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本发明提供了一种草莓风味桃红葡萄酒的

酿造方法，该方法包括如下步骤：1)选择新鲜葡

萄和草莓；2)将葡萄除梗、轻度破碎，分离果籽得

到葡萄果浆；将90‑95％的草莓用切片机切成薄

片备用，剩下的草莓经过冷冻干燥后真空包装备

用；3)将草莓切片加入葡萄果浆中发酵，分离清

汁；4)将分离得到的清汁继续控温发酵；5)将发

酵后的酒液在低温静置，后将冷冻干燥后的草莓

粉碎后加入上清液中混匀；6)向酒液中添加皂

土，经澄清处理、过滤、除菌得原酒。本发明所述

的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，更好的保留

了草莓中的风味物质和营养成分，体现出草莓风

味特征，改善了葡萄酒的口感和品质。
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1.一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，其特征在于：该方法包括如下步骤：

1)选择新鲜成熟玫瑰香或巨峰葡萄，自然成熟着色糖度170g/L以上；选择新鲜采摘的

草莓，草莓占葡萄的重量比为20‑30％；

2)将葡萄除梗、轻度破碎，分离果籽得到葡萄果浆；将90‑95％的草莓用切片机切成薄

片备用，切片可以减少果肉、果胶析出，利于后期澄清和过滤；剩下的草莓经过冷冻干燥后

真空包装备用；

3)将草莓切片加入葡萄果浆中，之后向果浆中添加SO240‑60mg/L，添加CL果胶酶0.02‑

0.04g/L；添加一级白砂糖调整糖度为200‑210g/L，添加酒石酸，使酸度达到7.5‑8.5g/L，添

加VL1酵母0.15‑0.2g/L，控温浸渍发酵2‑4天，果汁色度0.8‑1.2时，糖度50‑60g/L时，分离

清汁，圧榨汁单独存放；

4)将分离得到的清汁继续控温发酵，当还原糖含量达到6.0‑8 .0g/L时，添加SO250‑

60mg/L，降温至0‑5度，终止发酵；

5)将发酵后的酒液在0‑5℃低温静置7‑10天，除去酒脚；将冷冻干燥后的草莓粉碎后加

入上清液中混匀，使糖度达到8‑12g/L；

6)将步骤5)调好的酒液中添加皂土0.8‑1.1g/L，5‑10℃澄清处理10‑15天，硅藻土机过

滤和除菌过滤，之后再经冷冻处理，除菌过滤，得草莓混酿半干桃红葡萄原酒。

2.根据权利要求1所述的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，其特征在于：所述步骤3)中

浸渍发酵温度控制在18‑22℃；每天循环浸渍2‑3次，每次10‑20分钟。

3.根据权利要求1所述的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，其特征在于：所述步骤4)中

发酵温度控制在17‑19℃。

4.根据权利要求1所述的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，其特征在于：所述草莓的品

种选择章姬草莓。

5.根据权利要求1所述的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，其特征在于：所述草莓切片

的厚度为0.5‑1.0cm。

6.根据权利要求1所述的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，其特征在于：冻干草莓粉碎

后的目数为100‑200目。

7.根据权利要求1所述的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，其特征在于：得到葡萄酒理

化指标为：酒精度11.5‑12.0％V/V，还原糖8.0‑12.0g/L，总含酸量6.0～7.5g/L，游离SO2 

25～40mg/L，总二氧化硫≤150mg/L，挥发酸≤0.6g/L。
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一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法

技术领域

[0001] 本发明涉及葡萄酒酿造技术领域，尤其是涉及一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方

