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郎酒 12 万吨存酒够喝七八年 坚持手工酿造
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姻 张丰

2017 年 7月 15 日，来自全国各地的品酒
大师、白酒行业专家、经济领域专家和媒体大
腕们来到青花郎的原产地四川古蔺县二郎
镇，亲眼目睹、亲身感受了青花郎生在赤水
河、长在天宝峰、养在陶坛库、藏在天宝洞的
全部历程，一路体验了青花郎从青涩原酒到
老熟出厂，经过岁月打磨、修炼出关的成长路
径。

当日，由人民日报、人民网组织发起的首
届赤水河论坛也在郎酒厂举行。十余位嘉宾
从生态基因、工匠基因、品牌基因三个角度解
码中国酱香型白酒的母亲河———赤水河。

储酒规模全球最大
15 日上午，郎酒天宝峰露天陶坛酒库启

用仪式举行。数百位嘉宾现场出席，包括中共
泸州市委书记蒋辅义，泸州市委副书记、市长
刘强，中共古蔺县委书记李万忠，古蔺县委副
书记、县长陈廷俊，古蔺县人大常委会主任孙
克刚，古蔺县政协主席孙应举，中国食品工业
协会白酒专业委员会秘书长马勇，全国白酒
专家委员会主任委员高景炎，全国白酒专家
委员会委员、国家食品质量监督检验中心副
主任程劲松，全国白酒专家委员会委员谢玉
球，中国白酒协会技术委员会副主任委员、中
国白酒技术创新联盟技术委员会顾问庄名
扬，人民网副总编辑孙海峰，中央电视台广告
经营管理中心书记陈荣勇等。

郎酒天宝峰露天陶坛酒库的储酒规模全
球最大，它的启用对郎酒而言有着重要的意
义，据郎酒股份公司副总经理、郎酒总工程师
蒋英丽介绍，该陶坛酒库占地 300 多亩，储酒
能力 4 万吨。建成后将成为全球最大的露天
陶坛酒库，整个天宝峰储酒库区储酒能力将
达 25 万吨。

对于酱香白酒而言，贮存是整个生产环
节中最重要的一环，正所谓“一年一个味，酒
是陈的香”。青花郎生在赤水河，长在天宝峰，

养在陶坛库，藏在天宝洞，刚刚被生产出来的
原酒，就仿佛懵懂少年，在天宝峰陶坛库采天
地之精华，吸日月之灵气，最后，最优质的酱
酒才有资格进入天宝洞、地宝洞，经陈化老熟
得道出关。整个过程就仿佛青涩的毛头小伙
子经过岁月的磨砺变得成熟沉稳。

为了让大家更直观地感受青花郎的成长
过程，郎酒安排嘉宾们品尝了不同阶段的酒，
并按照中华传统礼仪举行了隆重的封坛仪

式。
当天下午，各界领导和嘉宾们来到位于

古蔺二郎的郎酒厂，参加青花郎新战略发布
会。郎酒集团董事长汪俊林正式宣布青花郎
的新定位：中国两大酱香白酒之一。

汪俊林董事长称，郎酒与“老大哥”茅台、
在产地、原料、工艺、历史渊源等诸多方面都
是有联系的。1984年中国名酒评比时，郎酒
与茅台、五粮液等同被评为中国名酒。在计划

经济时代，郎酒凭票供应，那时的销售额和市
场价格与茅台等相差无几。近几年来，郎酒的
品牌价值始终处于白酒业的前三位，目前公
司存酒已达 12 万吨，这是郎酒厚积薄发的根
基。

按照郎酒现在每年销售 1 万吨来计算，
再考虑到经济市场正常的销售增长速率，仅
这 12 万吨存酒，就至少可以卖七八年。也就
是说，青花郎在装瓶前的储藏时间，至少可以
达到七八年，对于“酒是陈的香”的酱酒行业
而言，12 万吨的存储量保证了市场上青花郎
的品质。可以说，这次发布会上的“亮家底”展
示出郎酒集团对自身市场竞争力的充分自
信。

即将有效引领酱香热潮
而且，汪俊林还宣布，2022
年，公司库存老酒达到

25—30 万吨，从而真正
形成青花郎的核心竞
争力。“坚守、壮大、
长跑———打造一个
站在中国白酒行业
前 沿 的 郎 酒 集
团！”汪俊林说。

在发布会上，
中国食品工业协会

白酒专业委员会秘书
长马勇就“两大酱香白酒

的行业地位和价值”话题做主
题演讲。他表示：经过此次对郎酒二郎

酱香基地实地调研，从郎酒发酵、储酒、产能、
品质等角度来讲，郎酒已然可与茅台并驾齐
驱、青花郎作为中国两大酱香白酒名副其实。
酱香白酒在 2016 年白酒总产能中占比
1.5%，而在中国 2016 年全年 6000 多亿的白
酒收益中，酱酒占比 15%-20%，对此马勇分
析，2017 年，酱香白酒将迎来前所未有的热
潮，郎酒接下来的举措将创造一种突破，有效
引领酱香热潮。马勇总结认为：郎酒完全具备

