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刺梨、木姜子、折耳根……本土风物与啤酒文化奇妙相遇，催生消费新场

景，体现城市新气质——

一杯精酿 融入市井的城市新符号

时下，精酿啤酒以其独特工
艺、多元风味和文化内涵，正成为
酒 类 市 场 的 一 匹 黑 马 。《2024—
2029 年中国精酿啤酒行业市场预
测报告》 显示，2025 年中国精酿
啤 酒 市 场 规 模 预 计 突 破 1300 亿
元，占整体啤酒市场的 17.2%。

贵阳市提出丰富消费场景，加
快“卖酒向卖生活方式”转变，培
育扶持一批精酿啤酒品牌。如今，
在贵阳 600 平方公里的城区，大街
小 巷 里 藏 着 1200 余 家 精 酿 酒 吧 ，
密度居全国前列。精酿啤酒正在融
入贵阳的市井生活中，成为新的城
市文化符号。

7月 11日晚上 10点半，贵阳市南明区花果园方圆荟·海豚广
场的喧嚣渐渐退去。

刚加完班的何韵推开熊猫精酿电影主题酒吧的玻璃门，麦芽
的醇香混着电影配乐扑面而来。她熟稔地向酒保要了杯“百香果
西打”，在正对投影幕的座位坐下。

“白酒太烈，工业啤酒太淡，精酿的层次感刚刚好。”对何韵来
说，每周五的这杯酒，已成为将她从繁忙工作中抽离的固定仪式。

这家开业不久的主题酒吧，通过巴洛克风格的复古装潢搭
配、满墙怀旧电影海报，以及恒温酒柜中整齐陈列着各式精酿啤
酒，将影院与酒馆的属性巧妙融合。

与传统酒吧不同，这里通过“精酿+电影+轻食”的组合，营
造出了独特的沉浸式体验空间，正逐渐成为周边都市白领新的社
交聚集地。“我们卖的不只是酒，更是一个能放下手机、专注交
流的空间。”店长欧阳黎说。

作为国产精酿代表品牌，熊猫精酿在业界颇具知名度。
2022年，熊猫精酿在澳大利亚国际啤酒大赛上脱颖而出，斩获 1
金 2银 4铜，赢得“冠军精酿”美誉。

“贵阳人对精酿的接受程度很高，精酿文化很受欢迎。”欧阳
黎说，“我们选择在人流量大的花果园开设门店，希望让更多人
体验到精酿的魅力。”

目前，该品牌在湖南益阳和贵州安顺都有自建酒厂，始终专
注于原料选择和酿造工艺的创新，将地域风味融入现代精酿技
术，打造更符合中国消费者口味的产品。

这样的创新理念在花果园店受到欢迎。数据显示，60%的顾
客为女性，哈密瓜艾尔、百香果西打和柚见小麦等低酒精度果香
型精酿尤其受欢迎。“微醺不醉的尺度，刚好让大家放松又不失
体面。”欧阳黎表示，“我们不想只是卖酒，而是希望把这里打造
成文化交流据点。”

酒吧在氛围营造上也下足功夫，楼梯转角的电影海报剪影、
电影主题特调酒品，甚至透明酒杯中旋转的陀螺状冰块……精心
打造的场景和产品，让顾客从踏入熊猫精酿店门的那一刻，就仿
佛进入了一个电影梦境。临近午夜，准备离场的何韵晃了晃见底
的酒杯，“下次要试试哈密瓜艾尔，感受另一种‘电影氛围感’。”

熊猫精酿：
杯中的电影氛围感

贵州日报天眼新闻记者 朱迪
7月 10日下午，距离下班还有半个多小时，陈立威

提前给地处贵阳市云岩区未来方舟外滩的TripSmith饮食
间的店员发去微信：“帮我留一个靠窗的位置。”

被业界称为精酿先锋的 TripSmith，从余家巷的一家
小酒馆出发，目前在贵阳市区已有 8家门店。Tripsmith
饮食间不仅有不同风格的自酿啤酒，还提供从红烧牛肉
粉到干拌毛肚、酱爆烤牛肉等不同种类的餐食，这也是
它煞费苦心的地方：用贵州特色美食冲淡“喝酒”的突
兀感，顾客自然产生亲近感。

“最开始是和同事找地方坐坐，到逐渐养成一周去两
次的习惯，再到成为这里的熟客。”陈立威说，2022年的
夏天，他跳槽到了一家快节奏的大数据公司，也是在刚
入职的那段时间养成了定期出入TripSmith饮食间的习惯。

