Bobal）等。白葡萄品种，巴罗米诺（Palomino）和佩卓歇米内（Pedro Ximenez）酿造核列斯酒，还有马卡贝奥（Macabeo）、亚历山大麝香葡萄、白歌海娜、爱伦西班牙最普遍的品种及传统的赤霞珠和霞多丽等品种。

西班牙根据一套“特许产区”（D.O.）系统划分法定产酒区，这一规范也用于规范酿酒厂的技术以及特定区域内可用于酿酒的葡萄种类。西班牙共有40多处葡萄酒酿造区，这些地区生产的葡萄酒可以在标签上注明Denominacionde Origen的标志，他们再组成大型的葡萄酒酿造区。

1.安达卢西亚（Andalucia）

安达卢西亚，是核列斯酒和野生公牛的故乡，属南部省份，严寒荒芜的景象被大西洋和地中海所缓和，也形成了气候反差大，经常刮大风的气候条件。核列斯酒是酒精含量高的甜型或干型葡萄酒，对南方地区的葡萄酒生产影响很大，当地大部分葡萄酒与它相似。该产区包括4个区域，都在酿造D.O.等级的葡萄酒，如Condadode Huelva、Malaga、Montilla-Moriles、Jerez等。

2.阿拉贡（Aragon）

阿拉贡位于西班牙北部，生产白葡萄酒、桃红葡萄酒和红葡萄酒，主要为果香型和清淡型两种，最著名的葡萄酒是Somontano，属细腻型葡萄酒。

3.纳瓦拉（Navarra）

位于比利牛斯山脚下的纳瓦拉，生产红葡萄酒、白葡萄酒和桃红葡萄酒，并以这个地区的名称命名“Navarra”，其桃红葡萄酒最为著名。

4.里奥哈（Rioja）

里奥哈，是西班牙最著名的葡萄酒酿造区，共划分为3个区域：Rioja Alta, Rioja Baja, Rioja Alavesa。这三个地区的葡萄酒各具特点，混合、搭配后可形成和谐、均衡的葡萄酒，并有共同的名称为“Rioja”，此红酒多用坦普兰尼约品种酿造。产区也酿造白、桃红葡萄酒。

5.加泰罗尼亚（Catalynya）

加泰罗尼亚位于西班牙东北部，临近法国边界。当地葡萄酒品种繁多，差异极大，有清淡型、细致型葡萄酒，如Costersdel Segre。其最著名的葡萄酒为“Cava”，它是用传统方法酿造的优质起泡葡萄酒。

6.卡斯特利（Castilla）

卡斯特利划分为两部分：拉曼查（La Mancha）和莱昂（Leon）。拉曼查是西班牙廉价葡萄酒的主要产区。莱昂酿造高品质的葡萄酒Rueda，特别是新鲜而芳香的白葡萄酒。这一区域的红葡萄酒包括Riberadel Duero，它能满足最挑剔的消费者。

四、葡萄牙

葡萄牙自古以来盛产葡萄和葡萄酒，软木及橡树制品居世界第一，葡萄牙国名是音译，不是顾名思义而来的，但它的确是闻名世界的“葡萄王国”“软木之国”。全国有葡萄园36万公顷，平均每5个农业劳动力就有一人种植葡萄，全国有18万人从事葡萄酒生产，年产葡萄酒10亿～15亿升，远销世界120多个国家和地区，成为世界上第4大产酒国，以波尔图出口的葡萄酒最负盛名。

按葡萄牙人的饮食习惯，葡萄酒是每个家庭必不可少的饮料，男女老幼饭前饭后都爱饮酒，也喜欢用酒招待客人。据说，葡萄牙有36万家酒店之多，其饮酒方法十分讲究：饭前要饮用开胃葡萄酒，饭后要喝助消化葡萄酒，用餐必须根据菜肴配酒，吃肉时喝红葡萄酒，吃鱼时饮白葡萄酒，冷拼盘则配玫瑰香葡萄酒，吃点心时则饮葡萄汽酒等。这种传统酒文化沿袭至今，成为葡萄牙人商务宴请、社交家宴、日常生活中的礼仪与习俗。

葡萄牙的主要葡萄酒产区有以下4个地区。

1.波尔图

波尔图，葡萄牙第二大城市，西北部重要的海港，古老的杜罗河横贯东西，市内宫殿、教堂、博物馆、纪念碑、雕塑群像等比比皆是，城市建筑古色古香。波尔图的葡萄酒久负盛名，在杜罗河的沿岸，有二十几家葡萄酒窖，如世界著名品牌Calem、Vintage等。全市有十多家酒厂，酿造的葡萄酒味美醇厚，远销欧洲和世界各地，使波尔图有“酒市”的美誉。葡萄酒在波尔图也成为文化的代名词。

2.当河区

当河产区生产葡萄牙最好的佐餐酒，以红葡萄酒最好，也有优质的白葡萄酒。这些酒多是用当河区内的葡萄品种混合酿制，有标注葡萄收获年份的，而在木桶内陈酿的可晋升“陈酿”级别，它使酒体格外柔和、香醇。当河的红葡萄酒醇和、浓郁，白葡萄酒则清淡、成分简单。这些酒虽不很特别，但口味宜人，价格适宜。

3.杜罗河区

杜罗河地区在葡萄牙东北部，产品有葡萄牙最有名的波尔图葡萄酒和一些酒劲强劲的佐餐用红葡萄酒。该区地形陡峭，群山环绕，夏季夜晚凉爽，是酿制波尔图酒所需的深色、浓郁型葡萄品种的理想生长之地。另外，还出产别有风味的佐餐酒，用波尔图酒的品种酿制，经多年陈酿，酒香浓郁醇厚。

4.塞图巴尔市的莫斯卡泰尔区

塞图巴尔产区生产优质的加强甜型葡萄酒，其酒体颜色深沉，具有强烈而复杂的麝香葡萄特色，陈酿期越长，口味越佳，所以一般在瓶中陈酿6～12年，远销美国等地。在中档的葡萄酒店出售，性价比相对诱人。

五、德国

德国的啤酒举世闻名，葡萄酒也在世界占有相当地位。德国葡萄种植面积约10万公顷，年产葡萄酒近亿公升，以白葡萄酒为主。其具有芬芳的果香及清爽的甜味，酒精度低，约占总产量的85%，酒类丰富，从一般半甜型的清淡甜白酒到浓厚圆润的贵腐甜酒，还有酿造工艺独特的冰酒等。其余的15%为桃红酒、红酒及气泡酒。

德国的葡萄酒产区分布在北纬47°～52°，是全世界葡萄酒产区的最北限。虽然种植环境不佳，但凭着当地特有的水土和日耳曼人卓越的酿造技术，也酿造出了媲美法国的顶级葡萄酒，成为寒冷地区的葡萄酒典范。全德国葡萄酒产区共分为13个特定葡萄种植区，著名产区主要是分布在莱茵河（Rhein）及其支流的莫塞尔河（Mosel）地区的4个主要产区：莫塞尔-萨尔-卢文（Mosel-Saar-Rewur）、莱茵高（Rheingau）、法尔兹（Pfalz）和莱茵黑森（Rheinhessen）。莫塞尔酒的酒瓶是绿色的，莱茵酒的酒瓶是茶色的，口味也更为浓郁。

1.莫塞尔-萨尔-卢文（Mosel-Saar-Rewur）

莫塞尔河发源于法国的弗日山脉，流出后成为德国与卢森堡的天然国界，并在德国西部边境蜿蜒流贯245公里，最后在科布伦茨与莱茵河汇流。莫塞尔-萨尔-卢文是世界公认的德国最好的白葡萄酒产区之一，简称Mosel。产区共有1.28万公顷葡萄园，其中，雷司令（Riesling）占54%，米勒吐尔高（Muller Thurgau）占22%，艾普令（Elbling）占9%。莫塞尔酒精致优雅，酒精度大多低于10%，一般7.5%～8.0%。

2.莱茵高（Rheingau）

莱茵高地区葡萄园面积只有3288公顷，但却出产着世界级的葡萄酒，就一个产区（Bereich）叫Johannisberg“约翰山”，这是真正的雷司令的发源地。全区葡萄园81%种植的是雷司令。近年也引进了红葡萄品种，特别是黑比诺。相比莫塞尔，莱茵高的白葡萄酒不论是颜色、香气、口感、酒体都更浓重，有如音乐风格的莫扎特与贝多芬之别。本区的顶级酒厂有Schloss Johnannisber, Schloss Vollrads, Weingut Robert Weil, Weingut George Breuer等。

3.法尔兹（Pfalz）

法尔兹“Pfalz”原文为“宫殿”之意，因古罗马皇帝奥古斯都在此建行宫而得名。这里葡萄园面积达到2.38万公顷，是德国第二大葡萄产区。所产77%为白葡萄酒，种植的品种比较丰富。其中雷司令、米勒各占21%，柯内尔（Kerner）10%，奥坡脱（Portugieser）9%，西万尼（Silvaner）8%，施埃博（Scheurebe）6%。最好的法尔兹酒来自该地区的北部——那些种植雷司令、米勒吐尔高的葡萄园。

4.莱茵黑森（Rheinhessen）

莱茵黑森是德国最大的葡萄酒产区，葡萄园的面积有2.64万公顷。其中23%种植米勒吐尔高，13%种植西万尼，雷司令、施埃博各占9%，柯内尔和巴克斯（Bacchus）各占8%。该产区多是富饶而平坦的土地，多出产质量适中的酒，其代表性是“圣母之奶”（圣母玛丽亚Liebfraumilch），但也有些高质量的葡萄酒，集中出在“前莱茵”（Rheinfront）地区。

六、匈牙利

匈牙利自古就是葡萄酒生产大国，葡萄栽培历史悠久，在14世纪末，全国便基本形成了22个葡萄酒产区。在法国文学中，常见到来自匈牙利的名酒，尤其是著名的托考伊（Tokaji）酒，是当时欧洲皇室贵族最爱的葡萄酒之一。匈牙利是典型的大陆型气候，夏季酷热冬季严寒，秋季惯有阴霾笼罩，有利于酿造可口的贵腐甜酒。西部的巴拉通湖（Balaton）为欧洲最大湖泊，也是重要的葡萄酒产区之一。

目前，匈牙利约有葡萄园12万公顷，70%酿制红葡萄酒。这些葡萄园多种植该国特有的本土葡萄品种，使其葡萄酒风味独特，酒标上标注匈牙利葡萄品种的名称。东北部地区的地形、土壤和气候十分适合葡萄生长，以生产优质葡萄酒而闻名，最重要的4大葡萄酒产区是马特拉、杜卡伊、埃格尔、布克。

1.马特拉

为匈牙利海拔最高的山，其山麓地带风光秀丽，有该国最大的葡萄种植区，面积有7000公顷，所产雷司令品种的白葡萄酒为匈牙利最佳。产区山麓中的埃盖尔盛产白葡萄酒。十五六世纪时南斯拉夫人带来了红葡萄酒品种，酿制出了有名的“埃盖尔公牛之血”干红葡萄酒，该酒清香醇厚、回味悠长。

2.杜卡伊

匈牙利葡萄酒产区中最耀眼的明珠，享有世界盛誉，也是匈牙利葡萄酒贸易中心。其山麓自然生态条件良好，现有6000公顷葡萄园。自16世纪中叶起，就成为出产世界最卓越甜白葡萄酒“杜卡伊阿苏”的产区。历史上这里曾出产很多专供王室饮用或珍藏的葡萄酒极品，如18世纪下半叶这里就是沙皇俄国王室优质葡萄酒的常驻采购点。如今，杜卡伊葡萄酒的完美品质也一如既往地令世人神往。

七、奥地利

奥地利，近年来为了提高葡萄酒的品质和产量付出了巨大的努力。2003年引进、制定了与法国、意大利相似的葡萄酒分级管理体系，取得显著成效，使奥地利葡萄酒从数年前仅是品酒家们的秘藏，变为今日享誉世界的名品佳酿。

奥地利夏季气候温暖，日照充沛，秋季绵长而温和。各地的土壤条件差异明显，有排水性好的砂石地、厚重潮湿的黏土地。酿酒葡萄的种植纬度大致与法国勃艮第接近，海拔在200～600米。因此，所产葡萄酒特征各异。

奥地利种植的葡萄品种，顶级红葡萄品种名为蓝法兰基胥（Blaufr Nkisch）和蓝茨威格（Blauer Zweigelt），多种植在奥地利气候温暖的红酒产区（Mittleburgenland）。蓝法兰基胥葡萄酒，色泽亮红，果味芬芳，有黑樱桃和烟熏口味；而蓝茨威格酿造的红酒，色泽深红，口感丰满，具有红醋栗和黑醋栗的特有风味。

奥地利葡萄酒产区位于国土东部，主要包括首都维也纳周边地区、布尔根兰市（Burgenland）南部和东南部的施泰尔马克州（Steiermark）等。

八、美国加利福尼亚州

最早在19世纪30年代，法国人让路易斯维内思（Jean Louis Vignes，法语“葡萄藤”之意）把欧洲葡萄（Vitis Vinifera）品种的葡萄藤带到美国加利福尼亚。以后在1860年，匈牙利伯爵阿加斯敦阿拉斯特（Agaston Haraszthy）又把300多枝葡萄藤，包括增芳德（Zinfandel）送到加州并开辟了索诺玛（Sonoma）的葡萄酒酿造业。而美国现代葡萄酒业始于1933年，如今加州生产的葡萄酒大约占美国总产的90%，并在国际葡萄酒舞台上作为新世界葡萄酒的代表之一占有重要的地位。

加州的酿酒葡萄品种，红葡萄有赤霞珠、美乐、黑比诺和增芳德（Zinfandel）。增芳德最为普遍，它有可酿造白葡萄酒、桃红葡萄酒（淡玫瑰色）、玫瑰葡萄酒和红葡萄酒等优点。在加州白葡萄品种中，首先是霞多丽，它在沿岸的温带产区酿造优质白葡萄酒，还有鸽笼白（Colombard）、白诗南（Chenin Blanc）、白富美（Fume Blanc）、雷司令、赛美蓉（Semillon）、格乌兹塔明那（Gewurztraminer）、维欧尼（Viognier）等品种。

美国加州有五个大型葡萄酒产区：北部海岸地区、中部海岸地区、南部海岸地区、中部山谷和西拉山地区。

1.北部海岸地区（North Coast）

具有多样化的土壤和气候条件以及相适应的葡萄品种。在较炎热地带有增芳德、赤霞珠、白诗南等；较凉爽地区有霞多丽、雷司令、格乌兹塔明那、黑比诺等品种。这里有著名的那帕（Napa）山谷、索诺玛（Sonoma），它是加州葡萄酒业的摇篮；在门多西诺县（Mendocino）产区，生产有浓烈的红酒、雅致的白酒等各类葡萄酒。

2.中部海岸地区（Central Coast）

中部与北部沿岸不同，气候比较温和，最凉爽的地带位于海岸与密集的城市居民区接壤，适合黑比诺、霞多丽、雷司令、格乌兹塔明那等品种的生长。著名产区有蒙特里亚（Monterey）、圣路易斯-奥比斯波（San Luis Obispo）、圣巴巴拉（Santa Barbara）和圣克鲁斯（Santa Cruz）等。

3.南部海岸地区（South Coast）

南部沿海的特点是气候温和，邻接墨西哥边界。在这里多以苏维浓（索味浓）、霞多丽和雷司令为原料酿造白葡萄酒。

4.中部山谷（Central Valley）

中部山谷是加州最重要的农业经济区。它地域广阔，气候炎热，土壤肥沃，许多农作物生长在葡萄园周围，也种植鲜食的葡萄品种，主要生产大量的廉价葡萄酒、混合葡萄酒。

5.西拉山地区（Sierra Foothills）

西拉山过去以黄金热潮闻名，现在成了加州重要的葡萄酒产区。当地气候时有干旱，温差大，因此有生产高质量浓香型葡萄酒的潜力。产区以增芳德、苏维浓和霞多丽等品种为主，酿造出优质的葡萄酒而享有声誉。

九、加拿大

从19世纪初，加拿大开始酿造葡萄酒，但真正被世界认可的还是近年出产的冰酒。如今，加拿大已有400多家葡萄酒厂，其中许多葡萄酒品牌已经可以和历史悠久的老品牌比肩。加拿大有多个局部区域，其气候条件十分适宜生产优质葡萄酒。其中，葡萄酒品质最高的产区位于安大略湖（Lake Ontario）南岸的尼亚加拉半岛（Niagarapeninsula）。此地由于长年受安大略湖的影响，果实成熟期温度适中，日照充沛，很适于酿酒葡萄生长。

加拿大传统葡萄种植以原生耐寒冷的欧美杂交种为主，如红葡萄品种黑巴可（Black Baco）、马雷夏尔与弗什（Marechal-Foch）；白葡萄有白赛瓦（Seyval Blanc）、维达尔（Vidal）。欧洲种葡萄适合加拿大自然条件的品种有霞多丽（Chardonnay）、黑比诺（Pinot Noir）和雷司令（Riesling）等。在寒冷气候产区，葡萄酒具有浓郁的果香和较高的酸度（尤其是白葡萄酒）且适合久藏，可保存十年以上而不败，长时间自然陈酿后品质更佳。相对此寒冷产区清淡、果香浓郁的葡萄酒，较温暖地区出产的葡萄酒则果味稍淡，口感更重。

1.主要葡萄酒产区

就纬度来说，加拿大葡萄酒产区与法国普罗旺斯（Provence）或意大利托斯卡那（Toscana）接近，但由于受到北极气候影响，却属于严寒的葡萄酒产区。这种得天独厚的低温气候，使加拿大可年年生产冰酒，且品质较其他地区为佳。与德国、奥地利的冰酒生产要看秋末冬寒时的气候而定，比较而言，这里生产条件更为便利。

目前，加拿大有4个重要酿酒产区，分别为安大略省、不列颠哥伦比亚省、新斯科舍半岛和魁北克省。其中以安大略省最为重要，约占全国生产量的75%。而符合加拿大葡萄酒品质同盟会（VQA）冰酒标准的产区，只有安大略省和不列颠哥伦比亚省。加拿大还有4个冰酒产区：安大略省、不列颠哥伦比亚省、魁北克省和新斯科舍省。其中安大略省最为重要，占全国冰酒产量的80%以上。加拿大生产的冰酒60%以上出口到亚洲。

2.冰酒及冰酒标准（VQA）

世界公认的最佳冰酒产地是加拿大、德国和奥地利。冰酒起源于德国，加拿大的第一支冰酒是不列颠哥伦比亚省（即BC省）的沃特海恩勒（Walter Hainle）葡萄酒厂1973年生产的雷司令冰酒。安大略首次生产冰酒是在1983年，由希勒布兰德庄园酒厂（Hillebrand Estates）生产。安大略的冰酒开拓先锋生产。典型的加拿大冰酒多用维达尔和琼瑶浆等酿造。

加拿大冰酒享誉全球。生产冰酒时，葡萄成熟后不采摘，直到12月和1月-10℃后的低温把葡萄冻成固体，之后再进行手工采摘。葡萄榨汁后，水分大多以冰晶析出，所榨果汁浓缩，甜度高果味更浓郁，产量仅有正常的五分之一。经过数周的发酵和几个月的橡木桶陈酿，所酿冰酒呈金黄色或深琥珀色，口感极佳，并有杏仁、桃、芒果、密瓜及甜水果风味，但其价格昂贵，通常采用375毫升的小瓶装。

VQA（Vintners Quality Alliance）是加拿大葡萄酒品质联盟的缩写，它对冰酒的定义和制定的标准，堪称世界上最为严格的葡萄酒标准。根据2000年在安大略颁布的VQA法案，VQA已经由一个自愿的标准组织变成一个强制的法律体系，使得加拿大冰酒从葡萄栽培、种植、采摘到酿造、灌装这一系列的过程都受到VQA标准的全面监控和法律的严格监管。

VQA对冰酒（icewine）的定义：利用-8℃以下在葡萄树上自然冰冻的葡萄酿造的葡萄酒。葡萄在被冻成固体状时才压榨，并流出少量浓缩的葡萄汁，后经慢慢发酵并在几个月之后装瓶。在压榨过程中外界温度必须保持在-8℃以下。

VQA对冰酒的主要规定：采摘和压榨温度不能超过-8℃，采摘时间必须在上午10点之前，葡萄汁白利糖度必须在35度以上，残留糖必须达到125克/升，发酵罐测得的压榨汁白利糖度不得低于32度，所有标注冰酒的葡萄酒必须是在VQA注册的种植园或酿酒厂生产，冰酒葡萄的采收日期必须在11月15日之后。

采收前，生产商必须以书面形式（用指定表格）证明以下内容：每批采收葡萄的温度，每批葡萄的种植面积和产量，葡萄汁的白利糖度，采收日期和具体时间以及冰酒的压榨能力。

所有参与VQA冰酒的生产者必须参加每年一次的VQA冰酒标准研讨会。VQA会对葡萄汁、压榨汁和酿造的葡萄酒进行随机抽样检验，以落实VQA标准的贯彻与执行。

加拿大除了生产普通冰酒外，还生产少量的起泡冰酒、红冰酒等特殊品种的冰酒。

十、智利

19世纪下半叶，欧洲种葡萄被带到智利。这里的安第斯山脉河流众多，流域的河岸地形、河谷气候，抑制了葡萄害虫的滋生，包括葡萄根瘤蚜等，因此有利于智利葡萄酒业的发展。直到1970年初，智利才懂得发展葡萄酒对国家经济有益，开始吸引投资，邀请外国专家帮助发展当地葡萄酒业。短短30年，智利就成为国际葡萄酒新秀，在世界占据重要位置。

智利的葡萄多种植在南纬27°～39°，绵亘1400公里，从东部的安第斯山脉到西部的太平洋围绕的狭窄地带，气候受山谷、西风和洋流的调节与制约，使原始气候有所改变，整体上与地中海气候相似，夏日炎热晴朗，夜晚山间凉爽，促进了葡萄果实的完全成熟。

智利栽培的葡萄品种众多，但允许商标上标注的只有17种白、红葡萄品种。白葡萄品种有霞多丽、白诗南、长相思、维欧尼、雷司令；红葡萄品种有赤霞珠、品丽珠、美乐、桑娇维塞、西拉、黑比诺、增芳德、佳丽酿、佳美娜（Carmenere）等。

智利共有5个葡萄酒产区，从北到南，有最著名的阿空加瓜（Aconcagua）、中部山谷和南部产区，这里生产最好的智利葡萄酒，还有阿塔卡马（Atacama）、科金博（Coquimbo）产区等。智利葡萄酒最重要的标示是地理位置的“河谷”（英语商标上的“Valley”），即从安第斯山流向海洋、将国家横向分割成一系列平行的山谷。山谷出产的葡萄酒被授予各D.O.等级（Denominationde Origen）与命名，从而分割成各葡萄酒酿造地区。

十一、阿根廷

阿根廷是世界第五大葡萄酒生产国。大约20年前国产葡萄酒主要在国内消费，但近年已转向国际市场，并以严谨的态度致力于葡萄酒质量的提高，使阿根廷葡萄酒获得世界各地的广泛赞誉。阿根廷国土大部分干旱、贫瘠，但安第斯山脉（Andesmountain）部分区域雨量充沛，造就了阿根廷葡萄酒的独特品格。无论是低纬度的北方，还是高纬度南方，都十分适宜种植葡萄，其葡萄园大多坐落在海拔700～1000米之间，相对凉爽的温度条件对阿根廷葡萄生长十分有利。

阿根廷人多为西班牙和意大利人后裔，所以传统种植的葡萄品种也来自这两个国家，如天帕尼洛（Tempranillo）、伯纳达（Bonarda）和巴贝拉（Barbera）品种。近年来，为了迎合国际市场，阿根廷也开始种植大量的霞多丽（Chardonnay）、梅洛（Merlot）、赤霞珠（Cabernet Sauvignon）等品种。其中，托隆特斯（Torrontés）、马尔白克（Malbec）非常适合在阿根廷种植，托隆特斯真正享誉世界得益于阿根廷。酿出的葡萄酒色泽略黑，果香浓郁，丰满醇厚，酸度适宜，风格独特。

阿根廷主要葡萄酒产区有门多萨（Mendoza）、萨尔塔（Salta）、里奥内格罗（Rio Negro）、圣胡安和拉里奥哈（San Juanand La Rioja）等。

1.门多萨

阿根廷的葡萄酿酒中心，其产量占到全国总产量的80%以上，也占据了整个南美葡萄酒产量的一半。其中，诺顿庄园（Norton）是门多萨地区历史最为悠久且最负盛名的葡萄酒酿造厂之一。它1895年创办，目前为Swarovski Crystal家族所有，其酿制的葡萄酒品质出众，价格适中。

2.萨尔塔产区

位于阿根廷最北端。其出产的赤霞珠（Cabernet Sauvignon）和托隆特斯（Torrontes）葡萄品质卓越，其中卡法亚特（Cafayate）区出产的酒口碑最佳。里奥内格罗产区位于阿根廷产酒区的南端，巴塔哥尼亚区（Patagonia）的边缘，有适应凉爽气候的品种长相思（Sauvignon Blanc）和黑比诺（Pinot Noir）。此外，还出产高品质起泡葡萄酒，同时也与法国顶级香槟酿造商合作生产葡萄酒。圣胡安和拉里奥哈地区主要为当地消费市场提供佐餐酒。

十二、澳大利亚

200年前，欧洲移民把葡萄与葡萄栽培技术带到澳大利亚。如今，地域辽阔、土壤与天气条件多样的澳大利亚（澳洲），加上澳洲人简单、淳朴、憨厚的性格，在严格的生产管理下，杰出优秀的酿酒师酿造出了质优价廉的世界级红、白、起泡葡萄美酒等，赢得了消费者好评，显示出在世界葡萄酒市场上强劲的竞争实力。

澳大利亚全国共分为7个州。其北部纬度低，是热带雨林区，内陆是沙漠和莽原，气候炎热干燥，都不适合葡萄生长。因此，主要的葡萄酒产区分布在南部的1/4土地上，最大的产区集中在东南部，包括南澳大利亚（South Australia）、新南威尔士（New South Wales）、维多利亚（Victoria）和塔斯马尼亚岛（Tasmania），还有西澳大利亚少量的葡萄园，其产量比依次为8:4:2:1。四大产区的葡萄酒各有特色，质量都有上佳表现。

1.南澳大利亚（South Australia）

南澳气候温暖，以得天独厚的优良环境条件，成为澳洲最大、最重要的葡萄酒生产地，产量超过全澳洲一半，其酿造的葡萄酒浓郁丰满，颜色深浓，常带巧克力和咖啡的香味。其大部分葡萄园集中在兰汉溪（Langhorne Creek）及阿德雷德（Adelaide Hills）产区，以及库纳瓦拉（Coonawarra）、百威、巴罗萨山谷（Barossa Valley）和克莱尔山谷（Clare Valley）等知名产区。巴罗萨山谷、伊登山谷（Eden Valley）、麦嘉仑溪谷（Mc Laren Vale）是现在澳洲最具吸引力的产区，其高端葡萄酒很有国际市场。澳洲最著名、最昂贵的葡萄酒几乎都产在这里，比如Penfolds Grange, Henschke Hillof Grace, Clarendon Hills Astralis Syrah。酿酒品种有西拉、赤霞珠、美乐、歌海娜、雷司令等。

2.新南威尔士（New South Wales）

新南威尔士是澳洲第二大葡萄酒产区，在澳洲最早种植葡萄。主要分为3个葡萄酒产区：猎人谷（Hunter Valley），是该区最著名的高质量酒产区，以浓郁的西拉和芬芳精致的赛美蓉闻名全球，出产的葡萄酒果香丰富，圆润甜美；墨基，以简单明快为特色；瑞弗瑞那，是新南威尔士最大的产区，主要生产价廉物美的佐餐酒。由于产区离悉尼近，其酒出口十分便利。

3.维多利亚（Victoria）

维多利亚是澳洲众产区中气候最为凉爽的产区，葡萄酒种类众多。除酿造色度深、酒度高、口味重的西拉和赤霞珠以及美乐、霞多丽等比较经典的葡萄酒外，这里还出产清爽怡人的雷司令、香气馥郁的玛姗（Marssane）、精致轻盈的黑比诺以及闻名的加强甜型葡萄酒等。其中的亚拉谷（Yarra Valley）被誉为世界名酒产地之一。这里离墨尔本不远，风景如画，盛产味道独特的冷温气候葡萄酒，以澳洲10大名酒之首的Green Point Shiraz Victoria2002为代表。

4.西澳大利亚（Western Australia）

西澳气候比较炎热，葡萄酒生产区有珀斯（Perth）、玛格丽塔（Margaret River）、彭伯顿（Pemberton）和曼吉马普（Manjimup）。珀斯地处南方，气候较温和，是西澳最具发展前景的产区；但以北部的天鹅谷最负盛名，出产勃艮第白葡萄酒（White Burgundy）、加强型波特酒（Port\Porto）等；玛格丽特地区因河流贯穿，气候相对凉爽，酿制的西拉、赤霞珠和霞多丽浓郁厚实。产区最南端属大陆性气候，出产的莱茵雷司令（Rhein Riesling）有着特有的香气和酸度。

十三、新西兰

新西兰葡萄酒历史较短，自1819年英国传教士开辟葡萄园起不到200年，但发展速度却非常惊人。新西兰位于南半球，南北两岛狭长，横跨六纬度，对照北半球大约等于巴黎到非洲北部。四面环海，土壤肥沃，日照充沛。由于地处较南端，其葡萄园可享受较长的夏季日照，与法国阿尔萨斯和美国华盛顿州的葡萄园相似。

新西兰白葡萄酒产量占全国的90%，最有名的品种长相思（Sauvignon Blanc），特别是在南岛北端的万宝龙（Marlborough）区出产的，其香味丰富浓郁，雅致清新，闻名世界。其他还有霞多丽、雷司令、琼瑶浆、灰皮诺（Pinot Gris）和米勒（Müller-Thurgau）等果香浓郁的品种。红葡萄酒品种有著名的黑比诺，尤以产自马丁堡（Martinborough）、霍克斯湾（Hawkes Bay）和中奥塔哥（Central Otago）的品质为佳。在较温暖的北岛，尤其是霍克斯湾，赤霞珠、美乐和品丽珠都可酿造出一流的葡萄酒。

新西兰重要的葡萄酒产区有4个：霍克斯湾、奥克兰（Auckland）、吉斯伯恩（Gisborne）和万宝龙。吉斯伯恩，20世纪20年代开始栽种葡萄，是新西兰霞多丽的主产地。霍克斯湾，气候多样，北岛的土壤适于赤霞珠和美乐的生长，河谷与山丘则符合霞多丽和长相思的栽培。万宝龙产区，夏季温暖，秋季漫长干燥，土壤以泥沙地为主，含有大量漂石，能够反射热量。因此使长相思、雷司令和黑比诺等耐凉品种长势良好。

十四、南非

南非葡萄酒有300多年的酿酒历史，最早可追溯到17世纪。欧洲人登上非洲大陆的南端时，便开始在当地种植葡萄和酿造葡萄酒，形成了现今以南非西南角的开普敦（Cape Town）为中心，集中在南纬34度区域，从海边向内陆不超过50公里的沿海葡萄酒种植和酿酒区域，集中或零散地分布在西开普敦（Western Cape）和北开普敦（Northern Cape）。开普敦就有五个葡萄种植大区，Coastal、Oifanta河，Boberg, Breede河谷与Klein、Karoo地区，另外还有奥兰治河葡萄园及Loopspruit酒区，种植面积超过10万公顷，大约有340座酒窖和酒厂，南非约90%的葡萄酒就产自这里。目前，南非酿酒葡萄种植规模达11万公顷，分布于长约800公里的区域。

特别是近20年来，南非脱颖而出，成为美酒新世界中最耀眼新星中的一颗。目前，南非葡萄酒年产量5亿～6亿升，居世界第八位。1994年南非出口了5100万升葡萄酒，占南非酿酒总量的12%，2005年出口量跃升为28200万升，占南非酿酒总量的44.8%。红葡萄酒包括赤霞珠、神索（Cinsault）、品乐（Pinotage）、美乐、西拉、品丽珠、歌海娜、黑比诺等；白葡萄酒包括霞多丽、长相思、赛美蓉、雷司令、白诗南（Chenin Blanc）、莫斯卡托（Muscat）、琼瑶浆等。

南非葡萄酒的风格和特质，无论是从南非种族、语言、地理、气候、物种，还是葡萄种植与葡萄酒酿造上看，都体现出多样性的特征，这得益于南非多样的气候和土壤条件。这里几乎所有优良的葡萄品种都能植种。南非的葡萄酒种类繁多，有红酒、白酒、甜酒、起泡酒、雪莉酒等。南非葡萄种植季节比欧洲早6个月，新酒上市也就比法国早半年。

在酿造方面，分单品种和调配葡萄酒两种。红葡萄酒主要有Cabernet Sauvignon, Shiraz, Pinotage和Merlot。调配葡萄酒集中为两种主流调配：以南非特有品种Pinotage为主的开普敦调配和波尔多主要品种间的调配。他们都已深深刻上南非风土的印记。

在国家葡萄酒原产地计划的主导下，南非开普敦葡萄酒产区被分为官方划定的大区域、地方区域和小区。包括四个主要区域：布利德河谷，克林克鲁，沿海区及奥勒芬兹河。其中包含了17个不同的地方区域和51个更小的区，大约有73个栽培品种被批准用于葡萄酒的生产。每个品种都具有长期以来对不同土壤和气候适应后产生的不同特点，能够满足酿造特定品质、特定口味葡萄酒的要求。这就是一种栽培品种、产地以及酒本身之间的密切关系。

南非主要葡萄酒产区：康斯坦察（Constantia）是南非葡萄酒酿造业的诞生地。酿造优质甜型、干白和红葡萄酒。斯泰伦布什（Stellenbosch）是有着大学城和研究机构的美丽城镇，对自己的传统酿酒历史倍感自豪，酿造红葡萄酒、白葡萄酒及起泡葡萄酒。帕尔（Paarl）是离开普敦50公里的一个风景优美的小镇，远离海边，气候比较温暖、干旱，生产干型、甜型和起泡葡萄酒等。罗贝尔森（Robertson）是主要的葡萄酒产区之一，被誉为“美酒、玫瑰谷”，生产传统的白葡萄酒、西拉及加强型甜葡萄酒。除此之外，达岭（Darling）、得班山谷（Durbonville）、克林卡鲁（小卡鲁，Klein Karro/Little Karoo）、北开普（Northern Cape）、奥勒芬兹河（Olifants River）、奥弗贝格（Overberg）、黑地（Swartland）、图尔巴（Tulbagh）、沃赛斯特（Worcester）等也是南非葡萄酒的重要产区。

新世界葡萄酒生产国大都拥有一个独具特色的品种作为标志。美国加州的增芳德，澳洲的西拉，新西兰的长相思，阿根廷的马尔白克、智利的佳美娜（Carmenere）等。对于南非就是品诺塔日（Pinotage），其所酿葡萄酒具有非常新鲜的果香，浓郁奔放，口感柔和，微甜合口，可谓南非葡萄酒的标志。



第三章　葡萄酒分类与酿酒葡萄品种




第一节　葡萄酒的分类


世界各国葡萄酒的种类繁多，风格各异。依据国际葡萄与葡萄酒局（OIV）规定（OIV：2003）及我国2008年1月1日起实施的“葡萄酒GB15037—2006新国家标准”，按照不同的方法可以将葡萄酒分为以下类别。

一、按葡萄酒产品的色泽，可分为红葡萄酒、白葡萄酒和桃红葡萄酒

1.红葡萄酒

用皮红肉白或者皮肉皆红的葡萄带皮发酵而成，酒液中含有果皮或者果肉中的有色物质，使之成为以红色调为主的葡萄酒。这类葡萄酒的颜色一般为深宝石红色、鲜红、宝石红、紫色红、深红、棕红色等。近几年来桃红葡萄酒在国际市场上颇为流行。

2.白葡萄酒

用白皮白肉或者红皮白肉的葡萄榨汁后不带皮发酵酿制。这类酒的颜色一般以黄色为主色调，主要有近似无色、微黄带绿、浅黄色、禾杆黄色、金黄色，澄清透明，有独特的典型性。近几年来，干白成为海鲜的绝配，慢慢地受到消费者的热宠。

3.桃红葡萄酒

用带色葡萄经过部分浸出有色物质发酵而成。它的颜色介于红葡萄酒与白葡萄酒之间，主要有桃红色、浅红色、淡玫瑰红色等。桃红葡萄酒是近年来国际上新发展起来的葡萄酒新类型，受到酿酒界重视的同时也受到消费者的赏识。桃红葡萄酒从色泽到风味，介于红、白葡萄酒之间，具有红、白葡萄酒所不及的特点。

二、按葡萄酒含糖量，可分为干葡萄酒、半干葡萄酒、半甜葡萄酒和甜葡萄酒

1.干葡萄酒（drywines）

简称干酒，原料（葡萄汁）中糖分完全转化成酒精，酒中含糖（以葡萄糖计）小于或等于每升4克，或者当总糖与总酸（以酒石酸计）的差值小于或等于每升2克时，含糖最高为每升9克的葡萄酒。干酒是世界市场主要消费的葡萄酒品种，也是我国旅游和外贸中需要量较大的种类。常以对干酒质量的品评作为鉴定酿酒葡萄品种优劣的依据。

2.半干葡萄酒（demi-secwines）

含糖大于干葡萄酒，最高为12克/升，或者当总糖高于总酸（以酒石酸计），其差值小于或等于2克/升时，含糖最高为18克/升的葡萄酒。

3.半甜葡萄酒（semi-sweetwines）

含糖大于半干葡萄酒，最高为45克/升的葡萄酒。

4.甜葡萄酒（sweetwines）

含糖大于45克/升的葡萄酒。高质量的甜葡萄酒是用含糖量高的葡萄为原料，在发酵过程中终止发酵，使酒中残糖保留在4.5%以上。三、按葡萄酒二氧化碳含量，可分为平静葡萄酒和起泡葡萄酒（包括高泡、低泡葡萄酒）

1.平静葡萄酒（stillwines）

也称静止葡萄酒或者静酒，是指不含二氧化碳或者含很少二氧化碳，即在20℃时，二氧化碳压力小于0.05MPa的葡萄酒，又可分为干葡萄酒、半干葡萄酒、半甜葡萄酒和甜葡萄酒。

2.起泡葡萄酒

在20℃时，二氧化碳压力等于或大于0.05MPa的葡萄酒，包括高泡、低泡葡萄酒。

（1）高泡葡萄酒（sparklingwines）

在20℃时，二氧化碳（全部为自然发酵产生）压力大于等于0.35MPa（对于容量小于250毫升的瓶子二氧化碳压力等于或大于0.3MPa）的起泡葡萄酒。

①天然高泡葡萄酒（brutsparklingwines）。酒中糖含量小于或等于12克/升（允许差为3克/升）的高泡葡萄酒。

②绝干高泡葡萄酒（extra-drysparklingwines）。酒中糖含量为12～17克/升（允许差为3克/升）的高泡葡萄酒。

③干高泡葡萄酒（drysparklingwines）。酒中糖含量为17～32克/升（允许差为3克/升）的高泡葡萄酒。

④半干高泡葡萄酒（semi-secsparklingwines）。酒中糖含量为32～50克/升的高泡葡萄酒。

⑤甜高泡葡萄酒（sweetsparklingwines）。酒中糖含量大于50克/升的高泡葡萄酒。

（2）低泡葡萄酒（semi-sparklingwines）

在20℃时，二氧化碳（全部自然发酵产生）压力在0.05～0.34MPa的起泡葡萄酒。

四、按葡萄酒酿造方法，可分为天然葡萄酒与特种葡萄酒

1.天然葡萄酒

完全用葡萄为原料发酵而成，不添加糖分、酒精及香料的葡萄酒。

2.特种葡萄酒（specialwines）

是用鲜葡萄或葡萄汁在采摘或酿造工艺中使用特定方法酿制而成的葡萄酒。

（1）利口葡萄酒（fortifiedwines）。在葡萄生成总酒度为12%（Vol）以上的葡萄酒中，加入葡萄白兰地、食用酒精或葡萄酒精以及葡萄汁、浓缩葡萄汁、含焦糖葡萄汁、白砂糖等，使其终产品酒精度为15%～22%（Vol）的葡萄酒。

（2）葡萄汽酒（carbonatedwines）。酒中所含二氧化碳是部分或全部由人工添加的，具有同起泡葡萄酒类似物理特性的葡萄酒。

（3）冰葡萄酒（icewines）。将葡萄推迟采收，当气温低于-7℃使葡萄在树枝上保持一定时间，结冰，采收，在结冰状态下压榨、发酵，酿制而成的葡萄酒（不允许外加糖源）。

（4）贵腐葡萄酒（noblerotwines）。在葡萄的成熟后期，葡萄果实感染了灰绿葡萄孢，使果实的成分发生了明显的变化，用这种葡萄酿制而成的葡萄酒。

（5）产膜葡萄酒（flororfilmwines）。葡萄汁经过全部酒精发酵。在酒的自由表面产生一层典型的酵母膜后，加入葡萄白兰地、葡萄酒精或食用酒精，所含酒精度等于或大于15%（Vol）的葡萄酒。

（6）加香葡萄酒。以葡萄酒为酒基，经浸泡芳香植物或加入芳香植物的浸出液（或馏出液）而制成的葡萄酒。

（7）低醇葡萄酒（lowalcoholwines）。采用鲜葡萄或葡萄汁经全部或部分发酵，采用特种工艺加工而成的，酒精度为1%～7%（Vol）的葡萄酒。

（8）无醇葡萄酒（non-alcoholwines）。采用鲜葡萄或葡萄汁经全部或部分发酵，采用特种工艺加工而成的，酒精度为0.5%～1%（Vol）的葡萄酒。

（9）山葡萄酒。采用鲜山葡萄或山葡萄汁经过全部或部分发酵酿制而成的葡萄酒。

按葡萄酒的饮用方式，可将葡萄酒分为开胃（餐前）酒、佐餐酒、餐后用酒等。按葡萄原料的生长来源，还可将葡萄酒分为野生葡萄（山野葡萄）酒和人工栽培（果园葡萄）的葡萄酒等。另外，通常的酒类都可以按酒精度数分类，葡萄酒也可如此。



第二节　酿酒葡萄品种


葡萄属于植物界被子植物门双子叶纲蔷薇目葡萄科（Vitaceae Lindl）的葡萄属（L.）。经济价值高的有真葡萄亚属（68个种），根据原产地及形态特征不同，又分为欧亚种群、东亚种群、美洲种群及麝香葡萄亚属（3个种）等。目前全世界有近万个葡萄栽培品种。

欧亚种群主要起源于欧亚大陆，经过第四纪冰川之后，现存下来一个种即欧洲葡萄（Vitis vinifera L.）。目前栽培上所用的品种大多属于欧洲葡萄。又分为西欧品种群、黑海品种群及东方品种群。西欧品种群起源于法国、意大利、西班牙等西欧国家，多为酿酒葡萄品种，如赤霞珠、黑比诺、霞多丽、意斯林等。目前，我国主栽的酿酒葡萄品种多属此类。黑海品种群原产于黑海沿岸及巴尔干等地区，如白羽和晚红蜜，我国栽培面积较小。东方品种群直接起源于西亚地区，如原产我国新疆的无核、白鸡心、龙眼等都属于该种群。欧美杂种，典型的有巨峰系列等品种；而我国20世纪自行培育的北醇系列、公酿系列、双优系列等属于山欧杂种系列。

东亚种群主要起源于中国、朝鲜和日本。目前已经发现有40多个种，其中较重要的有山葡萄（V.amurensis Rupr.）、毛葡萄（V.pentagona）、刺葡萄（V.davidii）、蘡薁（V.thunbergii）、葛藟（V.flexuosa Thunb）华东葡萄（V.pseudoreticulata W.T.Wang）、秋葡萄（V.romanetii Rom）、燕山葡萄、小果野葡萄、华北葡萄等，构成了我国野生葡萄种质丰富的、天赐的资源优势。目前山葡萄、毛葡萄、刺葡萄等已开始进行酿酒等综合利用。

美洲种群起源于北美洲大西洋沿岸，约有30个种。其中较重要的有美洲葡萄（V.labrusca L）、河岸葡萄（V.riparia Michx.）、沙地葡萄（V.rupestris Scheele）、冬葡萄（V.berlandieri Planch）。

我国当前生产上利用的栽培品种及砧木品种有欧亚种、欧美杂种和山欧杂种等多类，但绝大多数品种都属欧亚种群。当前，世界主要酿酒葡萄品种如下。

一、红葡萄品种

1.赤霞珠（Cabernet Sauvignon）

赤霞珠原产法国波尔多，欧亚种，别名卡柏纳、苏维翁、解百纳，加本力苏维翁，和蛇龙珠、品丽珠同姐妹系，是世界著名的红葡萄酒品种之一，也是世界上种植最多的、栽培历史最悠久的酿酒葡萄品种。它在全球多数葡萄酒产区普遍种植，多以生产单一品种葡萄酒为主。早在古罗马时代（公元23～79年）就有栽培赤霞珠葡萄的记载，当时称之为“Biturigiaca”。

赤霞珠是全世界最受欢迎的黑色（红葡萄）酿酒葡萄品种，生长容易，适应多种气候条件，品种特性明显，酚类物质含量高、颜色深、单宁强，酒体强健浑厚，须经多年陈酿才适合饮用，特优产区多有经数十年以上的陈酿佳品。

赤霞珠酿造的葡萄酒一般为砖红色、紫红色、暗紫红色、深浓的宝石红色或者是深棕红色。入口绵长、圆润、味长，具有果香、木香，以黑色水果香（如黑茶子、黑醋梨、黑樱桃和李子等）、植物性香（如青草和青椒）及烘焙香（如烟草、咖啡和烟熏味等）为主。

赤霞珠在法国波尔多全区栽培，其中上梅多克（Huat-Medoc）产区生产的赤霞珠最为著名，通常混合美乐（Merlot）、品丽珠（Cabernet Franc）等品种，以求葡萄酒的和谐与丰富感。法国西南区，兰格多克（Languedoc）及普罗旺斯（Provence）也种植颇多。赤霞珠又以美国加州那帕谷（Napa Valley），澳洲蔻纳瓦那（Coonawarra），新西兰的霍克斯湾（Hawkes Bay）及意大利托斯卡纳（Tuscany）所产的特级餐酒品质最佳。

赤霞珠嫩梢黄绿色，幼叶黄绿，叶面有光泽，叶背灰白色绒毛密。成叶中等大，圆形，叶缘锯齿钝，深5裂，叶面光滑，叶背绒毛稀，叶柄洼圆形闭合。两性花，果穗小，平均穗重175克，圆锥形或圆柱形，带副穗。果粒小，着生紧密，紫黑色，圆形，果皮厚，果肉多汁，有淡青草味，含糖量平均193.7克/升，含酸量平均7.1克/升，出汁率平均62%。为晚熟品种，生长势中等，结实力强，易丰产，适应性强，抗病性极强，较抗寒，喜肥水。

我国于1892年首次引种，20世纪90年代大量引进。目前在河北、新疆、宁夏、山东、甘肃、四川等十几个省、自治区都有种植，是中国种植面积最广的酿酒葡萄品种。

2.美乐（Merlot）

美乐属欧亚种，为法国古老的酿酒品种，又名梅洛、梅乐、梅鹿特、梅鹿辄等，是世界上著名的红葡萄酒品种之一。栽培面积较大的国家还有意大利、美国、罗马尼亚等。我国最早是1892年由西欧引入山东烟台。20世纪70年代后，又多次从法国、美国、澳大利亚等引入。目前各主要产区均有栽培，主要分布在宁夏、甘肃、河北、山东、新疆、四川、云南、山西等地。

美乐（Merlot）酿造的葡萄酒一般为宝石红色，较赤霞珠红酒为浅、单宁较温，果香舒适，富有黑醋栗、黑莓、蓝莓、巧克力及略带香料味道，酒体丰满，醇厚宜人，回味佳等特点。与其他品种如赤霞珠等混合酿制极佳的干红葡萄酒，调配后可提高酒的果香和色泽，其果香型干红受到市场欢迎。法国波尔多、美国加州、智利所出产的美乐红葡萄酒，最能表达其品种的原始味道。

美乐植株嫩梢绿色，幼叶黄绿色，一年生枝深褐色。成龄叶片，心脏形，叶柄洼窄拱形，秋叶红色。两性花，果穗中，圆锥形，有歧肩，果粒着生紧，粒中，卵圆形，紫黑色。百粒重180～250克，每果有种子2～3粒，汁多味甜。浆果含糖量180～195克/升，含酸量7～9克/升，出汁率70%～75%。

该品种植株生长势中，芽眼萌发率与结实力中，产量中，抗病与抗逆性较强，适于立架栽培，中、短梢修剪，生长日数为130～140天，有效积温3000℃～3100℃。农业栽培性状较好，酒质良，生长势强，产量较高，极易早期丰产，对土壤适应性差，喜肥沃，沙质土壤，是世界酿造红葡萄酒的良种之一。

3.西拉（Syrah）

西拉为欧亚种，原产法国，是目前澳大利亚种植最多的品种。我国在20世纪80年代引进试种，现在山东、新疆、宁夏等地种植。其果实性状表现良好，果穗中等大，平均穗重242.8克，圆锥或圆柱形，带歧肩，有副穗。果粒小，着生紧密，百粒重194克，圆形，蓝黑色。果皮色素丰富，具有独特香气，含糖量206克/升，含酸量9.3克/升，出汁率73%。

西拉酿造的葡萄酒最具代表性的地区是法国罗纳山谷及澳洲，一般为深红色、深紫红色，浓厚或者不透明，具有甜水果果香、黑茶子、薄荷和香料的味道，但在较暖的气候环境所出产的酒富有红莓以至黑莓的味道，而经过陈年的酒更有巧克力、烟熏、干枣及野味的味道。另外，美国加州、智利等也出产西拉葡萄酒。

西拉植株嫩梢绿色，幼叶黄绿色，叶面和叶背有乳白色绒毛，成叶中等大小，近圆形，叶面呈小泡状，叶背绒毛稀，锯齿钝5裂，叶柄洼开张椭圆形。为中熟品种，生长势中等，但丰产性很好。

4.蛇龙珠（Cabernet Gernischt）

原产法国，欧亚种，与赤霞珠、品丽珠是姊妹品种，统称解百纳。我国于1892年从西欧引入山东烟台，目前山东烟台、青岛、河北昌黎、宁夏贺兰山等地栽培较多。

蛇龙珠所酿之葡萄酒呈宝石红色，鲜艳诱人，典雅深沉，澄清发亮，果香持久，具成熟红果的芬芳、香料、香草的气息，樱桃、胡椒的香味，酒体丰满，柔和爽口，酒质稍粗糙，典型性强，酒质上等。

蛇龙珠植株生长势强，芽眼萌发率高，结实力中，幼树开始结果晚，产量中或高，耐瘠薄，抗病、抗旱力较强，适于立架栽培。生长日数150天左右，有效积温3300℃～3400℃。一年生枝淡褐色，嫩梢、幼叶均为绿色。成龄叶片中，近圆形，叶柄洼矢形，秋叶红色。两性花。果穗中，圆锥形，果粒着生中，粒中，圆形，紫黑色。百粒重200～250克，每果有种子2～3粒，汁多、味酸甜，具“解百纳”香型。浆果含糖量160～195克/升，含酸量5.5～7.0克/升，出汁率75%～78%。

该品种属中晚熟品种，适应性较强，进入结果期较晚，植株一般在4年后才进入正常结果。抗病性较强，抗旱，适宜海滩沙壤栽培，不宜在肥沃的壤土栽培，是酿造高级红葡萄酒的良种。在山东省胶东半岛栽培较多，为我国重点发展品种之一。

5.品丽珠（Cabernet Franc）

品丽珠，欧亚种，原产法国波尔多，别名“Bouchet”、卡柏纳佛朗，是赤霞珠、蛇龙珠的姊妹系，统称解百纳。在意大利南部和东北部栽培面积很大，它比赤霞珠早熟，适合较冷的气候，单宁和酸度含量较低。年轻时经常有覆盆子或紫罗兰的香味，有时也带有铅笔芯的味道，有肉质丰厚的特色口感。在波尔多主要用来和赤霞珠和美乐混合，意大利东北部是法国以外最大产区（当地又称为“Bordo”）。

法国波尔多区的品丽珠葡萄酒芳香，酒体柔润，富有红莓子、红黑醋栗味道；而产于罗瓦尔区或意大利的东北部的品丽珠，有青草的气息，还常富有铅笔芯木的气味。用品丽珠葡萄酿造葡萄酒最著名的有奥松酒庄（Chateau Ausone）及白马酒庄（Chateau Cheval Blanc）。

品丽珠在我国的宁夏、山东、北京、云南等均有栽培。其嫩梢绿色，有绒毛。幼叶绿色，叶面有光泽，叶背绒毛紧密。叶片小，近圆形，5裂，叶面呈小泡状，叶柄洼心形。两性花，果穗中等大，平均穗重245.5克，圆锥形。果粒中等大，着生紧密，百粒平均重158克，圆形。紫黑色，果皮厚，果肉多汁，有青草味。含糖量平均176克/升左右，含酸量平均在6.2克/升左右，出汁率平均在76%。

品丽珠属晚熟品种，生长势中等，结实力中等，结果较晚，产量稳定。风土适应性强，耐盐碱，喜沙壤土栽培。抗病性中等，易感白腐病，对病毒较为敏感，易感染病毒，而且症状明显，有条件种植的地区应采用无毒苗木。

6.黑比诺（Pinot Noir）

黑比诺别称黑品乐、黑匹诺、黑皮诺、比诺罗拉等，原产于法国勃艮第（Burgundi）地区，栽培历史悠久，最早的记载为公元1世纪，当时称之为“Pinor Vermei”。黑比诺在欧洲种植广泛，我国20世纪80年代开始引进，主要种植区分布在甘肃、山东、新疆、云南等地。

黑比诺的嫩梢绿色，幼叶绿色，叶面和叶背绒毛密。成叶片中等大，近圆形，浅3裂，叶面呈小泡状，叶背绒毛稀，锯齿钝，叶柄洼闭合椭圆形。果穗小，平均穗重225克，圆锥或圆柱形，有副穗。果粒小，着生极紧密，平均百粒重145克，紫黑色，圆形，整齐，果肉多汁。平均含糖量173克/升，平均含酸量8.2克/升，平均出汁率74%。该品种中熟，生长势中等，结果力强，结果早，产量中等。适宜温凉气候和排水良好的山地栽培。抗病性较弱，浆果成熟期易落粒，极易感白腐病、灰霉病、卷叶病毒和皮尔斯病毒。

可见，黑比诺是一种较脆弱，容易受大自然气候影响的葡萄品种，种植风险也较其他葡萄品种大。因此所酿葡萄酒都较为昂贵，富有独特的红莓、草莓及樱桃味道，略带一点薄荷及蔬菜的气味，如果采用较成熟的黑比诺来酿造葡萄酒则富有果酱、黑松露、野味及皮革的气息。最具代表性的国家有法国勃艮第、新西兰、美国俄勒冈州、澳洲及智利等。

7.佳美（Gamay）

佳美为欧亚种，又名加美、甘美，我国于1957年从保加利亚引进栽培，目前在甘肃武威、河北沙城、山东青岛等地有少量栽培。

该品种用于酿造法国勃艮第地区的保祖利（Beaujolais）红酒。它采用100%佳美葡萄酿造，果味芳香、新鲜，富有香蕉、樱桃及草莓的气味。对不喜欢有苦涩味的朋友来说，佳美葡萄酒是最好的选择，饮用佳美葡萄酒最好在12℃～15℃，新鲜果香会发挥较佳。佳美在世界其他一些产区亦受到一定重视。它酿的酒丰盈爽口，在清淡细致中有一点热感，虽不是很精美，但使人赏心悦目。一般在标签上注明“佳美”，即表明是像保祖利酒一样爽口的果香型红酒。

佳美植株嫩梢红褐色，有绒毛。幼叶绿色，叶缘浅红色，绒毛密。成叶片中等大小，心脏形，5裂，锯齿锐。叶柄洼开张矢形。两性花，果穗小，短圆形，平均穗重250克，圆锥形或圆柱形。果粒中等大，着生紧密，紫黑色，近圆形。果皮薄，果肉多汁，味酸甜，无香味。含糖量在150～180克/升，含酸量8～11克/升，出汁率平均为71%。佳美为中熟品种，生长势中等，水土适应性较强，抗病性较差。

8.佳利酿（Carignane）

佳利酿别名加里娘、佳里酿、法国红、康百耐、佳酿。欧亚种，原产西班牙北部阿拉贡（Aragon）的佳利酿城。在西班牙栽培历史悠久，在法国、意大利、美国、智利等国均有栽培，是西欧各国的古老酿酒优良品种之一。我国1892年从法国引进到山东烟台，主要种植区域分布在山东、河北、河南等地区。

佳利酿，嫩梢绿色，绒毛稀。幼叶黄绿，叶面绒毛稀，有光泽，叶背绒毛密。成熟叶片大，圆形，5裂，叶面光滑，叶背有稀疏绒毛，叶柄洼开张矢形，中部叶脉粗而明显。两性花，果穗较大，平均穗重268克，圆锥形，带歧肩。果粒中等大，着生紧密。近圆形，紫黑色，果皮厚，单宁含量高，果肉多汁。含糖量平均131.3克/升，含酸量平均13.7克/升，出汁率平均81%。

佳利酿属晚熟品种，生长势旺，结果早，能力强，易丰产，抗病性较强，适宜各类土壤生长，喜温暖性气候，适宜篱架栽培，中、短梢修剪。佳利酿所酿之酒为宝石红色，味正，香气好，宜与其他品种调配，去皮可酿成白或桃红葡萄酒，且易栽培、丰产，可用作红酒调配与酿制白兰地。

9.桑娇维塞（Sangiovese）

意大利语桑娇维塞“Sanguis Jovis”（圣治奥森、圣治爱华斯），是“丘比特之血”的意思，与内比奥罗（Bebbiolo）一起为意大利最出名的两大葡萄品种，也是该国种植面积最大、最古老的红葡萄品种之一，在其中部与南部地区最为出色。

桑娇维塞是个晚熟品种，适合于温暖适中、光照充足，排水性较好的朝南或朝西南的坡地上种植。由于该品种的果皮较薄，抵抗性不好，易在潮湿的天气里腐烂，所以成熟期最好是在干燥的天气。其特点是果粒颜色浅，出汁少，酸度高，单宁多，但糖度与酒精度适中，散发泥土的清新味而非浓郁的果香味。

桑娇维塞对意大利基安蒂（Chianti）就如同赤霞珠对法国波尔多，两者都是混合葡萄酒的基础构成，经常与其他品种补充搭配。单品种酿造的葡萄酒，又能很好地体现其独特的优雅与复杂度，让人过口难忘。

不同产区的桑娇维塞表现差异很大。但一般而言，桑娇维赛所酿的酒多为干性，酒色深，边缘有淡淡的橘色调。带有泥土气息，单宁高、酸度高、酒体中等，还带有一点樱桃味、草本味、蘑菇味及牲畜棚的气味，以后会逐渐转化成天鹅绒般柔软的皮革味。如果在橡木桶中陈化，会增添香子兰和烟草的风味。大多不宜久藏，多低于十年。

桑娇维塞在澳洲、阿根廷、罗马尼亚、意大利科西嘉岛、美国加州及智利都有种植，其中美加州的桑娇维塞葡萄酒越来越引起世界酒界的关注。

10.味而多（Petit Verdot）

味而多，欧亚种，原产法国，又名魏天子、小味儿多、梵儿独。我国于1892年从西欧引入山东烟台。目前除山东烟台有栽培外，其他地方的科研单位也有少量栽培。

味而多，嫩梢深绿色，幼叶绿带红色，一年生枝褐红色。成龄叶片小，心脏形，叶柄洼多为拱形，秋叶红色。两性花，果穗中，圆锥形，果粒着生中，粒小，近圆形，紫黑色。百粒重150～180克，每果有种子2～3粒，味甜。浆果含糖量170～210克/升，含酸量6.0～7.5克/升，出汁率70%～75%。味而多植株生长势中或强，芽眼萌发率中，结实力中，产量中或高，适应性较强。

该品种适应性较强，所酿之红酒品质优，在我国华北等地将是一个很有发展前景的良种。

味而多所酿的葡萄酒呈宝石红色，酒质肥硕，回味佳，是世界酿造红葡萄酒的传统良种，也是今天波尔多地区用于勾兑红葡萄酒的5个经典品种之一。在勾兑波尔多红酒时，小味贡献出浓郁的风味和深沉的色泽，香气中含有香料和胡椒的味道，在风格上与西拉非常相似。由于具有厚而色泽深沉的果皮，为勾兑葡萄酒提供了美妙的颜色。

11.法国蓝（Blue French）

法国蓝，别名蓝法兰西、法兰西、玛瑙红，属欧亚种，原产于奥地利，是一个古老的酿酒品种。我国1892年从奥地利引进，种植区域主要分布在四川、山东、河北、新疆等地。

法国蓝植株嫩梢绿带紫红色，有绒毛，幼叶绿色，叶面光滑，绒毛稀，叶背绒毛密，成熟叶片中等大，心脏形，3～5裂。叶面光泽平滑，叶背绒毛稀，锯齿钝，叶缘向下反卷，叶柄洼开张。为两性花，果穗中等大，平均穗重211克，圆锥形，着生紧密。果粒中等大，平均百粒重175克，圆形，紫黑色，果皮厚，果肉多汁。平均含糖量17%，平均含酸量0.7%，平均出汁率75%。

法国蓝属于中熟品种，生长势中等，结实力强。抗病性和抗寒性均较强，抗黑痘病、炭疽病，但易得白粉病。丰产，稳产，果实成熟期间糖分积累较快，酸度含量降低缓慢。其酿造的葡萄酒宝石红色，回味长，香气充实，是酿造红葡萄酒的优良品种之一，亦可用于酿制白葡萄酒。

12.宝石（Ruby Cabernet）

宝石葡萄别名宝石解百纳葡萄，原产美国，为1948年美国加州大学以佳丽酿与赤霞珠杂交育成。我国于1980年后多次从美国、澳大利亚引入。目前，河北沙城、昌黎，新疆鄯善，河南郑州和山东有少量栽培，也适宜我国西北等地栽培。植株生长势较强，芽眼萌发率中，结实力强，产量高，较抗病，但易患灰霉病，适于立架栽培，中、短梢修剪。

宝石植株嫩梢黄绿色带红色条纹，叶浅红色，一年生枝黄褐色。成龄叶片中，心脏形，叶柄洼窄拱形，秋叶红色。为两性花，果穗中，圆锥或圆柱形，果粒着生极紧，粒小，近圆形，蓝黑色。百粒重180～210克，每果有种子2～3粒，味酸甜，具“解百纳”香型。浆果含糖量160～180克/升，含酸量6～9克/升，出汁率68%～72%。

该品种具有典型的“解百纳”葡萄酒特性，所酿之酒呈深宝石红色，味醇厚，酒体完整，回味绵延，酒质优。若与赤霞珠、品丽珠勾兑，可制成优质的干红葡萄酒，是“解百纳”系列中非常有发展前景的品种。

13.佳美娜（Carmenere）

佳美娜，主产智利，最初发源于法国波尔多，也曾广泛种植。19世纪中期由于葡萄根瘤蚜虫病害而在法国绝迹，然而智利的气候恰好适合它的生长，因此它成为智利最具特色的一种稀有品种。在智利曾一度被认为是美乐。1991年对这个品种进行了DNA测验，证明这是佳美娜（Carmenere）品种，于是智利宣称这是其本土品种，在其他国家罕有栽种。酿酒需要较长时间的成熟过程。

佳美娜葡萄十分具有酿成美酒的潜力，可以用来酿造混合酒。与其他品种相比，所酿造的葡萄酒口感更柔顺，酒体丰满，充满浓郁的果香，散发着迷人诡奇香气。近年，智利葡萄酒厂推出多款以佳美娜为名的顶尖级葡萄酒。

14.马尔白克（Malbec）

马尔白克，是阿根廷的代表品种，原产于法国，在法国一些地方也被称作Cot。在波尔多地区，它是6种法定的红葡萄品种之一，用来增加酒的颜色与结构感，属二线品种。法国西南产区是马尔白克种植的地区，但酒体多数比较粗糙，需要添加美乐等其他品种使其柔化。马尔白克在其故乡法国一直没有过多的口碑称道，但是在阿根廷却很受重视。

阿根廷的马尔白克则更接近于美乐，是该国的代表品种。酒体柔和，成熟，丰满，果香浓郁。马尔白克在美国、澳大利亚和智利也有种植。用马尔白克酿成的葡萄酒颜色深，常带有悬钩子、李子、桑椹、皮革和山野的气味。

15.增芳德（Zinfandel）

增芳德，又名仙芬岱、仙粉黛，欧亚种，原产地不详，多数葡萄学家认为它原产于克罗地亚，现在是美国加州的著名葡萄品种。我国于1980年后从美国、澳大利亚引入。目前在河北沙城、昌黎以及其他科研单位有少量栽培。

增芳德植株嫩梢绿色，幼叶黄绿色，一年生枝黄褐色。成龄叶片中，心脏形，叶柄洼开张椭圆形，秋叶红色。两性花，果穗中，圆锥或圆柱形，果粒着生极紧，成熟不甚一致，粒中，近圆形，紫黑色。百粒重200～250克，每果有种子1～2粒，味酸甜、清香。浆果含糖量170～190克/升，含酸量8～10克/升，出汁率70%左右。增芳德植株生长势中，芽眼萌发率中，结实力较强，产量高，抗病性中～弱。

增芳德所酿之酒是浅宝石红色，果香浓郁，酒体较醇厚，贮存中易老化。它除了用作酿造红葡萄酒也用来酿造白葡萄酒，“白仙芬岱”，其色泽似康乃馨红，是轻爽型葡萄酒，它富有黑莓、红莓、香料及樱桃的味道。有时它还可以酿出酒精度较高，富有浓郁香料类型的红酒，有认为它与意大利的“Primitivo”是同一葡萄品种。红色增芳德已经成了美国加州的标志品种。

16.北醇（Bei Chun）

北醇，原产中国，山欧杂种。1954年中国科学院植物研究所北京植物园以汉堡麝香与山葡萄杂交育成。目前我国各地均有较大面积的栽培。

北醇嫩梢黄绿色，幼叶黄绿色附加酒红色，一年生枝黄褐色。成龄叶片大，近圆形，叶柄洼开张宽拱形，秋叶红色。两性花，果穗中，圆锥形带副穗，果粒着生中或紧，粒小，近圆形，紫黑色。百粒重200～260克，每果有种子2～4粒，肉软，汁浅红色，无香味。浆果含糖量180～200克/升，含酸量7.5～10.0克/升，出汁率75%～79%，所酿之酒呈宝石红色，澄清透明，柔和爽口，酒香良好，回味长。

北醇植株生长势极强，芽眼萌发率高，结实力强，幼树结果早，产量高或丰，适应性极强，抗寒、抗潮湿力极强。

该品种栽培性状特别好，适于在寒冷及南方潮湿地区栽培。所酿之酒具山葡萄酒的典型性。在改善栽培管理与加工工艺的情况下可获得较理想的效果。与此品种相似的还有北玫、北红等，在某些地方也可用它作为抗寒、抗潮湿的砧木。

二、白葡萄品种

1.霞多丽（Chardonnay）

霞多丽，又称莎当尼、霞多内、夏多内、沙多涅，属欧亚种，原产法国勃艮第，1951年由匈牙利引入中国。是目前全世界最受欢迎的酿酒葡萄之一，属早熟型品种。由于适合各种类型气候，耐冷，产量高且稳定，容易栽培，土质以带泥灰岩的石灰质土最佳，几乎已在全球各产酒区普遍种植，是白葡萄酒中最适合橡木桶陈酿的品种。其酒香味浓郁，口感圆润，经久存可变得更丰富醇厚。以制造干白及起泡葡萄酒为主。

随产区环境的改变，霞多丽的特性也随之变化，天气寒冷的石灰质土产区，如香槟区，酒的酸度高，酒清淡，以青苹果等绿色水果香为主；较温和产区，如那帕谷，则口感较柔顺，以热带水果如哈密瓜等成熟浓重香味为主。由霞多丽所制的起泡酒以法国香槟区所产最佳，尤以其白丘（Cotedes Blancs）最为著名。干白酒则以勃艮第的朋丘（Cotede Beaune）最优。

霞多丽植株嫩梢绿色，微有暗红附加色，具有稀疏绒毛。叶片小，圆形，边缘下卷，浅五裂，叶面光滑，叶背有稀疏绒毛，叶缘锯齿小而钝，双侧凸。叶柄洼多开张，呈矢形。两性花，果穗小，平均重225克，圆柱圆锥形，有副穗。果粒着生较紧密，平均粒重2.1～2.5克，圆形，绿黄色，汁多，可溶性固形物含量14.8%～19%（新疆鄯善高达24%）。霞多丽为中熟品种，生长势中等，产量较低，适应性强，较抗寒，抗病力中等，不裂果，无日烧。

霞多丽酿成的葡萄酒，具有醇和润口，酸恰当，回味好，有独特的风味，一般为浅黄带绿、金黄色、浅黄色、光亮的鲜黄色。富有西柚、菠萝、苹果香，又带新鲜的奶油、橡木、香草香气，果香悦人，澄清透明，口味纯净清爽。橡木桶陈酿的霞多丽，更有幽香的香草牛油及干果仁味道，余韵悠长持久，风格突出，酒质上等。无论是产自法国、意大利、西班牙，还是产自澳洲、智利、美国加州的霞多丽葡萄酒都有极佳的表现。

2.雷司令（Riesling）

雷司令又称丽丝玲、薏丝琳、薏斯林，最早的种植纪录在德国的莱茵河区，是德国和法国阿尔萨斯最优良细致的品种，为晚熟型，适合大陆性气候（如莱茵河区），耐冷，多种植于向阳斜坡及砂质黏土上，产量高，为优质品种中的佼佼者。

雷司令所酿的葡萄酒，品种特性明显，淡雅的花香混合植物香，同时具有蜂蜜、苹果、青柠檬及蜜桃味道，果味芳香，也常伴随矿物质香味，酸度强，但常能与酒中的甘甜口味感相平衡。酒体丰富，细致，均衡，非常适合久存，是女士们较喜爱的葡萄品种之一。除生产一般白葡萄酒外，推迟采摘可用其酿造优异的贵腐甜白葡萄酒，即使成熟度过高也常能保持高酸度，香味浓烈优雅，可经数十年的陈酿。

雷司令目前已在世界各地普遍种植，但以德国莱茵河谷所产最为著名，如莱茵高（Rheingau）和摩塞尔（Mosel）等。以雷司令葡萄酿造的白葡萄酒品种多样，从干酒到甜酒，从优质酒、贵腐型酒到顶级冰酒，各种级别都能酿造。此外，由于酒精含量较低，使得雷司令在酒杯中呈现出悦人光泽与丰富香味。雷司令是一种富于变化的葡萄，更特别的是它的果酸与浸膏独一无二的结合，使得葡萄酒时而浓厚时而清新，各种甜度逐一呈现，以此体现出雷司令的独特风格。

