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2016 年以来，在很多收藏品价格纷纷下

跌、一片萧条的时候，在价格低谷徘徊了 3 年

的老酒却爆出了大冷门：从 2015 年 8 月起一

直到现在，各种老酒的价格全面上涨。老酒的

价值在哪里？什么样的酒才适合收藏？

白酒装瓶出厂后，它内部所发生的变化

就没有大量窖藏或罐藏剧烈和快速了，而是

在缓步地发生着变化，口味也由于长期沉存

而更淳合、净爽。因此在瓶中陈存 30 年的白

酒也能饮用，且口味很好。这也成为众多爱酒

人士和投资者关注陈年瓶装酒的主要原因。

好酒喝起来啥滋味？
有人喝了一辈子也不知道真正的好酒喝

起来什么滋味。

观色、闻香、尝滋味，这是专业的白酒品

酒师判断酒的三个步骤，咽下去打个嗝，有没

有香气喷出，也是要领之一。而流传在民间的

说法更为简单———好白酒，就是透着纯，没邪

气、没杂味，喝完第二天不上头，新中国成立

前白酒被叫做烧酒，经过发酵的原料入甄，加

热蒸馏出来，单一个烧字，已经把工艺概括。

说到底，白酒 98%都是由乙醇和水构成，余下

是微量成分———别看它少，却决定了白酒的

不同风格和质量。我们可以在源头上看出讲

究：水、谷物，才是好酒的关键。名酒产地必有

佳泉———无论是湘江、赤水、漓江还是渭河，

有名的酒厂几乎都聚在川、贵、湘，一条长江

水贯穿。

其次是怀旧。酒液、酒瓶、酒标、酒包装，

甚至岁月刻在酒瓶上的印记，无不映射着那

个时代的特征和烙印，给经历了那个时代的

人浓重的怀旧气息。即使没有经过那个年代，

也能感受那份厚重的力量。

总之，鉴藏老酒是很“文化”的事情，喝也

文化，藏也文化。

什么样的酒可收藏？
自 1952 年起到 1989 年止，国家共组织了

5 次全国范围的评酒会，先后评选出了 17 种

国家名白酒，涵盖了我们常说的“四大名酒”、

“八大名酒”、“十七大名酒”。分别是：茅台酒、

汾酒、泸州老窖、五粮液、董酒、西凤酒、洋河

大曲、双沟大曲、郎酒、剑南春、全兴大曲、古

井贡酒、宋

河粮液、特制

黄鹤楼、武陵

酒、宝丰酒、沱牌曲

酒。这些国家名酒，历

史悠长，质量稳定可靠，处在

老酒收藏的第一线。此外，一些当年获二等奖

的国家优质酒以及“省优”、“部优”、全国各地

的地方名酒，也可以入藏。

从年代上划分，一般来说，新中国成立后

到上世纪 90 年代以前的老酒最具收藏价值。

那时期，正值计划经济，各酒厂并非以经济效

益为主，甚至在生产上不考虑产量、不计成

本，反而成就了好酒。

上世纪 90 年代中后期，全国的酒厂纷纷

改制，部分酒厂盲目抓产量、讲效益的结果是

酒质的下降，再加上一段时期“勾兑酒”横行

（传统酿酒耗粮巨大，成本很高），有的传统名

酒厂也跟风而上，产品质量自然令人堪忧。当

然，现在的白酒也有很多恢复传统工艺酿造

的佳品，其包装更是无可挑剔，入藏这样的好

酒若干年后不也是古董老酒吗？

有好瓶才能装好酒
要想使老酒长期完好地保存下来，需要

很多方面的因素。比如酒精度数、贮存环境，

温度、湿度、运输、包装等。其中包装是长期保

存的关键。

民国以前，中国的酒厂多为私营的作坊

式，酒的容器大多为陶制的酒坛，由于产量不

大，销售以散酒为主，大多供应本地市场。成

品酒以陶罐、陶瓶为主，也有瓷瓶，玻璃

瓶的则很少。陶瓶、陶罐储存酒时间

长了一定会有渗漏，不易长期保

存，加之我国地大交通不便，

异地存酒是很困难的。所以

至今保存 100 年以上或者

60 年以上的陈年酒绝大多

数是散装酒，均来自酒厂

的酒窖。

分装酒类的容器性价

比最好的也是玻璃瓶，世界

上大多名酒至今沿用最广泛

的也是玻璃瓶。名酒中可查到

的汾酒玻璃瓶使用得最早，泸州

老窖也很早就采用了玻璃瓶，茅台

一直沿用当地产的上过釉的土陶瓷瓶，

1966 年以后才使用乳白玻璃瓶至今。

能被完整保存很少见
那时候瓶装酒的封口，主要是油纸、软木

塞外封塑料包皮（赛璐珞皮），或者铁盖，或铁

盖外包塑料皮。后来，又有使用螺旋塑料盖、

螺旋金属盖或塑料盖再包皮封口。这些封口

方式以及封口制作工艺，即使在特意保存的

情况下也不能保证瓶装酒不发生挥发、渗漏

等现象，但还是有较多数量瓶装酒完好地保

存至今。灌装时“碰巧”瓶口和封口咬合得很

“准确”，又“碰巧”遇到了适当的保存环境，一

瓶酒被完美保存下来是极有可能的。

但是，与其当年的销售量和多年的消耗

量相比，被完整保存下来的老酒几乎是“百里

存一”甚至“千中存一”。所以，白酒收藏，酒满

品好的才有最高收藏价值。 渊据壶中岁月冤

■ 赵莹

一张张玻璃展柜上，展出着一瓶瓶被尘

封多年的老酒，无数老酒收藏爱好者从八方

汇聚于此，他们赏酒、尝酒、聊酒。在他们眼

中，这些老酒不仅是一段历史，更是一代传承

与情怀。近年来，老酒收藏成为了热议话题，

不少收藏者将其称为“舌尖上的古董”，4 月

21 日至 23 日，刘伶醉第四届老酒交流会在

刘伶醉酒有限公司隆重召开。

爱好品酒，
意外发现家中老酒升值数倍

“这次老酒交流会上，种类很多，不少都

是稀品老酒。”来自石家庄的王先生一边看着

柜台上的老酒，一边和记者聊着。

6 年前，王先生接触老酒收藏纯属意外，

“当时家里父亲爱酒，遇到好酒，往往舍不得

喝，积累的时间长了，十七大名酒、53 优名酒

快聚齐了。”王先生说到。而王先生无意间在

网上查了下家中一些老酒的价位，发现升值

数倍。也就是从那时起，王先生除了和他父亲

有着同样喜欢品酒的爱好外，又多了一项爱

好———藏酒。

在交流会现场，不少老酒收藏爱好者在摊

位前高谈阔论，有的手拿强光电筒对着老酒边

照边看，有的回忆起老酒那个年代的过往。

10斤装的纪念酒
成了老酒交流会上的“主咖”

