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内容概要

《驯服螺旋帽:葡萄酒密封技术的革命》从五个部分详细介绍了所有与螺旋帽有关的主题——从葡萄树
到消费者的整个生产加工过程。
第一部分介绍螺旋帽的发展历史、选择螺旋帽的20个理由；第二部分介绍螺旋帽和螺口瓶的生产加工
及质量控制；第三部分介绍与之相应的葡萄酒工艺及化学；第四部分介绍了螺旋帽葡萄酒的灌装及检
验；第五部分介绍了螺旋帽葡萄酒的储存与运输操作。
要实现成功的密封，获取稳定的葡萄酒，每个环节都必须协同工作。
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章节摘录

版权页：   插图：   陈酿阶段，酒中少量的硫化物会通过溶解氧或透过密封物进入的微量氧而被氧化。
 普通的软木塞会促进这个过程。
通过这种方式，隔氧效果不好的密封物在一定程度上保持了较低的还原味（尽管不一致）。
一个问题无意中解决了另一个问题。
 不论风味好坏，螺旋帽都能忠实地保持酒的风味。
因此有人建议使用螺旋帽灌装时更应小心避免硫化物。
但首要的是确保酒中无不良风味。
 由澳大利亚葡萄酒研究所进行的密封试验，发现在灌装18个月后部分螺旋帽葡萄酒带有轻微的还原特
性。
这种特性被描述为“橡胶”或“摩擦火石”味，虽然不占主导，但仍被认为是不良风味。
 究其原因，是由于装瓶前没有进行铜下胶、添加了抗坏血酸、传统的二氧化硫添加方法、低pH、灌
装时比平常高的装瓶高度（仍在规定范围内），封帽前放干冰等所致。
而螺旋帽保留了这种强烈的还原味。
 在这个试验中研究人员还发现，一些软木塞密封的葡萄酒也带有还原味，这也证实硫化物问题不只是
存在于螺旋帽葡萄酒中。
该试验得出的结论是，相比软木塞葡萄酒，螺旋帽葡萄酒并无显著多的还原香气。
在近期澳大利亚和新西兰的品尝酒展中，人们发现带有这种香气的螺旋帽葡萄酒的数量与软木塞葡萄
酒的数量基本持平。
优质软木塞与螺旋帽一样有着相同的隔氧作用，因此有发展还原特性的倾向。
通过精细的硫化物管理，在近期的酒展上大多数螺旋帽葡萄酒和软木塞葡萄酒都没有表现出这种特性
。
 还原味一开始去除不及时，硫化物只会强化这种特性。
如果一开始处理得当，葡萄酒不会出现还原味。
因此，重要的是严格遵守上述酿酒工艺，确保装瓶前的葡萄酒干净稳定。
在这方面，螺旋帽葡萄酒的酿造工艺可借鉴已经很完善的软木塞葡萄酒的工艺。
无论使用何种密封物，葡萄酒在还原环境中会发展出硫化物特性。
这是发酵管理问题，与密封物无关。
 这部分内容还涉及灌装时的溶氧量、装瓶高度和二氧化硫浓度。
这些主题已在第8章和第9章做过详细讨论，但在硫化物问题上需要进一步研究。
 还原味的产生与瓶内溶氧量以及进入的氧气量有关。
硫醇很容易被氧化，增加瓶内氧气量不会引起硫醇含量的增加。
因此，有人推荐具有较大透氧能力的垫片。
考虑到这种垫片的负面作用，因此不建议使用。
 有趣的是，澳大利亚葡萄酒研究所发现使用螺旋帽密封的葡萄酒与使用不透气的安培瓶密封的葡萄酒
，都有着较高水平的摩擦火石和橡胶气味。
这可能意味着，即使从螺旋帽进入的微量氧气也能够轻微抑制这种特性。
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编辑推荐

《驯服螺旋帽:葡萄酒密封技术的革命》以大量实例向大家展现出螺旋帽的优异密封性能，加上高度的
一致性、容易开启等特点，螺旋帽被公认为葡萄酒最理想的密封物。
螺旋帽的发展历史较短，但近几年在全世界得到迅猛发展，目前澳大利亚和新西兰至少80％的葡萄酒
使用了螺旋帽。
一个成功的市场营销，在于让消费者理解选择螺旋帽的理由。
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