3.贵人香（Italian Riesling）

贵人香又名意斯林、意大利雷司令，欧亚种。原产于意大利、法国南部，是世界古老的酿酒良种，广泛分布于欧洲中部。我国最早是1892年由西欧引入山东烟台。1982年再次引入我国，现在山东、河北、陕西及天津、北京和黄河故道地区都有较多栽培。

贵人香植株，嫩梢底色绿，有暗紫红附加色，绒毛中等。叶片较小，心脏形，平展，浅五裂，叶面光滑，叶背有中等黄白色绒毛，叶缘锯齿锐，双侧直，叶柄洼闭合，具椭圆形空隙，或开张，底部呈尖的竖琴形。花两性，果穗中等大，平均重253.4克，最大穗重550克，圆柱形或圆柱圆锥形，有副穗。果粒着生紧密或极紧，平均粒重1.79克，近圆形，绿黄色，果脐明显，出汁率79%，可溶性固形物含量16.6%～23.7%，含酸量0.42%～0.72%。

贵人香植株生长势中等，在北京9月上中旬、沙城9月下旬成熟，为中晚熟品种。适应性强，各地栽培均表现较好，抗白腐病能力较强，不裂果，无日烧。

贵人香是酿制优质白葡萄酒的良种，也是酿制香槟酒、白兰地和加工葡萄汁的好品种。所酿成的葡萄酒，禾秆黄色，澄清发亮，有怡人的果香和酒香，柔和爽口，酒体丰满完整，酸涩恰当，回味延绵，酒质上等。

4.赛美蓉（Semillon）

赛美蓉，欧亚种，产自法国波尔多。但以智利种植面积最广，法国居次，在世界各地都有生产。我国1980年从德国引入，现在河北、山东、陕西等省有栽培，适于在中国北部的干旱或半干旱地区栽培。

赛美蓉植株嫩梢底色绿，有紫红附加色，被中等绒毛。叶片中等大，近圆形，3～5裂，上侧裂刻浅或中等，开张或闭合，叶面有网纹状凸起，叶背具稀疏绒毛，叶缘锯齿双侧凸，叶柄洼拱形或宽拱形。两性花，果穗中等大，平均重250克，圆锥形，有副穗。果粒着生紧密，平均粒重3.3克，圆形，绿黄色，皮薄，肉软汁多，味甜，可溶性固形物含量21%，含酸量0.6%～0.7%。赛美蓉植株生长势中等，产量中等或较高，为中晚熟品种。抗病性中等，易感白腐病，栽培管理较难。

赛美蓉以生产贵腐酒而著名，葡萄皮适合葡萄孢（Botrytiscinerea）霉菌生长，此霉菌不仅吸收葡萄中的水分，增加赛美蓉糖分含量，且因其于葡萄皮上所产生的化学变化，提高酒石酸度，并产生如蜂蜜及糖渍水果等特殊丰富的香味。其酒可经数十年的陈酿，口感厚实香醇，甜而不腻。赛美蓉还是酿制干白和半甜白葡萄酒的优良品种。

5.白诗南（Chenin Blanc）

白诗南，别名百诗难、白肖楠，原产法国，欧亚种。1980年由德国引入我国，1985年再次从法国引入陕西。现在河北、山东、陕西、新疆等地均有栽培。白诗南为中晚熟品种，较抗寒，抗病力中等或较强，不裂果，无日烧，是酿制干白、半甜白、甜白和起泡葡萄酒的优良品种。

白诗南适合温和的海洋性气候及石灰和硅石土质。所酿葡萄酒常有蜂蜜和花香，口味浓，酸度强。其干白酒和起泡酒品质也不错，大多适合酿造年轻时饮用，较优者也可经陈年窖藏后饮用。另外白诗南也适合迟摘，以酿制贵腐甜白葡萄酒，很耐久存。法国安茄和都兰（Turaine）是主要产区，南非开普敦和美国加州也相当普遍，但常用来制造较无特性的一般餐酒。

白诗南植株嫩梢绿色，有桃红附加色，被中等绒毛。叶片中等大，近圆形，3～5裂，上侧裂刻浅或中等，开张或稍重叠，叶面平滑无毛，叶背密生灰白色绒毛，叶缘锯齿双侧凸，叶柄洼开张。两性花，果穗中等大，平均重375克，圆锥形。果粒着生紧密，平均粒重3.75克，近圆或椭圆形，绿黄色，皮薄，肉软多汁，可溶性固形物含量20%，含酸量0.7%。

白诗南丰产，糖酸含量较高，酿制的葡萄酒一般为浅黄色、禾秆黄色、绿黄色、琥珀黄色，带绿色色调，澄清透明，具有榛子、蜜蜂、糖果、柠檬、橙果香味，果香极佳，酒体丰满，口感协调，醇和爽口，酒质上等，是法国著名的酿造干型、甜型、雪利酒的良种，也有用白诗南酿制贵腐酒。

6.灰比诺（Pinot Gris）和白比诺（Pinot Blanc）

灰比诺，又名灰品乐、李将军、灰皮乐，原产法国，欧亚种，我国于1892年从西欧引入山东省烟台市。

灰比诺嫩梢淡绿带紫红色条纹，一年生枝棕褐色。幼叶绿色，成龄叶片中，近圆形，叶柄洼为窄拱形，秋叶黄色。两性花，果穗中，圆柱形，果粒着生紧，粒中，椭圆形，紫褐色。百粒重160～200克，每果有种子1～2粒，皮薄，味甜清香。浆果含糖量160～195克/升，含酸量7～10克/升，出汁率75%。所酿之酒浅黄色，清香爽口，酒体完整，回味延绵，具“品乐”品系的典型性。

灰比诺植株生长势中，芽眼萌发率中，结实力强，副稍易结实，产量中，较抗病，适于立架栽培，中、短梢修剪。

该品种是黑品乐的芽变，故其有相似的品质，适宜酿造起泡葡萄酒或干白葡萄酒，与黑品乐、白品乐搭配酒质更佳。

白比诺，又名白品乐、白根地、大宛白、白彼诺、白美酿、白皮乐。原产法国，欧亚种，是灰品乐的芽变。我国于1892年从西欧引入山东省烟台市，1956年又从东欧引入，1980年后再次从法国直接引入北京、山东等地。目前国内栽培不多。

嫩梢淡绿色，幼叶绿色，一年生枝黄棕色。成龄叶片中，心脏形，叶柄洼开张矢形，秋叶黄色。两性花，果穗中或小，圆柱或圆锥形，果粒着生紧，粒小，近圆形，绿黄色，百粒重120～140克，每果有种子1～2粒，皮薄，肉软多汁，味酸甜。浆果含糖量140～210克/升，含酸量5～9克/升，出汁率75%，所酿之酒浅金黄色，澄清透明、柔和爽口，酒香醇厚，酒体丰满。

植株生长势中，芽眼萌发率高，产量中，适应性较强，抗病性中，适于立架栽培，中、短梢修剪。生长日数130天左右，有效积温3000℃。

植株生长势等性状基本与灰比诺相似，但其农业特性较灰比诺好。酒质具有“品乐”品系的典型性，是酿造白葡萄酒与起泡葡萄酒的良种之一，很有发展前景。

7.琼瑶浆（Gewürztraminer\Traminer）

琼瑶浆又名特拉密。原产中欧（德国南部、奥地利及意大利北部），欧亚种。我国于1892年从西欧引入山东烟台，1980年前后多次从法国等国引入北京、郑州等地。

琼瑶浆嫩梢红带绿色，一年生枝褐色。幼叶绿色附加酒红色，成龄叶片小，圆形，叶柄洼开张窄矢形，秋叶红色。两性花，果穗中等大，圆锥形。果粒着生紧，粒小，近圆形，粉红或紫红色。百粒重170～210克，每果有种子1～4粒，汁多味甜。浆果含糖量180～210克/升，含酸量8～9克/升，出汁率75%。所酿之酒浅黄色，果香浓郁，柔和爽口，酒体完整。

琼瑶浆植株生长势弱，芽眼萌发率中，结实力强，产量中，抗病力较强，适应性强。

该品种含糖较高，是西欧古老的酿酒良种。它另有一变种，果色为黄色，产量更低，其余无太大差异。

8.白玉霓（Ugni Blanc\Saint Emilion）

白玉霓又名白玉尼、小白、白羽霓、白友谊、脆比诺、圣爱利翁，原产法国、欧亚种。我国先于1957年从匈牙利引入北京，又于1974年从法国引入。

白玉霓嫩梢黄绿色有红色条纹，幼叶黄绿色，一年生枝红褐色。成龄叶片中、心脏形，叶柄洼矢形，秋叶黄色。两性花，果穗中或大，圆锥或分枝形，果粒着生松，粒中或小，圆形，黄色。百粒重200～230克，每果有种子1～2粒，皮薄、肉软多汁，味酸甜。浆果含糖量150～180克/升，含酸量8～10克/升，出汁率75%～80%。所酿之酒微黄，澄清晶亮，果香浓，醇和爽口，略酸，回味良好。

白玉霓植株生长势强，芽眼萌发率高，结实力强，产量高或丰，较抗病，但易感霜霉及毛毡病。该品种是法国科涅克（Cognac）地区著名的酿造白兰地优良品种。在我国栽培表现出产量高、酒质优等特点，是酿造白兰地和白葡萄酒的良种。

9.维达尔（Vidal）

维达尔，又称威代尔，属于白色葡萄品种，是白玉霓（Ugniblanc）和白沙威浓\白谢瓦尔（Seyval Blanc）的杂交后代，在法国称为（Vidal Blanc），在加拿大与美国东部都有大量种植，是一耐寒品种，为加拿大酿造典型冰葡萄酒的主要原料品种之一。

维达尔成熟缓慢但稳定，皮厚，较易繁殖和果汁丰富，很适合贵腐酒或冰酒的酿制。虽然是源自法国，但是在法国几乎绝迹。因其抗严寒能力较强，在加拿大广泛种植，已成为加拿大的标志性葡萄品种。威代尔虽很适应严寒，但是生产出来的冰酒香气不够丰富细腻，酒质酸性高，酒味略呈平淡，酒质有稀薄的感觉。其香气非常浓郁，经常有菠萝、芒果与杏桃及蜂蜜等甜熟的香气。

10.小粒麝香（Le MuscatàPetits Grains）

麝香葡萄家族里最细腻、最典型的一种白葡萄品种，原产法国南方，具有不可比拟的玫瑰花香。适合酿造干白葡萄酒和玫瑰红酒，甚至香气浓郁的自然甜白酒。

它的历史久远，在文学作品里面，希腊人称其为“Anathelicon moschaton”，而意大利人称其为“Apianae”。希腊人把它传给了意大利人，意大利人把它带到了法国。它非常适宜生长于贫瘠的山丘、石砾土和黏土。全世界种植小粒麝香最多的国家是西班牙，主要分布于瓦伦斯（Valence）、阿利坎特（Alicante）、马拉加（Malaga）以及加那利群岛（Les Les Canaries）等地。

葡萄穗大小中等，少有副穗，穗体圆柱形，穗长，果粒紧凑，浆果圆，中等琥珀黄色，皮厚。早熟，成熟后表面长有红棕色斑点，肉结实，多汁，极甜且具麝香味。

11.米勒（Muller Thurgau）

米勒（Muller Thurgau），又名米勒特劳多、米勒-吐尔高，原产德国，欧亚种。1882年由瑞士育种家米勒（Muller）在德国用Riesling与Sylvaner杂交育成。我国自20世纪80年代先后从德国等引进北京、河北、山东、安徽等地。

米勒嫩梢与幼叶均为黄绿色，一年生枝褐色。成龄叶片中等大，心脏形，叶柄洼宽矢形，秋叶黄色。两性花，果穗中，圆锥形，少数有副梢，果粒着生极紧，成熟一致，粒中，椭圆形，黄绿色带斑点，百粒重，180～210克，每果有种子2～4粒，肉软，味清香。浆果含糖量170～200克/升，含酸量6～8克/升，出汁率65%～75%。所酿之酒色浅略带绿色，酒香、果香优美，余味清香。

米勒植株生长势中或强，芽眼萌发率中，结实力强，产量中或高，适应性较强，易感炭疽病。该品种适应性较强，抗病力中，应注意通风透光。所酿之酒品质极佳，是德国栽培最有名的品种之一。

12.长相思（Sauvignon Blanc）

长相思又名索味浓、白苏味浓、苏味浓、颂维翁，美国加州的白苏维翁称为“Fume Blanc”，原产法国、欧亚种。我国于1892年从西欧引入山东省烟台市，20世纪80年代又从法国直接引入北京、河北、山东等地。新西兰的种植面积较大。

长相思嫩梢深绿色，幼叶绿色，一年生枝赤褐色。成龄叶片中等大，圆形，叶柄洼开张，圆形，秋叶黄色。果穗中，圆柱或圆锥形。果粒着生紧，成熟较一致，粒小，近圆形，黄绿色，百粒重180～210克，每果有种子1～2粒，汁多味甜。浆果含糖量170～200克/升，含酸量6～8克/升，出汁率65%～75%。所酿之酒浅黄色，清香爽口，回味延绵。

长相思植株生长势中到强，芽眼萌发率中，结实力高，产量中或高，适应性强，抗病性中或弱，易感白腐病，喜肥水，适于立架栽培。

该品种抗寒性较强，较耐低温，栽培性状一般。所酿之酒呈浅黄色，果香浓。在法国常与赛美蓉（Sémilion）和麝香葡萄（Muscadelle）共同酿成著名的索丹（Sautarnes）葡萄酒。适当早采可酿制起泡酒。

13.白羽（Rkatsitell）

白羽，又名尔卡齐即利、白翼、苏58号。原产格鲁吉亚，欧亚种，我国于1956年从莫斯科引入北京。

白羽嫩梢紫红色，一年生枝深褐色。幼叶黄绿带酒红色，成龄叶片中至小，心脏形，叶柄洼为尖底深矢形，秋叶黄色，两性花。果穗中，圆柱或圆锥形，副穗大，有时似双穗。果粒着生紧，成熟一致，粒中，椭圆形，金黄色，上有明显的棕色斑点，百粒重155～230克，每果有种子3～4粒，肉软味甜。浆果含糖量为120～190克/升，含酸量8～10克/升，出汁率80%。所酿之酒为浅黄色，果香酒香协调、酒体完整，回味延绵。

白羽植株生长势中，芽眼萌发率高，结实力强，产量高。适应性强、较抗病，枝蔓直立性强，夏梢生长势弱，耐盐碱，抗旱力较强。

该品种栽培性状好，适应性强，易管理。所酿之酒品质佳，同时还是酿造白兰地、起泡酒和果汁的较好品种，是我国目前酿造白葡萄酒主栽品种之一。

14.龙眼（Long Yan）

龙眼，又名秋子、狮子眼、猫眼、老虎眼、紫葡萄。该品种在我国具有悠久的历史，是我国古老的栽培品种，欧亚种。在我国广泛栽培，从黄土高原的兰州到山西清徐、河北昌黎和山东的平度均有栽培。

龙眼嫩梢绿色，幼叶绿色，一年生枝红褐色。成龄叶片中到大，肾形，叶柄洼宽拱形，秋叶红色。两性花，果穗大，圆锥形，有歧肩，果粒着生紧，粒大，近圆形，红紫色。百粒重550～600克，每果有种子1～3粒，多汁，味清香。浆果含糖量120～180克/升，含酸量8～9克/升，出汁率75%～80%。所酿之酒，呈淡黄色。酒香纯正，具果香，酒体细致，柔和爽口，回味延绵。

龙眼植株生长势强，芽眼萌发率中或高，结实力低，产量中或高，喜肥水，要求小气候条件较严，抗病性中，抗旱、耐盐碱力强。

该品种适应性强，但要求较好的小气候条件才能发挥其特性。极晚熟，耐贮运，适宜棚架栽培。所酿之酒品质极佳，是我国酿造高级白葡萄酒主要良种之一，也是我国古老的鲜食良种。



第四章　酿酒葡萄种植技术


葡萄属落叶藤本植物，是地球上最古老的植物之一，也是人类最早栽培的果树之一。作为世界四大文明古国之一的中国，种植葡萄的历史十分悠久，春秋时期的典籍《诗经》《周南》中就有“南有木，葛之”的记载，而“葛”就是一种野生葡萄。而《左传》以“葛”为君子之喻，可见葡萄果实的珍稀与尊贵。

由于世界葡萄栽培面积极大、分布范围广泛，生产加工方式多样，欧美等国家往往将葡萄与其他果树相区别，形成了强大的葡萄种植业与其他果树栽培业并进的局面。与此相适应，各地建立有专门的葡萄与葡萄酒研究部门，开展大量的葡萄栽培和酿酒方面的研究。在一些高等学校还开设有葡萄与葡萄酒专业院系等，培养该行业的专门人才，使目前葡萄栽培学成为了一门历史悠久的成熟学科。

这里仅以我国（宁夏）酿酒葡萄栽培技术规程为示例，包括年份、气候、土壤对酿酒葡萄品质的影响，作为葡萄酒文化宣传推广的重要一环，为葡萄酒知识初学者、爱好者说明、分享酿酒葡萄种植技术的精髓。



第一节　酿酒葡萄栽培技术（示例）——酿酒葡萄栽培技术规程


一、范围

本标准规定了宁夏酿酒葡萄栽培的园地规划、良种繁育、深沟培肥、苗木定植、整形修剪、水肥管理、产量调控、冻害预防、病虫害防治、果实采收要求。

本标准适用于宁夏贺兰山东麓及其他生态条件相似的地区酿酒葡萄生产。

二、规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

NY/T391　绿色食品　产地环境技术条件

NY/T393　绿色食品　农药使用准则

NY/T394　绿色食品　肥料使用准则

NY/T844　绿色食品　葡萄

三、园地规划

气候条件：年平均气温8.0℃～12.0℃，1月份平均气温-10.3℃～-7.2℃，7月平均气温23.2℃～24.7℃，年活动积温（≥10℃）3100℃～3300℃，年日照时数3000小时以上，无霜期160天以上。土壤以壤土、沙壤土为宜，土壤全盐含量不高于3.0克/千克，pH不大于8.5，地下水位不高于1.5米。

环境条件应符合GB3095和GB15618标准规定条件。

灌溉方式采用滴灌、管灌、沟灌、畦灌等先进的节水灌溉方式。

按道路、沟渠、林带等分区，大区15～30公顷；小区2～3公顷。

道路按主干路、作业路配置，为“井”形分布，作业路平行距离不大于100米。

防护林按主林带、副林带两级配置，与沟、渠、路相结合，主林带与当地主风向垂直，乔灌多树种混交，应距离葡萄树至少5米。

架型采用单篱架及“T”形架。

篱架以南北向为宜。

四、良种繁育

1.品种选择

选择生长期在160天左右，生育期（开花至果实成熟）小于120天的品种，干红葡萄酒推荐品种为赤霞珠、蛇龙珠、品丽珠、梅鹿辄、黑比诺、西拉等。

干白葡萄酒品种为霞多丽、贵人香、雷司令等。

白兰地葡萄酒品种为白玉霓。

香槟葡萄品种为赛美容等。

砧木品种为贝达、SO4、山河系、山葡萄。

2.种苗

（1）种苗标准。宜采用贝达等抗寒砧木嫁接种苗。嫁接口高度不低于10厘米，愈合良好，嫁接口以上10厘米处，粗度0.5厘米以上。成熟节位10节以上，剪留饱满芽3～5个；具直径大于0.2厘米根系6条以上，根系保留长度20厘米以上；无检疫性病虫害。

（2）种苗处理。定植前进行根系修剪，剪留15厘米，将修根后的种苗在清水中浸泡24小时，用1500倍多菌灵或1%硫酸铜溶液或0.3～0.5度石硫合剂进行浸泡消毒后沾泥浆。

五、定植

定植时间在4月中旬～5月初。

开挖宽0.8～1.0米、深0.8～1.0米的栽植沟，开挖时将表土与底土严格分开。

栽植沟培肥改土，底部填入秸秆，250～500千克/亩，然后将腐熟或半腐熟的有机肥5～8立方米/亩、过磷酸钙不少于100千克/亩与表土混匀填入栽植沟中。纯沙（风沙土）可混合40%～60%农田壤土以增加保水保肥性，土壤黏重可混合20%～30%沙土以改善土壤通透性，填入时应与肥料、原土掺匀。回填后浇水沉实，使栽植沟低于沟间地面30厘米，形成栽植沟，沟宽1米，有利于防寒。

定植密度，篱架适宜的行距为3.0～3.2米，株距40～60厘米，密度347～555株/亩。

定植方法按株距沿栽植沟中心线打点挖穴，长、宽、深均为30厘米。栽苗时应使根系向四周伸展，栽后向上提苗，嫁接苗接口在地面以上10厘米左右，栽植后踏实，及时灌透水，采用地膜覆盖，有利于提高地温和保墒。

篱架：每隔6米垂直栽一架杆，架面每隔40～50厘米拉一道丝，共3～4道丝。架杆采用钢筋和混凝土制成，水泥400#，钢筋φ6或8#冷拔丝。边柱12厘米×12厘米×250厘米，中柱10厘米×10厘米×250厘米。架丝用8#、10#、12#镀锌铁丝。

六、土、肥、水管理

1.土壤管理

（1）覆盖和生草。提倡葡萄沟内用作物秸秆或杂草覆盖，提高土壤有机质含量。根颈部地面地膜覆盖或膜下滴灌均有利于保墒节水，防止表层土壤板结。行间种植豆科绿肥也有利于培肥土壤。

（2）深翻。结合秋季施肥进行深耕20～30厘米。

（3）中耕。在葡萄沟内进行适时中耕除草，经常保持表层土壤疏松。

2.施肥

（1）施肥原则

按照NY/T394规定执行。根据葡萄的需肥规律进行平衡配方施肥。肥料以有机肥为主、化肥为辅，提高土壤肥力，增加土壤生物活性。所施入的肥料不应对果园环境和果实品质产生不良影响。

（2）施肥种类

有机肥包括腐熟的人粪堆肥、厩肥、沼气肥、饼肥、腐殖酸类肥、作物秸秆肥、绿肥等。

化肥包括氮肥、磷肥、钾肥、钙肥、镁肥、硫肥和复混肥。

微肥可根据葡萄缺素症状使用铁、锌、锰、硼等微量元素肥料。

禁止使用的肥料：未经无害化处理的城市垃圾或含有金属、橡胶和有害物质的垃圾；未腐熟的人粪尿和氯化物肥料（氯化钾、氯化铵等）。

（3）施肥时期和方法

基肥：在果实采摘后秋季施入，以有机肥为主，并与磷、钾肥混合，宜采用以沟施为主，结合穴施及撒施。沟施应开挖深40～60厘米，宽30～40厘米的施肥沟，施入肥料和土掺匀，每2年施1次，葡萄沟两侧轮流进行，逐年向外延伸。

追肥：萌芽期至花期要以氮（7.5～10.0千克/亩）、磷肥为主，果实膨大期、转色期和成熟期要以磷、钾肥为主。追肥宜采用根际条施、穴施，肥料和土壤掺匀后覆土。

叶面喷肥：开花前叶面喷施0.3%硼砂、0.3%尿素和0.3%磷酸二氢钾混合溶液1～2次；着色前叶面喷施0.3%～0.5%磷酸二氢钾溶液2～3次；生长期可根据葡萄园缺素症状进行铁、锌、镁、锰等微量元素肥料的叶面喷施，也可使用符合NY/T394规定的腐殖酸类叶面肥，补充和提高树体营养状况。

施肥量：依据土壤肥力、树势、产量及灌溉方式的不同施肥量不同，追肥要参照土壤营养诊断和叶分析来进行平衡配方施肥。参考每产100千克浆果一年需施纯氮（N）0.25～0.75千克、磷（P
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 O
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 ）0.25～0.75千克、钾（K

2


 O）0.35～1.10千克的标准确定施肥量。

3.水分管理

灌溉水质应符合NY/T391-2000标准规定条件。依据土壤类型、降水（气候条件）、树龄和产量及灌溉方式的不同而灌溉量不同，萌芽期、幼果膨大期和入冬前均需要充足的水分供应。成熟期应控制灌水，采摘前15～30天停止灌水。土壤黏重、地下水位较高的葡萄园要有排水条件。

七、整形修剪

1.整形

棚架采用龙干形（独龙干形或双龙干形）。整形要点，第一年留一个新梢，第二、三年仍采用单轴延长，不留侧蔓。使树干基部顺行倾斜上架，主干基部和地面间呈30°～45°倾角，有利于埋土防寒。

2.冬季修剪

留芽量（产量调控）：根据品种特性、架式特点、树龄、产量等确定结果母枝的剪留强度和更新方式。结果母枝的剪留量为篱架面8～9个/平方米。冬剪时根据计划产量确定留芽量，可按以下公式计算：留芽量=计划产量/（平均果穗重×萌芽率×果枝率×结实系数×成枝率）。

冬剪方法：10月中下旬进行，结果母枝宜采用双枝更新，短、中、长相结合的剪法，以获得稳定的产量；结果枝组每隔15厘米较均匀的分布在主蔓两侧，多余疏除；延长枝以剪口1厘米为标准来决定剪留长度。

3.夏季修剪

抹芽定枝：定植第二年5月上、中旬。主干50厘米以下芽全部抹去；双生芽和3生芽，留1个强壮的主芽，每隔15厘米留一个新梢或结果枝组，左右分布均匀。

副梢处理：在6月中旬到8月下旬进行，副梢在第一次摘心时均保留2片叶，再长出的副梢（二次副梢）保留1～2片叶反复摘心。抹去果穗以下副梢。

新梢摘心：坐果率低的品种花前一周摘心，在花穗起6～7片叶处摘心。营养枝在长至12～13叶时摘心，以后每长3～4叶摘心一次。延长枝摘心3次，分别在7月中旬、8月中旬和9月中旬进行。

绑蔓：采用微躬形或水平绑蔓。

4.花果管理

（1）产量调控。通过疏花序办法调节产量。成龄园每亩产量宜控制在1000千克以内。

（2）定花穗。5月中下旬进行，选留靠近主干的花穗，弱枝不留（枝长小于30厘米），中庸枝和强壮枝均留1～2穗（30厘米以上），延长枝2穗，结果枝和营养枝的比不大于1。

5.采收

（1）采收期。可溶性固形物达到20%以上，并具有该品种应有的色泽，着色品种单穗的着色果粒应占100%以上。据此来确定采收期，一般宁夏白葡萄品种在9月中旬，红葡萄在9月下旬。

（2）采收方法。将果穗从穗柄基部剪下，剔除病果、畸形果、小果、烂果。轻拿轻放，不因挤压造成裂果，要求采前20天不应喷打农药，采前15～30天不应灌水。

八、病虫害防治

1.主要病虫害种类

霜霉病、灰霉病、白腐病、穗轴褐枯病、白粉病、金龟子、红蜘蛛（螨类）、叶蝉等。

2.病虫害防治原则

预防为主，综合防治。以农业防治为基础，提倡生物防治，按照病虫害的发生规律科学使用化学防治技术，农药使用应符合NY/T393标准规定条件。

3.植物检疫

按照国家规定的有关植物检疫制度对种苗、果实等进行严格检疫。

4.农业防治

秋季修剪后和春季清除残枝落叶，减少病虫源。灌水后适时进行种植沟中耕，清除杂草。加强土、水、肥管理，增强树势提高树体抗病虫的能力。加强夏季管理避免树冠郁蔽，使之通风透光；采取果实套袋，节水滴灌，树下覆膜等技术。

5.化学防治

化学防治准则：应符合NY/T393标准规定条件。做到对症下药，适时用药，注重药剂的轮换使用和合理混用，按照规定的浓度、使用次数和安全间隔期要求使用，每种有机合成农药在葡萄生长期内只允许使用一次。对化学农药的使用情况进行严格、准确的记录。

防治方法：出土后未发芽可全园喷3～5度石硫合剂，若已发芽可喷0.3～0.5度石硫合剂，预防各种病虫害；5月下旬主要防治白腐病、穗轴褐枯病等，可用50%多菌灵WP500～700倍、80%代森锰锌WP 800～1000倍等防治；6月下旬至8月中旬主要防治霜霉病、白腐病等，可用200倍半量式波尔多液、78%科博WP600倍、25%甲霜灵锰锌WP600倍、72%杜邦克露WP700倍、72%霜疫净WP700倍等交替配合使用；8月中旬至9月下旬主要防治白粉病、灰霉病等，可用70%甲基托布津WP1000倍、4%农抗120EC800倍、氰菌唑EC 1000倍、50%速克灵WP1000倍等交替使用；红蜘蛛（螨类）石硫合剂防治；金龟甲可用人工捕杀和糖醋液诱杀；秋季修剪后可全园喷3～5度石硫合剂降低病虫源基数。

植物生长调节剂和除草剂的使用，应按照NY/T393标准规定执行。所有有机合成的植物生长调节剂均禁止使用。禁用二苯醚类除草剂和其他除草剂。

冬季根系冻害预防，采取沟栽法和抗寒砧木嫁接种苗。

埋土在10月下旬至11月上旬进行，两次完成，先下架预埋顺蔓用土压实，后以底宽1.2米，顶宽0.6米，枝条以上20厘米左右的埋土厚度为标准进行，埋后拍实，取土应在距树1米外进行。

4月中下旬出土，气温稳定高于0℃时进行，先将葡萄枝蔓出土，再将葡萄树两侧50厘米范围内的覆土清理至原地面，使嫁接口高于地面10～15厘米。

霜冻预防。在建园时要合理配置防护林，葡萄园不宜建在低洼地。保持树体枝蔓强壮。8月上旬以后控制氮肥的施用和灌水量，并摘心促进枝蔓成熟。密切关注天气预报，提前采取预防措施。

早霜冻预防措施：幼龄树可在霜冻来临前提前埋一层薄土或根部培土或用稻草帘、塑料棚膜或其他覆盖物将枝蔓盖严。

晚霜冻预防措施：宜采取适当推迟出土时间，出土后及时灌水、暂不上架，全园放烟和枝蔓覆盖等的措施预防。

冰雹预防：不在易发生冰雹的地区建立葡萄园，已建葡萄园设防雹网，并可防治鸟啄。

（宁夏回族自治区地方标准《酿酒葡萄栽培技术规程》（DB64/T204—2005），由宁夏回族自治区质量技术监督局2005-07-01发布，2005-07-01实施）



第二节　土壤、气候、年份对酿酒葡萄品质的影响


酿酒葡萄品种繁多，适应范围广，可在多种气候、土壤等生态条件下种植，栽培方式也多种多样。这些因素影响着酿酒葡萄原料品质的好坏，从而控制、影响着葡萄酒质量的优劣。

在法国，除品种因素外，长期以来人们都认为，只有在某种特定的土壤中栽培的葡萄，才能酿造出具有特殊风味的世界名酒，反映了土壤对葡萄栽培区域的划分起着重要的作用，但对世界范围内的葡萄来说并不具有绝对性。

在品种、土壤适宜的葡萄产区，多数情况下，往往是光照、降水、积温等气候因素，特别是夏秋季的天气状况对葡萄的生长、结果和葡萄酒的优劣起着主导作用，成为诸多影响葡萄品质因素中最重要、最活跃的因素。集中体现在不同年份、同一产地葡萄酒质量的明显差异。

因此，葡萄栽培是一门科学，是一个栽培管理系统。而只有在对当地的生态条件、土壤特性、种植品种等有充分认识的基础上，根据葡萄生长发育过程中各个时期的不同需求，实施必要的、具体的栽培技术措施，适宜及时的质量监控，才能科学地确保葡萄原料的品质与葡萄酒产品的质量。

一、土壤与葡萄品质

葡萄可以生长在各类土壤中，如沙荒、河滩、盐碱地、山石坡地等。但是不同的土壤条件、理化特性对葡萄的生长发育、结果品质产生不同的影响，最终表现在葡萄酒质量上的微妙差别。

1.成土母岩与土壤质地

在石灰岩生成的土壤或心土富含石灰质的土壤上，葡萄根系发育强大，糖分积累和芳香物质生成较多，土壤的钙质对葡萄酒的品质有良好的提升作用。世界上著名的酿酒产区正是在这样的土壤上栽培酿酒葡萄的，如香槟地区和夏朗得—科涅克地区等。

土壤质地影响土壤的结构和水、气、热状况。沙质土壤的通透性强，夏季辐射强，土壤温差大，葡萄的含糖量高，风味好，但土壤有机质缺乏，保水保肥力差。黏土的通透性差，易板结，葡萄根系浅，长势弱，结果差，有时产量高但质量差，一般应避免在重黏土上种植葡萄。在砾石土壤上可以种植优质的葡萄，如新疆吐鲁番盆地的砾质戈壁土（石砾和沙子达80%以上），经过改良后，葡萄的生长状况很好。在昌黎凤凰山、平度大泽山等一些大块的山石坡地上，采用换土改良措施，种植葡萄也能取得良好的效果。

2.土层厚度与地下水位

从表土至成土母岩之间的厚度越大，葡萄根系吸收养分的体积越大，土壤积累水分的能力越强。葡萄园的土层厚度一般以80～100厘米以上为宜。若土层较薄且其下常有成片的砾石层，容易造成漏水漏肥。

地下水位高低对土壤湿度有明显的影响。地下水位很低的土壤蓄水能力较差；地下水位高、离地面很近的土壤，不适合种植葡萄。比较适合的地下水位应在1.5～2.0米以下。在湿润的土壤上，葡萄的生长和结果状况较好。在排水良好的情况下，在地下水位离地面0.7～1.0米的土壤上，葡萄也能很好生长与结果。

3.土壤化学成分与酸碱度

土壤的化学成分对于葡萄植株营养的供应意义重大，由植物残体分解形成的土壤有机质可改良土壤结构，为葡萄生长发育提供多种营养成分。而化学成分又影响到土壤的酸碱度，一般在pH为6.0～6.5的微酸性环境中，葡萄的生长、结果状况较好。在酸性过大（pH接近4）的土壤中，葡萄生长状况明显不良。在比较强的碱性土壤（pH8.3～8.7）上，会出现黄叶病。因此，酸碱度过大的土壤需要改良后才能种植。

土壤中的矿物质是葡萄生长的重要营养元素，主要有氮、磷、钾、钙、镁、铁及硼、锌、锰等，它们以无机盐的形态存在于土壤溶液中时才能为根系所吸收利用。此外，在土壤溶液中还存在一些对植物有害的盐分，包括碳酸钠、硫酸钠、氯化钠及氯化镁等，这些盐分沉积过多会造成土壤盐碱化。相对其他果树，葡萄属于较抗盐碱的植物。

二、气候与葡萄品质

气候对葡萄品质的影响至关重要。比如光照，它决定了酒的颜色。强烈的光能会合成红色物质来增加酒的糖分。所以，南方因为光照强烈，多生产酒体结构强的红葡萄酒。而北方大多生产白葡萄酒，因为山势比较高，遮住了部分光能，于是酒的结构便松散了许多。

温度和降雨也同样主宰着葡萄的生长和葡萄酒的品质。水对葡萄的质量和产量都有影响。对葡萄的生长起决定作用的是降雨的数量，特别是降雨的年分布情况和降雨的形式。降雨发生的时期不同，葡萄对其的反应也不一样。由于葡萄害怕霜冻，年均温度高的气候对葡萄的生长十分有利，反之则有害。

气候对葡萄的影响，除了直接通过上述的几种形式以外，还会借着地势、朝向以及海拔来对葡萄的生长施加影响。葡萄生长的最好地势应该是山坡或者山顶，这样有利于阳光对其照射使其成熟。同时也有助于防止霜冻。

当然，气候灾害，同样会给葡萄生长带来灾害性影响。

冬季灾害：-15℃的低温可以完全或者部分毁坏葡萄的根系。

春季灾害：风沙、霜冻等毁坏葡萄的芽和嫩枝，使葡萄减产。

高温：灼伤葡萄果粒和叶片。

冰雹：造成局部葡萄的绝收并影响来年的产量。

夏季降雨多：容易促发葡萄霜霉病、白粉病和灰霉病。

冬季降雨多：在花期和受粉期，造成葡萄果实出现大小粒现象，严重时会造成减产。

因此，在葡萄园建立时，要考虑某项灾害因素出现的频率和强度，合理选择园地，确定适宜的行向，营造防护林带，并实行其他相应的防护措施。

1.纬度和海拔

世界上大部分葡萄园分布在北纬20～52度及南纬30～45度，大都分布在北半球，海拔高度一般在400～600米。中国葡萄多在北纬30～43度，种植海拔的变化较大，在200～1000米，河北怀来葡萄分布高度达1100米，宁夏达1000～1200米，山西清徐达1200米，西藏山南地区达1500米以上。纬度和海拔是在很大程度上影响温度和热量的重要因素，一般纬度每增高1度，年平均气温降低0.7℃；海拔每升高100米，温度就下降0.6℃。比如萨瓦地区的葡萄园，因位于森林附近可防风，又比如阿尔萨斯的葡萄园，就受到孚日山脉森林的保护。

2.坡向和坡度

在大地形条件相似的情况下，不同坡向的小气候有明显差异。通常以南向（包括正南向、西南向和东南向）的坡地受光热较多，平日气温较高。如勃艮第的葡萄园大多朝向东面。这样使得早晨的阳光能够逐渐加热土壤，还能避雨和防止西风侵袭。坡地的增温效应与其坡度密切相关，一般坡地向南每倾斜1度，相当于推进1纬度（112千米）。受热最多的坡地角度为20～35度（在北纬40～50度范围）。葡萄因较耐干旱和土壤瘠薄，可以在相对较大的范围内发育根系，所以比其他果树更适宜在坡地上栽培，但坡度不能过大，应优先考虑坡度在25度以下的土地。

3.水面的影响

海洋、湖泊、江河、水库等大的水域，由于吸收的太阳辐射能量多，热容量较大，白天和夏季的温度比陆地低，而夜间和冬季的温度比内陆高。因此，临近水域沿岸的气候比较温和，无霜期较长。此外，临近大水面的葡萄园由于深水反射出大量的蓝紫光和紫外线，使葡萄浆果着色和品质好，所以选择葡萄园时应尽量靠近大的湖泊、河流与海洋。

值得重视的是，世界上著名的葡萄产区很多都分布在有独特小气候的地区。小气候是在一定的大气候背景下在局部地区因地形、坡向、坡度、湖泊、河海、土壤植被等环境条件的影响而形成的贴地气层和土壤上层的气候，又称近地层气候或区域性气候。如我国南方的云南、四川就有这种独特的小气候酿酒葡萄产区。另有广西、湖南等也在开发适宜于当地酿酒葡萄品种栽培的独特小气候产地。

三、年份与葡萄酒品质

众所周知，好的葡萄酒是由高品质的葡萄酿造出来的，劣质的葡萄绝对是酿造不出高品质的葡萄酒的。好“年份”的葡萄其浆果品质优越，是酿造优质葡萄酒的基础，也是影响消费者选择、购买葡萄酒的重要因素之一。

1.“年份”的定义

葡萄酒的年份（millesimes）是专有名词，可在法语中找到其严谨的定义：“年份是贴在葡萄酒瓶上确保葡萄生产年的历年数字”，专指葡萄酒的出生日期。在酒标上标明年份至少表示：一是证明这个酒的酒龄，以便消费者按照自己的口味和状况选择、购买年轻的或是陈年的葡萄酒；二是说明该葡萄酒的原料葡萄的收获年份。2008年我国的葡萄酒新国标就明确指出：只有用当年的葡萄为原料，生产出来的葡萄酒才能标注上当年的年份。

在葡萄园中，一般来说各年收获的葡萄其质量是有差别的，所酿制的葡萄酒质量也就有一定的差异。在酒瓶上标明年份，可使消费者在开瓶前就能获得酒的质量信息，如酒的风格、典型性、陈酿特征、知名度及标价等，因此，所有高级葡萄酒产品都会标明年份。

2.气候与年份酒

由于气候的变化，每年的“年份”都是不相同的，如酿酒师所言，“人们永远也不会在不同的年份做出相同的酒来。而好年份和差年份又是不可预见的，并没有固定的周期，更显示年份酒的独特性。”根据法国波尔多地区的记录1930～1980年的50年间，好的葡萄酒年份有20个，却没有一定的规律可循：1930～1939年只有2个，1934和1937年；1940～1949年有3个，1945、1947、1949年；1950～1959年有5个，1950、1952、1953、1955、1959年；1960～1969年有4个，1961、1962、1964、1966年；1970～1979年有6个，1970、1971、1975、1976、1978、1979年。可见每个十年中好年份出现的数目都不同，奇数偶数虽大致相当，但并没有规律可循。

天气变化比较规律稳定的葡萄产地，不同年份间葡萄酒的差别自然较少。如阿根廷的蒙多萨（Medoza）位于沙漠区，雨量稀少，仅靠雪水灌溉，天气稳定，葡萄年年都有好收成，可惜少了年份的变化。位于气候温和的产区，好的年份需要具备充足的阳光（特别是在春季和八月初时）、温暖的气温，同时秋季收成时天气必须干燥，不能下雨。

但是天气酷热、日照充足的产区，则反而需要比平均温度低一点的天气，以保证葡萄酒细腻的品质。红葡萄酒和白葡萄酒对天气的要求并不相同，秋季收成时的高温有利红葡萄的成熟，但过度的高温，却常让白葡萄的酸度不足，酿成的白酒柔弱无力，失去特性。1949年勃根第的酷暑和秋老虎，造就了特优的红酒，白酒却相对地失去均衡细致的品质。总之，提高葡萄的成熟度，保持葡萄的健康品质，少受病菌感染和病虫危害，是好年份的基本要求。

3.年份酒的注释

同一产区，不同的葡萄品种，不同的土壤条件，各小区域气候变化有异等，对葡萄酒的影响也不尽相同。因此年份好坏无法完全类推到大的葡萄酒产区。以法国波尔多的圣艾美浓产区以种植美乐品种为主，相较于以霞多丽种植为主的上梅多克产区，同一年份的天气自然不会产生相同的影响。

对此许多特殊的产区依据年份变化，酿造不同类型的特殊葡萄酒。例如葡萄牙波特酒产区特优年份的波特酒，德国、匈牙利以及阿尔萨斯等产区的高等级的贵腐甜白酒，都是只有在特殊气候条件下、特殊年份才能酿制出的难得的“年份酒”佳酿。

较优年份的酒通常较浓郁、丰富且较耐久存，这也意味着需要较长的时间陈酿才能达到成熟期，若在酒太年轻时即饮用，可能反而比不上正值成熟期、且价格低廉的平庸年份酒。所以，消费者要知道：不是年份越久，葡萄酒的质量就越好。酒的年份只能说明它们的原料来源于哪一年的葡萄，既不能作为评定葡萄酒质量好坏的绝对标准，也不能作为葡萄酒定价高低的唯一依据。



第五章　葡萄酒酿造工艺




第一节　葡萄酒酿造工程设备


葡萄酒的酿造是以物理变化、化学变化或者微生物变化为主要特征的生产过程。在这个过程中，除化学变化之外，其余步骤皆可归纳为许多种基本的物理原理，如压榨、流体传输、澄清、过滤、冷冻、加热等，这些基本物理过程在生产过程中称为单元操作。

在生产过程中，各单元操作都需要操作人员利用相应的机械设备去实现。只有这样，才能保证生产过程的顺利进行，并提高劳动生产率。在葡萄酿酒过程中，优良的葡萄原料固然是保证产品质量的根本，但只有采用先进的酿酒工艺及适宜的机械设备才能使存在于葡萄酒原料中的潜在物质最大限度地表现在葡萄酒产品中，才能生产出真正的优质产品。

一、葡萄酒工程原理

1.葡萄的采摘

葡萄的采摘是一个物理的过程，主要是指把葡萄从树上采摘下来，然后送去压榨的这一个过程。现在基本还是采取原始的做法——手工采摘，在有些国家用上了机械。对这个过程的要求就是葡萄园离车间不要太远。根据多年的经验，一般葡萄从采摘下来到压榨不要超过6小时。

2.流体的传送

液体和气体统称为流体。流体的特征是具有流动性，即其抗剪和抗张的能力很小，无固定形状，随容器形状而变化，在外力作用下其内部发生相对运动。

在葡萄酒生产所处理的物料中，除葡萄原料外，其余均为流体。根据酿酒工艺的要求，生产过程中需要将这些流体进行某些处理或输送到容器内。例如，酿制成的原酒要送到贮罐内贮存陈酿；成品酒要输送到灌装机灌装等，都涉及到流体的流动与传输。因此，流体的流动与传输是葡萄酒生产过程中的一个重要单元操作。

3.制冷技术

制冷从本质上讲就是让空气中分子运动减慢，形象点说就是让空气冷却。利用天然冰等自然冷源过渡到人工制冷，是制冷技术发展的初始阶段。

在葡萄酒的生产过程中，有些环节如葡萄汁的澄清、发酵基质的发酵以及葡萄酒的冷处理等都需要在工艺规定的某一些特定温度范围内进行。要实现并维持工艺要求的温度，就需要从工程方面采取相应的技术措施。制冷技术就是其中的技术措施之一。主要分为液体汽化制冷、气体膨胀制冷、涡流管制冷和热电制冷。

4.传热

传热，就是热量的传递，是不同温度的两个物体间或同一物体的两个不同的部位之间所进行的热的转移。在葡萄酒生产过程中经常有以下两种情况，一是当葡萄汁在发酵过程中热量使发酵液温度升高，为控制发酵进行，就需要强化传热过程，如采用换热器、喷淋，使冷却介质与发酵液进行热量交换将热量散发出去，将发酵液温度维持在正规定范围内；另一种就是当酒在冷处理期间为保持低温，就需要削弱传热过程，如对盛酒容器采取保温（实为保冷）措施，以尽量减少酒的冷却损失，即减少外界吸收的热量。这是传热在葡萄酒生产中的应用事例，传热主要有三种形式：传导、对流和辐射。

5.分离

指从几种物质当中把其中的一种或者几种物质都分离出来。在葡萄酒生产中，有皮渣分离、澄清酒分离和悬浮液的分离，主要是悬浮液的分离，即将存在于葡萄汁或者葡萄酒中的悬浮物分离出去，使葡萄汁或葡萄酒得到净化。分离有两种方法，沉降和过滤。如果位移发生的主要因素是分散相对于连续位移所导致，则为沉降；如果位移发生的主要因素是连续相对于分散相所导致，则为过滤。

6.浓缩

浓缩是从溶液中除去部分溶剂的操作，是均相混合物中溶剂的部分分离过程。浓缩的目的是提高溶液中溶质的含量，即提高溶液的浓度。在葡萄酒生产中多用于浓缩葡萄汁的制取。工业上常用的浓缩操作有蒸发浓缩和冷冻浓缩。

二、葡萄酒酿造设备

1.葡萄酒厂动力设备

葡萄酒生产与其他工业生产一样，主要动力是电能，主要动力设备是电动机。由于葡萄酒生产的季节性很强，因而在一些大型企业中，为了避免因当地供电不足而造成的限电、停电，还要配备一定容量的发电机组。但是随着环保意识的提高，提倡节能，有些酒厂使用沼气能源，实现了自然的循环。有的还利用上了太阳能、风能等。

2.葡萄采收和输送设备

葡萄的采收分为三个阶段，即葡萄的采收、运输和葡萄酒厂的接收。在整个过程中，必须尽量保持浆果完好，严防破损和污染。

目前主要是以手工采摘为主，在新葡萄酒世界里有的产区用上了现代化的采摘机械。盛装葡萄的容器有藤筐、塑料筐等。筐体要结实，容积不要太大，以每筐能盛20千克葡萄为宜，这样便于人工装卸。装筐不要太满，以免装运时将葡萄压破。运输车辆有卡车、拖拉机等。装卸不要太高，以防将筐压坏而使葡萄破损。运输车辆应配备遮布，以防下雨时将葡萄淋湿。

其他输送设备还有浓浆泵、葡萄渣浓浆泵、刮板提升输送机、卫生级磁力泵、自吸泵、移动式防爆型卫生泵、二氧化硫添加泵、离心泵、凸轮万用输送泵、凸轮转子泵、磁力搅拌机、提升输送机、螺旋输送泵等。

3.葡萄破碎除梗设备

除梗是将果梗从浆中除去，破碎是将浆果挤破，便于果汁流出。在破碎过程中，应尽量避免撕碎果皮，压破种子和碾碎果梗，以降低葡萄汁中悬浮物含量。在酿造白葡萄酒时，还应避免果汁与皮渣接触时间过长。

根据工艺要求及葡萄酒原料状况，可以完全除梗，也可以部分除梗；可以完全破碎，也可以部分破碎。因而从设备的构造上讲，应该使之能满足不同的除梗率及不同的破碎率的要求。

除梗和破碎，可以是先破碎，后除梗，也可以是先除梗，后破碎。因而破碎除梗设备有两种类型：破碎除梗机和除梗破碎机。

4.压榨取汁设备

压榨设备的作用是将葡萄浆果或皮渣中的果汁或酒挤出来，使皮渣变干，并尽可能地提高原料的利用率。

在酿造白葡萄酒时，是对经过或不经过除梗破碎的葡萄进行压榨取汁，然后发酵。在酿造红酒时，是先将经过除梗破碎后的葡萄进行浸渍发酵，然后再对发酵皮渣进行压榨。在压榨过程中，应该避免压出果皮、果梗及果籽本身的构成物质。这就要求压榨过程要缓慢进行，压力要缓渐增加，且不能过高。

为在较低的压力下提高出汁率，往往采用多次压榨的方法，即前一次压榨后，将残渣疏松一下，再进行后一次压榨。压榨设备的类型较多，常用的有螺旋压榨机、气囊压榨机、卧式双压板压榨机、破碎机压榨机组、除梗破碎机、气囊压榨机、打浆机等。

5.发酵与贮藏设备

葡萄酒的发酵与贮藏器，从采用的制作材料方面讲，经历了一个由橡木桶、水泥池、碳钢罐到不锈钢罐的使用和发展过程。主要设备有无菌贮罐、酵母培养罐、发酵罐、周转罐、气密封浮盖式贮罐、方型贮运罐、贮罐等。

6.过滤及离心设备

在葡萄酒酿造中，为了使葡萄酒在某种程度上长期保持清澈透明，除了自然澄清外，往往还要经过许多次过滤。根据过滤推动力的不同，过滤设备可分为四种类型。

（1）重力过滤机：利用滤浆自身的压头。

（2）加压过滤机：也叫压滤机，是在滤浆表面施加压力。

（3）真空压滤机：在过滤介质的另一侧抽真空。

（4）离心过滤机：利用离心力的分离作用。

重力过滤机的结构简单，造价便宜，但过滤速度太慢，不宜用于大规模生产。在葡萄酒生产中常用的是压滤机、真空过滤机及离心分离机。

7.葡萄酒的冷热处理设备

葡萄酒冷却处理的目的是使葡萄酒石和色素等沉淀或使葡萄酒浓缩。冷处理的主要设备有换热器、冷冻机及绝热罐。换热器或冷冻机用于葡萄酒的冷却，绝热罐用于冷却后的保冷贮藏。

8.葡萄酒的封装设备

葡萄酒封装设备是由洗瓶机、灌装机、压塞机、热缩胶帽机、贴标机、装箱机、输送链等互相匹配组合而成的灌装生产线。主要的封装方法有压法灌装、真空法灌装、虹吸法灌装等。



第二节　现代葡萄酒酿造工艺


一、葡萄酒酿造基本工艺

葡萄酒酿造就是将葡萄原料转化为葡萄酒。它包括两个阶段：第一阶段为物理化学或物理学阶段，即在酿造红葡萄酒时，葡萄浆果中的固体成分通过浸渍进入葡萄汁，在酿造白葡萄酒时，通过压榨获得葡萄汁；第二阶段为生物学阶段，即酒精发酵和苹果酸-乳酸发酵阶段。

葡萄原料中，20%为固体成分，包括果梗、果皮和种子，80%为液体部分，即葡萄汁。果梗主要含有水、矿物质、酸和单宁；种子富含脂肪和涩味单宁；果汁中则含有糖、酸、氨基酸等，即葡萄酒的非特有成分。而葡萄酒的特有成分则主要存在于果皮和果肉细胞的碎片中。从数量上讲，果汁和果皮之间也存在着很大的差异。果汁富含糖和酸，芳香物质含量很少，几乎不含单宁。而果皮由于富含葡萄酒的特殊成分，被认为是葡萄浆果的“高贵”部分。

葡萄酒酿造工艺因类型的不同其工艺流程有异，但共同的基本环节包括原料的机械处理、SO
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 处理、酵母添加及酒精发酵等过程的管理控制。

1.原料的机械处理

（1）破碎。压迫浆果以利于果汁流出。应尽量避免撕碎果皮、压破种子和碾碎果梗，以降低杂质含量。白葡萄酒还应避免果汁与皮渣接触时间过长。

破碎优点：①有利于果汁流出；②便于泵送原料；③有利于发酵“帽”的形成；④使果皮和设备上的天然酵母进入发酵基质；⑤使基质通风有利于酵母活动；⑥使浆果蜡质层的发酵促进物质进入发酵基质，顺利触发酒精发酵；⑦使果汁充分接触浆果固型物质，便于色素、单宁及芳香物质的溶解；⑧缩短发酵时间，消除整粒发酵的甜味，便于正确使用SO

2


 。

破碎缺点：①对于霉变原料，破碎通风引起氧化破败会影响酒质；②高温地区会使初次发酵过于迅速；③单宁高的原料会溶解过多的单宁影响酒质，单宁溶解速度比色素要快得多；④增加杂质和酒渣的含量。

优质葡萄酒多轻微破碎，通过延长浸渍时间而不是提高破碎强度来加强浸渍作用。

破碎多与除梗一体化机械作业，小型生产也可人工操作。

（2）除梗。将果梗与浆果分开并除去。

除梗的优点：①减少发酵体积（总重3%～6%，总体积30%）；②改良酒感，口味更柔和；③提高酒精度（0.5%）果梗汁水几乎无糖，吸收酒精；④提高色素含量（果梗可固定色素）。

除梗缺点：①果梗可吸收发酵热，限制温度，提高氧含量使发酵容易进行；②减少了空隙，增加压榨困难，加重氧化破败病；③提高酸度0.5%左右。

可根据条件全除（优质、柔和口味）或部分除梗（10%～30%）。

（3）压榨。通过机械压力使皮渣中的果汁或葡萄酒流出。

压榨对象：发酵后皮渣（红葡萄酒）；轻微沥干的鲜果（白葡萄酒）。

注意：预处理后应尽快压榨，压榨应避免压出过多种子和种皮本身物质。压榨过程应缓慢，压力要逐渐增大。一般进行多次压榨，以提高出汁率。

自流汁：未经压榨流出的汁。

压榨汁：两次压榨所出的汁。

对于红葡萄酒，压榨酒占15%左右。据1981年的Peynaud比较结果来看，压榨酒除酒精含量较低外，其他物质如还原糖、总酸、挥发酸、总氮、花青素和单宁等都比自流酒要高。红葡萄酒最后的2%的压榨酒不应与其他葡萄酒混合。

对于白葡萄酒，压榨汁占30%左右。自流汁酿制的葡萄酒清淡爽口，柔和圆润。一次压榨酿制的酒虽爽口但酒体较厚实；二次压榨汁酿酒不符合白葡萄酒要求。

2.SO
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 的处理

在发酵基质中加入SO

2


 能顺利进行发酵或有利于酒的贮藏。

（1）SO

2


 的作用

①选择作用。SO
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 可有效控制发酵微生物的繁殖、呼吸、发酵。高浓度SO
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 能杀死各种微生物。微生物抵抗SO
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 的能力不同：细菌最为敏感，最先被杀死；其次是尖端酵母；葡萄酒酵母抗SO
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 能力较强。因此，适量使用SO
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 可以推迟发酵触发，以后则加速酵母菌的繁殖和发酵作用。

②澄清作用。由于一直存在微生物活动，推迟发酵开始时间有利于基质中悬浮物的澄清、沉淀。该作用可用于白葡萄酒酿造过程中的澄清。

③抗氧化和抗氧作用。抗氧化作用：破损和霉变原料的氧化将严重影响葡萄酒质量，SO
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 能抑制氧化酶（酪氨酸酶和漆酶）的作用，防止原料氧化。葡萄采收后，发酵开始前应正确使用SO
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 防止原料氧化。

抗氧作用：SO
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 对发酵后的基质进行处理，所形成的亚硫酸盐比基质中其他物质更容易与基质中的氧发生反应而被氧化为硫酸和硫酸盐，从而抑制或推迟葡萄酒各成分的氧化作用。

因此SO
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 可防止白葡萄酒氧化变色、氧化破败病、乙醛引起的氧化味、葡萄酒病害的发生和发展。

④增酸作用。SO
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 可转化成酸，杀死植物细胞时可促进细胞中酸性物质及有机酸盐的溶解。另外，SO
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 可抑制以有机酸为发酵基质的细菌活动，从而抑制苹果酸——乳酸发酵。

⑤溶解作用。高浓度SO
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 可促进色素和酚类物质的溶解，正常SO
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 浓度作用不显著。

（2）SO

2


 的影响

有利影响包括：①净化发酵基质，提高酒度；②提高有机酸含量，降低挥发酸含量；③增加色度；④缓和霉味、泥土味及氧化味，保持果香味，改善味感质量。

不利影响包括：①使用不当或过多，会产生怪味（生成硫化氢等），造成毒害；②由于控制降酸微生物的活动和抗氧化作用，推迟葡萄酒成熟。

（3）发酵基质和葡萄酒中SO
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 的存在形式

SO

2


 总量为游离态和结合态含量之和。

①游离SO

2


 ：与水化合形成亚硫酸，继而又以两种形式存在。

亚硫酸盐或离子状态（HSO
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-


 、SO

3


 

2-


 ）：这部分SO

2


 无气味且没有杀菌作用。

亚硫酸H

2


 SO

3


 或溶解态SO

2


 ：只有这部分SO

2


 才具有挥发气味和杀菌作用。这部分SO
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 含量很少且在pH3.8时，溶解态SO
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 只占游离态SO
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 1%，pH2.8时，含量增加10倍。因此，当游离态SO
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 浓度一定时，pH值越低，SO
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 越浓，杀菌力越强。

②结合态SO

2


 有与糖化合的形式和与乙醛化合的形式。

（4）SO

2


 用量

决定因素：①发酵基质含糖量，反比活性SO
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 ；②含酸量，正比活性SO
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 ；③温度高SO

2


 易与糖化合，反比活性SO
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 ；④微生物含量和活性；⑤葡萄酒类型。

（5）SO
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 来源

①固体SO
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 常用偏重亚硫酸钾K2S2O5，理论含SO
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 57%，实际按50%计算。使用时先溶解，得12%溶液，SO
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 含量为6%。

②液体SO

2


 直接使用，缺点是易挥发且混合不均匀。间接使用，将SO
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 溶解为亚硫酸再使用。可用称重法和比重法（5%SO
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 溶液比重1027.5）得到6%的SO
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 溶液。

③气体燃烧硫磺生成SO
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 ，一般作熏桶处理。

（6）SO

2


 处理时间

①发酵前

红葡萄酒：破碎除梗后泵入发酵罐时立即进行，边装罐边加SO
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 ，装罐后第一次倒罐，使SO
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 与基质混合均匀。

切忌在破碎前和破碎时进行SO
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 处理。否则SO

2


 不能与原料混合均匀；大部分挥发，达不到保护基质的目的；在破碎除梗时，SO

2


 会腐蚀金属设备。

白葡萄酒：取汁后立即进行SO
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 处理，以保证葡萄汁发酵前不被氧化。

切忌在破碎除梗后葡萄置于皮渣分离前进行SO
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 处理。因为，部分SO

2


 被皮渣固定，从而降低对葡萄汁的保护；SO
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 的溶解作用能加重皮渣的浸渍现象，影响酒的质量。

②在葡萄酒陈酿和贮藏时

保持游离SO
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 含量在一定水平，防止氧化作用和微生物活动，保证酒的质量。贮藏时，SO

2


 含量应定期测定，及时补充。粗略计算：加入的SO
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 ，1/3为游离态，2/3为结合态。

3.酵母的添加

经SO

2


 处理的发酵基质，即使不添加酵母仍可以自然缓慢的进行酒精发酵，添加则可提早触发。在葡萄酒酿造过程中，若温度过高或酒精含量高而温度过低，都会影响酵母活动，使酒精发酵速度可能减慢或停止。

（1）添加酵母的目的

SO
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 的处理会使天然酵母活动暂时停止，处于休眠状态，而将人工选择活性强的酵母菌系加入到发酵基质中，使之繁殖，迅速触发酒精发酵，正常进行直至结束。这样制成的葡萄酒由于发酵完全，无残糖，酒度高而易于贮存。对于变质原料和残糖过高的原料，添加酵母就更为重要。

（2）葡萄酒酵母的制备

①利用天然酵母制备

在葡萄收获前几天选取清洁无病的葡萄果实（占待发酵体积2.5%），经破碎除梗后（不能压榨，皮上有酵母）作原料，分装A、B两容器，A容器中装1/10葡萄原料，自然发酵或略加热快速触发发酵；其余9/10装入B容器并进行高浓度SO
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 处理（300毫克/升）。

当A容器中发酵旺盛时，加入少量B容器中的原料，原则是不影响A容器的正常发酵，直到所有原料都成为旺盛发酵的母液就可投入生产了。

②利用人工选择的酵母制备

一般为试管斜面培养的酵母菌，要经过几次扩大培养。流程：葡萄汁（杀菌）→试管培养→三角瓶培养→大玻璃瓶培养→酵母桶培养→生产用葡萄酒酵母。

③利用活性干酵母制备

干酵母为灰黄色粉末或颗粒状，一般含30×109个活细胞/克，贮藏性好，使用方便。注意复水活化、适用环境和防止污染。

活性干酵母使用。

复水恢复活力：往35℃～42℃的温水（或含糖5%～10%的水溶液）中加入10%的活性干酵母，小心混匀。静置复水活化，每10分钟搅拌一次，20～30分钟后即可往SO
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 处理的葡萄汁中添加。

活化后扩大培养制成酒母使用。由于活性干酵母有潜在的发酵活性和生长繁殖能力，制成酒母可以减少酵母用量，恢复全部潜能。

将复水活化的酵母投入澄清的含80～100毫克/升SO
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 的葡萄汁中培养，扩大比为5～10倍。当培养至酵母的对数生长期后，再扩大5～10倍培养。为防污染，每次扩大不超过3级，培养条件与一般酒母相同。

一般14升温水加6升葡萄汁（混合温度30℃～35℃）外加2千克干酵母，15～30分钟后使用。这样可发酵10000升葡萄汁。其他比例可据此更改。

（3）酵母添加工艺

①初发酵要满足以下条件

A.葡萄酒酵母活性最大：用葡萄汁制备的酵母比重应在1020左右，最好用葡萄酒酵母或当地的自然酵母。

B.应使加入的葡萄酒酵母产生最大的效应：在SO
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 选择处理后（3～4小时）利用倒罐的机会加入葡萄酒酒母。

②再发酵

对于发酵停止残糖量高的葡萄酒，加酵母（抗酒精能力强的贝酵母）可再次触发酒精发酵，转化残糖为酒精。酵母的再添加分几次进行。首先加入与酵母等体积的待再发酵酒；发酵开始后，再加入与后者等体积的待处理葡萄酒；待发酵的酒达到待处理量的一半时，再将剩余部分加入。

4.酒精发酵的管理和控制

（1）发酵过程的物理现象。由于二氧化碳气体释放引起发酵基质膨胀，形成“帽”；发酵基质中温度升高；随着基质中糖转化为酒精，比重降低最后接近水（0.992～0.996）；红葡萄酒颜色变深；味道变化。

①温度升高

每发酵一分子葡萄糖可释放138.16焦耳热量，除去酵母菌保证自身生长的热量，实际释放100.48焦耳左右。一般中小型容器升温速度为1度酒精升温1.3℃左右。

②影响升温因素

不利因素：一是发酵容器以辐射形式把热量散失掉，小容器有利于控温；二是二氧化碳气体的释放，带走较多热能；三是人为的降温。

有利因素：一是原料本身温度高，发酵温度可能超过酵母适用范围。因此，较热地区的葡萄采收多在凉爽的时候（早晨和上午）或事前进行降温处理；二是发酵过程中释放的热能与含糖量成正比；三是升温与发酵速度成正比。

③升温对发酵的影响

温度高，多数酵母菌活动受影响，提前中止发酵，使葡萄酒具醋味、挥发酸含量高、酒质下降；还能导致白葡萄酒芳香浓度降低、葡萄酒上色，红葡萄酒酒香破坏、具苦涩味或草味等。




（2）温度和比重的测定

①温度的测定

发酵容器上下部温差可达4℃～5℃，最好用固定在长柄上的温度计，以测定“帽”基部的温度。注意避免在取样量筒中测定。

②比重的测定

可用普通比重计在取样量筒中测定，利用参数表（葡萄汁的比重与糖度和酒精换算表、葡萄汁的比重与糖度表、比重校正表）与同时测得的温度校正。

③发酵记录

包括原料、发酵时温度和比重的变化、发酵过程的各种处理。

原料，记录品种、体积、清洁状况、比重、总酸、温度。

发酵时温度和比重的变化，需绘制曲线与正常曲线校正。

发酵过程中的各种处理，如装罐，开始和结束时间；SO
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 处理，浓度、用量、时间；加糖，用量，时间；倒罐，次数、持续时间、性质；温度控制，升温或降温；出罐，时间，自流酒和压榨酒的体积、比重、温度、去向。

（3）发酵的控制

①温度的控制

温度过高（＞30℃），则需要降温。一般采用直接降温方式。

直接降温可采用喷淋冷却、换热器或冰降温。

喷淋冷却：将葡萄酒通入蛇形管，喷淋冷却，或对金属发酵罐直接喷淋（不锈钢发酵罐可通冷却水入罐壁夹层）。

换热器：循环冷水换热器一般置于罐内“帽”以下，冷却葡萄汁；若是罐外冷却，利用板式换热器或双管换热器。冷却水和发酵液流向相反，可降温至低于冷却水2℃～3℃的水平。先将冷却水降温可提高降温效果。

冰降温：将装袋子的冰块浸入发酵罐冷却。

间接降温：主要是通过高浓度SO
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 处理（0.30克/升），加酒精及离心葡萄汁等推迟发酵来控制温度。一般较难掌握，使用不当则后果严重。

温度过低则需升温。

在一些地区或较冷年份，原料温度只有10℃～12℃，酵母活动受抑制，必须进行升温处理以触发酒精发酵。

直接升温：一是在上述设备中通入热水；二是加热小部分发酵基质（小于80℃）再倒入发酵罐，使基质温度到17℃～18℃，以利于酵母活动，还能提高色素溶解度；三是提高发酵环境温度。

间接升温：一方面减少SO
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 用量，另一方面可加入大量活力旺盛的酵母加速发酵触发。

②倒罐，将发酵罐底部的葡萄汁泵送至发酵罐上部。

作用是使发酵基质混合均匀。方法：一是压帽，防止皮渣干燥，促进液相和固相物质交换；二是使发酵基质通风通氧，有利于酵母菌活动避免SO
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 还原为硫化氢。

一般分开放式倒罐（中间容器）和封闭式倒罐。

一般在发酵过程中倒罐3～4次。第一次封闭，在SO
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 处理后马上进行，倒罐量1/5，以便发酵基质充分混合；第二次开放，在添加酵母时进行，倒罐量1/20；在发酵触发后，再进行一次开放式倒罐，倒罐量1/5，以便酵母均匀分布；最后根据发酵进展再倒一次，如发酵缓慢，则使用开放式发酵。

二、葡萄酒酿造过程中的关键技术

1.红葡萄酒的酿造——浸渍

在红葡萄酒的酿造过程中，应使葡萄固体中的成分在控制条件下进入液体部分，即通过促进固相和液相之间的物质交换，尽量好地利用葡萄原料的芳香物质和多酚的潜力。这就是红葡萄酒的浸渍，可以在酒精发酵过程中，也可以在酒精发酵以前或在酒精发酵以后（极少数情况下）进行。

（1）浸渍、倒罐与浸渍时间

在传统工艺当中，浸渍和酒精发酵几乎是同时进行的。原料经破碎、除梗后，被泵送至浸渍发酵罐中，进行发酵。在发酵过程中，固体部分由于CO

2


 的带动而上浮，形成“帽”，不再与液体部分接触。为了促进固相液相之间的物质交换，一部分葡萄汁被从罐底放出，由泵送至发酵罐的上部以淋洗皮渣帽的整个表面，这就是倒罐。

芳香物质比多酚物质更易被浸出，所以决定浸渍何时结束的是多酚物质的浸出状况。在此阶段，最困难的是，选择浸出花色素和优质单宁，而不浸出带有苦味和生青味的劣质单宁。发酵导致的酒精和温度的升高，有利于固体物质的提取，但应防止温度过高或过低：温度过低（低于20℃），不利于有效成分的提取；温度过高（高于35℃），则会浸出劣质单宁并导致芳香物质的损失，同时又有酒精发酵中止的危险。

倒罐是选择浸出优质单宁的最佳方式。但必须防止将果梗及果皮撕碎的强烈的机械处理（破碎、除梗、泵送）。因为在这种情况下，几乎完全失去了选择性浸出的可能性。

在多酚物质当中，色素比单宁更易被浸出。所以，根据浸渍时间的长短（从数小时到一周以上），我们可以获得各种不同类型的葡萄酒，如桃红葡萄酒、新鲜红葡萄酒及醇厚单宁感强的需陈酿的红葡萄酒等。浸渍时间的长短，还决定于葡萄品种、原料的成熟度及其卫生状况等因素。

浸渍结束后，即通过出罐将固体和液体分开。液体部分（自流酒）被送往另一发酵罐继续发酵，并在那里进行澄清过程中的物理化学反应。固体部分中还含有一部分酒，因而通过压榨而获得压榨酒。同样，压榨酒应单独送往另一发酵罐继续发酵。在一些情况下，短期浸渍后，一部分葡萄汁从浸渍罐中分离出来，以酿造桃红葡萄酒。这样酿造的桃红葡萄酒，比将破碎后的原料进行直接压榨后酿造的桃红葡萄酒香气更浓，颜色更为稳定。

（2）热浸渍发酵与二氧化碳浸渍发酵

对原料加热浸渍是另一种浸渍技术。它是将原料破碎、除梗后，加热至70℃左右浸渍20～30分钟，然后压榨，葡萄汁在冷却后进行发酵，这就是热浸发酵。热浸发酵主要是利用提高温度来加强对固体部分的提取。同样，色素比单宁更易浸出。我们可通过对温度的控制达到选择利用原料的颜色和单宁潜力的目的，从而可生产出一系列不同类型的葡萄酒。热浸还可控制氧化酶的活动，这对于受灰霉菌危害的葡萄原料极为有利。因为此类原料富含能分解色素和单宁的漆酶。几分钟的热浸在颜色上可以获得与经几天普通浸渍所获得的效果相同。同时，由于浸渍和发酵是分别进行的，可以更好地对它们进行控制。

