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摘 要： 天然甜型葡萄酒的历史悠久，因产地地理气候条件、葡萄品种、生产工艺等的差异，各

产地葡萄酒具有各自独特的口感和风味。我国葡萄种植区域主要分布于北纬 %"1#" 度之间，大部

分产区不宜生产天然甜型葡萄酒。但我国吐鲁番、哈密、和田地区适宜发展天然甜型葡萄酒产业。

（孙悟）
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天然甜型葡萄酒的历史悠久，各主产国由于其产地

条件的不同，在原料的处理、发酵控制及陈酿等工艺方

面有较大差异，形成了各自较为完善的工艺及良好的酒

质。如西班牙的雪利酒、葡萄牙的波特酒、法国的索泰尔

纳酒（贵腐葡萄酒）、匈牙利的多加意酒等。干型葡萄酒

由于较为酸涩，不太适应大多数国人的口感，而天然甜

型葡萄酒则较为适口。目前我国天然甜型葡萄酒的研究

和规模化生产尚处于较低水平，还没有形成自己成熟的

工艺。因此，发展天然甜型葡萄酒有较大的空间。

$ 产地条件

葡萄酒的质量先天在于葡萄，后天在于工艺。没有

好的葡萄就不会酿出好的葡萄酒。而好的葡萄酒除了要

有好的品种，还要有适宜生长的环境条件。

适宜葡萄生长的地区大多集中在北纬 %"1#" 度、南

纬 %"1-" 度。世界上葡萄酒比较发达的国家主要集中在

这个区域。如法国、意大利、西班牙、葡萄牙、德国、美国

加洲等。天然甜型葡萄酒的产地条件要求相对较高，产

区条件多为冲击平原、石灰质土壤。土质以淡灰壤土、沙

壤土、砾石土为多。且要求在葡萄成熟季节有适宜的降

雨量。著名的天然甜型葡萄酒产区主要集中在欧洲南

部。诸如西班牙、葡萄牙、意大利等地。

西班牙安达卢地区是正宗雪利酒的产地。安达卢市

地处西班牙南端近直布罗陀海峡，具有较好的土壤气候

条件。在这个区域有一座名叫赫雷斯的小镇，雪利酒即

以 该 镇 名 为 酒 名 。 当 地 的 白 葡 萄 品 种 巴 洛 米 诺

（T’+’DC<’）由于能在白垩质土壤中茁壮成长，而且能酿

出最优秀的极品雪利酒，而成为酿造雪利酒的主要品

种，现在巴洛米诺葡萄酒占雪利酒总产量 5# ]；其次是

一种名叫彼得罗.希门涅斯（̂EAG’ ZCDE<EL）的白葡萄品
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种，它也是酿制优质甜型雪利酒的品种［$］。

