
 
 

红酒酿造实战操作（2）——自喷浸提 
王树旺 

 
 

红葡萄酒与白葡萄酒的主要区别是颜色和口味的不同。酿造优质的红葡萄酒关键是要最大限
度地提取红葡萄果皮中的酚类物质，花色素和单宁，以期获得红葡萄酒理想的颜色和口感，并使
其在未来的储存和陈酿过程中随时间的延续而更加完美。  

 
如何充分有效地把酚类物质从葡萄皮中提取出来，这个问题多年来人们一直在在探讨和实践。

从搅拌到压盖，从泵淋到旋转罐的使用，这些措施都不很理想，要么浸泡不彻底皮渣中的单宁和
花色素不能有效浸出，要么过多的机械创伤造成生涩单宁的浸入和酒泥过多并容量有限造价昂贵。
尤其是葡萄成熟状况不好的年份，酒厂和酿酒师更是为此绞尽脑汁，但却作为平平。 

 
直到 1997 年，意大利酿酒师马林（Marin）先生根据自己多年的生产经验和对发酵原理的理

解和认识，发明了一种全新理念的发酵罐—自喷发酵罐，并用希腊神话中宙斯神的年轻英俊的酒
侍嘉尼米德（Ganimede）命名。嘉尼米德罐利用葡萄汁液自身发酵产生的废气CO2与现代化自动控
制方式相结合，形成对皮渣的定时自动翻腾和喷淋，实现了对皮渣内酚类物质的充分和可控浸提
的多年梦想，并且造价低容量大（容量可达 250 吨）。这是发酵工艺的一次伟大革命，堪称是继伟
大的化学家巴斯德揭开酒精发酵之秘后的另一历史性贡献，人们预计未来的 50-100 年内它将无可
替代！ 

 
短短几年来，世界各地已经有 7000 多个这样的自喷发酵罐在使用，酿酒师们为此而鼓掌欢呼。

中国的酿酒师也慧眼不凡，一代王朝不仅 80 年代连获 15 枚国际金牌始创中国酿酒新纪元，拥有
一批优秀的酿酒师和工程技术人员，他们一直站在国际酿酒技术的最前沿。2003 年 9 月，王朝一
次性安装 12 台这种自喷发酵罐进行试验，为今后的长远发展进行设备和技术上的尝试和准备。认
识到嘉尼米德发酵罐是经济实用的工艺进步，将会在未来的质量竞争中发挥强大的威力。 
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工欲善比先利其器。如今有了它，使得浸提工艺控制成为可能，酿酒师根据自己目标酒的需

要可随心所欲。 
 
下面介绍嘉尼米德自喷浸提工艺的实际使用效果，并与传统的泵淋发酵工艺进行比较和分析： 

 

1. 嘉尼米德罐自动喷淋发酵工艺 
 
1.1. 环境条件：2003 年 10 月 5 日中国内陆某地, 气温 11℃，厂房尚未完工，无门窗，室温 13℃； 

1.2. 葡萄品种： 赤霞珠，成熟状况一般； 

1.3. 前期处理： 除梗破碎，加亚硫酸； 

1.4. 待发酵液： 55 吨。发酵液的各项指标如下： 
 

糖 酸 游离SO2 总SO2 pH 
208g/L 8.6g/L 13g/L 41.5mg/L 3.59 

 
1.5. 发酵过程：入罐前添加人工酵母于罐底，设定 6 小时后第一次放气翻腾，以后每 4 小时一次

自动翻腾，高峰时每 2 小时一次，酿酒师只需要定期检查和观测，记录如下： 
 

日期 比重 温度（℃） 

10 月 5 日 1092 14 

10 月 6 日 1090 14 

10 月 7 日 1054 18 

10 月 8 日 1012 22 

10 月 9 日 1001 20 
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10 月 10 日 999 19 

 注: 当时设计的罐上冷热系统尚未完工，环境温度较低（14℃），不利于花色素和单宁等的浸
提。 
 
1.6. 分离皮渣：检测结果如下： 

糖 酸 酒精 颜色 单宁（g/L） pH 
2.91 10.1 11.8 7.4 2.6 3.69 

 
 