在这场交流会中，最受大家关注的还是

刘伶醉推出 10 斤装的“刘伶醉开坛节”纪念

酒。说起白酒，往往与“贮存”二字不能分割，

且贮存形式多种多样。这次推出的纪念酒的

酒体选用的是“万坛酒林”里贮存了 6 年的基

础酒，并配以存放多年的老调味酒勾调而成，

而提起“万坛酒林”酒友们便会想起它的另一

个称号“天下第一酒林”。

刘伶醉的工作人员也向记者介绍说，“万

坛酒林”作为刘伶醉的原生态藏酒基地，是

一个天然氧吧，为基酒贮存创造了一个富氧

和相对恒温恒湿的环境，更有利于基酒的老

熟。

刘伶醉老酒交流会截至 2018 年已经举

办了四届，并得到业内人士的普遍肯定。在众

多收藏老酒的藏友们眼中，一坛老酒也是一

段历史一种传承。

一口烧锅
千年传承

说起制酒，便离不开烧锅。在刘伶醉古烧

锅遗址，一口千年烧锅，让记者感受到，千年

不变的匠心精神。

据了解，刘伶醉古烧锅历史悠久，可追溯

到金元时期，为“刘伶醉古烧锅遗址”旧址，距

今已有近千年历史。生产的刘伶醉酒，严格采

用传统的老五甑工艺，经泥池老窖、固态、低

温、长期发酵，缓火蒸馏、量质摘酒、分级贮

存、精心酿造而成。而行走在刘伶醉景区中，

粮食发酵的香味阵阵飘来。

在酿酒车间，一口始建于金元时期的烧

锅还在进行酿酒工作。一个叫“甑”的蒸酒器

具引起了记者的注意，据工作人员介绍，它与

一旁的冷凝器相连接，便共同构成了一个完

整的对白酒的蒸馏、冷凝过程。经过这个过

程，窖香浓郁、绵甜醇厚的刘伶醉原浆，也就

从冷凝管的下端流出。

而在地下酒海中，珍藏着各种年份的调味

酒，最早的可追溯到 1948年。所谓酒海，就是

用木制或荆条编制的储酒容器，内用桑皮纸、

植物油、蜂蜡、蛋清等进行多层裱糊，固化以后

用来储酒，一则能防止渗漏；更主要的是能起

到非常好的养酒作用。酒海储酒为我国古代流

传下来的一种储酒方式，可以就地取材，储酒

效果良好，不过这种制作工艺目前已经失传，

现在也只有在刘伶醉酿酒股份有限公司才能

见到这种古老而又传统的储酒器具了。

小窍门：
白酒鉴别方法

色泽鉴别院 先把酒样放在评酒桌的白纸

上，正视和侧视有无颜色或颜色的深浅，然后

轻轻地摇动，立即观察其透明度及有无悬浮

物和沉淀物。

香气鉴别院将酒杯端起，用鼻子嗅闻其香

气，闻时要注意鼻子和酒杯的距离要一致，一

般为 1原3 厘米处，吸气量不能忽大忽小，嗅闻

时只能对酒吸气不要呼气。

口味鉴别院将酒杯端起，吸取少量酒样于

口腔内进行品评，每次入口量要保持一致，以

0.5ml原2.0ml 为宜，酒样布满舌面，仔细辨别

其味道。酒样下咽后，立即张口吸气闭口呼

气，辨别酒的后味，如苦、涩、焦、杂等，品尝次

数不宜过多，一般不超过三次，防止产生后效

应和味觉疲劳。

酒窖
有什么作用？

酒窖的概念最早来自于国外的葡萄酒

储存文化，跟葡萄酒的产生和发酵的条件

息息相关。

酒窖是贮存酒品的场所，一般针对葡

萄酒而言的一个概念。可以是对一些与葡

萄酒有关的空间的总称。理想的酒窖应符

合下述几个基本要求：有足够的贮存空间

和活动空间，能保持低温恒温、恒湿的条

件，密封但能换气，隔绝自然光照明。防震

动、防巨声干扰。有相对的恒温条件。

不论是果酒还是白酒，能散发芳香气

