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一、 工艺流程简介

1.工艺原理

1.1酒精发酵

在酒精发酵阶段主要经过四个阶段:

第一阶段：葡萄糖磷酸化，生成活泼的 1,6-二磷酸果糖

第二阶段：1,6-二磷酸果糖分裂为二分子磷酸丙糖

第三阶段：3-磷酸甘油醛经氧化脱氢，并并磷酸化，生成 1，3-二磷酸甘

油酸，然后将高能磷酸键转移给 ADP，以产生 ATP，再经磷酸基变位，和分

子内重排，又给出一个高能磷酸链，而后变成丙酮酸

第四阶段：酵母菌在无氧条件下将丙酮酸继续降解，产生乙醇

总反应：C6H12O6→2C2H6O+2CO2

1.2苹果酸—乳酸发酵

苹果酸—乳酸发酵可以使葡萄酒中的主要有机酸苹果酸转变为乳酸和二

氧化碳，从而起到降低酸度，改善口味和香气，提高细菌稳定性的作用。

总反应:C4H6O5→C3H6O3+CO2

2.工艺流程

新鲜葡萄采收后送入振动筛选台，以除掉其中的杂质和小青粒，经移动提

升架提升至除梗破碎机，除去果梗并破碎，破碎后的果浆经集汁槽和果浆泵收

集输送到发酵罐，泵入同时添加二氧化硫，添加果胶酶、添加酵母及其营养素、

添加单宁，关盖进行酒精发酵，经 7 天左右，当干残糖含量小于等于 4.0g/L

时进行分离。经压榨后分离出皮渣，汁液进行苹果酸—乳酸发酵，制得原酒。

经 30 天左右，将葡萄酒分离至另一罐，迅速添加二氧化硫，以结束发酵，用

同品种发酵结束的酒填罐，使满罐储存。经硅藻土过滤机过滤分离出酒脚。再

经冷冻，以除去葡萄酒中不稳定的胶体粒子、酒石酸盐类和微生物。经除菌过

滤除去其中的酵母菌、乳酸菌等微生物后进行灌装，得到成品。

二、 工艺卡片

http://baike.baidu.com/view/4281.htm
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1. 设备列表

