


2025年度山西省科学技术奖推荐项目公示
一、项目名称
黄土高原特色葡萄酒酿造技术体系构建与产业化应用
二、提名者
临汾市
三、提名意见
葡萄酒是世界范围最流行的酒种之一，但是我国葡萄酒产业存在照搬国外模式、产品同质化、风土特色不足、陈酿工艺单一、绿色发展滞后等问题，制约了产业高质量升级发展。该项目立足晋西南黄土高原地域特点，聚焦特色风土识别 — 工艺定向实现 — 产品风味表达全链条开展技术创新。项目牵头单位山西戎子酒庄联合江南大学、西北农林科技大学历经十余年产学研联合攻关，突破酿酒葡萄种植、特色酿造、风味研究、窑洞生态陈酿、文旅融合全产业链关键技术，构建了拥有完全自主知识产权的葡萄酒成套生产技术体系，多项核心工艺达国际领先水平、整体技术居国际先进水平。一是创新“酒庄 + 合作社 + 农户”种植模式，针对区域干旱水土流失研发适配产区的旱作栽培体系，牵头编制省级地方标准《酿酒葡萄旱作技术规程》，建成5800余亩国家级标准化种植示范区，提升葡萄优品率，稳定农户增收；二是攻克鲜葡萄酒、甜型玫瑰香葡萄酒、无硫葡萄酒差异化酿造工艺，解决行业品类单一、无硫酒体稳定性差等痛点，开辟国内全新葡萄酒品类；三是系统解析黄土高原赤霞珠标志性山楂复合香气及呈香机理，建立产区风味指纹图谱，填补黄土高原葡萄酒风土风味研究领域的空白；四是率先开展黄土窑洞恒温恒湿生态陈酿技术研究并实现产业化，解析酒体物质陈酿规律，相较传统酒窖能耗降低30%以上，打造出独具黄土风情的特色陈酿工艺。项目期内累计产酒2万吨、总产值超30亿元；近三年产酒4000余吨，新增产值6800余万元；技术落地带动1100余户农户年均增收5万元，累计助农增收1.05亿元；打造“种植 + 酿造 + 文旅”三产融合乡村振兴新路径，经济、生态、社会效益显著。项目多项技术已在国内多家酒庄推广应用，为国内风土葡萄酒差异化、低碳化发展树立示范标杆。
提名该项目为2025年度山西省科学技术进步奖二等奖。
四、提名等级
山西省科学技术进步奖二等奖
五、项目简介
葡萄酒酿造是特色涉农轻工产业，黄土高原是国内特色酿酒葡萄核心产区，但我国葡萄酒产业存在照搬国外模式、产品同质化、风土特色不足、陈酿工艺单一、绿色发展滞后等问题。山西戎子酒庄联合江南大学、西北农林科技大学，自2013年开展近15年产学研联合攻关，攻克了栽培、酿造、陈酿、风味解析全链条核心瓶颈，形成四大原创技术体系，实现黄土高原葡萄酒全产业链迭代升级。主要创新如下：
1. 适配黄土高原立地条件的酿酒葡萄旱作标准化栽培与精细化管理模式创新
针对黄土高原干旱瘠薄、水土流失严重、生态立地条件差，传统酿酒葡萄种植模式粗放、葡萄品质稳定性差的产业痛点，以及产区种植散户多、技术水平参差不齐、标准化技术落地难、优质原料供给不稳定的行业短板，本项目创新研发适配黄土高原地貌与气候特征的酿酒葡萄旱作标准化栽培技术体系。同时，独创“过程管控+价格挂钩”双向联动的葡萄园精细化管理模式，通过“三段式”分层农户技术培训、“三方联验”质量核查、三方协同管控模式，首次实现了标准化栽培技术在分散种植户中的系统性、可量化落地，从源头规范种植管控流程、落地标准化栽培技术，彻底解决产区原料品质参差不齐的核心问题，实现黄土高原酿酒葡萄优质原料的规模化、稳定化供应，形成适配区域特色的标准化、可复制、可推广的旱作种植管理新模式。
2. 晋西南黄土高原葡萄酒专属风土风味特征及机理原创性研究
针对晋西南黄土高原酿酒产区风土特征不明、产区价值无法科学量化、特色风味难以溯源的行业难题，开展系统性风土风味机理原创研究。从分子层面揭示了黄土高原葡萄酒的特征风味形成机制，填补了该领域系统化、机理化研究的空白。通过感官导向的现代风味化学思路和手段，明确了晋西南黄土高原葡萄酒的物质特征和感官特征。首次发现晋西南黄土高原赤霞珠葡萄酒独有山楂香气特征，并成功解析其是由异戊酸乙酯、丁酸乙酯、月桂烯、α-萜品醇四种物质协同构成的复合呈香机理，该发现从分子互作层面阐明了产区标志性风土风味的形成核心机制，为黄土高原产区葡萄酒个性化风味打造与特征风味溯源提供了理论依据和方法支撑，也为破解国产葡萄酒产品同质化困境、实现产区风土特色的科学表达提供了可借鉴的研究范式。
3. 多品类差异化黄土高原特色葡萄酒成套酿造与陈酿工艺技术创新