味的功臣是乙酸乙酯。但新酒中乙酸乙酯

的含量是微乎其微的。而酒中的醛、酸不仅

没有香味，还有刺激喉咙的作用。所以新酿

造的酒喝起来生、苦、涩不那么适口，需要

几个月至几年的自然窖藏陈酿过程才能消

除杂味，散发浓郁的酒香。我国劳动人民在

长期的酿酒过程中逐步掌握了使酒陈化的

经验。他们把新制的酒放在坛里密封好，长

期存放在温湿度适宜的地方，使之慢慢地

发生化学变化，酒里的醛便不断的氧化为

羧酸；而羧酸再和酒精发生酯化反应，生成

具有芳香气味的乙酸乙酯，从而使酒质醇

香，这个变化过程就是酒的陈化。但这种化

学变化的速度很慢，需要的时间很长，有的

名酒的陈化往往需要几十年的时间。所以

酒窖就提供了这样一个环境，葡萄酒也越

陈越香了。

酒品对温度的要求是苛刻的。葡萄酒

的正常陈贮温度在 10益~18益，最高不要超

过 22益，否则名贵葡萄酒的风格将会受到

破坏。不过最重要的是温度须恒长稳定，因

为温度变化所造成的不仅仅是热胀冷缩最

易让葡萄酒渗出软木塞外使酒加速氧化，

最主要是温度的突变会导致酒在陈年过程

中产生不需要的物质，导致风味变异甚至

变质。所以只要能保持恒温 5益到 22益都

可接受，不过太冷的酒窖会使酒成长缓慢，

须等更久的时间，太热则又成熟太快，较不

丰富细致。因此在恒温控制上，是酒窖设计

的关键。

关于酒品的堆放问题。凡软木塞瓶子

需要横置。酒瓶横放时，酒液浸润瓶塞，起

隔绝空气的作用。一定角度的倾斜放置也

是可以接受的。横置是葡萄酒的主要堆放

方式。蒸馏酒品的瓶子大多要竖置，以便于

瓶酒中酒液的挥发，达到降低酒精含量改

善酒质风格的目的。在有条件的情况下，陈

放已达二十五年以上的高级名贵酒品，应

采取换塞等措施，否则将会发生意外而前

功尽弃。

地方的大小，会影响到酒品贮存的品

种和数量。不少酒品需要长时间存放，以至

越陈越好。这样就会占据一定空间；况且长

存酒品和暂存酒品还得分别收藏，贮存空

间要与之相适应。活动空间适当宽敞的好

处有：可减轻劳动强度，避免事故发生，有

利于通风换气，有利于货物进出和挪动等

等。

通风换气的目的在于保持酒窖中较好

的空气，酒精挥发过多而空气不流畅，会形

成易燃气体聚集，那是比较危险的。较好的

空气还利于工作人员的呼吸，有利于保持

酒窖的干燥。此外不少酒品呼吸强烈，外来

异味极易透过瓶塞瓶盖进入瓶内，以至被

酒液吸收。尤其要提请注意，杜绝诸如洗涤

剂、酱菜、臭豆腐、奶酪等散发强烈气味的

物品进入酒窖。

湿度在 55%—-75豫左右对酒的储存

都是可以的，太湿容易使软木塞及酒的标

签腐烂，太干则容易让软木塞变乾失去弹

性，无法紧封瓶日。湿度控制上面也是酒窖

建造过程中需注意的一个问题。

自然采光照明于酒品贮存很不利。自

然光线，尤其是直射日光容易引起病酒的

发生（如光线导致的过量蛋白质引发的酒

病），自然光线还可能使酒液氧化过程加

剧，造成酒味寡淡、混浊、变色等现象。酒窖

中最好采用人工照明，照明强度和方式应

受到适当的控制。

酒窖其实是对一些与酒有关的空间的

总称。其中包括：酿酒酒窖和储酒酒窖。

我们所指的是酒窖主要是葡萄酒窖与洋白

酒窖。总的来说，不管是葡萄酒还是洋白

