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摘 要： 研究以宁夏芦花台产区霞多丽葡萄为原料酿造起泡葡萄酒原料酒的工艺技术要点，对常规酿造工艺及高

糖原料的特殊酿造工艺进行了阐述，举例对比说明了二者在酒精发酵过程中的异同点。
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Abstract: The key technical points in the production of sparkling grape wine by Chardonney grape from Luhuatai, Nixia province were studied.
Two kinds of techniques including the conventional technique and the special technique by use of high sugar content grape as raw materials were
described and compared. Examples were given to illustrate their similarities and difference in alcohol fermentation.
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起泡葡萄酒是由葡萄酒经密闭二次发酵获得的酒精

产品，其特征是在开瓶时具有完全由发酵形成的 CO2 的

释放，且在密闭容器中其 CO2 的气压不能低于 0.35 MPa
（20℃）；酒度不能低于 8.5 %vol。

在我国虽然起泡葡萄酒的产量较少， 但近年来也呈

现出逐步发展的态势，很多企业也都推出了相应的产品。
但如何提高我国起泡葡萄酒的质量、 缩小与国外同类产

品的质量差距，仍然是我国酿酒师需要面对的问题。王朝

葡萄酒公司酿造起泡葡萄酒已经有将近 20 年的历史，并

且一直致力于起泡酒的研发工作，从 2002 年开始经过前

期考察与试验， 开展了以宁夏芦花台产区霞多丽为原料

酿造起泡葡萄酒原料酒的工作，并取得了一

定的成果。

1 产地与原料

起泡葡萄酒所要求的最佳气候条件是

温度较低的地区。 与温度较高的地区比较，
低温地区葡萄的成熟过程缓慢，芳香物质含

量较高， 易氧化的多酚类物质含量较低，葡

萄在成熟时酸含量 （特别是苹果酸含量）较

高，而这些条件正是保障起泡葡萄酒质量的

重要因素。
地处宁夏北部的银川芦花台产区属温

寒带大陆性气候，土壤主要为灌淤土和淡灰钙土。与东部

葡萄产区相比，其特点是积温较低、降水量较少、葡萄病

虫害发生率低。 同时，由于其地势比周围地区低洼，所以

温差变化较宁夏其他产区小，地下水位也较高。 因此，该

地区适宜栽种早、中熟白品种，特别是霞多丽在 9 月份进

入成熟期时正值气候转冷的时候，果实成熟速度减慢，香

气浓郁增加，保留了较好的糖酸比和较低的 pH 值，为生

产较高品质的起泡葡萄酒奠定了原料基础。
最近几年芦花台霞多丽的成熟情况见表 1。
根据以上检测结果可以看出， 宁夏银川芦花台产区

霞多丽一般在 8 月下旬开始进入成熟期， 如果用于酿造
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起泡葡萄酒， 糖度应该在 175～190 g/L、 酸度≥8.5 g/L
时采收，同时酿酒师确定的采收时间还可参照糖酸比和
oBix×pH2 值 2 个参数，起泡葡萄酒原料的糖酸比在 17～
20 区间、oBix×pH2 值在 180～200 区间是理想的采收指