针对国内葡萄酒行业产品同质化严重、特色细分品类供给不足的共性问题，系统研发甜型玫瑰香葡萄酒、鲜葡萄酒、无硫葡萄酒等多品类成套专属酿造工艺以及黄土高原特有窑洞生态陈酿工艺，构建多品类、差异化、全自主的黄土产区特色酿造与陈酿技术体系。创新研发分段式异步发酵工艺，通过96h固定时长前期浸渍、皮渣分离后二段式发酵的专属工艺，解决了高醇度与果香保留之间的平衡难题，成功开发出醇度较高的甜型玫瑰香葡萄酒酿造工艺体系；创新短周期鲜葡萄酒加工工艺，实现3个月内完成发酵、后处理、装瓶上市全流程，最大限度保留葡萄鲜果原生清新果香；创新全过程隔氧+天然抗氧化保护的无硫葡萄酒酿造工艺，搭配专用葡萄穗选筛分预处理技术，解决无硫葡萄酒酿造过程中有害微生物污染、易氧化、品质不稳定的技术瓶颈。同时，依托黄土高原独有窑洞恒温恒湿微气候资源，创新窑洞生态陈酿技术，首次筛选出山奈酚、对香豆酸、没食子酸三种窑洞陈酿专属关键标志物，建立基于特征化学标志物定量监测的葡萄酒生态陈酿精准调控方法，实现产区葡萄酒品质升级与风味特色定型。
项目累计授权发明专利7项，完成省部级科技成果鉴定7项，制修订标准8项，发表学术论文50余篇；产品累计斩获国内外奖项240余项，获评国家地理标志保护产品，远销欧美多国，入选国际葡萄酒大师庄布忠严选酒单、米其林餐厅用酒及中国驻法大使馆接待用酒，为葡萄酒行业的发展做出了突出贡献。
六、客观评价
本项目累计完成鲜葡萄酒、玫瑰香葡萄酒开发、无硫酿造、黄土高原产区特征香气研究、窑洞窖藏技术、山地葡萄园管理等七项科技成果评价，由省内外行业权威专家组建专家组评审认定，其中五项技术达国际领先水平、一项达国际先进水平、一项获评重大科技成果。项目创新的无硫绿色酿造、窑洞风土窖藏、鲜酒低温锁香等核心技术，填补了国产葡萄酒工艺空白，有效攻克行业无硫酒稳定性差、鲜酒香气易流失、本土葡萄酒风味同质化等技术难题，整套工艺成熟可靠，可规模化产业化应用。
项目核心技术成果均通过具备CMA/CNAS认证的秦皇岛海关技术中心检测，各项指标完全符合国家标准，品质达到优质葡萄酒等级。标准体系建设成果获省级主管部门权威采信，项目深度参与国家标准制修订，主导、参编多项行业、地方及团体标准，自研两项企业产品标准，构建起多层次全链条标准体系。其中牵头编制的山西省地方标准《酿酒葡萄旱作技术规程》，填补了省内酿酒葡萄旱作栽培标准空白，适配黄土山地种植特点，可为同类产区规范化种植提供权威技术指导。
此外，经市场监管、文旅部门实地核查评定，项目产品获评国家地理标志保护产品，酒庄成功获批国家4A级旅游景区，其三产融合发展模式与特色风土产品体系获得官方认可。多款自研特色葡萄酒经国内外行业权威赛事盲品测评，斩获多项专业奖项，产品品质优于国内同类常规产品；相关酿造专利成功实现市场化转让，印证了技术的行业先进性与推广价值。同时，凭借无硫清洁酿造、生态种植、副产物资源化利用的全链条绿色技术体系，项目通过工信部门审核，获评国家级绿色工厂，绿色制造与低碳循环发展水平位居行业前列。
七、推广应用情况
本项目成套技术于2016年实现产业化落地，已形成成熟的全链条产业技术体系，涵盖山地标准化葡萄种植、无硫鲜酒窑洞风土酿造、副产物深加工、酒庄文旅融合等核心板块，在戎子酒庄生产基地实现规模化量产。项目落地自研旱作栽培、绿色无硫酿造、窑洞窖藏、葡萄籽深加工等核心工艺，达成葡萄原料自给、酒类量产、副产物资源化利用、4A酒庄文旅商业化运营的一体化发展格局，同时通过技术输出和市场推广，覆盖省内种植基地、合作酒企及国内外经销渠道，构建起技术自用、对外转化、产品内外销的多层次应用模式。
项目产业化推广成效显著。生产端，山地旱作种植技术让葡萄亩产稳定达400公斤，原料优品率提升40%-45%，无硫鲜酒酿造工艺实现年产葡萄酒270-350万瓶。市场端，产品覆盖全国多省市，远销欧美数十个国家，入选国际大师严选酒单、入驻米其林餐厅、成为中国驻法大使馆接待用酒，高端品牌影响力持续提升。2023-2025年，项目累计出口葡萄酒110-130吨，外销营收超4600万元，有力推动了中国葡萄酒品牌的国际化进程。同时，酒庄文旅年接待游客200余万人次。
产业与绿色效益突出。项目对外输出标准化种植、酿造技术，帮扶周边1100余户农户改良葡萄园，带动农户增收，新增百余个乡村就业岗位，同时通过桃红葡萄酒专利转让实现技术市场化变现。项目全链条绿色生产模式成效凸显，获评国家级绿色工厂，相较传统模式，每年可节约二氧化硫、化肥等辅料投入成本860万元。
依托地理标志、小产区认证及自主专利技术优势，项目后续将向晋陕甘黄土高原产区推广成套种养、酿造标准，拓展东南亚、欧洲海外市场，扩充海外经销渠道，复制三产融合文旅运营模式，助力区域葡萄酒产业标准化、规模化、国际化升级，产业发展空间广阔。
八、主要知识产权证明目录
	知识产权类别
	知识产权具体名称
	国家
（地区）
	授权号
	授权日期
	证书编号
	权利人
	发明人
	发明专利有效状态

