南京财经大学2014-2015学年第1学期教学周历
课程名称      葡萄酒工艺          考试□  考查■    授课班级       生工1001       学分        2          
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	1

2

3
	一

一
三

	第一章  绪  论
	1
3

	
	实验一： 葡萄汁制备和糖酸度测定；
实验二：葡萄酒发酵酵母扩大培养实验； 
实验三：葡萄酒发酵酵母冻干保藏实验

实验三：葡萄酒发酵工艺实验；

实验四：葡萄酒澄清分装技术
	3
3

3
10

3
	
	

	
	
	    第一节  葡萄酒工艺课程内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节  参考书目介绍
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  成绩考核要求
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  葡萄酒与中国酒文化比较
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章  葡萄酒王国——法国
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  法国葡萄酒产区
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节  法国葡萄酒分级
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  法国著名酒庄
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节  法国香槟酒
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节  法国白兰地
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第六节  法国葡萄酒商业伦理
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章  葡萄品种、种植与葡萄酒生产辅料
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南京财经大学2013-2014学年第1学期教学周历
课程名称      葡萄酒工艺          考试□  考查■    授课班级       生工1102       学分        2          
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	4

5

6

7
	三
四
四
五
	    第一节  葡萄品种
	1

1

2

1


	
	实验五：葡萄酒品尝鉴定实验

	3

	
	

	
	
	    第二节  法国葡萄种植、风土
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  葡萄酒生产辅料
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章  酵母菌与酒精发酵
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  葡萄酒酿造酵母
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  酵母菌与酒精发酵
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章  苹果酸-乳酸发酵
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  乳酸菌种与发酵
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  发酵原理
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  发酵控制
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章  葡萄酒酿造工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  白葡萄酒酿造工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  红葡萄酒酿造工艺
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南京财经大学2014-2015学年第1学期教学周历
课程名称      葡萄酒工艺          考试□  考查■    授课班级       生工1102       学分        2          
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	8

9


	五
五
五

	第三节  香槟酒发酵工艺
	自学
自学

	
	
	
	
	

	
	
	    第四节  白兰地生产工艺
	
	
	
	
	
	

	
	
	第七章  葡萄酒成熟与成酿
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  目的
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  成熟与陈酿化学反应
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节  葡萄酒陈酿方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  葡萄酒后修饰
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十章  葡萄酒澄清与稳定处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  葡萄酒澄清
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第二节  葡萄酒稳定处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十一章  葡萄酒鉴赏
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  葡萄酒风味
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  葡萄酒鉴赏方法
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