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3 月 25 日，在第 114 届全国糖酒
商品交易会举办之际，“典籍载露·汾
酒启新”陈皮汾酒新品发布会在成都
举行。汾酒集团党委委员、副总经理
刘卫华，梁建文，汾酒集团专职外部

董事高彦清，部分汾酒股份公司高
管、行业专家及经销商代表共同参
加，并启动陈皮汾酒新品发布。

刘卫华在致辞中表示，本次发布
会具有三个特殊意义：一是从典籍中

走来的文化盛宴，系统梳理了三千年
来 中 国 露 酒 的 历 史 源 流 ；二 是“ 汾
酒+”战略的重要落子，陈皮汾酒作为
汾酒露酒系列首款产品，标志着“守
正创新”迈出坚实一步；三是面向未

来的诚挚邀约，竹叶青酒拥有“名酒
基因”“双非遗技艺”“健字号认证”三
重优势，共同构成难以复制的品质护
城河。

中国酿酒大师、中国酒业协会副
秘书长杜小威表示，陈皮汾酒以千年
汾酒为基酒，融入新会陈皮，实现了

“白酒、中药双国粹叠加”的品质创
新，为露酒产业树立了新标杆。国家
图书馆古籍馆副研究馆员赵大莹系统
介绍了《典籍里的露酒》研究成果，从
126 种文献中梳理出露酒源于殷商、
拓于楚汉、盛于唐元、丰于明清的发
展轨迹。

活动现场，陈皮汾酒新品正式亮
相并完成首单签约。汾酒集团相关
部门负责人对酿造工艺进行了专业
解读，产品选用“广东三宝之首”的新
会陈皮，以传统浸提与数字提取技术
相结合，实现古法智慧与现代科学的
融合。

本次发布会是汾酒“双轮驱动，守
正创新”战略的生动实践，也是“汾
酒+”平台创新成果的集中展示。汾
酒将以文化为魂、以创新为翼，推动
露酒产业高质量发展，为汾酒国际化
战略贡献力量。

（汾 文）

3 月 24 日，由新华社品牌工作办
公室、中国经济信息社共同主办的
2026 全球南方金融家论坛青花汾酒
之夜在北京举办。新华社副社长刘
健，中国经济信息社党委书记、董事
长潘海平，汾酒集团党委副书记、副
董事长、总经理武跃飞及来自全球 30
多个国家和地区的金融机构、国际组
织和媒体、企业、研究机构代表参加。

潘海平在致辞中表示，汾酒清香

纯正、温润淡雅，恰如全球南方“开放
包容、和衷共济”，希望通过此次论
坛，搭建一个连接文化与金融的独特
对话平台，在汾酒的醇厚底蕴中，探
讨金融领域的格局与担当，于平和的
交流氛围里，寻求更深层次的共识与
理解。通过持续而深入的对话，凝聚
长远共鸣，携手为全球南方国家间的
金融合作注入更坚实、更持久的发展
动力。

武跃飞在致辞中表示，我们致敬
匠心，始终秉持“酿好酒、储老酒、售
美酒”的长期主义品质路线，让价值
在岁月中沉淀；我们拥抱开放，着力
构建开放、透明、包容的发展环境，激
发各方活力，让机遇在合作中共享；
我们携手复兴，持续推动中华优秀酒
文化活态传承，积极开拓国际市场，
让世界通过中国白酒读懂中国，让文
化在交融中繁荣。未来，汾酒将以更

开放的姿态面向世界，为构建人类命
运 共 同 体 贡 献 中 国 企 业 的 智 慧 与
力量。

活动现场，沉浸式的文化体验，将
中国传统艺术的韵律之美与汾酒的清
香典雅巧妙结合，为现场嘉宾带来一
场视听与味觉的双重盛宴，让来宾深
切感受到中华文化的深厚底蕴与独特
魅力。