	发明专利
	一种葡萄穗选筛分机及其的无硫红葡萄酒的酿造方法
	中国
	ZL202511023635.8
	2025.10.03
	第8330193号
	山西戎子酒庄有限公司
	张泽、张会宁、陈帅、毕玉杰、刘变英、王庆伟、王群力、张晓红、程阳
	有效

	发明专利
	一种轻柔桃红鲜葡萄酒酿造工艺
	中国
	ZL201510538513.2
	2018.04.03
	第 2867726 号
	山西戎子酒庄有限公司
	张会宁、卫磊鹏、毕玉洁
	有效

	发明专利
	一种轻柔红鲜葡萄酒酿造工艺
	中国
	ZL201510538369.2
	2017.10.10
	第 2650981 号
	山西戎子酒庄有限公司
	张会宁、尹玉玲、兰伟荣
	有效

	发明专利
	一种浓甜红鲜葡萄酒酿造工艺
	中国
	ZL201510538196.4
	2017.08.01
	第 2572618 号
	山西戎子酒庄有限公司
	张会宁、祁新春、郭思晓
	有效

	发明专利
	一种鲜葡萄酒及其酿造工艺
	中国
	ZL201410753169.4
	2017.04.19
	第 2459229 号
	山西戎子酒庄有限公司
	张会宁、祁新春、郭思晓、缪成鹏、尹玉玲、卫磊鹏
	有效

	发明专利
	一种甜型玫瑰香葡萄酒及其酿造工艺
	中国
	ZL201410752534.X
	2016.04.06
	第 2018991 号
	山西戎子酒庄有限公司
	张会宁、祁新春、缪成鹏、卫磊鹏、郭思晓、毕玉杰
	有效

	发明专利
	一种桃红葡萄酒酿造工艺
	中国
	ZL201310425519.X
	2015.08.19
	第 1761394 号
	山西戎子酒庄有限公司
	张会宁、缪成鹏、祁新春、毕玉杰、苑伟
	有效



