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如果想成为一名葡萄酒侍酒师，就要掌握专业酒水知识与技能，包括如何倒酒、

侍酒，如何储藏葡萄酒，以及葡萄栽培、葡萄酒酿造，葡萄酒的鉴别、品评、投资

策略与菜单设计等，这些内容都要从最基础的葡萄酒知识学起。

 

具体工作任务

 

Ø
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任务一  葡萄酒的定义与分类
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活动一

  

说出葡萄酒的定义

 


从上面的工作情境中可以看出，知道什么是葡萄酒是十分重要的，那么就让我们从葡萄酒的定义开始吧。
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信息页

   

什么是葡萄酒

 


葡萄酒被人们喻为一剂良药、瓶中的阳光、文明的扣眼和世界上最有修养的事物等。路易斯·巴斯德曾经说过：“一餐没有葡萄酒就像一天没有阳光。”

那么，什么是葡萄酒呢？简单地说，葡萄酒就是经过发酵的葡萄汁。更为专业地讲，葡萄酒是葡萄经过压榨后，酵母菌随同葡萄汁一同发酵，使葡萄汁内的糖分转化为二氧化碳和酒精，排除掉二氧化碳后就成为葡萄酒了。葡萄酒中的酒精含量，通常在8%～14%，如果达到16%，酵母菌就会被杀死，所以，葡萄酒的酒精含量不会超过16%。

从定义中我们知道，葡萄酒一定是用葡萄酿造而成的，可以用一种葡萄酿制，也可用几种葡萄一起酿制。比如法国的勃艮第红葡萄酒就是用黑比诺葡萄酿制而成的，而法国的波尔多红葡萄酒则是用赤霞珠、梅鹿辄、品丽珠这3种葡萄一起酿制而成的。
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任务单

   

掌握葡萄酒的定义

 


阅读了信息页，你掌握葡萄酒的定义了吗？试着回答下面的问题吧！

一、葡萄酒的定义，简单地说，就是经过        的葡萄汁。

二、判断题。(在正确的后面画“√”，错误的后面画“×”)

1. 葡萄酒一定是用葡萄酿造而成的。(    )

2. 葡萄酒可以用一种葡萄酿制，也可用几种葡萄一起酿制。(    )

3. 法国的勃艮第红葡萄酒就是用3种葡萄一起酿制而成的，法国的波尔多红葡萄酒是一种葡萄酿制而成的。(   )

三、葡萄酒的酒精含量为什么不能超过16%？
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活动二

  

认识葡萄酒家族

 


知道了什么是葡萄酒，下面我们就来了解一下葡萄酒家族到底都有哪些成员？要能用英文说出它们家族的成员。
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信息页

   

认识葡萄酒家族

 


葡萄酒是一种自然发酵的饮品，酒精含量低，常饮葡萄酒有利于人体健康，让我们一起来认识一下世界葡萄酒家族。以葡萄酿造出的酒分为3大类：餐酒(Table Wine)、气泡酒(Sparking Wine)、强化葡萄酒(Fortified Wine)。

一、餐酒

餐酒酒精含量在8%～14%。餐酒，顾名思义即在用餐时饮用的酒，按颜色分为红葡萄酒、白葡萄酒、玫瑰红葡萄酒3类。

1. 红葡萄酒(Red Wine)
红葡萄酒采用红葡萄酿制，将葡萄的果肉、果皮、种子与果汁一同发酵。培养一年以上，口味浓郁，单宁多且带涩味，因为发酵程度高，不甜，酒性稳定，保存期长达几十年。 

2. 白葡萄酒(White Wine)
红、白葡萄都可以酿制出白葡萄酒，用红葡萄时要果汁与果皮分离，以免葡萄汁染成红色。单宁程度低，培养期一年以内，具有水果味及果酸味，不宜久藏。
3. 玫瑰红葡萄酒(Rose Wine)
玫瑰红葡萄酒是以红葡萄为原料，将果皮与果汁发酵一段时间后，在适当的时候除去果皮，再继续发酵。由于短时间汁液与果皮共处，所以酒的颜色呈粉红色，这样的颜色很受女士欢迎。

二、气泡酒

气泡酒酒精度在8%～14%，并含有二氧化碳。

1. 气泡葡萄酒

用白葡萄压汁后，在发酵中途就先装瓶，使葡萄汁在酒瓶中完成第二次发酵。在二次发酵时，酒瓶中自然产生二氧化碳，并把它保留在瓶中。人们把用法国香槟区的葡萄酿造的气泡葡萄酒叫做香槟酒，而用世界上其他地区的葡萄酿造的葡萄酒都叫气泡葡萄酒。

2. 加气气泡葡萄酒

用人工的方法往酒瓶中注入二氧化碳，而非自然生成的气泡，我们把它叫做加气气泡葡萄酒，这种酒价格比较低廉。

三、强化葡萄酒

强化葡萄酒又叫甜食酒，其酒精含量在17%～22%。

所谓甜食酒就是在吃甜食时饮用的酒，是在葡萄发酵适当的时间，加入白兰地，使酒精含量达到15%以上，杀死酵母菌，停止发酵过程，使酒中保留了部分果糖，制成的酒既甜又强。比如西班牙的雪利酒(Sherry)、葡萄牙的波特酒(Port)。
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任务单

   

认识葡萄酒家族

 


一、你能写出下面葡萄酒家族的中文名字吗？

1. Table Wine                     
2. Fortified Wine
             
3. Red Wine
              　     

4. White Wine  
             
5. Rose Wine
                     　
6. Sparking Wine
             
二、Table Wine的酒精含量在      ，Sparking Wine的酒精含量在      ，Fortified Wine的酒精含量在   　。
A. 17%～22%      B. 8%～14%      C. 8%～14%，并含有二氧化碳   

三、Table Wine(在用餐时饮用的酒)，按颜色分为      、      、      3类。

四、Fortified Wine是在吃        时饮用的酒。

任务评价

任务一  葡萄酒的定义与分类
	任  务  单
	任务单答案
	[image: image8.emf]
	[image: image9.emf] 
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	说出葡萄酒
的定义
	一、发酵 二、(1)√(2)√(3)×  

