宁夏贺兰山东麓葡萄酒产业园区管理委员会

‌关于组织参加“葡萄酒酿造综合能力提升”

培训的通知

有关市、县（区）葡萄酒产业主管部门：
为应对全球气候变暖对葡萄酒产业的影响，满足消费者多元化、个性化的市场需求，综合提升酒庄企业葡萄酒酿造水平，定于2025年8月29日（星期五）举办“葡萄酒酿造综合能力提升”。现将有关事宜通知如下：
一、时间地点

（一）时间：2025年8月29日（星期五）9:00—11:40。

（二）地点：宁夏贺兰山东麓国际葡萄酒博物馆三楼会议室（金凤区阅海湾中央商务区新丝路42号）。

二、主持人

穆海彬  国际葡萄与葡萄酒宁夏交流合作中心主任

三、会议流程
1.中国农业大学研究员兰义宾介绍“创新型葡萄酒产品生产技术”及新产品品鉴；

2.酒庄企业围绕“创新型葡萄酒产品生产技术及新产品”进行互动提问；

3.西北农林科技大学教授刘延琳介绍“增酸酵母A38及配套酿造技术”；

4.酒庄企业围绕“增酸酵母A38及配套酿造技术”进行互动提问；

5.活动总结。
四、参加人员

1.银川市、吴忠市、中卫市、贺兰县、西夏区、金凤区、永宁县、青铜峡市、红寺堡区、大武口区、惠农区葡萄酒产业主管部门有关负责同志。

2.各葡萄酒产业主管部门组织辖区已投入生产的酒庄企业参加培训（名额分配表见附件1），特别是生产能力高、产品线丰富的酒庄企业。
请各单位于2025年8月28（星期四）日17:00前反馈参会人员名单。联系人：刘子雨，电话：13723303077，邮箱：727197103@qq.com。
附件：1.“葡萄酒沙龙”系列培训酒庄企业名额分配表

 报名回执单
 增酸酵母A38技术简介
 创新型葡萄酒产品生产技术简介及品鉴清单
                 宁夏贺兰山东麓葡萄酒
                                    产业园区管理委员会
                                     2025年8月28日
     （此件公开发布）

附件1
	市、县（区）
	名额（人）

	银川市
	西夏区
	10

	
	金凤区
	2

	
	贺兰县
	10

	
	永宁县
	10

	石嘴山市
	大武口区
	1

	
	惠农区
	2

	吴忠市
	青铜峡市
	10

	
	红寺堡区
	10

	中卫市
	2

	合计
	57


葡萄酒沙龙”系列培训酒庄企业名额分配表

附件2

报名回执单

	序号
	姓名
	单位
	职务/职称
	联系电话

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


附件3
增酸酵母A38技术简介

一、产品名称
增酸酵母A38（耐热拉钱斯氏酵母 Lachancea thermotolerans）

二、技术简介
增酸酵母A38由西北农林科技大学刘延琳教授团队筛选培育，针对贺兰山东麓等温暖产区葡萄原料酸度不足、风味表达受限的痛点研发。该菌株具备优异的乳酸合成能力，不仅能有效提升葡萄酒酸度、降低pH值，所酿葡萄酒酸度还口感柔和，效果稳定，适用于葡萄原料酸度不足的温暖产区。此外，该菌株产酯能力尤为突出，酿造的葡萄酒花果香浓郁，香气表现优异。

三、成果特色

（一）精准增酸，口感优化

1.产乳酸区间0.5-4.5 g/L，增酸幅度可控，有效弥补原料酸度缺陷；

2.发酵后酸感柔和，避免“尖锐酸”，提升酒体口感协调性。

（二）品质强化，多维增益

1.色泽稳定：显著提升总酚、总花色苷含量，增强酒体颜色稳定性；

2.风味丰富：高甘油产量优化酒体圆润度，高酯类物质赋予葡萄酒花果香气。

（三）环境适配，抗逆性强

1.温度适配：适宜增酸温度 15.0-32.0℃，应用范围广；

2.抗逆突出：糖耐受≥250 g/L，SO₂耐受≥80 mg/L；

3.发酵主导：定殖能力强，絮凝性低，可保证酵母作用周期，增酸效果稳定。

四、成果优势

（一）本土适配性

从中国西部地区筛选，适合我国西部葡萄酒产区气候及原料特性，增酸表现稳定，降低“水土不服”风险。

（二）增酸可控性

添加增酸酵母48-72小时后有显著的增酸效果；达到目标酸度后，添加酿酒酵母可以迅速终止增酸，能够灵活调控增酸幅度，避免增酸过度；

（三）风味独特性

A38酵母酿造的葡萄酒酯类物质含量较高、高级醇类物质含量较低，花果香更浓郁、香气层次更丰富、杂味更少，同时可以强化葡萄酒颜色稳定性，助力打造贺兰山东麓特色风格酒款。

附件4

创新型葡萄酒产品生产技术简介及品鉴清单
一、技术简介

葡萄酒数智化混酿技术，是一种基于葡萄酒风味物质与感官特征间的“量-效关系”，定向调控葡萄酒风味品质的酿造工艺。该技术创新运用现代仪器分析、机器学习、智能识别及智能感官等先进技术，基于消费驱动为企业提供最佳混酿方案，开发多元化的葡萄酒产品，最终实现酿造工艺精细化、规范化与标准化的生产技术示范，助力解决传统人工混酿无法科学量化葡萄酒感官感知、方案设计成本高、葡萄酒产品风格不稳定性、质量不可控等问题。

低温真空负压脱醇技术，相较于定向膜富集等其他脱醇工艺，在脱醇过程酒液温度控制低（酒液温度＜35℃，其他工艺酒液温度＞40℃），以及单位脱醇效率、无醇葡萄酒香气保留提升、回收葡萄酒精质量等方面均有较明显优势。

连续塔式蒸馏技术，根据挥发性化合物沸点不同的特点，设置了五个不同高度的出酒口，可以有效地将这些挥发性化合物进行分离，后通过收集不同出酒口的不同风格蒸馏酒液，完成对不同类型葡萄蒸馏酒的勾调。同时也可以将不同原料的基酒进行蒸馏并收集不同出酒口的蒸馏酒液，从而获取更多风格葡萄蒸馏酒的勾调方案。该技术可以实现不同风味馏分分段收集以及酒体柔化。

鲜榨葡萄汁非热加工技术，即“全程低温-无菌过滤-等压灌装”鲜榨加汽、平静葡萄汁非热加工技术，具有以下两个特点：一是为采用柔性工艺；二是采用全程冷工艺加工，不经过任何高温处理，降低了高温处理对葡萄汁香气的破坏。该鲜葡萄汁产品香气新鲜、纯净，最大程度保留葡萄品种香气，口感清爽平衡。
二、品鉴产品清单

	序号
	名称
	酒精度（%）
	应用技术

	1
	无醇葡萄酒（甜美果香型）
	0%
	低温真空负压脱醇技术

	2
	无醇葡萄酒（浓郁陈酿型）
	0%
	

	3
	鲜榨加汽白葡萄汁
	0%
	非热加工葡萄汁生产技术

	4
	鲜榨加汽红葡萄汁
	0%
	

	5
	葡萄烈酒酒基
	63%
	连续塔式蒸馏技术




