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修文猕猴桃签约逾5000万
本届猕猴桃节期间，鲜果签约金额 3.6 亿

元，收到预付货款 860 万元。其中，深加工产
品签约金额 1.1 亿元，猕猴桃果醋、果酒超过
一半，为 2017 年修文猕猴桃销售取得了开门
红。

据著名猕猴桃专家、江苏扬州猕猴桃研
究所所长杨声谋介绍，中国猕猴桃种植面积
名列世界第一，产量也是世界之首，被公认为
猕猴桃大国。然而，我国猕猴桃产值却未能排
进世界前五名。“深加工不够，没有发挥猕猴
桃的最大价值。”贵阳市修文农投开发公司董

事长董瑜介绍，按照每亩约 1.5 吨的猕猴桃果
产量，修文已有的 16 万亩猕猴桃生产基地，
但由于在外观和果实的品相上存在客观不足
没有市场竞争力被淘汰的中小果达 35%左
右，这无疑是一笔巨大的损失。

记者从修文农业局了解到，目前，修文县
种植猕猴桃 16.7 万亩，居全国第四位。2017
年修文猕猴桃的挂果面积达 8 万亩，产鲜果 6
万吨，产值可达 22 亿元，种植面积覆盖 10 乡
镇 108 个行政村，种植户达 6000 余户。在未
来的 3—5 年内，将有的 16.7 万亩猕猴桃生产
基地将进入丰产期，按照每亩约 1.5 吨的猕猴
桃果产量，每年所产生的猕猴桃中小果占比
35%来算，中小果数量将达到 8-9 万吨。其

中，由于这些中小果在外观和果实的品相上
存在客观不足，没有市场竞争力，将造成猕猴
桃果每 8-9 万吨的浪费，猕猴桃的深加工势
在必行。

猕猴桃酒风味独特
“为了不浪费一粒猕猴桃，把每粒猕猴桃

‘吃干榨净’。”贵州修文瑞源酒庄有限公司针
对猕猴桃中小果的深加工，研发了一系列猕
猴桃酒原汁发酵酒、发酵醋、蒸馏酒，猕猴桃
蒸馏酒是乙醇浓度高于原发酵产物的酒精饮
料。

该公司总经理龚勇介绍，目前国内还没
有成熟的猕猴桃酿造工艺，公司自 2014 年开

始研发，请专家团队借用葡萄酒的酿造工艺，
经过 3 年的工艺调试，品质已经稳定，今年年
底将进行量产，年产量能达到 500-800 吨，在
国内也是唯一的一家。猕猴桃酒的制作过程
为先经过脱皮打浆，在果肉中加入酶将猕猴
桃清汁脱离，进行恒温发酵后，再进行蒸馏冷
却，最终得到高度数的猕猴桃酒精饮品。猕猴
桃果实风味独特，果肉碧绿，营养丰富，含有
糖、酸、多种矿物质、17 种氨基酸以及硒、锗等
对人体具有重要功能的微量元素，尤以富含
VC (100-420mg/100g) 而在国际市场上享有：

“VC 之王”、“长生果”、“奇异果”等美称。猕猴
桃酒作为深加工产品，具有口感蜜香清雅，入
口柔绵，落口爽洌等特点，少量饮用可刺激胃

液分泌与唾液分泌，能够起到健胃和止疼痛
的作用，据介绍，夜晚服用少量的猕猴桃蒸馏
酒，可平缓的促进血液循环，起到催眠作用。

据贵州大学酿酒与食品工程学院院长助
理黄永光博士介绍，我国的水果产量快速上
升，大约是 8000 万吨，居世界首位，而且每年
以 10%的速度在上升，但是深加工的比例不
到 10%，在欧美 80%的葡萄用于酿酒，巴西、
美国的 80%用于深加工，随着酿酒工业的不
断发展、生活水平的不断提高、消费意识的不
断增强，人们对酒类品种的要求也逐渐高。不
再限于蒸馏酒、发酵酒的表面，而更注重于健
康酒，保健酒，而很多果酒都具有营养价值和
保健作用，因此果酒具有较大的发展潜力。

贵州修文县精酿猕猴桃酒
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据了解，内蒙古乌海市大力发展葡萄产
业，并将葡萄确定为农业发展的主导产业。
笔者了解到，该地葡萄分选、除杂、压榨，然
后加入酵母菌进行发酵，各环节基本实现机
械化，从而提高产品生产效率与品质。

内蒙古乌海市瞄准葡萄种植这一当地
优势特色资源，坚持“生态、高效、特色、精
品”的现代农业发展道路，将葡萄确定为农
业发展的主导产业，逐步形成区域化布局、
规模化生产、产业化经营的发展格局，葡萄
产业正成为推动当地经济结构大转型的有
效途径之一。