葡萄牙全国 - 个产区，以北部杜罗河流域生产波特

酒。波尔图东部杜罗河畔的拉梅古地区海拔高度为 #""
. 左右，土壤多有砾石，年降水量 /""0#"" ..，年均温

度 $10!! 2，冬季最低温度3$!03$/ 24 夏季最高温度

%"0%- 2，温差较大，是典型的内陆气候。冬季低温，夏季

高温，都不利于病虫害的发生，栽培品种较多。白葡萄

有 ：5’6789，:9+;9<=9，>=?9，@9A=89B’； 红 葡 萄 品 种 有 ：

*’CD=89，&’E=’?9+，*=?F9，G.9D7+9 等［!］。

被誉为“葡萄酒海洋”的法国朗格多克3鲁西永葡萄

产区也有其独特的产地条件。该地区为典型的海洋性地

中海气候，即干旱凉爽的夏季（平均温度 $/ 2，H0- 月最

高温度 %" 2左右），温润的春、冬季（年降雨量 #H#" ..
左右）。从冲击平原、海滩沙地到火山坡地、石灰质土壤

都有利于葡萄生长发育和酿造多种类型的天然甜型葡

萄酒。法国天然甜型葡萄酒（亦称贵腐葡萄酒或索泰尔

纳酒）就是朗格多克3鲁西永地区的特有产品，也是法国

知名品牌［%］。

! 酿造工艺

葡萄酒的酿造工艺随着古代战争由波斯（即今天的

伊朗）传遍了以色列、叙利亚、小亚西亚等国，后又传到

希腊、罗马及法国，最后传到欧洲各国。天然甜型葡萄酒

在其传播过程中，由古老的工艺雏形经过不断的改进其

酿造技术和设备（如：通过各种方法提高含糖量；采用

IJ! 抑制果汁的褐变程度和抑制或杀死果汁中多数野生

微生物；加入酵母菌种，利用接种酵母菌种的生长优势

和产生的乙醇抑制野生微生物［/］；使用先进的压榨设备

等），逐渐形成了今天的酿造工艺。同时各天然甜型葡萄

酒因产地条件不同，在葡萄品种的选择、葡萄种植、管理

方式与成熟期葡萄的采摘、含糖量的提高及工艺流程都

有所不同，尤其是在提高葡萄的含糖量、发酵控制及陈

酿等方面的不同才形成了各自独特的风格。

!($ 原料处理

西班牙的雪利酒一般是从 1 月初开始酿造到 $" 月

中旬结束。开始采摘的是成熟的巴诺米洛（K9+’.=?’）葡

萄，然后是佳利酿（59D=?9?7），K76D’ L=.7?7M。采摘后摆

在稻草席子上（摆的时候要一串挨着一串，不要重叠），

白天让其受太阳暴晒，晚上用棚布盖好防止露水润湿或

雨水淋湿，通过暴晒提高葡萄含糖量（比阴干的方法快，

且不易腐烂，一般正常的好天气晒 /0# 6 即可）［$］；而匈

牙利多加意葡萄酒为了获得高糖度的葡萄汁，葡萄成熟

后还要留在藤上任其过熟萎缩，一直到 $" 月底才采摘，

葡萄采收后从中挑选出干枯近似发干状态的葡萄颗粒，

将其进行破碎与压榨［#］；葡萄牙波特酒除了通过过熟法

（萎缩葡萄）增加含糖量外，还通过浓缩葡萄汁或补加糖

源来达到提高含糖量的目的［N］；法国索泰尔纳酒利用其

产地条件，在收获季节使葡萄感染贵腐霉菌（灰葡萄孢，

O’FDPF=< E=?7D79），并使感染上的葡萄被细菌蛀穿肉眼看

不见的小孔，便于葡萄里的水分蒸发，最后葡萄里的 -"
Q01" Q的水分都被蒸发掉，使糖度浓缩到 %" Q，甚至

更高，这样就形成了糖分很高又芳香浓郁的贵腐葡萄

酒；意大利的拉克里马3克里士提葡萄酒选用带有特殊

香味的葡萄品种，过熟后放在高大的仓库中或通风的地

方晾 %0/ 6，以提高含糖量［H］。除了以上方法外，还有些

国家把采摘的葡萄放置在烘干房里加热、吹风，使其尽

快失去一部分水分；或在葡萄成熟以后，将它的蒂丝弄

碎让其挂在葡萄枝上排除更多的水分以达到提高含糖

量的目的 ［-］；或提高葡萄汁的含糖量、发酵过程中降低

发酵温度或调入酒精抑制发酵，提高葡萄酒的含糖量。

!(! 发酵方式

总体来说，天然甜型葡萄酒在发酵工艺上主要有 /
种终止发酵的方法。!传统发酵法：葡萄浆发酵时，当糖

度降低到一定数值，兑入葡萄酒精，使酒度达 $N Q以

上，迫使发酵中途停止（这是古老的波特酒生产方法）。

此法含糖量低、发酵时间短。在发酵结束后要用浓缩葡

萄汁勾兑以提高葡萄酒成品酒的含糖量。优点是发酵操

作相对容易、原酒自然澄清速度快、管理方便。"过四发

酵法：发酵开始先兑入 / Q（; R ;）酒精，当发酵进行到糖

度含量合适时再补加酒精4 使总酒精度达到 $N Q（; R ;）

以上。这种方法可避免自然发酵初期一些酵母的同化，

亦有益于品质的改善。如果添加的是葡萄酒精，则效果

优于第一种方法。#酒精逐步添加法：此法的特点是在

发酵前及发酵过程中逐渐添加酒精，也可以补加糖分和

补加酒精并用。该法有利于安全发酵，但操作比较繁琐。

$增加糖源发酵法：此法的特点是不添加任何酒精，其

酒度靠糖分发酵转化而成，发酵结束其糖分、酒精度基

本符合成品酒要求。该法用糖量多，发酵时间长，所以发

酵产物、发酵中间产物均优于前几种类型。因此从产品

质量观点考虑是比较好的。但发酵中操作比较困难、原

酒澄清慢、产品稳定性比较难解决，所以各天然甜型葡

萄酒生产国很少采用。

各国根据产地条件不同，有其各自的发酵方法。如

波特（S’DF）酒，有 % 种终止发酵的方法。!传统发酵法：

酿制带皮发酵，当色素达到要求，葡萄酒的酒度达 N Q0
- Q（; R ;），含糖量降至 1 Q左右时，开始进行强化，用酒