“我要一杯刺梨小调。”进店后，陈立威快步走向靠
窗的座位。“一个人来，我就喜欢坐这里，有种偷得片
刻闲的幸福感。”松弛的氛围，给足了他情绪价值。

很快，刺梨小调被端上桌。整体呈金黄色，气泡丰
富，略带浑浊感，视觉上就透着“有料”的底气。喝一
口，刺梨的酸涩被控制得刚刚好，收口还带着一丝回

甘，4%的酒精度和 10°P的原麦汁浓度在精酿里算是微
醺级别，搭配金钱腱、三花趾、牛肋条等店内一系列的

“牛肉精选”，完美中和油腻。
“这就是贵阳精酿吸引人的地方。”陈立威说，特色

美食为酿酒提供了充足的“创作空间”，主理人可结合
本土元素进行创新尝试，TripSmith饮食间的夏季限定就
有杨梅酒 IPA。今年新上的“回魂汤”则以贵州木姜子
作为主味，那是一种融合了柠檬的清新、花椒的辛香，
以及草木芬芳的独特味道，喜欢的人对它爱不释手，也
有人单是闻到味道就喊“上头”，“贵阳的包容度不高
吗？我觉得挺高的，一杯精酿就能有这么多稀奇古怪的
味道。”

陈立威愿意为悦己而消费。对他来说，喝一杯精酿
啤酒，已经开始同衣食住行画等号，逐渐成为生活的必
需品。“一次也就一两杯，量少但喝得精。”这几年，他
也从一开始的精酿“小白”晋升成了资深爱好者；从只
能喝出“浓、淡、苦、果味”，到能分清“艾尔、波
特、IPA”。“总的来说，贵阳精酿的辨识度越来越高
了，这是一场奇妙又独特的味觉之旅。”他说。

TripSmith饮食间：稀奇古怪有趣有“料”
贵州日报天眼新闻记者 杨唯

“那味道太特别了，又苦又香，跟我以前喝过的啤酒
完全不一样。”回忆起2012年夏天第一次尝到儿子带回来
的 IPA 精酿啤酒时，位于南明区科学路的“大圣”精酿酒
吧主理人康星亚眼睛依然会发亮。正是这口带着柑橘香
气的苦涩液体，让这位刚退休的贵阳阿姨一头扎进了精
酿啤酒的世界。

“当时精酿啤酒的资料特别少，我就天天泡在网上论
坛上学。”康星亚坦言，最初的酿酒条件相当简陋，“就用
家里的保温桶当糖化锅，拿棉被裹着保温发酵，一次只能
做 20 升。”就这样，康星亚开始了她的家庭酿酒实验，这
一试就是4年。

2016年，在跑遍全国各地的精酿酒吧和加工厂后，她
终于在贵阳市南路开了第一家“大圣”精酿酒吧。“我们做
的是‘前店后厂’模式，店里酿酒店里卖，新鲜！”康星亚骄
傲地说。

“做精酿是个慢功夫。”康星亚一边检查着发酵罐的
温度一边说，“每天早上 10点开始投料，要到下午 4点才
能歇口气。一款酒从酿造到上市，至少要 1个月的时间。”
正是这份耐心和坚持，让精酿的口感稳定优质，“大圣”很
快积累了一批忠实顾客。

“贵州有这么多特色食材，为什么不把它们酿进啤酒
里呢？”这个想法让她开始了新的探索。在尝试了多种本
地特色后，她把目光锁定在了花椒上。

“花椒拉格的研发可不容易。”康星亚坦言，“花椒麻、

啤酒香，怎么才能让它们和谐共处？这就像走钢丝一样，
稍不注意就会失衡。”为了找到最佳配方，她跑遍了周边
乡镇，“最后选定了贵阳本地的鲜藤椒，水分足、麻香正。”

麦芽的甜度、酵母的活性、水的硬度，每个细节都要
精确把控。“最关键的是要在发酵最合适的温度加入花
椒。”康星亚说，“我在店里睡了整整 3 天，每两小时就测
一次数据，生怕错过花椒风味释放的最佳时机。”

功夫不负有心人，这款花椒拉格一上市就火了。如今
在科学路店的 17款精酿中，这款带着贵州特色的创新产
品牢牢占据着销量榜首。“其他口味像百香果、草莓小麦
也都受欢迎，但花椒拉格总是第一个卖完的。”康星亚说。

“入口是醇厚的麦芽香，收口带着微微的麻意。”常客
张瑞东说，“第一次喝觉得有点怪，但越喝越上头，现在每
次来必点。”这款独特的精酿不仅征服了本地食客，还吸
引了不少外地游客专程来打卡。一位来自上海的游客在
点评网站上写道：“从来没想过花椒和啤酒能这么配，临
走还特意买了2升带走。”

“我们在科学路店做了更多的尝试。”康星亚介绍，二
楼专门设了一个小型酿酒间，顾客可以近距离看到精酿
的制作过程，甚至还能参与体验。

此外，康星亚还在白云区建了 1000平方米的精酿加
工厂。“我们要让更多人通过精酿认识贵州。”最近，她正
在研发新品，“要让贵州野果的酸脆和啤酒的香气完美结
合，用心做出贵州味道。”