三、酒精含量

如果达到16%，酵母菌就会被杀死，没有酵母菌就不能发酵酿成葡萄酒了
	全对
	答对
4个
	答对
2个

	认识葡萄酒
家族
	一、1. 餐酒 2. 强化葡萄酒 3. 红葡萄酒 4. 白葡萄酒 5. 玫瑰红葡萄酒 6. 气泡酒

二、B、C、A  三、红葡萄酒、白葡萄酒、玫瑰红葡萄酒 四、甜食
	全对
	填空答
对10个
以上
	填空答
对8个
以下


任务二  世界主要的葡萄品种

[image: image11.wmf] 

无论是法国、意大利、德国等旧世界国家的葡萄酒，还是澳大利亚、美国、智

利、中国等新世界国家的葡萄酒，都会在酒瓶上标出葡萄的品种，有的是使用单一

葡萄品种酿造，有的是使用几种葡萄一起酿造，葡萄的品种决定了葡萄酒的口味。

因此，作为一名侍酒师，掌握世界主要的葡萄品种是十分必要的。

 

具体工作任务

 

Ø
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活动一

  

介绍葡萄的种植条件与地理分布

 


要掌握以上内容，我们首先要了解葡萄喜欢什么样的土质、什么样的气候，以及世界上最适合葡萄种植的国家与地区。 
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信息页

   

葡萄的地理分布和种植条件

 


每一种植物都有适合它生长的环境，世界上葡萄的主要种植区集中在法国、意大利、西班牙、葡萄牙、匈牙利、德国、美国加州、南非、澳大利亚、智力、中国山东等，其中欧洲占绝大部分，拥有全球2/3的葡萄园。世界前三大葡萄酒生产国为：意大利、法国和西班牙。
一、地理位置

适合种植优良葡萄的地理位置是南北纬38°～53°之间的温带气候区。
二、气候及影响因素

葡萄适宜生长在温和的温带气候区。影响葡萄生长的因素很多，其中以阳光、温度和水最为重要。

1. 阳光
葡萄在充足阳光的照射下，将二氧化碳和水进行光合作用所产生的碳水化合物，给葡萄的成长提供了所需要的氧分，同时也是葡萄中糖分的来源。不过葡萄树并不需要强烈的阳光，稍弱的光线更适合光合作用的进行。阳光还可提高葡萄树和表土的温度，使葡萄容易成熟。经阳光照射的葡萄可使皮的颜色加深，但阳光太强却会灼伤葡萄。
2. 温度

温度是葡萄生长的重要因素，从发芽开始，需有10℃以上的气温，葡萄树的叶苞才能发芽，但发芽之后，–4℃以下的春霜即可冻死初生的嫩芽。枝叶的生长也需适宜的温度，以22℃～25℃为最佳，过冷或过热都会让葡萄的生长速度变慢。在葡萄成熟的季节，适度的高温会让葡萄的糖分增加、酸度降低，较高的温度也有助于红色素、单宁等酚类物质的增加；不过，若温度过高，再加上干旱，葡萄反而会完全停止成熟。另外，日夜温差对葡萄的影响也很重要，温差较大，会使得葡萄皮内的单宁和红色素增多。葡萄在冬季需经0℃以下的冬眠期，才能在隔年正常发芽，但是–15℃以下的低温则会冻死叶苞和树根。酿制红葡萄酒的葡萄比酿白葡萄酒的葡萄生长的地区需要更温暖些，大部分都种植在比较暖和的地方，比如法国南部、意大利、西班牙及葡萄牙；而靠北部比较寒冷的地方，大部分种植酿造白葡萄酒的葡萄，如德国、奥地利和法国北部等地区。《中国葡萄酒》%G3u.o5Y8y;^
3. 水分
水对葡萄的影响相当大，它既是光合作用的主要因素，又是葡萄根自土中吸取矿物质的媒介。葡萄树的耐旱性高，在其他作物无法生长的干燥贫瘠土地都能生长。葡萄枝叶的生长阶段需要较多水分，成熟期则要干燥，以免吸收太多水分而降低甜度，多雨造成的潮湿环境也容易让葡萄感染病菌。水分的多寡和雨量有关，同时地下土层的排水性和保水性也会影响葡萄树对水分的摄取。
三、土质

肥沃的土地能收获质量高、产量大的粮食，但却无法种出优质的酿酒葡萄。葡萄需要贫瘠的土质，比如花岗岩土、沉积岩石及砾石等。有人说白葡萄要种在白色土地上，而红葡萄则要种在红色土地上，这是有道理的。白色土壤虽然所含的矿物质较少，但因为排水性强，使葡萄树的根部呼吸畅通，干旱时土壤不会凝结成硬块；红色土壤富含矿物质，尤其是铁质，会使红葡萄树生长茂盛，但红土排水性不好，要混合部分砂黏土和鹅卵石来帮助积水流通，使葡萄树健康生长。
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任务单

   

介绍葡萄的地理分布和种植条件

 


一、请简要分析葡萄分布的地理位置。
二、请填写葡萄的种植条件。
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葡萄的种植条件

 

 

 

 

 

 

 

 

 


三、讨论：世界上葡萄的种植区有2/3都在欧洲的主要原因有哪些？
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活动二

  

识别世界主要的生产红葡萄酒的葡萄品种

 


知道了葡萄最适合的地理位置、最喜欢的自然条件，下面我们一起来认识世界上主要生产红葡萄酒的葡萄品种，掌握他们各自的特点。
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信息页一

 

用于酿酒的葡萄和我们日常食用的葡萄的区别

 


最近很多人学着在家酿造红葡萄酒，把从市场上买来的玫瑰香或巨峰葡萄一颗颗从枝上摘下来，冲洗干净，风干，放入消毒过的瓶子里，用手把葡萄碾碎，再放入一定量的糖，密封瓶子进行发酵，经过5～7天后，进行渣、液分离，二次发酵，再过一周后，过滤澄清，就可以饮用了。但是总感觉不如外面买的好喝。不知什么缘故？

参观了葡萄园后，看到枝芽间垂挂着的一串串葡萄，第一个感觉就是“这些酿酒用的葡萄怎么这么小啊”，外观很好看，像新疆无籽葡萄那般小。摘一颗尝尝，又酸又涩，一点儿也不好吃，不禁想问：“这样的葡萄真能酿出品质优良、价格昂贵的葡萄酒吗？这种酿酒的小葡萄和我们日常实用的葡萄有什么不同？”

