长城葡萄酒---中国葡萄酒业的明珠
上世纪80年代初，中粮集团把世界著名葡萄酒产区的辉煌顶点作为自己的起点，全程遵循国际葡萄与葡萄酒组织（O.I.V.）制定的世界公认的酿酒法规，按照“优良品种+适宜产地+收获年份+先进酿造工艺=优质葡萄酒”的国际标准，迅速孵化和造就长城葡萄酒品牌，研制出了新中国第一瓶干红、干白和起泡葡萄酒。
　　中粮集团华夏长城的产区位于中国酿酒葡萄之乡河北昌黎，这里地处北纬40度附近，是中国第一个葡萄酒原产地保护区。华夏葡园地处北纬39度的凤凰山，此山由数座巅连起伏的峰峦组成，海拔204米，主峰凸显，两面侧峰绵长，离远望去，很像一只展翅欲飞的凤凰。华夏葡园就栖身在两只“翅膀”上。几十度斜坡的凤凰山，每天第一时间迎接渤海上的日出，葡萄树光照比别处充分。这条起伏的山峦形成于距今一亿年前中生代燕山造山运动，伴随着大规模的中酸性岩浆浸入和火山喷发，粘土质、石灰质以及泥灰石的岩层不停地翻搅，当地壳的运动渐渐消失后，今天的凤凰山便诞生了。它的地表是粘土和细砂，十分利于水分的渗透和养份吸收。再下一层是中粗砂夹砾石，便于保温和透气。第三层是混合岩和花岗岩，利于夜晚的余温散热。产自这里的葡萄色泽浓重、成熟度高，所以酿出的华夏长城葡萄酒颜色比较深，果香集中。华夏葡园除滦河流经外，四周还有11条河流，俗称“四河七沟”，相传大禹治水时，便是在此把洪水疏入渤海。由于滦河是山溪性河流，滋润华夏葡园的水源充沛而清澈，结出的果实冰清玉洁。在华夏葡园，每亩产量严格控制在1000公斤以内，一律单臂架种植，把多余的枝杈剪掉，保证养分不被浪费，每株只留3至5串葡萄，让它们享受更多的阳光和养份。采收时，华夏葡园以成熟度、糖度为标准，成熟一块，采摘一块。因为，昌黎采收前的无雨期特别长，通常可达35至45天，这样可以让没有达到标准的葡萄继续吸收秋日里的阳光。这里酿出的华夏长城葡萄酒被国际评酒大师认定为“最佳中国红葡萄酒”。
葡萄品种是酿造上乘葡萄酒的“血脉”，没有好的葡萄名种就无法酿出世界级的葡萄酒。国际葡萄酒界一直有一条“先天靠葡萄，后天靠工艺”的酿酒定律。世界上葡萄品种虽然成千上万，但适合酿造优质葡萄酒的品种却不多，而适合酿造高档葡萄酒的就更少。中粮集团在上世纪80年代初首家大批引进国际酿酒葡萄名种赤霞珠、西拉、歌海纳、黑品诺、佳美、品丽珠、梅鹿辄、赛美蓉、霞多丽、雷司令等世界各地酿酒葡萄名种，经过20多年的科学种植，均已硕果累累，为酿造高品质的长城葡萄酒开辟了成熟的原料根据地。赤霞珠这种被西方人誉为“唯一能进天堂供神用”的葡萄品种，是中粮集团昌黎产区最早以一美元一株的天价从法国引进的，经过十几年的栽培与扩植，不仅成为最适合在昌黎产区华夏葡园里生长的葡萄品种，而且以迅猛之势发展成为国内最专业的酿造高档干红的万亩葡园。这种优质葡萄酿出的酒，醇美浑厚，品质优雅，获得了第29届法国国际评酒会特别奖，随后又先后夺得第14届巴黎国际食品博览会金奖等30多项殊荣。　　
传统工艺和现代高科技工艺相融合，使长城葡萄酒的品质和市场占有率一直处于领先地位。国内外的酿酒历史证明，葡萄酒陈酿是传统工艺中不可缺少的一环。如果只拥有一流的产地、一流的品种，而没有酒窖这一传统陈酿环境，成熟度再高的葡萄也难以发挥它的先天潜质。所以，昌黎产区的华夏长城从1988年建厂开始，就连续五期开山凿石，建造成了总面积一万多平方米恒温、恒湿的亚洲第一地下花岗岩酒窖。同时投入巨资从法国购进优质橡木桶一万多只。葡萄酒在橡木桶中可以透过桶壁的微量氧，缓慢呼吸，在陈酿中达到柔化葡萄酒中单宁的效果，同时，还可以获取幽雅的橡木香气。酒体在酝酿成熟的过程中更加稳定、醇厚，这种原始工艺与中世纪欧洲酒庄一脉相承。葡萄酒酿造虽然是传统产业，但它必须注入现代高科技手段，才能提高葡萄酒的酿造效率和酿造质量。在继承传统工艺的基础上，中粮集团华夏长城首家购进了错流过滤设备，这种工艺降低了葡萄酒在过滤中的营养物质损耗，提高了葡萄酒的品质。兼收并蓄的长城葡萄酒酿酒工艺，既有欧洲旧世界的古老传统，又有美洲新世界的高科技设备，使长城在葡萄酒全球化竞争中永远处于领先地位，也为长城葡萄酒在国内市场的走强提供了强有力的支撑。
如今在加拿大就可以享受到甘美的长长城葡萄酒. BC政府各酒房有售.
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