实现宏伟目标的条件，加之巨大的市场空间，
相信在未来一定时间内必将成功。

著名白酒专家、全国白酒专家委员会主
任委员高景炎，在现场解析了酱香白酒的独
特魅力以及关于酱酒的有趣故事。“往事历历
在目。”他说，“1984 年第四届全国评酒会上，
郎酒被评为国家名酒，并且在 1989 年第五届
全国评酒会上继续蝉联。”高景炎认为，青花
郎酒色泽清亮，透明微黄，酱香突出，陈香优
雅舒适，口味醇厚，酒体丰满，回味悠长，空杯
持久留香，具有酱香典型风格。青花郎新战略
是郎酒振雄风、塑形象的新举措；是依靠科
技，继承与创新的新成果；是坚守产品品质延
续纯粮固态发酵的新进步。

见识了青花郎的生长过程，见证了青花
郎的新战略发布，当日到场的嘉宾还有更大
的收获———新战略发布会结束之后，首届赤
水河论坛在同一个场地开启。

赤水河论坛由人民日报和人民网组织发
起，每年一届，今年的主题是“解码赤水河”，
由中国食品工业协会白酒专业委员会秘书长
马勇先生担任主持人，十余位嘉宾从品牌基
因、生态基因、工匠基因等方面详细解读神秘
的赤水河，中国白酒协会技术委员会副主任
委员、中国白酒技术创新联盟技术委员会顾
问庄名扬教授还用图文并茂的方式，深入浅
出地为大家讲解了酱酒与健康的关系。

论坛主办方代表、人民日报四川分社副社
长刘裕国表示：“蜿蜒流淌的赤水河，陪伴了郎
酒人的成长，锻造了青花郎的风骨。正如汪俊
林董事长在刚刚结束的青花郎新战略发布会
上所说，今天青花郎能取得中国两大酱香白酒
之一的地位，是 100多年来郎酒人代代坚持长
跑的结果。而青花郎的故事正是赤水河畔酱香
型白酒产业发展的缩影，郎酒人的性格，也与
古蔺老区人民的质朴、执着一脉相承。”

郎酒股份副总经理、总工程师蒋英丽表
示，“工匠”是一种精神，也是一种文化，就是
坚持把一件事做到极致。郎酒无论在何等境
遇，都坚持品质，坚持手工酿造。

姻 罗中华

工匠精神，是指工匠以极致的态度对自
己的产品，精雕细琢、精益求精、追求更完美
的精神理念。而工匠们追求完美与极致，对精
品执着坚持和追求，一步步提升产品品质的
同时，也为社会弘扬出努力进取、勇于超越的
正能量。在白酒酿造行业，就有一位秉承工匠
精神的“酿酒人”，他就是劲牌酒厂提取调配
车间陈酿班工序组长程松华。

腼腆，不善言辞，还有点害羞，是程师傅
给我的第一印象。我怎么也无法将这样一个
性格的人，与技艺精湛的陈酿班工序组长联
系起来。然而，当我们换上防静电工作服，走
进车间生产现场后，程松华就像变了个人。面
对熟悉的机器设备，谈到操作流程、工艺标
准、管道、设备的时候，程师傅便打开了话匣

子，感觉没有他不懂，没有他不会的，不禁令
我暗自佩服。

20 岁出头的程师傅自 1992 年进入劲牌
公司，一干就是 25 年。我问程师傅，您在这个
岗位做了二十多年，工龄比有些新员工的年
龄都大，有没有做的不耐烦、不顺心的时候？

程师傅回答说：“刚进厂的那几年，当然
会有的，我想大多数人都会有的，但怎样去对
待很重要。现如今，提取调配车间的生产环境
也与现代化和信息化接轨，如果心态不及时
调整，不能接受新事物，“闭门造车”终将被淘
汰。说实话，其实我还一直觉得自己挺年轻
的，什么都得学，不学就跟不上了，哪敢停下
来歇息啊。”