酿酒用的葡萄皮比较厚重，红葡萄尤其需要高度色素，而食用的葡萄皮薄、汁多；酿酒用的葡萄要有相当的果酸，食用的葡萄一定要甜而不酸，否则没人买了；酿酒的葡萄在栽种时要刻意降低产量，以便每一颗果实都能充分吸收矿物质，散发独特的气息，食用的葡萄则是产量越高越好。
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任务单一

 

酿酒用的葡萄与食用的葡萄的区别

 


	
	酿酒用的葡萄
	食用的葡萄

	葡萄果粒
	
	

	葡萄皮
	
	

	葡萄汁
	
	

	口感
	
	

	生产量
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信息页二

 

世界主要的生产红葡萄酒的葡萄品种

 


所谓巧妇难为无米之炊，厨师精心煲好的肉汤，关键在于肉，同样，葡萄酒的味道也取决于葡萄。葡萄可分为很多品种，不一样的葡萄品种亦有不一样的味道。世界上关于酿造红葡萄酒的葡萄品种有上百种，我们不能逐一介绍，对于初学者来说，只要记住最为典型的几种即可。

一、赤霞珠(Cabernet Sauvignon)——法国波尔多的第一大葡萄品种

有着男性一样刚硬味道的赤霞珠(如图1-2-1所示)是目前世界上最为有名、评价最高、栽培量最大的葡萄品种，原产地为法国的波尔多地区。因此，它是法国波尔多梅多克地区酿制经典红葡萄酒的主要品种。事实上，在几乎所有的波尔多红葡萄酒中都能发现它以一定的比例存在，它通常会和它的近亲品丽珠、关系较远的梅鹿辄混调在一起，以增加芳香和柔顺感。世界各地产区都普遍种植和酿造赤霞珠葡萄酒(英国、德国、葡萄牙例外)，其原因是它对各种天气和土壤都能适应良好。

赤霞珠最理想的生长条件为排水良好的土壤(以碎石土层为最佳)，温度需适中，凉爽的夜晚和充足的阳光能让葡萄均衡生长和完全成熟，海洋的影响也很重要。赤霞珠的葡萄果粒细小而皮厚，因此酿造出来的酒，颜色深紫和单宁含量特别高，需要较长时间的陈年期让其单宁柔和，而赤霞珠本身亦具备丰富多变的特质，透过橡木桶的孕育，更能增加其品质和口感。

年轻的赤霞珠散发着紫罗兰、黑浆果、桑葚和干草本的香气，口感紧实，不甜并收敛，带有黑浆果和红浆果的浓郁风味以及薄荷、矿物和黑巧克力的气息。随着赤霞珠的不断陈年，它会逐渐发展成为带有雪茄盒、雪松甚至是松露的复杂风味。初品的时候会觉得苦涩，长期放置让它成熟以后，反而会觉得它柔和。因此，赤霞珠的魅力，来自时间的培养，选自上好产区和年份的赤霞珠，最佳饮用期为产后10年左右，而最精致的赤霞珠的寿命可达40～50年。

二、梅鹿辄(Merlot)——法国波尔多的第二大葡萄品种

梅鹿辄(如图1-2-2所示)是波尔多地区的第二大红葡萄品种，比赤霞珠早熟，更能够在凉爽季节孕育出丰富的风味，它中段的口感十分浓郁，这个特点是赤霞珠所不具备的，这也是为什么它通常都会和赤霞珠混调在一起的原因。梅鹿辄葡萄果粒比赤霞珠粗大而皮薄，单宁含量不高，酒精感丰富而甜润，颜色转变速度快，口感较柔顺，果酸较低，香味中大多带有红李、樱桃甚至草莓味。

三、黑比诺(Pinot Noir)——法国勃艮第的唯一红葡萄品种

黑比诺(如图1-2-3所示)是酿造法国勃艮第红葡萄酒所采用的唯一红葡萄品种，也是全世界最细致的葡萄品种。在所有的红葡萄品种中，黑比诺是最难种植、最难酿制的，而酿制出的葡萄酒也是最难理解的。最为人熟知的关于黑比诺的经典评语是“带着丝绒手套的铁拳”，凸显了黑比诺非凡的特点——能以极其细腻诱人的品质演绎出任何其他葡萄酒都不具备的最馥郁的香气。

黑比诺发芽和收获较早，适合于微冷的生长环境，其果实生长非常不规则，并容易超出产量所需，故要定时修剪以避免葡萄数量过多及过密而破损。黑比诺的葡萄串体形小，葡萄粒也较其他品种娇小，而且非常紧密，葡萄粒之间几乎没有空隙；皮薄，呈蓝黑色，它因其果肉细薄故单宁含量不高，甚至果酸比其单宁含量还高；它多汁少果肉，果汁没有颜色，除了可以酿成红葡萄酒外，也很适合酿造气泡酒。

黑比诺红酒大多是以单一葡萄品种酿制，颜色艳丽迷人，口感柔滑，呈现出多层次香味。年轻的黑比诺红酒色泽相对较浅，散发出夹杂着玫瑰花瓣、樱桃和黑莓果的诱人香气。随着酒的不断陈年，黑比诺的风味会转变成肉味和野味，酒的口感也会随之变得更加悦人和精致，同时保留着生动的香气和活泼的酸度。

在红葡萄品种中，黑比诺最能体现出地域与年份之间的联系。即便土壤类型、坡度甚至是风向发生了细微的改变，所种植出的黑比诺也会有极其不同的特征。在其他条件都同等的状况下，地理位置的好坏直接决定了黑比诺的品质，特别是在口感上有着惊人的差异。目前，世界上能真正出产优质黑比诺的产区并不多，这也是那些来自法国勃艮第、澳大利亚、新西兰和美国俄勒冈的黑比诺如此昂贵和受人追捧的原因。

四、希哈/社拉子(Syrah/Shiraz)——法国及澳大利亚的主要葡萄品种

希哈(如图1-2-4所示)，原产于法国隆河区北部，在新世界又称社拉子(Shiraz)，喜温暖气候，属于多产及抗病力强的葡萄品种。此品种酿造的葡萄酒酒色深红，酒香浓郁、丰富，伴有黑樱桃、黑浆果，且带点胡椒、黑巧克力、皮革及梅李的味道。口感丰厚，高单宁，适合久存陈年。在加州及澳洲皆种植得非常成功，尤其在澳洲为红葡萄品种的主力，它奠定了澳大利亚葡萄酒的世界地位，不论是单一品种或是混合赤霞珠酿酒，都是独树一帜的酒。

