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陕西葡萄酒供应商

发布日期: 2025-09-24

葡萄酒贮藏方式：若想将葡萄酒（木塞瓶装）长期储存，尽量能做到平放、恒温、恒湿、通
风、避光、避震。而橡胶塞、螺旋盖的葡萄酒却有小小的区别。平放：葡萄酒以平放摆置较理想，
这样才能让软木塞和葡萄酒接触到，以保持它的湿润度，否则若将酒直放，时间太久，会使软木
塞变得干燥易碎，而无法完全紧闭瓶口，造成葡萄酒的氧化。若贮酒环境太湿，容易造成软木塞
及酒标的腐烂，太干则容易使软木塞失去弹性，无法紧封瓶口，所以70左右的湿度，是较佳的贮
酒环境。葡萄酒是以葡萄为原料酿造的一种果酒。陕西葡萄酒供应商

通常红葡萄酒的适饮温度要比白葡萄酒来得高，因为它的口感比白酒来得厚重，所以，需要
比较高的温度才能引出它的香气。因此，即使只是单纯的红葡萄酒或白葡萄酒，也会因为酒龄、
甜度等因素，而有不同的适饮温度。有过较强震荡的葡萄酒经过一段时间的静置，一般均可恢复
之前的口感。通常情况下，经长途运输的葡萄酒须经过两天以上的静置才能恢复正常品质。需要
注意的是您在储藏时一定要把室内温度调节好。直到有1天你需要品尝他们时，请在的前1天把他
们取出来，并把它们放在稍微有点高的室内温度的环境里。陕西葡萄酒供应商香槟酒、起泡酒、
桃红葡萄酒不需要醒酒。

葡萄酒的基本特征：香气也许是葡萄酒神秘、复杂的特征，据说已经从葡萄酒中分辨出了600
多种不同的香气，这个数字足以让人抓狂了。葡萄酒的香气主要来自葡萄本身。其次，在发酵过
程也会产生各种不同的香气。第三，在橡木桶中陈年时，酒体会从橡木桶中吸收一些香气。葡萄
酒的主要香气当然是来自葡萄，包括果香、花香和土壤香气。由于葡萄藤通常都是生长在较贫瘠
的土地上，为了吸收足够的营养，其根部要深深地扎入土壤中。因此，葡萄的果实会带有自身的
果香、周围的花香和土壤的香气。

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）。葡萄酒的基本特征：酒精度：酒精是葡萄汁在发酵过程中由果糖转化而来的。

葡萄酒贮藏方式：恒温：葡萄酒贮藏环境的温度，尽量维持在12～15℃，否则温度变化太大，不
只破坏葡萄酒的酒体，在热胀冷缩的作用下，还会影响到软木塞而造成渗酒的现象。所以，若贮
酒环境能够维持在5～20度的某一温度下，保持±2度的变化内，也都是比较理想的。然而在夏天
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高温的时候，没有任何辅助条件（恒温柜、地窖等）的情况下，应让葡萄酒的储存恒定在一个温
度上，如26度，保持±2度的变化内，这样也能保证几个月内葡萄酒的品质没有太大的影响。家里
有葡萄酒存放时，对空调的使用确是应该注意。葡萄酒醒酒时间：醒酒时间因为酿酒葡萄、酒庄、
陈年期、酒体状况甚至醒酒器的不同而各有差异。陕西葡萄酒供应商

葡萄酒需要在橡木桶里贮藏一段时间。陕西葡萄酒供应商

葡萄酒种类，按二氧化碳含否分为：1、静酒不含有自身发酵或人工添加CO2的葡萄酒叫静酒，即
静态葡萄酒。2、起泡酒和汽酒含有一定量CO2气体的葡萄酒，又分为两类：1、起泡酒：所
含CO2是用葡萄酒加糖再发酵产生的。在法国香槟地区生产的起泡酒叫香槟酒，在世界上享有盛
名。其他地区生产的同类型产品按国际惯例不得叫香槟酒，一般叫起泡酒。2、汽酒：用人工的方
法将CO2添加到葡萄酒中叫汽酒，因CO2作用使酒更具有清新、愉快、爽怡的味感。希望以上的
一些相关介绍能够对你有所帮助。陕西葡萄酒供应商

上海雷沃商贸有限公司致力于食品、饮料，以科技创新实现高品质管理的追求。上海雷沃拥
有一支经验丰富、技术创新的专业研发团队，以高度的专注和执着为客户提供葡萄酒，冰酒，红
酒，蓝莓酒。上海雷沃致力于把技术上的创新展现成对用户产品上的贴心，为用户带来良好体验。
上海雷沃始终关注食品、饮料市场，以敏锐的市场洞察力，实现与客户的成长共赢。