2. 传统循环泵淋喷淋发酵工艺 
 
2.1. 环境条件：2003 年 10 月 5 日中国内陆某地，气温 11 度，厂房内部温度 20℃; 

2.2. 葡萄品种： 赤霞珠，成熟状况一般； 

2.3. 前期处理： 除梗破碎，加亚硫酸； 

2.4. 待发酵液： 55 吨。发酵液的各项指标如下： 

糖 酸 游离SO2 总SO2 pH 
207g/L 8.4g/L 15.5g/L 44.9mg/L 3.59 

 
2.5. 发酵过程： 入罐前添加人工酵母于罐底，设定 6 小时后第一次放气翻腾，以后每 4 小时一次

自动翻腾，高峰时每 2 小时一次，酿酒师只需要定期检查和观测，记录如下： 
 

日期 比重 温度（℃） 

10 月 7 日 1092 21 

10 月 8 日 1092 20 

10 月 9 日 1080 22.5 

10 月 10 日 1027 22 

10 月 11 日 998 23 

   注: 此工艺在保温较好的老车间进行, 环境温度相对较好,有利于发酵浸提。理想的温度是 25-27

℃。 
 
2.6. 分离皮渣：检测结果如下： 

糖 酸 酒精 颜色 单宁 g/L pH 
2.7 9.6 11.9 8.55 2.4 3.61 

 
 

3. 分析比较 
 
3.1 葡萄原料对比 

 糖 酸 游离SO2 总SO2
pH 

嘉尼米德 208g/L 8.6g/L 13.0g/L 41.5mg/L 3.59 

传统泵淋 207g/L 8.4g/L 15.5g/L 44.95mg/L 3.59 

     
分析: 原料条件基本相同，传统罐加硫稍微高些，有利于浸提。 
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3.2 新酒结果对比 
 糖 g/L 酸 g/L 酒精% 颜色 单宁 g/L pH 

嘉尼米德罐 2.91 10.1 11.8 7.4 2.6 3.69 

传统泵淋罐 2.70 9.6 11.9 8.55 2.4 3.61 

               
分析： 

1). 嘉尼米德罐的新酒的颜色没有传统罐的颜色深，说明花色素的浸出量相对不
高。原因是前两天的浸提温度太低，没有发挥出此系统的明显优势。 

 
2). 嘉尼米德罐的新酒的单宁含量比传统罐的单宁含量高 0.2 克/升，这是后期罐内
温度升高后发挥出浸提效果。高出的 0.2 克/升单宁将在随后几个月的罐内存储时
发挥很大的固色作用和口感结构作用。 

 
 
 

4. 罐储 4 个月后的颜色和口感比较： 

 
2004 年 4 月份, 经中外专家团组共同进行感官鉴定如下：  
 
1). 颜色：采用嘉尼米德罐酿造的酒，颜色深度超过传统泵淋工艺的酒。这是由于浸提出的单宁相
对较高，在微氧的作用下色素物质与单宁结合使色素固定下来，成为稳定的颜色的结果。 

2). 口感：结构感比传统工艺明显增强，单宁相对圆润柔和。因为在自喷淋翻腾过程中大量的带有
生青苦涩单宁的葡萄核沉到了罐底，浸提出来的单宁是葡萄皮上相对成熟的单宁，这些熟单宁比
传统工艺带核浸提的单宁口感柔和，经过几个月的缩合和聚合作用变的更加柔顺。预计这些优势
将在未来几个月的陈酿过程中进一步得到发挥，我们将等待下一次的验证。 
 
 

5. 各种发酵罐的性价比： 
 

嘉尼米德发酵罐可配合使用一种蠕动式泵，这种蠕动泵能快捷方便地完成酒液和皮渣的一体化
排放，不仅保证了需压榨皮渣的卫生和防止其受到氧化，而且还极大地减少了人力、能源和时间
的消耗。另外需要说明的是，不需任何改动，嘉尼米德发酵罐同时还是一个理想的储存罐，能够
减少厂家对储酒罐的额外投资。目前，嘉尼米德发酵罐最大容积可达 215 吨，这不仅提高了生产
效率，而且单位发酵能力造价也降低了很多。 