大圣酒吧：花椒拉格很上头
贵州日报天眼新闻记者 高伟

夏夜微风，在位于贵阳市南明区电力巷的
锤子精酿酒吧，几盏昏黄的灯下，年轻人围桌
而坐，杯中的精酿在暖光下折射出琥珀色的光
晕，仿佛时间也慢下了脚步。

精酿啤酒早已不只是舌尖的滋味，而成为
这座城市舒展生活肌理的入口。

“我做精酿，不是为了追风口，而是想做
出一款真正让人回味的酒，希望能把对酿酒的
热情，转化为一种表达方式，一种人与人之间
连接的媒介。”锤子精酿创始人沈高彬是贵州
省内少有的“调酒+酿酒”双料大师，“我以前
在深圳、上海、北京做调酒师，一次偶然的机
会喝到国外的精酿啤酒，才发现啤酒的世界远
比想象中丰富多样。调酒和酿酒其实是相通
的，我想把调酒师的理念和酿酒师的理念融
合，做出贵州独有的啤酒。”

2017 年，沈高彬一头扎进了精酿啤酒的
探索路。他先后赴美国、德国、比利时、法
国、捷克系统学习精酿啤酒酿造工艺。2019
年，他回到贵阳，创立了贵州锤子精酿生物科
技有限责任公司，以“锤炼品质，精酿生活”
为理念，带领团队潜心钻研，将贵州本土特色
食材融入酿造。经过无数次试验，成功研发出
了独具贵州特色的精酿啤酒口味。

“贵州有太多特色的东西可以用来酿酒
了。像刺梨啤酒，虽然它容易氧化，酿造过程
中很容易失败，但却积累了经验。目前我已经
做出了 20 多款啤酒，折耳根啤酒、木姜子啤
酒等都融入了贵州特色。”沈高彬说，除了经
典的 IPA、小麦啤以外，锤子精酿还推出具有
本地特色的贵州水果与啤酒融合，入口清爽，
层次丰富，每一款都是店内的热销产品。

为了让贵州精酿啤酒走向世界，沈高彬还
积极参加国际比赛。亚洲啤酒锦标赛、布鲁塞
尔啤酒挑战赛、塔罗斯·大师杯中国啤酒大奖
赛都有他的身影。截至目前，贵州锤子精酿生
物科技有限责任公司已与贵州 70 余家酒吧合
作，精酿年销售额可达 4800 万元。锤子精酿
不仅在贵州市场受到青睐，也通过线上销售走
向全国。

2020 年，沈高彬在南明区电力巷开设的
线下体验店，成为市民和游客的打卡地。“贵
阳是我的家乡，这里山清水秀、人情浓厚，有
着慢生活的气质，特别适合精酿文化的发展。
我们希望锤子精酿扎根这里，做一个有地方
性、接地气、但又不失专业度的品牌。”

锤子精酿：
接地气的贵州味道

贵州日报天眼新闻记者 何欣

7月 10日晚，贵阳市观山湖区烙锅街烟火
升腾，转角处一扇明亮的落地窗后，几位年轻
人正举杯欢聚。

这里是走山酒馆——一个将贵州山水酿进
杯中的奇妙空间，正以独具风味的精酿啤酒，
书写着本土风物与现代酒文化的浪漫相遇。

步入简约而富有格调的小店，二楼的涂鸦
墙成为天然的打卡背景。而真正的惊喜藏在酒
单上：黑糯米与啤酒花、麦芽碰撞，酿成的醇
香拉格，米粒是老板龙志华亲自下田收割的；
灵感源自贵州酸汤的酸汤古斯，气泡在舌尖绽
放出独特的酸爽；铜仁抹茶、山地荞麦等本土
食材，都在酿酒师的巧思中化作杯中琼浆。对
于追求清新口感的客人，甜美的果酒系列同样
备受欢迎，成为夏夜微醺的佳选。

“走山二字，藏着双重心愿，‘走进来’和
‘走出去’。”2024年 10月开业的酒馆，是老板
龙志华的心血。这位曾在酒企任职的贵州人，
过去辗转各地跑销售，最终选择回到故土深耕
精酿。他表示，“走进来”是走进大山，把家
乡的优质原料、文化酿进酒中，同时引入外部
优秀产品丰富本地选择；“走出去”，则是希望
贵州的好产品能走出大山，让更多人了解贵
州。这种思路也体现在店内的互动上——酒馆
墙面装饰着非遗工艺制作的杯垫，客人们写下
的暖心话语在灯光下闪烁，共同构筑着一个温
暖空间。

龙志华坚持酒单至少每半月更新一次的节
奏，酸甜果香与醇厚苦味交替登场，始终给客
人带来新鲜体验。“精酿的魅力在于不断创
新，就像贵州的山野，四季都有新风景。”

“精酿不只是饮品，更是文化载体。”夜幕
降临时，酒馆明亮的窗户透出暖光，顾客们举
杯畅谈。从一杯融入山野的精酿开始，走山酒
馆让更多人品尝到贵州大山的馈赠，也让贵州
味道随着酒香飘向远方。

走山酒馆：
山水之美浸入酒香

贵州日报天眼新闻记者 刘娟
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