对原料的浸渍也可用完整的原料在二氧化碳气体中进行，这就是二氧化碳浸渍发酵。浸渍罐中为二氧化碳所完全充斥，并将葡萄原料完整地装入浸渍罐中。在这种情况下，一部分葡萄被压破，释放出葡萄汁，葡萄汁中的酒精发酵保证了密闭罐中二氧化碳的饱和。浸渍8～15天后（温度越低，浸渍时间应越长），分离自流酒。将皮渣压榨。由于自流酒和压榨酒都还含有很多糖分，所以将自流酒和压榨酒混合后或分别继续进行酒精发酵。

在二氧化碳浸渍过程中，没有破损的葡萄浆果会进行一系列的厌氧代谢，包括细胞内发酵形成的酒精和其他挥发性物质。苹果酸的分解，蛋白质、果胶质的水解，以及液泡物质的扩散，多酚物质的溶解等，并形成特殊的令人愉快的香气。由于果梗未被破损并且不被破损葡萄释放的葡萄汁所浸泡，所以只有对果皮的浸渍，因而二氧化碳浸渍可使芳香物质和酚类物质之间获得良好的平衡。通过二氧化碳浸渍发酵后的葡萄酒口感柔和、香气浓郁，成熟较快。它是目前已知的唯一能用中性葡萄品种获得芳香型葡萄酒的酿造方法。宝祖利发酵法则是二氧化碳浸渍发酵与传统酿造法的结合，故有人称之为半二氧化碳浸渍发酵法。

2.白葡萄酒的酿造——直接取汁

与红葡萄酒一样，白葡萄酒的质量也取决于主要口感物质和芳香物质之间的平衡。但白葡萄酒的平衡与红葡萄酒的平衡是不一样的，白葡萄酒的平衡一方面取决于品种香气与发酵香气之间的合理比例。另一方面取决于酒度、酸度和糖之间平衡。多酚物质则不能介入。对于红葡萄酒，我们要求与深紫红色相结合的结构、骨架、醇厚和醇香。而对于白葡萄酒，我们则要求与带绿色色调的黄色相结合的清爽、果香和优雅性，一般需避免氧化感和带琥珀色色调。

为了获得白葡萄酒的这些感官特征，应尽量减少葡萄原料固体部分的成分，特别是多酚物质的溶解。因为多酚物质是氧化的底物，而氧化可破坏白葡萄酒的颜色、口感、香气和果香。此外，从原料采收到酒精发酵，葡萄原料会经历一系列的机械处理，这会带来两方面的问题：一方面，这会破坏葡萄浆果的细胞，使之释放出一系列的氧化酶及其氧化底物——多酚物质作为氧化促进剂并能形成生青味的不饱和脂肪酸；另一方面，还可形成一些悬浮物，这些悬浮物在酒精发酵过程中，可促进影响葡萄酒质量的高级醇的形成，同时抑制构成葡萄酒质量的酯的形成。

因此，白葡萄酒的酿造工艺就十分清楚了。用于酒精发酵的葡萄汁应尽量是葡萄浆果的细胞汁。用于取汁的工艺必须尽量柔和，以尽量减小破碎、分离、压榨和氧化的负面影响。

实际上，白葡萄酒的酿造工艺包括：将原料完好无损地运入酒厂，防止在葡萄的采收和运输过程中的任何浸渍和氧化现象；破碎，分离，分次压榨，二氧化硫处理，澄清；用澄清汁在15℃～20℃的温度条件下进行酒精发酵，以防止香气的损失。

此外，应严格防止外源铁的进入，以防止葡萄酒的氧化和浑浊（铁破败）。所以，所有的设备最好使用不锈钢材料。

在取汁时，最好使用直接压榨技术，也就是将葡萄原料完好无损地直接装入压榨机，分次压榨，这样就可避免葡萄汁对固体部分的浸渍，同时可更好的控制对葡萄汁的分级。利用直接压榨技术，还可用红色葡萄品种（如黑比诺）酿造白葡萄酒。

上述工艺的缺陷是，不能充分利用葡萄的品种香气，而品种香气对于平衡发酵香气是非常重要的。所以，在利用上述技术时，选择芳香型葡萄品种是第一位的。此外，为了充分利用葡萄的品种香气，也可采用冷浸工艺，即尽快将破碎后的原料的温度在5℃左右浸渍10～20小时，使果皮中的芳香物质进入葡萄汁，同时抑制酚类物质的溶解和防止氧化酶的活动。浸渍结束后，分离，压榨，澄清，在低温下发酵。

3.发酵（酒精发酵与苹果酸——乳酸发酵）

发酵是葡萄酒酿造的生物过程，也是将葡萄浆果转化为葡萄酒的主要步骤。它涉及酵母菌将糖转化为酒精和发酵副产物即乳酸菌将苹果酸分解为乳酸两个生物现象，即酒精发酵和苹果酸—乳酸发酵。只有当葡萄酒中不再含有可发酵糖和苹果酸时，它才被认为获得了生物稳定性。

对于红葡萄酒，这两种发酵必须彻底。苹果酸—乳酸发酵是必须的：苹果酸—乳酸发酵可降低酸度（将二元酸转化为一元酸），同时降低生酒的生青味和苦涩感，使之更为柔和、圆润、肥硕。

白葡萄酒情况则较为复杂：对于含糖量高的葡萄原料，酒精发酵应在酒—糖达到其最佳平衡点时中止，同时避免苹果酸—乳酸发酵；对于干白葡萄酒，有的需要在酒精发酵结束后进行苹果酸—乳酸发酵，而对于那些需要果香味浓、清爽的干白葡萄酒则不能进行苹果酸—乳酸发酵。总之，对于那些需要进行酒精发酵和苹果酸—乳酸发酵的葡萄酒，重要的是酒精发酵和苹果酸—乳酸发酵不能交叉进行。因为乳酸菌除分解苹果酸以外，还可分解糖而形成乳酸、醋酸和甘露糖醇，这就是乳酸病。

幸运的是，葡萄汁是一种更利于酵母菌生长的培养基，乳酸菌的生长受到它的酸度和酒精的抑制。因此，一般情况下，当乳酸菌开始活动时，所有的可发酵糖都被酵母菌消耗完了，但有时也会出现酒精发酵困难甚至中止的现象。

酿酒师的任务就是，使酒精发酵迅速、彻底，并且在酒精发酵结束后，（在需要时）立即启动苹果酸—乳酸发酵。所以，需要促进酵母菌而暂时抑制乳酸细菌的活动。但是对细菌的抑制也不能太强烈，否则就会使苹果酸—乳酸发酵推迟，甚至完全抑制苹果酸—乳酸发酵。

乳酸细菌的抑制剂是二氧化硫。应尽早将其加入在破碎后的葡萄原料或葡萄汁中，这就是二氧化硫处理。二氧化硫的用量根据原料的卫生状况、含酸量、pH值和酿造方式不同而有所差异，一般为30～100毫克/升（葡萄汁）。由于二氧化硫还具有抗氧化、抗氧化酶和促进絮凝等作用，所以在白葡萄酒的酿造时，其用量较高，以防止氧化，并促进葡萄汁的澄清。

目前，二氧化硫几乎是葡萄酒工艺师所能使用的唯一的细菌抑制剂。但在使用时，必须考虑其对酒精发酵的作用。葡萄的酒精发酵可自然进行。这是因为在成熟葡萄浆果的表面存在着多种酵母菌。这些酵母菌在葡萄破碎以后会迅速繁殖。由于各种酵母菌抵抗二氧化硫的能力不同，所以二氧化硫对酵母菌有选择作用，也可抑制所有的酵母菌。因此，在多数情况下，可通过选择二氧化硫的使用浓度，来选择优质野生酵母（通常为葡萄酒酵母Saccharomyces ellipsoideus），也可杀死所有的野生酵母，而选用特殊的人工选择酵母（如增香酵母、非色素固定酵母等）。

一旦葡萄原料经过二氧化硫处理和加入选择酵母后，就应促进酵母菌的生长及其发酵活性。在这个过程中，应对两个因素进行控制：一个因素是温度，它一方面影响酵母菌的繁殖速度及其活力，另一方面影响酒精发酵。温度高于40℃，酵母菌就会死亡。温度高于30℃，发酵中止的可能性就会加大。因而，符合酵母菌生物学要求和葡萄酒工艺学要求的温度范围为18℃～30℃。另一个因素是氧，在添加酵母前的一系列处理过程中，葡萄汁所溶解的氧，很快就被基质中的氧化酶所消耗，留给酵母菌的氧则很少。因而酵母菌的繁殖条件部分地为厌氧条件。在厌氧条件下，酵母菌的生存和繁殖的主要因素为细胞中的固醇和非饱和性脂肪酸。但这两者的生物合成就必须有氧。因此，必须为酵母菌供氧，其最佳时间为入罐后酒精发酵以前。此时，如希望酒精发酵迅速彻底，就必须进行一次开放式倒罐。

很显然，酒精发酵并不仅仅是将糖转化为乙醇。它同时对香气起着非常重要的作用，使葡萄汁具有了葡萄酒的气味。在酒精发酵结束以后，由于葡萄酒的酸度高、pH值低、酒精度高，不利于乳酸菌的活动，苹果酸—乳酸发酵的控制就比较困难。为了促进苹果酸—乳酸发酵的顺利进行，可在酒精发酵时，对一些原酒不进行二氧化硫处理，而进行轻微的化学降酸。在酒精发酵结束后，用这些葡萄原酒与其他罐的葡萄酒混合进行苹果酸—乳酸发酵，同时防止温度过低，控制在18℃～20℃，苹果酸—乳酸发酵结束后，应立即进行二氧化硫处理，防止乳酸菌分解戊糖和酒石酸。

在发酵结束后，葡萄酒的生物化学阶段也就结束了。酿造的第二阶段则是物理化学阶段。这一阶段的作用是将生葡萄酒转化为可供消费者享用的成熟葡萄酒。

4.葡萄酒的稳定和成熟

刚刚发酵结束后的葡萄酒，富含二氧化碳，而且浑浊，红葡萄酒的颜色为不太让人喜欢的紫红色。它具有果香，但口感平淡，酸涩味苦，并且不稳定。如果将一瓶生葡萄酒放入冰箱，几天后，就会出现酒石酸和色素沉淀。这是葡萄酒在酒罐或酒桶中的成熟过程中渐渐出现的正常现象。这一成熟过程可持续几个月，或者几年。

分析结果表明，这些沉淀物主要是酒石酸、钾、色素、单宁、蛋白质及微量铁和铜。实际上，葡萄酒既是化学溶液，又是胶体溶液。它含有以溶解状态存在的多种化学物质，其中一些接近饱和状态，它同时还含有多种大分子胶体，包括果胶、多糖等碳水化合物，蛋白质，单宁、花色素苷等多酚，等等。主宰葡萄酒稳定和成熟的主要是离子平衡、氧化、还原、胶体反应等，极少数情况下还有酶反应和细菌活动。

在葡萄酒的成熟和稳定过程中，最快的反应是酒石酸的沉淀。在葡萄酒的pH条件下，酒石酸与钾离子结合，形成酒石酸氢钾。酒石酸氢钾难溶于酒精，其溶解度在低温下降低。因此，在酒精发酵结束后，随着温度的降低，就会出现结晶沉淀而形成酒石。结晶在发酵罐内壁的酒石层，有时可达数厘米。苹果酸—乳酸发酵会加速酒石沉淀，因为这一发酵可提高葡萄酒的pH值。

第二个重要的现象涉及多酚物质。花色素以游离态和与单宁的结合态的形式存在于葡萄酒中。单宁本身也是由聚合度不同的黄烷聚合而成，它也以游离态和结合态的形式存在。其结合态主要是与多糖结合。在葡萄酒的贮藏过程中，小分子单宁的活性很强，它们或者在分子间聚合，或者与花色素苷结合。这样，游离花色素苷就逐渐消失，因而，陈年葡萄酒的颜色与新酒的颜色就不一样了。随着黄色色调的加强，红葡萄酒的颜色由紫红色逐渐变为宝石红色，最后变为瓦红色。同时，与黄烷的聚合度有关的涩味也逐渐降低，从而使葡萄酒更加柔和，并保留其骨架。聚合度最高的单宁则变的不稳定而絮凝沉淀。葡萄酒多酚物质的这些转化，必须通过在葡萄酒中正常存在的微量铁和铜催化的氧化反应才能得以实现。但是，这些氧化反应必须在控制范围内。所以，葡萄酒的成熟和稳定，必须要有氧的参与，但氧的量必须适度控制。在成熟和稳定过程中，氧的加入是通过葡萄酒的分离或者由桶壁渗透来实现的。因此，确定葡萄酒的分离时间或者在木桶中的陈酿时间，就成为葡萄酒陈酿技术的关键。

通过上述反应，葡萄酒就逐渐地、缓慢地达到其离子、胶体和感官的平衡状态。

通常需要通过人为的方式，加速葡萄酒陈酿过程中的这些沉淀和絮凝反应。第一种方式就是低温处理，即将葡萄酒的温度降低到接近其冰点，保持数天后，在低温下过滤。然后就是下胶，即在葡萄酒中加入促进胶体沉淀的物质，它们或者与葡萄酒中的胶体带有相反的电荷，或者可与葡萄酒中的胶体粒子相结合。如在白葡萄酒中加用于去除蛋白质的膨润土，在红葡萄酒中加用于去除过多单宁的明胶和蛋白。它们在絮凝过程中，还会带走一部分悬浮物，从而使葡萄酒更为澄清。

下胶澄清的机理比过滤更为复杂。它会引起蛋白质、单宁和多糖之间的絮凝，同时还能吸附一些非稳定因素。所以下胶不仅仅能够使葡萄酒澄清，同时也能使葡萄酒稳定。

在低温处理和下胶以后，葡萄酒就可被装瓶了。在装瓶前，需要对它进行一系列过滤，过滤的孔径应越来越小，最后一次过滤应为除菌过滤。在装瓶以后，葡萄酒就进入还原条件下的瓶内贮藏阶段，这一阶段是将果香转化为醇香的必需阶段。此后的陈酿（如橡木桶中）还会产生陈酿香等。

三、红葡萄酒酿造工艺技术

红葡萄酒酿造，是将红葡萄原料破碎后，使皮渣和葡萄汁混合发酵。在红葡萄酒的发酵过程中，将葡萄糖转化为酒精的发酵过程和固体物质的浸取过程同时进行。通过红葡萄酒的发酵过程，将红葡萄果浆变成红葡萄酒，并将葡萄浆果中的有机酸、维生素、微量元素及单宁、色素等多酚类化合物转移到葡萄原酒中。红葡萄原酒经过贮藏、澄清处理和稳定处理，即成为精美的红葡萄酒。

1.葡萄的成熟与采收

对于大量生产的葡萄酒，葡萄浆果达到生理成熟期，就应该采收、加工。对于制作特种要求的葡萄酒，例如做冰葡萄酒，贵腐葡萄酒或制作高酒度、高糖度的葡萄酒来说，需要采收过熟的葡萄。

2.生产红葡萄酒的工艺流程

红葡萄酒的生产工艺，前期加工部分特别重要，即从葡萄破碎加工到主发酵过程和后发酵过程。发酵过程的顺利进行，奠定了红葡萄酒的质量基础，进入红原酒的陈酿贮藏。西北农林科技大学李华教授提供了一张现代酿造红葡萄酒最新的工艺流程图，简单明了地表述了红葡萄酒的加工过程。





红葡萄酒酿造工艺图


3.红葡萄的破碎加工

成熟的葡萄采收后，要尽快送到加工地点，进行破碎加工，尽量保证破碎葡萄的新鲜度。葡萄破碎的目的，是使葡萄果粒破裂而释放出果汁。对红葡萄酒加工而言，一般要求尽量高的果粒破碎率和除梗率。在进行葡萄破碎时，要同时按葡萄重量加入50～60毫克/千克的SO
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 ，可以以亚硫酸的形式加入，或随着葡萄破碎机一起加入，或随破碎后的葡萄浆加入。加入的SO
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 一定要均匀。它对防止杂菌和野生酵母的繁殖，保证葡萄酒酵母菌的纯种发酵极为重要。

4.红葡萄酒的主发酵

红葡萄酒的发酵容器多种多样。现代国内外普遍采用不锈钢发酵罐，也有用碳钢罐，但必须进行防腐涂料处理，或者用水泥池子，经过防腐涂料处理。传统的生产方法，红葡萄酒发酵是在橡木桶内进行的。红葡萄酒的发酵容器可大可小，根据企业的生产规模来决定。小的发酵容器是几吨或十几吨，大型的发酵容器每个几十吨或一百多吨。

按工艺要求，红葡萄酒的发酵温度应控制在20℃～30℃范围，发酵温度不应超过30℃。众所周知，红葡萄酒发酵时要产生大量热量，特别是大型的发酵容器，必须有降温条件，才能把发酵温度控制在工艺要求的范围内。

红葡萄经过破碎除梗，葡萄浆由活塞泵或转子泵输送到发酵容器里，装入发酵罐容积的80%，并精确计量。装罐结束后，进行一次开放式倒罐（100%），并利用倒罐的机会，加入果胶分解酶、活性干酵母、优质单宁。也可用橡木素（即橡木粉）代替优质单宁。

现代最先进的发酵红葡萄酒的工艺流程是：葡萄破碎入罐（加入50～60毫克/千克SO

2


 ）→加入果胶酶（用量30～50毫克/升）→加入活性干酵母及酵母的营养素（干酵母用量200毫克/升NH
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 用量300毫克/升）→自发酵开始24小时加入单宁（200～250毫克/升）。红葡萄酒浸渍发酵的温度控制在20℃～28℃。从接入酵母菌开始，每天开放式倒罐两次，每次倒罐量50%。倒罐时应喷淋整个皮渣的表面，测温度、比重，绘制发酵曲线，并根据发酵曲线，及时对发酵过程进行控制。

在酵母体内不同酶的作用下，经过一系列化学反应，生成一系列中间产物，最终生成酒精和二氧化碳，并有多种副产物。

酒精发酵的主要副产物有甘油、乙醛、乙酸、琥珀酸、乳酸，还有多种高级醇和酯类。

按国外最新的工艺发酵红葡萄酒，主发酵时需要添加活性干酵母，果胶分解酶，单宁或橡木素，这对提高和保证红葡萄酒的质量，是非常重要的步骤。有选择的加入活性干酵母，能保证发酵过程的纯正性，可改善红葡萄酒的风味，提高红葡萄酒的色泽。加入果胶分解酶，有利于葡萄皮中的色素提取，并能提高出汁率。主发酵时添加单宁或橡木素，能有效的保护红葡萄酒中的色素，使红葡萄酒的色素更稳定，并能改善红葡萄酒的口味，增加结构感。

传统的工艺发酵红葡萄酒，没有以上的添加物质，靠葡萄果粒上附着的野生酵母自然发酵。红葡萄酒的主发酵过程一般是6～7天。当发酵汁含残糖达到5克/升以下时，进行皮渣分离。分离出来的自流汁，应该单独存放和管理。自流汁控干后，立即对皮渣进行压榨，压榨汁也应该单独存放和管理。

5.红葡萄酒的后发酵

红葡萄酒的主发酵过程，是酵母菌把糖变成酒精的发酵过程，是翻江倒海的急剧发酵，需要5～7天的时间。主发酵完成后，立即进行皮渣分离，把自流汁合并到干净的容器里，满罐存贮。分离后的皮渣立即压榨，对压榨汁单独存放。

并罐后的自流汁，也就是主发酵生产的葡萄原酒，残糖含量在5克/升以下。其中的酵母菌还将继续进行酒精发酵，使其残糖进一步降低。

在成熟的葡萄果粒中，自然要残留一部分苹果酸。随着葡萄的加工过程，苹果酸要转移到主发酵完成后的葡萄原酒中。

传统的工艺生产红葡萄酒，苹果酸—乳酸发酵是自然进行的。成熟的葡萄果粒上，不仅附着酵母菌，也附着有乳酸细菌。随着葡萄的加工过程，葡萄皮上的乳酸细菌，转移到葡萄醪中，又转移到主发酵以后的葡萄原酒中。

如果要进行自然的苹果酸—乳酸发酵，需要控制下列的工艺条件：葡萄破碎时加入60毫克/千克的SO
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 ；主发酵完成后并桶，保持容器的“添满”状态，严格禁止添加SO
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 处理；保持贮藏温度在20℃～25℃。在上述条件满足下经过30天左右，就自然完成了苹果酸—乳酸发酵。

现在红葡萄酒苹果酸—乳酸发酵，大多采用人工添加乳酸细菌的方法，人为地控制苹果酸—乳酸发酵。首先人们选择那些能适应葡萄酒条件的乳酸菌系，将它们工业化生产成活性干乳酸菌。活性干乳酸菌可以经过活化后，接种到葡萄酒中。也有的活性干乳酸菌，不经过活化处理，就可以直接接种到葡萄酒中。其发酵要求的工艺条件与苹果酸—乳酸自然发酵控制的条件一样。

对葡萄酒苹果酸—乳酸发酵研究，奠定了现代葡萄酒工艺学的基础。要生产优质红葡萄酒，首先是酵母菌完成对糖的主发酵，然后是乳酸菌完成将苹果酸转化成乳酸的后发酵。当葡萄酒中不再含有糖和苹果酸时，才具有生物稳定性，必须除去葡萄酒中所有的微生物。

6.红葡萄原酒的贮藏和陈酿

红葡萄原酒后发酵完成后，要立即添加足够量的SO
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 。一方面能杀死乳酸细菌，抑制酵母菌的活动，有利于红原酒的沉淀和澄清。另一方面，SO
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 能防止红原酒的氧化，使红原酒进入安全的贮藏陈酿期。

根据酿酒葡萄的品种不同，特别是市场消费者对红葡萄酒产品的需求不同，决定了红葡萄酒贮藏陈酿的时间长短。每一种葡萄酒，发酵刚结束时，口味比较酸涩、生硬，为新酒。新酒经过贮藏陈酿，逐渐成熟，口味变得柔协、舒顺，达到最佳饮用质量。再延长贮藏陈酿时间，饮用质量反而越来越差，进入葡萄酒的衰老过程。从贮藏管理操作上讲，一般应该在后发酵结束后，即当年的11～12月份，进行一次分离倒桶。把沉淀的酵母和乳酸细菌（酒脚、酒泥）分离掉，清酒倒到另一个干净容器里满桶贮藏。第二次倒桶待来年的3～4月份。经过一个冬天的自然冷冻，红原酒中要分离出不少的酒石酸盐沉淀。把结晶沉淀的酒石酸盐分离掉，有利于提高酒的稳定性。第三次倒桶待第二年的11月份。在以后的贮藏管理中，每年的11月份倒一次桶即可。

红葡萄酒的贮藏陈酿容器各种各样，大致可分成两类。一类是不会对葡萄酒的风味和口味造成影响的贮藏容器，如不锈钢桶、防腐涂料的碳钢桶、防腐涂料的水泥池等。这类贮藏容器，多数是大型容器。小的容器也有几十吨，大的容器每个则有几百吨、上千吨。这类容器的特点是不渗漏，不与酒反应，结实耐用，易清洗，使用方便，价格低廉。红葡萄酒贮藏在这种大型的容器里，自然要发生一系列的化学反应和物理—化学反应，使葡萄酒逐渐成熟。另一类的贮酒容器，其有效成分要浸溶到红葡萄酒里，影响红葡萄酒的风味和口味，直接参与葡萄酒质量的形成。如橡木桶容器贮藏葡萄酒，橡木的芳香成分和单宁物质浸溶到葡萄酒中，构成葡萄酒陈酿的橡木香和醇厚丰满的口味。要酿造高质量的红葡萄酒，特别是用赤霞珠、蛇龙珠、品丽珠、西拉等品种，或者是高档次的陈酿红葡萄酒，都必须经过橡木桶或长或短时间的贮藏，才能获得最好的质量。

橡木桶不仅是红葡萄原酒贮藏陈酿容器，更主要的是它能赋予高档红葡萄酒所必需的橡木的芳香和口味，是酿造高档红葡萄酒必不可缺的容器。由于橡木桶中可浸取的物质是有限的，所以一个新的橡木桶，使用4～5年，可浸取的物质就已经贫乏，失去了使用价值，需要更换新桶。而橡木桶的造价又是很高的，这样就极大地提高了红葡萄酒的成本。

最近几年，国内外兴起用橡木片浸泡红葡萄酒，代替橡木桶的作用，取得了很好的效果。经过特殊工艺处理的橡木片，就相当于把橡木桶内与葡萄酒接触的内表层刮下后制成片。凡是橡木桶能赋予葡萄酒的芳香和口味的物质，橡木片也能赋予。橡木片可按2/1000～4/1000的用量，加入到大型贮藏红葡萄酒的容器里，不仅使用方便，生产成本很低，而且能极大地改善和提高产品质量，获得极佳的效果。

7.红葡萄酒的澄清与过滤

刚装瓶的葡萄酒，或刚出厂的葡萄酒，应该是澄清、晶亮、有光泽的。瓶装葡萄酒随着装瓶时间的延长，特别是瓶装红葡萄酒，装瓶2～3年以后，普遍会出现浑浊或沉淀现象。虽然多年装瓶的红葡萄酒，沉淀现象是不可避免的，而且这种沉淀不影响红葡萄酒的饮用质量。但广大消费者对浑浊的葡萄酒，特别是对有沉淀物的葡萄酒，从感情上不能接受认可。因此，葡萄酒生产者不仅要把葡萄酒做得澄清、晶亮、有光泽，而且应该使装瓶后的葡萄酒，在尽可能长的时间里，保持这种澄清状态，这是葡萄酒生产者义不容辞的责任。

葡萄酒的澄清，分自然澄清和人工澄清两种方法。

新酿成的红葡萄酒里，悬浮着许多细小的微粒，如死亡的酵母菌体和乳酸细菌体，葡萄皮、果肉的纤细微粒等。在贮藏陈酿的过程里，这些悬浮的微粒，靠重心的吸引力会不断沉降，最后沉淀在罐底形成酒脚（酒泥），罐里的葡萄酒变得越来越清。通过一次次转罐倒桶，把酒脚（酒泥）分离掉，这就是葡萄酒的自然澄清过程。

红葡萄酒单纯靠自然澄清过程，是达不到商品葡萄酒的装瓶要求的。必须采用人为的澄清手段，才能保证商品葡萄酒对澄清的要求。人工的澄清方法有：一是下胶，二是过滤，三是离心。

8.红葡萄酒的稳定性处理

澄清的红葡萄酒装瓶以后，经过或长或短时间的存放，会发生浑浊和沉淀。葡萄酒生产者的任务，就是要通过合理的工艺处理，使装瓶的红葡萄酒，在尽量长的时间里，保持澄清和色素稳定。

9.红葡萄酒的病害及防治

葡萄酒是有生命的饮料酒。由于葡萄酒的酒度低，营养成分丰富，因而葡萄酒容易受到微生物的侵染，引起各种微生物病害。据现代仪器分析，葡萄酒的化学成分有600种，由于各种成分之间的化学反应，引起葡萄酒的浑浊沉淀，叫葡萄酒的破败病。由于葡萄原料、加工设备、加工工艺的不洁净、不合理，使葡萄酒的风味不洁净有缺陷，也属于葡萄酒的病害。葡萄酒的病害及防治有以下几种。

（1）红葡萄酒的微生物病害。主要有酒花菌病害、醋酸菌病害、乳酸菌病害和甘露糖醇病和油脂病。为了防止葡萄酒的微生物病害，首先在葡萄酒的加工过程中，要保证原料和设备、容器的清洁卫生。其次是合理使用SO
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 ，也可使用一定量的山梨酸抑菌杀菌，或采用巴士德杀菌。

（2）红葡萄酒的化学病害。由于葡萄酒的化学变化，引起葡萄酒的浑浊、沉淀，叫葡萄酒的“破败病”。葡萄酒中发生的化学反应，分氧化反应和还原反应。

由于氧化反应引起葡萄酒的病害，分为“铁破败病”和“棕色破败病”。由于红葡萄酒中的还原反应，引起的红葡萄酒病害，主要是铜破败病。

10.红葡萄酒的装瓶与包装

葡萄酒的装瓶与包装，是葡萄酒生产的最后一道工序，也是最重要的一道工序。它决定葡萄酒最终以什么样的形式和什么样的质量进入市场，与消费者见面。

红葡萄酒装瓶前，首先要检验装瓶酒的质量。经过理化分析，微生物检验和感官品尝，若各项指标都合格，才能进入装瓶过程。

为了延长瓶装红葡萄酒的稳定期，防止棕色破败病，红葡萄酒装瓶以前，要加入30～50毫克/升的Vc。一天能装多少酒，就加多少酒的Vc，加Vc的红葡萄酒必须当天装完。

装盛红葡萄酒的玻璃瓶，国内外通用波尔多瓶，即草绿色有肩玻璃瓶，容量为750毫升。新瓶必须经过清洗才能装酒。回收旧瓶，必须经过杀菌和清洗处理，才能装酒。

葡萄酒的灌装，对小型的葡萄酒厂来说，可采用手工灌装。中型或大型的葡萄酒厂，都采用装酒机灌装。对于装瓶后立即投入市场，短时间里就能消费掉的红葡萄酒，可采用防盗盖封口，这样可以降低成本。国内外大多数红葡萄酒，都是采用软木塞封口，软木塞封口比较严密，可以延长瓶装红葡萄酒的保存期限。

所谓葡萄酒的包装，就是对装瓶压塞的葡萄酒，进行包装装潢，使其成为对顾客有吸引力的商品。葡萄酒的包装装潢，主要是指对其进行加热缩帽，贴正标、背标，装盒，装箱等。



第六章　葡萄原料特种酒及其他洋酒文化




第一节　以葡萄为原料的特种酒


这里所说的以葡萄为原料的特种酒包括：被称为发酵酒或酿造酒的特种葡萄酒——世界最有名的起泡沫葡萄酒“香槟”酒；以葡萄为原料酒精发酵后，采用蒸馏技术而获得的蒸馏酒——白兰地、干邑；在葡萄汁发酵的过程中，加入酒精抑制酵母停止发酵，并保留葡萄酒中的剩余糖分，让其具有独特品位的加强（型）葡萄酒，如葡萄牙的波尔图酒、西班牙的雪莉酒（当然还有法国南部用白色麝香葡萄为原料酿造的著名烈红酒等）。

一、香槟酒

香槟酒（Champagne）被称为“魔鬼葡萄酒”，是世界最著名、最具代表的起泡沫的葡萄酒。在我们生活中最隆重的场合，都少不了香槟酒的陪伴。无论是在体育运动庆典的奖台、一级方程式的庆功会、高级酬宾宴、开业剪彩仪式上，还是在盛会聚餐、新年晚宴或是其他的什么特殊场合中，香槟酒总能即刻营造出一种特别的欢乐喜庆氛围。前英国首相丘吉尔曾赞道：“它能给胜者以荣耀，也能给败者以安慰。”香槟酒起源于法国香槟省，距巴黎150公里，现有葡萄园面积约1500万公顷，每一公顷土地能出产香槟酒8000瓶。

1.香槟酒的发明历史

早在公元3世纪法国香槟省即开始种植葡萄。但是，酿酒技术真正的发展却经历了一千多年。早期香槟省只生产普通的红葡萄酒，它也具有一些轻微细腻的泡沫，具有水果香味，并且饮用口感很好。但是这种葡萄酒有一个十分不好的缺点——在酒桶中会发生二次发酵，有时甚至会使酒桶爆炸。因此，香槟省的人们把它称作“魔鬼葡萄酒”。

后来发现，这种并不受人欢迎的小泡泡是在发酵过程中自然产生的，部分原因要归结于香槟区凉爽阴湿的气候和短暂的葡萄生长期。因为较晚收获的葡萄没有充分的时间来发酵，糖分不能完全转化为酒精。而冬日的低温使得发酵过程暂时停顿，直到来年春暖花开，方才进入第二轮酝酿过程。其间生成的二氧化碳集聚在密封的瓶内，导致开瓶时的怦然闷响。

香槟的历史就是“魔鬼葡萄酒”的进化史，这一功绩的首席功臣非奥特维雷修道院里的佩里尼翁（Dom Perignon，1668～1715）神父莫属。他是一位伟大的葡萄酒观察者和品尝者，是现代葡萄酒的先驱。他总结发明了香槟，并将自己的生命几乎都用在香槟酒的研究上，使香槟酒的酿造技术不断改进趋于完善。后来的继承者又继续改进了酒瓶的形状，并用专门的金属丝来固定瓶盖。

特别值得注意的是，必须是在法国香槟地区内酿造的起泡葡萄酒，才可称为香槟酒（Champagne）。其他任何地区或国家酿造的起泡葡萄酒因产地原因，只能称为起泡酒（Sparklingwine）。如今在先前的基础上世界葡萄酒业已开发研制出近万种起泡葡萄酒。

2.自然条件与葡萄品种

法国香槟地区，土壤特点是在厚达200米的白垩岩母质上，覆盖着薄薄的耕作层。白垩层能很好的调节温度，白天可以保存多余的热量，在寒冷的夜晚将这些热量释放出来。同时它还有调节湿度的作用，能给葡萄树供给充足的水分。因此，香槟区——法国最北的葡萄种植区的这些有利条件，赋予了葡萄酒特殊的“香槟”品质。

香槟一般是由三种葡萄酿制而成，黑比诺（Pinot Noir）、莫尼埃比诺（Pinot Meunier）、霞多丽（Chardonnay）。前两者都是红葡萄品种，后者是白葡萄品种。大多数的香槟酒都是混合葡萄酒，其中2/3为红葡萄品种，其余1/3是以霞多丽为原料酿制。黑比诺对于香槟酒的酒体、香气和结构的形成起着主要的作用；而霞多丽是香槟中的明星，香槟之所以使人感觉清新典雅细腻，和它是分不开的；莫尼埃比诺对香槟酒的果味和花香味的产生起了重要的作用。它的高含量，可使香槟酒提早成熟。

3.香槟酒的伺酒服务

（1）香槟酒杯。酒杯要符合两条基本要求：符合香槟酒的贵族身份和能使人们品尝到香槟酒所有优点。酒杯的形状影响到香槟中气泡的涌出，即它的“跳跃”。在底部比较尖的杯子中，香槟酒会更活跃一些。香槟酒在提供给顾客时应使用椭圆形的细高脚杯。

（2）饮用温度。饮用前香槟要冷却到6℃～9℃，在饮用的过程中香槟的温度可以升到8℃～13℃。陈年较久的香槟饮用温度要较高一些，达到12℃，这样能突出它的口味特色。冷却香槟应使用带冰块的小桶，要添加一半的水，这样能使香槟迅速冷却到需要的温度。

（3）酒瓶的开启。从小冰桶中取出酒瓶，不要倾斜，用大拇指托住瓶底另一只手握住瓶身。将瓶盖、塞处的锡箔与绳结去除掉，检查瓶盖塞与酒瓶贴合的是否紧密。一定要握住瓶身倾斜30～45度角，以避免酒溢出，这时一定要谨慎，不要把瓶口朝向来宾，转动瓶子并且轻声取下瓶盖。用餐巾将瓶颈擦干净。一定要闻一下瓶盖塞，以辨别出是否有一些不良气味。

（4）倒酒斟酒。给点了香槟的顾客倒上三分之一杯的酒，以使顾客确定，酒的品质和温度是其满意的。在倒酒时，要手握瓶颈，这样能更好的翻转酒瓶，且不要挡住瓶子上的商标。

香槟酒要沿着杯壁倾倒，以使其更好的形成气泡，在一定时间内，气泡不会“逃逸”。如果要倒多杯酒，应按顺时针方向从右侧开始。首先给女士斟酒，先倒少量的香槟，然后倒2～3次，使气泡一次次消失。这样，可保持住香槟的芳香，并享受美好时光。

（5）注意礼仪。不要忽略在给品评香槟的顾客倒酒时的一些礼仪，酒杯只倒一半，或者，在必需的情况下，最多倒三分之二。空杯子看起来比较令人郁闷，但是，过满的杯子又显得不够文雅，且倒的过满容易使酒升温。因此，真正的品尝家永远不会一口气将酒喝干。如果在餐饮中，人们点了几款香槟或其他葡萄酒，不要忘记更换酒杯。

4.品评香槟酒

品评香槟是一种高尚的享受，也是身份的象征。在最正规、最高档的大型酒宴上，摆上一个香槟金字塔被认为是最高的礼仪。所谓香槟金字塔指的是用大量的香槟玻璃杯摆成多层的塔形形状。斟酒时，香槟从最上层的杯子开始依次斟满。最后在宾客的欢呼声中斟满所有酒杯，然后大家一起来尽情分享这欢庆喜悦的气氛。

香槟有多种功用。

（1）用于开胃酒。香槟酒可以用作开胃酒。这时应同时品尝一些小食品，例如饼干，它可以使你娇嫩的胃不会感到过于的酸。

（2）用于鸡尾酒。以香槟酒为基酒可以调配价格昂贵而又著名的鸡尾酒，例如Cham-pagne Cocktail和Kir Royal。

（3）用于正餐中。香槟酒可以非常协调的用于整个晚宴。可以和香槟酒搭配的菜肴非常多样，一般香槟的搭配食物是海产品，如虾、扇贝、蟹肉或者坚果类，如杏仁和榛子。又如粉红香槟酒可以配法国美食中的鹅肝、火腿或家禽，亦可以配中国美食中的红烧肉；白葡萄香槟酒则可以配法国美食中的羊羔肉，亦可配中国美食中的清蒸鱼和白灼虾等。

二、白兰地（Brandy）

白兰地是英文（Brandy）的译音，属于专门术语（相当于中国的“烧酒”）。它是以水果为原料，经发酵、蒸馏等工序制成的酒。通常我们所称的白兰地是专指以葡萄为原料，通过发酵再蒸馏后制成的酒。而以其他水果为原料，通过同样的方法制成的酒，常在白兰地酒前面加上该水果原料的名称明确其种类。比如，以樱桃为原料制成的白兰地称为樱桃白兰地（Cherry Brandy），以苹果为原料的白兰地称为苹果白兰地（Apple Brandy）。

“Brandy”一词起源于荷兰语，意思为“燃烧的酒”。有许多的蒸馏酒都以这个名字命名，其中一些优质的酒能反映出产地和酿造者的特点。白兰地以产地、原料的不同可分为法国白兰地、干邑、阿尔玛涅克、其他国家白兰地、葡萄渣白兰地、水果白兰地六大类。白兰地的特征是，具有金黄透明的颜色，并具有愉快的芳香和柔软协调的口味。

1.葡萄白兰地的品种

白兰地多采用白葡萄品种酿制，要求糖度较低（120～180克/升），酸度较高（≥6克/升），具有弱香和中性香。主要品种有白玉霞、白福儿、鸽笼白等。目前我国适合酿造的白兰地品种有红玫瑰、白羽、白雅、龙眼、佳丽酿等。

2.原酒的酿造

（1）自然发酵。所谓自然发酵是指成熟的葡萄果实表面栖息着各种各样的野生酵母，葡萄破碎以后不经杀菌，也不接种任何菌种，就直接进行发酵。各种野生酵母，栖息在葡萄园的土壤中，随着风吹尘土，飘扬在空气中。当野生酵母落到成熟葡萄果粒表面，得到它们所需的养分，便大量繁殖起来。野生酵母的种类非常多，它们的性质也相差非常远。有的生香性能强，有的生香性能弱，不同种类的酵母，所产生的香气成分也是不相同的。自然发酵的葡萄酒，是葡萄果粒表面各种野生酵母综合作用的结果。

目前国内各葡萄酒厂中，白兰地原料酒的发酵多采用自然发酵，国外的情况也是如此。自然发酵的优越性，除表现在大生产条件下工艺操作方便外，还表现在其产品的质量也很优异。

（2）酵母发酵。目前，国内外用于葡萄酒生产的酵母，已制成酵母干粉，真空包装，做商品出售。如法国巴黎洛萨夫雷公司是专门生产酵母的工厂，该公司生产的葡萄酒酵母，室温下可放6～12个月；国内生产的有“安琪”酵母，这些干酵母用于葡萄酒生产非常方便。酵母发酵是指分离后的果汁不经杀菌，往其中加入1%～1.5%培养的酵母菌，用人工酵母的优势压倒野生酵母而发酵原酒。

（3）自流汁发酵。白兰地原料酒常采用自流汁发酵，原酒应含有较高的滴定酸度，以保证发酵能顺利进行，有益微生物能充分繁殖，而有害微生物受到抑制，同时在储存过程中也可保证原料酒不变质。发酵温度应控制在30℃～32℃，时间为4～5小时。当发酵完全停止时，残糖已达到3克/升以下，挥发酸度≤0.05%。在罐内静止澄清，然后将上部清酒与脚酒分开，取出清酒即可进行蒸馏，脚酒单独蒸馏。

3.酿造工艺流程





白兰地酿造工艺流程图


4.蒸馏

白兰地酒中的芳香物质，主要通过蒸馏获得。白兰地虽是一种蒸馏酒，但它与酒精不同，不像蒸馏酒精那样要求很高的纯度，而是要求蒸馏得到的原白兰地酒精含量在60%～70%（V/V）的范围内，保持适当量的挥发性物质，以奠定白兰地芳香气味的基础。

目前，在白兰地生产中，普遍采用的蒸馏设备有夏朗德式蒸馏锅（又叫壶式蒸馏锅）、带分流盘的蒸馏锅和塔式蒸馏锅。夏朗德式蒸馏锅需要进行两次蒸馏，第一次蒸馏白兰地原料酒后，得到粗馏原白兰地。然后将粗馏原白兰地进行重复蒸馏，掐去酒头和酒尾，取中馏分，即为原白兰地，它无色透明，酒性较烈。而带分流盘的蒸馏锅和塔式蒸馏锅都是经一次蒸馏就可得到原白兰地，并且塔式蒸馏锅可以使生产连续化，从而提高生产效率。

5.勾兑和调配

原白兰地是一种半成品，品质较粗，香味尚未圆熟，不宜饮用，需经调配。应在橡木桶陈酿，经勾兑调配为成品酒后才可出厂。陈酿就是将原白兰地在橡木桶里经过多年的贮藏老熟，使产品达到成熟完美的程度。勾兑是指对不同品种、不同桶号的原白兰地或成熟白兰地进行调配加工处理的过程。白兰地要经过两次勾兑，配制前的勾兑和装瓶前的勾兑。

（1）浓度稀释。国际上白兰地的标准酒精含量是42%～43%（V/V），我国一般为40%～43%（V/V）。原白兰地酒精含量高，因此要加水稀释，加水时速度要慢，边加水边搅拌。

（2）加糖。目的是增加白兰地醇厚的味道。加糖量应根据口味的需要确定，一般控制白兰地的含糖范围在0.7%～1.5%。糖可使用蔗糖或葡萄糖浆，其中以葡萄糖浆为最好。

（3）着色。白兰地在木桶中贮存过久或用幼树木桶陈酿，会有过深的色泽和过多的单宁。口感发涩、发苦，必须进行脱色。色泽如果轻微过深，可用骨胶或鱼胶处理，否则除下胶以外，还得用最纯的活性炭处理。下胶或活性炭处理的白兰地，应在处理后12小时进行过滤。

（4）加香。高档白兰地是不加香的，但酒精含量高的白兰地，其香味往往欠缺，须采用加香法提高香味。加香时可采用天然的香料、浸膏、酊汁。凡是有芳香的植物的根、茎、叶、花、果，都可以用酒精浸泡成酊，或浓缩成浸膏，用于白兰地调香。

6.自然陈酿

白兰地都需要在橡木桶里经过多年的自然陈酿，其目的在于改善产品的色、香、味，使其成熟。在贮存过程中，橡木桶中的单宁、色素等物质溶入酒中，使酒的颜色逐渐转变为金黄色。由于贮存时空气渗过木桶进入酒中，引起一系列缓慢的氧化作用，致使酸及酯的含量增加，产生强烈的清香。而酸来自木桶中的单宁酸溶出及酒精的缓慢氧化。由于贮存时间长和蒸发作用，白兰地的酒精含量降低，体积减少。为了防止酒精含量降至40%以下，可在贮存开始时适当提高酒精含量。

贮藏容器在贮藏过程中的管理及存放条件对白兰地的自然陈酿有很大影响。贮藏的期限决定白兰地的称号和质量。贮藏的时间越长，得到的白兰地的质量也就越好。有的长达50年之久。但一般来说，贮藏到4～5年，就可以获得优美的品质特征了。白兰地贮藏与葡萄酒贮藏有明显的区别：葡萄酒是有生命的，贮藏时间长短要依据葡萄酒种与自身的品质等具体情况而定，并非贮藏时间越长质量就越好。

三、干邑

白兰地以法国生产的最为知名，法国著名白兰地产区有两个：一个为干邑（coganc），另一个为雅马邑（armagnac）。干邑（酒）是一种用白葡萄加工而成的蒸馏酒，以法国小城“干邑”的名字命名。它距红葡萄酒著名产地波尔多约150公里，位于法国西南部濒临大西洋的夏朗德（Charente）河岸。由于大西洋的调温作用，干邑的科尼亚克、科涅克地区年气温波动不明显，年均气温13℃左右，冬季平均6℃、夏季21.5℃左右，年降雨平均。这有利于良好、稳定的干邑酒陈酿。干邑酒的生产已有300多年的历史，它是白兰地中的精品、酒中的贵族。其生产严格遵循着流传下来的传统方法，虽然生产局限在一个很小的区域，但却在全世界享有盛名。

1.干邑的历史

公元3世纪，在法国皇帝波洛巴（Probus）的倡导下，干邑地区的人们开辟了第一个葡萄园。在7世纪，白葡萄开始享有盛名，特别是北海岸边的一些国家，海洋船只沿着夏朗德河上行只能到达干邑。因此，干邑成为了重要的港口和商业中心。在这里，人们用平底小船来卸载海洋船的货物。最初是弗拉芒人，然后是荷兰人，后来英国人来这里购买食盐。食盐当时是这一地区最重要的商品和收入来源。而稍晚一些，人们又开始来此购买葡萄了。

16世纪，相比于清淡的酒精含量较低的葡萄酒，荷兰商人更喜欢一些烈性酒，它不会变质且在船舱内占空间较小；它还可以用来作为药物，如人们认为它有预防坏血病的功效；在一些遥远的国家，它还可以用来作为货币支付；特别是它可以帮助船员渡过海洋航行的漫长难熬岁月。

荷兰人开始从法国夏朗德的葡萄酒酿造者手中购买被称作“燃烧的酒”（Brandewine）的酒，当时这种酒是相当粗糙的，在饮用之前要加水勾兑。但人们发现在长期的海上航行之后，用橡木桶盛装的酒会由于接触木质而大大改善：颜色会逐渐变淡，并出现细腻的香味，粗糙感也慢慢消失，特别是在干邑城周围生产的酒，其陈酿效果最好。在18世纪，那些喜爱白兰地的英国人，开始用“干邑”来称呼在法国干邑城周围生产出的任何一种优质蒸馏酒。

2.干邑的种类与品位

经计算表明，需要9升酒度8%的葡萄酒，才能生产出1升酒度70%的干邑蒸馏酒。由于挥发作用，每年损失2%左右的数量，如陈酿25年的干邑会失去最初数量的40%，可见生产1升陈化25年的干邑，需要15升的葡萄原酒。由于葡萄原料、蒸馏器更换、燃料与橡木桶等因素，多年陈酿的干邑是一种十分昂贵、极其珍贵的名酒。

干邑按照年代被分成几个种类，专业人员使用计算（法语的compte）体系来规定干邑的陈年。因为干邑都是一种混合型的酒，因此，我们说干邑的年份是指混合酒中最年轻的那部分干邑。在规定的蒸馏结束后，计算从零起，即3月31日（大约在收获后一年半）。此后，干邑储存在橡木桶中，在次年的3月31日，干邑就具有了酒龄-1，再过一年，酒龄-2，依此类推。这样，依据“计算”体系，就可以区分出一般干邑的种类。

酒龄-1：不向消费者销售。

酒龄-2：VS（Very Special，精选），从一星到五星，用此名干邑酒龄不少于2.5年。

酒龄-3：Superior（上好的）五星及更多星，酒龄不少于3.5年。

酒龄-4：VSOP（Very Superior Old Pale，陈酿），酒龄不少于4.5年。

酒龄-5：VVSOP（Grande Reserve，特陈），酒龄不少于5.5年。

酒龄-6：Napoleon（拿破仑）XO/Extra Old Extra（特优），Royal Or, Tres Vieux Vieille Reserve。这些提到的名字都是某历史人物的名字，酒瓶上还有各自的编号，这些干邑酒龄不少于6.5年。

在干邑地区，聚集着多家世界级的干邑酒业公司，轩尼诗（Hennessy）、马爹利（Martell）、人头马（Remy Martin）、拿破仑（Courvoisier）被公认为干邑酒的四大经典品牌，代表了干邑的顶级水平。大部分干邑著名品牌，VS标志中，表示的是瓶中所盛装酒的中等酒龄为4～6年；VSOP等级干邑的中等酒龄为7～12年；拿破仑大约15年；XO大约25年；Extra35年；而最特级干邑达50～60年。干邑酒贮存时间越长，质量越好，价格越高。

干邑和葡萄酒不同，它不能放在瓶中进一步陈化。葡萄酒瓶须斜着或平着陈放，防止木塞干燥；干邑瓶必须直立，避免酒体沾染瓶塞的气味，年代久远的干邑酒对冷冻“反感”，最好在常温下收藏。

四、加强葡萄酒

加强葡萄酒，英文称作“Fortified Wine”，就是在葡萄酒酿造过程中，酒精发酵完成后或者酒精发酵未完成时，添加酒精，从而提高了成品酒中的酒精含量，使酒变得更“有劲”，酒的力度被“加强”了，因而被称之为加强型葡萄酒或加烈葡萄酒。葡萄牙的波特酒（Port）是其最典型的代表。与此类似的加强型葡萄酒还有西班牙的雪莉酒（Sherry）和马德拉酒（Medeira），法国的天然甜酒（Vin Doux Naturel）和意大利的玛莎拉酒（Marsala）等。这里仅介绍波特酒和雪莉酒。

1.波特酒（Port/Porto）

波特酒（Port或称Porto）产自葡萄牙，被誉为葡萄牙的国酒，由葡萄牙著名港口城市波尔图（Porto）而得名。虽所有的波特酒要在波尔图市的酒窖中进行陈酿，但波尔图不是酿造波特酒的地方。流经波尔图的多鲁河（Douro）上游两岸的河谷地带，才是酿造波特酒的葡萄种植区与原酒产地。波特酒的发酵和加强、加烈工艺完成后被装入橡木桶，用一种鞋底似的平底船“Barcos Rabelos”顺流而下，运抵波尔图市对岸，在各家波特酒厂（Port House）设在加亚新城（Villa Novade Gaia）]的酒窖中经一年贮藏，转放入大桶，再经过至少4～5年的成熟期后，完成陈酿过程，做除浊等后处理，成为成品酒。酒度约为20%，上市前经波特酒协会的品质检查，合格后方可称为波特酒，装瓶出售。

（1）波特酒的种类

White Port：以白葡萄为原料酿制的白波特酒，酒液金黄色，有干型也有非常甜型的种类，通常作开胃酒，建议冰镇后饮用。

Vintage Port：在收成好的季节，用当年的葡萄制成的波特酒高级品，直接标明年份。因为有沉淀物，所以饮用时需先过滤。

Ruby Port：是最普遍的一种波特酒，在桶中存放3年左右，色泽呈红宝石色，非常甜、芳香浓郁。冰镇之后非常适合餐后饮用。

Tawny Port：有两种，一种是由White Port和Ruby Port调制而成的普通酒，在桶中储藏了3年的，它由不同年代采摘的葡萄混合酿造而成，是一种清新、柔和、清爽而有活力的饮料。另一种是用10年时间陈酿而成的高级品，叫Old Tawny，酒色黄褐色、甜味清淡，标签上标有储藏期：10年或20年等。

Colheita：罕见的一款波特酒，陈酿超过7年的tawny，它的标签上标明了酿造年份和装瓶日期。它具有核桃和炒麦芽的复杂香味。

Vintage Character：用桶存放4年左右的各式波尔多的混合。呈深蓝色，味道复杂浓郁，回味无穷，使用瓶子也能很好的储藏。

Late Bottled Vintage：由存放年限决定品质，通常储存4～6年，装瓶后需立即饮用。有些Late Bottled Vintage在商标上标有Traditional，它们经充分过滤，可以在瓶中长期储存。

Vintage：这是最昂贵的波尔图酒，用优质葡萄酿造而成，再用橡木桶盛放2～3年，然后装瓶。在瓶里它还要继续自己长达15～50年的成熟期。储藏期内，酒体颜色变得不再饱满，渐渐的变得柔和爽顺，并形成沉淀，在标签上标有出产年代和装瓶时间。

（2）波特酒的饮用

波特酒是最贵的葡萄酒之一，通常净饮还可以加冰，或一小片柠檬，或配合苏打水饮用。白波特和新的Tawny用作开胃酒，在9℃～11℃时达到平衡，口味最佳；而Vintage、Late Bottled Vintage、Ruby、Vintage Character和储藏过的Tawny宜在18℃时品尝。波特酒是一种酒劲强，甜味重的酒，世界绝大部分的人把波特酒当作甜点酒（Dessert Wine）或者餐后酒饮用。英国人愿意在酒窖中储存大量的年份波特，而法国人就把它当开胃酒喝。葡萄牙人搭配波特酒的传统菜肴以浓厚的炖菜为主，最特别的菜式是一种烤猪。据说此猪是用波特酒喂养长大的，皮脆肉嫩，有点像中国的乳猪，但个头更大，与陈酿成熟的年份波特酒搭配绝佳。

2.雪莉酒（Sherry）

雪莉酒（Sherry）可说是西班牙的国酒，是世界最有名的葡萄酒之一，产自西班牙南部安达鲁西亚（Amdalusia）的赫雷斯Jerezdela Frontera及Sanlucarde Barrameda和El Puertode Santa Maria周围很有限的和受保护的葡萄种植区域。该地区有被称作白土地（Albariza）或白石灰质土壤，太阳照在上面如镜反射阳光。一年中295天为晴天，冬季有雨及大西洋的海风，这些自然条件赋予当地葡萄和雪莉酒独特的品味与风格。

帮助把雪莉酒推向世界并使其成为世界驰名产品的是英国人。英国人特别喜爱雪莉酒，他们对“Jerez”（英文读作“Cheres”）的西班牙语单词不好发音，于是将其转变成单词“Sherry”（英语读作“Sherri”，王子之意），雪莉酒因此而得名。英文Sherry的译音即“雪莉”酒，也有译成谐丽、谢利、雪利等。也有人认为雪莉酒的名称（Jerez或Sherry）来源于赫雷斯市的阿拉伯语雪莉斯（Scheris）的。

雪莉酒大致可分为四种基本类型：极干或干雪莉葡萄酒（Fino）、半干雪莉葡萄酒（Amontillado）、古典雪莉葡萄酒（Oloroso）和甜雪莉葡萄酒（Cream）。

Fino：一种形成了酵母薄膜、淡黄色的带着淡淡酒香的葡萄酒，干烈，有着轻柔的杏味和核桃味，酒度15.5%～16.0%。品尝时使用郁金香型的酒杯，酒温7℃为宜。当开胃酒时搭配下酒菜或者汤，海鲜和软奶酪。

Manzanilla：它与Fino的区别是它的产地在气候凉爽的沿岸城市桑卢卡尔—德巴拉梅达区域，酒度为15.5%。这种清新香爽的雪莉酒有一点点儿辣味。它的饮用方法和Fino一样。

Fino和Manzanilla都非常轻柔，装瓶并在阴暗处储藏6个月后，原本的味道就逐渐消失了。开瓶后存放不能超过一星期。

Amontillado：陈化期较长的醇厚酒，几年都不对其加入新酒，因此，它的酵母薄膜逐渐消亡。他是介于Fino和Oloroso之间的干烈的葡萄酒，呈琥珀色（暗色调说明它受到了氧化作用），带有核桃味，酒度为17.5%。宜在12℃～15℃饮用，搭配肥肉、干酪和鱼。

Oloroso：在西班牙语里意为“芳香的”，酒度约为18%。它在成熟过程中形成酵母薄膜，呈暗金色，带有浓重的酒气。15℃～16℃时用作开胃酒，辅以野味和瘦肉。

Pale Cream：浅淡的甜酒并带有轻柔的香味，酒度17.5%。饮用前冷却到7℃为宜，配以鸭肝和新鲜水果下酒。

Palo Cortado：比较稀有的雪莉酒，是Amontillado的轻柔与Oloroso强劲的结合。呈红木色，杏味，酒度约为18%，15℃～16℃时饮用。

Pedro Ximenez：色暗、柔软、带有葡萄干味的甜酒。使用Pedro Ximenez品种的葡萄酿造，酒度为17%。在16℃下配以甜点和重干酪饮用。

Cream：暗色的甜稠葡萄酒。以Oloroso和Pedro Ximenez为原料。专用于出口英格兰，酒度17.5%，13℃时品尝，或搭配甜点。



第二节　其他洋酒文化赏析


人们习惯按酿制工艺将世间的酒划分成发酵酒、蒸馏酒与配制酒三大类。用原料酒精发酵后，采用蒸馏技术而获得的酒叫蒸馏酒。世界上的蒸馏酒有六大种类：白兰地、威士忌、伏特加、朗姆酒、金酒和中国白酒。除中国酒外其他都为被称为洋酒。

一、威士忌（Whisky\Whiskey）

威士忌酒是以大麦、黑麦、燕麦、小麦、玉米等谷物为原料，经发酵、蒸馏后放入橡木桶中陈酿、勾兑而成的一种酒精饮料。它是一种浓烈的、不受约束的酒，有着自由、永不屈服的精神。在不失其个性与风格的基础上，顺应市场与潮流的变化不断改变、完善着自己。

威士忌一词，是古代居住在爱尔兰和苏格兰高地的塞尔特人的语言。古爱尔兰人称此酒为VISAGE-BEATHA，古苏格兰人称为VISAGE BAUGH。经过千年的变迁，才逐渐演变成今天的Whiskey。不同国家对威士忌的写法也有差异，爱尔兰和美国写为Whiskey，而苏格兰和加拿大则写成Whisky，尾音有长短之别。

广义讲，“威士忌”是所有以谷物为原料所酿造的蒸馏酒之通称，而传统观念认为威士忌是以大麦为原料制造的。这有些类似于白兰地，有人认为只有以葡萄为原料酿造的蒸馏酒才叫白兰地。事实上，“白兰地”是包括所有以水果为原料所酿造的蒸馏酒。所有种类的威士忌都需要在橡木桶中陈酿一定时间后才能装瓶出售。此外，还要在蒸馏的过程中保留下谷物的原味，这是对威士忌定义的两个明确的要求。这样的定义类似中国白酒，同样种类或许主要成分差异很大。

二、伏特加（Wodka）

伏特加（Wodka）是世界上最清澈的酒精饮料。这种完全彻底的清澈是自身独特演化的结果。其他酒精饮料如白兰地、威士忌等朝着口感复杂，寻找最佳的贮藏条件和理想酒龄等方面发展。而伏特加与之不同，它追寻的是清澈和精致。在它的诞生的国度里——波兰和俄罗斯，它被看作是民族的象征。每一个国家都有自己的国饮、国酒，在进化、口味和形态上烙上了自己民族的深深印记。

1.伏特加的来源

俄语和波兰语的“Wodka”有着同样的词根。文献中第一次提到“伏特加”是1533年在下诺夫哥罗德的编年史中。意为“药”，用它来擦洗伤口和口服来减轻头痛。两个世纪以后“伏特加”一词出现在官方文件叶卡捷琳娜一世1751年颁布的命令里。这时，它已经具有了今天的烈性酒精饮料的含义。但在俄国民间，酒精仍被称作“粮食酒”或通常简单的叫做“酒”。

在波兰，“Wodka”一词出现于18世纪，经过三次蒸馏的70%的烈性酒精被称为okowita（类似拉丁语aquavitae）。而当它被用水稀释到30%～40%后，就叫做“prostawoda”，其缩写“wodka”就成了最终的名字。直到19世纪，伏特加一词才被广泛使用。

纯正清澈的伏特加是酒吧里最重要的酒精饮料之一。鸡尾酒的出现更是伏特加发展过程中的里程碑。色彩丰富、口味众多的鸡尾酒世界需要精美的酒精饮料，这些饮料能够与其他元素组合而不改变它们的味道，不使混合出的口味失真。赋予它酒精烈度的同时，要求品质纯正，样式讲究。这里，伏特加正好扮演了主要角色。

伏特加酒以谷物或马铃薯为原料，将麦芽放入稞麦、大麦、小麦、玉米等谷物或马铃薯中，使其糖化。之后，再放入连续式蒸馏器中蒸馏，经过蒸馏制成高达75°～96°的酒精。再用蒸馏水淡化至40°～60°的原酒，并经过活性炭、白桦木炭层过滤，使酒质更加晶莹澄澈无色。最终使人感到不甜、不苦、不涩，只有烈焰般的刺激。这些工艺形成了伏特加酒独具一格的特色。此酒不用陈酿即可出售、饮用，也有少量的如香型伏特加（Flavored Vodka）在稀释后还要经串香程序，使其具有芳香味道。

伏特加与金酒一样都是以谷物为原料的高酒精度的烈性饮料，并且不需贮陈。但与金酒相比，伏特加干烈、无刺激味，而金酒有浓烈的杜松子味道。因此，在各种调制鸡尾酒的基酒之中，伏特加酒最具有灵活性、适应性和变通性。

2.伏特加的消费、饮用与品尝

伏特加是酒吧消费的理想饮料。作为基酒它使得鸡尾酒更为浓烈，但口感不变。用它可以制作世界闻名的鸡尾酒，如黑俄罗斯（Black Russian）、Bloody Mary（血腥玛丽）、Cosmopolitan（大都会）、Screwdriver（螺丝钻）等。伏特加非常容易与新鲜的果浆、甜酒、果汁、糖浆混合，给酒保、调酒师以丰富、无限的创作空间。

酒吧里，伏特加的饮用与服务标准用量为每位客人42毫升，用利口杯或用古典杯盛放，可作佐餐酒或餐后酒。纯饮时，备一杯凉水，以常温服侍，快饮（干杯）是其主要的饮用方式。许多人喜欢冰镇后干饮，仿佛冰溶化于口中，进而转化成一股火焰般的清热。

伏特加作佐餐酒可直接饮用。非常适合与斯堪的纳维亚、俄罗斯和波兰大菜、菜系相匹配，比如，在食用熏鲑鱼、鲱鱼、黑鱼子和各式咸菜的时候。

伏特加饮用温度。酒精饮料的饮用温度取决于其中非酒精成分的组成。伏特加酒以其特有的纯净著名。它含有的非酒精成分非常少，一般都在“冰镇”后饮用，这能有效的延缓酒精的蒸发，并能给予柔和烈焰般的刺激。知名品牌很多，如Absolut（绝对）、Grey Goose（灰鹅牌）、Smirnoff（皇牌）、Wyborowa（维波罗瓦）、Wyborowa Single Estate等。

三、朗姆酒（Rum\Dark Rum\lightrum）

朗姆酒是以甘蔗糖蜜为原料生产的一种蒸馏酒，也称为“兰姆酒”，又称“火酒”，绰号“海盗之酒”，因过去横行在加勒比海地区的海盗都喜欢喝此酒而得名。它是把用甘蔗压出来的糖汁发酵、蒸馏，在橡木桶中储存多年而制成。朗姆酒芳香醇正，是无所不能的调色板，可以调制出不计其数的甘醇的鸡尾酒，编织出美丽的异国情调，在世界酒精饮料中扮演着重要的角色。

1.朗姆酒的历史

朗姆酒也叫糖酒，是甘蔗制糖业的一种副产品。甘蔗据说原产印度或者新几内亚，后来传到印度次大陆、中国、埃及、中东。因威尼斯商人热衷于高利润的蔗糖生意，甘蔗最终来到欧洲。1493年克里斯托弗哥伦布（Cristoforo Colombo）使甘蔗真正走红。这位卓越的航海家第二次探索新大陆时，带了些甘蔗的幼芽，把甘蔗的种植从西班牙的塞维利亚（Sevilla）传到了加勒比海众的岛屿——伊斯帕尼奥拉岛（Hispaniola），即今天的海地岛（Haiti）。后来，西班牙殖民者开始在古巴和波多黎各（Puerto-Rico）种植甘蔗、酿制朗姆酒。

栽培甘蔗具有战略意义，通过蔗糖贸易可以迅速敛财，这为征服新的领土提供了资金。香气浓郁、暗黑色黏稠的糖浆是蔗糖生产的副产物，它自然发酵后蒸馏即成为朗姆原酒。英国人是酿造朗姆酒的主力军，法国人和西班牙人则把它看作自己民族酒精饮料的竞争者。在由英国来到美洲的移民所建立的“贸易三角”中，朗姆酒扮演着货币的角色。奴隶交易的禁止使得朗姆酒没能成为美国的国酒。但从古巴和波多黎各，适宜配制精致鸡尾酒的朗姆酒源源不断地流入美国。

朗姆酒的产地是西半球的西印度群岛。主要国家还有安的列斯群岛诸国如古巴、牙买加、海地、波多黎各、小安的列斯群岛；圭亚那、巴西、委内瑞拉、多米尼加、特立尼达和多巴哥、墨西哥和美国等。另外，非洲的南非、岛国马达加斯加也出产朗姆酒。

2.朗姆酒的类别与风格

朗姆酒在感官上的多样性，不仅表现在生产工艺技术中的细微差别上，同时气候、土壤、水分等因素，甚至甘蔗糖的不同形态，都会影响不同产地朗姆酒的品质。

根据不同酿制方法造成的酒色的不同，朗姆酒可分为3类。

（1）银朗姆（Silver Rum），又称白朗姆，是指蒸馏后需经活性炭过滤后入桶陈酿一年以上的酒。酒味较干，香味不浓。

（2）金郎姆（Golden Rum），又称琥珀朗姆，是指蒸馏后需存入内侧灼焦的旧橡木桶中至少陈酿三年的酒。酒色较深，酒味略甜，香味较浓。

（3）黑朗姆（Dark Rum），又称红朗姆，是指在生产过程中需加入一定的香料汁液或焦糖调色剂的朗姆酒。酒色较浓（深褐色或棕红色），酒味芳醇。

3.朗姆酒的饮用

朗姆酒是微黄、金黄、褐色的液体。具有细致、甜润的口感和芬芳馥郁的酒精香味。根据风味特征，可将朗姆酒分为清淡型和浓烈型两种。浓烈（浓香）型以牙买加朗姆为代表，清淡（轻香）型以古巴朗姆为代表。

朗姆酒是酒吧不可或缺的饮品，品尝方法各式各样。英国诗人威廉詹姆斯说：“朗姆酒是男人用来博取女人芳心的最大法宝，它可以使女人从冷若冰霜变得柔情似水。”

暗黑色重的陈年朗姆酒，常常单独饮用。温度在18℃，用白兰地高脚杯盛装。因为自身的特点，它能很完美的和雪茄、咖啡配合。同时，用这种朗姆酒还能调配出很多鸡尾酒，例如经典的Mai Tai和Planter’s Punch等。

清淡的新朗姆酒与可乐或酸柠檬汁勾兑后，成为最受欢迎的混合饮料。除此以外，它还能和所有的果汁完美地结合，特别是和柑橘果汁、蜜酒和糖浆。还可用它调制出不计其数的鸡尾酒，其中，最负盛名的有Cuba Libre、Daiquiri、Mojito、Pisa Colada等。另外，它还可热饮，加热后朗姆酒可以作成风格各样的酒，而且最好使用浓香朗姆酒。

朗姆酒的饮用。在出产国及地区，人们大多喜欢喝纯的朗姆酒，即纯饮，不加调混。实际上这是品尝朗姆酒最好的做法。朗姆酒的用途还很多，除用来调制鸡尾酒外，还可用作甜点的调味品。另外，在加工烟草时加入朗姆酒可以增加其风味。

四、金酒（GIN）

在我国，金酒（GIN）有许多称呼：广东、香港地区称为毡酒；台北称为琴酒；又因其含有特殊的杜松子味道，被称为杜松子酒。金酒在世界上的名字也有很多：荷兰人称之为Gellever，英国人称之为Hollamds或Genova，德国人称之为Wacholder，法国人称之为Genevieve，比利时人称之为Jenevers等。

1.金酒的起源与发展

随着社会的发展，金酒也经历了漫长的发展与进化，逐渐变为一种高贵的饮料。金酒最早来源于16世纪荷兰出现的一种桧果制的饮料，杜松子果酒（Genever或Jenever）。1660年，荷兰莱顿大学（Unversityof Leyden）的西尔维斯教授（Doctor Sylvius）成功制造出金酒（GIN），但最初是为了帮助在东印度地域活动的荷兰商人、海员和移民预防热带疟疾病，作为利尿、清热的药剂使用。不久人们发现这种利尿剂香气和谐、口味协调、醇和温雅、酒体洁净，具有净爽的自然风格，因此很快被人们作为正式的酒精饮料饮用。荷式金酒，是荷兰人的国酒，主要产区集中在斯希丹（Schiedam）一带。

在英国，17世纪，威廉三世统治时，发动了一场大规模的宗教战争，在战争时期（1618～1648年）英国士兵发现了荷兰的杜松子果酒（Genever或Jenever）有御寒、迷醉、怡人的功效，由此把它称为“Dutch Courage”（荷兰人的勇气），并把它带回了国。英国酿酒业的发展，就把添加杜松子果的饮料酒称为“金酒”。1702～1704年，当政的安妮女王对法国进口的葡萄酒和白兰地苛以重税，而对本国的蒸馏酒降低税收。金酒因而成了英国平民百姓日常饮用的廉价蒸馏酒。另外，金酒原料低廉，生产周期短，无需长期陈贮，经济效益较高，很快在英国流行起来，逐渐形成产于英国的英式金酒。

之后，美国也成为金酒的主要产地。美国金酒为淡金黄色，因为与其他金酒相比，它要在橡木桶中陈酿一段时间。美国金酒主要有蒸馏金酒（Distiledgin）和混合金酒（Mixedgin）两大类。一般美国的蒸馏金酒在瓶底部有特殊的“D”字标志。混合金酒是用食用酒精和杜松子简单混合而成的，很少用于单饮，多用于调制鸡尾酒。此外，德国、法国、比利时等国家也生产金酒，并发展、繁衍出众多世界闻名的鸡尾酒。