序号 设备位号 设备名称

1 C101 气囊压榨机

2 E101 冷冻机

3 R101 1号发酵罐

4 R102 2号发酵罐

5 R103 3号发酵罐

6 R104 4号发酵罐

7 R105 5号发酵罐

8 F106 保温罐

9 R107 缓冲罐

10 F101 硅藻土过滤机

11 P101 果浆泵

12 P102 1号发酵罐循环泵

13 P103 2号发酵罐进料泵

14 P104 2号发酵罐循环泵

15 P105 3号发酵罐进料泵

16 P106 4号发酵罐进料泵

17 P107 4号发酵罐循环泵

18 P108 硅藻土过滤机进料泵

19 P109 5号发酵罐循环泵

20 P110 冷冻机入口泵

21 P111 保温罐循环泵

22 P112 保温罐晶种入口泵

23 P113 除菌过滤机入口泵

24 F102 一级除菌过滤机

25 F103 二级除菌过滤机

26 M101 振动筛选台
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27 M102 移动提升架

28 M103 除梗破碎机

29 V101 1号发酵罐自流酒收集罐

30 V102 1号发酵罐淋酒收集罐

31 V103 气囊压榨机压榨酒收集罐

32 V104 晶种罐

2. 仪表列表

表 2.1 葡萄酒生产控制仪表一览表

序号 仪表位号 控制仪表描述 正常值 单位 量程

1 TIC101 1号发酵罐温度控制 28 ℃ 0-56

2 TIC102 2号发酵罐温度控制 19 ℃ 0-38

3 TIC103 4号发酵罐温度控制 13 ℃ 0-26

4 TIC104 5号发酵罐温度控制 13 ℃ 0-26

5 TIC105 6号发酵罐温度控制 -5 ℃ -10-30

6 FIC101 1号发酵罐流量控制 1000 kg/h 0-2000

7 FIC102 2号发酵罐流量控制 2000 kg/h 0-4000

8 FIC103 4号发酵罐流量控制 700 kg/h 0-1400

9 FIC104 5号发酵罐流量控制 700 kg/h 0-1400

10 FIC105 6号发酵罐流量控制 850 kg/h 0-1700

表 2.2 葡萄酒生产显示仪表一览表

序号 仪表位号 显示仪表描述 正常值 单位 量程

1 LI101 1号发酵罐液位显示 80 % 0-100

2 LI102 2号发酵罐液位显示 60 % 0-100

3 LI103 3号发酵罐液位显示 7 % 0-100

4 LI104 4号发酵罐液位显示 100 % 0-100

5 LI105 5号发酵罐液位显示 75 % 0-100

6 LI106 6号发酵罐液位显示 65 % 0-100
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7 LI107 缓冲罐液位显示 55 % 0-100

8 PI101 1号发酵罐压力显示 0 MPa 0-1

9 PI102 2号发酵罐压力显示 0 MPa 0-1

10 PI103 3号发酵罐压力显示 0 MPa 0-1

11 PI104 4号发酵罐压力显示 0 MPa 0-1

12 PI105 5号发酵罐压力显示 0 MPa 0-1

13 PI106 6号发酵罐压力显示 0 MPa 0-1

14 PI107 缓冲罐压力显示 0 MPa 0-1

15 TI101 3号发酵罐温度显示 25 ℃ 0-50

16 TI102 缓冲罐温度显示 -5 ℃ -30-50

3 物流平衡数据

物流 温度（℃） 流量（Kg/h）

进料 葡萄 25 1000

出料 葡萄酒 25 680

葡萄梗 25 50

CO2 25 108.5

损失 25 161.5

三、复杂控制说明

串级控制系统

串级控制系统一般有两种。一种是温度——流量串级控制系统，一种是液

位——流量控制系统。在葡萄酒生产工艺中采用的是温度——流量串级控制系

统。当温度测量值超过给定值时，控制器输出降低即低压冷却水入口的流量，

因此通过关小冷却水入口流量控制阀使温度降下来。在投用过程中，先手动使

副回路冷却水入口流量稳定住，然后先将副表控制器投自动稳定后，将副调节

器的模式切换到 CAS（串级）。手动调节主调节器的给定值 SP1 等于它的测量

值 PV1，再将主控制器投自动。在主回路自动状态下，操作人员只对主回路控

制器的给定温度进行调整。如果需要从自动改回手动，只需要在副回路控制器
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由 CAS（串级）改为 MAN（手动）即可。

四、控制规程

4.冷态开车

4.1葡萄酒开车

4.1.1设备检查及清洗

1) 设备检查：检查阀门、仪表及水、电、汽供应是否正常

2) 设备清洗：包括振动筛选台、移动提升架、除梗破碎机、集汁槽及果浆泵、发

酵罐等（注意电机不得进水）

4.1.2葡萄分选、除梗破碎

1) 向振动筛选台加入葡萄

2) 启动振动筛选台，除去杂质和小青粒,去梗后的葡萄经移动提升架提升至除梗破

碎机中

3) 启动除梗破碎机，打开除梗破碎机上的旋钮，调节除梗破碎机的转筒转速（10~30

之间），调节除梗除尽率，除去果梗并破碎

4) 启动果浆泵 P101

5) 打开 1号发酵罐葡萄醪入口阀 V101，将葡萄醪泵入 1号发酵罐

6) 同时加入二氧化硫，添加量 1.85~2.96Kg（50-80mg/L）

7) 待葡萄醪入罐约 80%后，停止葡萄醪进料, 关闭 VI101，使 1号发酵罐液位保

持在 80%

8) 关闭振动筛选台

9) 关闭除梗破碎机

10) 关闭果浆泵 P101

4.1.3酒精发酵

1) 向 1号发酵罐添加果胶酶，添加量 0.74~1.45Kg（20-40 mg/L）

2) 活化酵母菌

3) 4-8小时后，添加活性干酵母，添加量 7.39Kg（200 mg/L）

4) 添加酵母营养素，添加量 11.09Kg（300 mg/L）
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5) 打开泵 P102入口阀 P102AI

