
甜蜜蓝宝石葡萄苗、甜蜜蓝宝石葡萄苗批发，甜蜜蓝宝石葡萄苗出售
价格

产品名称 甜蜜蓝宝石葡萄苗、甜蜜蓝宝石葡萄苗批发，甜
蜜蓝宝石葡萄苗出售价格

公司名称 泰安高新区北集坡创隆园艺场

价格 4.50/棵

规格参数 品种:甜蜜蓝宝石葡萄苗
规格:一年苗
产地:山东

公司地址 山东省泰安市北集坡街道季家庄村

联系电话 18763831510 18763839889

产品详情

一、采收前管理    1.修剪果穗首先剪去果穗最下端甜度低、味酸、柔软和易失水于缩的果粒。其
次疏掉不易成熟、品质差的青粒、小粒，同时把伤粒和病粒及时疏掉，    2.巧施磷、钾肥采前一
个月用0．3％磷酸二氢钾溶液或0.4％硫酸钾溶液进行叶面喷雾，一般连喷2次为好，这样可提高果粒糖度
和品质，增强耐贮性。    3.严格控水为了保证葡萄品质，提高耐贮性，要求在采收前1个月内严格
控制灌水，大雨来临前要特别注意做好排水防涝工作。    4.防止裂果采取在畦面铺草、覆膜等措
施来保持土壤水分均衡供应，可有效减轻裂果。    5.防治病害在果实着色时，每隔10天左右喷1次8
00倍迟菌特或600倍多菌灵溶液，及时预防病害发生。    6.喷施激素在采前15天可喷2000~4000×10-
6的比久或60~100×10-6的青鲜素，可有效防止在贮藏过程中落粒和果柄干缩。    二、适时采收 
   1.采收标准采收充分成熟，完全变成褐色，色、香、味、形等特点充分显示的果实。    2.采
收时间在气候和生产条件允许的情况下，应尽可能地推迟采收时间。越晚采收的葡萄，含糖量越高，果
皮较厚、性韧，着色也好，果粉充分形成，能耐贮藏，可选择晴天、气温较低的清晨或傍晚采摘。  
  3.采收方法用剪刀小心剪下果穗，同时对果穗进行修剪，然后装入垫有3～4层纸的箱或筐中，箱或
筐以能装10公斤左右为度，果穗装满后置放在阴凉处暂存。

  春季是葡萄萌芽展叶、枝蔓伸长及抽穗、开花结果的季节，加强春季葡萄管理，可提高葡萄产量和品
质。    一、2月中下旬至3月初萌芽期灌催芽水，施速效氮肥    此阶段有条件的果园应及时
全园灌水，以确保萌芽整齐。而此时正是花芽继续分化和新梢开始旺盛生长的时候，需要大量的养分，
因此施用腐熟的人粪尿混掺0.2％尿素，这次施肥量占全年的15％左右。    二、3月至4月中下旬定
梢、抹芽、花穗处理和病虫害防治    ?shy;过冬季整修后，结果母枝上的冬芽通常都有七八成萌发
，此时应该注意留芽。留芽太多，易浪费养分，树势弱，不利于坐果；但若留芽太少，易促发枝蔓旺盛
生长，易产生严重的落花落果，因此要注意抹芽定梢。    1.抹芽通常一条结果母枝上有多个芽萌
发时，每隔15～20厘米留1芽，每结果母枝留2～5条新梢，其余的从基部抹除。抹芽时，一般抹除双芽中
的无花穗芽或弱芽，1个芽眼只留1条梢。当然为确保产量，也可在新梢长至4～5片叶时，视其第1卷须是
否带花穗而决定其去留，但这样浪费养分较多。    2.定梢绑蔓所保留的新梢开花前在花穗以上留5



片叶摘心，而无花的梢留8片叶摘心。摘心后大量萌发的副梢，只留顶部1～2个副梢并且留2叶反复摘心
，其余的副梢全部抹除，同时要根据蔓的生长适时绑蔓。    3.花果穗的处理为确保坐果率，通常
用人工方法将花穗1/5的穗尖摘除，花期喷施0.3％硼肥加0.5％尿素液。花后5天对于结果较多的果树进行
人工疏果，然后套袋保护。    4.中耕除草和病害防治葡萄萌发3～5片叶时开始防病，每隔7～10天
喷新高脂膜600～800倍液1次，尤其是雨后更要加强喷药保护，并注意中耕除草。此期主要防治葡萄黑痘
病、灰霉病、锈病等。如已发病可用常用药多菌灵800倍液+新高脂膜600～800倍液治疗。