希哈/社拉子与其他葡萄品种相比，更具有多样性。比如温暖的南澳大利亚出产的希哈/社拉子以饱满、浓郁和柔滑的口感而闻名，而东南部的凉爽地区却生产出更加收敛、风味可口、辛辣的希哈/社拉子，且通常都散发出浓郁的胡椒香气。

希哈/社拉子的香气、口味和酒体结构因葡萄园的不同会有所差异，而其主要因素是如何选择适合陈酿的橡木桶。以澳大利亚名气最响的奔富葛兰许为代表，许多温暖产区的希哈/社拉子都在美国的橡木桶中陈酿，从而增加了香草和椰子糖的甜香味。而凉爽地区种植的希哈/社拉子更适合在法国的橡木桶中陈酿。
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  图1-2-1  赤霞珠    图1-2-2  梅鹿辄       图1-2-3  黑比诺      图1-2-4  希哈/社拉子
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任务单二

 

识别世界主要的生产红葡萄酒的葡萄品种

 


一、填写下面的表格。

	
	赤  霞  珠
	梅  鹿  辄
	黑  比  诺
	希哈/社拉子

	外形(果皮、果粒)
	
	
	
	

	适合的温度
	
	
	
	

	年轻酒的口感
	
	
	
	

	陈年酒的口感
	
	
	
	


二、讨论：为什么赤霞珠是世界上栽培量最大的葡萄品种？
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活动三

  

识别世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种

 


通过活动二我们认识了世界主要的生产红葡萄酒的4个葡萄品种，下面我们再一起了解世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种，看看它们有哪些特点？


[image: image26.wmf] 

信息页

   

世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种

 


生产白葡萄酒的葡萄品种也有上百种，但只有少数几种成为如今被广为熟知的主要或“高贵”的品种。这些品种与各产地形成了强有力的协同关系，成为一种身份的象征。下面我们就来介绍一下被广为熟知的3个生产白葡萄酒的葡萄品种。

一、霞多丽(Chardonnay)——世界上栽培量最大的白葡萄品种

还记得前面讲过的赤霞珠吗？它是世界上栽培量最大的红葡萄品种，因此，如果说赤霞珠是葡萄酒之王，那么霞多丽(如图1-2-5所示)一定是葡萄酒之后，甚至可以说是白葡萄酒的代名词。现在世界各地的主要产地都能找到它的踪影，它不仅可酿成高品质的干白葡萄酒，也是非常优秀的香槟与气泡酒材料，因为它对各类土壤、天气的适应力都很强而且容易酿造。
霞多丽起源于法国勃艮第的经典白葡萄品种，但到目前为止，勃艮第出产的霞多丽白葡萄酒最能表现细腻、多变的特点；而澳大利亚和加州的霞多丽白葡萄酒则表现出最为肥美甜润的口感和最浓重的酒香。勃艮第出产的霞多丽具有如下3大特点。

1. 稳定性强

霞多丽比起娇贵的黑比诺，可谓容易照料得多了，除了生长力强、成熟快、糖分高之外，酿成酒之后的酒精浓度也比较高。

2. 可塑性强

在酿造方面，霞多丽是所有白葡萄中最适合在橡木桶中发酵与培养的品种，也正因为如此，很多人往往把来自橡木桶培养的如香草、干果、奶油味等误以为是霞多丽特有的气味。其实霞多丽最特别的地方也在于此，品种本身的香味与口感并无特别之处，但却非常容易因生长的环境与酿造的方法而产生变化，可塑性强，与娇贵的黑比诺有着天壤之别。

其可塑性强还表现在另一方面，即不同气候的产区和不同酒龄的霞多丽，都有不同的风格，加上橡木桶的酿藏搭配，让霞多丽倍添风味。较凉爽地区酿制的霞多丽葡萄酒口感紧实收敛，散发出清淡但略带辛辣的香气，带有生梨、苹果和白桃的气息；较温暖及炎热地区的霞多丽则呈现出圆润柔滑的风格，更多汁和成熟，散发出油桃、热带水果和柑橘的气息，余味比凉爽地区的霞多丽脆爽，有更加柔滑的酸度。

3. 耐久存

霞多丽是少数可储藏的白葡萄品种，酒劲有力，浅酒龄时颜色浅黄并带有绿色，果香浓郁而爽口，价格较便宜，深受人们喜欢；随着酒龄增加，颜色转变为黄色或金黄色，新鲜的水果味渐渐消失而变为多姿多彩的复杂味道，后韵明显增强，但只有顶级霞多丽的陈年时间可以超过5年。

二、长相思(Sauvignon Blanc)——世界上最受欢迎的白葡萄品种

长相思(如图1-2-6所示)原产自法国，是目前世界上最受欢迎的白葡萄品种。这个葡萄品种能够显现出水果和蔬菜的两种截然不同的特征，能给人一种非常鲜明的青草和柠檬香味，在口感上比一般的白葡萄酒酸，属于清爽型的酒，但并不是每个人都喜欢它这种特殊的口味，所以形成了两极化状态，要么喜欢，要么放弃。

由于长相思的酸度较高，因此果香味很好，应早期饮用。另外，长相思会因产地、酿造方法的不同而口味各异。纯长相思品种的酒不会因橡木桶储藏或陈年而得益很多，通常都会混配塞美蓉，以塞美蓉的甜度和香味平衡长相思的酸度及香味复杂度。而美国加州的福美白葡萄酒在装瓶前以全新橡木桶蕴藏处理而呈现较柔顺口感，使其多了一些橡木桶的香草味又降低了其青草味，这种改良，现在风行全美国。

三、雷司令(Riesling)——德国酒的代名词

雷司令(如图1-2-7所示)原产自德国，可以说是德国酒之代名词，在世界较为寒冷的地区都有种植，但各产区甚至酒厂所酿造的风格都不一样。雷司令香味上一般有莱姆和苹果及特殊的汽油味，口感有甜及不甜的酒(欧洲大多数以此酿造的白葡萄酒或多或少都带有甜味，澳大利亚却以干型为主)。大多带甜的雷司令具有相当长的陈年能力，并且由于德国的气候关系，德国这种品种的白葡萄酒酒精含量大多为一般葡萄酒的一半。
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图1-2-5  霞多丽           图1-2-6  长相思             图1-2-7  雷司令
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任务单

