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ENJOY乐享

A 残留的葡萄果肉等固体沉淀物

这第一类沉淀物显然无需担忧，它们是在葡萄酒酿造过程中形成的，主要由葡萄皮、死酵母等，被称
为“酒泥”或“酒糟”，常见于酒瓶底部或瓶壁上。遇到这类沉淀物只需让酒液从醒酒器稍稍一过便可去
除，不会影响口感。

B 晶体沉淀物

不知读者们是否遇到过这样的情况：在打开葡萄酒后，发现酒塞周围或是酒液里有类似小
水晶一样的结晶体。不少人误以为这是葡萄酒变质了或是在生产过程不净导致异物进入了。事实
上，这些小晶体是酒石酸盐，它由葡萄中的酒石酸发展而来。

酒石酸在酒精中的溶解度比在葡萄果汁中的溶解度低，在酿造和储存的过程中，它会和
钾进行结合生成酒石酸氢钾。通常，白葡萄酒中的小结晶为白色，红葡萄酒中的小结晶呈现
紫红色或红黑色，后者更易析出晶体。这些“小水晶”没有糟糕的味道，并不影响口感，
无需在意，不过也无法还原。

要强调的是，由于这类晶体沉淀物一般会出现在陈年力强地葡萄酒中，且陈年
时间越长，晶体颗粒越大，因此它们还被称为“老酒石”。若是年龄尚轻的葡萄酒中
也出现了这样的晶体，则说明这瓶葡萄酒中的矿物质含量较高。综上而言，若在葡
萄酒中发现了这样的晶体颗粒，说明这是一瓶品质上乘的酒。

C 蛋白质沉淀

在葡萄酒酿造过程中，为了保证葡萄酒的清澈干净，酿酒师往往会
使用下胶、过滤等方法去除杂质，但这会使葡萄酒丧失一些风味。有些酿
酒师为尽量保留葡萄酒的风味会在酒中残留一些果肉、单宁和蛋白质的
结合物，使葡萄酒变得浑浊。随着时光转移，这些物质也会在瓶中进
行化学反应形成沉淀物，沉淀后的酒液则会变得更为纯净，口感也
更为醇厚。

D 单宁和色素沉淀

或许你曾在葡萄酒液中见到过一片一片的暗红色沉淀
物，先别急着倒掉，它们是花青素的多聚体或者与单宁的
结合体。这些沉淀颜色稳定，不易受影响。随着瓶中陈酿
的进行，这些陈年过程中自然形成的沉淀物会慢慢沉到
瓶底，它们并不影响葡萄酒的质量，也对人体健康没
有危害，只需在喝前醒一醒酒便不会影响葡萄酒的
澄澈度和口感。

以上这些沉淀物不但不会影响葡萄酒的
品质，有些反而是表现葡萄酒高品质的一种

特征，所以当遇到这样的葡萄酒时，不如选
一款好看好用的醒酒器，好好享用。葡萄

酒这集合自然与工艺为一体的妙物，拥
有无数值得探寻的秘密，也有不少为人

误解的问题值得我们慢慢去了解。

葡萄酒沉淀物的真相

一 瓶 好
的红酒应该是
清澈透明，没有
浑浊的沉淀物或
者悬浮物的——大
部分葡萄酒爱好者在
接触基础红酒课时会
被输入这样一个“知识
点”，那么这句话到底是
对是错呢？事实上，在红
酒的世界里，从没有绝对的
事。年份越老酒一定越好，挂
杯越好酒就一定越好，越贵的
酒一定越好等等这些观点显然太
过片面。本期，我们就为大家介绍
几种葡萄酒中的沉淀物，来揭示葡萄
酒沉淀物的真相。
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