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内容概要

葡萄酒类型和风格特点的内在风味物质决定了不同葡萄酒风味特征的基础。
不断发展的现代风味化学和现代科学分析检测技术也为检测和发现大量影响葡萄酒风味的化学物质提
供了重要保障。
纵览《葡萄酒风味化学》全书，主要涉及以下内容：在介绍了葡萄酒工艺学及葡萄栽培学方面基本知
识的基础上，全面、系统地阐述了葡萄酒风味化学的知识，包括影响葡萄酒酸、甜、苦、涩口感、色
度等方面的化学物质；重点论述了影响葡萄酒香气的挥发性物质，如醇、醛、酮、酸、酚、酯、内酯
、含硫/氮化合物、吡嗪、萜烯等主要风味物质的结构和种类，及其在酿造和陈酿过程中的变化规律；
对葡萄酒品评与风味之间的关系进行了进一步概述；最后论述了风味物质在葡萄酒酿造中的形成途径
和影响规律。
同时，还概述了特种葡萄酒(雪利酒和波特酒)的酿造过程及风味特点。

    克拉克和巴克的《葡萄酒风味化学》的翻译出版，不仅能普及葡萄酒风味基础知识、引进先进技术
，而且能充实、丰富我国相关企业、院校、科研单位对葡萄酒风味知识的认识和研究，更好地为我国
葡萄酒产业的发展服务。
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章节摘录

版权页：   插图：   葡萄酒工业中，有两种成熟方式：第一种，由生产者或酿造者用木桶（橡木桶）或
大罐成熟（桶陈），尤其适用于红葡萄酒一或两年（甚至更长时间）的成熟，见第1章内容；第二种
，由生产商和消费者用瓶子进行成熟和贮存（瓶陈），选择合适的时间进行饮用。
葡萄酒专家建议一些红葡萄酒陈酿l0—15年，而白葡萄酒陈酿0～10年之后质量最优。
而有些葡萄酒可以陈酿更长时间达到卓越的质量，如优质陈年波尔多。
 这两种方式的成熟都使葡萄酒发生了化学变化，进而风味和颜色发生变化，这些变化的本质、需要和
接受程度等都在为葡萄酒作家、贸易专家和学术研究者热烈争执着。
本节讨论的这些种类的变化和新化学物质的形成主要是非挥发性物质，其影响着葡萄酒基本风味特色
，尤其是涩味。
或许更加重要的变化是挥发性物质的变化，其影响葡萄酒香气，被称作醇香，这将在第4章中讨论。
当然，总体风味需要综合考虑这两类成分，详见第5章。
 成熟的两种类型通过化学分类可以进一步区分。
桶陈本质上是吸收氧气的作用，也就是氧化作用，尤其是橡木桶成熟，后者使得葡萄酒增加橡木浸提
物质；而瓶陈完全不同于桶陈，因为没有氧气参与，也没有特定物质可以浸提，而是重要的化学平衡
变化。
 3.8.1 桶内陈酿 桶陈或木桶陈酿，具有悠久的历史和商业应用，对当前使用有很大影响。
橡木桶已经使用了很多年，木桶用于运输葡萄酒已有几个世纪的历史——而新桶和旧桶、各类型橡木
都有差异。
法国橡木有两种类型，其一为广泛生长在Limousin区的英国栎（pedunculate oaks，欧洲栎），其二为
与Vosges地区密切相关的无梗花栎（sessile oaks）。
因此，其差异在于所能浸提出的化学物质不同。
前者可以浸提较多的多酚类物质，而相对较低浓度的气味物质；而后者恰恰相反。
在美国。
主要使用白栎，其酚类物质含量较低，而挥发性物质（尤其是橡木内酯）含量较高。
这种类型的橡木也广泛用于西班牙里奥哈葡萄酒，这比法国橡木要好。
制桶方法受橡木类型的影响。
而橡木干燥方法也影响着其化学组成或可浸提物质，包括自然干燥以及人工烘干。
橡木桶的加工，也就是制桶工业，包括桶板的弯曲和拼装，需要两段加热。
第二阶段被称作烘烤，可分为三种不同程度。
最强烈的“重度烘烤”表面温度30℃下烘烤l5rain，表面都已炭化。
因此，烘烤使橡木的化学组成发生了变化，可浸提物质数量和类型也发生了变化，包括挥发性和不挥
发性物质。
橡木种类不同，变化也不一样，这很容易理解。
使用时，旧桶必须保持良好的卫生状况，要经常进行亚硫酸处理，这会对葡萄酒贮存中的风味有进一
步的影响。
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编辑推荐

《葡萄酒风味化学》不仅能普及葡萄酒风味基础知识、引进先进技术，而且能充实、丰富我国相关企
业、院校、科研单位对葡萄酒风味知识的认识和研究，更好地为我国葡萄酒产业的发展服务。
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