
第 1 页 / 共 2 页

东莞悦来红葡萄酒

生成日期: 2025-10-14

造成葡萄酒瓶顶塞的原因1、气温高。夏天炎热的时候，加上放在汽车内，高温可能会将葡萄酒中的二氧化
硫挥发出来，导致瓶内的气压升高，从而形成木塞凸起。2、温度低。冬天寒冷时，极端的低温会让葡萄酒液结
冰，结成冰块后会顶出木塞。因此，在冬季，国内红酒商都很少发货到北方等寒冷地方。3、剧烈摇晃。葡萄酒
在运输过程中受到强烈的晃动，容易使酒中的酚类物质加速氧化和破坏结构，同时增加了酒瓶内的温度，压力
不平衡，就会造成顶塞。更为严重的晃动，就会造成木塞直接顶出。4、二次发酵。葡萄酒在过滤环节，残留酵
母，加残余含糖量过多，就会在酒瓶中发生二次发酵，产生的二氧化碳气体导致顶塞。不同葡萄酒颜色意味着
着什么。东莞悦来红葡萄酒

    如何去除沉淀物？这些沉淀物虽然可以饮用，但是在有些场合里，为了给大家更好的品酒体验，还是
有必要去除掉这些沉淀物啊，这时候，我们较好不要直接把酒倒入杯中，而是先将酒倒入醒酒器，让酒得到进
一步的过滤。步骤如下（1）开酒之前，将酒瓶竖立放置一段时间，让沉淀物集中在瓶底，十五年以上的葡萄酒
应至少保持竖立一周；（2）开瓶时，不要摇晃或转动酒瓶，开瓶之后，要透过光源观察瓶底，确定沉淀物没有
污染上方酒液；（3）倾倒葡萄酒前，目光要与酒瓶成90度，较好是对着光源，这样方便观察沉淀物；然后缓缓
将葡萄酒注入醒酒器中；注意要将瓶中较后有沉淀的酒液留在瓶肩，不能倒入醒酒器中，确保醒酒器中无沉淀；
（4）将醒酒器中的葡萄酒缓慢倒入杯中。而醒酒的作用有两种，一种是通过使用醒酒装置去除葡萄酒中的沉淀
物。第二，由于这种酒储存时间长，浊度和香气非常稳定，不易分离。醒酒后，酒能与空气充分接触，刺激酒
香，挥发混浊气体，口感更柔和，香气更浓郁。
韶关酒庄葡萄酒价格刺葡萄酒干红刺葡萄酒和甜红刺葡萄酒为主。

未喝完的葡萄酒如何存放？无论多么昂贵的葡萄酒，它也不会比你的健康更珍贵，所以不要为了避免浪费
而过量饮酒，适量至好！把软木塞塞回瓶口或者拧紧螺旋盖放冰箱暂存，是处理剩酒至简单的权宜之计。直立
摆放——减少酒液与空气的接触面，同时也防止酒液再次碰到已经在外界环境中暴露过得酒塞。塞软木塞尽量
使用备用的橡皮酒塞，如果没有备用塞子，原来在瓶颈里那一端通常会松弛膨胀，实在塞不回瓶口，至少擦干
净另一头在塞回去，然后尽量保证不要让剩下的酒液接触瓶塞。至多三日一定要喝掉这瓶酒哦，记得从冰箱里
拿出来时让酒恢复到试饮温度在享用！

白葡萄酒的颜色会因酿酒葡萄品种、酿酒工艺和陈年时间不同而不一样。白葡萄酒颜色通常是浅绿色、淡
黄色、金黄色、稻草黄和琥珀色等，颜色还会因陈年时间增加而加深。白葡萄酒通常是用带有黄色或绿色外皮
的酿酒白葡萄制成的；它也可以用红葡萄酿制，但是需要在发酵前把葡萄皮分离出来，只用果汁发酵。从本质
上说，白葡萄酒不会或很少与皮肤接触。收获后，葡萄通常直接压榨，在发酵前将葡萄汁从葡萄皮中分离出来。
榨汁时，榨汁机本身，或者有时榨汁机在使用榨汁机时，只有少量的皮肤接触发生。一些白葡萄汁可以在发酵
前与葡萄皮浸泡一段时间。葡萄被压碎了，皮就浸在葡萄汁里。这种皮肤接触可以在水箱里或者在压力器里进
行几个小时，然后整个过程就会被挤压，至终将皮肤从果汁中分离出来。这种技术可以生产出味道更好的白葡
萄酒，而且通常颜色也更浓一些。山地刺葡萄酒要如何挑选？

葡萄酒中常说的“风土”，它影响着葡萄酒的风味特征，其中包括温度，日照，土壤等条件。温度来自不
同气候条件下的葡萄酒，即使是同样的葡萄品种也会焕发不同的风味。在凉爽环境下，酿造出的葡萄酒的酒精
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度不高，酒体轻盈，酸度高，常常伴随着新鲜诱人的果香味。来自于炎热气候的红葡萄酒的酒精度高，酒体饱
满，带有浓郁的果香，甚至上升到果酱的味道。日照葡萄树要长出成熟的葡萄，需要通过日照时间来吸收热量。
充分的日照时间使葡萄合成更多的糖分和风味物质，甚至还可以发展出热带水果风味；不足的日照时间不仅会
让葡萄达不到成熟，还会产生一股青涩的味道。土壤不同的土壤类型能够给予葡萄酒不同的风味。例如砂土所
孕育的葡萄酒通常单宁含量较低，香气更加馥郁；而法国香槟区的白垩土比一般的石灰石透气透水性更好，高
钙的土质会增强葡萄的酸度。葡萄酒在生活中有很多用途。揭阳红葡萄酒功效

葡萄酒搭配食物要遵循“红酒配红肉、白酒配白肉”的原则。东莞悦来红葡萄酒

葡萄酒是用酿酒葡萄发酵而成的酒品，葡萄果实在发酵的过程中，在酵母的作用下，葡萄中的糖分会转化
为酒精，这就是葡萄酒中酒精的来源。葡萄酒基本味道有四个方面：1、香气就是闻到的香气。凡酒必有香，只
是一些较为浓郁，一些较为清淡。酒香取决于酿酒所选用的葡萄品种，至于酒酿发酵方法及所用器皿(如橡胶木
桶)也会影响酒香。2、酸度葡萄酒都有酸味。假如酸味过浓而其他味道过淡，则只是单调的酸水，不是好酒。
欠缺酸味的酒，也不是好酒，只是含酒精的果汁。而如果酒酸适中，则可令人精神大振。3、果味所有葡萄酒都
有果味，即所谓酒味。有的是葡萄味，有的果味则很奇特，令人想起荔枝、苹果、西瓜、蜜糖、烟丝、干叶等。
4、单宁与其说单宁酸是一种味道，不如说它是一种口感。葡萄酒中微涩的感觉就是单宁酸的作用。如果单宁酸
含量过高，则会令口腔产生干涸不适的感觉，特别是上颚。东莞悦来红葡萄酒