（汾 文）

3 月 25 日，主题为“融金聚智 点
亮南方”的 2026全球南方金融家论坛
在北京举行，汾酒应邀参加。来自全

球 30 多个国家和地区的政界、金融
界、智库、企业代表及专家学者出席
论坛，围绕金融赋能、绿色转型、产业

协同等话题，共同探索全球经济繁荣
稳定发展的新动能。汾酒集团党委副
书记、副董事长、总经理武跃飞参加
论坛。

武跃飞在致辞中表示，在新时代
浪潮中，汾酒深耕中国酒业第一方
阵，既是晋商精神的忠实传承者，更
是现代企业治理的积极探索者。围绕
论坛主题，结合汾酒复兴实践，武跃
飞提出三点意见：

一要以金融“活水”润泽产业沃
土。从绿色农业到数智转型，从渠道
触达到场景共创，白酒产业发展离不
开金融工具的创新应用，汾酒将继续
与各方伙伴一道，探索绿色金融创新
实践，共同书写“点绿成金”的全球南
方故事。

二要以长期定力穿越周期风云。
汾酒拥有 1500年名酒史，这份跨越千
年的传承，赋予汾酒穿越周期的底
气。汾酒倡导“耐心资本”，以更长远
的眼光支持产业基础能力建设、品牌

培育和科技创新，在周期波动中站稳
脚跟、行稳致远。

三要以多元价值共绘大同愿景。
汾酒深入推进“与消费者共创未来”
的经营战略，通过数智化转型和活态
文化创新，打造与消费者“真情共鸣、
彼此成就”的新场景，书写互利共赢、
共同繁荣的新篇章。

2026全球南方金融家论坛，不仅是
一次品牌价值的国际展示，更是一场产
业智慧与金融思想的深度交融。未来，
汾酒将继续担当起全球南方沟通的桥
梁、合作的纽带、友谊的见证，与全球伙
伴共商共建、共享共赢，携手在绿色金
融、产业协同、价值共创等领域深耕细
作，把绿色发展的共识转化为合作成
果，将产业协同的愿景转化为务实行
动，将全球南方共同发展的信心转化为
更加可持续的增长动能，以一杯穿越千
年的中国清香，致敬全球南方的共赢
愿景，以实际行动书写“美美与共”的
崭新篇章。 （汾 文）

3 月 6 日，汾酒开展 2026 年品
评技能提升考核工作。汾酒股份
公司总工程师韩英现场观摩并作
动员讲话，相关部门负责人到场
指导。

韩英在动员讲话中表示，本
次考核旨在进一步贯彻落实公司
白酒品评专业技能人才培养制
度，构建科学、合理人才培养体
系，提升关键岗位人员素质和综

合能力，为推动汾酒高质量发展
提供人才保障。

本次考核共有 28 名选手参
加，考核采用“实操考试＋理论考
试”的模式，其中实操考试共八
轮，分酒香品评、酒度差、重复性
和再现性等步骤，选手通过观、
嗅、尝、摇晃等方式，对酒样的香
型、度数、酒体的质量等内容进行
品评。 （汾 文）

天地钟灵，山水育魂。汾酒的绿色基因，深植于每一缕清风、每
一滴清泉中，它是与生俱来的天赋，更是矢志不渝的守护。

汾酒探寻的，不仅是一瓶美酒的诞生，更是一条从田野到酒杯
的完整“绿链”如何奔腾不息。这背后，是近乎执拗的“粮心”坚守，
是对“净界”品质的铁律遵循，亦是数字化浪潮为古老技艺注入的崭
新动能。

这一切，共同勾勒出一幅关于生态、品质与未来的宏大蓝图，它
根植于厚土，律动于当下，更预见着永续的明天。

在杏花村的土地上，时间仿佛以另一种方式流淌。漫山遍野的
杏花，婉转的牧笛，还有那穿越千年依然沁人心脾的酒香，共同织就
一幅“天人共酿”的画卷。

这里不仅是诗意栖居的所在，更是被自然眷顾的酿酒天堂。汾
酒，作为这片土地的精灵，其“清字当头、一清到底”的风格，不仅源
于古法技艺的传承，更根植于一方水土所孕育的“绿色基因”。这基
因，写在水土之间，藏于微生物世界，也融入汾酒人对生态的敬畏与
延续的智慧之中。而要读懂这一风味，或许要从以下三个关键词
开始。