6) 启动泵 P102进行打循环

7) 打开泵 P102出口阀 P102AO

8) 待酵母和发酵醪混合均匀后，关闭泵 P102出口阀 P102AO

9) 关闭泵 P102

10) 关闭泵 P102入口阀 P102AI

11) 打开 1号发酵罐循环水入口阀 FV101前阀 FV101I

12) 打开 1号发酵罐循环水入口阀 FV101后阀 FV101O

13) 打开 FV101，控制 1号发酵罐温度为 28℃

14) 将 1号发酵罐温度控制 TIC101投自动

15) 设定 TIC101为 28℃

16) 将 1号发酵罐冷却水流量 FIC101投串级

17) 发酵过程中实时监控压力，压力高时，打开上人孔泄压

18) 压力恢复后，关闭上人孔

19) 自发酵开始 24小时后，添加单宁，添加量 7.39~9.24Kg（200-250 mg/L）

20) 进行倒灌及喷淋，每天倒灌 1-2次，每次约 1/3。打开泵 P102入口阀 P102AI

21) 启动泵 P102进行打循环

22) 打开泵 P102出口阀 P102AO

23) 倒灌完毕后，关闭泵 P102出口阀 P102AO

24) 关闭泵 P102

25) 关闭泵 P102入口阀 P102AI

26) 每隔 4-6小时取样,测定残糖

27) 每隔 4-6小时取样,测定酒精

4.1.4原酒分离

1) 经 1周左右酒精发酵，当残糖含量小于等于 4.0g/L时进行分离

2) 打开 VI103，使酒液流出到自流酒收集罐

3) 收集一定酒液后，打开 P103AI

4) 启动泵 P103

5) 打开 P103AO，将酒液抽出到 2号发酵罐

6) 待泵 P103抽不出葡萄酒液时，关闭 P103AO

7) 关闭泵 P103

8) 关闭 P103AI
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9) 关闭 VI103

10) 打开 VI119，将淋酒收集至淋酒收集罐

11) 待不再有淋酒流出时，即发酵罐的液位 LI101为 0时，关闭 VI119

12) 打开 VI104，打开泵 P114的前阀 P114AI，启动泵，打开泵 P114的后阀 P114AO，

将淋酒收集罐上部澄清酒液导入自流酒收集罐

13) 打开 P103AI

14) 启动泵 P103

15) 打开 P103AO，将酒液抽出到 2号发酵罐

16) 待泵 P103抽不出葡萄酒液时，关闭 P103AO

17) 关闭泵 P103

18) 关闭 P103AI

19) 关闭 VI104，关闭泵 P114的后阀 P114AO，关泵，关闭泵 P114的前阀 P114AI

20) 将 1号发酵罐温度控制 TIC101投手动

21) 将 1号发酵罐冷却水流量 FIC101投手动

22) 关闭 FV101

23) 关闭 FV101I

24) 关闭 FV101O

25) 打开 1号发酵罐下人孔

26) 打开 1号发酵罐上人孔

27) 从下人孔吹风，排尽罐中废气

28) 将皮渣从发酵罐内铲出，放到气囊压榨机中

4.1.5苹果酸-乳酸发酵

1) 打开 2号发酵罐循环水入口阀 FV102前阀 FV102I

2) 打开 2号发酵罐循环水入口阀 FV102后阀 FV102O

3) 打开 FV102，控制 2号发酵罐温度为 19℃

4) 在 2号发酵罐中加入 36.97~55.45Kg（1000-1500mg/L）碳酸氢钾，将葡萄酒的

pH调整至 3.2-3.5

5) 活化乳酸菌（10倍 20-30℃去离子水活化 20min，扩大培养 20min）后，将菌种

加入 2号发酵罐中

6) 添加乳酸菌，添加量 1.85Kg（ 50mg/L）

7) 打开 P104AI

8) 启动泵 P104
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9) 打开 P104AO，进行倒灌

10) 将 2号发酵罐温度控制 TIC102投自动

11) 设定 TIC102为 19℃

12) 将 2号发酵罐冷却水流量 FIC102投串级

13) 密闭式循环 2小时后，关闭 P104AO

14) 关闭泵 P104

15) 关闭 P104AI

16) 在苹果酸—乳酸发酵期间，要经常检查液面，罐盖与上人孔内壁每 24h用 75%

酒精擦拭一次

17) 测定苹果酸

18) 测定乳酸

4.1.6皮渣压榨

1) 启动气囊压榨机 C101，压榨皮渣，压榨酒导入压榨酒收集罐

2) 打开泵的前阀 P105AI

3) 启动泵 P105

4) 打开泵的后阀 P105AO，将酒液导入 3号发酵罐

5) 压榨完成后，关闭气囊压榨机 C101

6) 待泵 P105抽不出压榨酒液时，关闭泵的后阀 P105AO

7) 关闭泵 P105

8) 关闭前阀 P105AI

4.1.7陈酿储存

1) 约 30天左右，苹果酸-乳酸发酵结束

2) 打开 VI107，打开泵 P106的前阀 P106AI

3) 启动泵 P106

4) 打开泵的后阀 P106AO，将葡萄酒分离至 4号发酵罐

5) 分离同时向 4号发酵罐中添加二氧化硫，加入量 1.11~1.29Kg（30-35mg/L）

6) 待泵 P106抽不出葡萄酒液时，关闭泵的后阀 P106AO

7) 关闭泵 P106

8) 关闭泵 P106的前阀 P106AI和 VI107

9) 将 2号发酵罐温度控制 TIC102投手动

10) 将 2号发酵罐冷却水流量 FIC102投手动
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11) 关闭 FV102