标， 这个范围值要低于生产普通白葡萄酒原料采收时的

成熟度参数，因此，采收时间也相应提前 5～10 d。特殊年

份由于气候因素的影响可能导致葡萄成熟期提前或推

迟，例如 2005 年 8 月下旬，在葡萄进入成熟期后，持续干

旱高温天气使其糖度快速上升， 霞多丽果汁入罐时的糖

度已达到 210 g/L，需要采用低温终止发酵保留残糖的方

法酿造起泡葡萄酒的原料酒。另外，取样监测的数据结果

会与果汁入罐后实际的理化指标有一定的误差，因此，在

总结多年采收经验和采样监测记录的同时， 需要根据当

年具体情况合理安排采收时间。 3 个不同产区霞多丽原

料对比情况见表 2。
从表 2 可以看出，与东部地区的霞多丽相比，宁夏芦

花台产区的霞多丽在性状表现上更接近于法国香槟产区

霞多丽，适于酿造起泡葡萄酒。

2 起泡葡萄酒原料酒酿造工艺

起泡葡萄酒原料酒的酿造与白葡萄酒的酿造工艺基

本相同， 但在某些辅料使用和理化参数控制上有特殊要

求。 起泡葡萄酒原料酒酿造工艺：
葡萄→化验合格、 分选→压榨→（添加二氧化硫、 酒石酸，控

温）葡萄汁自然澄清（分离清汁）→（果胶酶、控温）果胶酶澄清（分

离清汁）→（酵母、控温）酒精发酵（终止发酵）→封罐（理化指标合

格）→（PVPP、皂土）澄清处理→硅藻土过滤→冷 冻 处 理→起 泡 葡

萄酒原料酒贮存

以宁夏芦花台产区的霞多丽为原料酿造起泡葡萄酒

原料酒酿造过程应注意以下几个问题。
①原料要有适宜的糖酸比、 苹果酸含量较高、pH 应

尽量低一些， 但因为宁夏霞多丽的酸度平均比法国香槟

地区低 2～3 g/L， 因此不需要像法国香槟酒一样在酒精

发酵结束后再进行全部或部分苹果酸-乳酸发酵。 相反，
如果某些年份因为葡萄成熟度过高导致酸度偏低， 还需

要人为添加酒石酸以提高酸度、降低

pH。
②起 泡 葡 萄 酒 原 料 酒 的 酿 制 一

般只采用自流汁或轻榨汁，出汁率控

制在≤66 %，这样可以减少葡萄皮中

多酚类物质进入果汁，同时可使酒有

更好的口感。
③由于酿造起泡酒的果汁 pH 较

低（3.1～3.3），所 以 二 氧 化 硫 添 加 量

相 对 较 低， 一 般 为 30～50 mg/L，低

pH 有 利 于 二 氧 化 硫 以 分 子 形 式 存

在， 即使适当延长果汁澄清时间也能有效地起到抑制杂

菌生长的作用。同时酒精发酵前添加较少的二氧化硫，也

会降低酒精发酵结束后原料酒的二氧化硫残留量， 这有

利于瓶内（或罐内）二次发酵的顺利进行。
④起泡葡萄酒的风格大部分来自于酵母的二次发

酵，因此原料酒的发酵应选用具备中性特征的酵母，即产

生最少量酯、亚硫酸盐、硫化物的酵母。 原料酒发酵温度

一般控制在 17～21℃。
⑤原料酒发酵周期一般为 10 d 左右，酒精发酵结束

后补加二氧化硫封罐， 游离 SO2 含量应控制在 30 mg/L
左右，总 SO2 含量应≤50 mg/L，防止因二氧化硫含量过

高抑制二次发酵启动的情况出现。
⑥PVPP＋皂土的澄清处理可以吸附去除原料酒中

的多酚类物质，能够起到提高原料酒抗氧化能力、防止起

泡酒褐变的作用。
⑦原料酒必须进行冷冻处理， 去除多余的酒石酸盐

类物质， 否则经二次发酵装瓶后的起泡酒遇冷会产生沉

淀，但因为原料酒酒度较低，冷冻温度应比普通白葡萄酒

高 0.5～1.0℃。

3 讨论

如果用糖度偏高的原料酿制起泡葡萄酒原料酒，则

应采用发酵后期降温的方法达到终止发酵继续进行的目

的， 这样做可以保留部分残糖， 以获得较理想的酒精含

量。 残糖能够在第二次密闭发酵时转化为 CO2 和酒精，
而不必再另外补糖。例如 2005 年宁夏芦花台产区霞多丽

采收时糖度达到 210 g/L， 如果完全发酵酒精度将达到

12.5 %， 因此， 需要采用冷冻终止发酵法控制酒精度在

10 %vol～11 %vol。 当果汁比重下降至 1010（19℃）时，
发酵液已处于发酵末期，多数酵母进入衰亡期，发酵速度

减慢，此时用冷冻机将发酵液降温迅速至 0℃，同时将游

离 SO2 调整至 30 mg/L 封罐，控制低温保存 1 周。 在确认

发酵终止后分离上清酒液，然后进行后续下胶、冷冻、二
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次发酵等工艺处理。
该方法的工艺关键控制点除前文所述的①～⑦ 项

外，还应注意以下几点：
①果浆糖度不得高于 210 g/L，否则可能会因葡萄成

熟度过高造成果汁酸度偏低，降低起泡酒品质。 同时，高

糖度会使酒精发酵后原料酒酒精度偏高（≥11 %vol），给

二次发酵的进行带来困难。
②对于酸度偏低的果汁， 在自然澄清时可人工补加

一定量的酒石酸，将果汁酸度调整至 9～10 g/L。

③冷冻降温设备要提前准备好， 要具备足够的制冷

能力。 当发酵进行至残糖含量为 26～30 g/L 时，12 h 内

将发酵液降温至 0℃，并保温 1 周。
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单乙酯的含量依次为 20.17 %、18.60 %、7.17 %， 分别具

有特殊气味、香精味和甜瓜香味。汁中的香味物质在发酵

过程中有消有长，其原因可能为[10]：①一些香味成分由不

易检测的束缚态到自由态需要葡萄糖苷酶的作用， 此酶

被汁中高糖和低 pH 值所抑制；②不同种酵母，代谢产物

有差异； ③低碳脂肪酸通过辅酶 A 与醇类作用形成酯；
④反应生成其他物质；⑤挥发等。在葡萄汁与葡萄酒中都

检测到具有茴香油味的异喹啉的存在，其来源、性质尚需

进一步确认。 同时，还需应用聚类分析技术[11]、可视化分

析技术[12]对葡萄与葡萄酒香气进一步深入分析，以揭示

该产区赤霞珠香气品质特点， 为建立产地酒香气识别系

统服务。
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