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今日菏泽

关注

储储存存纯纯粮粮酒酒要要““眼眼见见为为实实””
本周六起航藏酒之旅

文/李贺

周六本报藏酒团将免
费乘坐大巴前往杨湖酒业，
到酒锅储存纯粮原酒，活动
还剩最后两天报名时间，名
额即将满员。想储酒的市民
要抓住机会，因为这次储酒
不但是酒厂度夏后开班第
一波酒，而且协调了最低的
原酒价格，争取了最多的优
惠政策。

随着人们生活水平的
提高，市民对饮酒也越来越
讲究，首先，更多的人开始
选择原生态纯粮酒，因为这
样更健康。其次，人们也开
始储酒，有的是自己品尝，
更多的人是为父母，为子
女，为家庭，为朋友储酒。可
是市场上宣传的纯粮酒五
花八门，储酒最好做到眼见
为实，看到纯粮酒如何生产
出来的才更放心。

“儿子马上大学毕业
了，我想储存几十斤纯粮
酒，等到儿子结婚的时候
招待亲朋。”市民李先生认
为，只有自己储存的酒才
能表达出他对儿子的感
情，让所有的朋友感受到
他的诚意。可是现在市场
上几乎所有的酒厂都宣传
自己的酒是原生态纯粮
酒，

因现今白酒勾兑工艺
非常成熟，一些消费者是难
以分辨出纯粮酒的。白酒业
内人士认为，储存纯粮酒最
好能够眼见为实，不要为盲
信大品牌酒厂，也不要随意
否定小酒企。

26日，是杨湖酒业度夏
后开班的第一天，记者来到
杨湖酒厂，看到了秉承古法
的纯手工酿造工艺。不禁疑
问，现在机械工程这么发
达，其他酒厂都采用机械化
操作，那样会大大降低成
本，而杨湖为什么要用大量
的人工来酿制，要知道人工
的成本要远远高于机械的
成本费用。

厂长李斌介绍：“酿酒
的工艺非常复杂，从选粮，
蒸粮，入窖，发窖，蒸酒等
工序的过程中对操作者的
要求都非常之严格和讲
究，比如拌粮、上锅等环节
的密度、铺粮等要求，只有
熟练的师傅才能把握好这
个度，酿酒本身就是一种
纯手工传统工艺的延续，
一些大型机器是无法所代
替的。”

“杨湖欢迎广大市民来
厂区参观，现场了解白酒知
识，看到纯粮酒是如何生产
出来的。”杨湖酒业董事长
李宪德说，杨湖不是生产
酒，而是酒文化的传承者与
传播者，希望更多的人了解
中华酒文化。
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