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维森巴伐利亚州国家啤酒厂是世界上现存的最古
老的酿酒厂，它耸立在弗赖辛市的维森山顶上，
旁边是慕尼黑科技大学的维森科学中心，相比较
于酿酒厂，这座科学中心可是年轻许多。 

在这里，传统，经验技术与现代科学以独特的方
式结合为一体，赋予了这座啤酒厂独一无二的特
质，同时也保证了啤酒的高品质。我们引以为荣。

精益求精是我公司经营理念中最重要的一条原则。
作为一家中型企业，我们致力于供应高品质产品，
我们的啤酒不仅畅销于国内外的饮料专营店，

而且还在餐馆作为特色饮品销售。
在啤酒厂领域内，我们一直都属于“业内知名品
牌”。

这一点并不为奇，因为维森是世界的酿造科学的
中心，世界各地的啤酒酿造师都到维森学习啤酒
酿造工艺。

对我们来说，啤酒酿造是一门特殊的哲学。我们
希望您能够继续阅读以下的介绍，并有兴趣品尝一
下维森啤酒厂酿造的白啤酒。干杯！
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公元前
也许您不会相信：曾经在维森人们根本不酿造任何啤酒。当时卡尔大
帝还没有出生，十字军东征也没有发生，现在的慕尼黑所在地，当时
却只有几只奶牛在牧场上闲庭信步。

725
725 年对于维森来说是一个具有决定性意义的转折点：这一年，圣科
比尼亚诺与十二位同伴一起在纳尔山上修建了一座天主教本笃会修道
院，同时有意无意间创立了维森酿酒工艺。

768
历史上第一次提及维森啤酒花是在 768 年。当时在维森修道院附近有
一座啤酒花园，修道院雇佣园主进行啤酒花培育。据猜测，这些啤酒
花都在修道院内被用于啤酒酿造。

955
在这一年，匈牙利人通过掠夺毁坏维森修道院扩建其自己的修道院，
同时为迫害天主教本笃会修道士的长久传统奠定了基石。

1040
1040 年，维森的啤酒酿造正式开始。在这一年， 修道院院长阿诺尔
德取得了弗赖辛市的啤酒酿造和售卖权。自此，维森修道院酿酒厂诞
生。

1085
1085 至 1463 年之间，维森修道院多次被烧毁，并经受了三次鼠疫，
无数次饥荒和一次大地震的摧毁，甚至一度人口灭绝。
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1336
从匈牙利人 955 年进行的毁坏，到巴伐利亚路德维希国王 1336 年
的战争，以及后来瑞典人和法国人的三十年战争，再到奥地利人在西
班牙王位继承权之争里的屠戮，维森修道院一再地经受着抢夺与摧残。
但是天主教本笃会修士们却并没有因此放弃，他们凭借着巴伐利亚人
坚韧不拔的精神再次将修道院和酿造作坊重建起来，并进行了扩建，
与此同时也对其啤酒酿造工艺进行了改良。

1516
这一年是啤酒工艺的一座里程碑，而这一切都发生在维森修道院：公
元 1516 年，巴伐利亚的威廉四世公爵颁布了巴伐利亚啤酒纯净法。
在巴伐利亚啤酒酿造中只准使用大麦、啤酒花和水。这也是巴伐利亚
以及维森啤酒盛名远播全世界的原因之一。

1803
在维森修道院一千多年的历史中，它经受住了所有灾难的考验，但是
却在 1803 年 3 月 24 日彻底土崩瓦解。随着“世俗化”的盛行，修
道院的所有财产和权利都归属了巴伐利亚王国。但是啤酒作坊却未被
动摇，只不过从此由皇家资产施莱斯海姆管理局进行管理。 

1852
1852 年，施莱斯海姆农业中心学校以及巴伐利亚的酿酒专业的学生们
迁到了维森。1895 年，这所学校升级为专业学院，1919 年又成为农
业与啤酒酿造高等学校，从 1930 年左右开始并入慕尼黑大学。由此，
维森发展成为世界的酿酒技术中心，这也是维森巴伐利亚国家酿酒厂
声名远播的一个重要原因。当年毫无经验的酿造专业学生们都成为后
来世界闻名的酿酒师。