12) 关闭 FV102I

13) 关闭 FV102O

14) 打开 VI120，用同品种发酵结束的酒填罐，使 4号发酵罐满罐储存

15) 至满罐，关闭 VI120

16) 打开 4号发酵罐循环水入口阀 FV103前阀 FV103I

17) 打开 4号发酵罐循环水入口阀 FV103后阀 FV103O

18) 打开 FV103，控制 4号发酵罐温度为 13℃，当TIC103显示为 13℃时，关闭 FV103

及其前后阀

19) 根据酒的澄清度等情况，一段时间后进行倒酒。打开泵 P107入口阀 P107AI

20) 启动泵 P107进行打循环

21) 打开泵 P107出口阀 P107AO

22) 倒酒完毕后，泵 P107出口阀 P107AO

23) 关闭泵 P107

24) 关闭泵 P107入口阀 P107AI

25) 每周一次，进行添酒或取酒,使满罐储存

4.1.8过滤

1) 打开 5号发酵罐循环水入口阀 FV104前阀 FV104I

2) 打开 5号发酵罐循环水入口阀 FV104后阀 FV104O

3) 打开 FV104，控制 5号发酵罐温度为 13℃，当TIC104显示为 13℃时，关闭 FV104

4) 打开 4号发酵罐酒液出口阀 VI109

5) 打开泵 P108的前阀 P108AI

6) 启动泵 P108，打开泵的后阀 P108AO

7) 过滤完毕后，关闭泵的后阀 P108AO

8) 关闭泵 P108

9) 关闭泵 P108的前阀 P108AI

10) 关闭 VI109

11) 设定 TIC104为 13℃

4.1.9冷冻

1) 打开冷冻机盐水入口阀 VI121

2) 打开保温罐循环水入口阀 FV105前阀 FV105I
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3) 打开保温罐循环水入口阀 FV105后阀 FV105O

4) 打开 FV105，控制保温罐温度为-5℃，当 TIC105显示为-5℃时，关闭 FV105

5) 打开 5号发酵罐酒液出口阀 VI111

6) 打开泵 P110的前阀 P110AI，启动泵 P110

7) 打开泵 P110的后阀 P110AO，冷冻酒液

8) 配制酒石结晶溶液，酒石结晶加入量 7.39Kg（200mg/L）

9) 打开泵 P112的前阀 P112AI，启动泵 P112

10) 打开泵 P112的后阀 P112AO，冷冻同时将酒石结晶导入保温罐

11) 待泵 P110抽不出葡萄酒液时，关闭泵 P110的后阀 P110AO

12) 关闭泵 P110

13) 关闭泵 P110的前阀 P110AI

14) 关闭 VI121

15) 酒石结晶加入完毕后，关闭泵 P112的后阀 P112AO

16) 关闭泵 P112

17) 关闭泵 P112的前阀 P112AI

4.1.10除菌过滤

1) 清洗除菌过滤系统：首先用清水冲洗，然后分别用 2%的 NaOH及 1%的柠檬酸

水溶液各清洗 10分钟排掉，再用清水冲洗至中性

2) 杀菌：用 75——85℃热水对过滤系统杀菌 40分钟

3) 打开保温罐酒液出口阀 VI125

4) 打开泵 P113的前阀 P113AI，启动泵 P113

5) 打开泵 P113的后阀 P113AO

6) 打开一级除菌过滤机出口阀 VI122

7) 打开二级除菌过滤机入口阀 VI123

8) 打开二级除菌过滤机出口阀 VI124

9) 打开废液排放阀 VI126

10) 过滤几分钟后，打开 VI113，将酒液导入缓冲罐

11) 关闭废液排放阀 VI126

12) 待泵 P113抽不出葡萄酒液时，关闭泵 P113的后阀 P113AO

13) 关闭泵 P113

14) 关闭泵 P113的前阀 P113AI

15) 关闭 FV105
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16) 关闭 FV105I

17) 关闭 FV105O

18) 待除菌过滤机酒液全部流出后，关闭一级除菌过滤机出口阀 VI122

19) 关闭二级除菌过滤机入口阀 VI123

20) 关闭二级除菌过滤机出口阀 VI124

21) 关闭 VI113

4.1.11灌装

1) 供瓶

2) 验瓶

3) 洗瓶

4) 灌装打塞

5) 热缩帽

6) 铝缩帽

7) 贴标

8) 装箱

4.1.12清洗设备

1) 排渣，清除酒脚，清洗设备

五、仿真画面
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