2.金酒的种类与品尝

按金酒的口味风格，可将其分为辣味金酒（干金酒）、老汤姆金酒（加甜金酒）、荷兰金酒（麦香金酒）和果味金酒（芳香金酒）四种。辣味金酒质地较淡、清凉爽口、略带辣味；老汤姆金酒是在辣味金酒中加入2%的糖分，使其带有怡人的甜辣味；荷兰金酒除了具有浓烈的杜松子气味外，还具有麦芽的芬芳；果味金酒是在干金酒中加入了成熟的水果和香料，如柑橘金酒、柠檬金酒、姜汁金酒等。

荷式金酒。新酒叫Jonge，陈酒叫Oulde，老陈酒叫Zeetoulde。因香味重，适于纯饮，不宜作基酒（如鸡尾酒）。较著名的品牌有亨克斯（Henkes）、波尔斯（Bols）、波克马（Bokma）、邦斯马（Bomsma）、哈瑟坎坡（Hasekamp）等。

英式金酒，又称伦敦干金酒。属淡体金酒，不甜，口味与其他酒相比，较淡雅。饮用方法有很多，例如冰镇后纯饮，将酒瓶放入冰箱或冰桶，或在倒出的酒中加冰块。但大多数客人喜欢将之用于混饮（即做混合酒的基酒）。著名的品牌有英国卫兵（Beefeater）、歌顿金（Gordon’s）、吉利蓓（Gilbey’s）、仙蕾（schenley）、坦求来（Tangueray）、伊丽莎白女王（Queen Elizabeth）、老女士（Old Lady’s）、老汤姆（Old Tom）等。

其他国家有名的金酒还有辛肯哈根德国（schinkenhager）、西利西特德国（Schlichte）、布鲁克人比利时（Bruggman）、菲利埃斯比利时（Filliers）、多享卡特德国（Doornkaat）、弗兰斯比利时（Fryns）、克丽森法国（Claessens）、海特比利时（Herte）、罗斯法国（Loos）、康坡比利时（Kampe）、拉弗斯卡德法国（Lafoscade）、万达姆比利时（Vanpamme）、布苓吉维克南斯拉夫（Brinevec）等。

另外，干金酒中有一种叫Sloegin的金酒，是串香金酒的一种。它不能称为杜松子酒，因它所用的原料是一种叫黑刺李的野李子，习惯上称为“黑刺李金酒”。还有用柠檬皮串香的金酒Lemon Gin，被称为柠檬金酒等。我国野生资源丰富，有开发特种中国金酒的优越条件。

金酒在酒吧里很常见，有人愿意去品尝纯净的或者加冰的金酒，但金酒最主要的用途是做鸡尾酒的基酒。它是调酒的优质原料，芳香柔软，可调出众多款式的美酒，有经典的、古典的、现代的。如金酒调制的“金汤力”令酒吧常客们十分喜爱。而几种无可替代的伴侣，如苦艾、奎宁水、柠檬、安古斯图拉树皮、油橄榄果、醋渍洋葱等，更能与金酒以最美妙的方式结合，创造出千姿百态的鸡尾美酒，给消费者带来无尽的感官和心灵享受。



第七章　葡萄酒分级、包装与选购




第一节　葡萄酒的分级制度


世界葡萄酒分级制度，主要有两大类，一类是以法国为代表的“旧世界”模式，另一类是以美国为代表的“新世界”模式。法国葡萄酒质量分为四级，最高级是法定产区原产地质量控制命名酒AOC，第二级是优良地区的优质酒VDQS，第三级是地区餐酒Vinde Pays，第四级是日常餐酒Vinde Table。法国的这一葡萄酒质量分级制度，逐渐被推行到全世界，不过各国依据自己的情况也做了不同程度的调整与改进。

葡萄酒“旧世界”国家，之所以基本采用法国模式，是因为他们都有着悠久的葡萄种植与葡萄酒酿造的历史，文化积淀厚实。需要的只是将传统、经验、习俗与文化等进行总结，加以科学规范，形成明确详尽的法规制度即可。而“新世界”国家，相对来说葡萄酒的历史较短。虽大多也用原产地命名等制度作为地理标志，但多数只用作国家商标控制而已，实际依据的多是以酿制出好酒为原则，实行按具体酒质优劣来分级的制度。

一、法国的葡萄酒分级

葡萄酒的好坏与葡萄的产地密切相关。通常，好酒都用其产地来命名并加以保护。如法国波尔多（Bordeaux）和勃艮第（Burgundy）这两个地区，就是全球最佳的葡萄酒产地，也是世界著名的葡萄酒地理标志。基本上，法国的葡萄酒就是根据产地分成四种等级，如标有“AOC”标示的法国葡萄酒，即保证它是来自最好的产地与采用该产地的原料酿制。法国通过法律将其葡萄酒分为以下4个等级。

1.法定产区葡萄酒（AOC）

法定产区葡萄酒，级别简称AOC，是法国葡萄酒最高级别。AOC在法文中的意思为“原产地控制命名”。原产地地区的葡萄品种、种植数量、酿造过程、酒精含量等都要得到专家认证。酿造葡萄酒时只能用原产地种植的葡萄酿制，绝对不可和别地葡萄汁勾兑。AOC级的葡萄酒产量大约占法国葡萄酒总产量的35%。酒瓶标签标示为Appellation+产区名+Controlee。

2.优良地区餐酒（VDQS）

优良地区餐酒，级别简称VDQS，是普通地区餐酒向AOC级别过渡所必须经历的级别。如果在VDQS时期酒质表现良好，则会升级为AOC。其产量只占法国葡萄酒总产量的2%。酒瓶标签标示为Appellation+产区名+Qualite Superieure。

3.地区餐酒（VINDEPAYS）

地区餐酒，VINDEPAYS的英文意思是Wineof Country，日常餐酒中最好的酒被升级为地区餐酒。地区餐酒的标签上需标明产区。可以用标明产区内的葡萄汁勾兑，但仅限于该产区内的葡萄。其产量约占法国葡萄酒总产量的15%。酒瓶标签标示为Vinde Pays+产区名。法国绝大部分的地区餐酒产自南部地中海沿岸。

4.日常餐酒（VINDETABLE）

日常餐酒，VINDETABLE的英文意思是Wineofthetable。是最低档的葡萄酒，被日常饮用。它可以由不同地区的葡萄汁勾兑，如果葡萄汁的来源限于法国各产区，可称法国日常餐酒。但它不得用欧共体外国家的葡萄汁进行勾兑。其产量约占法国葡萄酒总产量的38%。酒瓶标签标示为Vinde Table。

另外，法国对葡萄酒品质的管理特别严谨，从生产到销售中间所有的环节，都受到4个正式机构的监督：法国国家葡萄酒及烈性酒控制命名管理局（INAO）；法国国家葡萄酒行业管理局（ONIVINS）；法国国家竞争、消费、反欺诈管理局（DGCCRF）；法国国家税务总局（DGI），这四个机构协同努力，把法国葡萄酒管理制度落到了实处。

（1）生产管制。欧洲共同市场的农业政策禁止未经核准的新葡萄园的建立。然而当某个葡萄园的葡萄树被拔除后，相同地区可重新栽种新的葡萄树。

法国所有有关葡萄的栽种和酒的生产的许可都是由农业部所颁发，而农业部则是受到INAO和ONIVINS的协助和指导。DGI则受理有关葡萄的栽种，葡萄品种，采收，库收和酿酒等程序的申报，然后进行相关的查核。

如果是法定产区的葡萄园，INAO就会很严格地监督以确保各种生产条件如葡萄品种、培植方法和产量等是符合规定的。ONIVINS管制葡萄树和繁殖材料的流通。DGCCRF的专家们则在生产和销售等阶段做采样分析，以确定酒的真实性，如果发现在酒的品质方面有欺诈的行为，DGCCRF就会诉诸法律追究。法定产区餐酒，优良地区餐酒和地区餐酒等在冠上其产区名称推广销售前都必须经过分析和品尝。

（2）葡萄酒流通的管制。法国政府管制葡萄酒和烈酒的流通，以便课税，并且通过附带的公文以保证产品在各阶段的真实性。葡萄酒流通时该付的税必须在产品出售前就缴纳，大批交易的葡萄酒所附带的公文提供了酒流通的细节（发货人，收货人，运输人，出发日期和时间，最迟送达日期和时间等），以及产品的身份，这些文件是由DGI授权证明的，它们也显示是否已缴交运输税。

瓶装的葡萄酒必须要贴有标签和封条才能运输，通常那封条表示税已缴纳，或是一种出港许可的证明（税收条纹印在封条上）。而且上面显示装瓶者、经销商或生产者的名称，由DGI授权制造和发给的封条证明运输费已缴纳。

每一位商人必须保留以酒名（Domaine、Chateau等）排列的每一类葡萄酒的记录簿；进货出货的完整记录簿；处理记录簿及装瓶记录簿，DGI和DGCCRF的官员们会将记录簿上的项目与库存加以比较。

（3）标签的查核。依据EEC的规定，某些资料必须出现在葡萄酒的标签上，而法国的规定也将各种类的葡萄酒加以区别，反欺诈的负责单位则核查如同瓶中酒身份证的标签的合法性。

二、意大利葡萄酒的分级

意大利推行葡萄酒法定地区的规章制度的时间并不长，第一个法定地区是1966年颁布的。就整体而言虽然制度还未尽善，但法定地区制度推行以来，确实提高了意大利葡萄酒产业在世界的地位。意大利葡萄酒的等级分为三类（或称四类），从低到高如下图。





意大利葡萄酒的等级划分图


1.日常用酒

Vinoda Tavola缩写为VDT（包括白葡萄酒、玫瑰红或称桃红葡萄酒、红葡萄酒），当看到此标签时，就意味着该葡萄酒不需说明产地，是一种很平凡的、没有特殊奢求的、没有任何特征的普通葡萄酒。

2.地方餐酒

即带有产地标签的葡萄酒，缩写为IGT。有此标志，则说明此酒是产自特定区域的，并要与法律规定的地域范围相吻合，要求使用该地区采摘的葡萄的比例至少要达到85%以上。

3.法定地区餐酒

包括DOC（法定地区餐酒）和DOCG（保证法定地区餐酒），欧盟将其归为一类，叫做VQPRD（在特定地区生产的品级餐酒）。注明产地的DOC葡萄酒，即法定地区餐酒。在葡萄酒瓶上标明“Denominazionedi Origine Controllata”的字样，就说明该酒是在指定的区域生产的、有着自己风格特征的葡萄酒。

这些葡萄酒的产地，需根据有关标准，确定并遵守具体的量化要求。从葡萄原料到葡萄酒都应在规定的产量范围内；生产过程从葡萄园种植到葡萄酒装瓶，都要符合意大利法律规定，按照生产规范制度的要求实施。

4.保证法定地区餐酒（DOCG）

当葡萄酒的标签上写着“Denominazionedi Orgine Controllatae Garantita”字样时，说明除了DOC餐酒的要求之外，该酒还要符合下列规定：进入消费的葡萄酒，应当基本是在5升以下容量的容器里瓶装的，而DOC餐酒可以是桶装的；每个瓶子都应该有意大利标志，即国家出具的保证包装、装瓶的一条带子。带子是按照规定产量配发给生产商的，而DOC餐酒就没有此严格要求。

DOCG标志，是用于顶级意大利葡萄酒的标志，是要通过一系列的监督检查，确认合格并得到承认的名酒标志。葡萄酒要达到DOCG的档次，至少要有五年DOC的经历，而DOC餐酒的官方认定相对简单：DOCG餐酒是要经过两次品尝感受的检测，以确定其品质，而DOC餐酒只需进行一次品尝感受的检测即可。

三、西班牙葡萄酒的分级

西班牙葡萄酒分级较为简单，也分为四个等级，最高级的法定产区又分为两类、三级。

1.Vinode Mesa，简称Vd M

是分级中最低的一级，对于产区及品种都不受任何限制，常常是质量不合规定而被降级的酒，都以Vinode Mesa的名称来贩卖。

2.Vino Comarcal，简称VC

较Vd M高一级，但同样没有严格的生产方式等具体规定。

3.Vinodela Tierra，简称Vdl T

有一些规定，但少而简单，相当于法国的地区餐酒。

4.VCPRD

为西班牙法定产区的高级葡萄酒，又分为两个种类。

Denominaci'onde Origen：简称DO，要成为DO产区，除了要建立严格的管制系统，同时葡萄酒的生产也必须遵从传统的酿造方式，并要拥有一定的知名度。目前西班牙有50%左右的酒厂已符合法定的标准。

Denominaci'onde Origen Calificada：简称DOC，此标准自1991年设立，规定此种产区的酒皆须在原产地装瓶。目前西班牙只有利奥哈达到DOC等级标准。

西班牙法定产区（VCPRD）的葡萄萄酒，又依照陈酿时间的长短，再分为三级。

Crianza：两年以上的陈酿期，橡木桶陈酿一年、瓶中陈酿一年的优质红酒。

Reserva：三年以上的陈酿期，橡木桶陈酿一年、瓶中陈酿两年的优质红酒。桃红或白葡萄酒只需两年即可。

GRANReserva：五年以上的陈酿期，橡木桶陈酿两年、瓶中陈酿三年的优质红酒。桃红或白葡萄酒只需陈酿四年。

四、德国葡萄酒的分级

德国葡萄酒分为4个等级：一般性餐酒（TAFELWEIN, Deutscher Tafelwein）；地方性餐酒（LANDWEIN），如vindepays；法定产区酒（Qb A, Qualitatswein bestimmter anbaugebiete）；最高等级酒（Qm P, Qualitatswein Mit Pradikat）。

德国由于纬度高，葡萄生长时间较长，采收越晚的葡萄所酿制的酒越香甜，级别也就越高。据此，德国在最高等级（Qm P）的葡萄酒中，按照葡萄的成熟度又细分为6个等级。

①KABINETT，一般成熟的葡萄酿制。

②SPATLESE，较晚摘的葡萄酿制。

③AUSLESE，更晚摘的葡萄酿制。

④BEERENAUSLESE，部分已经受到贵腐霉菌的感染的葡萄酿制，浓缩后甜度更高。

⑤TROCKENBEERENAUSLESE，采用感染贵腐霉菌的特种葡萄酿制而成，甜度相当高。

⑥EISWEIN，就是所谓的“冰酒”，采摘葡萄的温度要在-7℃以下，并且马上把这些冰冻葡萄榨汁酿酒，使口感上甜度及酸度达到极高，为最高级别的德国葡萄酒。

五、奥地利葡萄酒的分级

奥地利保留着本国所特有的，全世界最严格的葡萄酒法规。从上世纪80年代中期，奥地利便开始建立葡萄种植与酿酒的详细、严格、可靠的规章、监督制度。其葡萄酒法规是在欧洲葡萄酒法规的基础上建立的，但对葡萄酒质量方面的规定有更为严格的要求，如在葡萄酒的包装上必须写明：产地（庄园或村镇）、年份、品种、葡萄成熟度、酒的风味、质量等级、官方检测号码等。

奥地利在品质上把葡萄酒分为佐餐酒、优质酒和极品酒3个级别6个细分级：①日常餐酒Tablewine；②地区餐酒Landwine；③卡宾内Kabinett级葡萄酒；④迟摘型Spatlese葡萄酒；⑤精选Auslese葡萄酒；⑥特别精选Beerenauslese葡萄酒。在这些等级分类中，葡萄汁的含糖量起着决定性的作用。

奥地利规定，无论是哪个等级，每公顷葡萄的产量不得超过9000公斤，生产的葡萄酒不得超过6750公升，所有产区都必须控制葡萄产量来提高浆果质量，从而保证葡萄酒的高品质。

六、新世界葡萄酒的分级

美国等所谓“新世界”葡萄酒国家，没有法国等“旧世界”葡萄酒国家丰富、悠久、俗定的历史传承。葡萄酒大多也用原产地命名，在借鉴原产地概念的基础上，根据本国葡萄酒发展的实际情况，制定了符合自身需求的原产地制度。

美国政府没有效仿法国、德国、意大利、西班牙等欧洲国家采取葡萄酒分级制度，而只是实行了美国葡萄酒产地（American Viticultural Areas）制度，简称AVA。AVA是1983年起由美国酒类、烟草和武器管理局（BATF）开始实施的。作为规范葡萄酒产地的法律，AVA制度与法国的“原产地名称管制”（Appellationd’Origine Contr-lée, AOC）制度相似。但它主要对被命名地域的地理位置和范围进行定义，不像法国的AOC制度，在定义地域范围外，还涉及葡萄品种、种植、酿造等具体要求。AVA制度对葡萄品种、种植、产量和酿造方式没有限制，这是它与法国AOC制度最根本的区别。但它与法国的AOC制度一样，都起到了保护产地葡萄酒销售的作用。

在美国，某一地区要获得美国AVA的资格，种植者或葡萄酒的制造者要向BATF（美国酒精、烟草、武器管理局）提交申请。申请中要解释：被命名的地区为什么和怎样作为一个分离的葡萄种植区；怎样与周围的土地加以区分。通常，申请中要通过历史、气候、土壤、水量等因素来进行例证。AVA不对葡萄品种、种植方式等进行约定。

在澳洲，只有基本的葡萄酒规定，如95%葡萄来自同一年份，酒标才可注明年份；以葡萄品种为产品名称的酒，必须含80%以上该品种的葡萄，而对于欧洲的葡萄酒命名的最基本的条件——葡萄的产地来源，并没有成为其命名法则。总的来说，新世界葡萄酒的分级制度并没有如同旧世界那样有着严格甚至苛刻的要求。

目前，我国生产的葡萄酒还没有分级制度，只有合格和不合格两种。期望有关部门能成立专门机构，根据我国葡萄酒产业发展的具体情况，参考上述国际标准，建立起中国特色的葡萄酒分级制度。为提高我国葡萄酒整体质量与信誉、参与国际竞争提供保证。



第二节　葡萄酒的包装设计


一、葡萄酒包装的历史与发展

葡萄酒包装经历了几个重要的历史阶段。

1.从陶罐到玻璃容器的转变

考古资料证明，葡萄酒的酿造起源于公元前6000多年的古波斯，即现今的伊朗。而最早的葡萄酒包装，有史料证实的是古埃及墓中发现的盛装葡萄酒的容器——一种底部小圆、肚粗圆、上部颈口适中的土陶罐。它用泥灰作原料，并有一些彩绘装饰，设计风格古朴典雅、简洁大方，距今约有5000年的历史。

古希腊气候温和，天气晴朗，适合葡萄生长，是欧洲最早开始葡萄种植与酿酒的国家，人们用陶罐盛装、运输葡萄酒。此时的葡萄酒陶罐，造型精美、雅致，装饰图案多与古希腊神话传说有关，画面构图与容器造型取得了高度的和谐与统一，具有很高的艺术性和审美性。

直到17世纪前期，葡萄酒一直在木桶中发酵，在陶罐里储存、运输。到了17世纪后期，玻璃材料的性能有了突破性的提高，人们开始用玻璃容器盛装葡萄酒，极大地方便了葡萄酒的储运，还给葡萄酒带来了相当丰富的精神文化内涵。玻璃容器理化特性稳定，葡萄酒在其中能久存；加入着色剂后具有丰富多彩的颜色，如瑚珀色、咖啡色、墨绿色等，这与葡萄酒本身的颜色交相呼应、相得益彰；再加上其高贵优雅的质感，在瓶型的多样性和装饰性等方面具有明显的优势，使葡萄酒进入了玻璃瓶包装的历史阶段。

传统上，习惯将葡萄酒瓶平放，这有利于酒的安全陈酿与成熟，由此葡萄酒瓶也逐渐由开始的圆肚型演变成今天的细长型。到19世纪50年代，葡萄酒瓶的形状有了世界公认的总体造型，但不同国家和地区的葡萄酒瓶型，也带有其民族的传统文化特色，以满足世界各地葡萄酒消费者的喜好。另外，包装中，使用软木塞来为葡萄酒封瓶，并保持其湿润状态，保证了高品质的葡萄酒品位。并且，开瓶时发出的令人倍感亲切的“砰”声，常衬托出隆重的场面或优雅的气氛。

2.外观设计和内在品质的完美统一

葡萄酒的包装变化显然与印刷技术的发展密切相关。18世纪下半叶，木版手工印刷的葡萄酒瓶贴（酒标）开始出现，并受到很多经销商的欢迎。但瓶贴的装饰效果受到当时的印刷条件和技术水平的极大限制。19世纪50年代，随着石版套印技术的问世，实现了彩色印刷，并且印刷质量得到了保证，各种设计精美的葡萄酒瓶贴才得以出世。设计师能够从大自然中寻找创作灵感，图形取材自然界的葡萄藤、枝蔓、花蕾以及其他优美的非对称波状曲线，表现其主题思想。这些线条柔美流畅、典雅精致，富有节奏感和韵律美，充满浪漫主义色彩。

这种设计风格一直延续至今。这时期葡萄酒包装达到了一个新的发展阶段，许多国际著名品牌葡萄酒，正是在这种外观设计和内在品质达到完美统一的情况下登上历史舞台，成为葡萄酒家族中的精品。

20世纪以来，葡萄酒包装受各种艺术思潮影响，追求多元化和个性化的设计风格，产品琳琅满目、造型各异。受国际主义设计风格的影响，一些葡萄酒容器造型抽象概括，较少有过多的装饰线条，瓶体上下浑然一体，简洁挺拔、极富现代感。瓶贴一般采用对称式编排，以醒目的字体为主体形象，其他字体采用花体字或斜体字，排列错落有致、端庄秀丽，或以产地的葡萄种植园作背景画面，色调清新淡雅，各构成要素协调统一。

有的葡萄酒包装受后现代主义设计风格的影响，设计中强调传统文化与现代理念的有机结合。在葡萄酒容器的瓶型设计上强调装饰和奢华的表现形式，彰显葡萄酒高贵典雅的超凡品质。一般高质量葡萄酒装在传统型厚重的瓶子里，特殊的瓶型则常是商业性需求的结果。例如有些国家和地区的葡萄酒公司在盛大节日和庆典活动中，常会推出一些特殊的瓶型，具有很好的纪念意义和收藏价值。

一款法国葡萄酒的瓶型设计采用写实主义表现手法，造型模拟法国标志性建筑埃菲尔铁塔，晶莹的琥珀色瓶体与红宝石色酒融为一体，赏心悦目。浮雕图案的设计更显酒质的纯正、淳美以及尊贵气派。整个设计突出强调法国悠久的历史和灿烂的文化，具有鲜明的民族性和时代性。很好的视觉表现效果，使葡萄酒身价倍增。因此，葡萄酒包装更具传统性、艺术性，充满浓郁的葡萄酒文化气息，是外观设计和内在品质有机结合的再现。

3.现代包装形式向多样化发展

随着葡萄酒产业的不断发展，其包装形式也在不断演变和发展。

无缝易拉罐装的葡萄酒包装，特殊材料制成的带有龙头的拧式盒装葡萄酒等，都是易于开启的产品。香港和记酒业提出“革命性包装，将新鲜保持到最后一杯”的口号。和记酒业采用了一种独特的瓶胆设计，包装在开启后能隔断与空气的接触，采用水龙头的开启方式，能保证每次开启之后，及时密闭，保持葡萄酒的新鲜口感。

美国加州索诺玛县的包装设计公司Toy Ratlmagery成立了一个铝瓶联合体，预计不久将向市场推出一个崭新的葡萄酒包装概念——铝制葡萄酒瓶。铝曾被认为是一种低档包装材料，但铝包装却在啤酒行业中大行其道，迄今为止世界上还没有出现用铝做的葡萄酒瓶。未来的铝制葡萄酒瓶质地不会像许多苏打罐那样有轻薄感，而是一种可以替代塑料、纸盒等另类包装的高档产品。

近年来，纸盒装葡萄酒的市场发展迅速。目前英国市场纸盒装葡萄酒已经占到清淡型葡萄酒市场的8.3%，比1997年增长48%。澳洲一家位于新南韦尔斯美丽如画的墨基谷葡萄酒公司，开发出250毫升纸盒装葡萄酒，并已上市。这种独具特色的实用性包装可以完全阻隔氧气，从而保证葡萄酒的新鲜度和风味，防止葡萄酒质量下降，延长葡萄酒的保质期，深受消费者的喜爱。此外，这种包装还易于贮藏且不易破碎，对于烧烤、野餐、聚会等都是非常方便和理想的。美国盖洛公司也推出了第一批纸盒装葡萄酒。

聚酯瓶包装的葡萄酒，越来越多地出现在欧洲市场上，并且已经得到部分消费者的认同。加拿大西桥公司（WESTBRIDGE）是一个专业的聚酯瓶生产商。该公司两公升包装的葡萄酒试销一年来，各方面的反映都超出了预料，他们对市场前景十分看好。另外，生产小批量的玻璃瓶的模具费用几乎是聚酯瓶的10倍。玻璃瓶包装的葡萄酒有着很多自身的不足，比如携带不便、易碎等，如果采用PET包装就没有这方面的烦恼。

利乐包葡萄酒在一定程度上可以解决携带不便的问题并且有着广阔的市场。在澳大利亚这种包装形式已占到10%。迎合了葡萄酒作为一种快速消费品的定位。

盒中袋葡萄酒，盒中袋包装是一个新名词。与我们常见的包装所不同的是，盒中袋（Bag In Box）是由多层薄膜制成的柔韧内袋、密封龙头开关以及外纸盒构成，可用于盛装液体、半液体食品或工业产品。值得一提的是，这种包装生产成本低，可循环利用，更能节省空间，利于环保，设计独特。当液体流出时，内袋随之瘪下去，阻止了空气的进入，使得产品得以更好的保存。事实证明，盒中袋包装的葡萄酒具有保鲜能力强、携带和饮用方便、包装成本低等特点，是葡萄酒包装形式迈进多样化发展的历史阶段。

二、葡萄酒的包装设计

随着社会经济的发展，物质生活水平的不断提高，人们对精神生活的需求也随之攀高，从最初只是对于酒本身的喜好发展到今天，对酒的文化品位、鉴赏水平也有了新的期许、新的享受、新的需要。葡萄酒包装的价值在葡萄酒文化中尤显重要。

一个完整的葡萄酒包装主要包括三大部分：酒容器、酒标以及外包装。酒标的设计包括瓶签及挂签（如2008年长城葡萄酒的精美奥运挂签），大多葡萄酒包装只有瓶签少有挂签。而且这一部分也包括酒容器封口部分（如胶帽）的设计，甚至有的酒包装还包括酒盖或酒塞的外观设计。外包装包括的范围比较广泛，对于精装的酒品和简装的酒品在这一部分有所不同，但总的来说一般包括酒的外盒、手提包装等。

1.酒标的设计与印刷

对大部分的葡萄酒来说，干红常使用深色的玻璃瓶，而干白则常选用绿色的玻璃瓶。酒瓶表面的商标，一般则选用黄色为主基调，并配以红色、金色的文字，使色彩对比较强。而对于瓶口的胶帽颜色来说，经常选用金色与商标形成了呼应，浑然一体。当然，也不乏黑色和普通的灰白色或者深酒红色等。但是那种炫目耀眼，跳跃性很大的色彩不多见。

在葡萄酒的酒标上，通常会注明葡萄酒品种、采收年份、制造者、产地、容量、酒精浓度等信息，可以说是葡萄酒的履历表或身份证。为保证葡萄酒的品质，欧盟还制定了有关葡萄酒的基准，主产国也有各自专门的法规，详述了葡萄酒的管理、分类与分级。酒标依据国别不同表示的方法也有所差异。总之，酒标都可以让饮用者在享用前对葡萄酒有初步的认识。

酒标的印刷属于标签印刷中的一类，通常使用胶印凸印或柔性版印刷的方式来完成，并区分为不干胶标签印制和一般的纸类标签印刷。其加工还包含各种印后加工技术，比如烫印、压凹凸上光等。由于在酒标上常常会使用金色的线条或文字来表达奢华之气，因此，在酒标的印刷中常使用金（银）墨印刷，也有采用烫印的。

鉴于酒标的特殊用途及摆放的特点，要特别考虑其耐水防潮性以及耐摩擦性。因此，酒标印刷中使用的承印材料（如纸张）和油墨等应满足以上要求。

2.酒盒的设计与印刷

酒品的外包装在销售中起着重要的导向作用。酒盒就像是一件漂亮的外套，要能够吸引顾客的注意力并引起其强烈的购买欲。葡萄酒外包装盒的设计有比较大的灵活性，但应尽量做到全面、协调，能够给酒品购买者比较宽的选择范围，如常见的单瓶装、双瓶装、系列装等不同类型。葡萄酒盒的形状有长方体、圆筒形等。

葡萄酒盒的包装材料常选用纸板，对于一些高档的葡萄酒还有使用木质材料的，显示其自然淳朴的文化气质。某些品牌酒包装设计中，在使用木质材料外包装的同时，在葡萄酒内盒中加入稻草等，来衬托磨砂材质的酒瓶，将葡萄酒浓厚的乡村文化特色体现出来，使酒的包装设计与酒文化协调统一。近年也有用金属材料做葡萄酒盒的个例设计，彰显出气质特别而高贵。

色彩在包装设计的运用上相当重要。葡萄酒盒的色彩多见深底色，印刷黄色系或白色及金（银）色图案与文字，形成鲜明的对比，用色少而不单调，多而不杂乱。而且，在深底色上通常会有代表年份或酒名称的同色文字，彰显品牌特质。

酒盒的印刷，目前主要使用单张纸胶印或者柔性版印刷的方式，加之各种复杂的印后加工工艺来满足客户的高质量要求。在欧洲，一些印量特别大的葡萄酒盒通常采用柔性版印刷的方式。这样一方面可以很好地满足各类卡纸、纸板、瓦楞纸板的印刷要求，同时也保证了绿色环保；而对于一般印量的葡萄酒盒则采用胶印的方式。葡萄酒盒表面的整饰加工精细而复杂，例如在印刷中常常会采用烫印、磨砂、压凹凸、模切等手段。

3.酒瓶的形状与其他

人们很少留心葡萄酒瓶的历史造型。最初的葡萄酒瓶千奇百怪，直到17世纪后，人们才固定了葡萄酒瓶的形状。在这之前，葡萄酒是放在坛子或桶里的，等到用时再放到罐子里。葡萄酒在这种容器中，即使是在最好的条件下也不能贮存很长时间。

随着18世纪葡萄酒塞的发明，葡萄酒瓶的新世纪才真正来临，葡萄酒可在这种酒瓶中保存多年。到了19世纪50年代，葡萄酒瓶演化成世界公认的形状，各地的葡萄酒也随着各具特色的葡萄酒瓶而行销世界。现在颇具代表性的葡萄酒瓶型有来自法国波尔多地区的方肩瓶、勃艮第地区的溜肩瓶、德国的慢慢倾斜而下的无肩瓶型等。

另外，软木塞（橡木塞、高分子合成塞及其他塞子等）具有柔软且弹性较强的特点，分布着许多细密的小孔。当用它封紧瓶口后，软木经与酒液接触膨胀，塞紧了瓶口的空隙，防止了酒液渗漏。同时酒还可以通过软木塞自身的微孔接触微量的空气，达到呼吸和发育的目的，在装瓶后继续完成其成熟过程。再有，葡萄酒帽，通常用的是胶帽、PVC葡萄酒胶帽、葡萄酒铝塑帽以及现在开始使用的螺旋帽等。

三、葡萄酒酒标的内容与国别

简而言之，酒标，就是指酒类产品酒瓶面上的所有标签，即是包括酒商标在内的酒的标志、标识，有时候也被称为瓶贴、酒签、瓶标等。如果要对酒标进行严格的划分，可以分为顶标（出现在瓶盖顶部）、颈标、正标、尾标（出现在正标下方，通常为长方形）和背标等。其中最常见的是正标和背标，它们分别对酒的商标、种类、容量、酒度及酿造工艺、原料构成、保质期限、贮藏方法、历史典故与生产者等方面进行介绍性的说明，同时还起到装饰性、宣传性的效果，提高本品牌被消费者认可和购买的可能性。而顶标、颈标和尾标主要起到了装饰性的作用。

1.葡萄酒酒标的内容

葡萄酒酒标包含的内容丰富，一般而言，包括有厂名、酒庄名称、葡萄品种、制造商、产地名称、口味、酒的类型、酒精度及容量等，“产地”的标示越精确品质越好，有些甚至标志出是哪个葡萄园酿造的酒。根据法国对葡萄酒的规定，葡萄酒酒标上通常可包括如下内容。

（1）葡萄收获年，说明葡萄的收获、压榨、发酵成酒的年份。

（2）葡萄生长的村镇、地区、行政区及省或州。

（3）葡萄园的名称。

（4）葡萄酒的类型。

（5）登记注册的商标。

（6）官方保证的可信程度之适当标志。

（7）运销商的名称与地址。

（8）葡萄园主人的名称及地址。

（9）装瓶者，即酒庄主或灌装者。

（10）特殊保存限制。

（11）上好葡萄造出的酒，要特别注明。

（12）装瓶的葡萄园及所属酒窖名称。

（13）原产地国名。

2.不同国家、地区酒标内容比较

葡萄酒本身种类众多，在不同国家（地区）其管理制度、消费水平、文化习俗又有差别。所以，反映在酒标上，其标示方式与内容也应有所异同。看一瓶酒的酒标，大概可以了解这瓶酒的基本情况，因此有说酒标是“葡萄酒的身份证”。以下是各国酒标内容的列举。

（1）西班牙酒标包括酒厂名、酒名、葡萄品种、生产装瓶酒厂、生产者的名称及地址、酒精浓度、酒产区名称、容量、酿酒葡萄采收的年份、表明经过几年橡木桶储存几年瓶中储存。

（2）德国酒标包括葡萄酒产区名称、酿酒葡萄采收的年份、葡萄品种、采用晚收葡萄酿制、半甜口味、葡萄来自的庄园、属特级良质酒（简称Qmp）、政府检定的号码、葡萄酒庄、酒精浓度、容量、装瓶者及其地址。

（3）匈牙利酒标包括德文的匈牙利、酿酒葡萄采收的年份、酒名即产区名、正常的采收期、德文的甜型、酒精浓度、容量、英文的甜味。

（4）美国酒标包括酒厂名、酿酒葡萄采收的年份、葡萄品种、产地名称、容量、酒精浓度。

（5）葡萄牙酒是一种酸度高、清淡、微带气泡的白酒，因酒质年轻时会带一点绿色反光，所以称绿酒，通常酒精度不高。酒标包含酿酒葡萄采收的年份、白葡萄酒、酒庄名称、表示酒庄装瓶的酒、经销者、产区名、容量、葡萄牙生产、酒精浓度。

（6）奥地利酒标包括酒名、酒庄名称、葡萄品种名、酿酒葡萄采收的年份、酒产区名称、酒的分级制（与德国同）、国家的检定号码、酒精浓度、甜型口味、装瓶者及其地址、德文的奥地利、容量。

（7）澳洲酒标标明酒庄名，葡萄品种（澳洲酒通常是单一品种酿酒，若是使用两种以上的葡萄酿酒，则把使用量最高的品种写在前，再写少的，以此类推）、酿酒葡萄采收的年份、容量、酒精浓度。

（8）意大利酒标包括生产者的名称、酿酒葡萄采收的年份、酒名及产区名、超过DOC等级、装瓶者、酒精浓度、容量。

（9）智利酒标包括最佳品质年份酒、酒庄名称、酒庄元年、酿酒葡萄采收的年份、葡萄品种、智利的产区、容量、酒庄生产装瓶及外销、酒精浓度。

（10）南非酒标包括酒产区、酒庄的标记、私人酒庄的名称、酿酒葡萄采收的年份、葡萄品种、私人酒庄生产的酒、公司的标记、由南非生产及装瓶、由酒庄生产及酿造、由其他公司贮存、装瓶、销售，容量、酒精浓度。

（11）法国香槟区酒标包括特级葡萄园、好年份酿制、法国香槟区产的葡萄酒、酒商名称、产区名称、容量、甜型口味、酒精浓度、生产者名称地址及许可号码。

（12）法国波尔多酒标包括产区名称、所属小产区、采用老葡萄树葡萄酿制、特等葡萄园、生产者、独立酒厂，生产者的地址，生产者装瓶，外销酒规定标明“法国生产”字样，容量，酒精浓度。

（13）中国葡萄酒酒标包括产区名称（沙城长城）、所属小产区（怀涿盆地）、年份、葡萄园（长城庄园）、生产者、生产地址、装瓶者、原料、容量、酒精浓度、保质期限、贮藏条件等。中国葡萄酒酒标很有特色，为扩大本品牌认知度，也为提高普通消费者的鉴赏水平，常常在副标中，对本款葡萄酒有一两百字的文字介绍，有一定的宣传葡萄酒文化的效果。



第三节　葡萄酒选购、储存与投资


一、葡萄酒的选购

社会的发展，经济的繁荣，人们对饮品的要求越来越趋于健康、自然、时尚。葡萄酒是以新鲜的葡萄浆果或葡萄汁酿造而成，具有很高的营养价值与保健功能，加上其历史悠久、文化璀璨、品味古典而又时尚。由此，在琳琅满目的酒类中，其逐渐成为消费者瞩目的上佳饮品。

世界葡萄种植与酿酒的历史悠远，品种繁多。就葡萄而言，按地理分布和生态特点，可分为欧亚的、东亚的和美洲的等种群；按其用途又有酿酒的、鲜食的、加工的等种类，葡萄品种已有上万余种。而葡萄酿酒，世界不同国家、种类、款式的葡萄酒已是数以万计。可以说任何葡萄都可以酿酒，但不是任何葡萄都可以酿出好酒来。

对葡萄酒爱好者来说，购买某款葡萄酒，就是给葡萄农艺师、酿酒师与庄主一个公正的评价，以此来肯定他们在葡萄园里年复一年的辛勤劳作和在酒庄、酒窖中多年的艺术创作。消费者选购葡萄酒，需要简单地了解一些葡萄酒种类及其相关的文化常识。

1.购买的场所

购买葡萄酒，一般情况下，专卖店、商场及超市的专柜等都是较有质量保障的去处。但无论是什么地方，对店内葡萄酒的陈列环境须十分留意。如长久暴露在强光下或受到阳光直接照射的葡萄酒，很可能尚未开封就已降质。当然，有机会、有时间去葡萄酒生产国、原产地直接选购葡萄酒那是最好的，购到的酒，既品味正宗，又经济实惠，同时消费者还能感受到各酒庄的异域风情、文化底蕴、迥异风格。

国内主要购买葡萄酒的地方有以下几种场所。

（1）大型超市，如家乐福、麦德龙、华联等，这是中国葡萄酒流通的最主要的渠道，采购量大，走货快，品种品牌多，选择余地宽，质量有保证。

（2）葡萄酒专卖店，如富隆酒窖、骏德酒窖、佳酿酒窖等。主要是面向葡萄酒爱好者与较专业人士，以进口的各类品牌葡萄酒为主，专业性强，服务到位，正宗洋酒品味。

（3）品牌专卖店（直销店），如国内张裕、王朝、长城、华东等葡萄酒企业，都有自己的品牌专卖店。为喜欢这些品牌的消费者提供便利，不必担心买到假货。通常名牌企业的产品价位稍微高一些，但在品质和服务上都有保证。

（4）从网络中购买葡萄酒。在当今信息化时代，电子商务已成为一种时尚的购物方式。网站、网页中，专卖或兼卖葡萄酒的网店很多，也较专业，比市场的价格便宜，但需谨慎购买。

（5）直接去酒庄选购。中国的葡萄酒庄已初露端倪，如张裕北京爱斐堡、烟台卡斯特、辽宁冰酒酒庄、蓬莱中粮君顶、青岛华东百利、云南红、山西怡园、河北朗格斯等，都有自种自酿窖藏的酒庄酒供选择，还可以买到没有上市的年份酒、“期酒”等作为一种投资，更能亲身体会到我国葡萄酒庄园文化和各地的风土人情。

另外，张裕酒文化博物馆、北京龙徽葡萄酒博物馆等，也是购买葡萄酒、品味葡萄酒文化的绝好去处。

2.品牌的选择

葡萄酒品牌琳琅满目，要根据个人的喜好、能力，选购自己中意的品牌。当然，应先考虑选择国内外知名企业、酒庄的酒。一般而言，知名度高的品牌酒较有质量保证（可参考下一章的葡萄酒庄园介绍相关内容）。

（1）我国葡萄酒大多是引进国际著名葡萄品种酿造，著名产区有山东、河北、新疆、宁夏、甘肃、山西、云南、吉林通化（山葡萄）、广西密洛陀（毛葡萄）、湖南曙光（刺葡萄）等。主要品牌有张裕、长城、王朝、华东、威龙、云南红、西夏王、新天、怡园、丰收、通化等（名次不分先后）。

（2）法国。葡萄酒品质和名气堪称世界经典，无论从葡萄酒历史、文化还是质量上，法国都独占鳌头。法国葡萄酒价格不菲，被投资家追捧。法国三分之二的国土生产葡萄酒，产量仅次于意大利。世界名酒大部分出自法国，著名产区有波尔多、勃艮第、博若莱、罗纳河谷、普罗旺斯、香槟、鲁西荣、卢瓦河谷、萨瓦、阿尔萨斯、西南地区等。

法国葡萄酒拥有两千年历史的酿酒工艺，产地命名监督法规等为全世界接受和仿效。主要品牌有拉图酒庄（Latour）、拉菲酒庄（Lafite Rochschild）、玛歌酒庄（Margaux）、奥比安酒庄（Haut Brion）、武当王酒庄（Mouton Rochschild）、伊甘酒庄（Yquem）、白马酒庄（Cheval Blanc）、奥松酒庄（Ausone）、柏图斯（Petrus）、卡斯特等。

（3）意大利。世界最大的葡萄酒生产国。出口量与法国并列前茅，产地面积仅次于西班牙。本土种植的葡萄品种古老、复杂和繁多，厂名、酒名冗长。近20年，大量引进外国品种，控制产量提高质量，用法国橡木桶替换大型旧木槽酿酒，取得实效。加上每年的大型展览和政府严格要求酒厂遵守特许规定，意大利葡萄酒已名声大振。

著名产区有皮蒙、威尼托、托斯卡纳等。阿斯的气泡酒最有名，另外，西西里岛的玛莎拉加强葡萄酒、混合的苦艾酒也很有名气。主要品牌有阿波罗尼奥（Apollonio）、皮埃蒙特（Piemonte）、威妮托（VENETO）、托斯卡纳（TOSCANA）、伦巴弟（Lombardia）、Emilia-Romagna、Trentino-Alto-Adige、Friuli-Venezia-Giulia、Lazio、Umbria等。

（4）西班牙。葡萄种植面积居世界第一、产酒量排第三（仅次于意大利和法国），几乎全国各地都生产葡萄酒。以里奥哈、安达鲁西亚、加泰隆尼亚三地最为有名。靠近首都马德里的拉曼恰地方街道的葡萄酒，几乎占西班牙全国产量的一半。

以雪莉酒、里奥哈酒和起泡卡瓦酒最为著名。以制造香槟的方式酿成的“加霸酒”也是众所皆知。里奥哈红酒，品质堪比法国红酒，价格却相当合理。主要品牌有雪莉酒（SHERRY）、金蝴蝶干红、卢士涛庄园、桃乐丝、德莫罗德瑞兹、奥瓦帕乐酒庄等。

（5）德国。葡萄酒产量仅为法国的1/10，占世界的3%。大约85%为白葡萄酒，其余15%为桃红、红及起泡葡萄酒。德国白葡萄酒芬芳果香、清爽甜美、酒精度低，世界知名。著名产区主要为莱茵河及其支流莫塞尔河地区。莫塞尔酒瓶是绿色的，而莱茵酒瓶是茶色的，且口味较浓郁。

德国是著名白葡萄品种雷司令的故乡，所酿之酒酒香馥郁，口感清爽，风格突出，有高雅葡萄酒之称。主要品牌有：莱茵高（Rheingan）、摩塞尔-鲁尔-萨尔（Mosel-Saar-Ruwer）、莱茵黑森（Rheinhessen）、莱茵法兹（Rheinpfalz）、Nahe、Baden、Franken、Hess Bergstrasse、Ahr、Mittelrhein、Wurt-Temberg、Saale Unstrut、Weingut Emmerich Knoll等。

（6）澳洲。与美国等为新世界葡萄酒国家的代表，在气候或土壤条件上都很适合葡萄生长。从1788年最早一批移民来到澳洲，即开始酿造葡萄酒。在英殖民地时期，主要生产加强葡萄酒雪莉和波特。1950年后才以生产平静葡萄酒为主。

最具代表性的葡萄酒产地有南澳大利亚、新南威尔士及维多利亚州。产区主要为巴诺桑山谷和艾登山谷。由于地处南半球，所以5月左右便可以喝到“新酒”，可以说是全世界最早上市的新酒。主要品牌有奔富、黄尾、ASC、保乐利加、托布雷酒园、露纹酒园等。

（7）美国。新世界葡萄酒大国。最早酿酒始自16世纪中叶，近30年来急起直追，成为优良葡萄酒的生产国。美国90%的葡萄酒产于加州，主要产区为纳帕山谷、索罗马山谷和俄罗斯河山谷。最大最出名的葡萄酒产地是威廉美特山谷，其他还有华盛顿等地。

美国葡萄酒品种很多，从日常餐酒到高级葡萄酒都有。增芳德（Zinfandel）又名仙芬岱或仙粉黛，是美国葡萄品种的代表，还有莎当妮和赤霞珠等。主要品牌有加州庄园、Robert Mondavi、Stag’s Leap、Chateau Montelena、卡蒙酒园、Shafer酒园、贺兰酒园Harlan Estate、鸣鹰酒园Screaming Eagle、傲翁酒庄Opus One、爵菲酒园Joseph Phelps Vineyards、赛富酒园Shafer Vineyards、彼特麦克酒园Peter Michael Winery、Domaine Drouhin、Robert Mondavi Winery（纳帕谷）等。

（8）阿根廷。受西班牙和意大利影响深远，最有传统的葡萄园和酒厂均是由上述两国的移民后裔建立的。主要品种为托隆特斯（Torrontés）、马尔白克（Malbec），占全国总种植面积的40%。著名产区：San Juan, La Rioja, Rio Negro和Salt，最重要的是Mendoza省，占全国总产量的60%。其中，最值得注意的是集聚了近400家酒厂、葡萄种植面积3万公顷的High Rio Mendoza Zone，是新世界葡萄酒代表性国家之一。主要品牌有Terra Rosa、马尔贝克（Malbeck）、温拿特酒园、诺顿庄园、Trivento、Teserazas酒庄、Salentein萨伦汀酒庄、Piesporter Michaelberg等。

（9）智利。南美洲的第二大产酒国，总产量仅次于阿根廷，但出口量遥遥领先。葡萄园集中在中部的山谷中，生产内销酒的葡萄是高收成葡萄Pais。主要出口品种有赤霞珠、长相思、麝香葡萄（Moscatel）、霞多丽、白诗南等。著名产区是阿空加瓜（Aconcagua）、中部山谷和南部产区，山谷近年来名气也不小。葡萄酒品种应有尽有，而且价廉物美。主要品牌有玛伊波河谷、Trivento、来宝酒庄、Vina Mar酒庄、Tarapaca酒庄、Misionesde Rengo酒厂。

（10）南非。有300多年的葡萄酿酒历史，由于地处南半球、葡萄种植季节较早，新酒上架的时间要比欧洲早。从大西洋海岸地区的北部一直延伸到沙漠，大约有340座酒窖和酒厂，有5个葡萄种植大区：coastal、oifanta河、boberg、breede河谷与klein、karoo地区。古老的醇美与新时代的甜美结合，使之成为新世界葡萄酒崛起的新星。主要品牌有Nederburg（尼德堡）、Fleurdu Cap（好望角）、Two Oceans（双洋）、尼德堡酒园庄园、美蕾酒庄等。

（11）加拿大冰酒，是葡萄酒界有口皆碑的甜葡萄酒佳酿，更是为我国消费者所喜爱。典型的加拿大冰酒多用维达尔和琼瑶浆等品种酿造。最常见的是VIDAL，中文一般译作维达尔，又称威代尔，属于白色葡萄品种，是白玉霓（Ugniblanc）和白沙威浓\白谢瓦尔（Seyval Blanc）的杂交后代，在法国称为（Vidal Blanc），耐寒能力强，为加拿大冰酒最主要原料。

值得提醒的是，在加拿大，有些酒厂通过人工冷冻葡萄，甚至是冷冻葡萄汁，用萃取浓缩汁液的办法来制造冰酒。我国目前没有寒冷的地理环境条件的大部分地方所产冰酒即是如法炮制的。这种做法在德国和奥地利都是违法的。用此法制造的冰酒，因葡萄成熟度不够，其风味不能与传统自然的方法相比，但其成本低价格便宜。在加拿大经常标以“Ice Wine”（注意中间有个空格），而不是正宗冰酒的“Icewine”标志，非常容易混淆，对此应注意区别。

3.包装外观的甄别

细看葡萄酒的包装与外观，是选购前了解每款酒的背景资料及特性的最直接办法。

（1）看清酒标。如上节所述，酒标是酒的身份证，按各国有关规定，在酒标上一般注明有产品的名称、原料、配料、净含量、纯汁含量、酒精度、糖度、厂名、厂址、生产日期、保质期、产品标准代号等内容。如有标注不全或不标注出厂日期、厂名、厂址的则是伪劣产品。要喝好葡萄酒，应购买严格执行国家标准生产的产品，而非按各企业标准生产的产品。

由于葡萄酒是有生命的，保存期变得可长可短，一般酒帽上打印的是酒的灌装日期，保质期也是由此计算；而酒标上如标明年份酒，则表示酿造此酒的葡萄收获时的年份，以此年开始算。葡萄酒的生命周期，不是存放越久越好，而应在每款酒的最佳饮用期品尝，口感最好：普通的葡萄酒，白的1～3年、红的2～5年；优质的酒需更长时间，顶级葡萄酒要存10年、50年甚至百年，方能彰显品位，是可投资的收藏品。在最佳饮用期之前或已过最佳饮用期，酒质都将大打折扣。

注意，购买生命周期长、知久存好的葡萄酒，也要懂得在适合的环境条件下收藏。

（2）观察外观。选购前的肉眼观察可初步了解这款酒的品质。葡萄酒需要避光保存，大多用绿色玻璃瓶包装，故在选购时应注意瓶标的颜色和标注的糖、酸、酒精含量，明确酒的品种、特性等。一般白葡萄酒的瓶标主体颜色采用金黄色，而红葡萄酒则多用红色。

将酒瓶倒立对着光源，葡萄酒中有少量的沉淀是正常的，也是质量标准允许的，沉淀物是一些色素及化合物，对酒的风味和口感没有影响。但若酒体浑浊且暗淡无光，则此酒属劣质酒。要注意瓶口密封情况，若有发霉或遗漏，表明这款酒已经变质，当然要在去掉瓶帽时才能看到。

一般选购葡萄酒的常识，就到此为止。但若到专卖店、酒庄去选购，就有机会在购买前，品尝到几款样品酒，享受到较为专业的伺酒服务，了解更多的葡萄酒文化知识。

4.选购前的品尝：可参考下述优质葡萄酒的一般标准

观色。干红葡萄酒应该是澄亮透明（深颜色的酒可以不透明），有光泽，其颜色应与酒的名称相符，色泽自然、悦目；而质量差的葡萄酒，或者混浊无光，或者色泽艳丽（我国原产的特种葡萄酒除外，如刺葡萄酒，艳丽的紫罗兰红色），有明显的人工色素感。

闻香。葡萄酒是一种发酵产品，它的香气应该是有葡萄的果香、发酵的酒香、陈酿的醇香，这些香气应该平衡、协调、融为一体，香气幽雅，令人愉快；而质量差的葡萄酒，不具备上述特点，或有突出暴烈的水果香（外加香精），或酒精味突出，或有其他异味。

品味。任何一种好的葡萄酒，其口感应该是舒畅愉悦平衡的，各种香味应细腻、柔和，酒体丰满完整，有层次感和结构感，余味绵长；而质量差的葡萄酒，或者有异味，或者异香突出，或者酒体单薄没有层次感，或者后味不足。

5.年份酒及其他

一般酒标标注了年份的葡萄酒比未标的要贵，这是由于此年该酒产地的气候好，葡萄浆果原料好，所酿出的酒比普通年份（未标年份的酒）品质要好，这就是所谓的“年份酒”。每一款葡萄酒都有自己的出生年份，即采摘葡萄的年份，非成酒存放的时间（陈酿年份）。可见，葡萄生产年份、年份酒和陈酿年份（以及装瓶年份）是有联系与区别的，要知道分辨。

很多人认为进口的葡萄酒就是佳酿，这是崇洋媚外，是国内消费者的最大误区。我们承认顶级“洋酒”的品位，但当前洋酒进口状况混乱，难辨真伪。首先是假冒伪劣产品多，一些不法厂商从国外倒运低劣洋酒进入我国，然后在国内分装贴上洋标签，便入市销售；其次，其价格昂贵，一瓶洋酒售价低则七八十元，多则成百上千过万元，在无法明确其内质的情况下，选购时需特别谨慎。

不能否认的是，东方人（中国人、日本、韩国等）的口感与西方人是有所差异的。西方人生产的洋酒，大多口味较为干涩，虽有国人喜欢，但与我国传统的饮食习惯及东方人大多偏甜的喜好，确有一定的差距。这就是甜型（包括高中低档）葡萄酒在我国有巨大的、实现了及潜在的消费市场的根本原因所在。因此，我们相信，选购那些“结合现代酿酒技术，酿造出的饱含中国地域、资源特色的，适合中国人本色口味的，具有本民族文化积淀的本土葡萄酒”进行品尝，或许更有一番品位。

对个人而言，世上只有适合自己的那种、那款、那杯酒，才是自己的最好、最爱。要品味出自己人生的喜好，选择适合本人的葡萄酒。一款大家一致赞赏的酒未必适合你，世上也没有一种酒是能够在每一种场合与心情下，都获得享受与赞誉的。

二、葡萄酒的储存要求

每款葡萄酒从出世，就有它自己的生命周期。好的贮存条件，能更好地保证葡萄酒的质量，并延长这一周期，使葡萄酒得到更好的陈酿。历史证明，阴暗湿冷的地窖是储存葡萄酒的最佳场所，但现代化的城市生活不易找到这样的空间，装置专门的自动储酒柜似乎是较好的解决办法，以满足储存葡萄酒的环境条件。

1.葡萄酒储存的基本要求

（1）温度。酒窖或酒柜最理想的温度在11℃左右，最重要的是稳温。因为温度变化所造成的热胀冷缩，最易让葡萄酒渗出软木塞外加速氧化。所以只要能保持恒温5℃～20℃都可以，太冷的酒窖会使酒成长缓慢，需等更久的时间，太热则又成熟太快，酒欠丰富细致。通常地窖的恒温效果最好，入口最好设置在阴处，以免进出时影响温度。

（2）湿度。70%左右的湿度对酒的储存来说最佳，太湿容易使软木塞及酒的标签腐烂，太干则让软木塞失去弹性，无法紧封瓶口。

（3）光度。酒窖中最好尽量减少光照，因为光线照射容易造成酒的变质，特别是日光灯和霓虹灯易让酒产生还原变化，发出浓重难闻的味道。香槟酒和白酒对光线最敏感，要特别小心。

（4）通风。葡萄酒像海绵，常将周围的味道吸到瓶里去，酒窖中要能够通风以防止霉味太重。此外也须避免将洋葱、大蒜等味道重的东西和葡萄酒放在一起。

（5）振动。即使没有太多的科学根据，但一般爱酒者还是相信过度振动会影响到葡萄酒的品质。例如长途运输后的酒须经数日的时间才能稳定其品质即是最好的证明，所以还是尽量避免将酒搬来搬去，或置于经常振动的地方，尤其是年份久的老酒。

（6）摆置。传统摆放酒的方式是将酒平放，使葡萄酒和软木塞接触以保持其湿润。因为干燥皱缩的软木塞不能完全紧封瓶口，容易使酒氧化。但最近研究发现，留存瓶中的空气是造成因热胀冷缩使酒流出瓶外的主因，传统平放会加大这种效应。最好是将酒摆成45°角，让瓶塞同时与葡萄酒以及瓶中空气接触，避开两项危险。但此法不太便利，还未被普遍采用。

2.开瓶后葡萄酒的保存

葡萄酒开瓶后应该一次性品尝完，因数小时后，香气逸散、过度氧化，其品质则逐渐下降直至变质。但特殊情况或场合（如醉酒情况、酒吧伺酒），开瓶后的葡萄酒不能一次品完，以下几种方法有助于保存，尽量延长葡萄酒的可饮用时间。

（1）冰箱或酒柜冷藏。如果把再次密封好的一瓶酒竖直保存在冰箱中，一个星期左右还可饮用（必须用软木塞密封）。饮用时应提前取出，酒温达最佳时再享用。总的来说，红葡萄酒比白葡萄酒存放的时间长。这是没有下述条件不得已的办法。

（2）真空泵抽气。使用真空泵装置，可以再次密封已经开瓶的葡萄酒，通过减缓氧化过程保持葡萄酒的新鲜美味。葡萄酒真空储存泵，使用特制的橡胶塞，在瓶中产生局部真空。比如Le Verrede Vin系统，有效且操作简便。通常在超市或葡萄酒专卖店可买到。

（3）香槟保存。奇妙的泡沫让香槟如此迷人，当瓶中还有没喝完的美酒需保存时，需要香槟酒保鲜器来帮忙。最好的选择是手柄翻至瓶颈外的筒套，可以有效的防止香槟的喷洒。而下压式会造成疯狂的飞溅，如果不需要这种效果，避免选用。

（4）用小容量酒瓶分装。把不能喝完的大瓶酒（开后尽早时间）倒入小瓶（如375毫升）中封存，减少酒液与空气的接触面。如小瓶酒液充盈，且使用新鲜洁净的瓶塞，通常可以保存数月到数年。勿用洗洁精或清洁剂来洗刷小容量酒瓶，以免留下残渍污染物。

（5）注入惰性气体。灌入一些惰性气体可以帮助保护酒液不被氧化。常见的装置可以把氮气和二氧化碳注入酒瓶里。惰性气体覆盖在酒液上面，可以隔绝空气的进入，这个方法同样可以用来保存醒酒器里没用完的葡萄酒。

3.葡萄酒的保存

不同的葡萄酒消费者、爱好者、收藏者，可以用不同的方法保存好自己的葡萄美酒。

（1）葡萄酒消费者。对于大多数葡萄酒消费者来说，买回酒后不久就要饮用。保存酒时只要一个凉爽、干燥、避光和远离振动的黑暗空间就可：一个小酒架、纸盒都可暂存葡萄酒。

（2）葡萄酒爱好者。对于拥有多款葡萄酒的爱好者来说，最基本的保存条件是一个较恒温（最好温度在5℃～20℃）、有一定湿度、可避免直射阳光与振动的地方，如房间的某个这样的酒角（也可用冰箱冷藏）。

（3）葡萄酒“票友”。对于打算购买和储存大量葡萄酒的“票友”来说，是需要一个较大的空间，比如小房间、狭小空隙、楼梯下或者车库的部分空间。将其按要求打理成储酒间（可考虑用专用酒柜）。

（4）葡萄酒收藏者。而对于一个真正的葡萄酒收藏者，有需要长期陈酿的葡萄酒，那就要投资建一个装备完善的葡萄酒窖（如条件适合也可考虑用地下室改建）。由专业公司提供全套的建酒窖技术与材料。

三、了解投资级葡萄酒

投资级葡萄酒（Investment Grade Wine，缩写为IGW）是指可以较长期陈酿，并随时间延长而增值的葡萄酒。从葡萄酒收藏史来看，仅有近百种葡萄酒可以成为投资级葡萄酒。传统上，提到投资级葡萄酒，便是波尔多顶级红酒、顶级甜白酒和葡萄牙波特酒。近半个世纪来，美国加州那帕（Napa）的顶级红酒异军突起，在投资回报中表现出色。除此之外，世界上只有极少量的意大利、澳大利亚和西班牙的顶级红酒可纳入投资级葡萄酒之列。

需要说明的是，具有陈酿潜力的葡萄酒并不一定是投资级葡萄酒，有些具有陈酿潜力的葡萄酒增值率并不高，所以不会被作为投资级葡萄酒收藏。

1.投资级葡萄酒必须具备以下主要特点

（1）长期陈酿的能力。这是投资级葡萄酒最基本的条件，一旦考虑葡萄酒的价格历史和产地声誉，能够入围的酒便不多了。影响陈酿潜力的因素较多，葡萄品种、当年气候、浆果成熟度、酿酒技术、桶瓶容量和储存地窖的恒温恒湿条件等，都会影响到葡萄酒的陈酿能力。

（2）产量极少。投资级葡萄酒的另一大特点是产量小。一般顶级酒庄头牌酒的产量在20万～30万瓶，即2万～3万箱。有限的产量分散到世界市场，便会因其相对稀少而倍显珍贵，加上顶级酒可以长期陈酿，从而使这类酒随着窖藏时间的延长而价值不断上升。

（3）须为世界知名品牌。如同任何种类的商品一样，质量和数量对于价格的作用不是绝对的，品牌的知名度是决定顶级葡萄酒是否属于投资级的重要因素。顶级葡萄酒的品牌知名度有几种方式形成，首先是悠久的历史，如法国波尔多的伊甘酒庄（Chateaud'Yquem）以及五大顶级酒庄都是在长期的历史积淀中形成的名庄，其声誉是在数百年历史发展中建立起来的。其次，在品牌的建立过程中，名人效应不可或缺。如柏图斯（Petrus）的品牌突起，是因为女庄主将酒呈给英国王室享用，受到王室的钟爱而享誉世界。而那帕顶级葡萄酒的崛起，则是因为著名的“巴黎评酒”：在由法国著名评酒人士组成评酒团，对那帕酒园和法国顶级酒庄的红白葡萄酒盲评中，那帕酒园的红、白葡萄酒均获得第一，大大提高了该产地和酒庄（园）的知名度。

（4）价格显著增值。投资级葡萄酒必须在陈酿期间价格显著增值，或具有增值潜力。这个原则非常简单，如果葡萄酒增值不显著，就不是投资级葡萄酒。因此，对投资级葡萄酒需要考察其价格历史，包括拍卖价格史、新酒上市价格和价格增值史、酒庄（园）发展史等等。在考察价格时需注意的是，有时天价的酒并不一定是投资级葡萄酒。

2.选购投资级葡萄酒需要注意的方面

要获得收藏带来的财富增值与乐趣，首先需要买进合适的顶级葡萄酒。

（1）要购买最佳年份的顶级酒。葡萄酒是农产品，质量受大自然的影响很大，因此有年份的区别。即使是酿造投资级葡萄酒的酒（庄），不同年份酒的质量也有区别。例如，波尔多最佳年份与一般年份的顶级红酒价格会相差200美元，可见年份对酒质量的影响颇大。

（2）要尽量购买大瓶装和整箱酒。拍卖市场是收藏葡萄酒的出售市场之一。在这个市场中，常规单瓶酒（750毫升）的份额非常小，也不易售出。因此，收藏投资级葡萄酒的一个重要原则是购买整箱和大包装（1.5升、3升、6升和9升等）的酒。对于投资级葡萄酒来说，陈酿收藏过程的保存条件是决定酒是否保持高品质的关键。保存在原酒庄（园）酒窖橡木桶内的酒，保存条件良好，在拍卖时酒价往往能增加10%～15%。

（3）可以购买期酒。即消费者与酒商预先签订合同、预先付款购买指定的葡萄酒，但需等待一段时间（通常是一到两年）后才能实际拿到酒。一般酿造投资级酒的酒庄（园）在好年份会有期酒销售。2007年，国内的张裕北京爱菲堡酒庄，开始开展期酒销售业务。

（4）要注意收藏分散化。进行多元化投资，是使酒窖藏品持续升值的一个重要方式，也是进行任何投资的通则。同时，这样也可使收藏家自己不断有顶级好酒欣赏。由于不同国家产区的佳年份不同，所以在购买佳年份酒时应分散到不同产区，自然形成收藏分散化。但是，对某一钟爱品牌的纵向年份收藏不在此列。

（5）需要把握好购买时间。如同任何投资性商品一样，投资级葡萄酒的价格也在上升和下降中循环，购买时间非常重要。了解并预测到价格的高低循环，就可以在最佳时机购买和出售葡萄酒。投资葡萄酒如同其他投资一样，没有任何稳赚不赔的保证，但好处在于，即使时机不佳不宜出售，还可以自己或与朋友共同品尝、享受。



第八章　世界葡萄酒庄园文化


法语“Chateau”，原意是中世纪为了防范敌人入侵而修建的城堡。后来随着历史的变迁和葡萄酒业的发展，法国波尔多最先使用“Wine Chateau”的概念，即葡萄酒庄。Chateau被用来称谓那些专营葡萄酿酒的庄园，也叫酒堡。Wine Chateau一般指一个独立的葡萄酒生产单位，从葡萄的种植、采摘，到酿酒、贮存、陈酿、灌装、成品酒等全部过程，都在自成一体的庄园内完成。发展至今，葡萄酒庄已成为世界上真正拥有葡萄种植园地的、著名葡萄酒企业的同义词。

世界葡萄酒庄，一般都坐落在著名的、风景如画的葡萄产区。一望无际的绿色葡萄园，朴素的或新潮的房舍，传统的或新意的酒窖，各具特色的庄园建筑，使葡萄酒庄充满着诗情画意，弥漫着花香酒香，散发出古典又现代的、异国且民族的、不同风格的文化气息。经过几百年的发展，目前大多数的国外葡萄酒庄，都已发展成具有旅游功能的庄园。当今国际上顶级的红、白葡萄酒无不来自酒庄。



第一节　国际葡萄酒庄园举例


一、法国酒庄

人们常说的世界顶级葡萄酒庄园，大多都在法国波尔多，有五大酒庄、八大酒庄之说。1855年，为参加在巴黎举办的万国博览会，拿破仑三世指令波尔多总商会为其葡萄酒庄制订一个排行榜。当时的61个顶尖酒庄有幸入选，所有五个等级的酒庄都称“列级酒庄”，但只有4家酒庄位列一级。118年后的1973年，木桐酒庄经过不懈的努力，也被升级为一级酒庄。

这就是现代国际葡萄酒界简称的所谓“五大”顶级酒庄，即：拉图酒庄（Latour）、拉菲酒庄（Lafite Rochschild）、玛歌酒庄（Margaux）、奥比安酒庄（Haut Brion）、武当王酒庄（Mouton Rochschild），即木桐酒庄）。

“五大”酒庄都处于法国波尔多左岸的红葡萄酒产区。而伊甘酒庄是在1855年的评级中，唯一被评为生产甜白葡萄酒的一级酒庄。另外，处于右岸的、未参评的有两家酒庄，其水准被业届公认不逊于一级酒庄，以上酒庄合称为“八大”酒庄。显然，法国还有许多杰出的葡萄酒企业、酒庄及特优的葡萄酒品牌，如被誉为琼浆玉液的柏图斯葡萄酒等。

伊甘酒庄（Yquem），号称“天下第一酒庄”，其贵腐甜白葡萄酒的品位独步江湖。白马酒庄（Cheval Blanc）与奥松酒庄（Ausone），是处于波尔多右岸圣达美里安葡萄酒产区的两大一级酒庄。柏图斯（Petrus）葡萄酒，是穆埃家族在波美侯区一小片葡萄园中精心酿造的琼浆玉液。

1.拉图堡（Chateau Latour）

拉图堡位于法国波尔多波伊雅克村庄（Pauillac）的南部吉伦特河口。这里曾经是古代用于防御海盗的要塞。现在，在这座石塔下面，是被玫瑰花环抱的葡萄园，这就是波尔多著名的酒庄——拉图堡（Chateau Latour）。拉图堡是一个早在14世纪的文献中就已有记载的古老庄园，但到16世纪时它才被开垦成为葡萄酒庄，并在1855年被评为法国五大名庄之一。

1670年，这座古老的酒园被法国路易十四的私人秘书戴夏凡尼（Chanannes）买下，以后一直在法国贵族之间转手。1993年，法国百货业巨子——春天百货公司的老板毕诺以7.2亿法郎购下拉图堡的主控权。

拉图堡种植有80公顷红葡萄，葡萄品种以赤霞珠（Cabernet Sauvignon）为主，占55%。除此有40%美乐，5%品丽珠。每公顷种植10000株葡萄，园中多为30～40年的老树，每公顷产量不超过5000公升，葡萄产量虽低但质量高。拉图酒庄中，新千年（2000）的酒标表示该酒为葡萄酒中的极品，能够长时间的存放。其香型和结构会随着年份的增加而更加醇厚，入口后回味悠长，具有与众不同的力度，是真正重振拉图酒庄雄风的标志。2002年和2003年份的酒则更上一层，并确保能储存很长的时间。

拉图堡的酒比木桐堡、拉斐堡与玛歌堡需要更长的醇化和陈酿期，至少需10～15年方可度过“青涩期”。成熟后的拉图堡有极丰富的层次感，丰满而细腻。

英国著名的品酒家休强生形容拉斐堡与拉图堡的个性：“若说拉斐堡是男高音，那拉图堡便是男低音；若拉斐堡是一首抒情诗，拉图堡则为一篇史诗；若拉斐堡是一曲婉约的圆舞曲，那拉图堡必是人声鼎沸的游行。”

拉图堡葡萄酒的品尝须在室温18℃～20℃度的条件下进行，房间要求通风且照明条件良好。为便于观察酒色，品尝台上可铺亚麻白色桌布，以便衬托出酒液的颜色。品酒杯应用特定郁金香形状的，通透感良好的玻璃酒杯。

首先，将酒液倒入酒杯以后，用眼睛去观察酒液的颜色。品质优良的拉图堡葡萄酒一般呈现凝重的深红色。轻微转动时，显出缓缓的酒挂。新酒的颜色略微清淡、明亮。第二步，轻轻晃动酒杯，使酒的香气充分散发出来，同时用鼻子去闻。好酒的香气是持久而复杂的，包括花草香、果实香、烤肉香、皮革香、泥土香、橡木桶香等。最后，将酒液啜一小口放在口腔的前部，让舌头及相关的部分将酒液温热，使其中的香味更充分地逸出。这时会感觉满嘴的馨香，妙不可言，这时可以说品尝美酒已入佳境。

2.拉菲酒庄（Lafite Rochschild）

拉菲酒庄是世界顶级酒庄，由一名姓拉菲（Lafite）的贵族于1354年创园，在14世纪已相当有名气。到1675年它被当时世界酒业的一号人物希刚公爵（J.D.Segur）购得。希刚当时在酒界叱咤风云，他同时拥有顶级的历史名庄拉图（Chateau Latour）、武当王（Chateau Mouton）和凯龙世家（Chateau Calon-Segur）。法国国王路易十四曾说：“希刚家族可能是法国最富有的家族。”

在17世纪，法国基本上是勃艮第（Burgundy）葡萄酒的天下。而当时上流社会的著名“交际花”——法国国王路易十五的情妇庞巴迪，却对拉菲情有独钟。拉菲常常成为凡尔赛宫贵族们的杯中佳品。1755年希刚家族的第三代掌门人去世后，拉菲产权的归属进入了一段较为混乱的历史时期，但拉菲酒的品质依旧不为人失望。