  一、贮藏的适宜条件      温度在0～3℃，湿度在85％～90％为宜。因为低温可以降低果实的
呼吸强度和抑制微生物的活动，高湿能防止果实脱水萎蔫，以长期保持葡萄果实新鲜状态。     
 二、影响贮藏保鲜的因素      1.品种及其耐贮性中早熟品种成熟季节气温高，果实呼吸强度
大，不利于贮藏，用于贮藏的葡萄大都是晚熟、极晚熟品种。目前适宜批量贮藏保鲜的品种主要有：欧
亚种如龙眼、玖瑰香、红宝石、红地球、瑞必尔等，欧美杂交种如黑奥林、巨峰、京优等。     
 2.加强肥水管理，提高耐贮性灌水过多或排水不畅，多施、偏施氮肥的果实，着色差，含糖量低，不
耐贮藏。秋季多施有机肥，追肥用氮磷钾复合肥，有利于提高果实质量。采前对果实喷钙（喷0.5％硝酸
钙液），有利于增加耐贮性，采前两周不灌水。      3.合理负载，提高耐贮性产量过大的葡萄
往往糖度低，着色差，不耐贮藏。用于贮藏保鲜的葡萄应以含糖量达到17％为最低标准来控制产量，一
般栽培条件下不宜超过每亩2000千克。      4.果穗管理在生长期间，一般要求去副穗，掐穗尖，
疏粒后每穗留30粒左右，然后套袋。      三、贮藏方法      1.葡萄沟藏保鲜法   
   选择地势稍高而干燥的地方挖沟，沟南北向，宽100厘米，深100～120厘米，沟长按葡萄贮量而定
。沟底铺5～10厘米的净沙，将预冷过的葡萄果穗依次排放于沟底的细沙上，一般摆放2～3层，越紧越好
，以不挤坏果粒为原则。约在“霜降”后，昼夜温差大时入沟，沟顶架木杆，其上白天盖草席，夜间揭
开。白天沟温在1～2℃时，昼夜盖草席。白天沟温降至0℃时，要盖草苫保温防冻。总之，沟里温度控制
在0～3℃，湿度85％左右为宜。      2.地下自然通风窖藏保鲜法      （1）选择干燥排
水良好地段，挖深2.2～2.5米，宽2.5～3米的窖，长视贮量而定，一般长5米可贮3吨。窖墙用砖或石垒砌
，不抹墙缝，窖底面是原土，以利于调节湿度。窖顶用钢筋水泥板，其上覆土50～80厘米，以保证冷天
窖内温度在0℃以上为度。窖中间留60～70厘米的通道，两边各立一排柱子，既作为水泥板顶柱，又看作
为拴葡萄的骨干架。从上至下每隔35～40厘米为1层，每层铺上木板以堆放葡萄或纸箱，也可每层拉若干
铁丝吊挂葡萄。窖的四角处各设1个内径为25～30厘米的方形进气孔，顺其大小立一方形木框直达窖底，
用农膜把木框围起来，做成与窖几乎等深的进气筒。窖门设在顶中央，60厘米见方，除供人出入外，还
用作排气孔道。对于正常采收的葡萄，不宜直接入库，要先预贮，直到窖温降到5℃以下时再入窖。（2
）入窖前要先对窖内进行消毒，按每立方米30克硫磺粉的比例和干木屑混合点燃，使其产生二氧化硫气
体杀菌，或用40％福尔马林1份加水40份配成1％溶液喷布。密闭1～2天后，开窖门通风换气。葡萄入窖
前要再熏1次，每立方米用4～5克硫磺粉与干木屑混合，洒上少量酒精，点燃后密闭1小时，以后每隔10
天熏1次。窖内最适温度应保持0～3℃，湿度应保持在85％～90％。温度高时白天将通气孔关闭，晚上打
开降温；湿度大时利用通风降低湿度，湿度低时，可在地面喷水调节。用此法贮藏龙眼葡萄，可保鲜到
次年4～5月份。
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