在劲牌酒厂，乃至整个白酒行业，流传着
程松华的很多“故事”，这也是他工匠精神的
典型体现。

有一次，车间开展精益生产检查，发现酒
罐后方摆放了很多个大大小小、形状各异、颜
色不同的玻璃瓶子，打开一闻发现这些瓶里
装的都是各种酒体。这到底是谁放的呢？

当问到程师傅时，他挠着头憨笑着说：
“不好意思是我放的，那些是我有时候拿来品
评的。”就是凭着这股爱学习的劲儿，2010 年，
程师傅被聘任为厂级和车间级品评员，为半
成品酒体的初期质量把控筑成了一道有力的
防线。

长期与白酒打交道，程师傅还练就了盲
眼识药材的绝活，并能通过对半成品的品评
和检测指标能很快判断是哪道工艺出了问
题，甚至连车间错综复杂的 4D 管道走向，程
师傅也是牢记于心。

2009 年，三期罐区建成投入使用，每罐容
量达到 600 吨，当时引进了首台 40 吨肇庆过

滤机。设备运行初期出现添加泵较小、膜片易
破损、滤盘清洗不干净等问题，设备厂家也犯
了难。在很多人望而却步的情况下，只有中专
学历的程师傅主动揽下这项工作，当时一起
工作的同事有人笑他傻，说专业人员都解决
不了问题，他不该趟上这趟浑水；有人说他爱
表现，都等着看他的“笑话”。但程师傅没有在
意别人说的话，通过日以继夜的对设备性能
参数学习，日常操作过程数据的收集分析，一
步一步地将问题解决。车间的同事都说：“有
程师傅在，他们就特别安心。”

这些本领都是程师傅通过重复、再重复，
练习、再练习，日积月累练出来的。20 岁进厂
从车间普工做起，到自学练就品评技能，熟知
各类药材，再到后来掌握设备操作保养，程松
华没有停止对工作的思考和研究。他习惯于
边实践边学习边记笔记，笔迹清晰、字体工整

的笔记本里，一笔一画都记录着这位憨厚男
人对自身工作的专注和热爱。几十年间重复
做同一件事，有人会觉简单而枯燥，程师傅却
不感厌倦。在他看来，“认真做好一件事，一辈
子都不够用。”

如果说一个人醉心于匠心精神是一种执
着，那么，带领其他人一起钻研技艺，提升水
平，则是一种责任与担当了。

据了解，为了使好的经验方法能够得到
传承，程师傅主导开展了劲牌酒厂首届优秀
员工倒罐操作技能经验分享会。分享他自己
是如何从一个学徒工变成“老师傅”的经历，
在经验交流的时候他挂在嘴边最多了一句话
是：“只要你肯学，我会毫无保留地教你；只要
你肯问，我会把我知道的都告诉你”。在他身
上，我感受到了“器物有魂魄，匠人自谦恭”的
精神。

姻 凤凰

又到葡萄酒成熟时！近年来，家庭自酿葡
萄酒之风渐起，人们自酿葡萄酒的理由似乎
很简单：自己酿的喝得放心。但是，真的是这
样吗？其实，每年自酿葡萄酒发生爆炸和中毒
的事故不在少数。

食药监总局发布
《关于自酿葡萄酒的消费提示》

早前，国家食品药品监督管理总局（CF原
DA，以下简称食药监总局）官网更是针对自
酿葡萄酒的情况发布《关于自酿葡萄酒的消
费提示》。该《提示》称，家庭自酿葡萄酒的酿
造过程操作不当会引发安全隐患。

食药监总局介绍，自酿葡萄酒的酿造过
程主要包括：器具清洗消毒、原料清洗、破碎、

发酵、压榨、澄清分离、陈酿等工序。酿造过程
中应严防杂菌污染，如果在发酵或贮存过程
中出现白毛、霉斑等异物，说明已感染杂菌，
请不要再饮用。

食药监总局建议，自酿葡萄酒的发酵器
具在使用前应用热水或高度食用酒精清洗消
毒、沥干；发酵时温度应控制在 15耀25益 之
间，避免高于 30益；由于葡萄原料表皮微生物
种类比较多，建议发酵前添加适量酿酒活性
干酵母，达到抑制杂菌繁殖目的。发酵期间严
禁向发酵容器内加水。

值得注意的是，发酵过程密封容器或有
爆炸风险。食药监总局警告，由于自酿葡萄酒
在发酵过程中会产生二氧化碳（CO2）气体，为
防止爆炸，应优先选用钢制和食品级塑料容
器，最好选择大口的容器，装葡萄不要装满。
发酵期间严禁将容器密封处理，应在瓶口留

有空隙或用八层纱布封口。发酵结束后应将
酒与酵母完全分离，以防贮存期发酵涨瓶。
当澄清稳定的自酿葡萄酒出现浑浊、失光、或
呈现油状、彩虹色等，闻香时有醋酸味、指甲
油味、霉味、老鼠味等不良风味时，可以基本
判断该酒已变质，则不适宜再饮用。