法。

背景技术

[0002] 草莓营养价值丰富，被誉为是“水果皇后”，含有丰富的维生素C、维生素A、维生素

E、维生素PP、维生素B1、维生素B2、胡萝卜素、鞣酸、天冬氨酸、铜、草莓胺、果胶、纤维素、叶

酸、铁、钙、鞣花酸与花青素等营养物质。尤其是所含的维生素C，其含量比苹果、葡萄都高7‑

10倍。而所含的苹果酸、柠檬酸、维生素B1、维生素B2，以及胡萝卜素、钙、磷、铁的含量也比

苹果、梨、葡萄高3到4倍。草莓中富含丰富的胡萝卜素与维生素A，可缓解夜盲症，具有维护

上皮组织健康、明目养肝，促进生长发育之效。草莓中富含丰富的膳食纤维，可促进胃肠道

的蠕动，促进胃肠道内的食物消化，改善便秘，预防痤疮、肠癌的发生。

[0003] 将草莓与葡萄一起发酵制葡萄酒不仅可以改变葡萄酒的风味，还能增加葡萄酒的

营养成分，改善葡萄酒的口感。而目前的酿造方法不能很好的保留草莓的营养成分，在酿造

过程中会造成营养成分的流失。

发明内容

[0004] 有鉴于此，本发明旨在提出一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，更好的保留了

草莓的风味特征和营养成分，改善了葡萄酒的口感和品质。

[0005] 为达到上述目的，本发明的技术方案是这样实现的：

[0006] 一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，该方法包括如下步骤：

[0007] 1)选择新鲜成熟玫瑰香或巨峰葡萄，自然成熟着色糖度170g/L以上；选择新鲜采

摘的草莓，草莓占葡萄的重量比为20‑30％；

[0008] 2)将葡萄除梗、轻度破碎，分离果籽得到葡萄果浆；将90‑95％的草莓用切片机切

成薄片备用，切片可以减少果肉、果胶析出，利于后期澄清和过滤；剩下的草莓经过冷冻干

燥后真空包装备用；

[0009] 3)将草莓切片加入葡萄果浆中，之后向果浆中添加SO2  40‑60mg/L，添加CL果胶酶

0.02‑0 .04g/L；添加一级白砂糖调整糖度为200‑210g/L，添加酒石酸，使酸度达到7.5‑

8.5g/L，添加VL1酵母0.15‑0.2g/L，控温浸渍发酵2‑4天，果汁色度0.8‑1.2时，糖度50‑60g/

L时，分离清汁，圧榨汁单独存放；

[0010] 4)将分离得到的清汁继续控温发酵，当还原糖含量达到6 .0‑8 .0g/L时，添加

SO250‑60mg/L，降温至0‑5度，终止发酵；

[0011] 5)将发酵后的酒液在0‑5℃低温静置7‑10天，除去酒脚；将冷冻干燥后的草莓粉碎

后加入上清液中混匀，使糖度达到8‑12g/L；

[0012] 6)将步骤5)调好的酒液中添加皂土0.8‑1.1g/L，5‑10℃澄清处理10‑15天，硅藻土

机过滤和除菌过滤，之后再经冷冻处理，除菌过滤，得草莓混酿半干桃红葡萄原酒。
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[0013] 进一步，所述步骤3)中浸渍发酵温度控制在18‑22℃；每天循环浸渍2‑3次，每次

10‑20分钟。

[0014] 进一步，所述步骤4)中发酵温度控制在17‑19℃。

[0015] 进一步，所述草莓的品种选择章姬草莓。

[0016] 进一步，所述草莓切片的厚度为0.5‑1.0cm。

[0017] 进一步，冻干草莓粉碎后的目数为100‑200目。

[0018] 进一步，得到葡萄酒理化指标为：酒精度11.5‑12.0％V/V，还原糖8.0‑12.0g/L，总

含酸量6.0～7.5g/L，游离SO2  25～40mg/L，总二氧化硫≤150mg/L，挥发酸≤0.6g/L。

[0019] 相对于现有技术，本发明所述的草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法具有以下优势：

