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11月18日至20日，“中国白酒小窖工艺高峰论坛”在宣城隆重举行。

中国白酒专家组组长沈怡方，中国酒业协会副理事长刘秀华，江南大

学副校长、发酵专业博导徐岩，五粮液集团副总经理刘友金以及来自洋河、

泸州老窖、水井坊等一线名酒的行业领导、专家出席了会议。这次高峰论

坛也吸引了安徽广播电视台、安徽日报、新安晚报以及华夏酒报、糖烟酒周

刊等权威新闻媒体和行业媒体的关注并全程参与报道。

随着经济发展，消费者的消费观念也发生了变化，由原来的多喝酒转

变为喝好酒。而小窖工艺则是中国白酒酿造优秀的传统工艺，以前的酒厂

曾普遍使用。后来为了扩大生产、提高产量，很多酒厂将小窖改为了大窖，

以便于机械化生产。近年来，传统小窖酿造的良好品质受到消费者的青

睐，宣酒作为小窖酿造的典范受到行业的高度关注，其产品充分体现了小

窖的诸多优良品性。本次中国白酒小窖工艺高峰论坛正是为了推动传统

小窖工艺的传承和发扬。

会议期间，专家学者围绕小窖的传承保护、工艺价值和发展前景等问

题，进行了广泛的交流和学术探讨，丰富了小窖的内涵，也将小窖工艺的研

究和传承推向了新的高度。在消费者选择与行业推动的共同努力下，经过

白酒行业的大浪淘沙，相信传统味道的佳酿将成为更多消费者的选择！

会议期间，与会专家学者还饶有兴致的参观了宣酒文化园区，并参加

了宣酒产品品鉴会，对小窖酿造的优秀品质给予了高度评价。

中国白酒专家组组长沈怡方：

微生物是发酵的关键，它决定了酒的品质

和风味，而小窖的优势就在于粮食与微生物的

接触面积大，因此能发酵得更加充分，酒的品质

也就更好。小窖是中国白酒长期生产实践中不

断完善的结果，今天的科技发展迅速，但传统的

小窖现在看来仍然有着非常大的优势！

五粮液集团副总经理刘友金：

五粮液一直非常重视传统工

艺的传承与弘扬，在五粮液，既有

20多立方米的大窖，也有10多立

方米的小窖，从发酵的角度而言，

小窖酿出的酒比大窖酿出的更好

一些。当前消费者更加重视健

康、关注品质，白酒企业需要不断

提升产品质量，而传统小窖工艺

品质好，受到消费者的青睐。

中国酒业协会副理事长刘秀华：

白酒要以品质为核心，以消

费者为导向。小窖工艺的传承

与弘扬，其意义不仅在于生产高

品质的白酒产品，更在于小窖是

延续中国白酒的传统，“越是传

统的，越是未来的！”

白云边酒业副总经理、总工程

师熊小毛：

小窖酿造保持了酒糟与

窖泥的良性循环，更加有利于

发酵，能产生更多的风味物

质。因此酿出的酒个性鲜明，

口感丰富，香气也更加优雅。

小窖代表了传统的酿造工艺，

有着深厚的文化厚度和底蕴，

值得我们去传承和发扬光大。

江南大学副校长、发酵专业博导徐岩

教授带领的科研团队使用现代科学的方

法，深入研究了小窖酒的成分，他们有两

项重大的发现：

一是小窖酒中富含 17 种微量物质，

只有经过长期的缓慢发酵，才会产生这些

微量物质，而这些微量物质正是白酒香气

浓郁、味道富有层次感的关键所在。白酒

界有句老话“酒美在于香，生香靠发酵”，

充分的发酵能让粮食内在原味充分释放，

所以香气会特别浓郁。

二是通过建模，

论证了小窖四壁的微

生物运动到窖池的几

何中心要比大窖四壁

的微生物运动到同样

的位置时间更短，这

意味着小窖中的粮食

拥有更充足的发酵时

间，小窖里单位面积

的粮食中的微生物含

量也要比大窖多得多，这使得小窖中粮食

的发酵极为充分，因此酿出的酒更加醇

厚、绵柔。

宣酒集团科研技术中心研究员张温

清做了题为“小窖宣酒四甲基吡嗪的挖

掘与证实”的主题报告，四甲基吡嗪是一

种有着扩张血管、改善人体微循环、抑制

血小板积聚等作用的健康功能因子，对

人类的心血管和肝脏有很好的保健作

用。

张温清及其团队经过科学研究，发现

小窖酒中存在四甲基吡嗪，张温清指出：

小窖酒的优势不仅在于充分的发酵带来

的浓郁的香气和富有层次感的味觉享受，

还在于充分发酵产生的健康因子有利于

饮用者的身体健康。
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——中国白酒小窖工艺高峰论坛隆重举行