直至1868年，詹姆士罗富齐爵士（Baron James Rothschild）在公开拍卖会上，以天价440万法郎中标购得拉菲酒庄。此后该家族一直拥有拉菲酒庄，而且把拉菲酒庄的世界顶级葡萄酒的声誉维持至今，并且保持质量第一。1855年，在对波尔多葡萄酒名庄的评级中，拉菲酒庄（Chateau Lafite）排名第一。

同时，拉菲还是目前世界上最贵的一瓶葡萄酒纪录的保持者。美国第三任总统杰弗逊（Thomas Jefferson），也是18世纪最出名的评酒家，犹如当今的派克（Robert Parker）。在1985年伦敦佳士得拍卖会上，一瓶1787年由杰弗逊总统签名的拉菲葡萄酒，以10.5万英镑的高价售出，由Forbes杂志老板Malcolm Forbes投得。从此，创下世界历史上单瓶葡萄酒最昂贵的纪录，并保持至今。

拉菲的品质与个性无与伦比。能拥有世界顶级的优秀品质，这是得益于拉菲庄园的土壤及所处地区得天独厚的小气候。葡萄园日照充足，第三纪白垩土混有风成沙的砾石地质，提供了极为优越的葡萄生长环境。拉菲庄园总面积178公顷，葡萄园占103公顷，每公顷种植8500株葡萄，其中赤霞珠（Cabernet Sauvignon）占70%左右，美乐（Merlot）占25%左右，其余为品丽珠（Cabernet Franc）等。平均树龄在40年以上，每年大约产3万箱（每箱12支750ml算）葡萄酒。此产量居世界顶级名庄之冠。就此产量及其维持的价格来说，拉菲庄的成就确实无人敢比。

拉菲庄的葡萄种植，采用非常传统的方法，基本不使用化学药物和肥料，精耕细作，在葡萄完全成熟后采摘。采摘时，熟练的园工会对葡萄进行采摘筛选。葡萄采摘后送去压榨前会被更高级的技术工进行二次精选，确保被压榨的每粒葡萄都达高标准的质量要求。在拉菲酒庄，每二三棵葡萄树只能生产一瓶750毫升的酒。为了保护这些名贵的葡萄树，如没有总公司的特约，拉菲庄一般是不允许来人参观的。

拉菲酒庄还是出名的花重金，雇用顶级酿酒大师的名庄。拉菲酒的个性温柔婉细，内向优雅，丰盈平衡，复杂精致，回韵持久。拉菲的酒，花香果香突出，芳醇柔顺。因此，众多葡萄酒爱好者称拉菲为葡萄王国中的“皇后”。截至20世纪末，拉菲最佳年份酒有1975、1976、1979、1981、1982、1983、1985、1988、1989、1990年等，拉菲酒最佳饮用时期为适当存放后的25～50年间。

3.武当王庄（Chateau Mouton-Rochschild，木桐酒庄）

法国波尔多是世界葡萄酒的圣地，而波尔多产酒最璀璨的两个村是宝物隆（Pomerol）和菩依乐（Pauillac）。在波尔多传统的五大名庄中，菩依乐村就包括了三大名庄，他们分别是拉菲庄、拉图庄和武当王庄。这三大名庄使得菩依乐分外妩媚。同时让人感到，凡是菩依乐的葡萄酒都没有便宜的。

1853年，富有的银行家（Baron Nathanielde Rothschild）买下了武当王庄，并正式改名为“Chateau Mouton-Rothschild”。15年后他的堂兄买下了旁边的拉菲庄，拉菲庄“Chateau Lafite Rothschild”的姓氏“Rothschild”跟武当王一样。但是在1855年波尔多酒的评级中，武当王并没有拉菲那么幸运的进入列级名庄的第一级，只排在第二级的第一名。为此他们家族花了118年的时间和努力，才争回了第一级的荣誉。

武当王庄辉煌时期的开端，可以说是从1921年，当时只有20岁的Baron Philippe Rothschild走进庄园时开始。为躲避第一次世界大战，Barnon Philippe从巴黎跑到波尔多，一段时间后，他发觉自己非常喜爱祖先留下的这一酒庄与葡萄酒，就说服了父亲把酒庄交给自己管理。1922年，Baron Philippe正式成为酒庄的主管经营人，他的一生不仅为武当王酒庄，还为波尔多葡萄酒事业的发展做出了巨大的贡献。

武当王红酒，以85%的赤霞珠（Cabernet Sauvignon）酿制，其色泽深红，香气浓郁，味道刚烈强劲，具有成熟的黑加仑子果味，咖啡、烤木香气，单宁劲道，个性突出，是典型的男性酒。早年单宁较强烈，需要15年左右的陈酿（至少8年）才能展现其真正风采。太早饮用，武当王就像新世界酒一样粗犷但果香丰盈。

1993年起，武当王开始出产副牌酒“小武当王”（Le Petit M outonde Mouton-Rothschild）。一上市，定价就高于所有一级名庄的副牌，甚至超过不少二级名庄正牌酒。近年武当王还开辟了一块4.6公顷的园地，种植的葡萄品种有1/3赛美蓉（Sauvignon Blanc）、1/3长相思（Semillon）和1/3慕斯卡德（Muscadelle），用于生产波尔多顶级的名为“Ailed'Argent”的白葡萄酒。

武当王酒庄拥有82公顷葡萄园，78公顷为红葡萄品种：77%赤霞珠、11%美乐、10%品丽珠、2%味而多；4公顷白葡萄品种：51%长相思、47%赛美蓉、2%麝香白葡萄。武当王葡萄酒如同“V”字酒标上宣扬的那样骄傲，1945“胜利年”葡萄酒已成为葡萄酒界中的神话。武当王历史上1959、1982和1986年份的酒都是满分酒。这些顶级葡萄酒在50岁时依然年轻，近年的1990、2000、2002和2003年份酒，也是非常值得收藏的佳酿。

值得一提的是，武当王1996年的酒，这年的酒标给英国大英博物馆馆长介绍由中国书画家古干创作，使武当王的酒标有了中国艺术的代表元素。这款酒呈漂亮的紫红色，香气复杂，具有黑加仑、肉桂和烤木的香味；酒质稳中，单宁劲道，虽是中酒体，却体现出武当王酒的经典风格。

1945年，武当王酿出了完美无缺的葡萄酒，被酒评家评为100分的年份酒，大大高于当年顶级酒庄拉菲和拉图的评分，也成为了20世纪的世纪之酒。这年也是波尔多20世纪中最佳年份之一，又是二次大战的胜利年。武当王庄的酒标上加印了一个“V”字，代表胜利之意。

此后，酒庄每年邀请世界各地著名画家，为武当王庄做年份的酒标（Label）。画家的报酬是：五箱不同年份已达成熟期的武当王酒和五箱该年份的武当王酒。历年来名画家的真迹不但成为了武当王的酒标，还成就了一个名画博物馆，成了来波尔多的游客必游之地，也为武当王酒庄增添了浓厚的文化艺术气息。其中最出名的一幅画，要数用于1973年武当王酒标上的毕加索（Picasso）的“酒神祭”。也是这一年，武当王正式升级为一级葡萄园庄，这是波尔多评级后，唯一升级为一级葡萄酒名庄的酒庄。从此，武当王酒庄成为法国波尔多五大顶级酒庄之一。

最后要赞誉的是非常闻名的武当王酒庄的葡萄酒艺术博物馆。这座前法国文化部长安德鲁梅瑞斯在1962年亲自主持开幕式的博物馆，专门收藏与葡萄酒相关的各类艺术品。由金银餐具收藏开始，逐步发展出包括绘画、瓷器、陶器、玻璃器皿、铜器、象牙雕刻、雕塑和编织艺术品收藏等，是欣赏葡萄酒及其文化艺术的不可多得的上佳葡萄酒博物馆。

4.奥比安酒庄（Chateau Haut-Brion）

奥比安酒庄（Chateau Haut-Brion）是法国波尔多最古老的酒庄，它始建于1525年，由法国贵族蓬塔（Pontac）家族所有。17世纪中期，奥比安是第一个使用自己酒庄名称而非以散酒形式出售葡萄酒的酒庄。在波尔多，他们还第一个拥有自己的“品牌”葡萄酒。当这款艳丽的波尔多酒出口到英国的时候，马上受到英国国王查尔斯二世的青睐。1661年这位国王待客的餐桌上，至少消费了169瓶奥比安红酒。

到1666年，蓬塔家族的弗朗索瓦奥古斯特，在伦敦开了一家高档餐馆，名为“蓬塔之首”（L'Enseignede Pontac）。这里很快成为上流社会人士聚集的时髦场所，在这里大家只喝奥比安。1935年，奥比安酒庄被美国银行家克拉伦斯迪隆购买，一直拥有至今。同时，迪隆家族还购买了酒庄旁边的几所庄园，如著名的La Mission Haut Brion。克拉伦斯迪隆的孙女婿——卢森堡王子侯贝是现在奥比安酒庄的所有者。

奥比安（Haut Brion）第一次生产的品牌葡萄酒，命名为克兰朵“Clarendelle”。是因为克拉伦斯迪隆买下这个Haut-Brion酒庄，他所建立的公司拥有Haut Brion, La Mission Haut Brion等酒庄，名字是Domaine Clarence Dillon。用克兰朵（Clarendelle）来命名品牌葡萄酒，一个方面是表达侯贝王子对其祖父克拉伦斯的尊重，另一方面是由于波尔多葡萄酒以前被称作“Claret”。由此创意出一个既代表克拉伦斯，又有似波尔多葡萄酒的名字，英语也很容易发音。

奥比安酒庄，有43.2公顷红葡萄，品种为45%赤霞珠、37%美乐；2.7公顷白葡萄，品种为63%赛美蓉、37%长相思。奥比安近些年的葡萄酒以2002、2000、1989年份（波尔多酒最好的年份）的酒为其最高水平。其红酒和白葡萄酒一样，几乎每一年的质量都很好。

5.玛歌酒庄（Chateau Margaux）

玛歌酒庄（Chateau Margaux），历史悠久，已有数百年，是1855年波尔多评级的顶级酒庄之一。早在1787年，对法国葡萄酒痴迷的美国前总统托马斯杰弗逊，就曾将玛歌酒庄评为波尔多名庄之首。玛歌酒庄曾一直被Lestonnac家族长期拥有，直到1978年，经营连锁店的Mentzelopoulos家族，购买了酒庄，并投入大量的人力和财力，使玛歌酒庄的酒质更上一层楼，达到了巅峰。

相比而言，玛歌酒庄是“五大”酒庄中比较恪守传统的酒庄，不仅保持着手工操作，而且仍然使用橡木发酵罐（拉图、奥比安等顶级酒庄，早已使用不锈钢发酵罐了）。玛歌酒庄的红酒，通常要在发酵罐中放3个星期，再在新橡木桶中陈酿18～24个月。酒庄的正牌酒单宁丰厚，可历久贮藏，通常适宜在20～30年后饮用。

玛歌酒庄位于波尔多地区的梅多克产区，气候土壤条件得天独厚。葡萄园面积87公顷，其中78公顷种植葡萄，产量很小。平均葡萄树龄为35年。葡萄品种以赤霞珠为主，占75%左右。玛歌酒庄以酿制红葡萄酒为主，也有少量白葡萄酒。正牌酒为“玛歌酒庄”（Chateau Margaux），副牌酒为“红楼”（Pavillion Rouge）。玛歌酒庄的城堡建于拿破仑时期，是梅多克地区最宏伟的建筑之一。

玛歌酒庄2000年年份的红、白葡萄酒最好。红葡萄酒中，很多年份的酒都能称得上是极品，如1985、1990、1995、2000、2001和2003年份的酒都表现不俗。

6.伊甘酒庄（Chateaud'Yquem）

伊甘酒庄（Chateaud'Yquem，也常被译为狄康堡，狄甘酒庄），是1855年波尔多葡萄酒评级时“五大”之外唯一的顶级甜白葡萄酒庄园，其贵腐甜酒堪称世界第一。

伊甘酒庄，历史非常悠久。1993年，酒庄举行了家族400年的庆典。1593年12月8日，Sauvage家族协议出让了当时属于王室财产的伊甘酒庄。18世纪末，Sauvage家族与Lur Saluces家族联姻，后者延续拥有其产权至今，酒庄总经理现在依然由A de Lur Saluces伯爵担任。

伊甘酒庄的创举是用被贵腐霉菌（灰霉菌）侵蚀过的葡萄酿酒。1847年，庄主打猎迟归（也有人说访俄迟归），错过了葡萄采摘季节，葡萄已霉变，庄主抱着试试看的心理用其酿酒，竟然发现此酒口味更加甜美。从此，伊甘酒庄就故意晚些采摘葡萄，待贵腐霉菌侵蚀后再用其酿酒。酒庄在历史上有两笔著名的交易：熟知法国酒的美国第三任总统杰弗逊的大宗订购以及沙皇兄弟对酒庄1847年贵族霉酒的天价订购。

伊甘贵腐甜酒耐久藏，历经百年更甜美。由于甜葡萄酿酒时需发酵时间长且温度低，伊甘酒庄的酒要6年后才可上市。就是说伊甘2001年底推出的是1996年的酒。伊甘甜酒价格昂贵，经常超过波尔多五大酒庄。其拍卖价更是惊人。20世纪90年代曾有一瓶1784年杰弗逊酒被拍卖，价格约合人民币50万元。

伊甘酒庄位于波尔多地区的苏玳产区，面积150公顷。其中80公顷种植葡萄，产量很少。采摘时每粒葡萄须手工选择采摘，只采霉变葡萄，如此反复多次。遇到未出现贵腐霉的年份，伊甘酒庄为保证质量，会宣布不生产正牌酒。

伊甘就是伊甘，历来如此。即使人员等变了，酒的特性却不会有任何改变。伊甘酒庄主要种植白葡萄，品种有80%赛美蓉、20%长相思。近年，贵腐菌好的伊甘贵腐酒年份为1997年，2001年。

7.白马酒庄（Chevalblanc）

白马酒庄（Chevalblanc），隶属商人贝尔纳阿尔诺（LVMH集团）和阿尔贝弗雷尔。白马酒庄出产著名的葡萄酒已经有150年。因为皮埃尔吕尔东领导有方，使白马酒庄所产的葡萄酒成为波尔多的最佳产品之一。

白马酒庄位于圣埃米利永与波美侯两地的交界处，属于波尔多酒庄中的“新贵”。在很长的一段时间内，白马酒庄只是菲雅克庄园的一部分，直到19世纪初才出现在利布尔尼的经纪人的书中。关于白马酒庄的命名，有两个不同说法。一是，以前酒庄的园地有一间别致的客栈，国王亨利骑白色的爱驹路过时常在此地休息，因此客栈就取名“白马客栈”，后来改为酒庄后也顺称为白马酒庄。二是，此地在属于菲雅克时，并未大面积种植葡萄，而是菲雅克用作养马的地方。后来开始大面积栽培葡萄，成为酒庄后正式取名白马酒庄。无论如何，白马酒庄的出身与菲雅克都有着很深的历史渊源。现在白马酒庄的酒名气、价格、品质都超过菲雅克的。

独特的气候和土壤也是白马酒庄取得成功的重要因素。白马葡萄园中的土壤成分复杂，沙质土下层都是黏土，更深的第三层是碎石。不同土质的配合对培育优秀品质的酿酒葡萄极为有利。另外，大西洋气候常有的秋雨的影响，在这里比对波尔多其他地区要小。所以白马酒庄出产的葡萄酒酒体饱满、果味丰富，极具贵族气派。比起具有经典个性的波尔多右岸的葡萄酒，白马酒庄的葡萄酒更能代表梅多克地区的风格。

白马酒庄有37公顷的红葡萄园，葡萄品种60%品丽珠，40%美乐。如果说1947年的白马酒庄酒，确属波尔多历史上的十佳葡萄酒之一，那标有1998年份的酒，由于其酒质完美无缺，酒体超凡醇厚，必将成为酒中的神话。而2003年份的酒，也因其出奇的有力和醇美，成为品尝的佳话。

8.奥松酒庄（Ausone）

奥松酒庄（Ausone），是八大酒庄里最少被人们认识的酒庄。在1996年的Saint Emilion酒庄排名之中，与白马庄同级的只有奥松庄一个。只因新任酒庄主人在20世纪90年代中后期对酒庄进行大幅革新，从严要求酒的品质，不符合规格的葡萄都用来酿造副牌酒Second Labet，或卖给其他酿造商用作低级餐酒。因此，近年招牌酒Ausone的年产量只在2000箱以下，从而变得异常珍贵。奥松酒庄酒的特性是耐藏，要陈放很长一段时间才能饮用，酒质浑厚，带有咖啡与木桶香味，非常大气。

早在18世纪初，“奥松酒庄”就已成为庄园，当时其归属权在从事木桶生意的卡狄纳（Catenat）家族手中。19世纪前期转让给亲戚鲁法基（Lafargue）家族，到1891年再由亲戚查朗（Challon）家族继承。1781年左右，奥松酒庄在最早的一代园主卡狄纳时，就已取名“奥松酒庄”。

“奥信”（D M Ausonius，310～394）是罗马帝国时代生于此地的一位罗马教授及诗人，也是罗马皇帝幼时的老师。其官运亨通，官位至当时总督及枢密院长老。他以爱酒出名，曾经在波尔多及德国拥有庄园。现在虽无法证明奥信老先生就是在“奥信葡萄园”的现址种植葡萄及喝酒吟诗，奥松酒庄酒仍被称为“诗人之酒”。庄园在19世纪中期已跻身为“圣达美利安”产区最好的酒庄之一。

奥松酒庄葡萄园面积7.3公顷，红葡萄品种有50%美乐，30%赤霞珠和15%品丽珠。奥松酒庄拥有众多极品葡萄酒，从1995年起，几乎所有年份的酒都是无与伦比的。尤以1998、2000、2001和2005年份的酒最为上乘。

9.柏图斯（Petrus）

柏图斯（Petrus）酒，不以酒庄命名，所以不称为酒庄或庄园。但其“美乐”葡萄酒却是世界上最著名的，它是用穆埃家族悉心管理的、波美侯区小片葡萄园出产的葡萄，经过精心酿造的琼浆玉液。

柏图斯是波尔多唯一不以酒庄命名的酒，因为它没有城堡，甚至连房子也没有。最近重修的酒窖仅仅表示此地有葡萄园。但是这片土地铸就了柏图斯在葡萄酒界显赫的声誉。柏图斯酒，以其深浓的酒色，恒久不变的品质而享誉世界。

柏图斯，位于利布尔尼东北部的高原上，一直延伸到圣埃米利永西边。一眼望去，很容易让人以为这里是一片平庸无奇的葡萄产区。实际上，这块土地的表层下面构造与其他地区极不相同，它几乎全部由蓝黏土构成，这使得美乐葡萄的根系深植于透气性极好的土壤，葡萄果实矿质营养充沛、不受缺水之苦，可以早熟进入酒窖完美地熟化。

柏图斯葡萄园，面积有11.4公顷，葡萄品种为95%美乐、5%品丽珠。柏图斯拥有很多称雄世界的著名年份酒，收藏、饮用价值很高，如20世纪20年代（1921和1929）、40年代（1945，1947，1949）、还有60年代（1961，1964）的年份酒，而制作精美豪华的要属1998、2000、2003和2004年的年份酒，它们给葡萄酒爱好者带来美轮美奂的享受。

10.杜福尔酒庄

杜福尔酒庄，地处法国勃艮第的博纳。从巴黎乘坐高速列车两小时左右到达勃艮第首府第戎，转蒸汽列车到博纳。14世纪时，第戎是勃艮第公爵的夏宫。至今依旧保留着公爵宫、巴赫塔和腓力王塔这些世界闻名的建筑。第戎是去博讷的必经之路。

博纳城市周围是现代化公路，城市中有大量的中世纪城堡，84家餐厅和38家向公众开放的酒窖。勃艮第地区最古老、最传统的葡萄酒庆祝活动每年在此举行。自1859年开始，每年11月的第三个星期天还会举办葡萄酒拍卖会。平均每年到此旅游人次约100万。

杜福尔酒庄酿酒工艺独特，是全法国唯一仍以人工方式进行发酵处理的酒庄。以生产口感强烈、单宁味浓的浓郁型红葡萄酒为主，所酿制的酒为目前世界上最昂贵的葡萄酒之一。

法国大革命时期，著名的革命贵族加尔比瑞米拉波伯爵认为，杜福尔酒庄酿制的酒是法国葡萄酒中的极品。1777年，他被父亲大米拉波伯爵以激进之名关进伊夫堡。三年牢狱之苦后，他竟不回巴黎而直接来到杜福尔酒庄。在他后来写的回忆录中，他说在杜福尔酒庄的日子，是他一生中最快乐的时光，“白天在索恩河边陪着葡萄晒太阳，晚上在酒窖里闻香的钻心的酵母味……”。

酒庄主人让杜瓦先生曾祖父的外孙女与拿破仑皇帝的爱情故事成为佳话。因为这个渊源，杜福尔酒庄得到拿破仑的特许，成为至今全法国唯一能够使用拿破仑画像作为酒标的酒庄。

二、意大利酒庄

在世界葡萄酒历史上，意大利与法国一样同属传统的“旧世界”葡萄酒国家。因世界著名的列级酒庄多在法国，其盛名掩盖了其他许多地区的光芒，意大利也不例外。意大利自然条件得天独厚，葡萄园随处可见，其酒庄就坐落于风景优美、各具特色的葡萄园中。这里有生长了几百年的葡萄老树；有尘封数十年的酒窖美酒；有依然沿用古罗马时期最传统的酿造工艺；也有当今世界最先进的酿酒设备。它们使意大利葡萄酒旅游业全球领先。在意大利游览，犹如进入了丰富多彩的葡萄酒文化博物馆。各地各具特色的葡萄酒庄、酒堡、酒园、酒家、酒吧，充分展示着这一古老国度的悠久历史、传统文化、绚丽风光、佳人酒香……，让人流连忘返。

1.马泽世家

在意大利，酿造美酒的葡萄多是本地原产品种，种类众多。其中种植最广的是桑吉维塞（Sangiovese），其典型产区为托斯卡那（Tuscany）。该产区出产大量的高品质葡萄美酒，最为人熟知是基昂蒂（Chianti）葡萄酒。

说到基昂蒂，必想到马泽世家（Mazzei Family）。马泽世家的葡萄酒事业是Ser Lapo和Lionardo兄弟开创的。据史料记载，最早是在1398年12月16日，由Ser Lapo Mazzei签署的一个商业合同，使用了Chianti葡萄酒的称谓。因此，Ser Lapo Mazzei被誉为“基昂蒂之父”。

而提及马泽世家，不由使人联想到Castellodi Fouterutoli（凤都城堡），这是Ser Lapo Mazzei的侄女Madonna Smeralda嫁给了Pierodi Agnoloda Fonterutoli后，两家族于1435年创建的葡萄酒堡。至今，已延续至第24代传人。

在马泽家族中，要特别赞道的是Filippo Mazzei先生。他是一位独特的、永不歇息的旅行家，他应朋友托马斯杰弗森（Thomas Jefferson）的建议，在维内吉亚（Virginia）的盟替塞罗（Monticello）建立了当地最早的葡萄园。后来，他移居美国，参与政治。在他的影响下，杰弗森在美国独立宣言中提出了“人人平等”的条款。因此，Filippo Mazzei被誉为“美国的先驱爱国者”。

6个世纪过去了，现在的马泽世家，在Lapo Mazzei及其两个儿子Filippo Mazzei和Francesco Mazzei的带领下，既保持家族传统又结合现今市场需求变化，延续着马泽世家的故事。

现已高龄的Lapo Mazzei，大学时就接管了马泽家族的产业管理重任，60年来，他一直致力于家族葡萄酒事业的变革、创新。20世纪70年代，他大胆采用现代酿酒设备与技术，并带动基昂蒂地区葡萄酒产业的改革，在酒业全球业务拓展方面获得了很好的成效。1974年，他被推选为基昂蒂葡萄酒产业联合会主席（担任20年之久，现为名誉主席），并重新恢复了马泽家族在基昂蒂产区的历史地位。

Filippo与Francesco兄弟二人先后于1989年和1996年担任马泽世家、凤都城堡的经管工作，使家族事业在葡萄酒界获得广泛地赞誉。凤都城堡也成为基昂蒂乃至托斯卡尼葡萄酒的代表。出产（Poggioalla Badiola Toscana, IGT级）芭迪拉山冈、（Chianti Classico Fonterutoli, DOCG级）凤都基昂蒂经典、（Chianti Classico Castello Di Fonterutoli, DOCG级）凤都城堡基昂蒂经典以及（Siepi Toscana, IGT级）围栏葡萄园等4个级别的葡萄酒。后者被誉为“超级托斯卡尼”，它采用50%的桑吉维塞和50%的美乐调配而成，酒度为14.2%，年产不到3万瓶。

2.嘉雅酒园

嘉雅（Gaja）酒园于1859年由Giovanni Gaja创建，以家族名命名，其家族早年源于西班牙。酒园一直由该家族拥有并掌管，已历经4代传人，现传到Angelo Gaja先生。他大学时便学习酿酒，并取得经济学博士学位。

自从Angelo Gaja先生掌管酒园后，经常到法国等地参观考察，希望酿出像木桐酒庄那样的顶级葡萄酒。因此，他想引种法国品种赤霞珠（Cabernet Sauvignon）。当时他父亲极为反对，但Angelo顶住压力，拔掉园中所有的当地品种芭芭罗斯（Barbaresco），改种赤霞珠。赤霞珠成为该产区第一个“国外”葡萄品种。4年后，第一批用赤霞珠酿的酒获得很高赞誉，Angelo Gaja为这款酒起名“Darmaji”。

当时这一备受争议并被视为背叛举动的推行者Angelo Gaja，现今已是意大利与全球葡萄酒界令人敬佩的改革先驱。通过不断努力，嘉雅酒园的产品频频在国际上获奖，成为当今皮尔蒙特最著名的酒园。而Angelo Gaja也被人们称为“意大利葡萄酒教父”，是目前的嘉稚酒庄主席，家族第四代继承人，也是在意大利乃至世界闻名的顶级酿酒师之一。

Angelo先生一直悉心钻研，想酿造出真正意义上的、能突出产区风格的葡萄酒。他始终坚持一个原则：了解酒的人，在酿酒过程中越少干扰葡萄酒越好。最终，他的经营才华使嘉雅酒园赢得了《葡萄酒鉴赏家》“1997年度全意大利最佳酒商”称号，Angelo Gaja先生本人也荣获1998年《酒具》杂志的“年度先生”称号。“他对于葡萄酒业的贡献以及他的才能在赢得世人仰慕的同时，也启发了意大利新一代酿酒人。”

目前，嘉雅酒园在皮尔蒙特拥有100公顷的葡萄园，主要分布在芭芭罗斯（Barbaresco）和巴罗洛（Barolo）产区。种植有赤霞珠、品丽珠、蛇龙珠、西拉和意大利传统品种。嘉稚酒庄位于托斯卡纳的Tuscany Bolgheri与Montalcino地区的歌玛达果园（Ca’Marcanda），酒庄酿造了很多广受好评的葡萄酒，如单一葡萄园蒙塔尔寄诺布鲁诺和特级托斯卡纳葡萄酒等。

3.博斯卡酒庄

在意大利，对于喜欢喝葡萄酒的人来说，皮埃蒙特是天堂。而位于皮埃蒙特的阿斯蒂产区的博斯卡酒庄，不仅在意大利，就是在世界也享有极高的知名度。博斯卡酒庄创建于180年前，经过几代人的不懈努力，博斯卡现已成为难以估价的著名品牌。

1831年，博斯卡酒庄的创始人皮埃特罗博斯卡，在卡内利建立了一个小葡萄酒庄，名叫博斯卡。在1868～1928年的60年里，皮埃特罗博斯卡的儿子——瑞吉博斯卡将博斯卡酒庄发展成了享有一定知名度的国际品牌。1939年，瑞吉的孙子大规模地扩大了葡萄种植面积。这些葡萄园都位于意大利著名的葡萄产区，如皮埃蒙特大区的阿斯蒂、阿莱斯桑德里和康尼奥地区等。1964年，博斯卡酒庄又成功购并了卡内利镇最古老的Zoppa酒庄。1975年，瑞吉三世——当时的公司总裁并购了Robba酒庄。10年后，瑞吉三世延续公司致力于持续改进、扩大酒庄的传统，并购了享有盛名的Cora酒庄，使之发展到今天的酒庄规模。

目前，博斯卡酒庄在全球每年生产销售约5000万瓶葡萄酒，酒庄出产的巴罗洛干红被公认为意大利葡萄酒之王。它香气幽雅、果香饱满、浓郁醇香，加上深红宝石的颜色，是葡萄酒爱好者们的最爱。当然，巴罗洛干红的价格也不菲。除此，博斯卡酒庄的另外一款低酒度葡萄酒——威蒂葡萄酒，也广受消费者喜爱，2007年，仅在美国就销售约900万瓶。博斯卡酒庄不仅拥有自己的葡萄园、工厂，还一直在继承传统的基础上致力于研发新的技术与产品，根据市场需求及时研制和生产消费者真正喜欢的品种。

4.Zonin酒庄

Zonin酒庄，是意大利当之无愧的最大酒庄。它有11个葡萄园，葡萄园占地3700公顷，遍布意大利几个大区。它不仅是意大利私有公司占地最多的，在整个欧洲名列第三，在美国大陆还拥有1个葡萄园。Zonin酒庄位于托斯卡那大区，原是一个贵族的产业，还保留着12世纪的古堡建筑。与古老的城堡相比，新建的酿造厂十分看重与原有环境的协调统一。Zonin酒庄的地窖建筑也风格独特，步入其中犹如进入了古罗马宫殿。

这里种有150多种葡萄，其中80%的品种属红葡萄。所产葡萄酒从ASTIDOCG到经典的DOC系列均有。所有这些产品的酿制均植根于意大利传统经验，同时又吸取了国际先进的酿造技术。Zonin的葡萄酒畅销世界许多地区。2007年，Zonin公司的营业额达到8000万欧元，年产量2500万瓶，40%以上出口海外，中国市场上已经有他们的产品。

5.尼斯特里酒庄

尼斯特里酒庄，1865年由弗兰切斯科尼斯特里先生创立于意大利托斯卡纳大区最著名的葡萄酒产区Chianti Classico。美丽的贝萨河环绕着它古老的城堡，得天独厚的气候、土地条件造就了其卓越的葡萄酒品位。在一个半世纪里，尼斯特里家族一直在这片土地上辛勤地耕耘着，今天已是第四、第五代掌门人。他们坚信：好酒出自好的葡萄，好的葡萄要自己精心种植出来。尼斯特利酒庄严格限制葡萄单产，甚至低于意大利法律规定的20%之多。每年仅有6万瓶的古典奇安帝葡萄酒出产，体现了酒庄追求品质至上的理念。

近年来，通过不断引进新的设备、改进工艺，不断创新，尼斯特里酒庄在保留百年酒庄传统的基础上，开发新的产品。如今，酒庄出产的品牌有托斯卡纳伟大红酒三朵金花之美誉的“古典基昂蒂（Chianti Classico）”，意大利两大著名（DOCG）级别的白葡萄酒之一的圣吉米尼亚诺的“维纳奇亚”，托斯卡纳大区特产的“托斯卡纳红酒”以及甜型酒、利口酒。酒庄的奇安帝（DOCG）级干红葡萄酒，深受我国葡萄酒爱好者的喜爱。

三、澳大利亚：奔富酒庄

当今的澳大利亚葡萄酒产业，之所以在世界葡萄酒市场中已占有重要的位置，并有着抗衡法国等旧世界葡萄酒国家的实力，靠的是其良好的品质，最实惠的价格以及他们引以为豪的销售哲学——“our wineisvalueformoney”。在整个澳洲葡萄酒产业中，有许多知名酒庄与品牌。其中，Penfolds被人们赞誉为澳洲最负盛名的葡萄酒庄与品牌。

奔富（Penfolds）酒庄，是澳洲葡萄酒品质的象征，也是欧洲殖民者在澳洲开拓、定居、发展、繁衍演变史的一个缩影。从这个美丽神奇国度200多年的发展来看，Penfolds不仅已站稳脚跟，并在世界葡萄酒中扮演着十分重要的角色。

奔富酒庄的创始人是一位来自英国的年轻医生——克里斯多佛罗森奔富。他1811年出生在英国，在家里的11个孩子中最小。早年求学于伦敦著名的圣巴塞洛缪医院，并于1838年毕业。一个半世纪以前，他远离家园移民到澳洲，开始了新的人生。

在奔富先生离开英国前，他获得了当时法国南部的一些葡萄树藤，并把它带到了南澳洲的阿德莱得（Adelaide）。1845年，他与妻子玛丽（Mary）在市郊玛吉尔（Magill）种下了这些葡萄树苗并沿用法国南部葡萄种植的传统管理这些葡萄树。他们在葡萄园中心地带建造了小石屋，并把此称为Grange，即农庄。这即是日后Penfolds最负盛名的Grange系列葡萄酒的由来。该系列当今已成为众多葡萄酒收藏家竞相收购的宠儿。

在那简陋的石屋内，奔富先生建立了他的医学实验中心，酿制了加强性葡萄酒——波特（port）以及雪莉酒（sherry）。随着需求的增加，奔富又增加了葡萄种植的面积、提高了产量。

1880年，罗森奔富先生去世，Penfolds转由他能干的妻子玛丽奔富女士经营。1881年的数据表明，奔富酒园贮酒已近500000升，占整个南澳洲葡萄酒存储量的1/3。葡萄种植面积也达到120英亩，成为南澳洲第一大庄园。此后，“Penfolds”的名字在澳洲家喻户晓。

玛丽奔富女士1884年退休，1895年与世长辞，但她的影响却极其深远。她的女儿乔治娜（Georgina）和女婿托马斯（Thomas）继承了酒庄，他们有两儿两女共4个孩子，都加入了Penfolds，并各自做出了重要的贡献。其中，儿子弗兰克（Frank，1873）和莱斯利（Leslie，1878）二人共同经营Penfolds直到第二次世界大战，为Penfolds的后续发展做出了贡献，并将家族的名字改成Penfold Hyland。

那时，Penfold垄断了整个澳洲葡萄酒市场，其家族产业达到了最高峰，据当时的统计，平均每两瓶销售的澳洲葡萄酒中就有一瓶来自Penfold。它从一个小小的庄园变成了澳洲葡萄酒业的龙头，取得让人咋舌的成就。二战前，Penfolds主要生产加强性葡萄酒以及白兰地，生产少量餐酒，二战结束后的餐酒产量也仅占公司总产的3%。

直到1950年，Penfolds迎来了又一个春天。杰弗里根据当时消费者口味的改变和实际情况的需要，果断地将生产方向从加强性葡萄酒转为餐酒。他将这项艰巨的任务交给了在酒庄长大的、当时的酿酒师马克斯苏克博特（Max Schubert）。马克斯苏克博特于1951年从欧洲游学回来，在Magill进行了酿酒尝试，后以品种西拉（Shiraz）酿制红葡萄酒并取得了巨大的成功。

在随后的50年，酒庄的Grange系列成为澳洲葡萄酒的旗帜，是澳洲葡萄酒学教科书中的经典案例，更让澳洲葡萄酒以其高品质而闻名于世，为整个澳洲葡萄酒业做出了重大贡献。

20世纪60年代，苏克博特及团队开发了各类供普通消费者享用的餐酒系列，在整个红葡萄酒市场上随处可见Penfolds的身影。其中包括Bin707Cabernet Sauvignon, Bin389Cabernet Shiraz, Bin28Kalimna Shiraz, Bin128Coonawarra Shiraz, Bin2Shiraz-Mataro（Mourvèdre）和Koonunga Hill Shiraz Cabernet等。他们还开发“一次性”限量的顶级葡萄酒，以BIN作为标志。他们让酿酒师鉴定，与其他混合品种的葡萄酒分开，并允许这些葡萄酒作为顶级酒来收藏。在市场上，这些品牌的酒成为收藏家的新宠，例如Bin60A, Bin90A和Kalimna Block42等。

1962年，Penfolds成为上市公司。虽然Penfolds家族在1976年脱离了对公司的控制，但Penfolds仍旧保留着其始终如一的优良品质和Penfolds的酿酒哲学，以至Penfolds直到现今仍旧是澳洲葡萄酒业的掌舵人之一。

20世纪90年代，Penfolds的白葡萄酒项目（yielded Yattarna Chardonnay）启动，表明澳洲也有酿制世界级白葡萄酒的能力。现阶段的Penfolds仍旧致力于不断开发新的葡萄酒品种，以满足来自世界各地的消费者。

历史的经验、不断的尝试、改革、创新，使Penfolds延续着她的成功。其酿酒哲学一直指导着这个企业不断前进，即通过不遗余力的提高质量，遵循其“有多少优质葡萄就酿多少好酒”的简单思路，不求数量、单求质量的保证。这也让传统老牌的Penfolds酒庄，在世界顶级葡萄酒评选中屡获殊荣。

四、美国加州纳帕：罗伯特蒙达维酒庄

加州葡萄酒产量大约占美国总产的90%，作为新世界葡萄酒的代表，其在国际葡萄酒舞台上占有重要的地位。特别是北部海岸地区（North Coast），具有多样化的生态条件及与其相适应的葡萄品种：增芳德（Zinfandel，仙粉黛）、赤霞珠、白诗南、霞多丽、雷司令、格乌兹塔明那、黑比诺等。这里有著名的那帕（Napa）山谷，有最著名的被称为加州葡萄酒业摇篮的索诺玛（Sonoma）。

纳帕山谷是美国最有名的葡萄酒产区，在旧金山市以北约50英里，是一条长48公里，宽3～5公里，夹在两个山脉间的峡谷。纳帕谷总面积为9.1万公顷，仅为波尔多的1/8。葡萄种植面积1.78万公顷。整个山谷有上百家酒庄，64个餐厅，以经典加州菜肴为主，一些酒庄还内设高尔夫球场。游客在此可以在葡萄园内举行品酒会，在酒窖或葡萄园旁的餐馆里用餐，也可乘坐热气球鸟瞰雾气笼罩的葡萄园全景。

山谷的景色与美酒同样引人入胜：广袤的葡萄园安逸地卧在谷中，四周水光山色；各个酒庄一致流露出愉悦悠然的休闲氛围。不同于大多数欧洲名酒庄的森严庄重，这里更便于葡萄酒旅游（Wine Tour）。纳帕葡萄酒旅游人次年均约300万。

罗伯特蒙达维（Robert Mondavi）酒庄，坐落于美丽迷人的纳帕山谷中，它是美国著名电影《云中漫步》（基努李维斯Reeves Keanu主演，1995年上映）的拍摄地。这是一部充满了拉丁风情的爱情片。影片中那薄雾笼罩景色怡人的葡萄园，宛如仙境般使人迷醉。无论清晨还是傍晚，山坡上都会出现阵阵薄雾，使人有如临梦幻之感。主人公保罗深深地为葡萄园中的美丽景色所吸引，与维多利亚之间也产生了爱情。影片的公映使酒庄美景在美国广为人知。

罗伯特蒙达维先生1966年建立酒庄，他立志要生产可以与顶级法国酒匹敌的佳酿。与之志同道合的当地一批年轻、有抱负的酿酒师，也加入了蒙达维的行列，比如跳马谷酒庄（Stags Leap Wine Celler）、沙帕雷（Chapellette）、杜沃（Clos Du Val）等等。他们充分利用当地得天独厚的地理位置，酿出了一系列高水平的葡萄酒。

1976年在巴黎世界品酒大会上，美国红酒在全是由欧洲品酒师组成的品酒团里，通过盲品脱颖而出，跳马谷酒庄一举夺魁（超过木桐堡和玫瑰山等名庄）。在评出的世界十大红酒和白酒中，美国红酒居然各占据6席，并且都名列第一。这场品酒赛的结果让评委们大跌眼镜，也同时让美国葡萄酒名扬海外。

罗伯特蒙达维先生是个不断创新的酿酒师，也是加州葡萄酒之父，还是美国最著名的葡萄酒商。蒙达维葡萄酒历经多种款型，其中，引起最大反响的要数Opus One（作品一号）。她是法国酒王Baron Philippe De Rothschild和美国酒王Robert Mondavi联手打造的一个加州葡萄酒品牌。自1979第一个葡萄年后，他们的目标一直是“纳帕的风采和上等梅多克的品位相结合”。最初的酒橡木味过重，1985年后的酒匀和而有劲度，达到了这对搭档致力的目标。近几年的作品中，年号1987、1991、1994、1996的都十分成功。

多年来罗伯特蒙达维酒庄在葡萄品种、种植方式、酿酒工艺、品质口感及酒庄理念等方面的突破和改变，对整个加州葡萄酒风格的形成和新世界葡萄酒的崛起，产生了极大的影响。

1967年，在蒙达维的夫人玛格丽特倡导下酒庄开始开展各种艺术、音乐和美食项目。最先开始艺术展示，邀请画家、雕塑家和摄影师在酒庄展示作品。多年来，展示了许多著名艺术家的作品，如Richard Diebenkorn、Wayne Thiebaud、Nathan Oliveira等的作品，艺术品展示的传统一直延续到现在。艺术展不仅吸引了大众和新闻界，而且建立了高档葡萄酒与艺术品相辅相成的形象，为酒园创造了精致的文化氛围。在艺术展示过程中，酒庄收藏的一些艺术家的作品与著名的顶级红酒一样，成为特别藏品。

自1969年开始至今，酒庄每年都举行夏季音乐节。夏日傍晚，人们在绿油油的草坪上纷纷就座，一边欣赏葡萄酒美食，一边欣赏音乐表演。天色渐暗，灯火辉煌，高潮迭起，有时观众与演员同声合唱，整个酒园充斥着欢乐。音乐会的收入捐赠给纳帕谷交响乐团，支持纳帕谷音乐艺术的发展。

随后，又开展了冬季音乐会。与夏季不同是，冬季音乐会是正式餐宴，以古典音乐的演奏为主，美酒佳肴与优雅的音乐融会一体，向来宾展示葡萄酒乡的精致生活情趣。夏季音乐节、冬季音乐会每年均能吸引众多游客纷纷赶来。音乐类型多样，美国许多爵士、乡村和流行乐队都曾在音乐节会上献艺，同时，参加音乐节会的人们可以尽情享受葡萄美酒和佳肴。



第二节　中国葡萄酒庄园起步


近年来，中国的葡萄酒庄可谓发展迅猛。已具成效的有张裕三大酒庄（爱斐堡、卡斯特、冰酒酒庄）、中粮君顶酒庄、华夏酒庄、长城庄园、山西怡园酒庄、北京龙徽酒庄、中法王朝酒庄、华东百利酒庄、朗格斯酒庄、云南红酒庄、波龙堡酒庄、圣马法式酒庄、新疆乡都酒庄、登龙红酒庄、容晨酒庄，宁夏贺兰晴雪酒庄、银川高原源酒庄、宁夏志辉源石酒庄、宁夏圣路易丁酒庄、银川巴格斯酒庄等。正在建设中的有太阳魂酒庄、华东猎王谷酒庄、拉菲特酒庄、伊司顿酒庄、宁夏原歌酒庄、宁夏迦南美地酒庄、宁夏酩悦轩尼诗酒庄、宁夏张裕罗斯十五世酒庄、内蒙古汉森酒庄、广西密洛陀酒庄、湖南曙光山城酒庄等。它们的崛起显现了以中国葡萄酒为代表的东方葡萄酒强劲的葡萄酒庄经济潜力。这里仅介绍主要的、起步中的中国葡萄酒庄与文化。

一、百年张裕博物馆、张裕卡斯特酒庄、爱斐堡酒庄、冰酒酒庄

1.百年张裕博物馆

张裕酒文化博物馆，坐落于烟台市芝罘区大马路张裕公司原址，是1992年张裕公司百年大庆前夕投资450万元建成的，于1992年9月对外开放。2000年，在张裕公司老厂址的基础上，仿照111年前建厂初期的建筑风貌，按照清华大学的设计方案，改建、扩建了张裕酒文化博物馆。2002年9月8日，张裕公司110年大庆、“国际葡萄葡萄酒论坛”开幕式，国际葡萄葡萄酒局名誉局长罗伯特丁洛特先生和张裕集团董事长孙利强先生共同开启博物馆大门，张裕酒文化博物馆正式对外开放。

博物馆由酒文化广场、百年地下大酒窖、综合大厅、历史厅、影视厅、现代厅、字画厅、珍品厅、休闲购物厅、会议接待厅、信息网络中心、营销中心和现代化办公区组成。张裕酒文化博物馆主体面积近4000平方米，总建筑面积约为10000平方米，博物馆景区占地面积约为30000平方米，大酒窖占地面积2666平方米。

张裕酒文化博物馆的展示内容，以张裕公司一百多年的历史为主线，讲述企业文化及酒文化知识，介绍了中国葡萄酒业以及中国民族企业崛起的艰辛历程，是全球葡萄酒行业中为数不多的世界级水平的专业博物馆。它凝结了张裕人的心血和劳动，既是张裕历史的见证，又是张裕发展的里程碑。

2.张裕卡斯特酒庄

烟台张裕卡斯特酒庄，由中国葡萄酒业巨头张裕公司和法国葡萄酒业巨头卡斯特公司合资兴建，位于烟台至蓬莱的黄金旅游线上。酒庄占地2100亩，其中酿酒葡萄园500亩，主体建筑50亩，葡萄长廊、道路20亩。它是一个集旅游、观光、休闲为一体的酒庄，是烟台市的又一旅游景点，它也是张裕高档葡萄酒的酿造基地。这里还是引进、选育国内外优良葡萄新品种，进行相关栽培技术研究的重要场所。国际葡萄葡萄酒组织名誉主席罗伯特丁洛特先生说：“该酒庄非常漂亮又非常专业。”

酒庄建筑为欧式园林风格。葡萄园种植的葡萄都是世界知名品种，主要有蛇龙珠、赤霞珠、梅鹿辄、霞多丽、贵人香等优良无毒苗木。

3.张裕爱斐堡国际酒庄

2007年6月6日，由烟台张裕葡萄酿酒股份有限公司投资上亿元建设的北京张裕爱斐堡国际酒庄正式宣布开业。就此，爱斐堡将接过卡斯特酒庄的接力棒，以全球最高的标准为自己设定坐标，开启中国酒庄的新时代。同时，爱斐堡推出了中国第一款葡萄酒不动产——爱斐堡“储酒领地”，开展了中国葡萄酒业历史上的第一次“期酒营销”。张裕爱斐堡用三位一体、同步到位的高效态势，开创了中国葡萄酒领域的三项第一。

爱斐堡酒庄还拥有美国、意大利、葡萄牙、中国等国的血统，就好像继承了世界各国的优良基因一样。在酒庄资本、建筑风格、酿造技术等方面的实力毋庸置疑。

目前，爱斐堡可年产200吨高品质酒庄酒，随着生产规模的扩大，未来产量将达到1000吨。与此同时，北京地区功能最齐全的葡萄酒文化博物馆也在爱斐堡建成并向公众开放。此外，在未来半年时间内将完成建设的葡萄酒主题“欧洲小镇”则将让光顾爱斐堡的游客拥有更多的个性化选择。并且，爱斐堡酒庄中的张裕爱斐堡国际葡萄酒品鉴中心，将长期向国内政务、商务人士提供葡萄酒文化和葡萄酒品鉴方面的课程培训服务。

4.张裕冰酒酒庄

张裕冰酒酒庄是由张裕公司和加拿大最大的冰酒生产企业之一奥罗丝共同投资创建的，坐落于辽宁桓龙湖畔。其得天独厚的地理条件，非常适宜于生产冰酒，被专家称为“黄金冰谷”。年产量将达1000吨，是目前全球最大的冰酒生产基地。其质量完全达到甚至高于加拿大酒商质量联盟（VQA）和国际葡萄与葡萄酒组织（OIV）的标准。

二、君顶酒庄

中粮君顶酒庄，由中国粮油食品（集团）有限公司与山东隆华投资有限公司在世界七大葡萄海岸之一的中国蓬莱南王山谷合资兴建，总投资超过3亿元人民币，是目前亚洲最大、最具创新意义的酒庄。

君顶酒庄作为中粮集团继“长城”品牌之后，进军中国高端葡萄酒市场、提升国际竞争力的重要战略部署，将倾力打造以顶级葡萄酒生产为核心，涵盖优质酿酒葡萄苗木研发和种植、葡萄酒文化推广、世界顶级葡萄酒交流、葡萄酒主题休闲旅游、艺术经营等的产业集群，成为最具东方神韵的个性化葡萄酒酒庄。首创中国全方位葡萄酒文化体验之旅。

追求卓越的君顶酒庄，以五千年华夏文明蕴涵的“天人合一”理念为主，巧妙地融合旧世界葡萄酒的传统精深艺术和新世界葡萄酒的现代酿造工艺，使君顶葡萄酒完美地体现出人与自然的和谐。进而倡导以葡萄酒为主题的现代生活方式。园中葡萄的成熟时间为9月中旬至10月初。每年收获时节，酒庄都将在葡萄酒文化广场举行盛大的庆典仪式，宣告当年葡萄采摘与葡萄酒酿造的开始。您可以在酿酒师的指导下，满怀一种沉甸甸的喜悦，亲手采摘下串串葡萄，用传统的手工酿酒工具自酿葡萄酒，并签名存放在酒庄地下酒窖的VIP专区。

1.葡萄酒文化之旅

君顶酒庄位于蓬莱市区东南10公里，距著名的蓬莱阁景区13公里。酒庄西面靠近蓬寨路，南距威乌高速20公里，是青岛和济南方向到蓬莱的必经之地。北面4公里处是烟蓬沿海观光大道。从酒庄到烟台的距离为60公里，至烟台机场45公里，交通条件十分便利。

这里有万亩葡萄园与苗木观光园、兼具传统工艺与现代科技的葡萄酒生产车间、亚洲最大的地下酒窖、专业品酒室、葡萄酒文化沙龙、陶艺吧、法国传统水晶工坊、葡萄酒主题商场……君顶酒庄使您与葡萄酒文化亲密接触，进而获得与自然交流的亲身体悟。

2.葡萄酒休闲之旅

在凤凰湖畔散步、垂钓；在临湖阳台上品茗；在露天游泳池畅游；在原生林中冥想、瑜珈；在马背上纵览绵延山色；在体会葡萄与葡萄酒主题SPA之后，享受葡萄美酒与佳肴；在传说中的御用果苑，采摘难得的绿色与天然；在艺术中心欣赏精美藏品……徜徉于其中，陶醉于其中，感悟于其中，尽享身心的超脱与舒展。

3.葡萄酒商务之旅

风格多样的湖景、葡萄园景客房，完善的多功能会议室、商务中心、宴会厅、中西餐厅……在融合了山谷之幽静与湖光之潋滟的君顶酒庄会所中，在绵延起伏的葡萄园景色的映衬下，您的商务之旅将更加轻松惬意。

三、华东百利酒庄

青岛饮料集团下属的青岛华东葡萄酿酒有限公司，创建于1985年，是中国第一家按照国际酒典标准生产单品种全干型高级葡萄酒的企业。其华东庄园地处著名旅游景点——青岛崂山当地一个叫做九龙坡的优美恬静的山坳里，是严格按照欧洲葡萄酒庄园模式建造的中国第一座欧式葡萄酒庄园，占地1000余亩，被誉为中国的“鹰冠庄园”。

“华东庄园”2007年改名称为“华东百利酒庄”，这是为了纪念“百利”这位英籍的创始人。华东葡萄酒品质出众，一经问世便备受关注。华东莎当妮、华东薏丝琳于1987年、1989年、1991年等年份数次在法国波尔多葡萄酒博览会获银奖；1989年、1998年多次在比利时布鲁塞尔国际品酒大赛中屡获金奖，并被佩戴金棕榈叶；此后在法国、意大利、香港等国际大赛上屡获殊荣。

目前，庄园已成为集葡萄种植，酿酒、旅游、贸易于一体的企业，由于贴近自然，具有生态旅游的特色，被誉为“世外桃源”。作为一家花园式生产企业，1991年华东庄园开展对外接待业务。经过20多年的打造，这里已经成为青岛的一大景观，来此观光旅游人数与日俱增：有法国、韩国、日本等国内外旅游团体或个人，来华东庄园旅游品酒的；有俊男靓女来拍婚纱照的；有家庭或个人自驾、乘车来此游园、野炊、尝酒的；有学生到此参观学习考察研究的等等。这给酒庄带来了经济效益、社会效益、品牌宣传等效益。

四、华夏长城庄园

华夏公司坐落在依山傍海的河北昌黎县城北，昌抚公路西侧，距京沈高速公路抚宁出口20公里，北戴河30公里，交通十分便利。这里东临渤海，背靠碣石，风景秀丽，气候宜人，被国家命名为“中国酿酒葡萄之乡”。

凭借得天独厚的自然地理优势，华夏首家引进国际名种赤霞珠、美乐、霞多丽、黑比诺等脱毒苗木，最早建成了国内最大的酿酒葡萄基地，实现了“原料基地化、基地良种化、良种区域化”，使天赐好产地、好年份与最适合这里生长的好品种完美结合。与此同时，华夏还先后从德国、法国、意大利、美国引进发酵、陈酿、净化、深层过滤、冷稳定、灌装等国际先进的全套设备，保证了现代管理模式和现代生产工艺的高效运行。

1.参观项目

亚洲大酒窖，现代化贮酒车间，进口全自动灌装生产线。其酒窖是目前亚洲最大的地下酒窖。建在地下10多米的深处，由数十万块花岗岩石砌成，面积达10999平方米，气势宏伟，四季恒温。酒窖内存有10000余只进口橡木桶，贮存着各年份的高档葡萄酒。在酒窖里，可以了解许多酿酒、品酒知识，还可免费品尝优高档葡萄酒。意大利进口全自动灌装生产线，每小时可生产25000瓶优质葡萄酒。

2.游览项目

庄园内种植几十种名贵的酿酒、食用葡萄和各种水果。游人可亲自采摘、选购各种食用葡萄和水果。人工湖、凉亭等可供游人划船观光或休闲垂钓。还建有1000米长的仿真长城，在这里您可以登高远眺，美景佳境尽收眼底，风光无限，其乐无穷。

3.服务项目

庄园内设有1000平方米的接待服务大厅，餐厅可同时容纳300人就餐。在品酒厅、展销厅可品尝各种优质干红、干白葡萄酒，选购礼品酒和旅游纪念品。

长城：巍然屹立在昌黎城北的碣石山，与万里长城飞跃其上的燕山群峰一脉相通。因远离长城线，在历史上这里从未修筑过任何长城。时至新的一个世纪到来，华夏人在燕山脚下修起了“长城”。原因在于，这里出现了一个新式的旅游观光景区——华夏庄园。

华夏庄园新修的“世纪长城”，实际上并非真的长城，而是象征式的仿古建筑，是以酿造长城牌干红葡萄酒而远近闻名的华夏葡萄酿酒有限公司在碣石山之麓营建的华夏庄园的景观标志。

橡木桶陈酿技术是生产高档葡萄酒的主要工艺之一。在陈酿中，葡萄酒可持久缓慢的呼吸到透过桶壁进入的氧，缓和酸涩单宁的成分，使酒体馥郁优雅，丰满醇厚。华夏公司逐年大规模扩建陈酿酒窖，应用中国古代传统建筑风格，开山凿石筑起拱形酒窖，并分为A到J10个区，是亚洲最大的花岗岩拱形陈酿酒窖。

五、中法王朝酒庄

中法合营的王朝葡萄酿酒有限公司始建于1980年，是我国制造业中第一家中外合资企业，合资的外方为世界著名的法国人头马集团驻亚太有限公司。2005年1月，公司在香港主板成功上市。企业投资总额为8.2亿元人民币，占地面积440亩。

公司建有国际酿酒名种葡萄原料种植基地3万多亩，国际一流的葡萄酒生产设备和工艺，现生产三大系列90多个具有不同风格的葡萄酒品种，生产能力为5万吨/年。公司的地下酒窖占地5000平方米，是目前国内最大、设施最先进的地下酒窖。

“DYNASTY王朝”是具有自主知识产权的品牌。品牌名称简洁、高雅、隽永、易记，同时寓意了王朝公司要在我国葡萄酒业的腾飞之际大展宏图的壮志雄心。

六、怡园葡萄酒庄

怡园的两位创始人是香港陈进强先生和法国詹威尔先生。他们在世界著名的法国葡萄学者Denis Boubals教授的专业协助下，在中国山西太谷境内找到这一片宝地。

她坐落在晋中盆地东北部太谷县的一片黄土高坡上，距山西省省会太原市南40公里。这里是典型的大陆性气候，四季分明，干旱、雨水少，日照强烈，昼夜温差大，很适合酿酒葡萄的种植。晋中一带大规模种植葡萄的记载，可追溯到公元7世纪的唐朝。现有自己能控制的葡萄园1000余亩，种植了霞多丽、白诗南、美乐、品丽珠和赤霞珠等酿酒葡萄品种，产能1000吨葡萄酒的生产设施，近年来的年产量在400～600吨。

七、朗格斯葡萄酒庄

朗格斯酒庄（秦皇岛）有限公司创立于1999年，由奥地利著名企业家格诺特朗格斯施华洛奇先生投资2970万美元独资兴建。朗格斯酒庄坐落于素有“中国酿酒葡萄之乡”美称的河北昌黎，与地处渤海湾风景如画的碣石山和黄金海岸为邻，全面显示了兴建葡萄酒庄的3S原则：大海（SEA）、沙滩（SAND）、阳光（SUN）。

朗格斯酒庄（秦皇岛）有限公司以创建人朗格斯先生的名字命名，秉承“美好酝酿，自然品位”的经营理念，致力于创造世界一流的酒庄和酒庄葡萄酒品牌。凭借得天独厚的气候土壤条件，朗格斯酒庄全面引进国际名种赤霞珠、美乐、品丽珠等脱毒苗木，建成了领先国内的2800余亩葡萄种植园基地。朗格斯酒庄不吝成本采用国际优质葡萄酒的传统酿造方法——重力酿造法，还耗资500万美元，专门从德国、法国和意大利引进了前处理发酵、澄清、过滤、冷稳定、灌装等全套国际先进葡萄酒生产设备，经过自产的新橡木桶陈酿，从而实现传统酿造方法和现代生产工艺的完美结合。

朗格斯酒庄（秦皇岛）有限公司是亚洲第一家拥有专属橡木桶厂的酒庄。橡木桶厂耗费巨资引进了世界最先进的德国橡木桶生产线，该水平的生产线在全球仅有三条。橡木桶厂原料全部采用产自长白山的优质木材。目前，橡木桶年产量达3500个，除部分自用外，其余全部对外销售，从而结束了国内高档橡木桶全部依赖进口的历史。

朗格斯酒庄（秦皇岛）有限公司总占地面积3000余亩，其中主体建筑占地面积85亩，品种示范园占地面积30亩，酿酒葡萄园占地面积2800亩。酒庄整体风格为意大利式园林风格。经过长达四年的精心规划建设，朗格斯酒庄现已成为集酿酒、品酒、旅游、观光为一体的“中华第一人文绿色酒庄”。其中最具特色的莫过于能够让游客亲自体验采摘、酿造或定制美酒的“朗格斯葡萄酒之旅”，以及国内唯一的葡萄籽精华油SPA水疗中心。每一个亲临朗格斯酒庄的人，都可以真切感受到“东临碣石，以观沧海；对酒当歌，人生几何”这一千古名篇的美好意境。

八、波龙堡酒庄

波龙堡酒庄成立于1996年。中、法合资，唐卫星先生是主要投资人。它位于北京西南房山区一个叫做“十八亩地”的村庄。这里保存着原始的农村生活状态，是一块难得的世外桃源。庄园占地70公顷，现在年产葡萄酒250吨。波龙堡的葡萄种条全部从法国购买，葡萄品种为70%的赤霞珠，20%的美乐，5%的品丽珠，现在又新栽种了3公顷西拉、2公顷霞多丽。单从葡萄品种的构成，人们便已经可以得出一个初步印象——这是一家按照波尔多模式打造的酒庄。

波龙堡酒庄以法国建筑为主要风格，别致的庄徽嵌在其中，十分夺目。据说庄徽是酒庄主人、严谨的酿酒师邹福林设计。在中间的盾形中，上面的蓝白色象征蓝天白云，左下角黄绿相间色象征葡萄园，右下角酒红色象征葡萄酒，十字表示宗教对葡萄酒发展的历史影响，最上面的皇冠表示要酿造中国顶级酒的目标，两旁的龙象征中国人。

酒窖门口是艺术大家范曾亲笔题词的“波龙堡”三个大字。

九、圣马法式葡萄酒庄

北京圣马世纪葡萄酿酒有限公司（圣马法式葡萄酒庄）于2000年迁至中国河北省的李马，占地498亩，是中国第一座严格按照圣马教堂小酒庄传统手工工艺种植、酿造、储存葡萄酒的酒庄。

自1921年法国传教士巴耶神父在中国滹沱河畔建立圣马教堂酿酒坊即圣马法式葡萄酒庄以来，圣马法式葡萄酒庄一直恪遵圣马教堂小酒庄传统手工工艺：自建种植庄园，绝不承包代种和外购葡萄；严格控制育苗、土壤、树体、穗粒等每一环节；葡萄当日采摘，手工去梗去轴，4小时进入前发酵果香，不加曲低温发酵，地下酒窖橡木桶恒温陈酿。它以生产各种纯正陈酿葡萄酒和白兰地为主。

经过全体员工的辛勤耕耘，圣马法式葡萄酒庄终于发展成为一座集科研示范、生产经营、人才培养及观光旅游为一体的葡萄酒庄。圣马法式葡萄酒庄以精益求精的独有工艺，追求生产世之仅存的高品位产品，开创民族葡萄酒产业新局面，担负起传播高品位红酒文化的神圣职责。

十、容辰酒庄（德尚酒庄）

容辰葡萄酒园有限公司是一家由中美合资经营的，立足生产环保型生态葡萄酒并集种植、酿酒、生态旅游为一体的庄园葡萄酒公司，注册地在有“中国葡萄酒之乡”美称的河北怀来，拥有葡萄园、旅游度假村等。公司始建于1997年，是中国葡萄酒企业中的新生代。

容辰庄园位于官厅湖南岸，环湖边界2000米，南接野康公路，东距“八达岭”35公里，西距沙城45公里。周围群山环抱，湖水粼粼，风景秀美，气候四季分明。庄园西面有中原度假村、永定河峡谷漂流，北有卧牛山避暑山庄，东有天漠公园、康西草原、龙庆峡等旅游景观。

容辰庄园“日月星辰”度假村是由四合院、蒙古包、农家小舍巧妙地组合而成的。这里有跷跷板、滑梯、秋千、沙滩浴场，可以打沙滩排球、垂钓，还可以举办品酒、卡拉OK、红酒晚宴、篝火晚会。你可以亲手采摘葡萄，还可以在酿酒师的指导下自酿葡萄酒，并在自己设计的瓶标上签上您的名字，妙趣横生。

葡萄酒园紧临葡萄园，庭院、建筑同为欧式设计，草坪、花池、喷泉、酒窖使人仿佛置身油画之中。欧洲城堡式的办公楼、各式酒架、品酒台、艺术品，无一不体现着优雅的葡萄酒文化。夜色降临，依偎在官厅湖畔，迎着清爽的晚风，品着美味的葡萄酒。

十一、新疆西域酒庄

新疆西域酒庄位于中国新疆天山北麓，玛纳斯河流域上游，准格尔盆地南缘（东经85度，北纬44度）。酒庄的总面积为4万余亩，引天山雪水浇灌，葡萄园中种植着世界各地优良酿酒葡萄近200种，主要有赤霞珠、美乐、品丽珠、黑皮诺和雷司令、霞多丽、白诗南、贵人香、白羽。这些品种的葡萄得益于绿洲地区肥沃的土壤，充足的阳光。“上好的葡萄酒出自于葡萄园，而不是在酒窖里。”西域酒庄的酒著名，主要因为它是用自己种植的万亩上好的葡萄酿造而成名。

西域酒庄的酿造历史可以追溯到公元前128年。当时汉朝使臣张骞出使西域，将葡萄种子和酿酒方法带回汉朝首都长安，并由此传入中原。1975年考古专家在新疆天山北麓，挖掘一座古墓时发现了距今已有2000年的酿酒器具，里面有球形青铜壶、扁形陶瓷发酵器和木制的压榨葡萄的工具。由此可以证明古老而神秘的西域的葡萄酿酒传统已流传了几千年，为古丝绸之路增加了许多光辉。近代林则徐在此兴修水利，发展农业。现代人屯垦戍边50余年，葡萄种植和酿酒业取得了空前的发展。

“西域酒庄”是中国为数不多的生产上好葡萄酒的企业。它通过一整套完善的工艺，结合古老的酿酒方法，使用优秀的进口设备年产万吨葡萄酒。所生产的每一瓶酒都是用单一品种酿制。特别是，在葡萄收获的季节，酒庄经过严格测试葡萄的糖度，当其符合标准后才能采摘，以确保不用人工加糖发酵，因此获得了国家授予的绿色食品称号。

西域酒庄属于国内最优秀的绿色食品生产、加工基地。酒庄酒是真正代表中国水平的葡萄酒精品。曾经有位法国朋友这样赞誉西域红酒：“作为中国最好的葡萄酒之一，没有什么能改变我对它看法，带有浓郁成熟的葡萄芳香，圆润、优美、滑爽的滋味，完全可以与法国优良地区葡萄酒媲美。”

十二、龙徽葡萄酒博物馆

龙徽葡萄酒博物馆在北京海淀区玉泉路2号。这座博物馆由北京百年葡萄酒老企业“北京龙徽酿酒有限公司”投资建设，坐落在龙徽公司有近百年历史的地下酒窖上，是北京市唯一一家讲述北京葡萄酒百年文化及历史发展的博物馆。

她是一座具有古朴典雅的明清风格的建筑，分地上地下两大部分。地上部分是北京葡萄酒百年发展的历史沿革展厅和葡萄酒文化培训教室，地下部分则是龙徽的地下酒窖、酒池和储酒长廊。龙徽葡萄酒博物馆从历史沿革、葡萄酒生产储存以及葡萄酒文化等角度全面清晰地介绍了北京地区葡萄酒产业从20世纪初至今，在生产工艺、研发技术、瓶储窑藏、品牌建设及文化传播方面的历史沿革及其对推动中国葡萄酒业的发展所做出的贡献与获得的成就。

十三、澳门葡萄酒博物馆

澳门葡萄酒博物馆于1995年开馆，介绍了葡萄酒酿制文化的历史发展，由公元前一万年的高加索时代到今日，特别是位于伊比利亚半岛的葡萄牙的酿酒文化。其占地面积有1400平方米，是一个富有文化、娱乐和教育特色的场所。展览馆内收藏了各式各样的古老制酒器皿和用具，如旧式的榨葡萄机。展示了酿酒的历史、技术和品味。

博物馆内介绍的葡萄酒超过1050个品牌，展出了近700种行销酒和300种珍藏酒。最早的葡萄酒是一瓶在收藏区展出的1915年的“马德拉酒”。在每周交替更换的酒牌上，均有十几种产自不同地区的美酒。中国内地所产的葡萄酒样品也在酒类陈列区展出。另外，酒牌上列有多种葡国佳酿，游客可品尝其中一种美酒。

十四、密洛陀庄园

广西都安密洛陀野生葡萄酒有限公司，是生产中国野生毛葡萄红酒最主要的基地，是在原广西都安野生葡萄酒厂的基础上引进外资重组新建成立的。公司生产的“密洛陀”牌野生山葡萄酒，酒香优雅独特，馥郁醇厚，酒味纯正并畅销各地，目前产品供不应求。

据考证，广西都安瑶族自治县自然生长于大石山区的毛葡萄和刺葡萄，无需人工施肥、喷药维护，自然成熟后，人工采集，无污染。全县原始生长树龄在50年以上的树有16000多株。其中被誉为“山葡萄王”的树已有100多年的树龄，树根直径大于17厘米，年最大产量达800千克，为世界罕见。

广西都安密洛陀野生葡萄酒有限公司，创建于2003年。公司在异地搬迁筹建之初就按照全国工业旅游示范点的要求进行选址、规划、设计。公司选址在八仙山脚下，占地面积68亩，距离县城3公里，绿化面积达40%并投资3000多万元建成了现代化厂房。其独具特色的工艺设计，全方位、多层次地展示了现代葡萄酒酿造工艺流程。让人们通过对葡萄酒生产零距离的接触，触摸现代酿酒的脉搏，感受民族酒业的独特魅力。

公司利用本土风味的野生葡萄资源为原料，以绿色健康为理念及传说中瑶族创世之母“密洛陀”民族文化为背景，打造葡萄酒企业、酒庄及品牌。投资4000万元建设了占地1700多亩的西南最大的“密洛陀酒庄”，包括葡萄种植园、葡萄酒生产区、民族文化酒窖、葡萄酒风情园、休闲娱乐区、旅游服务区等功能齐全的酒庄文化旅游设施，为消费者提供我国南方优质的本土野生葡萄酒做出了贡献。

十五、宁夏贺兰晴雪酒庄

宁夏贺兰晴雪酒庄始建于2005年，是宁夏葡萄产业科技示范园的重要组成部分，也是宁夏贺兰山东麓产区第一个真正含义上的葡萄酒庄。

酒庄建设的宗旨是高起点、高标准、高速度建成一个高质量、高效益的示范样板，研究生产出代表贺兰山东麓产区特色的高质量葡萄酒，推动产区产品质量升级，提升贺兰山东麓葡萄酒产区整体形象。

酒庄于2005年动工建设，2008年正式落成。目前拥有年产10万瓶高档干红葡萄酒的能力，并建有地下酒窖、培训中心和宁夏葡萄酒文化展览馆等。昔日的不毛之地变成了林草茂密，硕果累累，花香鸟语，美酒飘香的园林式生态庄园，成为吸引游人、路人驻足览胜的新景点。

酒庄在国内著名专家的指导下，购置了先进的加工设备，选择贺兰山东麓最优质酿酒葡萄为原料，按照法国传统工艺研制高品质葡萄酒，酿造出的干红葡萄酒体现了贺兰山东麓产区的地域特征，色泽艳丽，果香浓郁，口感醇厚，回味悠长，受到国内外专家的好评和消费者的喜爱。酒庄主要品牌“加贝兰”干红，2007年获首届烟台国际葡萄酒质量大赛一等奖，2008年获第三届亚洲葡萄酒大赛金奖、第九届国际葡萄酒烈酒大赛银奖。2009年又荣获第三届烟台国际葡萄酒质量大赛金奖，华夏酒报葡萄酒质量大赛金奖。2011年荣获英国伦敦《品醇客》世界葡萄酒大赛金奖，这是我国首次在该赛事上获得的最高奖项，改变了外国人对中国葡萄酒的看法。