酒，都需要经历酒窖陈酿后方可出厂，至于

出厂后是继续放在酒庄储酒酒窖还是在私

家酒窖，就各有所异了。渊据品酿时尚公社冤

酱香白酒
为什么要储藏？

酱香白酒是我国蒸馏酒中的一种，整个

生产流程一年一个生产周期，两次投料，九次

蒸煮，八次发酵，七次取酒。刚蒸馏出来的白

酒叫新酒，一般新酿的酱香白酒至少要 5 年

以上才出售。白酒行业往往把储藏 1 年以上

的酒称陈酒，储藏 10 年以上的酒才称得上是

老酒(这样的老酒不多了，物以稀为贵，正是

太少才显得弥足珍贵)。

俗话说：白酒是三分酿七分藏，也就是说

酱香白酒的品质也是三分在于酿造工艺，七

分在于后期的储藏，可见储藏对于酱香白酒

品质是多么的重要。

酱香白酒的口感和风味跟后期的储藏有

很大的关系，刚刚酿造出来的酱香白酒口感

不是很好，有些辛辣，风味也不协调，需要经

过一段时间的储藏后才能改善新酒的风味，

让酱香白酒的口感更加柔和丰满。酱香酒存

放的过程就是让新酒去除杂质，增加香味的

过程，也就是说降低白酒的辛辣感和刺激感，

同时还可以增加一些香味的微量成分，让白

酒的酒体更加和谐醇厚。人们把这个过程也

称为白酒的老熟，在这个过程中，既伴随着物

理反应也伴随着化学反应。

发院在储藏过程中，酒中一些低沸点的小

分子物质，如甲醇、乙醛、糠醛、乙缩醛等挥发

性物质逐渐减少，这些物质对人体是有害的，

含量减少后可降低白酒对人体的伤害。

氧化院储酒容器大都采用陶缸，储藏过程

中空气中的氧可以透过缸壁与酒液接触，缓

慢氧化酒中的醇类等物质，促进酯类生成，使

酒产生老熟醇厚的口感。

酯化院酱香酒在储藏过程中，酒中的醇类

和酸类物质可结合生成酯类，酯类是酱香白

酒中最重要的香气成分。这种酯化反应在有

催化酶参与的情况下，几分钟就可以完成，在

自然条件下需要约一年以上时间才能完成。

在储藏过程中，醇类、酸类和酯类之间逐渐达

到平衡，使酒的香气变得协调丰满。

缔合院在储藏过程中，酒中的乙醇分子与

水分子会逐步排列得更紧密，酒精和水都是

极性分子，有很强的缔合能力，它们都可以通

过氢键缔合成大分子。经储藏后，使乙醇分子

和水分子的排列逐步理顺，从而加强了乙醇

分子的束缚力，降低了乙醇分子的活度，大分

子不容易被人体吸收，进入血液和神经系统

相对缓慢，所以酱香酒口感变得柔和饱满。与

此同时，酱香酒中其他香味物质成分也会产

生上述缔合作用。当酒中缔合的大分子群增

加，受到束缚的极性分子越多，酒质就会越绵

柔醇和。

酱香酒酿出来后，酒的生命才刚刚开始，

需要静静地至少等上三年，耐心地接受洗礼，

洗去身上的火气与杂味，磨去心中的功利与

浮躁，让身上浓烈的阳气与酒窖中阴翳相调，

阴阳相谐，这也就是白酒文化的“三分酿，七

分藏”。所以，好的白酒都是要经过一段时间

储藏的。 渊据大国之酿冤

品酒品老酒
谈情怀意外发现家中藏酒升值数倍

老酒价格暴涨该怎么来收藏？

众所周知，中国

白酒通常没有保质期。酒

在存放过程中，会产生多种酯类

物质，就是俗称的“醇化”过程。各种

酯类会产生各种特殊的香气，但这种

醇化是非常缓慢的，所以，白酒通常

是存放时间越久越好。其中以纯粮

酿造的高度白酒最适宜久藏，

低度酒和“勾兑”酒就不

易久藏。


