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宣酒的战略聚焦可以说已经做到极致，一家两三千人的工厂，两个
大型酿造基地，却只生产一款单品宣酒。宣酒为什么要这样做？宣酒
集团董事长李健表示：宣酒集中公司所有的资源打造一款酒，就是要把
品质做到最好，为消费者提供性价比最优的产品。

如果说战略聚焦让宣酒在大的层面上找对了方向，那么在企业内
部践行的工匠精神则是宣酒不断进步的源源动力。

宣酒的工匠精神是方方面面的，大到小窖工艺的传承，小到一件事
情的标准，它不是一句口号，一个标语，而是在宣酒集团实实在在地践
行着。小窖工艺的传承是宣酒的重中之重，都是由经验丰富的老酿酒
匠人，以口授心传的方式，一代又一代地传承下来。这些酿酒匠人们，
大多都是从十几二十岁就开始跟随师傅学习小窖工艺，从原材料的筛
选到制曲，从蒸粮到入窖，几十年如一日，他们用自己所有的时间和精
力专注酿酒，从少年到老者，从学徒到师傅，他们身上所体现出的工匠
精神保证了小窖工艺完整有序的传承。

而在细节方面，宣酒也将工匠精神更加具体化。宣酒为车间每一
名员工，专门编印了一套四册的制曲、酿造生产标准化《新浓香实操手
册》。这本小册子，从工艺流程、工艺要求到现场管理，甚至车间环境卫
生和生产用工用具的堆放，都事无巨细地列出了要求。极致方能显现
出力量，宣酒的力量正在于对细节的专注与把控。

如今，宣酒践行工匠精神走在全国前列，已成为企业践行工匠精神
的典范，引起了社会的广泛关注和热议。今年5月份，在经过严格的筛
选后央视《工匠精神》栏目组走进宣酒进行拍摄，这是安徽首家、也是白
酒行业唯一一家入选该栏目的企业。

对古老技艺的坚守，已成为宣酒人在当下利益与未来之间取舍有
道的发展理念。传自唐代、延传至今的小窖酿造工艺，成就了宣酒的独
特品质，而师徒间的口授心传，则是宣酒守护中国传统酿酒技艺，秉持
酿酒初心，成就未来的永恒之道。

窖池是传统小窖酿造的核心，也是宣酒最大的特色。小窖池一般保
持在9立方米大小，并且形状呈梯形，这样做有什么好处呢？我们看看
白酒专家怎么说。

沈怡方主编的《白酒生产技术全书》写到老五甑法工艺特点：窖池体
积小，容糟醅量不多，糟醅接触窖泥面积大，有利于培养糟醅，提高酒的
质量。

王逊主编的《新编白酒酿造工艺宝典》这样描述发酵窖池、窖泥：发
酵泥池一般从地面向下挖掘，取长方形，体积不宜过大。对一定投料量
而言，多几个小池，比少用几个大池，可以增加酒醅与窖泥旳接触面积，
对发酵作用较为有利。

秦含章所著《国产白酒的工艺技术和实验方法》：实践证明，长方形
的小窖有利于窖泥的酯化老熟，有利于培养母糟，有利于作业并防止杂
菌污染，有利于酒精及香气成分的保持，并可避免酒醅升温过高、上层母
糟不易保水等弊端，因而有利于酒质的提高。

总结来说，小窖的优势和特点在于尽可能地增大酒醅与窖泥的接触

面积，使酒醅的发酵更加充分、均匀，因此酒的口感也会更加醇厚、绵柔，
这也正是宣酒的口感特点。

除了窖池之外，宣酒小窖的另一个特点就是工艺严苛、极尽复杂考
究，并始终遵循古法酿造。

传统的小窖酿造工艺环节众多，非常复杂，总共有100多道工序，需
要投入大量的人力和物力。但是出于对品质和口感的严格要求，宣酒还
是严格、完整地采用了这种酿造技术。它是由小曲制作技艺、包包曲制
作技艺、原酒制作技艺和勾调技艺等四个部分组成，将小曲清香与大曲
浓香两种工艺有机揉合，利用粮醅清蒸清烧，使得酒体更加纯净、柔和；
通过小曲培菌糖化，大曲续糟发酵，深化发酵进程；再借助小窖提质深
化，增加酒中主体香味；最后经过香醅双醅串蒸串烧，低温入窖，分级贮
存，品尝勾调而成。这一过程，庞大而繁杂，对技艺的要求甚高，酿酒匠
人必须要有丰富的经验才能胜任。