在乌海市海南区赛汗乌素村阳光田
宇酒庄的葡萄种植基地，一串串葡萄缀满
枝头，工人们正在将刚采摘的酿酒葡萄装
车、送到车间进行分选、除杂，压榨，然后
加入酵母菌进行发酵。内蒙古阳光田宇葡
萄酿酒有限公司总经理黄建清介绍说：

“今年将近有 500 吨葡萄，我们每一天处
理 40 多吨，所以大概需要 10 天时间将葡
萄都入罐，在罐里面发酵，发酵过程中大
概需要一个月到 40 天左右，才能将葡萄
转换成葡萄酒。”

过去，乌海市海南区赛汗乌素村居民大
都种植玉米、葵花等农作物，每亩地收入只
有 600 多元。2014 年，以葡萄酒生产为主的

大型现代化农业企业阳光田宇农业科技发
展公司进驻这个村，从盘活农区居民土地入
手，开展村企合作，通过土地入股、流转、承
包等形式将农区居民手中的土地统一规划
种植葡萄，同时聘请附近居民到企业打工。
经过三年多时间的发展，阳光田宇已逐步形
成葡萄酒酿制、采摘、旅游为一体的产业链，

不但带动了赛汗乌素村居民增收致富，而且
推动了当地农业经济转型发展。内蒙古阳光
田宇葡萄酿酒有限公司总经理黄建清告诉
记者：“我们是集种植、养殖、国际酒庄、设施
农业、农畜产品深加工、休闲度假、旅游观光
等一二三产业高度融合。目前有三大板块，
一个是旅游，第二大板块是农业，第三大板

块是国际酒庄。”
近年来，内蒙古乌海市制定出台了加快

葡萄种植发展的系列优惠政策，对种植葡
萄、特别是集中连片种植葡萄、葡萄育苗、温
室葡萄种植等进行补贴，在葡萄加工、销售、
储运等相关产业方面给予资金支持。同时还
出台了葡萄产业专项贴息政策，鲜食葡萄进
直销店优惠政策和酿酒葡萄收购价补贴政
策等，并设立葡萄专项担保基金，全力扶持
葡萄产业向纵深发展。

目前，乌海市近三成耕地用于葡萄种
植，年产量近两万吨，年产值超亿元，全市涉
及葡萄种植、加工、储藏、流通的企业近 40
家，全市建成像阳光田宇酒庄、汉森葡萄酒
庄园、吉奥尼酒庄等以葡萄为主的农业休闲
观光园 30 多处，年接待游客 20 多万人次，
年产葡萄酒 1.1 万吨，远销美国、德国、丹麦
等世界十几个国家和地区。当地整条葡萄产
业链年产值达 3 亿元。小小的葡萄已成为乌
海市农业增效、农区居民增收的支柱型产业
和推动地区经济经结构转型发展的有效载
体。

乌海市农牧业局局长邬晓惠介绍说：
“下一步，乌海市发展当地的葡萄，向规模
化、集约化发展，特别是要做大做强我们的
葡萄基地。要扩大到 10 万亩，这之中有 4 万
亩是鲜食葡萄。葡萄已经是乌海当地的地理
标志注名商标。”
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13.5 度！重庆企业酿造出
中国度数最高的啤酒

姻 杜开舟

啤酒的酒精含量为什么普遍
只有几度？很多喝啤酒的人
有这样一个困惑。这是
因为绝大多数酿制
啤酒的酵母酒精
耐受度低于 9%。
在不添加酒精
的情况下，用自
然酿造法提高
啤酒的酒精度
数，相当于跳水
中 4.0 以上的难
度系数。

而在重庆南岸
茶园月季路附近的一
家企业却完成了这样一个
挑战：他们用自然发酵工艺酿造

出的啤酒，麦芽汁浓度达到 30.3%，酒精浓
度达到 13.5%，成为国内采用该工艺酿造出
的酒精度数最高的啤酒。

两个“发烧友”立志
让重庆人喝到最纯正的精酿啤酒

罗飞是这家企业的创始人之一。他毕
业于武汉中德啤酒学院。在啤酒行业工作
了 20 余年，罗飞拿到了德国职业酿酒师
执照，并连续担任中国啤酒国家评委十几
年，而能拿到这两个资格的人在全国屈指
可数。