   

识别世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种

 


一、填写下面的表格。


	
	霞  多  丽
	长  相  思
	雷  司  令

	英文名字
	
	
	

	源产自哪国
	
	
	

	口味特点
	
	
	

	酿制出的白葡萄酒的口感
	
	
	


二、讨论：为什么把霞多丽称为白葡萄酒的代名词？

任务评价

任务二  世界主要的葡萄品种

	评 价

项 目
	具 体 要 求
	评    价
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	[image: image33.emf]
	建    议

	世界主要的葡
萄品种
	1. 介绍葡萄的种植条件与地理分布
	
	
	
	

	
	2. 识别世界主要的生产红葡萄酒的葡萄
品种
	
	
	
	

	
	3. 识别世界主要的生产白葡萄酒的葡萄
品种
	
	
	
	

	学生

自我

评价
	1. 积极参与课堂互动
	
	
	
	

	
	2. 要点记忆清晰
	
	
	
	

	
	3. 内容基本理解
	
	
	
	

	老师

评价
	1. 能跟上授课节奏
	
	
	
	

	
	2. 课后复习及时
	
	
	
	

	
	3. 能够用于实际生活中
	
	
	
	

	总计
	
	个
	个
	个
	总评
	

	在识别世界主要的葡萄品种中，我的收获是：
	


(续表)    

	评 价

项 目
	具 体 要 求
	评    价
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	建    议

	在识别世界主要的葡萄品种中，我的不足是：
	

	改进方法和措施有：
	


任务三  葡萄酒的酿造过程
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你是一家葡萄酒专卖店的导购员，今天来了几位客人，他们不是很了解葡萄酒，

问你：“都是用葡萄来酿造的葡萄酒，怎么会有不同的颜色？为什么能酿造出带汽的

葡萄酒？”作为导购员的你该如何回答客人提出的问题呢？

 

具体工作任务

 

Ø

 

ÌåÑéºìÆÏÌÑ¾ÆµÄÄðÔì¹ý³Ì£»

 

Ø

 

ÌåÑé°×ÆÏÌÑ¾ÆµÄÄðÔì¹ý³Ì£»

 

Ø

 

½éÉÜÇ¿»¯ÆÏÌÑ¾ÆµÄÄðÔì¹ý³Ì£»

 

Ø

 

½éÉÜÏãéÄ¾ÆµÄÄðÔì¹ý³Ì¡£
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活动一

  

体验红葡萄酒的酿造过程

 


为了很专业地回答客人的问题，我们首先需要来了解一下红葡萄酒的酿造过程，并要掌握酿造过程中的工作原理。
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信息页一

 

红葡萄酒的酿造过程

 


葡萄酒由葡萄汁天然发酵而成，酒精发酵是其中主要的阶段。生产红葡萄酒时，红葡萄带皮发酵，其颜色和单宁酸带进葡萄酒。红葡萄酒通常在桶中陈熟两年，高品质的葡萄酒一定要用橡木桶酿制，橡木能使酒具有丰富的单宁和特殊的香草气味，由橡木微孔渗入的少量氧气有助于酒的熟化。具体酿造过程如图1-3-1所示。
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去梗破皮

 

浸皮与发酵

 

榨汁

 

橡木桶中培养

 

澄清、装瓶

 

充满二氧化碳的酒槽

        

 

酒槽中培养

 

采摘葡萄

 


图1-3-1  红葡萄酒的酿造过程

一、采摘葡萄

大自然完成自己的哺育工作之后，葡萄园中的男男女女立刻投入到紧张的工作中，开始将成熟的葡萄酿成美酒的过程。第一个阶段就是采摘葡萄，一般需要两天的时间。以往都是手工把葡萄成串地摘下，现在很多葡萄园实现了机械化采摘，比起人工采摘存在很大优势，速度快(在某些环境条件下至关重要，比如采摘阶段天气突变)、成本低(一台采摘机和50个采摘工人的工作量相当)，并且效率更高(采摘机在夜间也可以工作)。机械采摘虽然效率很高，但进行机械采摘要求葡萄藤必须按照特定方式攀缘成长，而很多酿酒商认为这样无法得到最好的葡萄。所以，手工采摘仍然是酿造高档葡萄酒的基本步骤。
二、去梗破皮
1. 去梗

摘下来的葡萄立刻被送到酒厂进行去梗，让成串的葡萄与梗分离。如果保留葡萄梗，会让葡萄原汁中保留不好闻的草味，同时单宁含量过高会让葡萄酒有较重的苦味。
2. 破皮

红葡萄酒的颜色和口味特征主要取决于葡萄皮中的红色素和单宁含量等，所以必须先破皮让葡萄汁液能和皮接触，以释放出这些多酚类物质。
三、发酵的两种方法

1. 浸皮与发酵——大多数葡萄酒

完成破皮去梗后，葡萄汁和皮会一起放入酒槽中，一边发酵一边浸皮。传统多使用无封口的橡木酒槽，现多使用自动控温不锈钢酒槽，较高的温度可加深酒的颜色，但过高(超过32℃)却会杀死酵母并丢失葡萄酒的新鲜果香，所以温度的控制必须适度。发酵时产生的二氧化碳会将葡萄皮推到酿酒槽顶端，无法达到浸皮的效果，依传统，酿酒工人会用脚踩碎此葡萄皮块与葡萄酒混合，亦可用机械搅拌混合等方法。浸皮的时间越长，释入酒中的酚类物质、香味物质及矿物质等越浓。当发酵完，浸皮达到需要的程度后，即可把酒槽中的液体部分导引到其他酒槽，此时的葡萄酒称为初酒。
2. 二氧化碳浸皮法——法国博若莱新酒