九、主要完成人情况
第1位   张会宁   山西戎子酒庄有限公司
第2位   唐  柯   江南大学
第3位   刘树文   西北农林科技大学
第4位   张  泽   山西戎子酒庄有限公司
第5位   程  阳   山西戎子酒庄有限公司
第6位   赵红玉   西北农林科技大学
第7位   高邦牢   山西戎子酒庄有限公司
第8位   陈  帅   山西戎子酒庄有限公司
十、主要完成单位及创新推广贡献
1. 第一完成单位：山西戎子酒庄有限公司
创新推广贡献：
技术创新层面，酒庄牵头攻关鲜酒、玫瑰香、无硫、桃红、浓甜葡萄酒全套酿造工艺，研发葡萄穗选筛分装备，突破无硫防腐、低温锁香、风土香气定向调控关键技术，取得 7 项酿造发明专利，其中桃红酿造专利实现对外转让，完成技术市场化验证。依托产学研协作，承接江南大学产区香气机理、西北农林科技大学窑洞窖藏理论研究成果，完成工业化工艺定型；立足黄土丘陵地块试验，创建山地旱作葡萄园标准化管理体系，牵头编制山西省地方标准《酿酒葡萄旱作技术规程》，填补省内旱作栽培标准空白。
产业化落地方面，酒庄依托自有种植基地、酿造厂区与 4A 级文旅景区，完成全套工艺中试与规模化量产，建成国家级绿色工厂，落地无硫、特色鲜酒工业化生产；依托自研产品打造窑洞酒窖观光、田园研学等文旅业态，将科研成果转化为文旅消费品，构建葡萄酒一二三产融合发展模式。
市场与产业普惠上，依托技术优势打造戎子地理标志产品，多款产品斩获国内外酒类奖项，打通全国经销与海外出口渠道。通过技术下乡、订单种植向周边农户输出旱作栽培与酿造技术，改良区域葡萄园生产水平，带动农户增收；依托生产、文旅产业吸纳乡村劳动力，拓展本地就业岗位。同时向外输出栽培、酿造及酒庄运营方案，赋能区域中小酿酒主体，推动黄土高原葡萄酒产业整体技术升级。
项目统筹上，酒庄牵头组织鲜酒、无硫酿造、窑洞窖藏、葡萄园管理等五项专项科技成果鉴定，统筹产学研协同攻关、项目试验，保障全项目成果顺利通过第三方权威评价。
2. 第二完成单位：江南大学
创新推广贡献：
作为黄土高原葡萄酒特征风味研究项目核心研发单位，依托食品学科与发酵学科优势，主导基础理论创新、技术体系构建、科学成果产出与生产转化。创新提出感官组学 + 风味组学联用研究思路，明确晋西南黄土高原葡萄酒的物质特征及感官特征，首次发现晋西南黄土高原赤霞珠葡萄酒独有山楂香气特征，并成功解析其是由多种物质协同构成的复合呈香机理，该发现从分子互作层面阐明了产区标志性风土风味的形成核心机制，为黄土高原产区葡萄酒个性化风味打造与特征风味溯源提供了理论依据和方法支撑；并协同企业开展技术转化指导。
3. 第三完成单位：西北农林科技大学
创新推广贡献：
（1）作为黄土高原窑洞窖藏技术开发项目的核心单位，系统开展黄土窑洞微环境特征、葡萄酒陈酿机理、品质变化规律等基础理论研究，揭示窑洞温湿度、微氧、微生物对葡萄酒风味、色泽、多酚物质的调控机制，为技术创新提供科学依据。
（2）攻克窑洞陈酿工艺参数优化、品质评价体系、风味定向提升等关键技术，建立标准化技术方案与操作规范，形成项目核心技术成果。
（3）完成多品种、长时间陈酿对比试验与检测分析，提供检测数据、评价方法、技术标准等支撑材料，保障项目技术先进性与科学性。
（4）为项目提供专业人才、实验平台与技术指导，全程参与技术路线设计、创新点凝练与成果总结，推动项目技术水平达到行业先进。
十一、完成人合作关系说明
本项目为校企长期产学研联合攻关项目，三方分工明确、优势互补，8名完成人协同分工，共同促进项目的开展和产业化应用。
山西戎子酒庄团队（张会宁、张泽、程阳、高邦牢、陈帅）：负责项目统筹、经费保障、田间种植、酿造中试、规模化生产、市场转化、惠农推广、全套应用数据收集，主导产业化类创新内容，全程对接两所高校开展试验落地。
江南大学团队（唐柯）：负责葡萄酒特征风味研究，与企业联合开展产区风味物质解析试验，打造具有黄土高原产区特色葡萄酒，联合企业发表学术论文、完成专项成果鉴定。
西北农林科技大学团队（刘树文、赵红玉）：负责黄土窑洞窑藏技术开发，与企业共建窑洞试验基地，长期开展酒体陈酿动态追踪，联合企业制定窑洞窖藏技术规程、发表学术论文、完成专项成果鉴定。