“啤酒在国内的历史很短，中国第一家
啤酒厂 1900 年在哈尔滨建设，距今只有
110 多年。过去的 30 年，啤酒工业飞速发
展，啤酒成为了消费频率最高的酒精饮料。”
罗飞说，但是很多人都有一个感觉：在国外
喝到的啤酒比国内好喝，国内的进口啤酒口
感也比国外差很多。

“这是因为国外喝到的大部分都是自然
酿造的精酿啤酒，和目前我们市场上流行的
普通啤酒是两个不一样的啤酒种类。由于酿
造工艺的不同，以及出于量产、降低成本等
方面的考虑，国内普通啤酒添加大量廉价辅
料、灌装前大量加水稀释，并人工添加二氧
化碳，因此给人的感觉远不如国外的好喝。
而精酿啤酒和水果一样，越新鲜越好喝。因
此，国内喝到的进口啤酒，由于经过了长时

间的长途运输，口味也已经和原来的大相庭
径。”罗飞说，作为一个重庆人，就是想用自
己的专长，做本土最健康和好喝的啤酒，让
家乡人可以喝到欧美原始风格的精酿啤酒。

罗飞的想法，得到了以前的同事，同样
拥有德国啤酒酿造师资格和中国啤酒国家
评委资格的万瑾的认同。两个精酿啤酒“发
烧友”一拍即合，决定辞职办厂，用自然发酵
工艺酿造啤酒。

精选原材料
每颗麦芽投产前要先比“腰围”

2016 年5 月，罗飞他们租用了茶园附近
的一个厂房，开始研制用自然发酵工艺酿造
欧美风格的精酿啤酒。

用自然发酵工艺酿造精酿啤酒，就是指
在啤酒酿造过程中，只能使用麦芽、酒花、
水、酵母，一点酶制剂、澄清剂、稳定剂等添
加剂都不加，也不允许加水稀释和添加二氧
化碳。罗飞说，目前，他们主要生产的红啤和
黑啤，都是严格遵守德国《啤酒纯酿法》来进
行的。

而要用这种工艺来酿制啤酒，原料的选
择搭配、设备和人员技术等环节都是关键。

据悉，为确保啤酒的品质，罗飞他们选
用的原材料全部是从欧洲进口，通过中欧班
列运抵重庆。同时，在投用前，还要对原材料
进行“选美”，其中一项就是将麦芽的“腰围”
严格控制在 2.3 毫米，太粗太细都不行。

罗飞说，“腰围”在啤酒酿制的专业术语
是指麦芽的“腹径”，控制“腹径”就是为了控
制麦芽的种类、淀粉、蛋白质、纤维素/半纤
维素等进入酒体内容物的含量。

因为这样的精益求精，罗飞把他们的产
品取名为“艺术精酿”啤酒，其风味纯正，口
感自然，对身体的刺激小，还未正式上市就
受到了很多业内人士的关注。

今年 7 月 26 至 27 日，金砖国家劳工就
业部长会议在重庆南岸召开。金砖各国劳工
就业部长、社会伙伴代表以及国际劳工组
织、国际社会保障协会等国际组织高级官员
100 多人出席。而刚刚获得啤酒生产许可证
20 天的罗飞他们就成为这次外事接待活动
中唯一的啤酒供应商。

挑战高难度
用自然法酿中国度数最高啤酒

啤酒的酒精含量为什么普遍只有几度？
“这是由酿制啤酒的工艺决定的。”罗

飞说，用自然方法酿造啤酒，酵母是关键。
而绝大多数啤酒酵母的酒精耐受度低于
9%。过高的酒精度会抑制和杀灭啤酒酵
母，造成发酵终止。因此，业内人士都知
道，在不添加酒精的情况下，用自然酿造
法提高啤酒的酒精度数，相当于跳水中
4.0 以上的难度系数。

目前，市场上比较流行的烈性啤酒酒精
浓度为 11%。工作之余，罗飞他们想得最多

的就是如何突破这个极限，并实现量产。而
要完成这个挑战，首先要解决的就是酵母问
题。

为选育出合适的啤酒酵母，罗飞和他的
团队从 100 多种酵母中选育出几十种做试
验，又从这几十种里选育出 5 种，用不同工
艺条件进行生产和验证，测试不同菌种的发
酵表现，最终只有一种酵母通过了他们的实
验和检测。

酵母问题解决了，但离批量生产还差很
远。在实际生产过程中，罗飞和他的团队还
碰到了醪液太浓引起的管道输送问题、粘度
太高的澄清问题等，每一个环节都造成了生
产无法继续。

好在经过不断的工艺改造和技术革新，
罗飞他们终于用自然酿造法生产出了原麦
汁浓度达 30.3%，酒精浓度达 13.5%的啤
酒。.