用此法制成的葡萄酒具有颜色鲜明、果香宜人、单宁含量低、容易入口等特点，常被用来制造适合年轻人饮用的清淡型红葡萄酒，如法国博若莱新酒，其制造特点就是将完整的葡萄串放入充满二氧化碳的酒槽中数天，然后再榨汁发酵。事实上，由于压力的原因很难全部保持完整的葡萄串，会有部分被挤破的葡萄开始发酵，除了能生产出独具特色的酒之外，这种酿造法还可让乳酸发酵提早完成，好赶上11月第3个星期四的新酒上市。
四、榨汁
酒槽中剩下的固体进行榨汁，榨汁后所得的液体比初酒浓厚得多，单宁及红色素含量非常高，但酒精含量反而较低。酿酒师可依据需要，在初酒中加入经榨汁处理后的葡萄酒，但混合之前须先经澄清的程序。
五、橡木桶中培养或酒槽中培养

此过程对红葡萄酒比对白葡萄酒重要，几乎所有高品质的红葡萄酒都需经过橡木桶的培养，因为橡木桶不仅能补充酒的香味，同时能提供适度的氧气使酒更加圆润。培养时间的长短依据酒的结构、橡木桶的大小及新旧而定，通常不会超过两年。但法国博若莱新酒要在酒槽中培养，而有些一般品质的红葡萄酒也需要在酒槽中培养。

六、澄清
红葡萄酒是否清澈跟酒的品质没有太大的关系，除非是因为细菌感染使酒浑浊。但为了美观，或使酒结构更稳定，通常还是会进行澄清的程序。酿酒师可依其所需选择适合的澄清法。
七、装瓶
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任务单一

 

红葡萄酒的酿造过程

 


一、填写红葡萄酒的酿造过程。
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二、讨论：1. 高品质的红葡萄酒为什么要用人工采摘，并且要在橡木桶中培养？

2. 红葡萄酒的颜色是从哪里来的？
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信息页二

 

自制红葡萄酒的方法

 


现在很多人喜欢在家自己酿造葡萄酒，方法和过程并不复杂，下面让我们一起根据信息页的内容，亲自动手尝试酿造红葡萄酒吧！

一、准备工具

剪刀、洗菜的盆、几个洗干净的可乐瓶、一根塑料管(输液管等)。

二、准备原料

6斤玫瑰香葡萄、1斤白糖。
三、酿造过程

(1) 葡萄：买自然成熟的紫红色的玫瑰香葡萄。

(2) 用剪刀贴近果蒂处把葡萄一个个地剪下来，可以留一点果蒂。

(3) 用清水冲洗一遍，再把水沥干。
(4) 把葡萄倒在盆里，用手把它们一个个捏碎，葡萄皮、葡萄籽和果肉全都留在盆里，然后按照6斤葡萄1斤白糖的比例，搅拌均匀，等白糖完全融化以后，装在洗干净的瓶子里。注意，瓶子不要装得太满，要留出1/3的空间，因为葡萄在发酵的过程中会膨胀，会产生大量的气体，如果装得太满，葡萄酒会溢出来。另外，为了不让外面的空气进去，在瓶盖上最好用塑料袋缠紧。放糖的作用是提高酒精度。   

(5) 在室温下发酵6～8天，当发酵完成后，瓶子里会分3层，上层是葡萄皮和气泡，中间是葡萄酒液，下边是沉淀的果肉和死酵母。用一根塑料管子，干净的一次性输液管就可以，插入中间的酒液，吸一口，将流出来的酒赶紧收集到另外一个干净瓶子里，利用虹吸法将葡萄酒汁放入二次发酵瓶里，然后将剩下的葡萄皮、籽、糟等用丝袜或细纱布过滤，过滤后的酒液也混入二次发酵瓶里。葡萄皮、籽、糟扔掉。注意，二次发酵坛子留有1/10空隙，盖子也不要拧得太紧。放在阴凉处。   
(6) 此时的葡萄酒汁较为浑浊，颜色也不大好看，但喝起来已经是干红葡萄酒的味道了。在温度大于22℃时，葡萄酒一般会产生二次发酵，主要是苹果酸-乳酸发酵，不会再产生酒精。   
(7) 二次发酵中会有少量洁白、细腻的泡沫上升。2～3周后，二次发酵基本完成，酒液变得清澈，我们就可以品尝红葡萄酒了。 

[image: image44.wmf] 

任务单二

 

自制红葡萄酒

 


请按照自制红葡萄酒的方法，自己亲手酿制下红葡萄酒，体验酿造过程，品味自己酿造的红葡萄酒。
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活动二

  

体验白葡萄酒的酿造过程

 


通过活动一我们知道了红葡萄的酿造原理和过程，也有机会体验一下自制红葡萄酒的方法下面我们再一起认识白葡萄的酿造过程，体会红白葡萄酒酿造的不同之处。
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信息页

   

白葡萄酒的酿造过程

 


白葡萄酒的具体酿造过程如图1-3-2所示。
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破皮

 

榨汁

 

酒槽中发酵

 

橡木桶中发酵

 

澄清

 

低温浸皮

 

酒槽中培养

 

橡木桶中培养

 

澄清、装瓶

 

紫葡萄

 

采摘葡萄

 


图1-3-2  白葡萄酒的酿造过程

一、采摘葡萄

葡萄选用白葡萄或紫葡萄。由于白葡萄比较容易被氧化，采摘葡萄时必须尽量小心，保持果粒完整，以免影响品质。

二、破皮
采摘后的葡萄必须尽快进行榨汁，白葡萄通常会先进行破皮程序，有时也会去梗；紫葡萄就直接榨汁。

三、发酵前低温浸皮制造法
近来发现发酵前进行短暂的浸皮过程可增进葡萄品种原有的新鲜果香，同时还可使白葡萄酒的口感更浓郁圆润。但为了避免释放出太多单宁等多酚类物质，浸皮的过程必须在发酵前低温下短暂进行，同时破皮的程度也要适中。
四、榨汁
为了不将葡萄皮、梗和籽中的单宁和油脂榨出，压榨时压力必须温和平均，而且要适当翻动葡萄渣。

五、澄清
传统沉淀法，约需一天左右的时间；离心分离器，比较方便，但动力太强，常将酵母菌一并除去而需添加人工酵母。

六、橡木桶中发酵
传统白葡萄酒发酵是在橡木桶中进行的，由于容量小、散热快，虽无先进的冷却设备，控温效果却相当好。此外，在发酵过程中橡木桶的木香、香草香等气味会融入葡萄酒中使酒香更丰富。