[0020] 1、本发明的草莓分两部分添加，一部分经过切片后与葡萄果浆一起发酵，剩下的

冷冻干燥粉碎后在发酵结束后再添加。切片后的草莓在发酵过程中可以减少果肉、果胶析

出，有利于后期澄清和过滤，同时由于切片草莓有一定的厚度，其发酵过程是缓慢进行的，

使得草莓中的糖分等营养物质缓慢释放，而且能够一定程度上保存草莓自身的营养成分及

味道，增加了葡萄酒口感的复杂性。剩余的草莓冷冻干燥进行保存，能够最大程度的保留其

中的营养成分，在发酵结束后再将其粉碎加入到酒液中，可以调节酒液的味道及香气，以及

酒的糖度和口感的圆润感。

[0021] 2、本发明采用的草莓的切片厚度为0.5‑1.0cm；切片过薄易碎，增加酒中果肉和果

胶，过厚不利于发酵过程中果汁和芳香味成分浸出。

[0022] 3、本发明采用的是章姬草莓，因香味独特又叫做奶油草莓，其糖度高达14‑17，比

其他草莓相对较高。酿酒时果浆中含糖量高，转化出的酒精度就相应地高，章姬草莓含糖较

高，一定程度上有利于提高酒精度，提高葡萄酒的品质。

[0023] 4、本发明在进行葡萄和草莓发酵时，当糖度50‑60g/L时，分离清汁，之后将清汁继

续发酵，这样可以适度浸提出葡萄皮中的优质色素和香气物质，适度浸提草莓中果汁和芳

香味成分；减少葡萄皮中劣质单宁和苦涩味成分的浸出，减少草莓果肉和果胶融入酒中。

[0024] 5、本发明所制备的葡萄酒具有桃红色或浅红色，澄清透明，果香清新浓郁，细致典

雅，具有浓郁的草莓香，口感爽净活泼、平衡协调、圆润丰满细致，回味香甜持久。

具体实施方式

[0025] 需要说明的是，在不冲突的情况下，本发明中的实施例及实施例中的特征可以相

互组合。

[0026] 下面将结合实施例来详细说明本发明。

[0027] 实施例1

[0028] 一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，该方法包括如下步骤：

[0029] 1)选择新鲜成熟玫瑰香或巨峰葡萄，自然成熟着色糖度175g/L；选择新鲜采摘的

章姬草莓，草莓占葡萄的重量比为20％；

[0030] 2)将葡萄除梗、轻度破碎，分离果籽得到葡萄果浆；将90％的草莓用切片机切成厚

度为0.5cm的薄片备用，切片可以减少果肉、果胶析出，利于后期澄清和过滤；剩下的草莓经

过冷冻干燥后真空包装备用；

[0031] 3)将草莓切片加入葡萄果浆中，之后向果浆中添加SO250mg/L，添加CL果胶酶
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0.02g/L；添加一级白砂糖调整糖度为200g/L，添加酒石酸，使酸度达到8.0g/L，添加VL1酵