加贝兰以其优良的品质具有很高的美誉度，被宁夏回族自治区确定为政务接待和礼品用酒，自治区五十大庆指定用酒。

十六、宁夏圣路易丁酒庄

宁夏圣路易丁酒庄坐落于中国最佳酿酒葡萄生态带之一的宁夏贺兰山东麓黄羊滩农场，距宁夏首府银川市30分钟车程。酒庄自有酿酒葡萄基地1000亩。这里有充沛的阳光、优质的土壤、适宜的气候，在这里酿酒葡萄能够充分成熟拥有合适的糖度与酸度，构成葡萄结构与香味的酚类物质能够充分积累发育完全。酒庄采用独有的葡萄架型与技术进行栽培，所有基地都分级限产分批采摘，使之能充分发挥生态所带来的质量。

与基地配套的年产500吨优质葡萄酒的葡萄酒庄的任务就是把存在于葡萄中的质量充分地表现出来，在不影响葡萄酒质量的前提下尽可能采用自然的方法酿造葡萄酒。设备不是最先进的，却是最适合发挥这里的优秀葡萄质量的；酒窖的法国优质橡木桶使优秀的质量再上一个台阶，完备的检验系统更是对质量的保证。

在2010年4月22日，由国际葡萄与葡萄酒组织（OIV）主办的第四届（2010年）亚洲葡萄酒质量大赛上，宁夏圣路易丁酒庄生产的葡萄酒第一次公开亮相，参赛3个品种，取得了2金1银的好成绩，优质的葡萄酒得到了认可。

十七、宁夏志辉源石酒庄

宁夏志辉源石酒庄坐落于宁夏银川市西夏区镇北堡镇贺兰山脚下，于2011年建成。酒庄年生产能力300吨，窖藏能力280吨。整个酒庄由主体车间、地下窖藏间、灌装车间、思想馆、品酒大厅、活动广场和办公区组成，葡萄种植园区和酒庄园区总占地面积1535亩。其中，酿酒葡萄种植园区面积1500亩，酒庄园区用地面积35亩。酒庄园区中酒庄建筑面积11.23亩，绿化面积14.28亩，道路及广场面积3328.87平方米。

酒庄建筑风格独树一帜，采用钢筋混凝土和矿区废弃的石头做主料，经陕北青石点缀，酒庄别具一格，很有观赏性，同行称在国内尚属首创。

酒庄考虑了高品质葡萄酒的酿造和特点，墙体厚度底部宽度为2米，顶部宽度为1.2米，总高度9.8米，在自然条件下，冬季最低温度保持在5℃，夏天最高温度在21℃。

酒庄的发酵罐和储藏罐是采用进口306不锈钢板精制而成，这种材料是目前国内的最好板材。破碎机和压榨机都是选购的澳大利亚进口设备，为酿制高品质葡萄酒打下了良好基础。

酒庄建筑风格独特，建设定位高端，设备一流，并有20000亩的生态园区和4000亩的生态有机葡萄园，是宁夏贺兰山东麓葡萄酒庄的代表。

十八、宁夏银川巴格斯葡萄酒庄

银川巴格斯葡萄酒庄500亩自主经营的葡萄园始建于1999年，地处贺兰山东麓核心地带。酒庄主体工程于2006年5月31日奠基动工，2007年7月30日竣工，经过8年的精心打造，由庄主王三伟、王彦辉夫妇按照国内一流葡萄酒庄“绿色”“健康”“人文”原则独资兴建。酒庄由三大建筑群组成，分别是酿酒车间、地下酒窖和商务中心，整个园区为欧式园林建筑。

酒庄葡萄园葡萄品种以赤霞珠、蛇龙珠和美乐为主，大多数葡萄树都有10年以上的树龄。每年可产出80吨左右“巴格斯”系列高端干红葡萄酒。酒庄高薪聘请法国酿酒师负责酒庄从种植到酿造的全面工作，其酿酒工艺严格按照国际酒庄标准执行，确保酒的品质上乘。

巴格斯干红为我国为数不多的真正意义的庄园酒。庄主从建园初期就严格按照高档酒庄葡萄园的标准栽培管理，及时采用被专家证实的最先进科学的整形方式，同时严格将亩产量控制在750公斤以内，从而确保葡萄原料的顶级品质。有了好的原料作保证，先进的酿造设备才能成为充分发挥高品质原料优越性的有力保障。因此，酒庄建设之初便不惜花重金购置了法国、意大利等先进的酿造设备，如破碎机、压榨机、速冷机、三联体灌装线等。

酒庄酿造车间的发酵罐均为具有米勒板技术的自动控温冷带的不锈钢酒罐，确保发酵温度的科学掌控。车间设有质量检测中心，可以全面完成土壤的营养成分分析、葡萄生长期的营养均衡分析及葡萄成熟度、着色度等的全面检验工作，同时质检中心可以完成从酿造到成品出装的全面质量控制过程。

地下酒窖是酒庄不可或缺的地方，也是巴格斯酒庄最独特神秘之处。酒窖建在地下6米深，可不使用任何技术而常年达到酒体储存的最佳温湿度（温度为12℃～18℃，相对湿度70%）。酒窖内按酿酒师的要求定时播放轻音乐，使葡萄酒在优美的音乐声中陈酿成熟。

酒窖分为三个部分：桶储区、会员酒瓶储区和地下酒吧。桶储区可贮存200个225升标准橡木桶，橡木桶中的橡木单宁素是改善葡萄酒品质的最佳途径。会员酒瓶储区专为会员存酒而设置，酒窖恒温恒湿的储酒条件，为会员长期储酒提供优良场所。地下酒吧是为宾客进行酒庄品酒三部曲的第二步准备的，也就是橡木桶酒的品鉴。

葡萄酒特别是庄园酒起源于罗马兴盛于法国，至今已有几千年的历史，它作为最具文化色彩的高端酒类饮品在各世界高端人群中备受推崇。干红葡萄酒在我国盛行虽然只有短短十几年的时间，但它的接受程度却十分迅速，特别是高端的庄园酒，在社会上已形成很大的一个消费群体。由于巴格斯酒庄位处我国最重要的葡萄酒产区，又是该产区内最早最纯粹的庄园酒酿造者，因此，一经上市便以其上乘的品质和合理的性价比而备受欢迎，同时团体消费也是与日俱增。

十九、宁夏银川高原源葡萄酒庄

位于宁夏贺兰山东麓的高原源酒庄是现代中国葡萄酒产业涌现的一个亮点，由高源（Emma Gao）创建，她是中国极少数女性酿酒师，曾经在波尔多受过专业学习。目前，银色高地由桃乐丝代理分销，它的旗舰产品“银色高地阙歌红葡萄酒（The Sumit）”，近两年未正式推广便已售罄。银色高地葡萄酒获得了葡萄酒爱好者的青睐和贸易商的支持。桃乐丝中国公司是高源的合作伙伴，也是中国三大酒分销商之一。

银色高地家族珍藏2008，酒色呈深宝石红略带紫，在醒到三个多小时，晃杯和耐心的等待后，焦糖、青椒、薄荷、黑樱桃、巧克力、橡木味徐徐呈现，香气浓郁，留香持久。入口圆润，醇厚，酒体复杂，单宁密实，酸度高，回味悠长，平衡尚好，显示出年轻强劲的力道，具有较强的陈年潜力。

银色高地阙歌红2008比2007年的更加结实，黑樱桃、黑加仑子、香料和花香，中等偏重的酒体，酸度很好，单宁突出。

银色高地家族珍藏2008年份获“克隆宾杯”第四届烟台国际葡萄酒大赛金奖。



第九章　葡萄酒品尝


葡萄酒品尝或感官分析，是利用人体感官去了解，确认葡萄酒的具体感官特性及优缺点，并对其质量进行分析评价的葡萄酒品质鉴赏。其过程包括利用感官观察接触事物后获得感觉，并对此感觉进行表达描述，再与已知标准做比较分析，最后归类分级，得出质量评价结果等步骤。感官品尝结果，对专业品酒员来说，是对葡萄酒客观特性的感官质量描述；而就普通消费者、葡萄酒爱好者而言，则是对葡萄酒品味后的主观好恶、喜好程度的直接表白。了解一些葡萄酒品尝基础、步骤、评语等文化常识，对提高葡萄酒鉴赏水平、享受健康美酒大有裨益。



第一节　葡萄酒品尝基础


一、葡萄酒品尝的感觉基础

人的感觉器官在大脑的指挥控制下，接受着环境中的各种刺激，使自身行为与环境变化相协调。各感觉间的本质差别与其间的协同互作，形成了人类对物质世界空间上的光色三维、时间上的一维、味觉上的酸甜苦咸、嗅觉上的强弱等各类客观认知。人们用这些感觉品味生活，也用这些感觉品尝葡萄美酒、享受幸福人生。




在葡萄酒的品尝过程中，我们要用到眼睛、鼻子和嘴（口腔）等感觉器官。眼睛观察葡萄酒的外观，不是色盲、有一定视力便可。鼻子，通过鼻腔通道直接感觉葡萄酒的香气。香味还可以经口腔、通过鼻咽通道来闻香（如抽烟的品香），称作口香或吃香，即葡萄酒在口中散发的香气经鼻咽到鼻子感知的香。因此，品酒时，用舌头搅动口腔里的酒液，不仅利于充分品味，还促使香气释放。微微倒吸气，可让酒香回流鼻腔而品香。

嘴或称口腔，对葡萄酒品尝至关重要。其中对葡萄酒滋味感觉最全面的是舌头，它是甜、咸、酸、苦四种味感的直接接受器。舌头各部位的分工：舌尖对甜、舌两侧对酸、舌前的两侧对咸、舌根对苦味最为敏感，舌的中部为非敏感区。甜味感觉快、消失也快；咸味和酸味感也感觉较快，但持续时间较长；苦味感应较迟。还有人把“鲜”列为第五种味觉。除这些基本味觉外，口腔还有触觉反应，通过舌头、上下颚面、颊内和牙根来感受。

触感：对葡萄酒的流动性、黏稠感、圆厚感的感知。它们是葡萄酒在黏膜间的摩擦所产生的。

热感：葡萄酒液及酒精的温度或者化学作用给出的一种灼热感觉。

化学感：葡萄酒液某些物质激发黏膜的收缩或者刺激作用，如收敛感。

由舌头感知葡萄酒的主要滋味，加之口腔各部位感受到的触感、热感、化学感，包括口香等，构成了品尝葡萄酒的整体滋味。外观、香气和滋味即是葡萄酒的完整品味。




二、葡萄酒品尝的分类

葡萄酒品尝，是以人的感觉为界定，通过对葡萄酒的外观、香气和滋味的感官品味，检测、分析、评价、鉴别、确定葡萄酒品质优劣的根本方法。根据品尝的目的不同，葡萄酒品尝一般可分以下几类。

1.消费者品尝或市场品尝

企业最重要、也是最常用的是消费者品尝。他们通过了解各类消费者的口味偏好及对产品的反应，从而制定、调整生产计划。有酒厂把酒样寄给客户，征求意见并回馈企业品评结果的爱好品评；在超市卖场、葡萄酒推介会、博览会、质量大赛、俱乐部活动等场合，企业展示酒样，记录不同参与者品尝意见的品评调查等。

2.选择采购品尝

由葡萄酒采购者和经销商进行，或者由厂家向采购者推荐品尝方式，这类品尝者基本可代表市场消费者的流行口味。选择品尝在酒商之间进行的相当广泛。他们要求提交理化分析数据，以选择品尝决定他们对酒的取舍、定价以及相应的包装。这些酒商的品尝知识和能力不亚于一般的品酒员。

3.分级品尝或竞赛品尝

在同一类型可比的前提下，给葡萄酒排名次，鉴别葡萄酒的质量。虽然品尝都存在主观因素，但这种品尝对品酒员的职业水平、专业素养和参与资格的要求均较高，品尝结果较为公正客观。竞赛品尝的结果是国际、国内著名品酒专家得出的结论，是权威性品尝。

分级品尝是葡萄酒很重要的分类方式，它使葡萄酒具有可比性。如，在国际葡萄和葡萄酒组织（OIV）的国际葡萄酒评比标准中，把参赛产品按照品种、颜色、含二氧化碳、含糖、含酒精和加工方法等因素，分成6类49种（根据郭松泉译《OIVStandardoninternational Wine Competiton》）。参赛酒样根据各自酒的类型，参加评酒比赛。

4.分析品尝或研究品尝

是通过全面分析原料、工艺、成分、酒的发展等情况，检测分析酿酒工艺或不同试验方法对葡萄酒感官品质的影响的专业品尝。这类品尝多由专家、学者、研究人员、酿酒师等人进行，技术性强、科学客观。很受重视，企业一般牵涉到最终产品的感官特征，多以此类品尝来论证。

5.质量检验品尝

它是与已定的标准进行比较的葡萄酒感官检验，目的是保证在品尝后，企业产品符合所要求类型的标准，质量合格，无缺陷和不足。它是一种不分级的质量检验，要求评酒员放弃个人喜好，客观专业地核对葡萄酒的品质，寻找产品不足。

最后，对普通消费者而言，最简单的是好恶品尝，即表达品尝者是否喜欢此款酒。

综上，品尝目的不同，品尝要求也各异。相比而言，在主要葡萄酒生产、消费国家，葡萄酒品尝水平较高，发展较快，普及面广，值得我们学习和借鉴的地方有很多。我们应推广普及葡萄酒文化知识，提高我国的葡萄酒消费、品尝的整体水平。

三、葡萄酒品尝前准备、侍酒

对于较专业、正式的葡萄酒品尝，在品尝以前，需要做很多准备工作，以保证感官分析获得良好的结果。其中，最重要的是品尝的组织者必须根据需要和品尝类型，选择适宜的品尝方法。例如，专业品尝员所参加的品尝，多数是为了确定名次的相互比较品尝。因此，在品尝以前，组织者应将参赛的葡萄酒进行分类，然后按葡萄酒的类别进行比较品尝，以确定出各类型葡萄酒的名次。

1.选择酒杯

酒杯是品尝的主要工具，必须清洁，无任何污物或残留酒痕及水痕。酒杯的清洗流程为在洗液中浸泡、流水冲洗、在纯棉布上沥干、使用前用干净细丝绸擦净。酒器有许多，必需的酒具是酒杯，一般对酒杯的要求如下。

（1）葡萄酒杯杯身应该薄，无色透明，使酒的本色能够显现出来。避免使用壁厚、有色或带装饰花纹的杯子。

（2）葡萄酒杯应口小腹大（避免使用敞口杯），状如郁金香形，使酒的香气聚集在杯口，不易散佚，以便充分鉴赏果香、酒香、窖香。

（3）葡萄酒杯容量应足够大，且有4～5厘米长的杯柄，以免手持杯身，影响酒温和观察酒色。每一款酒使用一个杯子，以免因使用同一个杯子而造成的余味干扰。

大部分类型的葡萄酒，都可以用郁金香形的杯子，长杯颈，杯碗圆，杯身向上收窄，使香气保存。特殊地如香槟用的杯子，是细长形或郁金香形的，这种杯子可以更好地欣赏到不断升起的美丽的气泡。

而白兰地用杯，杯柄较短。这样在端杯时，只能用两手指夹持杯柄，手掌自然托住杯身，给酒加温并便于摇动，使香味挥发，充分品味。

2.品尝顺序

品尝正式开始之前，根据葡萄酒的类型，确定品尝的先后顺序。一般原则：先差的后好的，先白的后红的，先淡的后浓的，先干的后甜的，先新的后老的，先低度的后高度的，先平静的后起泡的，先普通的后加香的等。

国际OIV组织建议酒样应按以下顺序进行品尝：①静止白葡萄酒；②起泡白葡萄酒；③静止桃红葡萄酒；④起泡桃红葡萄酒；⑤静止红葡萄酒；⑥起泡红葡萄酒；⑦产膜葡萄酒、天然甜型葡萄酒和利口（加强型）葡萄酒；⑧掺酒精的未发酵葡萄汁。

这样做是为了避免先品尝浓的酒时，过强的刺激造成感官的麻痹，再品尝淡的酒，产生主观相应的误差，也称“交叉适应”，即先进食物味道的残留，显著地影响到人们对随后吃进的食物的味感。

3.品尝温度

专业品尝是带着挑剔的眼光进行品尝。所以，并不一定在能减轻葡萄酒缺陷和提高其质量的最佳条件下进行品尝。实际上多数专业品尝都是在酒温15℃～20℃的条件下进行的。

对于消费者来讲，都希望在最能表现质量和最能掩盖缺陷的温度条件下进行品尝。但是，这一最佳温度很难确定，因为它不仅决定于葡萄酒的种类，而且决定于品尝环境、消费习惯和消费者的口味。一般情况下，各类葡萄酒的最佳消费温度参考如下。




可以看出，在通常情况下，葡萄酒的消费温度不是过高就是过低。如果很难将酒温控制在上述范围内，则需比上述温度低一些。在冬季，可略高出此温度范围，而在夏季可低于该温度范围。

4.正确伺酒

葡萄酒在餐桌上的礼仪很多，若不是要特别学习西式餐桌文化，那么，一只开瓶器，调好适当的酒温，选择合适的杯子就足够了。但是为了品尝葡萄美酒，还是多学点为好。

（1）启瓶。侍者首先应将酒让客人观看，说明酒的产地和年份，并展示标签。开瓶工具有简单的带柄螺旋钻、普通的杠杆式开瓶器及蝴蝶型开瓶器和高档（带小刀、双蝴蝶翅、螺钻及其旋柄）开瓶器等。

开瓶，先用小刀从瓶口外凸处将封口割开，除去瓶帽顶，察看瓶塞有无异样。接着对准中心将螺旋锥慢慢拧入软木塞，然后扣其瓶口，平稳地将把手缓缓拉起。当木塞快脱离瓶口时，可用手将瓶塞轻轻拉出。此时再用餐巾擦拭瓶口，接着闻一闻，如果发现任何异味，应谨慎地品尝确定后进行更换。倒酒时应先斟一些给主人试酒品尝，主人表示满意后，再从主人的右方起依次给客人斟酒（女士优先）。倒酒时标签（正标）面对客人。

（2）醒酒。为了让饮用时葡萄酒的香味更香醇，可以预先开瓶让酒透透气，呼吸一会儿，这叫醒酒。其作用在于让酒稍微氧化，除去不好闻的还原气味，同时让酒的味道变得圆润柔顺。醒酒的时间通常为0.5～1小时。可用专门的醒酒器，一般要求让酒和空气的接触面较大，红酒充分氧化后，浓郁的香味就可飘逸出来。

（3）换瓶。有时老酒的瓶身一边或瓶颈一端有沉淀物，这些沉淀含有因酒的陈化而变得不稳定的单宁和色素，这时必须换瓶。若平时酒是平放或倒置，换瓶前应将酒正向直立放置一定的时间。轻轻开瓶后，细心将酒缓缓地倒入另一瓶中，把沉淀物留在原瓶瓶底。

（4）斟酒（倒酒）技巧。某些要保持较低温度的酒，须用餐巾裹着酒瓶倒酒，以免手温使酒升温。倒酒是在客人右边，当面进行。为保持酒香，酒瓶口与酒杯的距离不能太大。所有的红葡萄酒倒酒时瓶口几乎是挨着杯子的。斟酒最多以杯容量的2/5为度，过满则难以举杯，更无法观色闻香，同时也是为了给聚集在杯口的酒香留一定的空间。一般白葡萄酒是杯容量的2/5，红葡萄酒是1/3，即在标准品尝杯中倒70～80毫升为佳。



第二节　葡萄酒品尝步骤


从一个人的执杯方式就可以看出他是不是葡萄酒行家。葡萄酒杯应有细长的杯柱，足够的高度，即专业的“高脚杯”，有杯脚。品尝时用拇指和食指执杯，部位是杯柱和杯脚。除非要用手掌给杯中的酒加热，否则不要用手接触杯体，这会被看成较粗鲁和低俗的行为。当然，普通消费者不必如此循规蹈矩。接着，分三个步骤进行葡萄酒品尝：观其色、闻其香、品其味。

一、葡萄酒品尝：观其色

观察葡萄酒的外观，包括以下几个内容。

1.液面

用食指和拇指捏着酒杯的杯脚（杯柱），将酒杯置于腰带的高度，低头垂直观察葡萄酒的液面。或者将酒杯置于品尝桌上，站立弯腰垂直观察。葡萄酒的液面呈圆盘状，应洁净、光亮、完整。

如果葡萄酒的液面失光，而且均匀地分布有非常细小的尘状物，则该葡萄酒很有可能已受微生物等侵染；如果葡萄酒中的色素物质在酶的作用下氧化，则其液面往往呈彩虹状；如果液面具蓝色色调，则该葡萄酒很容易患金属破败病。此外，有时在液面上还可观察到木塞的残屑等。

透过圆盘状的波面，若能观察到呈珍珠状的杯体与杯柱的联接处，则表明葡萄酒具有良好的透明性。如果葡萄酒透明度良好，也可从酒杯的下方向上观察液面。

在这一观察过程中，应避免混淆“混浊”和“沉淀”两个不同的概念。混浊往往是由微生物病害、酶破败或金属破败引起的，会降低葡萄酒的质量；沉淀则是因葡萄酒构成成分的溶解度变化而引起的，一般不会影响葡萄酒的质量。

2.酒体

观察完液面后，则应将酒杯举至双眼的高度，以观察酒体。酒体的观察包括颜色、透明度和有无悬浮物及沉淀物。

澄清的葡萄酒具有光泽，失光是最轻微的浑浊。澄清程度差，口感、质量一般也较差。

白葡萄酒的澄清度和透明度呈正相关性，即澄清的白葡萄酒亦透明。但对于红葡萄酒来讲，酒体颜色很深，澄清的葡萄酒不一定透明。优良的葡萄酒必须澄清、透明（色深的红葡萄酒例外）、光亮。

葡萄酒的颜色决定于原料品种、酿造方法和酒龄，包括色调和颜色的深浅。这两项指标有助于我们判断葡萄酒的醇厚度、酒龄和成熟状况等。葡萄酒的颜色和口感的变化存在着相关性，它们之间必须协调、平衡。瓦红葡萄酒一般有浓郁的醇香、柔顺的口感；紫色新酒则平淡、尖酸、粗糙；褐色表示该酒已氧化、老化；失光则口感有缺陷等。

外观的重要作用可以用实验证明。尽管正常的葡萄酒外观与其他方面有很强的相关性，但品尝时要尽量减少外观对其他方面评价的影响。每个人都有各自的颜色喜好，品尝时要判断的应是“颜色是否正常”。

3.酒柱

将酒杯倾斜或摇动，使葡萄酒进行圆周运动、分布在酒杯内壁上，静止后就可观察到内壁上形成的无色酒柱，即挂杯现象。有些生葡萄酒酒柱有颜色。

挂杯的形成，首先是由于水和酒精的表面张力，其次是由于葡萄酒的黏滞性。所以，甘油、酒精、还原糖等成分含量越高，酒柱就越多，其下降速度越慢；相反，干物质和酒精含量都低的葡萄酒，流动性强，其酒柱越少或没有酒柱，而且酒柱下降的速度也快。

4.流动性与起泡（葡萄酒）

如果葡萄酒倒时无声，流动性差，则表明该酒质量较差：或许是用被灰腐病危害的葡萄酿的酒；或许是酒发生了由乳酸菌引起的油脂病等。倒酒时，葡萄酒会产生小的气泡，有时在表面形成几个大的气泡，生葡萄酒的气泡有时有色，成年葡萄酒的气泡则无色。在静止葡萄酒中，CO
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 的含量通常应低于200毫克/升。

对起泡葡萄酒和葡萄酒气泡进行外观分析时，必须观察其气泡状况，包括气泡的大小、数量、更新速度和颜色等。这些气泡根据酒的种类不同，或者在酒的表面上形成很薄的一层，或者形成很厚的一层。但这层泡沫是由均匀、细小的气泡形成的，且每个气泡持续的时间为数秒钟，而不是像啤酒那样小气泡相互结合产生大气泡。当这层沫消失后，则会沿酒杯内壁形成一圈“泡环”。不断产生的气泡保证了“泡环”的持久性。“泡环”持续的时间，决定于起泡葡萄酒的年龄，越陈的香槟泡沫越少。

品酒时，花费太多的时间去观察葡萄酒的外观意义并不大。但品尝员、葡萄酒爱好者确实能从葡萄酒的外观中获得很多有价值的信息。

二、葡萄酒品尝：闻其香

葡萄酒香气的感官分析，包括闻香和口香。闻香，指葡萄酒香气通过鼻孔吸入鼻腔，刺激嗅觉产生的呈香感觉。口香则是酒液入口后，由于口腔运动、舌头搅动等，使口腔内酒中的呈香物质由鼻咽进入鼻腔，刺激嗅觉获得的香味。在分析葡萄酒的香气时，通常需要按下列步骤进行。

1.第一次闻香

即在静止状态下分析葡萄酒的香气。在酒杯中倒入1/3容积的葡萄酒，闻香时，应慢慢地吸进酒杯中的空气。其法有两种：或者将酒杯放在品尝桌上，弯下腰来，将鼻孔置于杯口部闻香，可迅速地比较并排列着的不同酒杯中的香气；或者将酒杯端起，但不摇动，稍稍弯腰，将鼻孔接近酒液而闻香。第一次闻香闻到的气味很淡，只闻到了扩散性最强的那一部分香气。因此，第一次闻香的结果不能作为评价葡萄酒香气的主要依据，而只能作为参考。

2.第二次闻香

在第一次闻香后，摇动酒杯。初学者可在桌面上摇动，多持杯摇动，使葡萄酒杯呈圆周运动，促使挥发性弱物质的释放，进行第二次闻香。这又包括两个阶段。

第一阶段是在液面静止的“圆盘”被破坏后立即闻香，通过摇动可以提高葡萄酒与空气的接触面，从而促进香味物质的释放。

第二阶段是摇动结束后进行闻香，葡萄酒的圆周运动使葡萄酒杯内壁湿润，并使其上部充满了挥发性物质，使其香气最为浓郁、优雅。

第二次闻香可以重复进行，每次闻香的结果若趋于一致，则可作为评价葡萄酒香气的主要依据。

3.第三次闻香

如果说第二次闻香所闻到的是使人舒适的香气的话，第三次闻香则主要用于发现香气中的缺陷。这次闻香前，先使劲摇动酒杯，使葡萄酒剧烈转动。最极端的方法是用手掌盖住酒杯杯口，上下猛烈摇动后进行闻香。这样可加强葡萄酒中使人不愉快的气味，如醋酸乙酯、氧化、霉味、苯乙烯、硫化氢等气味的释放。

闻香时应注意：随酒样量20～100毫升的不断增加，气味及优雅度也会增加，但超过100毫升则无法摇动而使酒不洒出杯来。保持每次呼和吸一致，慢且深，注意力集中。先用熟悉的酒让感观适应，然后重复闻香以辨认出微小的差异。

在完成上述步骤后，应努力区分、鉴别所闻到的气味。记录、描述所感觉到的气味种类、持续性和浓度，注意区分不同类型的一、二、三类香气。

三、葡萄酒品尝：品其味

为了正确客观地分析葡萄酒的口味，需要有正确的品尝方法。

1.酒液轻轻吸入口中

首先，将酒杯举起，杯口放在嘴唇之间，并压住下唇，头部稍注后仰，就像平时喝酒一样。但应避免依靠酒的重力作用流入口中，而应轻轻地向口中吸气，并控制吸入的酒量，使葡萄酒均匀地分布在平展的舌头表面，然后将葡萄酒滞留在口腔前部。

2.吸入酒量适当一致

每次吸入的酒量不能过多或过少，应在6～10毫升之间。酒量过多，不仅所需的加热时间长，而且很难在口内保持住，迫使在品尝过程中摄入过量的葡萄酒；相反吸入酒量过少，则不能湿润口腔和舌头的整个表面，而且由于唾液的稀释，使酒液难代表葡萄酒本身的口味。除此之外，每次吸入的酒量应一致，否则，在品尝不同酒样时就失去了可比性。

3.搅动口腔内葡萄酒液

当葡萄酒进入口腔后，闭上双唇，头微向前倾，利用舌头和面部肌肉的运动，搅动葡萄酒，品尝酒中的各种滋味。口微张，轻轻地向内吸气，这样不仅可防止葡萄酒从口中流出，还可使葡萄酒蒸汽流向鼻腔后部，品味葡萄酒的口香。

4.咽下酒液回味余香

在口味分析结束时，最好咽下少量葡萄酒，将其余部分吐出。然后，用舌头舔牙齿和口腔内表面，以鉴别尾味、余味。根据品尝目的的不同，将葡萄酒在口内保留的时间可2～5秒，亦可延长到12～15秒。在第一种情况下，不可能品尝到红葡萄酒的单宁味道。如果要全面评价葡萄酒的口感特性，需要将葡萄酒在口腔中搅动，保留12秒左右，这样才能充分感受其全部滋味，这被称之为12秒理论。

最后，在结束一个酒样的色香味品尝后，应停留一段时间，只有当这个酒样引起的所有感觉都消失后，才能品尝下一款葡萄酒。



第三节　葡萄酒品尝评语


葡萄酒感官品尝后，就普通消费者来说，表达其主观好恶、喜好即可；而对于专业品尝员而言，则要对葡萄酒的客观特性做感官质量的专业描述。但无论是普通的消费者或是专业的品尝员都要给品尝的葡萄酒做个评语。

由于葡萄酒本身的内涵十分丰富，所以用于描述葡萄酒色香味感觉的词汇众多，因此有必要对其做基本的、简单明确的定义，这就是葡萄酒评酒用语，即评语。当然，葡萄酒品尝，有许多美妙的感觉只可意会不能言传，这就当另当别论了。

如何用较精确地、客观地评语，来描述自己对葡萄酒的品尝感受，是葡萄酒消费者、爱好者、品尝员等，通过学习实践，或多或少能掌握一些的。

一、葡萄酒的外观评述

葡萄酒的外观，主要指酒的颜色（深浅、色调）、澄清度（浑浊、光亮）、透明度、流动性、呈泡性。颜色是对葡萄酒外观的视觉反映，也是辨别葡萄酒好坏的因素之一。

1.颜色

（1）白葡萄酒。实际上是偏黄色的，强度由弱至强，从很清澈的近似无色至琥珀黄色。评述其色泽的基本用语有近似无色、浅黄色的新葡萄酒；浅绿黄色、禾秆黄色、黄色的正常酿的酒；金黄色、琥珀色、橘黄色的过度氧化的酒；棕黄色、栗色、失光泛白（程度或大或小）的缺陷酒等。

（2）桃红葡萄酒。对其色泽进行定义较难，新酒的色泽完全是桃红的，在陈酿过程中，由于氧化的作用，使黄色逐渐加深，颜色也变成砖红色或微带紫色的葱头皮红色。评述其色泽的基本用语有桃红色（浅或深）的新鲜颜色的新葡萄酒、转黄的桃红色（浅或深）的正常陈酿酒、淡紫色的葱头皮红的氧化过度陈酿酒、琥珀色（趋于橘黄和紫色）酒等。

（3）红葡萄酒。和桃红葡萄酒一样，在陈酿时由于氧化的作用，颜色表现出变棕的趋势。评述其色泽基本用语有：红色（浅或深）、紫红色的新酒；石榴红、宝石红、血红的经陈酿酒；暗红、棕红的氧化过度、陈酿过分或是坏葡萄酒等。

2.澄清度

澄清的葡萄酒具有光泽。失光是最轻微的浑浊。白葡萄酒的澄清度和透明度呈正相关性，即澄清的白葡萄酒亦透明。但对于红葡萄酒来讲，如果颜色很深，澄清的葡萄酒就不一定透明。优良的葡萄酒必须澄清、透明（色深的红葡萄酒例外）、光亮。

在葡萄酒酿造结束时，葡萄酒会有许多的悬浮物，所以她们是浑浊的。随着陈酿、净化、倒酒、各种过滤工艺步骤的完成，这些成分逐渐沉淀到容器底部或者被清除掉了，酒就变得澄清。澄清度的评语有沉淀、极浑浊、浑浊、不清晰、失光、微失光、有悬浮物、透明、澄清、透明发亮、晶莹清澈、像水晶、晶亮等。

浑浊往往是由微生物病害、酶破败或金属破败引起的，而且会降低葡萄酒的质量；而沉淀则是由于葡萄酒构成成分的溶解度发生变化而引起的，一般不会影响葡萄酒的质量。对于浑浊的评语有纤维状浮游物、有荧光、乳状浑浊、尘土状浑浊、雾状浑浊、絮状沉淀、粒状沉淀、片状沉淀、结晶性沉淀、块状沉淀。块状沉淀多出现在瓶贮很长时间的红酒里。

3.流动性

观察流动性多是把酒倒入杯中旋转进行，葡萄酒应该是流动性的，程度不同地存在着稀薄与浓厚的感觉。如流动性差表明酒质较差，或许有灰腐病、油脂病危害等。

评述流动性的基本用语：流动性的，正常的酒；稠密的、浓厚的，有缺陷的酒；油状的、黏稠的（“油脂病”）酒。

4.持泡性

持泡性是由于酒体中二氧化碳气体的释放所引起的。冒气泡是起泡葡萄酒的特点。主要是由气泡的数量和大小、释放时间、气泡的质量和数量来判定酒的特性。葡萄酒的持泡性由所含气体的压力和工艺条件决定。评述持泡性的基本用语：持久的、细致连续的小珠状气泡、形成晕圈、暂时泡涌、泡大不持久、冒细泡的、冒气泡的。

出现小珠状气泡或者很轻微冒细泡的特性可以在白葡萄酒、桃红葡萄酒和新葡萄酒中发现，气体的释放（对于舌头的轻微刺扎感）促进了酒香，增加了葡萄酒的凉爽感。不要把冒细泡对舌头的刺扎感，同葡萄酒变质成醋时发生的变味发酸相混淆。

二、葡萄酒的香气评述

在描述葡萄酒香气的种类时，应区分其三类香气：源于果实的香气称为一类香气，又叫果香或品种香；源于发酵的香气称为二类香气，又叫发酵香或酒香；源于陈酿的香气称为三类香气，又叫陈酿香或醇香。在醇香中，根据陈酿方式的不同，分为还原醇香和氧化醇香两类。

1.果香：一类香气

可以用品种香一词代替，是由遗传所决定的。就每一品种而言，不论在何地区何年份它们的香气总体是固定的。只是由于产地、土壤、年份、管理、树龄及成熟情况等不同，在香气强度的表现上有所变化。如法国的赤霞珠，在美国的那帕谷和澳大利亚的巴罗萨谷同样有不俗的表现，只有微妙差别。

形容果香时的基本用语：似某种花香、某类水果香（具体到哪一种果实）、美洲种香（也称狐臭味）、麝香（“玫瑰香”葡萄特有的香味）、山葡萄香、某品种的葡萄香气等。果香是不容易长久保持的，它随着酒龄的增长而消失。麝香葡萄成酒后的第一年，麝香浓郁，随后香气逐渐减退，出现典型的“煮红薯味”，最后消失殆尽。而龙眼第一果香虽清淡，但给人以舒愉的清爽感，其消退速度也较麝香葡萄慢。

2.酵香：二类香气

又叫酒香，是在发酵过程中，酵母在把糖转化为酒精的同时产生的很多香味物质。这是新的葡萄所有的代表性香气。还有一种生产中常遇到而成品中不易察觉的香气，我们称为发酵前果香，即在破碎机、压榨机处理葡萄时或在葡萄浆传送泵的周围嗅到的香气。

一类香气无论在浓度和种类上都应强于二类香气，二类香气只能作为一类香气的补充。若二类香气过强，则葡萄酒虽然可以使人愉快，但她将失去其个性和特点，而且在贮藏中香气质量会迅速下降。

3.醇香或陈酿香：三类香气

在陈酿（罐、桶和瓶）过程中，由氧化还原作用和酯化作用所产生的芳香组分构成。陈酿香，由于工艺变化、地区不同、酒厂各异而有明显区别。每一款名酒均具有自己的独特风格，绝大多数的普通酒的品质并没有因为长时间的贮存得到改善，反而失去她那种有吸引力的新鲜感。木桶陈酿可以使有骨架的好酒成为名酒，却不能使瘦弱的次酒变为好酒。所以要区分什么酒应在新鲜时品尝，什么酒具备潜质可用橡木桶长期陈酿。

橡木桶香味也是葡萄酒三类香气的构成成分，带有香草味。橡木味应与其他香气融为一体，起到加强和补充葡萄酒香气和口味的作用。因此它必须处于次要地位，不能掩盖其他香气。如果只是橡木味构成三类香气，那就是人为的香气了。不同的国家对橡木味的要求不同。

说明酒香时可用：酒香不足（普通酒的共同特征，酒香很淡、贮存过久，或者生有病害）；新酒香（才发酵完毕半年以内的葡萄酒大多有这种气味，特点就除具有果香外，还有不成熟的新酒味）；成熟酒香（这是经过一段陈酿，已具有一定的成熟度）；酒香和谐（酒香已近成熟，当酒倒入杯内，即能闻到这种香气）；酒香扑鼻（具有完满、幽雅的酒香。当酒开瓶后即可以闻到，倒入杯内，可达到满屋生香的境界。这是完全成熟的酒香，只有名酒才能达到这种程度）。

在上列的果香和酒香前，还可以加上表示程度不同的形容词“微有”“弱的”“浓的”“强烈的”“成熟的”“完美的”等，如微有麝香的果香和浓厚的陈酒香。

4.闻香的一般评语

（1）香气的强度有很强、强、果香很强、足够的果香、足够强、中等、微弱的香气、弱、很弱等。

（2）香气的质量有气味可以是令人愉快的或者是令人讨厌的，如上等的、高贵的、幽雅的、很丰富的、丰富的或简单的、原生的、普通的、粗糙的、粗略的等。

（3）香气的特征。用有关气味物质进行类比的办法，识别其特征气味。如似花的（花的气味）、似水果（水果的气味）、植物的（草、叶、树的气味）、动物的（动物的气味，如麝香）、香辛作料和香料的干果或煮果味的、蜂蜜的、咖啡的、烟草的等气味。

许多气味物质同时在葡萄酒、花、果、蔬菜中存在。由于我们的经历不同，我们建立的气味信息库（气味与名称的对应记忆）也不同。所以一种气味，可能有不同的命名。每次闻到气味的同时，尽可能多地联想，追忆气味的名字。学习得多，自然能够提高自己的闻香能力和水平。为了能清楚地了解香气的种类和名称，形象地描述葡萄酒香气的特征，美国加州大学整理出一个“香气轮状图”分为一、二、三层描述，生动、科学、简洁地概括了葡萄酒的香气术语。

5.香气感官质量的分析描述

葡萄酒的香气质量反映在怡悦度（优雅度）、纯正度（典型性）和浓郁度上。其中，怡悦度是所有香气质量的基础。将葡萄酒香气和谐并令人舒适的感觉，称之为优雅。优雅的陈年葡萄酒，以浓郁、舒适、和谐的醇香为特征；而新果酒的优雅则以花香和成熟果香为基础。

（1）优雅的成年优质葡萄酒的纯正度以醇香为特征，并反映出其自身特点，如以动物香、香酯香、香料香、橡木香为主等等。例如，优雅的赤霞珠成年葡萄酒，表现具有典型的、令人愉快的蘑菇香气。

优质葡萄酒的香气不仅是怡悦的，还要具有馥郁、罕见、性格等质量特征，即具备个性和风格。此多用别致、绵长来表述。绵长即是形容在口中表现的，充满口腔且在果酒被咽下后依然存在的香气，是用来描述口香的芳香持久的。

（2）香气的纯正度（典型性）表示的是香气的种类及特点，即表示的是香气个性突出、特点显明、不带其他异味的特征。优质葡萄酒的香气不仅优雅，而且具有纯正的个性和特点，给人以深刻的印象。香气的纯正度反映出了自然和人为因素对葡萄酒香气的综合影响。

优雅的新葡萄酒的纯正度以一类、二类香气为特征，该葡萄酒的香气也应代表出自身特点。以花香、甚至是某种花香或以果香甚至是某种果香为主等。

（3）葡萄酒香气的浓度评述为以浓郁、馥郁、完整表示芳香、醇香；以平淡、无味、淡弱表示果香淡或不具香气；如酒中香气消失，则称之为失香、凋萎、衰老。香气的纯正、纯净反映出果酒良好、健康的状态，完好、明快表示无任何异味。而与之相对的模糊、不清爽与病态、变态等气味的描述，则表明葡萄酒已不健康，发生了病害。

三、葡萄酒的口感（味道）的评述

葡萄酒的口感，通常是指在葡萄酒喝到口中后，所得到的感觉的总体。例如，酒精的灼热感和之后产生的甜感、甘油和糖产生的润滑感和脂滑感、由单宁引起的对舌头和面额内特别敏感的收敛性、酸所引起的牙龈的刺激感、由白葡萄和桃红葡萄酒凉快的酒温所增大的轻快感。

葡萄酒喝到口中后，除了让她布满口腔和舌头之外，还有必要通过吸气让空气从牙龈之间通过，使空气流过口中的葡萄酒，把香气释放出来。这是释放香气最强的方式，这些挥发性的物质经鼻咽通道回升到鼻中再次闻香。

1.酒在嘴里的时间和感觉

葡萄酒在口中保留香味的时间和她们的质量成正相关，即质量越好、越出名的葡萄酒，喝到嘴里后保持香味的时间越长，这即是“味持值”。其测量的时间单位为秒（s）：0s，普通葡萄酒；2～3s轻型葡萄酒，保祖利（也称博诺莱新酒）类酒，以地区命名的酒；3～5s以村庄命名的葡萄酒；10～12s，最有名的葡萄酒。这样，香味的滞留时间，即“味持值”构成了一个重要的评判葡萄酒质量的标准。

国际葡萄与葡萄酒组织（OIV）于1971年5月在瑞士洛桑召开的葡萄酒酿造专家会议上，对“味持值”一法做了研讨，并推荐在1972年于匈牙利的布达佩斯召开的第一届葡萄酒比赛会上采用。此法是根据“味持值”的大小区分质量级：“一星”酒0～3s；“二星”酒4～8s；“三星”酒9s以上。

“味持值”也是由不同的感觉体系构成的。以优质干红葡萄酒为例，一般说来，品尝滋味时最初的感觉是醇和、圆润；接下来是酸、单宁的收敛感、微苦、不明显的复杂感，酒香从喉底涌向鼻腔，鼻腔微有酒的冲感；随后是少量唾液的涌出，“味持值”的降低，直至平淡、平静。如果把这口酒咽下去，细细玩味她的回味，会有一个新的感觉——酒的回味。当品尝后的滋味和“味持值”相吻合时，我们说这个酒是上乘的。

2.葡萄酒的酒体

酒体的概念较为抽象，有经验的品酒员称其为容积或浓厚度。我们说酒体是在感觉强度上的增高值。和酒体有直接联系的成分常常是干浸出物。如果一个酒干浸出物低，得出的评语可以是“酒体单薄”或者“酒体瘦弱”，这多是用不成熟的葡萄酿成。而干浸出物高就可以用“酒体丰满”来形容。

如果是形容一个轻体红酒，它完全平衡、比例均等，既调和又易被接受，可用的评语有“淡、瘦、柔和、软、细致、衰弱、爽口（天鹅绒似的）、柔滑（丝一样的）”。红酒的酒体在某种意义上可以用上述的柔和指数代替（如果分析数据完整、准确的话）。

专门用于描述酒体的评语有酒体瘦弱、酒体轻弱、酒体娇嫩、酒体丰满。只有最具质量价值的酒才能适用“酒体丰满”等。形容酒体好的评语还有“充盈、结构丰满、坚实、结实”。酒体滞重的葡萄酒，是颜色浓深，酒质厚重，干浸出物很高的葡萄酒。它不易使人有高度的愉快感，但配以重味食品或对口味重的爱好者来讲，常常受到欢迎。

3.葡萄酒的后味

有关葡萄酒的后味，有时叫回味或余味，是指咽下或吐出葡萄酒时所获得的感觉。口中无酒后，在口腔、咽部、鼻腔中还充满着少量葡萄酒及其蒸汽，很多感觉继续存在，但它会逐渐降低，最后消失，这就是余味，也是口感和香气的持续性。品尝员常用的评语有回味绵长、回味悠长、回味可口、回味短、回味淡等等。

余味在确定葡萄酒的等级和质量方面具有重要作用，尤其对于名优酒的确定。余味的舒适度比长短更重要。余味味感的持续性是以酸、苦或涩为基础的。优质干白葡萄酒余味香而微酸、清爽；优质红葡萄酒在口中留下醇香和单宁的丰满的滋味。

葡萄酒的回味是由持久性的不同感觉构成的。一旦品尝后的滋味和持久性相吻合时，我们就可以说这款酒是好的。如在回味中保持的印象单一，如过高的酸度，单宁的涩感，乃至其他的一些不愉快的味道，我们就说它还不够纯净，不够协调或者说是缺乏平衡。

4.葡萄酒的平衡

平衡是指不同部分相互衬托、相互促进的最佳比例。葡萄酒的平衡包括呈味物质之间的平衡，呈香物质之间的平衡，呈味物质和呈香物质之间的平衡。优质葡萄酒还应该具有外观、香气和口感之间的平衡。

味感之间的相互作用与平衡有甜味与酸（掩盖）、甜味与苦（掩盖）、甜味=酸味+苦味（酸与苦叠加由甜来平衡）等。甜味是我们喜欢的味道，但人们更喜欢复杂的味道，如同时具有咸、酸、苦味的，但又被适当的甜味掩盖的饮料。与这些饮料比较，单纯的糖液就没有什么滋味和诱惑力可言。

（1）白葡萄酒味感的平衡。干白葡萄酒，是酒度与酸度的平衡（波尔多干白酒度11%～12%，酸4.0～4.5克/升）；甜白葡萄酒，是酒度+糖度与酸间的平衡，酒度与糖度间也需要平衡。

（2）红葡萄酒味感的平衡。干红为甜度酸度+单宁间的平衡，柔和指数IS=酒度-〔总酸克/升（H

2


 SO

4


 ）+单宁克/升〕，表示葡萄酒的肥硕和柔和特性以及味感平衡。IS值低于5时，葡萄酒一般较瘦弱、粗重；IS值大于5时，葡萄酒较柔和；IS值6～7的葡萄酒肥硕而丰满。

这只适于说明新葡萄酒和酒质中等的葡萄酒，因为有很多物质参与柔和或粗重特性的构成，单宁中有些不具有苦味，陈酿中一些多酚类物质被软化，丧失苦涩味。

葡萄酒不平衡时，某一种味道或气味过于突出，如酸太低，糖太高，单宁太高，无果香；香气很浓，但口感很单薄；颜色很深，香气很淡，口感很醇厚。如果用某种溶剂脱去葡萄酒的香气，酒体将变得瘦薄，虽然呈味的物质基本没有改变，也不能获得可为人接受的味感平衡与和谐。

四、葡萄酒的综合评语

在葡萄酒品尝的最后阶段，要根据感觉到色香味的所有特性，给出一个判断。这个判断除了恰如其分的评语外，还要靠一套记分系统加以实现，以使葡萄酒的感官质量量化，即给葡萄酒一个综合评语。

1.白葡萄酒

大部分的白葡萄酒主要吸引人的地方，在其年轻时来自葡萄与发酵的花香、果香与酵香。所以不宜久存，要尽快消费、获得其最佳品味。但也有优质耐久存的白葡萄酒，在经数年的瓶中储存后，其香味会逐渐变为果酱、糖渍及酒渍水果和水果干等较浓重的果香味，之后杏仁、核桃等干果味及药草味，也将慢慢产生出来，使酒香变得丰富且浓郁。陈酿长的顶级白葡萄酒（贵腐酒、冰酒），则常有肉桂、桂叶和肉豆蔻（Muscade）等香料味及松露（Truffe）等菌菇味出现。

2.红葡萄酒

和白葡萄酒不同的是，由于有了单宁的参与，红酒更为复杂。通常在收成后的隔年夏天，红酒的陈年酒香就会开始展现，几年后将取代年轻酒香成为主要香味。红酒的香味在陈酿过程中，会由于品种特性、产区特性、存储条件等发生各种变化，出现如胡椒等香料味、蕨类等植物味、麝香等动物香或咖啡等焙烤味，同时酒香也将变得更和谐，余味更长。过了生命盛期、即最佳品尝期的红酒，香味会逐渐消失且失去丰富性，偶尔会出现松露、烟草和茶叶等稀有香味。

葡萄酒品尝的综合评语，参阅本书第三章第二节酿酒葡萄品种，相关的酒的口感描述。



第十章　葡萄酒美食文化与相关职业




第一节　葡萄酒与美食搭配


在世界酒类中，最适合佐餐的并不是别的酒种，恰恰是葡萄酒，葡萄酒的另一个名字就叫餐酒。葡萄酒品种繁多、口味丰富，大多在餐桌上消费与品味，基本上每款菜都能找到适合于搭配的葡萄酒。如果搭配得好，完全可以提升菜的美味。烈酒配餐，高度的酒精会麻痹味觉，酒至半酣，已经很难识得菜的滋味了，相信喝烈酒的人大多有过这样的经验。

一、葡萄酒与美食搭配概述

葡萄酒与美食的搭配是推广葡萄酒的市场策略之一，这对消费者和餐饮业都有重要意义。因为，在现实生活中，消费者较少单饮葡萄酒，多数都是在进餐时饮用的。对餐饮业来说，特别是高中档餐馆，伺酒水平往往决定了餐馆的等级。在海外，中餐馆在当地大多数都进入不了高档餐厅排名，除菜肴、氛围、服务水平达不到外，伺酒，特别是伺葡萄酒的水平低是重要原因之一。由此可见，葡萄酒与美食搭配对中国菜精致水平和优雅程度的提高起非常重要的作用，也对中国菜肴在国际市场提高商业地位起重要作用。原因非常简单，无论任何国家，高档餐宴的饮品都是葡萄酒。

1.葡萄酒与美食搭配的意义

在于二者可以互相提携美味，不是葡萄酒加强了美食的特点，就是美食展现葡萄酒的香醇风格。在我们的现实生活中，有大量的这种相互提携的美味，饮料加强美食风味、美食彰显饮料风格的例子。上等茶与精美茶食配在一起欣赏，与单独喝茶或单独吃茶食的味道大不一样，二者有美味交融的作用。江浙一带配清新绿茶的茶食与潮汕一带配单宁重功夫茶的茶食有很大区别：江浙一带以瓜子、果仁为主，潮汕一带则以甜或甜咸果脯为主。用那种风味的茶食配不同的茶是人们长期经验积累起来的，已经成为日常生活的一个部分。美食与葡萄酒搭配的道理与此相似。

2.中国各地酒的风格与美食搭配

中国近代没有消费葡萄酒的传统，且各地酒的风格有很大区别。北方高粱酿造的白酒刚烈浓郁，适合配北方粗犷咸重菜肴；江浙的黄酒细腻醇香，适配鲜咸甜濡的淮扬菜；广东一带以低酒精度的米酒著称，当然是新鲜清淡粤菜的佳配。葡萄酒配美食也如此，只不过葡萄酒在中国人民大众生活中出现的时间还不长，也不普遍，多数人还不熟悉美食与葡萄酒搭配产生的美味妙趣。

另外，葡萄酒的风味与中国传统的白酒、黄酒有非常大的区别，在欣赏美食时扮演的角色与白酒、黄酒也截然不同，配美食时的饮酒方式也有较大区别。例如在外国葡萄酒展览会上举办葡萄酒美食搭配讲座时，许多中国人不等逐一品评葡萄酒和菜肴，便将菜先吃净了。由此可见，中国人在进餐时的饮酒方式与外国人有较大区别。所以，欣赏葡萄酒美食搭配有一个从开始不大熟悉，到学习积累经验，到运用自如的过程。

3.了解中国菜肴风味与文化传统

外国酒商到中国来，也需要学习中国菜肴的传统、风味及发展由来，然后再配酒。外国人之所以将风味不一的中国菜看成一种类同，主要有两个原因。一是外国人到中国自由欣赏美食的机会非常少；二是过去海外中餐馆水准不高，菜式雷同。在美国和欧洲，早期华人餐馆以炒杂碎著称，后来发展为春卷、蛋花汤加甜酸肉（古老肉的变种）、柠檬鸡、核桃虾等适合外国人口味的甜味菜，延至今天这些菜式仍为多数海外中餐馆的当家菜，在外国消费者中形成非常强的概念，即到中餐馆就点这几道菜。

直到20世纪90年代，香港移民经营的中餐馆将香港融合西方烹饪优点的精致中餐带到世界各国，才初步改变海外中餐馆的菜式状况。尽管海外中餐馆菜式有所改进，但是没有对中国本土菜肴的品尝和深入了解，缺乏对中国博大精深文化理解的外国人很难真正领会中国菜的精髓。因此，往往在配葡萄酒时从西方概念出发，不一定符合中国人的口味。

4.各国不同风格的葡萄酒配当地美食

产自世界各地的葡萄酒风格不同，许多葡萄酒都是配当地美食以加强其特点为特色的。看一看强调美食健康因素之前的各国菜肴与葡萄酒的风格，就比较容易理解其中的奥妙。法国繁富浓郁的美食多用黄油烹制，酱汁浓香，所以法国葡萄酒的风格是浓郁醇厚为主。法国也有新鲜易饮的薄若来新红酒，所配的特色菜肴风味与波尔多红酒完全不同。意大利新鲜香逸的美食多用橄榄油烹制，所以过去意大利葡萄酒以轻盈柔和闻名，即使是著名的Chianti红酒也与法国波尔多红酒有明显区别。

近年来，人们对精致生活的追求逐渐以重视健康因素为重，美食由此向新鲜清淡方向发展。与此同时，葡萄酒的市场也从地方走向国际化，在各国葡萄酒的相互交流中，出现以顶级葡萄酒为标准追求的发展趋势，酿造法国顶级酒的葡萄在全世界广泛种植，葡萄酒风格趋向融合。如，意大利的Chianti酒近十多年来已发展为浓郁醇厚，结构精致，可陈酿较长的红酒。

即便有追求顶级酒品质的趋势，由于酿酒葡萄受各产地不同气候和土壤影响，葡萄酒仍保持着鲜明的产地特点，为搭配各国风味的美食提供了多种选择。

5.葡萄酒与美食搭配的几种情况

虽然现在最流行的葡萄酒美食搭配原则是忘掉过去的陈年旧规，尽可挑选自己喜欢的葡萄酒来配任何菜肴。实际上，最精致的葡萄酒美食欣赏活动仍讲究美食配各种风格的葡萄酒为最高档，最受葡萄酒美食爱好者的欢迎。当然，葡萄酒美食搭配往往有个人喜好倾向不同而产生的区别，适于某人的搭配不一定适合其他人。因此，每个人可以按照自己的口味进行尝试，找到自己最喜爱的搭配。

葡萄酒与美食搭配有以下几种情况。

一是葡萄酒美食爱好者的搭配，是纯粹的爱好者行为。这类搭配虽然不见或少见论述，却是生活中的真正爱好情趣。

二是葡萄酒美食评家的搭配。这类专业人士对美食和葡萄酒有广泛的知识，他们可以多种选择，交叉搭配。这对大多数消费者起指导作用并受到欢迎。

三是葡萄酒零售商的搭配。这类企业经营多种多样的葡萄酒，葡萄酒美食搭配往往是原则而非具体菜肴配葡萄酒，主要对消费者起引导选择葡萄酒的功能。

四是葡萄酒企业的搭配法。主要为自己的葡萄酒产品寻找合适菜肴以彰显酒的优秀风格，以吸引消费者。

五是酒店餐馆的葡萄酒美食搭配，主要用葡萄酒将所经营的菜肴风味突显出来，吸引更多的消费者。

六是葡萄酒产区——小到地区（法国波尔多梅多克），大到国家（意大利）——举办的葡萄酒美食活动中的搭配，主要彰显地方菜肴和葡萄酒的特色风格。

二、国外葡萄酒与美食（西餐菜肴）搭配举例

这里介绍英国著名（Berry Bros Rudd）葡萄酒商的两类菜肴与葡萄酒搭配方式，以管窥一斑。英国是不产葡萄酒的国家，却是葡萄酒消费大国，以研究如何消费葡萄酒最为出名。英国出了许多名葡萄酒评家，对葡萄酒美食搭配进行了透彻研究，出了许多介绍葡萄酒的书，其中，葡萄酒美食搭配是必述的。

以下提到的原料均是西方习惯的原料，如蟹以海蟹为主，较少用淡水蟹。猪肉肠是西方的肠，而非中国的香肠。

1.壳类海鲜

总的来说多数壳类海鲜菜是新鲜的，其烹调方式决定如何搭配葡萄酒。这里有两类可以通用搭配的葡萄酒，意大利白葡萄酒、勃艮地白酒。

螃蟹有一种特殊、非常强的味道，需要配Viognier或波尔多格拉夫白酒。

脂环肉韧的虾应配勃艮地白酒或类似的意大利白葡萄酒。

龙虾是大菜，用勃艮地马凯以外地区的白葡萄酒、隆河谷的白葡萄酒或陈年的波尔多格拉夫白酒。如果是清淡烹调的龙虾，香槟和勃艮地夏布利白酒是最佳选择。

蚝的佳配是清爽酒，如香槟和勃艮地夏布利白酒。

鲜贝可试Gruner Veltliner或智利的长相思。

2.猪肉类

总的来说与猪肉，包括所有风味火腿搭配最好的就是薄若莱新红酒。

低单宁的红酒配通常有些油的猪肉最好，因为单宁减轻油腻感。此外，酸度较高的酒配较油的菜肴有助于清口。可以试试薄若莱酒或清盈的勃艮地红酒。如果喜欢白葡萄酒，隆河谷南部的白葡萄酒应该是不错的选择。用香料烹调的猪肉配Condrieu不错。

对萨拉米肠和猪肉酥饼来说，薄若莱酒是首选。

猪肉肠通常用单宁重、酒体重的红酒配，如澳大利亚的西拉或Zinfandal；喜欢白葡萄酒，配夏布利白酒可有意外的效果。

由此可见，讲究的葡萄酒美食搭配确实是在充分了解菜肴特点的基础上，配与之相适应的葡萄酒，以充分显示葡萄酒美食融会彰显美味的佳境。

三、葡萄酒与中国菜的搭配

葡萄酒配中国菜，需要中国专业人士与国外葡萄酒美食专业人士广泛交流，精心研究。中国的葡萄酒与中国的美食搭配的探索，才刚刚开始，期待着努力研究与发扬光大，为人们的生活增加更丰富的美酒佳肴。

1.鱼和海鲜类

铁板烤鱼：鱼的香味比水煮鱼或清蒸鱼要浓烈，因此，需要更为浓烈和口留时间更为长久的葡萄酒来搭配。普罗旺斯桃红酒香气十足，口感圆润，与烧烤香味搭配。

桂花鱼：由于有醋和番茄汁，该菜肴口感非常柔软且微酸，香味也很浓郁，所以就要一种既有鱼肉的鲜嫩、又能抵挡鱼香味浓烈特点的白葡萄酒，阿尔萨斯产的琼瑶浆是优于其他品种的白葡萄酒。

腐皮包黄鱼：外包的豆腐皮脆酥，里面的鱼肉肉质鲜嫩口感清淡，应配白葡萄酒，为不掩盖鱼味，应选择一种富有活力且微妙的白葡萄酒。

酸汤鱼：该浓鱼汤辛辣微酸，应配口感圆润和香味浓郁的葡萄酒以平衡，比如产于地中海沿海的霞多丽。

清蒸鱼：本菜制作简单，但充分显示了鱼的细腻和微妙的香味。为平衡鱼肉鲜嫩的纤维，特别是细腻和原汁原味的香味，应避免过分香型的白葡萄酒，而应选配一种微酸的白葡萄酒，所以密斯卡得是首选。

清蒸海鲜：本菜制作简单无浓汁，清蒸口感鲜嫩甚至有点黏腻，配白葡萄酒，并且应是那种富有活力和微酸的白葡萄酒，首选自然是密斯卡得。

蒜泥鲜贝和虾：与海鲜搭配，首选应是白葡萄酒；大蒜这种味道非常浓的作料，也应配香味浓烈的葡萄酒。味道更浓烈于海鲜，可选法定产区波尔多白葡萄酒。

2.家禽类

香酥鸡翅：烤鸡翅外皮脆酥，里肉白嫩，应配以一种非常平衡和单宁味相当足的葡萄酒，美乐品种的葡萄酒最为理想。

宫爆鸡丁：本菜肴味道特别浓烈，因此，必须选择一种香味特别浓郁、口感特别丰厚圆润、单宁足的浓烈红葡萄酒，以压灭和抵挡住火辣的作料，最佳搭配是教皇新堡。阿尔萨斯琼瑶浆，尽管是白葡萄酒，同样是非常好的选择，因为其丰厚浓郁的香味能抵挡住辣料。

白斩鸡（蒜泥调料）：该冷菜最理想的佐酒是冰镇的葡萄酒，并且是一种黏腻和香味特别浓郁的酒，以能与大蒜相均衡。另外，桃红酒与鸡肉两者之间的香味程度相同，口感圆润的普罗旺斯桃红酒应是首选。

成年老卤鹅头：鹅头内部的肉纤维较嫩，香味较重，其复杂的香料味应由口感特别圆润的葡萄酒来平衡，普罗旺斯桃红酒非常值得一试。

鹅掌：该名菜的特点是肉纤维已成胶质，香味细腻，还比较野性，需要一种特别高雅和单宁构架好的红葡萄酒，其香味与家禽肉的香味相得益彰，比如上梅多克。

烤鸭：这是北京菜系中的名菜，特点是鸭肉质地细腻、香味浓烈。波尔多葡萄酒，最好是上梅多克酒，是鸭肉最佳的搭配。因为这些酒的单宁味相当浓烈，与鸭肉刚好相配。但是由于包鸭肉的面皮和配料的特殊香味，尤其是绿色大葱特别浓烈的香味，也可考虑选择一种更加丰厚，尤其是香型浓烈或至少是单宁构架浓烈的酒，例如教皇新堡。

3.猪肉类

红烧肉：该传统菜的特点是香味浓郁、肉质鲜嫩、甜性足，应配香味特别浓郁与单宁酸高的浓烈红葡萄酒，比如教皇新堡。阿尔萨斯琼瑶浆白葡萄酒，口感非常圆润，尤其是香味特别浓郁（玫瑰香），显示出更具创意与大胆，但同样非常成功的搭配。

烤猪颈肉：烤猪肉的口感既鲜嫩又松脆，尤其是香味特别浓烈，与之最好的搭配是选择一种单宁足、口感强、香味特别浓郁的葡萄酒。教皇新堡自然是首选。

红烧狮子头：本菜肉质纤维细碎、柔软鲜嫩，需要一种柔软、单宁酸度低和构架柔软的葡萄酒。西拉地区餐酒香味浓烈，能很好地与酱油平衡。

东坡猪肘：口感油腻又非常柔软，其烹调方法以及所用的作料使之需要一种单宁酸度强、香味特别浓郁的红酒来搭配，因此最好的选择教皇新堡，或者罗讷河谷南部地区的酒，用来抵挡菜肴本身作料的味道。

糖醋排骨：这种排骨的烹调方法使该菜香味非常浓烈，脆酥的结构表面滑嫩，需选配一种能与浓烈醋味相抵的单宁酸度较低、香味特别浓烈的葡萄酒，浓缩型的博若莱村庄酒则完全能与之搭配。

4.牛肉类

蚝油牛肉：该菜牛肉口感鲜嫩、郁香、味美，与之平衡需要一种单宁构架足的葡萄酒。然而因其整体香味丰富细致，所以应选一种优雅和特别均衡的酒，比如上梅多克。

黑椒烤牛排：该菜的特点是胡椒烤味浓，品尝度一般，可选配一种非常浓缩、单宁酸度低、但香味特别浓郁的葡萄酒，比如能与胡椒相配的上等勃艮第波马尔，也可选择单宁酸度不太高的波尔多新酒，如圣埃米里永、上梅多克。

干牛肉：该菜可冷用，也可热用，纤维干粗，香味浓度一般，需要一种单宁酸度淡而低、浓缩但又不太丰富的葡萄酒相配，勃艮第波马尔能完成这个任务。

萝卜炖牛腩汤：该牛腩汤柔和、微加香，为弥补其浓稠、甚至有些胶状的质感，只能选择一种单宁构架低、微香以及相对浓烈的红酒相配，那就是勃艮第黑品乐。

5.羊肉类

手抓羊肉：羊肉本身香味浓烈，因而也必须选择一种香味特别浓郁的红葡萄酒来搭配。羊肉做成汤，其纤维较粗和柔软，因此，要选择一种单宁构架中等的酒，比如西拉地区餐酒。普罗旺斯桃红酒也能很好地与之搭配。

当然，各类国产葡萄酒还有更佳的与中国菜肴的绝配，这需要不断研究、品位与发现。



第二节　葡萄酒餐桌文化


一、葡萄酒杯种类与就餐环境

葡萄酒鉴赏家一致认为，每种葡萄酒需要特别的酒杯才能产生与众不同的酒香。比如，用窄杯饮用浓郁的勃艮第葡萄酒，将会使酒打漩的空间小，然而该酒香就是靠打漩产生的。杯子还必须适当地向顶端变细，这样啜饮的同时可以截留酒香。一般杯脚须够长以防手碰到杯体，那样会影响酒的温度乃至酒香。

1.杯子

一般分为水杯、白兰地杯、白葡萄酒杯、勃艮第红葡萄酒杯、起泡葡萄酒杯和红葡萄酒杯。

（1）水杯。阔口短脚杯，可握杯脚以保留冷水温。

（2）白兰地杯。狭口大肚酒杯，置于两手间搓动，再手覆暖杯以产生白兰地酒香。

（3）白葡萄酒杯。带阔口略微小的杯以截获酒香，握杯脚以保持其冷温。

（4）勃艮第红葡萄酒杯。用宽阔大酒杯以催生其复杂酒香。该杯略比白葡萄酒杯高些。

（5）香槟酒或起泡酒杯。狭窄有凹槽的杯，以减少酒的表面区域，防止气泡消散。

（6）红葡萄酒杯。酒杯中较大的那种，持握在杯体和杯脚相连之处。如果一瓶优质的葡萄酒，由于品饮环境不好，饮用温度不当或其他原因，而没有表现出其风格和质量，是葡萄和葡萄酒生产者的悲哀，因为他们数年的努力在几秒之内就化为了乌有。

2.饮用葡萄酒的方法和技巧

（1）餐桌的桌布。太花哨的环境不适合鉴赏葡萄酒的颜色，所以最好使用白色桌布。

（2）就餐的环境。鉴赏葡萄酒的环境应安静，没有异味。昏暗和有色的灯光也会影响对葡萄酒的鉴赏。

（3）葡萄酒酒杯。酒杯应能使葡萄酒实现其价值，应为人们获得视觉、嗅觉、味觉及精神的享受服务。葡萄酒是高脚杯里徘徊的精灵，它深沉而又淡雅，弥漫着悠远的陈香。酒杯的材质、颜色、形状和大小都有影响。

①酒杯的材质：应为玻璃杯或水晶杯，最好无色、透明、无雕花，以便鉴赏葡萄酒的外观。

②酒杯的形状：应为郁金香形或圆形缩口高脚杯，以便能摇动葡萄酒，并使葡萄酒的香气能在出杯口前浓缩。

③酒杯的大小：应足够大，倒酒时应倒至酒杯容量的1/3。倒得太少，葡萄酒的香气太弱；倒得太多，不能摇动葡萄酒。这些建议，适合所有类型的葡萄酒。传统上的用小杯喝白葡萄酒、中杯喝红葡萄酒、大杯喝水的习惯则是完全没有道理的。

④持杯：应持酒杯的杯脚或杯柄，而不应握住酒杯的杯壁。这是因为，如果握住杯壁，一方面会在酒杯外壁上留下掌纹，影响葡萄酒外观的鉴赏；另一方面，会使酒温升高而影响葡萄酒的香气和口感。

葡萄酒专用各类高脚杯，更能实现葡萄酒的价值，并获得视觉、嗅觉、味觉的零距离接触及精神上美的享受。

二、西餐餐桌文化——餐具、酒具摆放的顺序和斟酒礼仪

1.西餐摆台分早餐摆台，正餐摆台两种

（1）西式早餐摆台（一般不铺台布）

①将纸垫式菜单或装饰纸摆放在餐位中间，离桌边2厘米。

②右刀左叉，刀口朝左，叉尖朝上，距桌边2厘米。刀叉之间相距30厘米左右。

③在叉的左侧1厘米处放上面包和黄油刀2厘米。

④在刀右侧1厘米处上垫碟、咖啡杯、咖啡匙，杯柄和匙柄均向右。

⑤刀、叉之间放上餐巾花。

⑥在餐桌中央放烟缸、胡椒盅、糖缸、淡奶壶等。

（2）西式正餐摆台

①铺台布要求台布平整，正面在上，四角下垂相等。

②在餐位正中放上装饰盆，离桌边2厘米，盘中放餐巾花。也可不放装饰盘直接放餐巾花。

③在装饰盘右侧放餐刀（刀口向左）和汤匙，两者之间相距0.5厘米，离餐桌边均为2厘米。餐刀距离装饰盘1.5厘米。

④在装饰盘左侧放餐叉，餐叉左侧放色拉叉，叉尖向上，两者相距0.5厘米，距桌边2厘米，餐叉距餐刀30厘米左右。餐叉距装饰盘1.5厘米。

⑤色拉叉左侧1厘米处放面包盘，盘上放黄油刀，刀口向左。盘边离桌边2厘米。

⑥在刀尖上方2厘米处放水杯。

⑦在装饰盘右上方3厘米处放烟灰缸，左上方放胡椒盅、盐盅，椒盐盅左侧放牙签筒，三者之间各相距2厘米，餐桌正中放花瓶，同时还应放烛台。

⑧对于有预定的餐桌，应放预定卡，并按客人要求摆台。

2.餐厅的布置

西餐厅的环境布置应具有欧美文化、艺术特色，如油画、壁炉等。餐厅所有灯具均应是可以调节亮度的，还必须放上烛台，最好在烛台下面放一面圆形或方形的镜子（可映出烛光以增添情趣）。

3.台形设计

西餐台形主要有以下几种常见形式。

（1）“一”字形长台，通常设在宴会厅的正中央，与餐厅四周的距离大致相等，但应留有较充分的余地（一般应大于2米），以便服务员操作。

（2）“U”字形台，又称马蹄形台，一般要求横向长度应比竖向长度短一些。

（3）“E”字形台，三翼长度应相等，竖向长度应比横向长度长一些。

（4）正方形台，又称“回”形台，一般也设在宴会厅的中央，是一个中空的台形。

除上述基本台形外，还有“T”形台、鱼骨形台、星形台等。现在许多西餐也使用中餐的圆桌来设计台形。

4.座位安排

西餐宴会的座位安排也应遵循“高近低远”的原则。

“一”字形长台的席位安排有两种方式。一种是以主人为主宾的席位安排，餐台横向中间，即主人坐在正上方，第二主宾坐在主人的右侧，第三主宾坐在左侧，副主人坐在主人的对面，第二副主宾坐在副主人的右侧，第三副主宾坐在左侧。另一种坐法是主人和副主人坐在长台纵向的两端，主人坐在长台的上方，第一主宾坐在主人的右侧，第三主宾坐在主人的左侧；副主人坐在长台的下方，第二主宾坐在副主人的右侧，第四主宾坐在副主人的左侧。