 
卧式罐目前的最大容积为 45 吨，总体造价约为 40 万元，相当于一个 215 吨容积的嘉尼米德发

酵罐的总体造价，单位发酵能力造价昂贵。该罐发酵由于是旋转式封闭发酵，设备本身不仅需要
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一定的抗压能力和排压设施，操作时还须控制旋转次数，以防止产生过多的酒泥和收敛性较强的
单宁，影响酒的口感以及给后处理带来过多麻烦和费用支出。此外，如处理不当，封闭式发酵会
使酒产生不愉快的死酵母味道，影响酒的果香味。卧式罐的优点是浸渍发酵时间短，排渣较方便，
适合于大规模生产餐桌酒，但耗资高且仅可作为发酵用。   

 
较之卧式发酵罐，传统立式喷淋循环发酵罐造价要低得多。目前最大容积可达 120 吨，总体造

价约为 37 万元。用该罐生产的葡萄酒，果香突出，口感柔和，但其喷淋循环浸渍的方式达不到动
态浸渍的效果，部分有益物质为此不能完全被浸出，从而会影响酒体的丰满程度和色度。此外，
其刮板式排渣过程仍较耗工费时。 
 
 

6. 嘉尼米德发酵罐的应用： 
 

在被称为新世界葡萄酒的生产国——美国和澳大利亚，嘉尼米德技术已被两国葡萄酒企业广泛
应用；在拥有传统酿酒技术的法国和意大利，该技术也已开始普及，就连著名的法国波尔多的史
密斯·哈弗特拉费特酒庄和意大利的阿马罗尼酒厂也采用了该项技术。目前，世界上已有 20 多个国
家的 600 多家葡萄酒企业采用了嘉尼米德技术。嘉尼米德已不再仅仅是一项简单的酿造技术，它
已成为葡萄酒品质的象征。 

 
中国的葡萄酒业正面临着一个很好的发展机遇。从目前来看，中国葡萄酒与世界总体水平还有

一定差距，缩小差距的前提，就是要提高原料葡萄的质量；提高葡萄酒的质量；要立法，而且必
须执法到位。在国外，12 元一瓶的葡萄酒其质量已很不错了。入世后，随着进口葡萄酒关税的不
断降低，世界各国的葡萄酒大量涌入中国，中国的葡萄酒产业要保持一席之地，利用先进的技术
提高品质，降低成本是当务之急。 
 
 
 
注：数据资料来源——天津王朝葡萄酿酒有限公司 
 
附：嘉尼米德发酵工艺介绍： 

嘉尼米德工艺就是指它的主体技术，即嘉尼米德发酵罐。它主要解决了这样一个矛盾，即如何从葡萄中更有效地、有选择地、
柔和地提取酿酒师所期望的成分来酿造高品质的葡萄酒，且不会增加自身的设施造价和运行成本。嘉尼米德罐结构简单，操作方
便灵活，它主要是通过其自身的独特构造和设计，利用发酵过程中产生的高达 40～50 升二氧化碳气体／升葡萄汁的动力作用对
皮盖进行持续柔和地搅动和定时的剧烈地冲击搅拌，保证了在不损伤皮肉和籽的前提下，更加有效地提取葡萄中的有益物质，从
而改善葡萄酒的质量。酿酒师可根据环境条件、原料状况及自己的目标实施多种工艺操作，如简单地利用外界工艺气源。一是可
对葡萄或果浆预浸渍，以增加果香和浸出物的溶出，同时可避免因启发迟缓而招致果浆氧化产生挥发酸；二是可为发酵醪增氧，
以保持酵母的持续活力使发酵完整和彻底；发酵期间可随时排放掉葡萄籽以防止收敛性较强的单宁溶入酒液使酒口感苦涩。 
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