正是由于利用本地特产优质原料以及延续传统的小窖酿造工艺，才
形成了宣酒醇厚、绵柔的口感。

在宣城这一片土地上，也有着得天独厚的自然条件。它地处江南，
位于皖南山区与沿江平原结合带，气候四季分明，雨量适中，青弋江、水
阳江两条河流依城缓缓而过，水源丰富，尤其是敬亭山麓附近优质的地
下水资源，水质清澈、甘甜，含有丰富的对人体有益的微量元素。独特的
地理自然环境使得宣城自古以来就是富庶之地，盛产稻米，被称为“江南
粮仓”，这些因素也都为酿造好酒提供了物质上的保障。

优异的物质条件也带来了文化上的繁荣，从西汉设郡开始，宣城文
化逐渐昌盛，文人云集，这在客观上刺激了各行各业的发展。在丰饶的
物质、水源条件和人文需求背景下，宣城酒酿之风日盛。到了唐代，当地
的酿酒匠人纪叟成为当时先进酿造工艺的代表，他采用了当地一直延传

的小窖工艺，并加以改良、规范，最后形成了江南地区特有的小窖酿造工
艺。他酿造的老春酒，口感独特，味道绵柔，在交通不便、信息闭塞的情
况下，仍然受到往来宣城的文人墨客、商贾客旅的喜爱。大诗人李白就
曾在宣城饮过老春酒，并留下一首流传千载的诗篇：“纪叟黄泉里，还应
酿老春。夜台无李白，沽酒与何人？”李白一生名作无数，直接写酒的也
有数篇，但在诗中直接描述酿酒匠人却仅有这一篇，可见老春酒在他心
中的分量。

很多传统工艺在传承中逐渐消失，然而经过千百年的时间，传统小
窖酿造工艺一直在敬亭山下沿用，并逐渐发展完善、保存完好。今天，透
过小窖酿造的宣酒，我们依然能够品味到传统的独特味道。

赏桂花秋月赏桂花秋月 品传统味道品传统味道
中国的酒文化源远流长，古往今来，好酒、名酒不可胜数。但纵观中国酿酒

史，一款好酒的诞生，向来都不能缺少优异的自然条件的孕育，大地、河流，五谷，
甚至是风土人情，这些因素往往都决定了酒的品性。

人文古韵 佳酿天成

小窖工艺 薪火相传 作为江南地区酒水的代表，在宣城这一片古老的土地上，宣酒
依然坚守着古老的技艺，把传承小窖工艺作为己任。

随着市场的发展以及小窖酿造的独特属性，
宣酒近些年来不断发展壮大，进入徽酒一线名酒
阵营。但宣酒并没有因此而停下快速前进的步
伐，在战略层面，宣酒聚焦一款单品，在业内这绝
无仅有；在企业内部，加强小窖工艺的传承，并号
召员工践行和弘扬工匠精神。

聚焦单品 匠心铸魂

↑ 全国最大的小窖酿造基地。

↑ 上甑蒸酒。

“海上生明月，天涯共此
时。”

一年一度的中秋佳节即将
来临。自古以来，中秋节就被
赋予了美好的寓意，在这传统
的节日里，人们举家团圆，赏
月、吃月饼、赏桂花，祈盼丰收
和幸福。它也是仅次于春节的
第二大传统节日，在唐代就成
为固定节日，并在宋朝开始盛
行，迄今已有一千多年的历
史。如今，随着时代变化一些
传统节日、技艺味道逐渐变淡，
但在中国人的内心深处，这些
凝聚着时间积淀的传统精粹寄
托着国人的情感和美好愿望，
是弥足珍贵的文化遗产。即使
科技再怎么强大，这些古人的
智慧和创造仍具有极大的价
值。在白酒行业，这体现得尤
为明显。

产自江南诗山敬亭山下
的宣酒，便是采用已传承
1200多年的传统小窖工艺酿
造而成。在中秋这一传统的
日子里，喝一杯传统味道的宣
酒，更能为节日增添几分传统
的魅力。