其中台形的席位安排大都是主人坐在餐台中央，主宾在主人右侧，他们面对其他来宾而坐，其他来宾距主人越近，则表示其身份地位越高。

5.准备餐酒用具

不锈钢类主要有头盆刀叉、汤匙，鱼刀叉，肉刀叉，黄油刀，点心叉、匙，水果刀叉，咖啡匙，服务叉、匙等。瓷器类主要有装饰盘、面包盘、黄油碟、咖啡杯、垫碟、盐椒盅、牙签筒、烟灰缸等。杯具应根据宴会所选用酒类而定，主要有水杯、红葡萄酒杯、白葡萄酒杯、香槟杯、鸡尾酒杯、利口杯、雪莉杯、白兰地杯、威士忌杯等。棉织品类，主要有台布、桌裙、餐巾、托盘垫巾等。用具类主要有托盘、花盆、花泥、鲜花、宴会菜单、开瓶器、开塞钻、席位卡、冰桶、烛台、火柴、洗手盅等。

此外，高级西餐厅还应使用桌垫，以防止台布滑动并减少金属餐具与桌面的碰撞噪音。桌垫通常用毡片或橡胶片等材料制成，又称消音垫。

6.准备酒类饮料

一般应在餐厅一侧设置吧台（固定或临时）。吧台内备齐本次宴会所需的各种酒类饮料和调酒用具，根据酒水的供应温度提前降温，并备好酒篮、冰桶、开瓶器、开塞钻等用具。吧台应有调酒师在岗，以便为客人调制鸡尾酒。另外，还应备好果仁、虾条、面包条等佐酒小吃。

（1）面包、黄油服务。在餐前开始五分钟，将面包、黄油摆放在客人的面包盘和黄油碟内，所有客人的面包、黄油种类和数量都应一致。同时为客人斟好冰水和矿泉水。单桌和小型宴会可在客人入席后进行此项服务。

（2）斟酒前的准备工作。到餐台斟酒前，必须将酒水瓶擦拭干净，特别要将塞子瓶口部位擦干净；要检查酒水质量，若发现瓶子破裂或酒水变质现象，如有悬浮物、浑浊、沉淀物时，应及时更换；准备好的酒水要摆放整齐，注意将矮瓶、高瓶分放前后，又美观又便于取用。

（3）葡萄瓶开启方法。服务员先用洁净的餐巾把酒瓶包上，然后除掉瓶口部位的锡纸，并擦拭干净，用于酒钻的螺旋锥转入瓶塞，将瓶塞慢慢拔起；再用餐巾将瓶口擦干净，在开瓶过程中，动作要轻，以免摇动酒瓶时将瓶底的酒渣泛起，影响酒味。开瓶前，应持瓶向宾客展示。

香槟酒因瓶内有较大气压，故软木塞外有铁丝圈以防软木塞被弹出。开瓶时，首先将瓶口的锡纸剥除，然后握住瓶身，以45度的倾斜角拿着酒瓶并用大拇指紧压软木塞，右手将瓶颈外面的铁丝圈扭弯，一直到铁丝圈裂开为止，然后将其取掉。此时，用左手紧握软木塞，右手转动瓶身，使瓶内的气压渐渐地将软木塞弹挤出来。转动瓶身时，动作要既轻又慢。开瓶时，要转动瓶身而不可直接扭转软木塞，以防将其扭断而难以拔出；开瓶时，瓶口不要朝向宾客，以防在手不能控制的情况下，软木塞被爆出。如已出溢酒沫，应将酒瓶呈45度倾握。香槟酒都是事先冰过的，斟酒时要用餐巾把瓶子包住，分两次斟完一杯。

7.斟酒的要领

斟酒的姿势与位置：服务员斟酒时，左手持一块洁净的餐巾（即酒布），随时擦拭瓶口，右手握酒瓶的下半部，将酒瓶上的商标朝外显示给宾客，让宾客一目了然。斟酒时，服务员站在宾客的右后侧，面向宾客，将右手伸出进行斟倒。身体不要贴靠宾客，要掌握好距离，以方便斟倒为宜。身微前倾、右脚伸入两椅之间是最佳的斟酒位置。

（1）斟酒量。西餐斟酒不宜太满，一般红葡萄酒斟至杯的1/2，白葡萄酒斟至杯的2/3为宜。斟香槟要分两次进行，先斟至杯的1/3处，待泡沫消失后，再斟至杯的2/3即可。啤酒顺杯壁斟，分两次进行，以泡沫不溢为准。

（2）斟酒顺序。西餐宴会的斟酒顺序：西餐用酒较多，几乎每道菜跟有一种酒，吃什么菜配什么酒，应先斟酒后上菜。斟酒顺序为女主宾、女宾、女主人、男主宾、男主人。

（3）斟酒的注意事项

①斟酒时，瓶口不可拱在酒杯口上，以相距2厘米为宜，以防止将杯口碰破或将酒杯碰倒，但瓶口与杯口距离不宜过大，过大则酒水容易溅出杯外。

②服务员要将酒徐徐倒入杯中，当斟至酒量适度时停一下，并旋转瓶身，抬起瓶口，使最后一滴酒随着瓶身的转动均匀地分布在瓶口边缘上。这样，便可避免酒水滴洒在台布或宾客身上，也可以在每斟一杯酒后，即用左手所持的餐巾把残留在瓶口的酒液擦掉。

③由于操作不慎而将酒杯碰时，应向宾客表示歉意，立即将酒杯扶起，检查有无破损。如有破损要立即另换新杯；如无破损，要迅速用一块干净餐巾铺在酒迹之上，然后将酒杯放还原处，重新斟酒；如是宾客不慎将酒杯碰破、碰倒，服务员也要这样做。

④在进行交叉服务时，要随时观察每位宾客酒水的饮用情况，及时添加酒水。在斟软饮料时，要根据宴会所需品种放入托盘，请宾客选择，待宾客选定后再斟倒。

⑤如果使用托盘斟酒，服务员应站在宾客的右后侧，右脚向前，侧身而立，左手托盘，保持平稳，先略弯身，将托盘中的酒水饮料展示在宾客的眼前，示意让宾客选择自己喜好的酒水及饮料。同时，服务员也要有礼貌地询问宾客所用酒水饮料，待宾客选定后，服务员直起上身，将托盘托移至宾客身后。托移时，左臂要将托盘向外托送，避免托盘碰到宾客。然后，用右手从托盘上取下宾客所需的酒水进行斟倒。让客人享受美酒、美食与规范的伺酒服务。

三、中餐餐桌礼仪——餐具、酒具摆放的顺序和规则

餐具摆放要相对集中，各种餐、酒具要配套齐全，距离相等，图案、花纹要对正，整齐划一，符合规范标准，做到既清洁卫生，又有艺术性，方便宾客使用。

1.餐、酒具摆放的顺序

大型宴会的10人座位的台面所需餐、酒具用品共104件。餐、酒具摆放大致可以用托盘分为五次托放。第一托：骨碟、勺垫、瓷勺。第二托：葡葡酒杯、白酒杯。第三托：筷架、筷子、公用餐碟、公用勺、公用筷和牙签桶。第四托：叠好的餐巾花（已插放在水杯中）。第五托：烟灰缸。

2.餐、酒具摆放的规则

（1）摆骨碟。将餐具码好放在垫好餐巾的托盘内，左手端托盘，右手摆放。从正主人席位开始按照顺时针方向依次摆放。摆放时要求花纹（字头、店徽）要对正，协调一致，碟与碟之间距离要相等，碟边距桌边1厘米。

（2）摆勺垫、瓷勺。勺垫摆在骨碟的正前方，瓷勺摆在勺垫的中央，瓷勺柄朝右，勺垫距碟边1厘米。

（3）摆酒具。葡萄酒杯应对正骨碟中心，葡萄酒杯底边距勺垫1厘米；白酒杯摆在葡萄酒杯的右侧，杯与杯上口处距离1厘米。酒具的花纹要正对客人；摆放时拿杯座，不能拿杯口。

（4）摆筷架和筷子。筷架应放在骨碟的右侧，注意图案摆正，如果是动物图形，头一律朝左。将带筷套的筷子放在筷架上，筷子套的图案及文字要朝上对正，筷子末端距离桌边1厘米。

（5）摆公用碟、公用勺、公用筷。公用碟应放置在正、副主人席位的正前方，碟边距葡萄酒杯底托3厘米，碟内分别横放公用勺和公用筷，筷子放在靠桌心一侧，勺放在靠近客人一侧，勺柄朝左，筷柄朝右，成为对称型。公用勺和公用筷之间距离1厘米，筷子出餐碟部分两侧相等。10人以下应摆2套公用餐具，20人以上摆4套。如两套应摆放在正、副主人之间的中心上，形成十字型。如果客人人数少，餐桌较多，可在正、副主人位置上，摆上筷架及筷子。

（6）摆牙签桶。应摆在公用碟的右侧，不出筷柄末端，不出公用碟的外切线。

（7）摆餐巾花。将叠好的餐巾花插在水杯中，摆在葡萄酒杯的左侧，三套杯应横向成为一条直线，水杯的上口距离葡萄酒杯口1厘米。

（8）摆放烟灰缸。从正主人席位右侧开始，每隔两个座位摆放一个，烟缸前端应在水杯的外切线上。烟缸一般有3个架烟孔，其中一个架烟孔朝前桌心，另外两个朝向两侧的客人。

（9）摆火柴。把火柴摆放在靠桌心侧，火柴盒的封面朝上，火柴磷面向里。

（10）摆菜单、台号。10人以下摆放2张菜单，摆在正、副主人席位的右侧，菜单底部距桌边1厘米。12人以上摆4张菜单，摆成十字型。大型宴会应摆放台号，一般摆放在每张餐台的下首。台号要朝向宴会厅的入口处，使客人一进餐厅就能看到。

摆台完毕，应再检查一遍有哪些物件摆得不够规范，并做适当调整。此后，客人们可以入席就座，品尝美酒佳肴。



第三节　葡萄酒相关的职业


在漫长的葡萄酒与葡萄酒文化发展过程中，有无数为葡萄酒事业做出贡献的酿酒师、品酒师、调酒师以及侍酒师（艺术家、音乐家、美术家、美食家）等的故事流传至今，也使这些创造性劳动成为现在的热门、时尚职业。目前，国家职业管理部门、相关的高等院校、培训机构为社会提供此类人才的培育。正是有这些职业大师对葡萄酒的忠诚和奉献，才使葡萄酒行业兴旺发达到如今。

在我国，由于近年酿酒师与品酒师职业在专业化程度上得到迅速发展，被列为10种新兴职业之一。同时，国家劳动和社会保障部积极组织有关专家，制定相应的国家职业标准，并通过了最终审核。在此基础上，组织开发了相应的培训教材和考核题库等，作为开展职业培训和能力评价的依据。

自从国家劳动和社会保障部开展调酒师职业资格认证以来，迄今为止，国内已有上万人拿到劳动和社会保障部颁发的“调酒师职业资格等级证书”。但据劳动和社会保障部有关资料显示，北京、上海、深圳、广州等城市对调酒师的需求，每年仍然存在2500名左右的缺口。这显示出我国葡萄酒行业发展迅速，各类酒店、餐厅、酒吧、酒庄、酒厂等都对侍酒师、调酒师、酿酒师、品酒师等专业人才有迫切的需求。

一、调酒师

调酒师（英文名“bartender”或“barman”），是指在酒吧或餐厅等场所，根据传统配方或顾客要求，配制酒水，销售酒水并让客人领略酒的文化和风情的从业人员。酒吧调酒师的工作任务包括酒吧清洁、酒吧摆设、调制酒水、酒水补充、应酬客人和日常管理等。

随着近几年的发展，职业技能大赛推动调酒师职业兴起，优秀的花式调酒师更受青睐，贴着烟花的酒瓶在调酒师的手上舞出美丽的弧线，花式调酒师颇受关注。

1.职业要求

（1）掌握调酒技巧。正确使用设备和用具，熟练掌握操作程序，不仅可以延长设备及用具的使用时间，也是提高服务效率的保证。此外，调酒时的动作、姿势等也会影响到酒水的质量和口味。调酒以后酒具的冲洗、清洗、消毒方法也是调酒师必须掌握的。

（2）了解酒文化的习俗。一种酒代表了酒产地居民的生活习俗与文化，不同地方的客人有不同的饮食风俗、宗教信仰和习惯等。饮什么酒，在调酒时用什么辅料都要考虑清楚，如果推荐给客人的酒不合适便会影响到客人的兴致，甚至还有可能冒犯顾客的信仰。

（3）掌握一定英语知识。首先是要认识酒标。目前酒吧卖的酒很多都是国外生产的酒，商标用英文标示。调酒师必须能够看懂酒标，选酒时才不会出差错，因为所有物理性质都一样的酒如果产地不同，口感会大相径庭。其次，酒吧里的客人经常会有许多外国人，所以调酒师也要懂一些外语。

（4）具备较好的气质。调酒师对身高和容貌有一定的要求，当然也并非要求靓丽如偶像明星，关键是要有得体的服饰、健康的仪表、高雅的风度和亲善的表情展示出来的个人气质。此外，心态平和、喜欢与人打交道对于顺利从业也有很大的帮助。

2.职业认证

（1）调酒师级别与认定。调酒师资格认证分为3个层次：初级调酒师（职业等级3级）、中级调酒师（职业等级2级）和高级调酒师（职业等级1级）。

国家劳动部门职业技能鉴定中心是国内唯一认可的职业技能鉴定机构。

（2）实施职业资格证书人员的范围

①专门从事调酒的专业服务人员；

②专门从事行业研究和调酒文化推广人员；

③从事与调酒行业相关的工作人员。

（3）申报条件

①助理调酒师：从事相关工作，经培训达到规定学时。

②调酒师：从事相关工作2年以上，经培训达到规定学时；取得助理调酒师职业资格证书，从事相关工作1年以上，经培训达到规定学时；具有初中及以上学历，从事相关工作1年以上，经培训达到规定学时；具有高中及以上学历，经培训达到规定学时。

③高级调酒师：从事相关工作3年以上，经培训达到规定学时；取得调酒师职业资格证书，从事相关工作1年以上，经培训达到规定学时；具有高中及以上学历，从事相关工作2年以上，经培训达到规定学时；具有大专及以上学历，经培训达到规定学时。

年满25周岁以上的，参加相关等级培训的都可以考取相关资格证书（高级一样）。

3.入行培训

（1）培训程序及相关费用

一般初级调酒师班为1个月的课程，学费在500～700元不等，加上食宿费，开销通常在2000～2500元。获得初级证书后，按理说可以开始工作，但是由于目前酒吧往往需要技能较强的调酒师，因此，要想找到合适的工作还需要参加中级培训。中级调酒师班的收费标准和学习时间与初级差不多，学成以后可以直接上岗。工作期间可以继续参加高级调酒师培训。高级调酒师班学费通常在1000～1500元。

目前，很多培训学校开设的调酒师职业班，都把初级和中级两个级别贯穿起来教学。教学时间一般也是1个月，只是课程更浓缩。收费通常500～800元。

如果已经取得中级认证，希望学习花式调酒，成本会更高一些。初级班学习时间大约为1个月，学费1500～1800元，中级班为两个月，学费为1600～2000元。和普通调酒师班一样，花式也有捆绑式培训，初、中级加起来，学费3000元左右。至于高级花式调酒师，目前北京老牌培训机构都尚未开展。要成为一名比较优秀的花式调酒师，所有投入加起来11000～15000元。

（2）调酒师级别与学习内容

①英式调酒：相对简单，适合初学者。

②初级调酒师：培训内容包括简单的酒水知识（WHISKY、BRANDY、GIN、RUM、TEQUILA、VODKA、WINE及其他蒸馏酒的酿造原理、饮用方法等）、大约20款经典鸡尾酒调制方法、调酒法规、调配酒分类、酒吧专业术语等。

③中级调酒师：培训内容更加关注对酒特性的理解，蒸馏酒的种类、酿造方法、口感等，国内外配制酒、白酒的特性等都一一说明，并加入了酒吧产品推销和鸡尾酒装饰制作技巧培训。对于鸡尾酒的调制配方在初级基础上再加上30种。

④高级调酒师：高级调酒师对于葡萄酒非常关注，葡萄酒的产地、口感和其中蕴含的文化以及酒的识别和储存是重要的培训内容。此外，高级调酒师往往要负责整个酒吧的管理工作，因此酒吧的成本控制、员工培训，甚至室内装潢都成为高级调酒师必须掌握的内容。

⑤技师培训：更加着重营销技巧和对新人的培训。技巧是技师培训最重要的地方。目前初级、中级和高级培训已经由职业院校承担，技师培训由北京市旅游局统一举办。从认证费用来看，参加国家劳动和社会保障部推出的调酒师职业资格考试，考证费用初级为80元，中级为100元。

⑥花式调酒：难度大，但更受欢迎，目前大家最为关注的就是花式调酒培训。在内容上，花式调酒除了要掌握普通调酒的课程以外，还要附加一些表演动作。

初级国际花式调酒师培训班，主要学习中外洋酒知识，传授30种鸡尾酒的配方与制作方法和世界一流花式调酒大师的动作。

中级国际花式调酒师培训班，主要学习中外洋酒知识，传授上百种鸡尾酒的配方与制作方法，同时传授各种果盘的制作和世界一流花式调酒大师的动作（美式一瓶一壶和各种韩式动作）。

国际花式调酒师表演班：主要传授世界一流美式、韩式花式调酒动作和舞蹈形体训练。特别提醒：花式调酒只适合年轻、身体柔韧性比较好的人学习，如果没有舞蹈经验，到了25岁以上再学习，难度较大。不如学习英式调酒，工作强度会小一些。

专家观点：入行不可急功近利。由于行业发展前景乐观，再加上调酒师的门槛相对较低，近年来，希望入行的人越来越多。每年仅外事职高培训中心培养的学生数就超过1000人。喜欢学调酒是好事，调酒是一项高雅的职业，但是如果抱着赶快考一个证解决就业问题的思想，是不可取的。因为，调酒的关键还是技巧的积累，比如敏锐地分辨出各种酒的味道，并非一日之功。

（3）薪酬调查

据记者调查，影响调酒师薪酬的因素主要有以下三个方面：工作经验、工作技巧和所在酒吧的性质。

经验对调酒师的薪酬产生了决定性影响。一个从来没有接触过调酒，通过参加职业资格认证刚刚步入调酒行业的调酒师一个月的薪水一般在1000元左右，随着经验的积累，收入会有所提高，甚至会提高到上万元。从工作技巧来看，如果只懂得英式调酒，收入会低一些，在3000～6000元之间，如果能够在酒吧里耍一套优美的花式调酒，薪酬则可以过万元。从酒吧的性质来看，如果是在酒店里工作，目前北京市普通调酒师的月薪在2500元左右，做到领班月薪可以达到4000～5000元。相比之下，酒吧里的薪金收入会高一些，多数集中在5000～8000元，少数可以过万元。

（4）国际调酒师大赛

参加调酒师大赛是调酒师获取业内地位的重要方式，也是很多年轻调酒师获得职业跨越式发展的重要途径之一。目前国际上调酒师大赛很多，其中，世界名酒芝华士举办的“国际调酒师金杯赛”具有很强的代表性。根据工作内容和要求，“金杯赛”分为8个单项比赛内容（飞来TIN、杯艺、计时调酒、摇出真味、瓶飞TIN舞、瓶技、花式单人、花式双人），比赛不仅产生综合成绩的冠、亚、季军，同时也将决出各单项比赛优胜者。

二、酿酒师

酿酒师（英文brewster），是酒类酿造过程中，从事指导生产工艺设计、参数控制等工作的人员。

1.主要工作内容

选用酿酒原料和辅料；选择和使用酿酒设备；制备和选择糖化发酵剂；设计和应用糖化、发酵、蒸馏、贮存、灌装工艺；监控各工艺参数；开发酿酒新原料、新工艺及酒类新产品。

酿酒在我国有着几千年的历史，酿酒师是随着酒类产品制造工艺不断发展而产生的职业。与酿酒工的工作性质、职责不同，酿酒师的工作体现在酿酒的核心技术层面，其能力对产品个性的形成以及产品的质量起着至关重要的作用。

2.酿酒师职业状况

随着科学技术的不断进步，我国已具备了现代化的酿酒生产条件，且酿酒生产工艺也达到国际先进水平，这就对酿酒技术人员技能水平提出了更高要求。为了适应发展的需要，亟须规范酿酒师职业。

目前，我国公办高校中的轻工、农业院校大部分设置了食品加工专业。其中，十几所高校单独设置了酿酒专业。国际上对经过专业学习、从事酿酒生产、具有较高酿酒技术的人，由行业协会授予“酿酒师”称号。

规范酿酒师职业可以加快我国酿酒行业的技术水平的提高，提升中国饮料酒的整体质量，强化食品安全管理，对满足人们日益增长的消费需求，提升我国酒类产品国际竞争力具有十分重要的现实意义。

根据国家酿酒生产许可证审查部和国家统计局对国有和非国有、年销售收入在500万元以上的企业统计，我国有酿酒企业15600余家，从业人员800多万，从事酿酒的技术人员100万人左右，企业分布于全国所有的省、自治区、直辖市。

综上所述，我国建立酿酒师职业资格制度，有利于提高从业人员素质，保证职业化进程持续、稳定、健康发展，从而使酿酒行业为国民经济的发展做出更大的贡献。

三、品酒师

品酒师（英文chiefbrewster），应用感官品评技术，评价酒体质量，指导酿酒工艺、贮存和勾调，进行酒体设计和新产品开发的人员。

1.主要工作内容

（1）对入库半成品酒进行分级和质量评价。

（2）提出发酵、蒸馏工艺改进建议。

（3）对酒的贮存过程进行质量鉴定。

（4）对酒的组合和调味方案进行评价。

（5）对酒产品的感官质量进行监控。

（6）选择合理的酿酒工艺技术。

（7）对新产品的感官质量进行鉴定。

2.品酒师职业现状

品评是影响酿酒水平的关键技术之一。掌握品评技术的品酒师对酿酒工艺技术的改进、产品质量的控制、新产品的开发起着重要作用。新中国成立以后，通过组织历届国家评酒活动，我国酿酒行业逐步形成了一整套品酒人员的培训、考核办法。各名优酿酒企业参照国家级品酒人员的考核办法逐步建立了企业内部的专职品酒队伍。

目前，我国从事品酒的技术人员接近30万人。然而，随着酿酒行业的发展，这一数量已远远满足不了企业的需要。据中国酿酒工业协会统计，目前我国有60%的酿酒企业感到专职品酒师不足，还有20%的企业没有专职品酒师。另一方面，生物技术和计算机集成制造等先进技术的广泛应用以及饮料酒国家标准的纷纷建立，对现有品酒师的职业技能也提出了新要求。

现在，品酒师的工作不仅是品酒，还包括葡萄酒的采购管理、甚至还有订葡萄酒清单的。时时刻刻熟记变化的葡萄酒色泽，不断的锻炼嗅觉、味觉，对葡萄酒的信息很敏感，而且决不浪费。消费者如果到有这样的品酒师的饭店用膳，自然会觉得过着“舒适的生活”。

3.如何成为品酒师

通过专业学习，然后通过国家认证。

（1）首先是各地区的企业推荐人员，但是各个地区名额分配也有限制，如企业多在北方，人员就多些，相对葡萄酒行业发达的省份优势更大，如河北、山东。

（2）虽然年龄没有具体限制，但是经验一定要足，在行业内要有一定基础，一般来说最年轻的都在35岁左右，大多数40岁上下。

（3）取得资格前先进行培训，和考试一样，分为理论和实践，就是要答卷，还要进行品尝考核，以成绩作为评判标准，不好的话就会被淘汰。

（4）品酒师5年一换届，不是随时进行的。

（5）品酒师的最高级别是考取伦敦葡萄酒学院的Masterof Wine，直译为葡萄酒硕士。但实际上，这是世界上最难取得的资格考试，自20世纪50年代学院成立以来，全世界目前只有240人获得资格，分布在全世界16个国家，其中以英国为最多。

4.培训方法与培训内容

最简单的培训方法是使用一种名为lenezduvin（酒鼻子）的器具，里面盛装了各种纯正的香味剂，囊括葡萄酒能分解出的几十种主要味道，只要熟记这些气味就能品个八九不离十。困难的是，常用于描述葡萄酒香味的许多味道，如覆盆子、蓝莓等浆果，还有西式腌肉、奶酪等的气味，在中国人的日常生活中非常罕见，这在很大程度上妨碍了中国人对酒的欣赏，所以说葡萄酒是文化含量很高的奢侈品。

品酒师对于品酒过程不外乎四个动作：看、闻、尝、吐。先把酒倒入杯中，倾斜45度，观看酒的颜色和外观；然后晃杯，再把鼻子探入杯中，短促地吸气闻味；之后就是啜一口，鼓起腮帮子让那一小口酒在口腔中打转，与味蕾充分接触，最后，再把口里的酒吐掉。

品酒师要有基本的美学修养，有敏感的时尚感知，有高尚的品位，才能有好的鉴赏力，才能真的懂酒。一个合格的品酒师成长期至少要四五年，修炼成硕士品酒师还要差不多五年。

四、侍酒师

侍酒师（英文Sommelier），也可以叫做酒窖主管。

侍酒师的工作是在传统高级西餐厅当中，更具特点的菜肴和环境为食客选择和推荐合适的葡萄酒（也包括其他各种酒类），用优雅得体的方式提供开酒、试酒、斟酒、讲解等服务。

同时侍酒师负责餐厅酒窖当中葡萄酒的存放、维护和补充。

作为一个合格的侍酒师，必须拥有非常精深的葡萄酒专业知识，和广博的餐饮经验。另外，需要具备体面的仪表，优雅的举止，得体的谈吐。

在西方国家，一个出色的侍酒师往往需要经历几年的理论学习和十几年甚至几十年的实践才能得到认可，这是个受社会尊敬的职业，可能成为未来的黄金职业。

在中国，现在与葡萄酒相关的学校有西北农林科技大学的葡萄酒学院以及一些食品工程和生物工程院校。还有就是一些培训机构，如逸香ISG侍酒师/WSET国际认证、MSP葡萄酒品鉴培训、ASC葡萄酒培训、龙凤WSET葡萄酒烈酒认证等。国内的这些机构可以为一些爱好者提供一个学习葡萄酒的平台。



第十一章　葡萄酒旅游


葡萄酒旅游（Wine Tour），是指旅游者参观访问葡萄酒产地、酒庄、酒厂、葡萄园、葡萄酒专卖店及博物馆等，并由此得到极其广泛的感受和体验。其中包括品酒、赏酒、美食、葡萄酒文化知识学习，以及游览参观酒园周围风景等旅游或更长时间的娱乐活动、商务活动、培训活动等，当然还包括了解葡萄酒产地的文化和生活方式的一系列活动，如技术交流会、文艺会演、文化节庆等。

葡萄酒旅游，其重点是消费者、葡萄酒爱好者，即游客，消费产品是以葡萄酒产业为中心的方方面面。那么，葡萄酒旅游业，应考虑以下几个因素。

葡萄酒旅游是消费者行为的一种方式；是旅游目的地开发和促销，与葡萄酒有关的旅游吸引物及形象的一个策略；是葡萄酒酿酒商对消费者进行引导及直接消费的一个营销机遇。

“葡萄酒旅游”这个名词包括两种不同的产业：葡萄酒业、旅游业，每一种产业对区域经济发展，环境及生活方式都有巨大的影响。因此，如何使这两种不同的产业有效地结合起来，并互惠互利，以便对葡萄酒产地的经济和社会发展做出贡献，是当前我国葡萄酒旅游业发展面临的一个新课题。



第一节　世界葡萄酒旅游发展概貌


目前，在葡萄酒发达国家，葡萄酒旅游业搞得相当出色，比如澳大利亚、意大利、美国、南非等国。这些葡萄酒生产国为了扩大本国葡萄酒在世界的影响，提高本国葡萄酒产品市场占有率以及销售量，将旅游业与葡萄酒业两者相结合，用旅游业来带动和促进葡萄酒业的稳步发展。设计师以葡萄酒为媒体开展旅游活动的地区中，尤其欧洲国家和澳大利亚的葡萄酒旅游业更加经典，正在成为一种颇具竞争力的旅游产品。

一、欧洲（旧世界）葡萄酒旅游的发展

在欧洲葡萄酒主产国家，都存在葡萄酒旅游线路，如法国、意大利、德国、葡萄牙、匈牙利和摩尔多瓦等。欧洲现有4种跨地区的葡萄酒旅游组织：欧洲葡萄酒地区理事会、欧洲葡萄酒线路理事会、葡萄酒生产城镇网络（RECEVIN，根据意大利“葡萄酒城”的概念而形成）、欧洲葡萄酒生产地区形成的狄俄尼索斯（希腊酒神，即罗马神话中的Bacchus）多媒体网络。

上述四组织都致力于葡萄酒旅游的发展和葡萄酒文化的宣传推广。葡萄酒旅游和葡萄酒旅游线路的发展得到一些官方的支持。

1.法国

葡萄酒已经成为法国旅游的一部分，也是法国形象的组成部分，并在农场经济多元化和区域旅游营销中葡萄酒旅游起着非常重要的作用，但在葡萄酒旅游的发展中，参与其中的葡萄酒生产企业数目较少。

（1）实际上，法国葡萄酒旅游仅仅是在最近25年得到了快速的增长，经济形势使得许多葡萄酒企业开始考虑直接销售和发展方便公众的设施设备。越来越多的葡萄庄园开始向游客开放，葡萄酒线路数目增多，相关旅游的基础设施得到快速发展。但由于葡萄酒企业和旅游业缺乏合作，其发展受到制约。在这一阶段中葡萄酒企业采用了两种完全不同的战略。

一是，葡萄酒企业大量投资建立旅游设施设备，提供相关服务（葡萄酒博物馆、调研中心、艺术馆、食宿机构和休闲设施）。

二是，形成网络、协会或者俱乐部。如郎格多克（古时法国南部一省）葡萄酒庄园俱乐部、博恩葡萄酒（红葡萄酒）青年品酒师协会。在勃艮第（法国东南部）地区，葡萄酒旅游线路是由商务部组织的。这些网络机构开发旅游设施设备和葡萄酒旅游线路，联合营销相关产品。

（2）参与葡萄酒旅游的葡萄酒企业数量仍然较少，例如在阿尔萨斯（法国东北部）葡萄酒企业的数目是7200个，只有185家葡萄酒厂和12个葡萄酒博物馆向游客开放。在波尔多地区共有17800家葡萄酒庄园，游客集中分布在其中的260个地点。在勃艮第共有5000家葡萄酒企业，游客中心的数目是260个。

（3）在一些地区，面向游客开放的绝大多数企业是小型企业，店主自己提供相关服务。在勃艮第，37%的葡萄酒企业每年仅仅接待1000名游客。游客去小型的酒庄或酒厂参观通常是免费的，如果游客不想购买葡萄酒，在现场品酒是要付费的。对这些小型企业而言，营销通常仅限于：在建筑物外面或者通往农场的路上设置标志牌；参与葡萄酒企业特许组织charter；出现在葡萄酒指南中。

（4）然而，在某些地区，大型的葡萄酒企业将葡萄酒旅游作为主要的业务，将酒厂发展成专业化经营的旅游景点。例如在勃艮第博恩的佩多克王后酒窖（La Reine Pédauque），每年接待的游客数量超过150000人次。

大型酒窖或酒厂通常提供法语或其他外语导游，游客中心以及商店通常收取门票。据一项1997年的调查显示，参观勃艮第的葡萄酒厂的游客，平均每次消费100美元，他们倾向于购买高品质的葡萄酒（购买的44%的葡萄酒是最优质的）。

在波尔多，梅克多地区的几家葡萄酒庄园是全年开放的，每年接待游客量超过7000人次。主要酒厂建立了品酒室，培训员工，以便于吸引游客。设施设备和服务是投资的主要部分，经营的第一年，直接销售给游客的收入、门票收入和品酒收入大体可以抵消投资。

（5）现在，旅游线路作为一种旅游促销工具，越来越受到商家的青睐。在法国大约有300条不同的线路。由于提供特别兴趣的旅游产品和特别的主题，这些旅游线路非常受欢迎。如美食线路（橄榄树线路、乳酪线路、水果线路和葡萄酒线路，以及传统的手工艺线路）等非常成功。葡萄酒线路是其中最重要的旅游产品。

通常一条葡萄酒旅游线路包括以下元素：一条或几条指定线路的概述；主题性的标示牌；提供免费的传单和地图（标示葡萄园和葡萄酒企业的信息）；关于本地区其他旅游景点和休闲设施的信息，包括线路沿途餐饮住宿机构的位置。

带有特殊标志的交通标示以图文并茂的方式吸引和指导游客。若旅游线路仅面向对葡萄酒感兴趣的旅游者，那么就不会满足所有游客的需求。因此有些葡萄酒线路与其他的景点是结合在一起的，例如在阿尔萨斯，葡萄酒线路与历史城堡线路相结合。

（6）在法国，与葡萄酒主题相关的其他景点也得到了发展。最常见的景点是葡萄酒博物馆，在大多数法国生产葡萄酒的地区都可以见到。博物馆中呈现了当地葡萄酒发展的历史，葡萄酒酿制的详细过程以及当地葡萄酒传统等等。

另一类景点就是葡萄酒之家（Maisondes Vins），这通常是葡萄酒游客中心的一部分，提供特定产区的相关信息。游客中心内陈列着展品，说明本区葡萄酒和葡萄园的特点、酿酒过程、基本的品酒和服务原则。游客可以选择品酒。中心也会设置商店出售葡萄酒和视频音像资料。据报道此类中心每年可吸引5万～10万游客，其中半数来自国外。

法国具有举行节庆的悠久传统，销售集中于农产品、美食和美酒。葡萄酒节庆活动通常与酿酒的不同阶段相关（如葡萄丰收节庆和酿制新葡萄酒节庆），这些节庆主要面向当地市场，也会吸引旅游者的来访。例如在阿尔萨斯葡萄酒线路沿途，一些美酒节庆吸引了德国和比利时的游客。

2.意大利

尽管意大利是最大的葡萄酒生产国之一，但正规的葡萄酒旅游只是最近才开始发展的。1993年之前，大多数意大利的葡萄酒企业未能意识到或者忽视了葡萄酒产业中所蕴含的旅游潜力。并且，大众也没有把酒厂看成是旅游景点。

（1）1993年意大利葡萄酒旅游协会（Italian Wine Tourism Association, IWTA）成立，旨在促进游客到产酒区参观游览。IWTA的宣传口号是Seewhatyoudrink，其会员有600多个，包括葡萄酒企业、酒类研究机构、餐馆、旅行社、媒体和品酒师，它是一个非盈利性的协会，坚持认为酒窖应该是主要的旅游景点。该协会下设地区性的协会，目的在于促进地区葡萄酒旅游的发展和组织当地的节庆活动，如葡萄酒节庆等。

（2）意大利葡萄酒旅游协会的主要职责是：组织露天酒窖节（据报道是世界上最大的葡萄酒节），意大利的酒厂均面向公众开放；全国性和地区性联合营销，包括网络营销；开发葡萄酒旅游线路；葡萄酒和旅游研究；制定酒窖运营标准和指南。

（3）由于仍未意识到葡萄酒本身即是旅游产品，意大利葡萄酒旅游协会主要关注将葡萄酒旅游与其他补充的或已有的旅游产品的联合，如人文艺术景观。

IWTA已经认识到葡萄酒旅游是发展多元化地区经济、提升地区形象的有力手段，特别强调葡萄酒旅游的功能：提升所产葡萄酒的声望和形象（尤其是最高品质的葡萄酒）；有助于消费者了解葡萄酒，增加葡萄酒的消费；改善酒厂的商业运营状况，酒厂可直接销售，或者增加其他的分销渠道，如参观和旅游商品专卖店；为地区旅游景观增值，尤其是结合饮食和当地的文化。

（4）IWTA葡萄园会员的特征：89%的会员提供免费品酒项目；几乎所有会员都提供农产品，如橄榄油和水果；在所有的酒窖，至少配备一位讲外语的人员（主要是英语）；61%的酒窖中有品酒设备；29%的酒厂将品酒地点设在酿酒者家里；1/3的酒窖提供食物（通常是露天餐厅的形式）；大多数场所本身具备一定的景观价值（城堡、旧时殖民房屋或者特别的乡村别墅）。

（5）为了能够与欧洲葡萄酒旅游产品竞争，IWTA致力于制造一流的产品，它制定了酒窖认证计划（cellardoorcertificate/accreditationscheme），葡萄酒企业必须遵守。认证计划要求：葡萄酒和生产系统必须保证高质量，酒窖必须主要销售瓶装葡萄酒；酒厂的可进入性要好，有良好的道路连接葡萄酒线路，有停车设施设备，酒窖至少应该保证小型巴士进出畅通；酒窖提供高水平的款待服务，提供带有营业时间的标示牌、外语服务、满足残疾人需求的设备、宣传葡萄酒线路和本地区葡萄酒的手册；品酒设施位于专门配置的房间或者在主人家中，葡萄酒应当在合适的温度饮用；葡萄酒可以出售，但不应强制游客购买；酒窖一周至少开放30小时，公共节假日应当开放。

据估计，在意大利葡萄酒旅游的发展速度快于整个旅游业，葡萄酒旅游在未来将具有更加重要的意义。

3.葡萄牙和西班牙

葡萄牙素来与英国贸易往来频繁，葡萄酒已经成为连接产酒区域和旅游的纽带，葡萄牙波尔图港市全面促销葡萄酒，举办各类节庆活动。

（1）阿连特茹米尼奥地区（Alto Minhoregion，葡萄牙绿酒Vinho Verde的产地）也致力于促进旅游和葡萄酒的联合。借助欧盟基金和乡村地区发展项目的支持，大量面向国际市场的葡萄酒旅游项目得到了发展。葡萄酒旅游活动包括提供葡萄酒线路、家庭式住宿场所、在本地区的美食指南等等。

（2）杜奥（Dao）地区打造特别的葡萄酒线路，极力吸引游客前来参观。葡萄酒生产商协会同当地三个旅游协会共同协作，发展葡萄酒线路。

（3）西班牙是世界上最大的葡萄酒生产国之一，但葡萄酒旅游相对并不发达，出现的时间也较短。旅游已经成为复苏乡村、提高地区经济和保持葡萄酒产区自然、文化遗产的一种方式。对西班牙里奥哈地区的分析显示，葡萄酒和美食具有显著的促进旅游发展的潜力。当地的葡萄酒旅游开发与规划正在进行中，该规划包括以下几个方面。

培训酿酒人员和葡萄园相关人员；包括葡萄园和可被包含到葡萄酒旅游项目中的景点的清单目录；选择可进入性最佳和最具吸引力的葡萄园，将其体现于旅游项目中；与诸如餐馆之类的互补性旅游企业建立战略关系和营销合作关系；在中心区域建立一家葡萄酒博物馆。

4.德国和奥地利

德国和奥地利具有葡萄酒旅游的悠久历史。20世纪初，德国就已经拥有了一系列的正式的葡萄酒线路，第一条线路于20年代开始向公众开放。

德国的葡萄酒旅游促销已经得到良好的发展，包括提供讲英语、德语、法语、西班牙语、荷兰语和意大利语等的向导，宣传手册上的信息包括葡萄庄园、酒厂、外语讲解、品酒、酒窖之旅、餐馆设施、酒吧和住宿设施等。此外，德国葡萄酒学会（German Wine Institute）出版手册宣传德国的葡萄酒节庆活动，500多种节庆吸引旅游者的参与。

在推出“美食在德国”营销形象之后，德国的葡萄酒与旅游之间的联系趋于正规。在这一口号之下，德国旅游局（German Tourist Board, DZT）正将德国定位成一个汇集文化、美酒和美食的极具魅力的旅游目的地。德国旅游局调研发现“美酒和饮食”是游客前来德国的第二大重要活动。

旅游也促进了许多奥地利葡萄酒产区的经济发展，正如在德国那样，除了向游客直接销售之外，小型酒厂为游客提供住宿，从中获得额外的收入。

5.匈牙利

在匈牙利，葡萄酒旅游已经成为旅游发展的一部分，在欧盟的支持之下，大量葡萄酒线路已经形成，在每一个葡萄酒产区至少存在一条葡萄酒线路。

葡萄酒主要相关投资均已到位，葡萄酒行业得到了英国和澳大利亚葡萄酒专家们的指导，整个产业充分发展。葡萄园状况得以改善，选用了优质的葡萄苗，已经安装了最新型的生产设备。

匈牙利是当今世界上主要的葡萄酒生产国家之一，葡萄酒旅游是其葡萄酒生产发展的重要组成部分。

匈牙利集体农业营销中心（Hungarian Collective Agricultural Marketing Centre）出版了一本综合性的图书，对葡萄酒行业概况做了介绍，同时详细介绍了22个葡萄酒产区的情况。对每个产区的介绍包括：面积、气候、土壤类型、葡萄种类；酒窖和酒吧；提供的住宿机构；餐馆；旅游景点和节庆活动；每一产区均有地图指引旅游者等。

二、新世界的葡萄酒旅游

在欧洲，随着农业经济结构调整，消费者的消费模式倾向于少而精，消费量减少但人们饮用葡萄酒的品质提高。在新世界国家，尤其是美国、加拿大和澳大利亚，消费模式则是人们的饮酒量增加，同时饮用葡萄酒品质提高。这些国家的葡萄酒旅游得到了政府的直接支持，如制定有利的立法，支持建立相关网络和方便企业筹资等。

相比于欧洲，澳大利亚、新西兰、美国、加拿大的葡萄酒企业参与旅游的程度更高，在意大利和法国，积极参与葡萄酒旅游的企业仅占3%至5%，而在新世界国家，参与度达到了90%之多。

1.美国和加拿大

在新世界的葡萄酒区域中，加利福尼亚的纳帕山谷（Napa Valley）成为旅游聚焦的中心。加利福尼亚拥有700多家酒厂，是世界上最大的产酒区域之一。据估测，每年到加利福尼亚参观葡萄酒厂的游客达到1千万人次，其中超过半数的游客游览纳帕山谷。因此，纳帕山谷成为加利福尼亚地区仅次于迪斯尼乐园的第二大旅游景点。

葡萄酒产业成为当地经济的重要组成部分，到酒厂参观的大量游客成为葡萄酒销售的一个重要渠道。纳帕山谷绵延30英里，在其周边建立了240家酒厂。纳帕山谷葡萄酒联盟估计，在本区由酒厂、酿酒及葡萄酒旅游带来的直接就业达17000个。

美国的许多州和地区已经建立葡萄酒行业宣传和营销机构，比如俄勒冈州葡萄酒顾问委员会（Oregon Wine Advisory Board），德克萨斯州葡萄酒营销学会（Texas Wine Marketing Institute），纽约葡萄酒及葡萄基金会（New York Wineand Grape Foundation），科罗拉多葡萄酒产业发展理事会（Colorado Wine Industry Development Board）等等。

这些机构主要是政府资助的，目的在于促进葡萄种植业和葡萄酒业的发展，部分组织着力于葡萄酒旅游的发展和营销。弗吉尼亚州葡萄酒营销部（Virginia Wine Marketing Office）的主要战略是鼓励和宣传葡萄酒旅游，推动到产酒区参加葡萄酒节庆活动以及提供葡萄酒相关向导服务。纽约葡萄酒及葡萄基金会已经资助并建立了许多地区性的葡萄酒协会，共同宣传其会员酒厂，制作、分发小册子，建立路标，设置品酒设施。

加拿大长期以来并不生产优质葡萄酒，但是近年来该国在葡萄酒生产方面经历了重大的变革。尼亚加拉地区（Niagararegion）和奥卡诺根山谷（Okanagan Valley）均为优质葡萄酒产区，这些区域的酒厂主要靠游客销售产品。

2.南美洲（阿根廷、智利）

尽管南美洲的葡萄酒产量占有很大的比例，但以前该地区所产葡萄酒在其他地区的知名度很低。国内消费量呈下降趋势（与南欧情况相似）。近年来，许多酒厂进行了重大的变革，努力改进酒的品质和浓度，出口到国外市场。在此种情况下，葡萄酒旅游是指在出口市场通过品牌认知和市场占有率赢得葡萄酒的知名度，通常会与国家航空公司合作，比如阿根廷航空公司。在主要市场上分发旅游手册，上面会有葡萄园的图片。

这一战略获得了成功，南美洲的葡萄酒，如阿根廷、智利，在主要市场上知名度极高，尤其是在欧洲和美国。

3.澳大利亚和新西兰

澳大利亚对葡萄酒旅游的潜力具有先见之明，几个州政府很早就组建了正规的组织，促进葡萄酒旅游的发展。1993年，维多利亚州政府成立了维多利亚葡萄酒厂旅游理事会（Victoria Wineries Tourism Council, VWTC），葡萄酒旅游目的地的美誉日盛。

在南澳，葡萄酒成为旅游的主要驱动要素。1996年政府组建了南澳葡萄酒旅游理事会（South Australian Wine Tourism Council, SAWTC），该理事会主要负责人称“我们已经在葡萄酒旅游方面大显身手，在未来两年里，我们在旅游营销方面的最重要焦点就在于葡萄酒”。

各个区域的葡萄酒旅游得到了联邦政府的资助，包括发展区域旅游营销战略，开发葡萄酒线路、葡萄园指示标志系统和葡萄酒区域游客中心等。并且，国家旅游局对澳大利亚酿酒商联盟给予奖励，鼓励其发展国家葡萄酒旅游战略。

澳大利亚葡萄酒旅游的兴起源自诸方面的原因。如交通状况改善、公众对葡萄酒了解的增加以及不断提升的形象。文化方面的因素包括外来移民的涌入，在欧洲价值观和生活方式的强大影响下，饮酒被看成是一种生活方式，葡萄酒的魅力得以发扬。此外，营销和技术革新，比如“称放在盒子里的袋装酒（baginthebox）”包装的发明，收入水平的增加，都促使了葡萄酒消费量的增加。然而，最重要的因素应该是遍布澳洲的、数量众多的小型农场酒厂的发展，他们不具备广泛的分销网络，因此依靠直接向参观酒窖的游客销售葡萄酒而生存，这里的葡萄酒旅游是由葡萄酒企业推动的。

著名的澳洲猎人谷（Hunter Valley）周围分布着80家酒厂、会议中心和度假区以及旅游设施，每年游客量超过1百万。该区域始建于20世纪70年代，最初仅有几家酒厂直接在酒窖售卖葡萄酒并提供相关设施，那时周围也没有餐馆，仅有两家小旅馆。

新西兰的葡萄酒旅游与澳大利亚相似，小型酒厂成为新西兰酿酒业的“人脸”（humanface），游客可以亲自参与购买葡萄酒，感受其中的个性特色。

尽管新西兰政府并未为葡萄酒旅游战略的发展提供资助，但一些地区积极倡议发展葡萄酒线路，为游客提供相关信息。新西兰国家旅游局、新西兰葡萄酒学会以及区域葡萄酒和旅游机构共同形成了战略联盟。

在不少区域，葡萄酒旅游是旅游的重要组成部分，也是地区旅游形象的重要要素。经济效益也是不容忽视的。对新西兰酒厂的调查显示，75%受调查者认为酒窖的葡萄酒销售是“十分重要的”，占到总销量的20%。

葡萄酒旅游有极大地增长，同时接待业（食宿设施）也有增长的趋势，而葡萄酒业正是接待业的主要供应商。葡萄酒旅游的增长可能是由于受到国际旅游者的影响——新西兰葡萄酒在国际市场的占有量增加，在国际消费者中的认可度提高。

4.南非

南非是重要的葡萄酒出口国，在欧洲的葡萄酒市场，南非是澳大利亚的主要竞争对手。基于诸多要素的全新性，新兴的葡萄酒产区、新的投资者、新的酿酒商、新的葡萄品种和新的出口市场，南非的葡萄酒业吸引了大量的旅游者，企业充分认识到了葡萄酒旅游的潜力。

第一条葡萄酒线路位于斯坦林布什（Stellenbosch），建于1971年。这一线路获得成功，人们意识到葡萄酒线路对于建立市场形象极其重要，这促使了新的葡萄酒线路应运而生。如今，在开普敦一带，有14条葡萄酒线路。

南非的葡萄酒生产源自欧洲又带有明显的当地传统特色，这已经成为一种文化遗产。独一无二的文化特质是葡萄酒旅游线路的核心吸引力。

当地的葡萄酒企业分为三类：拥有葡萄庄园的酒厂，利用自有庄园的葡萄生产葡萄酒；合作型酒厂，使用合作方种植的葡萄酿酒；独立的酒窖，购买葡萄和葡萄酒，自己灌装，标贴自己的品牌。

葡萄酒厂商集中分布在斯坦林布什、法兰雀克（Franschhoek）和帕阿尔（Paarl）等五大区域。每一家酒厂、每一条葡萄酒线路都使尽浑身解数吸引某一细分市场，这让旅游者有机会感受到产品的多样性和差异性。每一条葡萄酒线路努力将一系列特色鲜明的要素组合在一起，从而形成其与众不同的“商标”。品酒、美酒与美食的搭配成为主要活动。每一条线路都非常关注其名下企业荣获葡萄酒大奖的数量，例如斯坦林布什葡萄酒线路于1996年骄傲的宣称，在其线路上销售的葡萄酒，13种荣获双重金奖，63种获得金奖，这都是葡萄酒行业的至高荣誉，因此，这也大大吸引了游客的眼球。

法兰雀克山谷内有26家酒厂，周围群山环抱，它是300年前法国殖民者建立的。到处是法式美食，花样繁多，并且达到了较高的标准。美酒与美食的结合使得法兰雀克成为独特的旅游目的地。

帕阿尔有一些葡萄酒节庆活动，如4月的新葡萄酒节，9月的起泡葡萄酒节。在3月，推出葡萄酒+钓鲑鱼的组合。6～8月推广漂流+葡萄酒，10月到来年的4月，则主要推广山地自行车+葡萄酒的项目。

首次到开普敦的旅游者一般有两大旅行目的：乘坐缆车游览世界闻名的桌山（Table Mountain）和参观开普敦附近的葡萄酒产区，品尝当地的葡萄酒。

南非葡萄酒旅游发展的最新动向是走向全面发展方式，不仅仅限于在少数酒厂品酒，活动范围向自然、文化遗产和餐饮住宿机构等扩展。



第二节　我国葡萄酒旅游现状与思考


世界葡萄酒生产能力相对其消费能力的高速发展，促使各国葡萄酒商会非常重视产区葡萄酒旅游宣传与开展，花大气力组团在世界各地巡回举办精致高雅的葡萄酒展会、品尝会、推介会等，让葡萄酒爱好者、游客和媒体宣传人员在亲历与品味中记住酒庄品牌、了解产品特色、宣传美景美酒美食文化。葡萄酒旅游正是基于国际上成功的葡萄酒营销经验，寻求更广阔和更实际的宣传方式和销售渠道上，提出的一种新的生活方式。我国的葡萄酒市场前景普遍看好，近年以提升葡萄酒品牌和颇具旅游功能的酒庄不断涌现，中国葡萄酒旅游业进入起步阶段。

一、国际葡萄酒旅游业的经验与启示

1.对国际葡萄酒旅游历史与现状的考察

（1）将葡萄酒旅游与其他旅游吸引物、资源联系起来，确保能为游客提供包括食品、住宿及其他吸引物（如高尔夫球场、历史、文化、自然等）在内的全套旅游产品。葡萄酒旅游是与乡村生活方式、商店酒店、农场食品、酒庄或乡村度假方式相联系的，这些都能与葡萄酒的形象很好的契合。因此，要想成为葡萄酒旅游地，就必须把葡萄酒旅游同其他相关吸引物和服务联系起来，或者按照这样的概念设计——南非、澳大利亚、意大利、法国的一些产品都是很好的例子。

（2）酿酒师和他的员工需要了解旅游业，他们需要受到有关旅游业、普通商业原理和营销原理等方面的培训。

（3）一项成功的葡萄酒旅游线路或葡萄酒旅游取决于关键的利益相关者之间的协作。建立协作关系是至关重要的。协作有关方面，比如：旅游部门与酒厂之间的协作；业界利益相关者之间的协作；与其他区域、城市之间的协作等。

（4）发展葡萄酒旅游业可以以公共部门（政府或区域）为领导，比如澳大利亚的例子。也可以以私营部门的利益相关者为领导，如意大利和南非的例子。但是最成功的例子是在公共部门引导下所取得的发展，究其原因在于葡萄酒生产商往往缺乏对旅游重要性的认识，这会成为发展葡萄酒旅游的主要瓶颈。

（5）发展葡萄酒旅游能够带来诸多方面的利益，它不仅能够为葡萄酒企业提供独特的销售方式，而且有利于企业品牌的发育和成长。同时，它可以刺激农业结构的改良，带动乡村就业，促进地区经济增长。

（6）葡萄种植者应该了解与接受：虽然他们是农业、食品业的一部分，但他们实际上也是旅游业的一部分。

（7）形成一种区域识别是发展葡萄酒旅游的关键因素。区域的成功通常取决于区域内的领袖式人物，他们依靠热情和远见，鼓励业界成员间的协作和参与，从而驱动区域识别的形成。

（8）增加区域的可信度，确保所有的信息是正确和有效的，包括路标、地图和总的信息等，将信息以一种持续的、可信赖的方式传递给潜在的游客。游客为了葡萄酒和美食体验来到一个目的地，他们需要充分的、可供选择的产品来满足他们独特的体验需求。葡萄酒旅游是一种特殊的方式，让游客离开城市深入乡村，成为增加游客停留时间的有效途径。

（9）葡萄酒厂的分散布局会形成一个瓶颈。酒窖、酒厂之间的距离是发展葡萄酒旅游的先决条件。

（10）葡萄酒的质量必须是关注的焦点。仅仅通过葡萄酒质量给人们留下好的印象就可以使一个地区吸引到游客。南非的例子证明了这个观点。一个好的名声、取得国际奖项都是至关重要的。因此，研究所与农业学校协作提供葡萄酒的质量是葡萄酒旅游成功的先决条件。

2.葡萄酒旅游业的发展，给葡萄酒企业、产地经济、旅游业发展的启示

（1）根据葡萄酒旅游的历史与经验，可以发现葡萄酒旅游有几个特征：①它是一种生活方式的体验；②它包括供给和需求两方面，供给方面是葡萄酒厂和旅游运行商，需求方面是消费者（游客）的行为；③它是旅游经历的一个部分；④它含有教育因素；⑤葡萄酒只是一个地区众多旅游吸引物的一部分；⑥葡萄酒旅游与餐饮、住宿、工艺品及环境有密切联系；⑦葡萄酒旅游是一个市场营销的机遇；⑧它有利于提高葡萄酒产地的经济、社会和文化价值；⑨它应该是葡萄酒产地提高国内及国际旅游形象的重要手段；⑩它是一种文化传播形式，也是一种营销手段。

（2）游客参与葡萄酒旅游活动，可有多种方式、项目等：①参加葡萄酒产地的重大节庆日和葡萄酒节；②在葡萄酒产地进餐；③参加有关葡萄酒的演讲、解说、培训；④在葡萄酒产地住宿商务休闲；⑤在葡萄酒产地旅行，包括在葡萄园旅行；⑥在葡萄酒产地的游客信息服务中心停留；⑦在葡萄酒厂品酒、购酒、拍卖酒等；⑧在葡萄酒产地参观展览馆，博物馆等；⑨在葡萄酒庄或葡萄园住宿娱乐；⑩参观葡萄酒窖酒庄、酒厂生产线等。

（3）葡萄酒旅游业可以对葡萄酒产地及周边地区的发展做出贡献。主要有：①给游客（消费者）提供了一个了解和体验新产品的机会；②有助于提高葡萄酒的品牌；③增加利税；④提供了额外的营销渠道；⑤给葡萄酒酿造商提供了直接的市场反馈信息；⑥有助于增进游客对葡萄酒产地环境和葡萄酒的认识；⑦有利于传播葡萄酒文化知识；⑧提高人们的健康意识及对时尚生活的追求等。

二、我国葡萄酒旅游发展情况

中国的葡萄酒产业发展较晚，葡萄酒旅游概念的提出也是最近几年的事，但发展速度十分迅速。目前，国内几乎所有的葡萄和葡萄酒产区，都在利用葡萄与葡萄酒资源开展相关的旅游活动。各葡萄产区和酒厂相继打出葡萄酒旅游牌，山东、河北、北京、天津、云南、宁夏、山西、新疆等产区的葡萄酒旅游已具雏形。张裕、中粮、天津王朝、北京龙徽、华东、新疆乡都等20多家正规的葡萄酒企业已经有了葡萄酒旅游产品。

1.山东

烟台张裕酒文化博物馆，是我国开展葡萄酒旅游最早的葡萄酒企业，尝到了葡萄酒旅游领头羊甜头的张裕集团，近年又相继创建了烟台张裕卡斯特酒庄旅游项目（以及落户北京的张裕爱斐堡国际酒庄、辽宁的张裕冰酒酒庄等），见证了我国葡萄酒旅游率先发展的成效。

中粮旗下的葡萄酒企业，2007年在烟台蓬莱，投资3亿建成了君顶酒庄，是集旅游观光、休闲、商务、酒店为一体的现代生活式的顶级酒庄。青岛华东百利酒庄，已是多年的工业旅游示范点，近年建成的葡萄酒文化综合服务楼已投入使用。烟台瑞事临酒庄，推出葡萄采摘及酒庄旅游项目，在葡萄酒旅游上颇见效益。烟台龙口的南山庄园也依托南山旅游对外宣传酒庄之旅等。

2.河北

朗格斯酒庄，自1999年建设起，就规划了酒庄集酿酒、品酒、旅游、观光、休闲于一体，通过展示高档葡萄酒的生产过程，宣传葡萄酒文化，引导消费者正确了解、认识葡萄酒，理性消费葡萄酒；中粮昌黎长城的华夏庄园，地下酒窖面积1万多平方米，藏橡木桶近万只的地下山体酒窖，适合观光旅游；还有怀来中法庄园、德尚庄园等。

3.北京

龙徽葡萄酒博物馆近年建成，龙微以中国人自己的干白配海鲜，让老百姓亲身感受体验葡萄酒文化；波龙堡酒庄，生态绿色招牌葡萄酒体验及提到的北京张裕爱斐堡酒庄的国际化品位、红叶酒庄的浪漫色彩等旅游资源。

4.云南

米勒的云南红酒庄，提供免费葡萄酒之旅和餐厅、与国际盛名的青年旅舍联合营销、配套服务等手段，打开了葡萄酒旅游的大门；高原太阳魂酒庄，是欧式的、更是藏族的特色酒庄，普者黑、茨中教堂、香格里拉风景，德钦澜沧江、梅里、白马雪山等感受佳酿。云南的葡萄酒旅游资源，广泛地被当地旅游部门推荐、列为游程的正轨项目，使葡萄酒旅游名声远扬，各景区国内外游客川流不息。

5.山西

怡园酒庄，多年来一直坚持亲历体验葡萄酒文化的宣传，邀请国内外名人和葡萄酒爱好者到酒庄享受葡萄酒与美景、美食的亲和魅力，对游客实行预约参观，有神秘魅力。

6.宁夏

宁夏贺兰山东麓结合丰富的旅游资源，已开辟宁夏玉泉葡萄酒小镇、宁夏志辉源石酒庄、宁夏贺兰晴雪酒庄等多个集葡萄种植、葡萄酒加工体验，餐饮等为一体的观光旅游示范点。2011年宁夏回族自治区党委、政府提出打造贺兰山东麓百万亩葡萄文化长廊，规划建设“一廊、一心、三城、五群、十镇、百庄”，建设包括葡萄酒体验、餐饮、节庆、会展、葡萄酒生态度假城、葡萄酒产业城、葡萄酒文化城和十个主题旅游小镇等旅游综合产业。计划重点依托贺兰山东麓沿线开辟一条串联宁夏沙湖景区（国家5A级）、宁夏西部影视城（国家4A级）、宁夏苏峪口森林公园（国家5A级）、葡萄酒城（小镇）、宁夏西夏王陵、宁夏沙坡头（国家5A级）、宁夏黄河金岸的国际旅游观光专线。

7.新疆

新天国际酒业，龙居新疆、号称拥有世界最大的葡萄园，已成为全国工农业旅游示范点，旅游资源有待有识之士进一步开发和利用；特别有乡都酒庄，是新疆沙漠里的宝藏。

8.天津

王朝葡萄酒，将建设一座具有法国葡萄庄园风格的“王朝城堡”，依托当地旅游资源对外宣酒庄之旅。

总之，我国的葡萄酒旅游与国外相似，是以酒庄旅游为主，工业旅游和农业旅游为辅，目前已经出现了一些上述风格各异的酒庄，但在酒庄设置专职接待部门和专业导游、配备品酒室的不多，有餐厅、住宿接待能力和娱乐项目的更少。葡萄酒旅游需要足够的葡萄酒产业规模作为支撑，全国各葡萄酒产区目前还没有一个形成规模化的酒庄群和成片的葡萄园对游客开放，酒庄大多零零散散分布着且都是单打独斗，仅在上述个别产区形成成型的葡萄酒旅游产品和线路。从全国来看，中国葡萄酒旅游的资源和产品的开发还处于起步阶段。

三、我国葡萄酒旅游产品的开发与营销

中国的葡萄酒旅游概念的提出是最近几年的事，但发展速度十分迅速。在加速建设、扩大葡萄酒旅游资源的同时，要大力规划、开发不同类型的多种旅游产品，并积极营销、推广。关键是特色，如酒庄各自的特色，葡萄酒各有的风格等，葡萄酒旅游业才能有长足的发展，使我国葡萄酒旅游市场产生质的飞跃。

1.大力开发各类葡萄酒旅游产品

（1）葡萄酒工业旅游产品

葡萄酒工业旅游产品指把葡萄酒酿造过程经过适当的改造和包装进而推向市场的旅游产品。葡萄酒厂向游客开放，让游客参观并了解葡萄酒酿造过程，因此，葡萄酒旅游包含有工业旅游的内容。它以葡萄酒工业厂区的各种旅游资源（例如酒厂布局、生产设备、灌装线等）为吸引物，可以满足旅游者增长知识、开阔视野、丰富阅历等旅游需求。游客参观葡萄酒酿造过程的同时，葡萄酒酿造厂和葡萄酒庄园的工作人员为他们讲解酿造葡萄酒的工作体验和相关技巧。葡萄酒工业旅游不仅给酒厂带来了酒品直销收入和旅游门票等直接的经济效益，而且，还获得了宣传企业形象、打造企业品牌、建立良好的客户关系拓展业务领域等间接效益。

（2）葡萄酒乡村（农业）旅游产品

葡萄种植属于农业的范畴，葡萄酒产区也多位于乡村或城市的周边，因此，葡萄酒旅游可以说是乡村旅游（农业）旅游的一种特殊的形式，以不为都市人所熟悉的乡村葡萄和葡萄酒资源为主要旅游资源，以形式多样的参与性旅游活动为主要内容，拥有开阔的空间、优美的自然环境和乡村景观以及和当地人接触并了解相关知识的机会。

未来该类产品的开放要更加强调主题性、综合性、独特性和参与性，即紧紧围绕葡萄和葡萄酒文化这一鲜明的主题，紧紧结合从葡萄生产到葡萄酒酿制到参观、品赏的整个过程，使游客最终获得全面、真切的独特体验。参与是该类产品的重要环节，没有参与则很容易造成走马观花似的旁观。葡萄酒乡村（农业）旅游的采摘、酿制、品酒等环节能充分调动眼、耳、口、鼻等个个感官的参与，在参与中体验，使人记忆深刻、难以忘怀。

（3）葡萄酒节事旅游产品

葡萄酒节事旅游指以各种葡萄酒主题节事活动为核心旅游吸引物的一种特殊旅游形式。它以其巨大的经济增量效应、关联产业带动效应、综合就业效应、地区形象传播聚焦效应而普遍受到地区政府及企业的重视。

每年在我国各地大中城市都轮番举办规模不一的葡萄酒专业展览会和品尝推广会，尤其在葡萄酒和旅游市场较发达的地区，葡萄酒展会更是每年都会预订多场次。举办展会、酒会的组织者能在宣传上不再局限于酒圈子业内宣传，而是在旅游业加大宣传力度，重视与当地旅行社的游程安排上沟通，进行实质性的商讨，达成互利共赢协议。这既为展会招揽了目标参观客户，又有针对性的宣传了葡萄酒文化，这是所有参展的葡萄酒厂商所期待的，也是顾客、旅行社、参展商、葡萄酒业和参会举办方实现共赢互利的好举措。

（4）葡萄酒庄园旅游产品

酒庄旅游是葡萄酒旅游的重要形式之一，它在葡萄酒旅游中占有十分重要的地位，而且在宣传葡萄酒文化方面扮演着一个十分重要的角色，其实我们平常所说的葡萄酒旅游主要指的就是酒庄旅游。

酒庄旅游有别于去到那些酒罐林立、工业化程度高的大型葡萄酒厂参观游览，首先是它所处的环境位置贴近自然，处处体现着人与自然的和谐、友好相处，另外就是酒庄的构成要素、布局安排以及功能选择也符合人们的生活习惯及消费心理，尤其是酒庄中满目绿色的葡萄园会使人们感到身心轻松、愉悦，因而玩得就特别开心、特别兴奋。

（5）葡萄酒文化旅游产品

葡萄酒文化旅游是以葡萄酒文化、葡萄酒历史、葡萄酒产地的地域民族风情为主题的旅游产品形式。参观者可以通过观看文字材料、图表图片、工具器皿以及不同品牌的陈年酒和新酿酒来感受葡萄酒酿制文化发展，了解酿酒、葡萄种植历史以及地域历史文化的演绎。

在葡萄产区，往往有不少传统民居、葡萄酒专卖店、酒吧、餐馆在店内装饰、服务礼仪、员工服饰等方面都应体现地域特色和文化内涵：游客在品尝美酒、美食的过程中可以聆听当地酒窖典故和奇闻轶事。总之，丰富多彩的葡萄酒文化旅游产品不仅丰富了旅游产品类型，提升了产品附加值，而且满足了旅游者高层次的文化旅游需求。

2.加大葡萄酒旅游产品的营销

（1）文化营销

葡萄酒文化旅游是以葡萄酒文化、葡萄酒的历史、葡萄酒产地的民族风情为主题的旅游产品。葡萄酒厂和葡萄酒庄园以葡萄酒博物馆为中心，让游客通过文字材料、图表图片、工具器具以及不同品牌的陈年酒和新酿酒来感受葡萄酒文化的发展，了解葡萄酒文化、理解葡萄酒文化的演绎。例如：葡萄酒庄园的建设需要有古典的韵味，葡萄酒专卖店、酒堡、餐馆和酒吧装饰、服务礼仪、员工服饰等方面都要具有当地特色和文化内涵。

葡萄酒旅游文化营销主要从两个方面展开：一是，葡萄酒文化，如产地（自然环境、葡萄栽培历史和技术、本地传统文化）、产品（小产区酒等各种不同特色的葡萄酒品）、葡萄庄园文化和酒庄文化、酒标等，可以通过葡萄酒博物馆、酒店餐厅服务、酿酒俱乐部、葡萄酒美食烹饪培训班、葡萄酒节、媒体专题报道等来宣传推广葡萄酒文化。也可通过举办各种不同的公众活动或公益活动来宣传和普及葡萄酒知识，例如电视知识大赛、报纸有奖知识问卷、酒标设计大赛、酒标收集展、葡萄植树节活动等等。二是，葡萄酒企业文化，如企业悠久的生产历史、先进的葡萄酒生产工艺技术和流程、企业工业化生产和贮存规模，应充分利用本地著名葡萄酒生产企业如张裕、华东的营销宣传进行葡萄酒文化的传播。

（2）媒体营销

现代媒体是公众获得信息的重要渠道，是宣传葡萄酒文化和葡萄酒旅游的工具。营销组织可经常赞助和参与一些公众关注度、新闻传播价值较高的事件，将事件特性与葡萄酒旅游产品属性紧密结合，两者之间形成合力共同吸引消费者眼球，塑造良好的社会形象。例如在世界其他地区如澳大利亚堪培拉，当地政府将葡萄酒行业纳入到邀请来访记者的计划中，或者邀请其参与到与葡萄酒、时尚生活、商业活动以及会议等相关采访报道计划中，由于具有很高广告价值的媒体覆盖，因而产生了相当好的效果。

（3）口碑和名人营销

经济学上有所谓的“消费示范作用”，商品消费的示范者或意见领袖往往对商品口碑的形成以及消费大众的消费决策具有强大的影响力，尤其是对于像葡萄酒这种心理价值大于产品本身功能价值的商品而言更是如此。实践证明，口碑是当今世界最廉价的信息传播工具，也是可信度最高的宣传媒介。研究发现，利用口碑营销制造爆炸性需求有一定规律可循：体验营造口碑、用故事树口碑、知识提升口碑、服务影响口碑等。

（4）体验营销

体验营销是国外葡萄酒旅游擅长采用的营销模式，主要面向葡萄酒高中端市场，国内部分领先企业也开始尝试进行葡萄酒旅游的体验营销，如张裕卡斯特VIP俱乐部，通过俱乐部这种“一对一的体验式营销模式”培养葡萄酒高端用户。同时，也可以通过参与和体验营销手段向中低端的大众市场渗透。

（5）节事营销

节事活动以其巨大的经济增长效应、相关产业的带动效应、综合就业乘数效应、地区形象传播聚焦效应而普遍受到地区政府及企业的重视。利用事件和节庆活动作为营销手段对于葡萄酒旅游也是十分有效的，尤其是以葡萄酒为主题的节庆活动。世界上一些著名的葡萄酒节庆活动如堪培拉的“葡萄园里的爵士舞”通常会吸引大批的民众和旅游者参加。

葡萄酒节庆活动通常与酿酒的不同阶段相关（如葡萄丰收节庆和新酿制葡萄酒节庆），这些节庆主要面向当地市场，也会吸引旅游者的来访，主要销售农产品、美食和美酒。

（6）网络营销

充分利用现代互联网信息技术的方便、覆盖广、成本低的优势进行葡萄酒旅游的网络营销，鼓励和扶持本地众多葡萄酒企业、行业协会合作搭建一个统一的葡萄酒级葡萄酒旅游专业网站平台，或在省市政府网站、国内外旅游网站、葡萄酒生产企业网站、国内外主要门户网站上建立葡萄酒旅游链接，向国内外市场提供有关位置、产品、线路、项目、设施和服务等多方面的信息。

