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荣获食协全国名优白酒评比第六名
近日，在刚刚结束的第三届中国白酒评委年会上，迎驾贡酒生态年份酒凭借其窖

香幽雅、绵甜爽口、香味协调、回味悠长的卓越品质，从参评的全国86个酒样中脱颖
而出，荣获全国名优白酒评比第六名，再次摘取“中国白酒酒体设计奖”的桂冠，名列
徽酒各品牌之首。

据了解，此次评选活动由中国食品工业协会主办，共有五粮液、剑南春、洋河等全
国知名白酒参与评选，200多名国家级白酒评委经过多轮暗评、层层严格打分。迎驾
贡酒生态年份酒凭借其卓越品质，名列总分第六，第二次获得“中国白酒酒体设计奖”
荣誉。

多年来，迎驾贡酒秉承生态酿造，在以集团总裁、中国酿酒大师倪永培为首的技
术队伍引领下，依托大别山得天独厚的生态资源，将传统酿造技艺与现代技术相结
合，不断创新酿造工艺，从而打造出窖香幽雅、绵甜爽口、醇香典雅、香味协调、回味悠
长的迎驾生态美酒。

迎驾生态美酒究竟是怎样酿成的呢？“大自然才是最好的酿酒师。”作为在业界最
早提出“生态酿酒”概念的专家之一，迎驾贡酒股份有限公司董事长倪永培是这样诠
释的：“我们之所以能酿造出人们所喜爱的迎驾美酒，其核心就是品质，而品质的长期
保证，很大程度上依赖于大别山天然的生态环境。酿了几十年酒，越深入它，就越了
解它，越明白酿造环境的不可替代性。”

泸州老窖酒体设计总工程师张宿义率队来迎驾集团交流 6月17日，剑南春集团公司副总经理蔡发富率公司技术骨干来迎驾集团交流学习

千里大别山位于鄂豫皖三省交界处，北挽淮河，南濒长江，南北在

此分界，江淮在此分流。迎驾贡酒产地霍山县地处北纬30度线上的大

别山腹地、东淠河上游，是中西部第一个国家生态县，大别山主峰白马

尖雄踞境内，新中国第一坝佛子岭水库镶嵌其中。这里群峰竞秀，山

水相依，气候温暖湿润，年均气温15℃，年均降水1500mm，森林覆盖

率75%以上，物种6500余种，是高密度负氧离子与植物精气聚集的

“天然大氧吧”，为丰富的酿酒微生物营造了成长的乐园。迎驾也因此

被上海大世界基尼斯总部认证为“生态环境最美的酒厂”。

每一滴酒都孕育于生态产区

业界的标杆
生态白酒的典范

生态产区、生态剐水、生态原料、生态发酵、生态循环的独特生

态酿造模式，酿造了迎驾生态美酒。“中国驰名商标”、“中华老字

号”、“国家地理标志保护产品”、“中国名酒典型酒”、“中国白酒

酒体设计奖”、“中国白酒感官质量奖”、“网友最信赖的食品品牌”、

“全国质量和服务诚信优秀企业”、“中国民营企业制造业 500

强”……近年来，纷至沓来的桂冠和荣誉，让迎驾贡酒成了业界的

标杆，引起了众多业内专家的关注，还吸引了许多业内企业前来学

习、观摩。

2013年9月，在迎驾召开的中国酒协技术会议上，与会专家、

名酒厂负责人都对迎驾在生态方面所取得的成就予以赞赏，并倡

导要在行业加以学习和推广。随后，四川泸州老窖股份有限公司

酒体设计总工程师张宿义率该公司部分高管及酿酒生产、包装、制

曲、酒体设计、酒库管理等部门负责人到迎驾参观交流，共同探讨

白酒酿造工艺以及行业发展。张宿义感慨地说：“来迎驾比较多，

感觉一年一个样，不断变化，不断创新，企业很有活力。迎驾从一

个小酒厂，发展到白酒骨干企业，很不容易。领导、基层人员都很

勤奋，愿意学习、思考、创新，高标准严格要求自己。另一方面，迎

驾酒的质量把关严格，产品质量好，品质走在了安徽前列。”

今年6月17日，剑南春集团公司副总经理蔡发富率公司技术

骨干来集团交流学习。蔡发富一行深入生态酿造车间实地参观，

观看了迎驾贡酒酿造流程，了解迎驾贡酒传统生产工艺，并就各生

产环节问题与技术人员进行了深入交流。参观中，蔡发富一行高

度赞扬了迎驾，认为迎驾贡酒窖香幽雅、绵甜爽口，而且生产现场

美，值得行业学习。

无论是专家们的肯定和赞扬，还是各种荣誉称号，都充分证明

了迎驾贡酒的生态战略已进入收获期，正步入跨越式发展轨道。

作为中国生态酿酒的倡导者，迎驾是成功建设循环经济、环境友好

型企业的领路者，是将社会责任融入企业经营者血液的践行者。

未来，迎驾贡酒将更上一层楼，成为中国食品安全的标杆企业。

每一滴酿酒用水
都源自竹根下流淌的剐水

作为江北毛竹第一县，霍山县竹林总面积高达 50万亩，蓄积量近

6000万株，享有“中国竹子之乡”的美誉。毛竹的根须稠密、细长，在山坡

上曼妙交错, 似一张精密的天然过滤网。发源于大别山主峰白马尖下的

山泉水，流经茫茫竹海，经地下竹根层层过滤，清洌甘甜，当地群众称之为

“剐水”，亦称“竹根水”。剐水属稀有的纯天然弱碱性水，富含大量对人体

有益的矿物质。迎驾贡酒酿造用水全部采用大别山源头活水，因上游居民

稀少，无工矿企业，水质无污染，始终保持在国家一类标准。

每一颗生态原料
都来自生态原粮基地

迎驾贡酒酿造原粮实行订单式采购，精挑细选长城以南的优质高粱，

淮河两岸的优质大米、糯米、玉米、小麦作为酿酒原料。原料入厂经过严格

的质量检测后进入自动化储粮系统存放，生产过程中使用中控系统来控制

粮食的粉碎与配比，科学配比发酵。

每一道酿酒技艺
都口传心授几千年

迎驾贡酒秉承具有千年历史的“迎驾糟坊村”传统酿造工艺，

成功跻身“非物质文化遗产名录”。迎驾贡酒酿造采用偏高温大曲

“包包曲”为糖 化发酵剂，泥池老窖，90天以上长周期发酵，从粮食

粉碎到成品酒出厂历经69道传统工艺，生态发酵，自然天成。

女工踩曲

泥池老窖 生态剐水 生态酿造让人与自然和谐相融
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