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湖北甜葡萄酒
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不同陈年的葡萄酒的醒酒时间：年轻酒体的葡萄酒需要充分接触空气，通过氧化作用来柔化
酒质，使它成熟圆润，开酒后直接倒入醒酒器，酒器则选用比较扁平的，这种扁平的醒酒器有一
个宽大的肚子，能够促进氧化作用的进行。年老酒体的葡萄酒，在醒酒前要直立2天沉淀，醒酒的
过程要格外慎重与小心，当酒沿酒壁缓缓倒入醒酒器后要立刻盖上酒塞，防止过分的氧化作用，
使酒衰老死去。不同品种葡萄酒的醒酒：名庄出产的白葡萄酒需要醒酒一小时左右，其他大部分
白葡萄酒可以开瓶即饮。葡萄酒性价比选购小贴士：带有特定等级标识的葡萄酒。湖北甜葡萄酒

葡萄酒的基本特征：酒体：酒体是一种感觉，是舌头对酒液“重量”的感觉，是视觉对酒
液“浓度”的感觉。可以用脱脂牛奶和全脂牛奶的差别来说明酒体的差别，脱脂牛奶给人轻盈、
稀薄的感觉，而全脂牛奶则给人厚重、浓稠的感觉。对酒体也可以用轻盈、稀薄、厚重、浓稠等
词汇来描述。甜度、酸度、单宁、酒精度等都会影响到酒体。酒体轻盈、稀薄的葡萄酒往往酸度
较高、酒精度较低、单宁较少、甜度较低。酒体厚重、浓稠的葡萄酒往往酸度较低、酒精度较高、
单宁较多、甜度较高。湖北甜葡萄酒通过醒酒，葡萄酒中因为陈年而积累的沉淀物质可以被分离，
使酒质更纯净。

和小编一起来看看与葡萄酒相关的知识的介绍，葡萄酒的香味，在葡萄酒中，根据香气物质
的来源，可将葡萄酒的香气分为三大类：1、源于葡萄浆果的香气被称为一类香气，又叫果香或品
种香；2、源于发酵的香气被称为二类香气，又叫发酵香或酒香；3、源于陈酿的香气被称为三类
香气，又叫陈酿香或醇香。在醇香中，根据陈酿方式不同，又有还原醇香和氧化醇香两类。氧化
醇香：在氧化陈酿条件下形成的香气。还原醇香：在还原条件下形成的香气(包括贮藏罐或木桶和
酒瓶两个阶段）。

葡萄酒制作方法：准备材料：葡萄、冰糖（葡萄跟冰糖的比例3:1）、玻璃坛（清洗干净晾干
水分备用）。1、挑选葡萄，要想制作出美味的葡萄酒，那么原材料肯定就要挑选到十分适宜的。
朋友们尽量是选择在夏季应季时节，购买刚刚上市的新鲜的葡萄，不要买反季的葡萄，否则制作
出来的口感很差。一般选用紫红色的成熟的葡萄较适宜，常见的巨峰葡萄、提子,都是可以的。2、
清洗葡萄：这一点在葡萄酒的制作方法中也是尤为重要的。因为葡萄表皮会残留农药和其他有害
物质，要用淡盐水浸泡10分钟左右，然后用流动清水冲洗干净即可。葡萄酒性价比选购小贴士：
关注一些信誉较好的葡萄酒公司或商店。

葡萄酒（果酒），葡萄酒是以葡萄为原料酿造的一种果酒。种类：葡萄酒的品种很多，因葡
萄的栽培、葡萄酒生产工艺条件的不同，产品风格各不相同。按照我国较新的葡萄酒标
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准GB15037-2006规定，葡萄酒是以鲜葡萄或葡萄汁为原料，经全部或部分发酵酿制而成的，酒
精度不低于7.0%的酒精饮品。按酒的颜色：白葡萄酒：用白葡萄或皮红肉白的葡萄分离发酵制成。
酒的颜色微黄带绿，近似无色或浅黄、禾秆黄、金黄。凡深黄、土黄、棕黄或褐黄等色，均不符
合白葡萄酒的色泽要求。震动对于葡萄酒的影响是难以捉摸的，细微的震动可忽略不计。湖北甜
葡萄酒

几乎所有的葡萄酒，得用软木塞封口。湖北甜葡萄酒

葡萄酒挑选的方法：1、调配：酿酒师在这一阶段会选出品质较佳、较有潜力的原酒加以混合,让
酒变得更加丰富多变。大师级葡萄酒的各项理化及感官指标必须让挑剔的酿酒师完全满意。2、瓶
贮干湿度：在缺少氧气的环境里，那些装瓶后的葡萄酒佼佼者们需要进行一定时间的瓶贮，在瓶
里经受几年的寂寞，等候诸香平衡、馥郁、优雅的境界到来。到了那1天，一瓶经受得起六道关卡
较高标准考验的好葡萄酒，才能进入“大师级”的殿堂。3、年份好的葡萄酒是喝年份的，很多产
区酒上面是不注明年份的，就按照一般的贮藏四年办理。湖北甜葡萄酒

上海雷沃商贸有限公司发展规模团队不断壮大，现有一支专业技术团队，各种专业设备齐全。在
上海雷沃近多年发展历史，公司旗下现有品牌来丽酒庄 , L a i l e y ,鹭岛酒庄,熊谷酒
庄,Grizzli,luluisland等。我公司拥有强大的技术实力，多年来一直专注于上海雷沃商贸有限公司
经营食品销售，主营:红冰国宝酒，白冰雷司令，白冰威代尔，白冰霞多丽，小白冰，梅里蒂奇干
红葡萄酒，阿玛比利斯干红，西拉干红，黑皮诺葡萄酒，梅洛干红，霞多丽白葡萄酒，灰皮诺白
葡萄酒，蓝莓酒的发展和创新，打造高指标产品和服务。上海雷沃商贸有限公司主营业务涵盖葡
萄酒，冰酒，红酒，蓝莓酒，坚持“质量保证、良好服务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客
户的支持和信赖。