（7）个性化营销

国内葡萄酒旅游市场正日渐成熟，需求的差异化和个性化表现得越来越明显，这就需要差异化和个性化的旅游产品去满足市场的需求，也就决定了营销的差异化和个性化。葡萄酒旅游差异化营销就是要在区分整体市场中不同细分市场的基础上，针对目标市场分别采取不同的营销策略。

个性化订制，是指将每一位顾客都视为一个单独的细分市场，根据个人的特定需求来进行市场营销组合以满足每位顾客，在葡萄酒旅游中通常是针对小规模高端市场采取的一种有效的营销手段。

（8）联合营销

联合营销战略至关重要，特别是对于新的葡萄酒旅游目的地、中小葡萄酒企业和旅游企业来说。联合营销可以做到集中有限资源，风险共担、利益共享。有必要建立葡萄酒企业、旅游企业、政府、行业协会等利益相关者联合营销的机制，在葡萄酒旅游目的地、产品和路线营销方面进行密切的合作，使葡萄酒旅游线路形成一个由各利益相关者组成的强大营销网络。

（9）渠道营销

广告宣传和分销渠道是葡萄酒旅游产品的主要的营销手段，应借助葡萄酒企业、旅游企业、旅游交通企业、商业企业和其他服务企业的销售渠道和广告来宣传葡萄酒产品和葡萄酒旅游线路。

（10）葡萄酒线路营销

一条葡萄酒旅游线路包括以下元素：一条或几条指定线路的概述；主体性的标示牌；提供免费的传单和地图（标示葡萄园和葡萄酒企业的信息）；关于本地区其他旅游景点和休闲设施的信息，包括线路沿途餐饮住宿机构的位置；带有特殊标识的交通标示以图文并茂的方式吸引和指导游客；最好与其他的景点结合在一起。

每一家酒厂、每一条葡萄酒线路都能吸引某一细分市场，这旅游者有机会感受到产品的多样性和差异性。每一条葡萄酒线路努力将一系列特色鲜明的要素组合在一起，从而形成其与众不同的“商标”，以便于获得某些独特性。美酒、美食、美景的搭配成为主要活动。每一线路都应十分关注其名下企业荣获葡萄酒大奖的数量，以吸引游客的眼球。

3.中国葡萄酒旅游业发展的展望

葡萄酒旅游作为我国较新的旅游项目的推出，有它跨行业大发展的空间和必要已是共识，但怎样做才能让这利国利民利行业发展的事业做大做强，却是需要国内葡萄酒业与旅游业以及所涉及到的交通、餐饮、公用设施、房地产等行业共同投入精力探索和开发的。要把葡萄酒旅游作为一个存在交叉、重复关系的综合体来研究，需要多学科、多层次综合研究，以指导葡萄酒旅游业的开发、规划、管理等实际工作。

政府部门除了在研究方面提供必要的支持外，还需要在葡萄酒产地制定区域经济发展规划时，在与其他规划项目紧密结合的同时将葡萄酒旅游业规划作为单项列入。澳大利亚是世界上第一个公布其“葡萄酒旅游业发展战略”的国家，德国的葡萄酒之路、美国那帕谷葡萄酒之旅等新旧世界知名葡萄酒产地，在葡萄酒旅游的研究、开发、规划管理、联合发展等方面的成功经验值得我们参考借鉴。

在媒体的大力宣传下，使游客首先了解葡萄酒旅游的美好，与已形成规模的旅游网络和客源优势的合作，在游客需求量增加的利益驱使下加快酒庄、酒厂葡萄酒旅游项目的开发进程，使得葡萄酒厂商与旅行社相互拉动共同发展，以达到葡萄酒文化的弘扬和普及，以消费者的感性认识推动葡萄酒消费的理性和日常性，进而科学规范和推动葡萄酒产业发展，达到不同产业间的有机循环。让行业内的恶性竞争变为友好合作，让跨行业联合发展的理想成为现实。

葡萄酒行业贯穿了第一、二、三产业，葡萄酒旅游是葡萄酒产业链上的重要一环，对产业的增值增效十分明显。我国最大的葡萄酒省份——山东省，非常重视葡萄酒旅游业的发展，已于2007年聘请国内外知名专家、学者，由青岛大学主持，论证规划、完成了我国第一部葡萄酒旅游规划专著，为我国葡萄酒旅游业的未来发展提供了理论基础。



第十二章　葡萄酒市场营销


葡萄酒是国际酒类市场中的最流行饮料酒。目前，我国葡萄酒的人均消费量仅为世界平均水平的1/20，随着我国经济的飞速发展，实力的倍增，中国葡萄酒消费已成为世界最大的潜在市场。全球葡萄酒生产大国蜂拥而至，大力开拓中国市场，而法式葡萄酒与文化，成为中国消费者对葡萄酒质量与品位的代名词。因此，我国葡萄酒市场的竞争，不仅是国内企业间的较量，而且是国际品牌间的博弈。一个葡萄酒企业的市场营销和策略，直接影响着企业的生存与发展。



第一节　我国葡萄酒市场现状


2011年，Vinexpo与国际葡萄酒与烈酒调查机构IWSR（International Wineand Spirit Research）共同发布的一项调查结果表明，全球葡萄酒销量241.9亿升，比前一年增长0.7%。尤其是中国葡萄酒消费达到17亿升，比2010年增加1.15亿升，中国已经取代英国，成为全球第五大葡萄酒消费国（按消费数量计，包括静酒与起泡酒）。排在前四位的分别是美国、意大利、法国和德国。

世界葡萄酒行业权威机构统计：2011年中国对葡萄酒的需求中高档酒占50%，中档酒占40%，而低档酒只占10%。最近3年，高档葡萄酒的销量年均增长50%，酒庄酒的年均增长则超过了100%。

一、中国葡萄酒市场现状分析

据国家统计局统计，2011年中国葡萄酒产量约115.7万千升，同比增长13%；葡萄酒1～11月进口累计增速为31.5%，进口酒占葡萄酒总量的25%；6家规模最大的企业合计产量占总产量的39.8%，工业产值占行业工业总产值的51.1%。目前，中国葡萄酒消费以低端酒为主，整体销售额较低。中国2011年人均葡萄酒消费量0.4升，仅为世界平均水平的5%～6%。从消费结构和人均消费量来判断，我国葡萄酒行业有着巨大的发展空间。

1.我国目前葡萄酒企业、销售市场状况

（1）我国葡萄酒企业中，小企业市场艰难、大企业明显占优

建国初期，我国葡萄酒企业只有十来家，发展到2011年的600多家，其中规模以上企业100多家，占企业总数的1/6。其中张裕、长城、王朝三大企业占据了大半我国葡萄酒市场份额，市场占有率合计为52%，资产合计拥有全行业的38%，销售收入更是占到了全行业的56%。行业集中度远高于其他酒种，处于典型的寡头竞争阶段。而其他的5/6的企业只能是做擦边球，进入竞争市场的压力越来越大。

（2）从销售渠道上看，还是主流渠道销售

葡萄酒的消费渠道一般分为餐饮酒店和商超零售两大类，从行业平均统计数据看，餐饮酒店渠道占51%，零售渠道占49%；在零售渠道中，超市和大卖场又占55%，其余为便利店、专卖店和独立的食品店等。在三家龙头企业中，长城和王朝以餐饮渠道为主，比例超过55%，而张裕则在零售市场表现更强，商超的比例超过55%。从而可以看出，中国葡萄酒行业的三大巨头各占其所，给其他的中小品牌的介入增加了很多的压力，从而致使以后，消费者在选择性上越来越少，企业的垄断性越来越强。

（3）我国葡萄酒消费市场日益增长、潜力巨大

我国的葡萄酒消费量仅占国内酒类年消费总量的1%，人均每年葡萄酒消费量约0.35升，城镇人均消费葡萄酒0.7升，与人均年消费量在50升左右的卢森堡、法国、葡萄牙、意大利等国相比，只占其7%。如果中国人均达到50升，按照13亿计算，共需650亿升。报告统计表明，2011年全球葡萄酒产量为265.7亿升，中国2011年约11亿升，市场潜力巨大。

（4）国内企业有依赖国外原酒的趋势

在2008年，进口原酒的价格比2006年涨了30%～50%，澳大利亚的原酒涨了50%。这说明国内市场的需求非常大。因国内的一些企业不愿意自己花大力气去种植葡萄，同时也是技术、气候、酿造工艺、文化的宣传等方面的原因，使得一些企业依赖进口原酒。这样就失去了自己的特色，最后将为他人作嫁衣。

（5）各国进口酒份额总体上，持续增长但缺乏对品牌的认知

最新统计资料显示，进口葡萄酒在中国市场份额（按营业额计算）由2006年的6.6%提高至10%左右，未来市场份额将进一步提升。其中50%以上来自法国和澳大利亚，余下来自意大利、西班牙、智利、美国、德国等地。但除法国拉菲、卡斯特等少数品牌原酒外，大多消费者并不熟悉。进口葡萄酒中，高档的以法国为主销量最大，终端价位在人民币2000元以上；中档的以澳洲的为主，销量最大，终端价位为200～1000元。

（6）国内三大一线品牌，张裕、长城的优势突出，王朝滞后

张裕与卡斯特的合作，开始了近年建立酒庄的潮流，现已有四大酒庄。进口葡萄酒大量冲击中国市场，使得国内企业开始重视基地建设、原料品质、差异化的重要性，所以，各企业以合作方式开辟新的葡萄产地，开始注意葡萄酒个性。另外，北京奥运会使得长城葡萄酒搭上了奥运营销的直通车，让世界同饮长城美酒，加上君顶庄园的建成，提高了长城酒业的名望。因此，从总体上来看，张裕稳扎稳打，业绩第一；长城整合效应逐步释放；王朝近年高管变更，企业计划搁浅，发展明显落后。

（7）国内二线企业品牌众多，产品个性化强烈

我国中部葡萄酒市场阵营中，有以出口酒著称的贵族酒龙徽、以低端酒市场占优势的威龙、以中端品种定位的丰收；西部阵营中的新天、云南红、香格里拉、莫高等，或主打产地概念，或以文化卖酒，都有挥师北上，向全国市场进军的雄心；东北部阵营的通化品牌日趋平稳，冰酒团队日益壮大。二线品牌企业多以自家门口及区域市场为主攻对象，但也不乏同一线企业竞争中心市场的公司。从销售额增长情况来看，威龙、华东、丰收、华夏五千年增速较快，龙徽、新天稍处弱势。

2.我国消费者对葡萄酒认识不足

由于我国消费者对葡萄酒质量认识及其文化知识的欠缺，购买者对葡萄酒本身并不熟悉，在消费行为上存在许多非理性的行为，主要表现在以下几个方面。

（1）消费者过于依赖于广告，感觉上广告的产品基本就是比较好的品牌，缺乏对葡萄酒产品知识本身的基本认识。

（2）消费者购买的用途，多为送礼或请客，过于注意外观的漂亮，缺乏对葡萄酒必要的鉴赏知识，难以对葡萄酒从性价比角度加以有效判断，不是看哪个品种、哪个产地，而是看包装的材质，是桐木、松木、楝木，那个包装好看就买那个。

（3）消费者对葡萄酒的性价比了解不够，认为自己心理承受价就是酒的价格。在对品牌认同的前提下，哪款葡萄酒的价格和自己所能承受的价格相近就买哪款，和葡萄酒的实际价值无关。许多采购者往往是首先自己有个心理价位，然后到市场上根据酒的标价进行选择。从整体市场看，高端酒将会成为主流发展对象。

（4）消费者跟风比较厉害。看到别人或者某宣传后，都去购买同样的品牌，而不是根据自己的品味、喜好选择酒类；听说葡萄酒对人体有好处，就喝葡萄酒；听说哪个年份的好，就赶紧买几箱，又听说橡木桶陈酿好，就赶紧换。大多数消费者，对葡萄酒缺乏基本判断，对几十元与几百元的葡萄酒品质没有区别。

（5）由于中国的饮食习惯，或说东亚人的口感基本都偏好甜性，大多数人不习惯葡萄酒中单宁的涩味、干型酒的“酸”感。这是因为对葡萄酒本身的认识不足，饮用时不能真正体味出葡萄酒的内在魅力。例如，葡萄酒与食物的搭配不适，或在葡萄酒里兑冰块、可乐、红茶等不当现象在我国很是常见。

因此，首先应该普及葡萄酒基础文化知识，才能整体提高消费者的葡萄酒消费、品尝水平，促进我国葡萄酒市场的健康发展。

二、中外在葡萄酒市场、消费与营销上的认识差异

近年来，随着人们生活水平和健康意识的提高，饮食观念的变化，加上各种媒体对葡萄酒的宣传，使我国葡萄酒市场发展很快，尤其是干红葡萄酒更是近年消费的热点。但在葡萄酒的生产、市场、消费与营销等方面，我国与国外还有一定的认识上的差异。

1.葡萄酒文化的差异

众所周知，白酒是中国酒文化的根基，几千年浓厚的历史文化积淀使得白酒成为酒类消费文化的主导者。受传统的白酒文化及营销影响，国内不仅葡萄酒产业处在发展的初级阶段，葡萄酒消费文化的普及也处于初期，更多的是通过学习借鉴国外的葡萄酒文化知识，来满足国内消费者对于葡萄酒消费的基本需求。而葡萄酒是西方文化生活的主流酒饮，在那里葡萄酒的文化积淀已非常深厚。正是因为文化的差异，使得被西方人认为是极品的干红，在国内甚至不及普通白酒的浓香。也正是由于这种文化差异的影响，使得国内的葡萄酒企业以白酒行业的行为作为自己运营的参考。

2.营销理念的差异

营销的本质是发现需求、创造并满足需求，如何对待、引导、挖掘这种需求是企业生存和成长的关键。由于经济环境和经济基础的不同，国外的葡萄酒企业更多的是处于满足现有市场成长之后的拓展期，而国内的葡萄酒企业、酒商却更多的是处于生存期的拼搏中。国外葡萄酒的销售理念是用独具特色的文化让消费者喜欢并爱上她，然后才去消费，以此来形成良性的市场循环，是在销售一种生活方式、一种文化；而国内的葡萄酒企业更多是把她作为一种白酒等酒品的替代竞争型产品去运作，只要能够消费掉就行，无须在意消费者的喝法和饮后的感受，关注的重点是产销量，是在卖葡萄酒的产品。

3.目标市场的差异

国内葡萄酒企业是以普及式的营销面对大众市场；国外的葡萄酒则从高端的、个性化的差异目标市场开始做起，培养社会生活中对于葡萄酒的品尝习惯，告知他们葡萄酒就是一种生活品味。

4.品牌文化的差异

产品品质上的差异是形成品牌的内在基础。在西方国家，葡萄酒被赋予了浪漫的个性。国内的葡萄酒企业仅仅学到了国外葡萄酒的外在表现方式，而没有透析浪漫的缘由。除了向消费者告知葡萄酒产地及其同国外某某著名的产地是同一纬度等特色外，其他方面则基本雷同。国外葡萄酒庄园主特别强调自己的葡萄酒庄园在地理上的特殊性，如一款酒被告知葡萄种植区的地下是石灰岩层地质，酒中就有独特的石灰岩味道等等。国产的葡萄酒在品牌文化建设上更多的是在品牌外延上下功夫，也就只能趋同于所谓至尊、经典、时尚、色彩、醇厚等一些枯燥的字眼。国内葡萄酒企业对于市场是不限量供应的，产量不够的可以贴牌加工，这和国外一些庄园对于特定产品每年只提供有限量的做法大相径庭，而这其实是针对品牌问题的两种截然不同的做法。

国外葡萄酒的生产，重视诚信，并且有相应的法律法规。如法国有列级名庄、明星庄、法定产区（AOC）、准法定产区、优良餐酒、日常餐酒等严格的品质监管制度。在这方面，国内的葡萄酒要逊色许多，崭新的包装上除了时间不同外，其他一样。

5.渠道模式的差异

国内葡萄酒企业的渠道建设沿袭了白酒的模式，是在同白酒争市场，而不是在创造属于自己的一片天地，可以说创新不足；国外葡萄酒通过引入酒窖、庄园、专卖店等销售形式，既渲染了葡萄酒个性化的神秘色彩，又保证了直接营销模式所带来的利润空间。

6.市场推广的差异

国内大都是通过市场终端建设再到消费者教育；国外则是通过消费者的忠诚建立再到市场终端建设。国内葡萄酒企业诸多的促销手段几乎是没有“文化知觉”的，等同于普通的产品展示；国外葡萄酒企业注重体验营销方式，始终不懈地销售葡萄酒的种植地特色、品尝方法、饮用方式及食品搭配等文化，以及产地的文化风情。在国外，葡萄酒的市场推广看重利用社会名流，寻求和倚重领袖意见，从而塑造高端品牌文化效应；国内则常常是以经销商见面会等联谊形式为主。



第二节　葡萄酒市场营销策划


葡萄酒产业的最终目的，是将葡萄酒及其文化以商品形式投放市场，从而满足人们的消费需求，赢得自己的消费者，获得回报，赚取最大经济效益。所以，市场将成为葡萄酒生产的中心，只有围绕这个中心组织生产，才能使葡萄酒生产企业获取最大利润，得以生存和发展。与此相关联的是，葡萄酒厂家、酒庄等在进行生产系统管理和控制时，必须以市场状况来确定自己的产品结构，决定与产品结构相适应的葡萄原料结构、文化构建等。

葡萄酒市场营销是指以消费者为导向来对葡萄酒市场进行一种销售计划及执行活动，其过程包括对一个产品、一项服务或一种思想的开发制作、定价、促销和流通等活动，其目的是经由交换及交易的过程达到满足组织或个人的需求目标。那么在进行市场营销的时候必须要对葡萄酒进行市场调研、市场细分，然后制定市场营销策略。

一、葡萄酒市场调研

市场调研是以科学的方法，系统地收集、记录、整理与分析有关市场情报资料，提出解决问题的建议，使葡萄酒市场正常有序地发展。它可以从以下几个方面来进行理解。

第一、葡萄酒市场调研是一种管理工具，目的是提高葡萄酒市场营销的效果。由于葡萄酒市场营销的各个阶段和所有问题都是互相联系、互相制约的，故葡萄酒市场调研应对市场营销活动的全程及所有问题都要加以研究。

第二、葡萄酒市场调研具有协助解决问题的功能，要从调查分析中提出解决问题的办法。葡萄酒市场调研提供有关消费者及市场行为的丰富而又精确的资料和建议，作为市场营销决策的依据。这样，营销活动不是以决策者的主观判断为基础，而是以对客观资料的收集、整理与分析为指导。

第三、葡萄酒市场调研的进行必须符合科学的原则。葡萄酒市场调查所采用的询问法、观察法、实验法等，都必须合乎科学的要求，在世界市场调研过程中，必须尽力保持客观的态度，对所有事实不抱成见，不问其结论是否有利；对于资料的收集应力求完整，并依据一定的设计、逻辑的推理，进行系统的整理和分析。

由此可见，葡萄酒市场调研是在市场营销观念的指导下，以满足消费者葡萄酒市场需求为中心，研究葡萄酒从生产领域转移到消费领域的全过程，为企业营销决策服务。

1.市场调研的作用

（1）确定葡萄酒目标市场。

（2）确定葡萄酒产品结构，科学定价。

（3）确定分销路线。

葡萄酒市场调研的功能可以概括为通过葡萄酒市场调研，为葡萄酒企业制定产品计划、营销目标，决定分销渠道，制订营销价格，采取促进销售策略和检查经营成果，提供科学依据；在营销决策的贯彻执行中，为调整计划提供依据，起到检验与矫正的作用。

2.葡萄酒市场调研的类型

（1）葡萄酒市场探索型调研。一般都是通过搜集二手资料，或请教一些内行、专家，让他们发表自己的意见，谈自己的看法，或参照过去类似的实例来进行。

（2）葡萄酒市场描述性调研。就是通过搜集与市场有关的各种历史资料和现实资料，并通过对这些资料的分析研究，来揭示葡萄酒市场不断变化的趋势，从而为葡萄酒企业的市场营销决策提供科学的依据。

（3）葡萄酒市场因果性调研。主要研究的是在经营过程中受到哪些因素的影响。

（4）葡萄酒市场预测调研。主要是对未来葡萄酒市场的一个预测，对未来葡萄酒市场的一个比较清楚的了解，让企业避免较大的风险。

3.葡萄酒市场调研的内容

从市场营销的观念来说，葡萄酒企业的一切活动都是以顾客为中心的。因此对顾客需求情况的调研，应该成为葡萄酒市场的主要内容。对顾客需求情况的调研包括以下几点。

（1）现有顾客需求情况的调研（需求什么、需求多少、需求时间等等）。

（2）现有顾客对本企业葡萄酒产品或者服务满意程度的调研。

（3）现有顾客对本企业葡萄酒产品信赖程度的调研。

（4）对营销需求的各种因素变化的调研。

（5）对顾客的购买动机和购买行为的调研。

（6）对潜在顾客需求情况的调研（需求什么、需求多少、需求时间等等）。

4.葡萄酒市场调研的步骤

（1）确定调研目标。就是确定调研所应解决的问题，这是调研的第一步。主要是通过调查、收集资料，分析、研究葡萄酒企业营销活动中存在的问题，提出解决问题的可行办法。

（2）确定调研项目。在确定调研目标后，要根据目标的要求，确定具体的调研项目。主要考虑以下问题。

①所列调研项目对实现调查目标有什么价值，如价值不大就要舍弃；

②所列调研项目需取得那些资料，在当前条件下如很难取得就要舍弃；

③为取得所需资料，大约要开支多少，资料的价值与所花的费用是否相当，如果不值得就要舍弃。

（3）调研前的准备

①拟订调查方案：即对调查项目进行上述分析后解决进行调查，应制定调查方案和工作计划。

②明确调查对象和调查单位：即指要进行分析研究的那些调查内容的总体，它分散存在于许多性质相近的调查单位之中。而调查单位则是取得有关市场特征、标志或情况的具体承担者。

（4）拟订调查提纲、设计调查表，即准备好调查哪些内容、收集哪些基本数据，制定计划表。

（5）组织实施调研，即调研人员着手收集资料，为进一步分析提供依据过程。

（6）资料分析整理，即对调查获得原始资料进行阅读和编辑整理，既要剔除调查资料中可查出错误部分，又要采取适当的方法进行资料分类处理，以便分析使用。

（7）资料分析，即在资料整理的基础上，葡萄酒市场人员还要运用某些统计方法对资料进行检验和分析。

（8）撰写分析报告，即经过资料的分析对所调查的问题做出结论，并提出实现调查目标的建设性的书面意见，供领导决策。

5.葡萄酒市场调研的方法

有询问法、观察法、实验法等方法。

二、葡萄酒市场需求预测

所谓市场预测就是运用科学的方法，对影响葡萄酒市场供求变化的诸因素进行调查研究，分析和预见其发展趋势，掌握葡萄酒市场供求变化规律，为葡萄酒生产企业进行市场营销决策提供可靠的依据。

1.葡萄酒市场预测的作用

（1）加强葡萄酒市场预测，掌握葡萄酒市场需求变化的趋势，使生产更好地满足人们不断增长的需求。需求是动力，需求引起供给。了解葡萄酒需求变化及发展趋势，根据消费者现实及潜在需求，发展适销对路的葡萄酒产品，有利于进一步处理好生产与消费、生产与流通的关系，满足市场消费需求。

（2）加强葡萄酒市场预测，不断完善计划工作，使国家的宏观调控更为有效。

（3）加强葡萄酒市场预测，促进葡萄酒生产企业改善经营管理，争取最好的经济效益。

2.葡萄酒市场预测的分类

（1）时间分类。长期预测5年以上；中期预测2～5年；短期预测1～2年；近期预测1年以内。

（2）对象分类。整个产业情况预测；产品群预测；个别预测。

（3）程度分类。乐观性预测；悲观性预测。

（4）范围分类。宏观预测；微观预测。

3.葡萄酒市场需求预测内容

葡萄酒市场需求预测就是葡萄酒社会购买力及其投向的预测。从一个企业来说，不但要进行葡萄酒在一定时期市场需求量的预测，而且也要进行市场占有率的预测。在葡萄酒市场营销中，市场需求量的预测，也称为市场预测；市场占有率的预测，也称为销售预测。市场需求量的预测和市场占有率的预测是有关系的，即预测的市场占有率=销售潜量/市场潜量，葡萄酒市场需求量的预测，始终是市场预测的中心内容。搞好葡萄酒市场需求的预测，必须全面理解葡萄酒需求的含义，同时，深入的分析影响需求的众多因素。

4.葡萄酒市场预测的步骤

（1）明确预测的目的是预测的第一步。

（2）收集历史资料和现实资料。

（3）选定方法，作出预测。对收集好的资料内容和特点选择适当的预测方法进行预测。

（4）分析判断，用于决策。

5.葡萄酒市场预测的方法

（1）葡萄酒销售人员综合意见法。在不能直接与消费者见面时，葡萄酒企业可以通过听取销售人员的意见估计市场需求。

（2）专家调查法即利用一些经销商、分销商、供应商及其他专家的意见进行预测。

（3）市场实验法是对收集的一些消费者信息进行实验。这对新产品非常有效果。

（4）时间序列分析法即按照时间的推移来对市场趋势进行预测。

（5）季节变动分析法指某些社会现象在比较长的一段时期内，每年随着季节更换而表现出的比较稳定的周期性变动。

（6）回归分析法即处理已知数据，需求这些数据因果规律的一种数理统计法。

三、葡萄酒市场细分

葡萄酒市场细分是从区别消费者的不同需求出发，根据消费购买行为的差异化，把整个葡萄酒市场细分成两个或者两个以上具有类似需求的消费群。目的是为了企业选择与确定目标市场，实施有效的葡萄酒市场营销策略。

1.葡萄酒市场细分的重要性

（1）有利于分析、发掘新的市场机会，制定最佳的葡萄酒营销战略。

（2）有利于中小型葡萄酒企业开发市场。

（3）有利于合理地运用企业的资源，提高葡萄酒企业的竞争力。

（4）有利于更好地满足社会需求。

2.葡萄酒市场细分的标准

（1）葡萄酒消费者市场的细分标准

①人口因素：它是构成消费者市场的基本要素之一。

②经济因素：消费者的家庭收入与个人收入水平。

③地理因素：按照消费者所处的区域及地理环境、气候特点、人口密度、城乡等项目来细分。

④心理因素：很多消费者，在收入水平以及所处的地理位置都相同的条件下，却有着截然不同的消费习惯与特点，这就是消费者心理因素起作用。

（2）葡萄酒生产者市场细分标准

①葡萄酒的最终消费场所；

②购买者地理位置；

③购买组织的特点；

④购买的追求利益。

3.葡萄酒市场细分的步骤

（1）选定产品市场范围。

（2）列出企业所选定的产品市场范围内所有潜在顾客的所有需求。

（3）企业将列出的各种需求，交叉各种不同类型的顾客挑选他们最迫切的需求，然后集中起来，选出二三个作为市场细分的标准。

（4）检验每一个细分市场的需求，抽掉各细分市场中共同需求，尽管他们是细分市场的重要的共同标准，但可以省略，而寻求具有特征的作为细分标准。

（5）根据不同消费者的特征，划分为相应的市场群。

（6）进一步分析每一个细分市场的不同需求与购买行为，并了解影响细分市场的新因素，以不断适应市场变化。

（7）决定市场细分的大小及市场群的潜力，从中选择使企业获得有利机会的目标市场。

四、葡萄酒市场营销策略

葡萄酒市场营销策略，是企业以顾客需要为出发点，在选择好目标市场以后，有计划地组织各项经营活动，为顾客提供满意的商品和服务，而实现企业目标过程的一种方法。其手段是相互协调一致的产品政策、业绩政策、分配政策、价格政策和公关政策；其根据是根据经验获得顾客需求量以及购买力的信息、商业界的期望值（中间销售商）；其目标为为消费者或顾客提供最优化的解决问题的方法并且达到比竞争对手更高的业绩。包括葡萄酒产品策略、葡萄酒定价策略、葡萄酒分销策略、葡萄酒促销策略、葡萄酒广告策略、葡萄酒服务策略等。根据国内情况，多采取的是分销渠道销售模式。

1.葡萄酒产品组合策略

葡萄酒企业根据市场情况和经营实力对葡萄酒产品组合的广度、深度和关联度实行不同的有机组合，称为葡萄酒产品组合策略。主要有下面两种形式。

（1）扩大葡萄酒产品组合策略

这种葡萄酒产品组合策略是增加产品的广度和深度，即增加产品系列或者产品项目，扩展经营范围，生产经营更多的葡萄酒产品以满足市场需求。

（2）缩减葡萄酒产品组合策略

缩减产品组合就是取消一些葡萄酒产品系列或者产品项目，集中力量生产经营一个系列的葡萄酒产品或少数产品项目，实行高度专业化，试图从生产经营较少的葡萄酒产品中获得较多的利润。

2.葡萄酒定价策略

葡萄酒定价策略是葡萄酒市场营销组合中最活跃的因素，带有很强的竞争性和多因素的综合性。葡萄酒市场营销活动开展的怎样，在很大程度上要看葡萄酒价格定得是否合理。

葡萄酒产品定价策略，既是指导企业正确定价的行动准则，又是企业进行价格竞争的方式，它直接为实现企业的定价目标服务。由于企业所在的市场状况和产品销售渠道等条件不同，应采取不同的定价策略。

（1）葡萄酒厚利限销策略，所谓“厚利限销”就是有计划地将销售价定得高些，使价格向上偏离价值，以便把社会需求限制在规定的范围之内。

（2）葡萄酒薄利多销策略，薄利多销策略是指企业在葡萄酒定价时有意识地以相对低廉的销售价格刺激需求，从而为实现长时期的总利润最大或扩大市场占有率的一种价格策略。

（3）葡萄酒阶段定价策略，阶段定价策略就是根据葡萄酒产品生命周期各个不同阶段的产品产量、成本和供求关系，结合各种葡萄酒产品的性质特点，采取不同的定价策略。

3.葡萄酒分销策略

这里所说的主要是分销渠道策略，而葡萄酒销售渠道是指葡萄酒从生产领域向消费者领域转移时所经过的路线。在通常情况下，这种转移活动是需要中间商介入的。因此，葡萄酒销售渠道或者分销渠道可以定位为，从生产领域经由中间商转移消费领域的市场营销活动。

（1）葡萄酒分销渠道的模式

①生产者→消费者

②生产者→零售商→消费者

③生产者→批发商→零售商→消费者

④生产者→代理商→零售商→消费者

⑤生产者→代理商→批发商→零售商→消费者

（2）影响分销商渠道模式选择的因素

①葡萄酒产品因素包括产品的单位价格、产品的自然属性、产品的体积与重量、产品的技术属性、新产品。

②葡萄酒市场因素包括现实消费者和潜在消费者、目标市场的分布状况、市场竞争情况、消费者的购买习惯。

③葡萄酒企业自身因素包括葡萄酒企业实力、管理能力、对分销渠道的控制程度、葡萄酒企业提供的条件。

④政府环境因素。

（3）葡萄酒分销渠道策略

①葡萄酒普遍性分销渠道策略。

②葡萄酒选择性分销渠道策略。

③葡萄酒专营性分销渠道策略。

④葡萄酒复式分销渠道策略。

4.葡萄酒促销策略

葡萄酒促销策略是葡萄酒市场营销中不可缺少的重要组成部分。在实际营销中，即使葡萄酒产品质量上乘，价格合理，销售渠道畅通，但若促销力度不行，消费者也不能更好地认识或理解其商品。消费者对葡萄酒的陌生和冷淡，意味着企业已做的种种努力将前功尽弃。

（1）葡萄酒促销的作用

传递信息，沟通渠道；诱导需求，扩大销售；突出特点，强化优势。

（2）葡萄酒促销组合的内容

指企业在葡萄酒市场营销过程中，对人员推销、广告、营业推广和公共关系等促销手段的综合运用。

①推的策略，即人员推销策略，指企业通过推销人员将葡萄酒推向市场。主要方法有示范推销法、走访推销法、网点推销法和服务推销法。

②拉的策略，指企业利用营业推广、广告和公共关系，激发消费者对葡萄酒的兴趣，从而加速购买，办法主要有会议促销法、广告促销法、代销、试销法、信誉促销法。

5.葡萄酒广告营销策略

葡萄酒广告策略是指葡萄酒企业为了推销商品达到某种宣传，采用付费方法，借助媒体向大众传递信息的一种宣传方式。宣传的媒体有以下几类。

（1）印刷媒体包括报纸、杂志、电话簿等。

（2）电子媒体包括广播、电视、电子显示屏、网络等。

（3）流动媒体包括汽车、轮船、飞机等。

（4）邮寄媒体包括函件、订购单等。

（5）户外媒体包括路牌、招贴、海报、气球等。

（6）展示媒体包括葡萄酒陈列、橱窗、柜台等。

（7）其他媒体包括火柴盒、包装袋、手提包等。

随着社会的发展，广告已成为普遍的一种产品或服务的宣传方式，因此，很多产品都是通过广告的形式获得更大的购买力，从而得到消费者的忠诚信赖。但企业在选择广告投入的时候不要一味的投在广告上，这样无形当中就增加了产品的成本，甚至现在的有些广告的价值比产品的价值还高，这样就背离了产品的属性了。因此，企业对广告的投入要有计划性和前提性，这样会更加的有效。

6.葡萄酒服务营销策略

服务营销是企业在充分认识满足消费者需求的前提下，为充分满足消费者需要在营销过程中所采取的一系列活动。服务作为一种营销组合要素，真正引起人们重视的是20世纪80年代后期，这时期，由于科学技术的进步和社会生产力的显著提高，产业升级和生产的专业化发展日益加速，一方面是产品的服务含量，即产品的服务密集度日益增大，另一方面，随着劳动生产率的提高，市场转向买方市场，消费者随着收入水平提高，他们的消费需求也逐渐发生变化，需求层次也相应提高，并向多样化方向拓展。服务营销对葡萄酒企业的作用。

（1）了解企业文化，加深产品印象，留住老客户，发展新客户

企业在拓展市场、扩大市场份额的时候，往往会把更多精力放在发展新顾客上，但发展新的顾客和保留已有的顾客相比花费将更大。此外，根据国外调查资料显示，新顾客的期望值普遍高于老顾客。这使发展新顾客的成功率大受影响。不可否认，新顾客代表新的市场，不能忽视，但我们必须找到一个平衡点，而这个支点需要每家企业不断地摸索。

（2）了解产品文化，理解产品内涵，收集各方反馈信息，有利于市场营销工作的开展

企业必须倾听顾客意见，了解他们的需求，并在此基础上为顾客服务，这样才能做到事半功倍，提高客户忠诚度。企业在向顾客推荐新产品或是要求顾客配合进行一项合作时，必须站在顾客的角度，设身处地考虑。如果不合理，就不要轻易尝试。

市场竞争是激烈的，竞争对手对彼此的顾客都时刻关注。企业必须对自己的顾客定期沟通了解，解决顾客提出的问题。忽视你的顾客等于拱手将顾客送给竞争对手。由于大多数服务的无形性以及生产与消费的同时进行，从而决定了产品供需在时空上分布不平衡的问题，调节供需矛盾，实现供需平衡。那么，葡萄酒企业该如何做好服务营销。

①互动沟通——构建服务平台；

②消费认知——塑造专业品质；

③销售未动，调查先行；

④前期预热，营造活动气氛；

⑤中期控制，体现活动权威；

⑥后期宣传，强化活动效应。

因此，葡萄酒服务策略是葡萄酒营销策略中一个重要的环节，是企业营销管理深化的内在要求，也是企业在新的市场形势下竞争优势的新要素。服务营销的运用不仅丰富了市场营销的内涵，而且也提高了面对市场经济的综合素质。针对企业竞争的新特点，注重产品服务市场细分，服务差异化、有形化、标准化以及服务品牌、公关等问题的研究，是当前企业竞争制胜的重要保证。而葡萄酒是一个有文化内涵的黄金液体，并且是有生命的液体，不可能每个人对某一个品牌的历史都了解。如果对某一葡萄酒品牌的历史一点都不了解，那这瓶酒是拿来喝的，而不是在品尝。因此，葡萄酒的服务营销对企业来说是非常必要的。



第三节　葡萄酒专卖店营销


随着中国葡萄酒市场的不断成熟及与国际接轨，必将出现其衍生消费。这种符合国际发展的、前卫的、流行的营销模式将催生出新的商机。如果说商超、餐饮、夜场是目前中国葡萄酒消费的传统终端，那么，全新终端——葡萄酒专卖店，必将成为未来葡萄酒消费的专业终端之一。这种终端形态将随着市场的成熟而呈现出强大的生命力。未来几年，主渠道不会改变，但新渠道必然会兴起。因为它能满足消费者更多的需要，同时也是进口企业进攻中国市场的一个很有效的途径。

但是从中国葡萄酒市场来看，中国葡萄酒的专卖店，还处于发展的初级阶段，因为还远没有发挥出其强大的影响力，真正的购买还是在传统渠道产生的。一方面原因是中国葡萄酒的消费形态决定了其销售的渠道，在一个并不成熟的市场中，专卖店往往是一种弱势形态。可以说，在中国想把酒卖好，不通过传统终端是肯定行不通的；另一方面是专卖店自身的经营模式的问题。在目前市场消费形态下，专卖店必须扬长避短，在培育市场的同时，还必须追求短期效益。但如何才能赢利对任何一个专卖店都是一个考验。从目前国内市场看，富隆、ASC、骏德等专卖店，都做得比较好，但培育的时间较长，而后续跟进的专卖机构，虽然也各具特色，却面临着很大的压力。

一、建立专卖店前必须考虑的问题

1.店址的选择

在对葡萄酒专卖店的地点进行选择之前，需要先来分析一下葡萄酒专卖店的目标消费群体。调查显示，葡萄酒消费动机40%为公款消费、22%为娱乐消费、13%是个人饮酒习惯。公款消费和娱乐消费又是构成葡萄酒主要消费形式，而且大多数葡萄酒消费者为：由政府和企业付款的群体公款消费；在中国居住的外国公民、大中型企业的白领高收入阶层和酒店客人，这一消费群体了解葡萄酒文化；还有一些追求时尚的年轻人。根据葡萄酒消费方式可以分为自我消费和礼品赠送。

因此，葡萄酒专卖店的地点销售辐射圈或者服务半径内要保证有充足的目标消费客流量，为了解决这一问题，可以采取“傍大款”的原则，以达到“以点带面的形式”。即在麦当劳、肯德基、必胜客、家乐福、KTV、娱乐城、高档写字楼、高档的小区等现有的强势中断附近或终端内开设葡萄酒专卖店，因为自身的目标消费群体和其所依附的其他终端的目标消费群体大致吻合，从而与其形成优势互动。鉴于独立租赁店面费用较高，还可以采用在以上强势终断中开设“店中店”的方式来弥补。

2.专业化的店内布置风格

葡萄酒产品在装瓶后由于具有成长、成熟和衰老的特点，就需要对贮藏的条件有严格的管理。小型酒窖成为葡萄酒专卖店突出专业性的一个良好选择。在这里，温度、湿度、摆放方式可以为葡萄酒的保护和保存提供很好的平台。产品陈列要充分吸引消费者的吸引力，便于消费者行走、观看和触摸。样品要及时擦拭更新，所有这一切都是要做好葡萄酒专卖店的专业和可以被信任的品牌特质。

由于葡萄酒产品本身具有承载文化的特性，消费者在购买过程中的全部体验（包括“视觉”、“听觉”、“嗅觉”、“触觉”以及由此组成的消费者“整体购物体验”）将成为最终经营者能否赢得订单的关键。消费者购买的将是以葡萄酒为载体的整个文化产品。其他消费“软环境”，也可以为促进专卖店形象与利润实现做出贡献，如地面、墙壁、店内喷绘、海报，开辟顾客休息区（舒适座椅、精美小吃）、放松的背景音乐。此外，还可以适度的播放一些产品甚至企业的介绍性广告。也就是说，“体验式营销”观念应该贯穿于整个葡萄酒专卖店的空间设计和布置过程中。视觉与口头的识别（Visualand Verbal Identity）、产品呈现（Product Presence）、空间环境（Spatial Environments）、电子媒体（Electronic Media）、人员（People），所有的店内布置都要为消费者展现可以感受的体验媒介（Experience Provider）。

3.多品种多品牌相互结合

葡萄酒专卖店所提供的产品将主要是国内外中高档葡萄酒产品，即多品牌各有定位，多种产品丰富品牌。小批量、多品牌、多品种为消费者提供多样化的选择。产品不仅应涵盖法国、德国、意大利、西班牙等旧世界的产品，而且还要有美国、加拿大、澳大利亚、智利和阿根廷新世界葡萄酒，中国主流葡萄酒生产企业的部分中高端产品也要包括在内，其中，主要体现在单品种酒、年份酒、产地酒上。葡萄酒是一种有生命的产品，即需要有很好的贮藏条件，而且在物流的每一个环节都有可能对其造成伤害，为了培养消费者忠诚，对于专卖终端的产品经营者要导入“自由退换货制度”，当然为了防止有的消费者对这一制度的滥用，必须为这一制度设定必要的门槛。

4.为顾客提供增值服务

酒类消费辅助工具可以为葡萄酒专卖店提供另一利润来源。葡萄酒文化的科普性书籍、报纸剪报、复印资料，交互式的资料短篇，消费者不仅可以购买该种资料，而且在购买的过程中翻阅查询相关资料。这部分产品与其说是产品不如说是为了帮助消费者作出更好的选择而做出的辅助性促销努力。酒杯、开瓶器、醒酒瓶、葡萄酒过滤器、软木塞抓取器、冰桶、酒杯垫、瓶塞、酒杯架、酒温计、瓶标收藏贴纸、酒瓶套等等为配合葡萄酒饮用的辅助工具或装饰品都可以作为葡萄酒专卖店的产品形式，而且，这部分产品的价格更具有不透明性，可以为专卖终端带来不小的收益。而所有这些酒类消费辅助工具的陈列与销售不仅将为消费者提供一站式服务（One-stop Shopping），而且给葡萄酒专卖店的专业性形象增辉，而且还可贡献额外的销售收入。

5.宣传手法的巧妙应用

在终端以及葡萄酒产品的宣传方面，专卖终端将得不到企业或者销售商强有力的支持，而且受到自身实力与利润实现的影响，要想达到较好地宣传效果，采用大众媒体显然不适合，所以，专卖店经营者在宣传策略方面须“另辟蹊径”。在大量的产品信息渠道研究中，调查发现，口碑传播是一个被消费者经常使用且深得消费者信任的信息渠道。学历越高、收入越高的消费者中交流品牌信息的比例越高。

鉴于葡萄酒文化的普及面较窄的现实消费环境，与葡萄酒生产企业、酒类经销商、高等学校联合举办“葡萄酒侍酒培训”、与其他主打中高端用户的俱乐部、协会共享消费者资料库，在各种活动中加强专卖终端的渗透率和影响力，有步骤、有意识的培养一批意见领袖，从而实现以点带面的阶梯递增式宣传效果。在此过程中，卓越的售前、售中和售后服务方案设计将会极大地促进这一目标的实现。也即口碑传播将成为葡萄酒专卖店主要的宣传途径，还有电视广告、公交车身广告、报纸广告、终端易拉保等途径。

6.合理的利用有效资源

大家都知道，葡萄酒专卖店在中国做成功的没有几家，原因很多，葡萄酒是一种引导消费，需要培养你的客户，从营销方面来讲，客户，应该有个中心，以团购（公司庆典用酒、结婚酒等等）为中心，以店面零售为辅；其次企业之间的合作，比如培训公司、专卖店可以为他们提供业务洽谈场所、就餐酒、企业购买酒合作等等，把他们当作我们的合作伙伴；还有就是大的企业，我们可以为他们提供聚会场所、就餐场所、高档会议接待场所、开会场所，以促进他们在为企业员工节日、待客、庆典、婚宴酒等用酒；另外就是合理利用当地高档消费场所，比如酒店、娱乐场所、高级会所等，为他们提供物美价廉的葡萄酒等。再根据具体情况培养、发展客户。

二、葡萄酒专卖店市场营销模式

专卖店在人们生活中并不陌生，如服装专卖店等已经成为专业、时尚、潮流的风向标。葡萄酒专卖店是一种专业的葡萄酒销售方式，有其自身的营销模式：首先，要确定专卖店以葡萄酒文化传播为中心，因为葡萄酒不同于其他产品，要满足消费需求、引导消费需求、培育未来市场，其文化包括了企业文化、产品文化、品牌文化、消费文化等。其次，必须明确两个重点，一是功能定位设计；一是服务体系的完善。功能定位设计是根本；服务体系是保障。要找出主要的人群进行功能设定，健全、完善服务体系与配套。针对专卖店来说，模式的设定是至关重要的，最后，制定以下经营模式具体内容。

1.专业的服务理念

专业服务理念必须是店面专业、人员专业、服务专业。葡萄酒专卖店的专业主要体现在产品的“类别性、多样性、权威性”上，以及店面的布置及人员的专业程度上。根据具体定位，既可以做得“大”，也可以做得“专”，但总体来说，做得专比做得大更有竞争力，但专一定要专得有特色。你可能是有很多国家的众多的产品经销商，也可能是某几个国家的主要产品经销商，甚至是专门代理众多企业的特色产品，但都必须专业。

2.会员制

会员很重要，但会员制度很容易流于形式。会员除了得到多次购买之后价格上的一些优惠之外，重要的是能得到增值服务：可以是赠送小礼品，可以免费参加各种培训，获取更多信息资料，免费参与各种专卖店举办的活动，还可以产生一对一咨询服务等。再要经常举办会员的活动，形成一种因为专卖店而建立的一个特殊小群体、及交流平台。还可采取会员卡、充钱购酒优惠等服务。

3.订购商品，可建立网络展示与销售平台

专卖店作为一种特殊的零售终端，在建立店面的同时，还可建立起一个网络平台，实现资金流、物流、信息流三者相结合。同时为消费者通过网络的形式进行展示和销售。比如网络视频的培训讲座、葡萄酒产区的介绍等等，实现购买者不但品尝到了美酒，并且还可以学习酒中文化以及葡萄酒常识。

可以通过电话、网络、DM等形式形成直销。送货上门，还可以通过快递的形式进行销售。每一次都要将消费者的资料记录下来，定期要进行电话、网络沟通或者资料邮寄，一来联络感情，二来了解需求，三还能体现服务的周到。

4.销售渠道多样化

大家都知道80%的效益是有20%的重要客户带来的，销售也是同样的，零售只能占销售额的20%，而团购占销售额的80%。所以我们的重点应该是放在团购、个性化订购酒、婚宴酒、庆典酒等等。对专卖店来说，不但要专卖，还可以做一个分销商。这样既能扩大影响力又能扩展销售渠道，提高销量。要注意：一是你必须要和定位结合。因为有时如果你销的产品在市面上大量有销售，就会降低专卖店的影响力；二是必须注意价格体系的控制，绝对不能低于店内价格。

5.传播葡萄酒文化常识

专卖店是以文化传播为核心的，建立之初就必须做好，一是内在的文化体系，包括专卖店理念、专卖店文化、专卖店精神、专卖店口号等；二是要做好店面的形象设计工作，消费者一走进来，自己感受到浓厚的葡萄酒文化气息，仿佛置身于葡萄酒的世界，感觉自然不同，而且文化要作出特色和个性。

不但要在店内将文化传播做好，更要通过各种活动来进行推广。专卖店不适宜做大媒体广告，主要是一些软性广告、个性化广告。另外就是一个推广葡萄酒文化的场所，为消费者提供葡萄酒文化知识，比如：葡萄酒常识、葡萄酒瓶、购买葡萄酒指南、葡萄酒酿造、葡萄酒收藏等。

6.要有很专业的葡萄酒鉴赏能力

专卖店是空间场所，葡萄酒才是真正的主角，酒好才是根本。选择酒很讲究，选择品牌更需要慧眼，要有很专业的葡萄酒鉴赏能力。另外，专卖店要陈列与销售酒类消费辅助工具与书籍资料，可为葡萄酒专卖店提供另一利润、贡献额外效益。不仅为消费者提供一站式服务（One-stop Shopping），更增添了店内的葡萄酒文化氛围，使专卖店的专业性形象增辉。

（1）葡萄酒文化的科普性书籍、报刊剪报、复印资料、市场报告、光盘短片等，赠送或销售给消费者，在购酒中及以后翻阅查询相关资料，帮助消费者作出更好的购酒选择。

（2）葡萄酒酒杯、开瓶器、醒酒瓶、过滤器、软木塞抓取器、冰桶、酒杯垫、瓶塞、酒杯架、酒温计、瓶标收藏贴纸、酒瓶套等，为配合葡萄酒饮用的辅助工具或装饰品，都可以作为葡萄酒专卖店的产品与文化形式展示。

最后对专卖店来说，应该将专卖模型做好，它包括“定位模型、管理模型、销售模型、推广模型、传播模型、培训模型”六大部分。只有在总体设定好了，再把里面的内容进一步细化完善了，才能有营销模式的效果。

近年来，中国葡萄酒行业取得了“井喷”式的发展，伴随着这一过程在北京、上海、广州等发达城市出现了一种新型终端形式——葡萄酒专卖店，而且随着消费环境的成熟，它将越来越受到经营者和消费者的青睐。鉴于这一零售终端在国内处于起步阶段的现实情况，经营者不仅要遵循以上的营销原则，还应随着市场竞争环境变化作出相应的策略调整，要具体情况具体对待。愿专卖店这一葡萄酒销售形态，为企业、经营者和消费者实现“共赢”。

例如：“佳酿酒窖”烟台葡萄酒专卖店，采用中国传统的家具装饰格调，传统、典雅、精致。酒窖藏有13个国家200多种葡萄美酒，专门为葡萄酒爱好者、各类成功人士及行业专业人士，提供品牌的品尝用酒、葡萄酒文化知识、葡萄酒商务礼仪、葡萄酒培训策划，筹办商务酒会及各类特色PARTY等，并且根据葡萄酒风格进行专业的配餐伺酒服务，是我国烟台国际葡萄酒城，首家开展专业配餐服务的葡萄酒专卖店。为企业品牌推广、消费者专业品尝、葡萄酒文化宣传、行业的健康发展，做出了自己的努力。
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附录一　葡萄酒行业准入条件


为进一步加强葡萄酒行业管理，规范葡萄酒行业投资行为，防止盲目投资和低水平重复建设，引导产业合理布局，保障葡萄酒质量安全，促进行业健康有序发展，根据《中华人民共和国食品安全法》及有关法律法规和产业政策要求，制定本准入条件。

本准入条件所称的葡萄酒生产是指以鲜葡萄、葡萄汁或葡萄酒原酒为原料，经酿造、灌装等工艺生产葡萄酒产品的过程（其中，葡萄酒原酒生产是指以鲜葡萄或葡萄汁为原料，经发酵生产含有一定酒精度的葡萄酒原酒的过程；酒庄酒生产是指具有与其生产相匹配的可控稳定的酿酒葡萄种植园，且具备生产优质葡萄酒的酿造、灌装、陈酿等全过程生产设备与质量控制条件的葡萄酒生产形式）。

一、企业（项目）布局与规模

（一）企业（项目）布局

1.新建和改扩建葡萄酒生产企业（项目）必须符合国家法律法规、产业政策和行业发展规划要求，符合本地区城乡建设规划、生态环境规划、土地利用总体规划和用地标准，严格执行节能评估和审查及环境影响评价制度。

2.新建和改扩建葡萄酒生产企业（项目）选址应符合《葡萄酒厂卫生规范》（GB12696），其酿酒葡萄种植基地应建在环境功能符合食品加工要求、无危及葡萄酒生产卫生安全的区域。

（二）企业（项目）规模

1.以鲜葡萄或葡萄汁为原料生产葡萄酒产品（不包括葡萄酒原酒）的新建企业（项目），其年生产能力应不低于1000千升。

2.新建葡萄酒原酒生产企业（项目），其年生产能力应不低于3000千升。以购入葡萄酒原酒（包括进口葡萄酒原酒）为原料生产葡萄酒产品的新建和改扩建企业（项目），其年生产能力应不低于2000千升。

3.新建酒庄酒生产企业（项目）年生产能力应不低于75千升。

4.鼓励现有企业通过兼并、重组等方式，合理整合资源，采取措施改造升级，实现规模经济。

国家标准《葡萄酒》（GB15037）中规定的特种葡萄酒生产企业（项目）不受上述条款准入规模限制。

二、原料保障

（一）葡萄酒生产企业（项目）应具有与其生产能力相适应且可控、稳定的原料保障能力，并能出具相关证明。原料应符合食品安全相关标准并具备可追溯性。

（二）企业（项目）原料保障能力应不低于生产能力的50%。其中，葡萄酒原酒及特种葡萄酒生产企业（项目）原料保障能力应不低于其生产能力的70%；酒庄酒生产企业自有的酿酒葡萄原料保障能力应不低于其生产能力的70%。

三、工艺与装备

（一）工艺和质量控制要求

1.企业（项目）应具备与生产相配套的工艺、方法和相关操作规范，所采用的工艺技术合理，检验技术手段准确可靠。鼓励采用先进适用的工艺技术，提高葡萄酒品质。

2.企业（项目）应严格执行《葡萄酒》（GB15037）、《食品安全国家标准、预包装食品标签通则》（GB7718）、《食品安全国家标准、食品添加剂使用标准》（GB2760）、《发酵酒卫生标准》（GB2758）、《预包装饮料酒标签通则》（GB10344）、《葡萄酒厂卫生规范》（GB12696）、《食品中污染物限量》（GB2762）及相关标准的规定，鼓励企业执行《葡萄酒企业良好生产规范》（GB/T23543）。

（二）生产和检验设备

1.企业（项目）应根据生产需要配备原料处理、发酵、澄清、贮酒、冷处理、灌装等葡萄酒生产设备以及废水处理设施。

2.企业（项目）应配备满足生产和质量控制要求的检验设备。

四、质量安全

（一）企业（项目）应严格遵守《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例的相关规定，建立健全食品质量安全管理体系，配备专职质量检验人员，并做好相关记录。

（二）鼓励企业实施《食品安全管理体系-食品链中各类组织的要求》（GB/T22000）、《食品工业企业诚信管理体系（CMS）建立及实施通用要求》（QB/T4111）等相关标准，建立并运行诚信管理体系，提高企业质量安全管理水平。

（三）企业应严格按照相关标准组织生产，执行食品安全国家标准及相关的国家标准或行业标准。鼓励地方、企业制定更为严格的企业和地方标准，做好达标备案工作。

（四）企业应严格按照相关标准对其产品进行检验，检验记录至少保存2年。

（五）企业生产所需容器、包装材料和产品标签应符合食品安全国家标准和相关法律、法规的要求。

（六）企业要加快建立和实施产品质量安全可追溯体系，实现从原辅料到产品全过程的可追溯性。

五、节能降耗与环境保护

（一）企业（项目）应遵守《中华人民共和国节约能源法》《中华人民共和国清洁生产促进法》，积极开展节能减排和清洁生产工作，对生产全过程实施有效控制，按要求实施清洁生产审核，并通过评估验收。

（二）新建和改扩建葡萄酒生产企业（项目）应严格执行《中华人民共和国环境影响评价法》，依法向环境保护行政主管部门报批环境影响评价文件。按照环境保护“三同时”的要求，建设与项目相配套的环境保护设施并依法申请项目竣工环境保护验收。

（三）企业（项目）能耗、水耗应达到国家或地方要求的限额指标。企业（项目）应严格执行有关污染物排放标准，鼓励企业进行环境管理体系认证。

（四）企业（项目）应积极采用先进节能、节水以及清洁生产技术、装备，改造淘汰能耗高、污染严重的技术与设备，不断提高节能减排和防控污染的能力。

（五）企业（项目）应建立自行监测制度，确保具备对排放污染物开展自行监测的能力。

六、安全生产及劳动者权益保障

（一）企业（项目）应符合国家法律、法规和相关标准对安全生产的规定。建立健全安全生产责任制，认真开展安全生产标准化工作。新建和改扩建企业（项目）的安全生产设施投资应纳入建设项目预算，并按照国家有关规定和要求进行安全评价和安全设施竣工验收。

（二）企业（项目）必须配备劳动保护和工业卫生设施，鼓励企业进行职业健康安全管理体系认证。

（三）企业（项目）应严格遵守国家相关法律法规，切实保障劳动者合法权益。依法参加养老、失业、医疗、工伤、生育等保险，并为从业人员足额缴纳相关保险费用。

七、监督与管理

（一）新建和改扩建葡萄酒生产企业（项目）要在省级投资或工业管理部门备案，项目建设必须符合本准入条件。对不符合准入条件的新建和改扩建企业（项目），相关部门不予备案；国土资源管理部门不予办理土地使用手续；城乡规划和建设、卫生、安全监管等部门不予办理有关手续；金融机构不提供任何形式的新增授信支持；电力监管机构要监督供电企业依法实施停、限电措施；质检部门不予办理生产许可证。

（二）新建和改扩建企业（项目）投产前，要经省级工业、投资、土地、安全监管等行政部门按照本准入条件及相关规定进行检查。经检查不符合本准入条件的，不得投入试生产。

（三）各级工业和安全监管、环保、质检等部门负责本辖区葡萄酒生产企业（项目）执行本准入条件的情况进行监督检查。督促现有企业按照本准入条件要求，加快技术改造和结构调整，达到准入条件要求。

（四）国家相关管理部门依据本准入条件制定相应的配套和监管措施。相关行业协会协助做好葡萄酒生产行业监督和管理工作。

八、附则

（一）本准入条件适用于中华人民共和国境（港、澳、台地区除外）的葡萄酒生产企业（项目）。

（二）本准入条件所涉及的法律、法规、政策、标准等如有修订，按修订后的规定执行。

（三）本准入条件内容需调整时，由工业和信息化部会同相关部门适时修订并公布。

（四）本准入条件由工业和信息化部负责解释。

（五）本准入条件自2012年7月1日起施行。



附录二　《葡萄酒》国家标准GB15037—2006


目次

前言………………365

1.范围………………367

2.规范性引用文件………………367

3.术语和定义………………367

4.产品分类………………370

5.要求………………371

6.分析方法………………373

7.检验规则………………373

8.标志………………375

9.包装、运输、贮存………………375

附（资料性附录）葡萄酒感官分级评价描述………………376

前言

本标准的3、5.2、5.3、5.4和8.1、8.2为强制性条款，其他为推荐性条款。

本标准适用于实施日期之后生产的葡萄酒。

本标准的定义部分非等效采用了《国际葡萄与葡萄酒组织（OIV）法规》（2003版）。

本标准是对GB/T15037—1994《葡萄酒》的修订。

本标准代替GB/T15037—1994。

本标准与GB/T15037—1994相比主要变化如下。

（1）定义的描述，参照《国际葡萄与葡萄酒组织（OIV）法规》（2003版）和《中国葡萄酿酒技术规范》进行了适当的修改。增加了特种葡萄酒——利口葡萄酒、冰葡萄酒、贵腐葡萄酒、产膜葡萄酒、低醇葡萄酒、无醇葡萄酒和山葡萄酒的定义。

（2）产品的分类，除保留GB/T15037—1994中按色泽和二氧化碳含量分类外，还增加了按含糖量进行分类。

（3）要求

①游离二氧化硫和总二氧化硫指标按GB2758—2005《发酵酒卫生标准》执行。

②总酸不作要求，以实测值表示，以便于葡萄酒类型的判定。

③增加了柠檬酸、铜、甲醇、防腐剂限量指标，其中苯甲酸在发酵过程中可自然产生，并非人工添加，因此规定了上限。

④规定不得添加“合成着色剂”“甜味剂”“香精”和“增稠剂”。

（4）增加了净含量要求。

（5）检验规则中，对抽样表及有关条款进行了修改。

（6）为便于对感官进行分级评价描述，特增加了附。

本标准的附为资料性附录。

本标准由中国轻工业联合会提出。

本标准由全国食品工业标准化技术委员会酿酒分技术委员会归口。

本标准负责起草单位：中国食品发酵工业研究院、烟台张裕葡萄酒股份有限公司、中国长城葡萄酒有限公司、中法合营王朝葡萄酿酒有限公司、国家葡萄酒质量监督检验中心、新天国际葡萄酒业股份有限公司、甘肃莫高实业发展有限公司葡萄酒分公司。

本标准主要起草人：康永璞、李记明、田雅丽、王树生、朱济义、陈勇、董新义、田栖静。

本标准所代替标准的历次版本发布情况为GB/T15037—1994。

葡萄酒

1.范围

本标准规定了葡萄酒的术语和定义、产品分类、要求、分析方法、检验规则和标志、包装、运输、贮存。

本标准适用于葡萄酒的生产、检验与销售。

2.规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

GB/T191包装储运图示标志

GB2758发酵酒卫生标准

GB/T5009.29食品中山梨酸、苯甲酸的测定

GB10344预包装饮料酒标签通则

GB/T15038葡萄酒、果酒通用分析方法

JJF1070定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局[2005]第75号令定量包装商品计量监督管理办法

3.术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1　葡萄酒wines以鲜葡萄或葡萄汁为原料，经全部或部分发酵酿制而成的，含有一定酒精度的发酵酒。

3.1.1　干葡萄酒drywines含糖（以葡萄糖计）小于或等于4.0g/L的葡萄酒。或者当总糖高于总酸（以酒石酸计）的差值小于或等于2.0g/L时，含糖最高为9.0g/L的葡萄酒。

3.1.2　半干葡萄酒demi-secwines含糖大于干葡萄酒，最高为12.0g/L。或者当总糖高于总酸（以酒石酸计）的差值小于或等于2.0g/L时，含糖最高为18.0g/L的葡萄酒。

3.1.3　半甜葡萄酒semi-sweetwines含糖大于半干葡萄酒，最高为45.0g/L的葡萄酒。

3.1.4　甜葡萄酒sweetwines含糖大于45.0g/L的葡萄酒。

3.1.5　平静葡萄酒stillwines在20℃时，二氧化碳压力小于0.05MPa的葡萄酒。

3.1.6　起泡葡萄酒在20℃时，二氧化碳压力等于或大于0.05MPa的葡萄酒。

3.1.6.1　高泡葡萄酒sparklingwines在20℃时，二氧化碳（全部自然发酵产生）压力大于等于0.35MPa（对于容量小于250m L的瓶子二氧化碳压力等于或大于0.3MPa）的起泡葡萄酒。

3.1.6.1.1　天然高泡葡萄酒brutsparklingwines酒中糖含量小于或等于12.0g/L（允许差为3.0g/L）的高泡葡萄酒。

3.1.6.1.2　绝干高泡葡萄酒extra-drysparklingwines酒中糖含量为12.1g/L～17.0g/L（允许差为3.0g/L）的高泡葡萄酒。

3.1.6.1.3　干高泡葡萄酒drysparklingwines酒中糖含量为17.1g/L～32.0g/L（允许差为3g/L）的高泡葡萄酒。

3.1.6.1.4　半干高泡葡萄酒semi-secsparklingwines酒中糖含量为32.1g/L～50.0g/L的高泡葡萄酒。

3.1.6.1.5　甜高泡葡萄酒sweetsparklingwines酒中糖含量大于50.0g/L的高泡葡萄酒。

3.1.6.2　低泡葡萄酒semi-sparklingwines在20℃时，二氧化碳（全部自然发酵产生）压力在0.05MPa～0.34MPa的起泡葡萄酒。

3.2　特种葡萄酒specialwines用鲜葡萄或葡萄汁在采摘或酿造工艺中使用特定方法酿制而成的葡萄酒。

3.2.1　利口葡萄酒fortifiedwines由葡萄生成总酒度为12%（体积分数）以上的葡萄酒中，加入葡萄白兰地、食用酒精或葡萄酒精以及葡萄汁、浓缩葡萄汁、含焦糖葡萄汁、白砂糖等，使其终产品酒精度为15.0%～22.0%（体积分数）的葡萄酒。

3.2.2　葡萄汽酒carbonatedwines酒中所含二氧化碳是部分或全部由人工添加的，具有同起泡葡萄酒类似物理特性的葡萄酒。

3.2.3　冰葡萄酒icewines将葡萄推迟采收，当气温低于-7℃使葡萄在树枝上保持一定时间，结冰，采收，在结冰状态下压榨，发酵，酿制而成的葡萄酒（在生产过程中不允许外加糖源）。

3.2.4　贵腐葡萄酒noblerotwines在葡萄的成熟后期，葡萄果实感染了灰绿葡萄孢，使果实的成分发生了明显的变化，用这种葡萄酿制而成的葡萄酒。

3.2.5　产膜葡萄酒flororfilmwines葡萄汁经过全部酒精发酵，在酒的自由表面产生一层典型的酵母膜后，可加入葡萄白兰地、葡萄酒精或食用酒精，所含酒精度等于或大于15.0%（体积分数）的葡萄酒。

3.2.6　加香葡萄酒以葡萄酒为酒基，经浸泡芳香植物或加入芳香植物的浸出液（或馏出液）而制成的葡萄酒。

3.2.7　低醇葡萄酒lowalcoholwines采用鲜葡萄或葡萄汁经全部或部分发酵，采用特种工艺加工而成的、酒精度为1.0%～7.0%（体积分数）的葡萄酒。

3.2.8　脱醇葡萄酒non-alcoholwines采用鲜葡萄或葡萄汁经全部或部分发酵，采用特种工艺加工而成的、酒精度为0.5%～1.0%（体积分数）葡萄酒。

3.2.9　山葡萄酒V.amurensiswines采用鲜山葡萄（包括毛葡萄、刺葡萄、秋葡萄等野生葡萄）或山葡萄汁经过全部或部分发酵酿制而成的葡萄酒。

3.3　年份葡萄酒vintagewines所标注的年份是指葡萄采摘的年份，其中年份葡萄酒所占比例不低于酒含量的80%（体积分数）。

3.4　品种葡萄酒varietalwines用所标注的葡萄品种酿制的酒所占比例不低于酒含量的75%（体积分数）。

3.5　产地葡萄酒origionalwines用所标注的产地葡萄酿制的酒所占比例不低于酒含量的80%（体积分数）。

注：所有产品中均不得添加合成着色剂、甜味剂、香精、增稠剂。

4.产品分类

4.1　按色泽分类

4.1.1　白葡萄酒。

4.1.2　桃红葡萄酒。

4.1.3　红葡萄酒。

4.2　按含糖量分类

4.2.1　干葡萄酒。

4.2.2　半干葡萄酒。

4.2.3　半甜葡萄酒。

4.2.4　甜葡萄酒。

4.3　按二氧化碳含量分类

4.3.1　平静葡萄酒。

4.3.2　起泡葡萄酒。

4.3.2.1　高泡葡萄酒。

4.3.2.2　低泡葡萄酒。

5.要求

5.1　感官要求

应符合表1的要求。




5.2　理化要求

应符合表2的要求。




5.3　卫生要求应符合GB2758的规定。

5.4　净含量按国家质量监督检验检疫总局[2005]第75号令执行。

6.分析方法

6.1　感官要求按GB/T15038检验。

6.2　理化要求（除苯甲酸、山梨酸外）按GB/T5009.29执行

6.3　净含量按JJF1070检验。

7.检验规则

7.1　组批同一生产期内所生产的、同一类别、同一品质、且经包装出厂的、规格相同的产品为同一批。

7.2　抽样

7.2.1　按表3抽取样本，单件包装净含量小于500m L，总取样量不足1500m L时，可按比例增加抽样量。




7.2.2　采样后应立即贴上标签，注明样品名称、品种规格、数量、制造者名称、采样时间与地点、采样人。将两瓶样品封存，保留两个月备查。其他样品立即送化验室，进行感官、理化和卫生等指标的检验。

7.3　检验分类

7.3.1　出厂检验

7.3.1.1　产品出厂前，应由生产厂的质量监督检验部门按本标准规定逐批进行检验，检验合格，并附上质量合格证明的，方可出厂。产品质量检验合格证明（合格证）可以放在包装箱内，或放在独立的包装盒内，也可以在标签上打印“合格”或“检验合格”字样。

7.3.1.2　检验项目包括感官要求、酒精度、总糖、干浸出物、挥发酸、二氧化碳、总二氧化硫、净含量、微生物指标中的菌落总数。

7.3.2　型式检验

7.3.2.1　检验项目：本标准中全部要求项目。

7.3.2.2　一般情况下，同一类产品的型式检验每半年进行一次，有下列情况之一者，也应进行检验。

（a）原辅材料有较大变化时；

（b）更改关键工艺或设备；

（c）新试制的产品或正常生产的产品停产3个月后，重新恢复生产时；

（d）出厂检验与上次型式检验结果有较大差异时；

（e）国家质量监督检验机构按有关规定需要抽检时。

7.4　判定规则

7.4.1　不合格分类

7.4.1.1　A类不合格：感官要求、酒精度、干浸出物、挥发酸、甲醇、柠檬酸、防腐剂、卫生要求、净含量、标签。

7.4.1.2　B类不合格：总糖、二氧化碳、铁、铜。

7.4.2　检验结果有两项以下（含两项）不合格项目时，应重新自同批产品中抽取两倍量样品对不合格项目进行复检，以复检结果为准。

7.4.3　复检结果中如有以下三种情况之一时，则判该批产品不合格。

7.4.3.1　一项以上A类不合格。

7.4.3.2　一项B类超过规定值的50%以上。

7.4.3.3　两项B类不合格。

7.4.4　当供需双方对检验结果有异议时，可由有关各方协商解决，或委托有关单位进行仲裁检验，以仲裁检验结果为准。

8.标志

8.1　预包装葡萄酒标签按GB10344执行，并按含糖量标注产品类型（或含糖量）。

注：单一原料的葡萄酒可不标注原料与辅料；添加防腐剂的葡萄酒应标注具体名称。

8.2　标签上若标注葡萄酒的年份、品种、产地，应符合3.3、3.4、3.5的定义。

8.3　外包装纸箱上除标明产品名称、制造者（或经销商）名称和地址外，还应标明单位包装的净含量和总数量。

8.4　包装储运图示标志应符合GB/T191要求。

9.包装、运输、贮存

9.1　包装包装材料应符合食品卫生要求。起泡葡萄酒的包装材料应符合相应耐压要求。

9.1.1　包装材料应符合食品卫生要求。起泡葡萄酒的包装材料应符合相应耐压要求。

9.1.2　包装容器应清洁，封装严密，无漏酒现象。

9.1.3　外包装应使用合格的包装材料，并符合相应的标准。

9.2　运输、贮存

9.2.1　用软木塞（或替代品）封装的酒，在贮存时应“倒放”或“卧放”。

9.2.2　运输和贮存时应保持清洁、避免强烈振荡、日晒、雨淋、防止冰冻，装卸时应轻拿轻放。

9.2.3　存放地点应阴凉、干燥、通风良好；严防日晒、雨淋；严禁火种。

9.2.4　成品不得与潮湿地面直接接触；不得与有毒、有害、有异味、有腐蚀性物品同贮同运。

9.2.5　运输温度宜保持在5℃～35℃；贮存温度宜保持在5℃～25℃。附：葡萄酒感观分类评述描述（资料性附录）
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