七、酒槽中发酵
一般清淡的白葡萄酒在酒槽中发酵，但必须缓慢进行，以保留葡萄原有的香味，为此，温度必须控制在18℃～20℃之间。
八、橡木桶中培养
橡木桶中发酵后死亡的酵母会沉淀于桶底，酿酒工人会定时搅拌让死酵母和酒混合，此法可使酒变得更圆润。由于桶壁会渗入微量的空气，所以经过桶中培养的白葡萄酒颜色较为金黄，香味更趋成熟。

九、酒槽中培养
白葡萄酒发酵完之后还需经过乳酸发酵等程序，使酒变得更稳定。由于白葡萄酒比较脆弱，培养的过程必须在密封的酒槽中进行，乳酸发酵之后会减弱其新鲜酒香以及酸味，因此，一些以新鲜果香和高酸度为特性的白葡萄酒会以加二氧化硫或低温处理的方式抑制乳酸发酵。

十、装瓶前的澄清、装瓶

装瓶前，还必须除去酒中的死酵母和葡萄碎屑等杂质。常用的方法有：换桶、过滤法、离心分离器和皂土过滤法等。
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任务单

   

体验白葡萄酒的酿造过程

 


一、讨论：1. 白葡萄酒与红葡萄酒在酿造过程中的最大不同点是什么？

          2. 在酿造白葡萄酒时为什么紫葡萄可直接榨汁，而不用破皮？
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二、写出白葡萄酒的酿造过程。
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活动三

  

介绍强化葡萄酒的酿造过程

 


红白葡萄酒的酒精度数在10多度，而强化葡萄酒的酒精度数在30多度，这是怎么回事？他们在酿造过程中有哪些特殊之处？让我们一起了解一下吧！
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信息页

   

体验强化葡萄酒的酿造过程

 


一、采摘

应在葡萄成熟度较高时再采摘，这点与红、白葡萄酒不同。为了提高葡萄的糖分，部分产区采收后先经日晒，然后再榨汁。
二、发酵
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白葡萄    破皮    榨汁    澄清    发酵

紫葡萄    去梗破皮    发酵

三、加酒精停止发酵
强化葡萄酒都是甜的，原因是让葡萄发酵不完全，发酵中途停止，这时尚未发酵成酒精的糖分就留在了酒中。那么添加什么原料可终止葡萄汁发酵呢？

强化葡萄酒是添加酒精，使酒精浓度提高到15%以上，发酵就可中止。因为当酒精浓度超过15%之后，酵母菌就没有办法再继续存活了，发酵自然中止。
添加酒精的时间因酒的种类而定。白葡萄酒通常直接加在发酵酒槽中；口味清淡型的甜红酒则是在发酵中途，榨汁后再添加酒精；口味浓郁、结构紧密的甜红酒是加在正进行发酵和浸皮程序的发酵槽中，发酵停止后，葡萄皮还会再浸泡一阵子才会进行榨汁的程序，由于酒精有助于单宁释入葡萄酒中，所以这个阶段可释出许多单宁。
四、橡木桶中培养
添加过酒精之后葡萄酒的结构将变得比较稳定，不像普通干白那么脆弱，不易被氧化，因此不需要使用全新的橡木桶，桶中培养的时间也不限在两年以内。依据橡木桶培养时间的长短，可区分两种类型的强化红葡萄酒，一种是作长期的橡木桶培养(从2～3年至7～8年不等，有时更长)，培养过程中葡萄酒逐渐氧化，装瓶时酒的颜色已变淡且转成砖红色系，香味浓厚常有干果及果酱等老酒的酒香；另一种类型则是作较短暂的橡木桶培养即装瓶，颜色经常深黑，单宁重，适合长期的瓶中培养。为了使酒的品质及风味稳定，此类葡萄酒经常于装瓶前混合不同年份和产区的酒以实现均衡丰富的口味。
五、酒槽中培养
六、装瓶
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任务单

   

介绍强化葡萄酒的酿造过程

 


一、请结合下面的图片来表述强化葡萄酒的酿造过程。
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强化葡萄酒的酿造过程
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二、讨论：强化葡萄酒与红白葡萄酒在酿造过程中的最大不同点是什么？
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活动四

  

介绍香槟酒的酿造过程

 


以葡萄为原料酿制的葡萄酒怎么能产生气泡，并且这些气泡不是用人工打进去的，而是葡萄自身产生的，这里面到底有哪些奥秘？让我们一起来探个究竟吧！
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信息页

   

香槟酒的酿造过程

 


香槟酒的神奇就在于酒中的气泡是自然产生的，而不是靠外力打进去的。那么酿酒师是用什么样的方法呢？下面就让我们一起解开这个谜吧！香槟酒的酿造过程，如图1-3-3所示。
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第二次发酵，香槟酒产生气泡

 

摇瓶、除渣

 

装瓶

 

压榨取汁

 

澄清

 

第一次发酵

 

调酒师勾兑

 

 


图1-3-3  香槟酒的酿造过程

一、采摘
每年到了采摘季节，葡萄种植人便会依据每年由香槟地区酒业联合会公布的采摘时间进行手工采摘。与红、白葡萄酒有很大不同的是，酿造香槟酒的葡萄必须手工采摘，且要按照统一的时间采摘。

二、压榨取汁

每种葡萄都要经过传统的垂直式或较温和的水平式榨汁机加以压榨。为了确保品质，香槟地区规定每150kg的葡萄最多只能榨出 100 L的果汁(必须严格执行)，红、白葡萄酒就没有这方面的要求。

三、澄清

在取得葡萄汁后，进行初步的澄清。

四、第一次发酵

澄清后把酒放在橡木桶中进行第一次发酵，通过活性干酵母的参与发酵而得到酒精度为11°的酒。

五、调酒师勾兑

调酒师反复不断地品尝，对不同品牌、年份，或不同地区的酒进行勾兑，以使每种品牌特有的风格和谐地体现出来。
六、第二次发酵

勾兑好后，加入以蔗糖和酵母为原料调配的再发酵液，封瓶后置于挖空葡萄园下方的白堊土酒窖里准备第二次发酵。第二次发酵是在封闭的瓶中进行的，再发酵液的糖分发酵后产生的二氧化碳无处遁逃，便溶入酒液中，这就是气泡的由来。气泡被封在酒瓶中，直至开瓶。
七、摇瓶、除渣

