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欲了解更多美酒资讯，请

关注华夏酒报微信公众

号。

2025 年，全国规上葡萄酒企业只剩

96家，产量仅有9.7万千升，销售收入同

比 下 降 13.4% ，利 润 更 是 同 比 暴 跌

157.6%。十三年间，中国葡萄酒产量从

138.2万千升的巅峰蒸发了约93%，日均

开瓶量从104万瓶降至84万瓶。

数字冰冷，但更令人不安的是数字

背后的行业发展逻辑。

当行业习惯了将困境归咎于进口酒

冲击、消费疲软、年轻人不懂葡萄酒时，

西北农林科技大学葡萄酒学院终身名誉

院长李华却提出一个切中要害的观点：

中国葡萄酒当前面临的问题，根源不在

外部，而在自身。

中国葡萄酒成本高企背后的
风格迷失与产业救赎
当前，中国葡萄酒行业的核心命题已经从“有没有品牌”转向“品牌有没有差异”，
要完成从国际标准追随者向东方风土表达定义者的转变。

本报记者 张瑜宸 发自北京

值得注意的是，行业并非没有觉

醒。

2026年上半年，全国规上葡萄酒

企业累计产量4.3万千升，同比持平，

止跌但未回升，但结构性分化的信号

已经显现。白葡萄酒和起泡酒逆势

增长，部分企业通过产品创新实现收

入增长。如张裕推出的“长尾猫”半

甜白葡萄酒瞄准河海鲜餐饮场景，上

市后销售额迅速突破亿元。

产区层面，宁夏以“举杯贺兰山”

IP为牵引，将葡萄酒消费融入日常餐

饮与文旅场景；烟台依托“微醺烟台”

城市IP，推出“抓猫”趣味寻宝等互动

活动，让市民、游客在寻宝打卡中走

近葡萄酒文化；新疆则将葡萄酒融入

“丰味天团”美食IP矩阵，把葡萄酒嵌

入地方物产叙事；云南则将葡萄酒推

介会嵌入非遗弦子文化艺术展中，让

消费者在弦子与雪山之间感受高原

葡萄酒的风土。

显然，这些探索的方向值得肯

定：从“教消费者喝酒”转向“让消费

者想喝酒”，从“对标波尔多、勃艮第”