精度为 HH Q（; R ;）的葡萄蒸馏酒陆续加到葡萄酒中使

之增加酒度到 $H Q（; R ;）以上，再用浓缩葡萄汁调整糖

度到 $" Q0$% Q；"增加糖源发酵法：发酵温度控制在

!#0%" 2之间，发酵一开始就补加糖分（合理的加糖时间

应控制在糖度下降近半数就补加），当酒度达到 $/ Q
（; R ;）以上，发酵速度就会自然变缓慢，此时要注意保温



和添池；!逐步添加法：发酵开始后陆续加入酒精 ! "#
$ "，当含糖量达到一定要求后加 %% "白兰地终止发

酵。西班牙雪利酒，主要采用传统发酵法。在主发酵大约

经过 & 个星期后，发酵几乎停止。此时换桶，并添加酒精

浓度 %’ "#%$ "（( ) (）的上等白兰地勾兑，提高葡萄酒

中的酒精含量。匈牙利多加意（*+,-. /01-）葡萄酒在发

酵过程中采用 23#24 5的低温以使酒液保存更多的果

子味和芳香。法国索泰尔纳（6789-:1-;）酒则根据最终产

品需要，有所变化地控制酒精的加入量来确定最终葡萄

酒的酒精和糖度（如：发酵开始后加入 4 "#’ "的酒精

使葡萄酒中保留更多的糖分）。在这一点上匈牙利多加

意酒和法国索泰尔纳酒的发酵控制与西班牙的雪利酒

大同小异。意大利马尔萨拉酒（<7:;7=7）在葡萄汁发酵至

干后，用文火加热 2! >，使浓缩至原来的 ? ) & 体积，变成

浓稠、甜的焦糖色样液体后再按比例勾兑成不同类型的

马尔萨拉酒［%］。西班牙安达卢西亚（@1A7=8;07）地区的马

拉加酒除了不用白兰地强化之外，与波特酒的生产方法

相似。

2B& 陈酿

由于产地条件和工艺的不同，各国的陈酿方式也有

不同。最为著名的是西班牙的雪利酒，在陈酿过程中，利

用一种称为“酒花”的菌类赋予了成品酒“生物陈酿”的

独特风格。在陈酿过程中酿酒师根据自己的经验，定期

对橡木桶中的酒进行鉴定，并按质量分类，进而转入索

勒拉（6+=-:7）法陈酿。将酒桶叠成数层，当最后一级木桶

的酒陈酿完毕后，每年的销售是从最下面的一层中每一

桶取出 ? ) & 去销售，然后从最下面第二层的酒中注满最

底层的桶，第三层的注满第二层的。依次类推，新鲜的酒

液补充到最下面的酒桶中，保证了酒的稳定和醇香。用

索勒拉法陈酿常见的是 ?3 年龄及 23 年龄雪利酒。而马

德 拉 酒 （<7A-0:7）则 通 过 高 温 处 理 ，温 度 控 制 在 !3#!C
5，使酒液形成独特的坚果型香气［C］。

波特酒则根据不同的类型，陈酿时间不同。如：宝石

红波特酒（D8E. F+:9）在木桶中陈酿不到一年即可出售

饮用；茶红波特酒在木桶中陈酿 ’#$ 年后出售饮用；陈

年波特酒GH:8;9-AI陈酿于橡木桶中 ! 年，装瓶后陈酿 4#
’ 年，有明显沉淀后出售。匈牙利多加意（*+,-. /01-）酒

陈酿采用开口的方式，不用木塞，瓶上用一简单的盖子

盖着，从当年 ?3 月到来年 ? 月换桶，& 月和 ?? 月再分

别换一次桶，以后每年换桶两次，陈酿 2#& 年后即可经

自然澄清出售。

& 我国天然甜型葡萄酒的产地条件和生产现状

我国的葡萄种植区域主要分布于北纬 &3#43 度之

间，与世界葡萄酒比较发达的国家相符。但我国大部分

产区，由于有效积温、降水等产地条件的限制，大都不具

备生产天然甜型葡萄酒的生态环境条件。虽然年降雨量

较小，但同年有效积温持续期较短（4 个月），不能满足

生长期（$ 个月）较长的品种的需要，达不到应有的果实

含糖量。华北地区过分集中的夏季降雨 （4#$ 月占 $3
"）， 使 得 栽 培 抗 病 性 差 的 欧 洲 品 种 G如 ：J:-17K>-，

<7=(+0;0-，H7:0171-，H+A-L7，D7=:0L7M+，*+8:0L7 等 I存 在 不

可克服的问题。但在我国的一些地区，是可以找到比较

接近的小气候适宜区的。如新疆地区的吐鲁番（吐鲁番

全年日照 &233 >，夏季最高气温可达 !%B$ 5，无霜期长

达 2?3#2’3 A，年有效积温 4!33 5以上；%#C 月份葡萄

成熟期昼夜温差都在 ?& 5以上，雨量 ?2 NN 以下，有利

于糖分的积累）、哈密、和田等地日照充足，能确保足够

的有效积温，且土壤条件较好，降雨量在葡萄的成熟和

采摘季节也较少，比较适宜种植酿造天然甜型葡萄酒的

品种。且在提高葡萄含糖量方面具有较好的条件（吐鲁

番、哈密、和田地区葡萄成熟季节较少的降雨，干燥的空

气条件，既可使成熟葡萄过熟萎缩提高含糖量，也可通

过暴晒、阴房挂架方法阴干提高含糖量），适宜在该地区

发展我国的天然甜型葡萄酒产业。

根据中国人的饮食习惯，天然甜型葡萄酒应更适宜

中国人饮用，具有很好的发展前景。然而我国天然甜型

葡萄酒的研究起步较晚，市场上尚未出现规模化生产该

类酒的企业，也未形成完善的工艺，许多方面有待于近

一步研究、提高与发展。目前石河子大学农学院在天然

甜型葡萄酒的研究方面，已取得了较大进展。在葡萄品

种选择、产地条件，特别是酿造工艺的研究都有自己独

特的方法，相信在不久的将来，我国天然甜型葡萄酒有

更大的发展。
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