在二次发酵完成后，死去的酵母会慢慢沉到瓶底产生沉淀物，怎样除去这些沉淀物？
1. 摇瓶

摇瓶的目的是要让死去的酵母沉淀物聚集在瓶颈，以便除去。

方法：起先酒瓶被水平放置在A 形架子上，摇瓶工人每天每次转动瓶子8圈，每天要晃转成千上万瓶，并且一点一点改酒瓶的角度，持续3～4个月，直到几乎垂直倒立。一名转瓶高手，每天能转动5万瓶，得需要至少5年的实践才能达到这样的水平。直到今天，人们即使用大的木架子来代替，也是半手工的方式，其间的工作量可想而知。
2. 除渣

装瓶时，将瓶颈浸入极低温的盐水中，使含有沉淀物的酒结冰之后，再打开瓶塞。此时瓶中的气压会将结冰部分喷出，这样就把沉淀物除去了。香槟酒的酿造多么神奇啊！
八、装瓶

盖上最后的瓶塞之前，工人们会添“加味液”，成分则是每家香槟酒厂的秘方，主要为葡萄酒和不定量的糖分。这个过程结束后，没有年份的香槟要再放置12个月以后才能出售；年份香槟更要等待该收成年份3年以上才能出售。
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任务单

   

介绍香槟酒的酿造过程

 


一、请用自己的语言解释香槟酒产生气泡的原因。

二、请比较香槟酒、红白葡萄酒、强化葡萄酒在酿造过程中的相同与不同之处。
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任务评价

任务三  葡萄酒的酿造过程

	评 价

项 目
	具 体 要 求
	评    价
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	建    议

	葡萄
酒的
酿造
过程
	1. 体验红葡萄酒的酿造过程
	
	
	
	

	
	2. 体验白葡萄酒的酿造过程
	
	
	
	

	
	3. 介绍强化葡萄酒的酿造过程
	
	
	
	

	
	4. 介绍香槟酒的酿造过程
	
	
	
	

	学生

自我

评价
	1. 积极参与课堂互动
	
	
	
	

	
	2. 要点记忆清晰
	
	
	
	

	
	3. 内容基本理解
	
	
	
	

	老师

评价
	1. 能跟上授课节奏
	
	
	
	

	
	2. 课后复习及时
	
	
	
	

	
	3. 能够用于实际生活中
	
	
	
	


(续表)    

	评 价

项 目
	具 体 要 求
	评    价
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	建    议

	总计
	
	个
	个
	个
	总评
	

	在体验葡萄酒的酿造过程中，我的收获是：
	

	在体验葡萄酒的酿造过程中，我的不足是：
	

	改进方法和措施有：
	






















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































葡萄酒的基础知识包括什么是葡萄酒、葡萄酒的种类、世界上主要的葡萄品种以及葡萄酒的酿造方法等，掌握这些知识是我们做好葡萄酒服务的基础。作为一名餐厅服务员，要掌握葡萄酒的定义和种类，了解葡萄酒的酿造过程，掌握主要的葡萄品种，这样才能更专业地向客人介绍及推销葡萄酒。
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你是一家葡萄酒专卖店的导购员，今天来了几位客人，他们不是很了解葡萄酒，问你：“都是用葡萄来酿造的葡萄酒，怎么会有不同的颜色？为什么能酿造出带汽的葡萄酒？”作为导购员的你该如何回答客人提出的问题呢？



具体工作任务



( 体验红葡萄酒的酿造过程；



( 体验白葡萄酒的酿造过程；



( 介绍强化葡萄酒的酿造过程；



( 介绍香槟酒的酿造过程。












_1373180446.doc
[image: image1.png]iIW%ﬁ:






如果想成为一名葡萄酒侍酒师，就要掌握专业酒水知识与技能，包括如何倒酒、侍酒，如何储藏葡萄酒，以及葡萄栽培、葡萄酒酿造，葡萄酒的鉴别、品评、投资策略与菜单设计等，这些内容都要从最基础的葡萄酒知识学起。



具体工作任务



( 说出葡萄酒的定义；



( 认识葡萄酒家族。
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任务单   识别世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种
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信息页二 自制红葡萄酒的方法
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第二次发酵，香槟酒产生气泡
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强化葡萄酒的酿造过程
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葡萄的种植条件
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信息页   世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种
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无论是法国、意大利、德国等旧世界国家的葡萄酒，还是澳大利亚、美国、智利、中国等新世界国家的葡萄酒，都会在酒瓶上标出葡萄的品种，有的是使用单一葡萄品种酿造，有的是使用几种葡萄一起酿造，葡萄的品种决定了葡萄酒的口味。因此，作为一名侍酒师，掌握世界主要的葡萄品种是十分必要的。



具体工作任务



( 介绍葡萄的种植条件与地理分布；



( 识别世界主要的生产红葡萄酒的葡萄品种；



( 识别世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种。
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任务单二 自制红葡萄酒
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活动三  介绍强化葡萄酒的酿造过程
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任务单   介绍强化葡萄酒的酿造过程
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信息页   香槟酒的酿造过程
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任务单   介绍香槟酒的酿造过程
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活动四  介绍香槟酒的酿造过程
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信息页   体验强化葡萄酒的酿造过程
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信息页   白葡萄酒的酿造过程
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任务单   体验白葡萄酒的酿造过程
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活动二  体验白葡萄酒的酿造过程
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信息页一 红葡萄酒的酿造过程
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任务单一 红葡萄酒的酿造过程
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活动一  体验红葡萄酒的酿造过程
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信息页   葡萄的地理分布和种植条件
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任务单一 酿酒用的葡萄与食用的葡萄的区别
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任务单二 识别世界主要的生产红葡萄酒的葡萄品种
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活动三  识别世界主要的生产白葡萄酒的葡萄品种
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信息页二 世界主要的生产红葡萄酒的葡萄品种
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活动二  识别世界主要的生产红葡萄酒的葡萄品种
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信息页一 用于酿酒的葡萄和我们日常食用的葡萄的区别
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任务单   介绍葡萄的地理分布和种植条件
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活动二  认识葡萄酒家族
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任务单   认识葡萄酒家族
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活动一  介绍葡萄的种植条件与地理分布
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信息页   认识葡萄酒家族
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信息页   什么是葡萄酒
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任务单   掌握葡萄酒的定义












_1372140214.doc



_1372157121.doc


活动一  说出葡萄酒的定义
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