转向“让葡萄酒融入本土生活”。

但李华提醒，企业如果不在根本

问题上动刀，场景创新和品类创新终

究是治标不治本。

那么，什么是根本？李华给出的

答案是十六个字：强化风格、提高质

量、降低成本、节能减排。

这不是一句口号，而是一套完整

的“极简化生态葡萄酒生产体系”。

核心逻辑是：把葡萄与葡萄酒作为一

个自然连续的整体，最大限度减少人

为干预，让本土微生物群体自然参与

酿造全过程，从而降低成本、彰显风

土、塑造风格。当酒庄不再依赖进口

商业酵母和辅料，不再迷信橡木桶18

个月的陈酿周期，成本自然下降。而

当本土微生物群体的自然发酵赋予

酒体独特的风味个性，风格自然凸

显。

“而要让这一切真正落地，选对

品种是第一步。”李华曾指出，产业发

展必须立足产区的独特风土禀赋，因

地制宜选育适配的葡萄品种，摒弃盲

目跟风引种国际主流品种的做法。

中国没有波尔多、勃艮第，法国也没

有宁夏、新疆，我们拥有的只能是属

于自己的风土、自己的产地、自己的

文化。

所谓尊重风土，不仅仅是种葡萄

时尊重气候和土壤，更重要的是把葡

萄园里的微生物群体当作自家风土

的一分子。在酿酒转化的全过程中

呵护它们，让它们自然地参与每一个

环节，而不是一上来就用二氧化硫把

它们全部消灭。

当下，中国刚刚加入OIV，成为

第51个成员国，国际化的大门正在

打开。但国际化不意味着标准化，更

不意味着继续做“波尔多的模仿

者”。正如新华指数研究院所指出

的，中国葡萄酒行业的核心命题已经

从“有没有品牌”转向“品牌有没有差

异”，要完成从国际标准追随者向东

方风土表达定义者的转变。

而风格从哪里来？从脚下的土

地来，从土地里的微生物来，从放弃

“拿来主义”的勇气来。这或许是中

国葡萄酒需要补上的一课。

回归土地，尊重风土

当下，走进国内大多数酒庄，醒目的

建筑往往是酒窖。灯火辉煌、装修考究，

有的还放着卡拉OK……但李华对此给

出了一针见血的评价：酒窖是酒睡觉的

地方，要安静，让它自然转化。

问题远不止于酒窖的“花里胡哨”。

在酿造环节，中国葡萄酒长期依赖一套

从国外搬来的技术体系：葡萄采摘后先

加二氧化硫杀菌，杀掉葡萄表皮自带的

天然微生物群体，然后购买商业酵母启

动发酵，发酵过程中还得搭配酵母营养

剂、乳酸菌、各类辅料，最后装入进口橡

木桶中陈酿18个月甚至更久。而一个

橡木桶动辄数千元到上万元，18个月的

陈酿周期，意味着大量流动资金被锁在

桶里。每一个环节都是真金白银的投

入，成本层层叠加，葡萄酒的价格自然居

高不下。

过去，行业习惯于将葡萄酒价格高

企归因于税制差异，说国外葡萄酒属于

农业，有补贴，而中国将其归入工业，税

负重；再加上拿地、酒庄建设等重资产投

入，似乎价格高是理所当然。但除了这

些看得见的成本之外，酿酒环节里那些

看不见的投入，却很少有人提及。进口

酵母、乳酸菌、各类辅料，这些钱同样流

向了海外。成本高企，价格虚高，消费者

不买账。这不是哪一款酒没做好，而是

整个产业的底层逻辑出了问题。

更深的危机在于风格。当所有酒庄

使用同样的几家供应商的商业酵母，装

入同样的法国橡木桶中，陈酿同样的时

间，葡萄酒的个性从何而来？

李华用一个形象的比喻来阐述他的

发酵哲学：泡菜需要乳酸菌进行发酵，但

没有人为了做泡菜专门去买乳酸菌。泡

菜之所以能成为泡菜，靠的就是蔬菜表

面天然的乳酸菌。这个道理放到葡萄酒

上同样成立。中国各地的葡萄园里，与

葡萄藤共同进化了千百年的本土微生物

群体，会在发酵、陈酿过程中，像接力赛

一样自然完成葡萄向葡萄酒的转化。一

些酵母菌完成工作后自溶，又为乳酸菌

提供了营养，环环相扣，自然而精妙。

“但现在，酿酒师做的最‘傻’的事就

是把葡萄采来，二氧化硫一加，自家微生

物群体被全部杀死，然后去买商业酵

母。”李华指出，商业酵母大多来自少数

几家国际公司，大家都买，酿出来的酒自

然是一股“标准味”。如果再让酿酒师把

酿造过程中添加的东西列一份“菜单”并

公布出来，里面有多少成分是中国的，又

有多少是外国的？这些钱又去了哪里？

答案恐怕并不乐观。

这就引出了一个根本性的悖论：全

中国各个产区都在宣传自己的风土条件

是最好的，可如果都是最好的，那还有什

么差异可言？风土的价值恰恰在于它的

唯一性、在于不可复制。所谓“黄金酿酒

带”，一些产区根本不在其中。放到地图

上看，什么样的地形地貌都有，但它们未

必都适合种葡萄。

说到底，没有风土的葡萄酒、没有风

格的葡萄酒，就是没有灵魂的葡萄酒。

而“没有灵魂”四个字，恰恰戳中了当下

国产葡萄酒在消费端遇冷的深层原因。

进口酒依然主导中国消费市场，国产酒

面临“同价位性价比不及进口酒”的普遍

认知。当消费者在同价位区间既可以选

择一款风格鲜明的进口酒，也可以选择

一款“哪哪都对，但哪哪都不像”的国产

酒时，选择的天平自然倾斜。

成本与风格：
一套“拿来主义”的双重代价