为何自酿葡萄酒会变炸弹？
之所以会发生爆炸，有专家解释，用葡萄

酿酒发酵过程中，会将糖分等物质转化为酒
精，然后会产生大量气体，气体在完全密闭的
容器中越来越多，产生出巨大的压力，一旦超
过容器的承受限度，容器就会被炸开。因此，
人们在自制葡萄酒时，容器内一般要留 1/3
的空间以备发酵，盖子不要盖得太紧。装满自
酿葡萄酒的容器就是一枚定时炸弹。

而酿酒的容器最好是瓦缸或者陶瓷、搪
瓷等，千万不能用玻璃、铁、铝、普通塑料壶等
当作酿酒容器，否则极易发生爆炸，甚至发生
化学反应，产生有毒物质，导致酿出的酒不能
喝。

自酿葡萄酒还有哪些风险？
对于自酿葡萄酒对健康方面的风险，著

名科普网站果壳网也给出了详细的解释。
甲醇超标。甲醇来源于植物组织，因此在

酿造过程中很难完全避免。不过，在工业生产
中通过工艺控制可以较好地限制甲醇的产生
量。在大规模的葡萄酒生产中，为了提高出汁

率以及方便澄清，会添加外源的果胶酶来分
解果胶。这些外源的果胶水解酶本身并不导
致甲醇的生成，从总体上来说就降低了酒中
甲醇的含量。

原料选择很重要，需要采用新鲜、质量好
的葡萄酿酒。

对原料的筛选，以及对发酵条件的严格
控制，都可以避免产生过多的甲醇。此外，在
红葡萄酒的酿造中，适当减少连皮发酵的时
间也可以降低酒中甲醇的含量。

至于自酿葡萄酒，由于原料和酿造方式
千差万别，因此很难断定其中的甲醇含量究
竟会有多少，容易存在更多甲醇超标的风险。
而且由于家庭酿造缺乏检测条件，酒中的甲
醇又不容易通过感官特征来分辨，因此自酿
酒中即使甲醇含量过高也难以察觉，由此就
有可能带来健康风险。

杂菌污染导致有毒物质积累
我们人类觉得可口美味的东西，微生物

也同样喜欢。葡萄果实中大量的葡萄糖为酵
母提供了适宜的营养来源，同时也为其他杂
菌提供了良好的生存条件。

在工业化生产中，需要通过多种手段来
对杂菌进行抑制。通常，我们会通过添加二氧
化硫的水溶液来对葡萄汁进行消毒处理。

灭菌后的葡萄汁被装入发酵罐中，并添
加上人工培养的酿酒酵母。在发酵过程中，随
着酒精浓度的提高，杂菌的生长也会受到抑

制，从而保证葡萄酒的安全。
但是，对于自酿葡萄酒来说，一般很难达

到这样的卫生条件。自酿葡萄酒较少对容器
或者葡萄汁本身进行消毒，杂菌容易残留。

酒厂专业酿造的葡萄酒相对来说有更多
的安全保障。

另外，相比工业生产中使用的酿酒酵母，
家庭酿酒所使用的酵母品种不一定能耐受较
高浓度的酒精，因此最终得到的葡萄酒酒精
度也可能不够高，不足以抑制杂菌生长，这也
增加了成品酒变质的风险。

【结语】

自酿葡萄酒
没有品质和安全优势
自酿葡萄酒往往采用的都是鲜食葡萄，

与专门的酿酒葡萄相比，它们的表皮多酚类
物质比例并不高，酿成酒在风味上也会打折
扣。

此外，鲜食葡萄的糖分也难以达到酿酒
葡萄的水平，为了达到一定的酒精度，就只能
依靠额外添加糖。如果是为了追求“保健效
果”，选择自制葡萄酒也不值得，而且在使用
鲜食葡萄制成的自酿酒中，可能对健康有益
的抗氧化成分也会更少。

所以，只是为了得到好喝的葡萄酒，自己
在家制作并不算值得，还可能要承担更多的
健康和安全风险。

酿造技术玉Vinification

自酿葡萄酒谨防风险

与酒为伴 匠心酿造品质白酒
———记劲牌酒厂提取调配车间陈酿班工序组长程松华

荫汪俊林董事长做青花郎新战略发布

荫 郎酒天宝峰露天陶坛酒库启用

“工匠”是一

种精神，也是一种文

化，就是坚持把一件事做

到极致。郎酒无论在何等

境遇，都坚持品质，坚

持手工酿造。