记者看到，这款啤酒呈红棕色，泡沫非
常细腻，酒体非常浓稠，闻起来有一股非常
浓郁的水果、枫糖以及花的香味。尝一口，麦
芽的甜味和丰富的啤酒风味直冲味蕾，口齿
久久留香。

中德啤酒学院院长杜波涛品评这款酒
后说：“这是目前中国量产的浓度最高的啤
酒，这款酒香味非常独特，酒体层次丰富多
彩，是我品过最难忘的一款啤酒！”

罗飞说，今后他们还将陆续推出定制啤
酒和啤酒 DIY 等体验项目，把“艺术精酿”
啤酒打造成重庆的一张美酒名片。

中德啤酒学院

院长杜波涛品评这款
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丰富多彩，是我品过最难
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人物背景：高传强，中国白酒国家评委、小窖
酿造大师、宣酒集团总酿酒师，首次把圆盘制曲用
于酿酒工艺，节约 90%的人工成本。2016 年，高传
强获评首届“中国白酒酿造大匠”称号。

姻 易铭

“江淮大匠”高传强，中国白酒国家评委、小窖
酿造大师、宣酒集团总酿酒师，首次把圆盘制曲用
于酿酒工艺，节约 90%的人工成本。2016 年，高传
强获评首届“中国白酒酿造大匠”称号。

毕业分配和酒结缘
十年如一日地研究窖池

高传强最初学习的专业是发酵专业，毕业后
分配到酒厂的酿酒车间，从技术员做到车间主任，
用了将近十年时间。

他每天上班第一件事，就是到车间的窖池边，
看看每个窖池的发酵状况，糟醅的颜色、气味、水
分，尝一尝刚刚蒸馏出来的新酒，对于他来说每杯
酒里包含大量信息，通过品评去仔细地把握和判
断工艺做的正确与否。

师从沈怡方
职业生涯就此确定

在他的职业生涯中，对他影响非常大的是沈
怡方老师(小窖之父、已故中国白酒专家组组长)，
当时他也在犹豫是否沿着这个职业方向发展，沈
老给予他很大的支持与信心。

在沈老的指导下，他渐渐对小窖的认识，从感
性上升到理性，认识到要酿一杯好酒，不仅要有理
论有实践，更要有有思想有感情。

从最初无意识的到后来喜欢上它，想要去探
索它内在的一些奥妙：什么情况下酒能出的多一
点出的好一点，为什么春夏秋冬的酒不一样，为什
么一年四季它的风味在变化，大量未知的东西激
起他的好奇心。

每天品酒近百杯
终获白酒国家评委考试全省第一名

2000 年，停止了十年之久的白酒国家评委，
开始了换届考试，国家评委那时对高传强来说是
个只能仰视的目标，于是他内心有种强烈的冲动，
想努力成为其中一员。

高传强知道要想成为一个好的品酒师，必须
把各种风味在大脑里储存起来，在脑中建立起这
个数据库，可以准确判断出酒质量的优劣，尽可能
读取出它的信息。

最初喝酒，对酒是没有感觉的，和普通人一
样，除了辣与刺激没什么感觉。高传强苦练品酒，
每天十多轮，每轮六七杯，就这样慢慢地对酒有了
感觉有了记忆，2000 年，他终获白酒国家评委考
试全省第一名。

高传强十年如一日地研究酿酒，坚持不懈地
苦练品酒，一辈子只为酿出一杯好酒，正是这种

“工匠精神”才会有圆盘制曲酿酒的创新。

专注小窖酿造
开创圆盘制曲酿酒先河

小窖在江南一带有一千多年的历史，在宣酒集
团高传强专注小窖酿造，为什么小窖酿出来的酒比
大窖好呢，主要原因是小窖与大窖相比，糟醅和窖壁
接触面积比较大，从而使糟醅发酵更加充分，因此说
小窖酿出来的酒，它比大窖更香风味更好。

高传强是第一个把圆盘制曲用在酿酒行业，
它最大的好处就是生产效率会非常的高，人工的
成本非常低，质量的稳定性非常好，能够创造酿酒
微生物更好的可繁殖条件。

他把这个专业向上下游进行延展，把现在的一
些相关技术再运用到白酒上来，拓展白酒这个行业。

三十多年来，他越来越觉得内心的快乐，都是
在期待着每一杯好酒的出现。一辈子只为酿一杯
好酒!

“江淮大匠”高传强：
一滴好酒的
N 种滋味

乌海大力发展葡萄产业 酿酒已实现机械化

红棕色的精酿啤酒 麦芽的“腰围”

酿造技术玉Vinification