丰富

水土与气候是酿酒的“舞台”，微生物，则是酿造大戏中真正的
主角。它们微小却强大，无声却关键，是汾酒“绿色基因”中最为灵
动的部分。研究表明，杏花村产区微生物种类多达数十种。如此丰
富的微生物资源，与杏花村占尽天时地利的自然环境有着很大
关系。

北纬 37°，被誉为“黄金酿酒带”，而杏花村正位于这一神秘而优
越的纬度线上。这里四季分明，节气应律，全年日照充足，降水适
中，无霜期长，形成“温而不潮、干而不燥”的独特气候。这种气候不
仅适宜农作物生长，也为微生物的繁衍与代谢提供了稳定而理想的
环境。地理条件同样得天独厚。吕梁山如母亲般将杏花村环抱怀
中，其黄土层中夹有亚黏土与亚砂土，土质疏松均匀，透气性好，酸
碱度适中，这为高粱等酿酒原粮的根系发育与淀粉积累提供了天然
养分。水是酒的血液。汾河蜿蜒而过，滋养着这片土地。正是这方
水土的独特性，奠定了汾酒“入口绵、落口甜”的物理根基，也塑造了
其不可复制的“地域指纹”。

独特

杏花村的微生物资源不仅丰富，而且独特。考古发现表明，杏
花村在 6000年前已有酿酒活动。千年酿酒历史的积淀使得杏花村
形成了独特的微生物体系，为这一方酿酒天地增添了无穷的魅力。

白酒泰斗秦含章在多项考察和多次试验后明确指出，杏花村的
空气与土壤中，含有形成清香型汾酒独特品质的“微生物体系”。
1963年，秦含章带领科研工作组在汾酒厂区的发酵池和酒曲中，分
离出两株异常汉逊酵母——“汾酒 1号”与“汾酒 2号”。它们能产生
果香，被认定为清香型白酒“香”与“味”的关键来源。这是中国白酒
行业首次从微生物层面揭示风味的奥秘。

时间的指针拨至 2023年，汾酒科研团队再次取得突破，在厂区
土壤中发现并鉴定出一株全新的酵母物种——中国土星形酵母。
这一发现，不仅丰富了世界酵母菌种的库藏，更以科学实证强化了
杏花村酿酒微生态的独特性和不可复制性。这些独有的微生物，如
同天赋的密码，直接参与并主导着酿酒过程中酯、酸、醇等风味物质
的代谢，最终塑造出汾酒纯净而独特的风格。

延续

拥有天赋的资源固然幸运，但如何守护并延续这份天赋，则考验着一家企业
的远见与定力。汾酒的答案，在于对微生物研究的延续性投入。

自 1964年“汾酒试点”开始，汾酒便系统性地开展微生物菌种的分离、鉴定与
保藏工作。数十年来，那些发现的珍贵菌种得以妥善保存，成为汾酒品质稳定的
生物基石。这种延续，不仅是技术的传承，更是一种对自然馈赠的尊重与负责。

2024年，汾酒再次启动“41999”科研工程，其中“大曲专题”被置于首位。研
究发现，历史悠久的核心产区，其大曲中微生物的多样性最高，群落结构最稳定，
所产酒体品质也最优。

这表明，酿酒微生态的稳定与健康，与酒的品质呈正相关。基于此，汾酒将
整个酿酒微生态细分为五个园区，进行精准化研究与维护，旨在保证微生态的一
致性与稳定性，从而系统性提升产品品质。

目前，行业对酿酒微生物的研究大多仍处于基础阶段，而汾酒已将目光投向
未来：聚焦于挖掘核心功能微生物，解析其发酵机理，明确其对风味的贡献，进而
优化传统工艺，并探索纯种发酵等前沿技术，为新产品的研发注入绿色科技动力。

从对微生物资源的系统性研究，到对酿酒微生态的精细化管理，汾酒正以科
学的态度和长远的眼光，践行着“绿水青山就是金山银山”的发展理念。这既是
对传统“匠心”的延伸，也是对现代“创新”的补充。

读懂汾酒的绿色基因，消费者看到的不仅是一瓶清香纯正的美酒，更是一个
生命体与它所依存的环境之间和谐共生的生态哲学。 （汾 文）

陈皮汾酒新品发布会在成都举行
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品评技能提升考核工作