母0.2g/L，控温浸渍发酵2天，温度控制在20℃，每天循环浸渍3次，每次10分钟；当果汁色度

0.8时，糖度50g/L时，分离清汁，圧榨汁单独存放；

[0032] 4)将分离得到的清汁继续控温发酵，温度控制在17℃，当还原糖含量达到6.5g/L

时，添加SO2  60mg/L，降温至1度，终止发酵；

[0033] 5)将发酵后的酒液在1℃低温静置10天，除去酒脚；将冷冻干燥后的草莓粉碎150

目后加入上清液中混匀，使糖度达到10g/L；

[0034] 6)将步骤5)调好的酒液中添加皂土0.8g/L，7℃澄清处理12天，硅藻土机过滤和除

菌过滤，之后再经冷冻处理，除菌过滤，得草莓混酿半干桃红葡萄原酒。

[0035] 实施例2

[0036] 一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，该方法包括如下步骤：

[0037] 1)选择新鲜成熟玫瑰香或巨峰葡萄，自然成熟着色糖度180g/L以上；选择新鲜采

摘的章姬草莓，草莓占葡萄的重量比为25％；

[0038] 2)将葡萄除梗、轻度破碎，分离果籽得到葡萄果浆；将92％的草莓用切片机切成厚

度为0.8cm的薄片备用，切片可以减少果肉、果胶析出，利于后期澄清和过滤；剩下的草莓经

过冷冻干燥后真空包装备用；

[0039] 3)将草莓切片加入葡萄果浆中，之后向果浆中添加SO260mg/L，添加CL果胶酶

0.02g/L；调整糖度为210g/L，添加酒石酸，使酸度达到7.5g/L，添加VL1酵母0.15g/L，控温

浸渍发酵3天，温度控制在18℃，每天循环浸渍3次，每次20分钟；当果汁色度1.0时，糖度

60g/L时，分离清汁，圧榨汁单独存放；

[0040] 4)将分离得到的清汁继续控温发酵，温度控制在18℃，当还原糖含量达到7.0g/L

时，添加SO2  60mg/L，降温至3度，终止发酵；

[0041] 5)将发酵后的酒液在2℃低温静置8天，除去酒脚；将冷冻干燥后的草莓粉碎150目

后加入上清液中混匀，使糖度达到10g/L；

[0042] 6)将步骤5)调好的酒液中添加皂土1.0g/L，8℃澄清处理15天，硅藻土机过滤和除

菌过滤，之后再经冷冻处理，除菌过滤，得草莓混酿半干桃红葡萄原酒。

[0043] 实施例3

[0044] 一种草莓风味桃红葡萄酒的酿造方法，该方法包括如下步骤：

[0045] 1)选择新鲜成熟玫瑰香或巨峰葡萄，自然成熟着色糖度195g/L以上；选择新鲜采

摘的章姬草莓，草莓占葡萄的重量比为30％；

[0046] 2)将葡萄除梗、轻度破碎，分离果籽得到葡萄果浆；将94％的草莓用切片机切成厚

度为1.0cm的薄片备用，切片可以减少果肉、果胶析出，利于后期澄清和过滤；剩下的草莓经

过冷冻干燥后真空包装备用；

[0047] 3)将草莓切片加入葡萄果浆中，之后向果浆中添加SO250mg/L，添加CL果胶酶

0.04g/L；调整糖度为204g/L，添加酒石酸，使酸度达到8.5g/L，添加VL1酵母0.2g/L，控温浸

渍发酵2天，温度控制在20℃，每天循环浸渍2次，每次20分钟；当果汁色度1.2时，糖度55g/L

时，分离清汁，圧榨汁单独存放；

[0048] 4)将分离得到的清汁继续控温发酵，温度控制在19℃，当还原糖含量达到8.0g/L

时，添加SO2  50mg/L，降温至5度，终止发酵；
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[0049] 5)将发酵后的酒液在5℃低温静置7天，除去酒脚；将冷冻干燥后的草莓粉碎200目

后加入上清液中混匀，使糖度达到12g/L；

[0050] 6)将步骤5)调好的酒液中添加皂土0.8g/L，8℃澄清处理12天，硅藻土机过滤和除

菌过滤，之后再经冷冻处理，除菌过滤，得草莓混酿半干桃红葡萄原酒。

[0051] 对比例

[0052] 在实施例1的基础上，将草莓的品种替换为甜度为8.6的甜查理。

[0053] 表1实施例1‑3和对比例所制得的葡萄酒理化指标

[0054]

[0055] 从表1可以看出，草莓的品种在一定程度上是能够影响葡萄酒的理化指标的，尤其

是酒精度，草莓含糖低，酒精度会相对低一些。

[0056] 请5位评委，按外观(10分)、香气(30分)、口感(40分)、典型性(20分)，分别给出得

分，取其总和作为感官指标的综合得分。

[0057] 表2实施例1‑3和对比例感官评分

[0058]   外观 香气 口感 典型性 综合得分

实施例1 9 25 35 17 86

实施例2 8 28 35 18 89

实施例3 9 26 36 18 89

对比例 8 25 32 16 81

[0059] 从表2可以看出，添加的草莓品种不同，对口感的影响比较大，草莓含糖高，其口感

会更好。

[0060] 以上所述仅为本发明的较佳实施例而已，并不用以限制本发明，凡在本发明的精

神和原则之内，所作的任何修改、等同替换、改进等，均应包含在本发明的保护范围之内。
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