1921
这一年，这家啤酒厂获得了维森巴伐利亚国家啤酒厂的名称。从 1923 
年起至今，该厂一直用巴伐利亚王国的国徽作为商标。

2002
虽然维森巴伐利亚国家啤酒厂是世界上最古老的啤酒厂，但是就目前
来讲它也是最先进的啤酒厂。悠久的传统与先进的科学技术融合为一
体，从而造就了维森啤酒独一无二的高品质。成百上千位曾经在维森
学习过酿酒手艺的酿酒师成为在世界范围内传播酿酒知识的使者，同
时也将维森巴伐利亚国家啤酒厂的美名发扬光大。
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啤酒酿造是我们传承了约 1000 年的手艺。虽然在酿造中也引入了很多高科技手段，但
是基本的酿造程序还是没有改变。 

3.储存室
我们的储存室位于修道院花园地下 15 米，在这
里，一切归于平静，酿造的煎熬蒸煮彻底结束，
啤酒静静的等待成熟。大约三十天过后，未成熟
的新啤酒就酝酿成了……不，不是老啤酒，而是
新鲜诱人的维森啤酒。

4.过滤设备
接下来啤酒便进入到最新式的过滤设备中，滤去
其中的浑浊物质，例如蛋白质和酵母（但是在酿
造天然浑浊的白啤酒时，这一步骤自然就被省略）
，这样一来，啤酒就可以装灌了。

5.桶装和瓶装窖
在瓶装窖里，我们给啤酒瓶贴上标签，包装好，
然后通过全自动化程序将装满啤酒桶和啤酒瓶的
托盘码放整齐，到此为止，维森啤酒就彻底准备
好供您享用了。

1.酿造间
首先我们使用大麦或者小麦麦芽和酿造水制出麦
芽浆。然后将麦芽浆过滤，去除其中的固体物质。
这样麦芽汁就制作完成，这是啤酒的原材料。在
酿造间，我们将麦芽汁进行烹煮，并放入啤酒花。
这道工序对于酿造师的技艺来说是一个考验，因
为这一环节决定着啤酒的口味 。

2.发酵室
从酿造间出来以后，将麦芽汁中的固体啤酒花成
份和蛋白质成份分离出来，然后将其冷却至 10 
度，之后再加入培养酵母。完成这些步骤之后就
将麦芽汁放入发酵室。长达一周的发酵过程中，
麦芽汁里产生了酒精和碳酸，一周过后，所谓的“
新啤酒”就诞生了。
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好材料才能酿出好啤酒……

为了酿造维森啤酒，我们选用最优质的原材料，然后经过酿酒师们富有经验的双手将其加工成美味的维
森啤酒。
众所周知，1516 年颁布的啤酒纯净法是我们的酿造基础。啤酒花，大麦，水和酵母，这就是维森啤酒
的全部原料。安全质量都受到严格的监督！

啤酒花
啤酒的心脏
我们所选用的啤酒花是最优质的。维森南部的哈勒道是我们的啤酒
花产地。这里有世界上最大的啤酒花种植区，千百年来，这里的人
们已深谙复杂的啤酒花种植之道。我们的酿酒师亲自到啤酒花种植
区，鉴定并筛选符合维森啤酒酿造要求的新鲜啤酒花。

大麦
啤酒的灵魂
酿酒师圈子中流传着这样一句话：”麦芽是啤酒的灵魂 “。因为
麦芽的质量和品种几乎决定着啤酒的所有特性：颜色，气味和口感。
我们拥有一流的酿造粮食，全部来自于巴伐利亚种植区，并且都在一
流的麦芽作坊里按照我们的规定加工成一流的酿酒麦芽。但是酿酒
麦芽送到酿造作坊里之前，还要经过维森巴伐利亚检验试验研究所
专家们的再一次检查。

酿造水
最纯净的享受
并不是所有的水都适合用来酿酒。这种水必须是软水，也就是说，
盐，硫酸钙以及钙盐的含量必须很少，能达到饮用水的品质。我们
的酿造水来自附近一片湿草地上的深水井，这种水非常适合酿酒。
但是即便如此，水质还是要经过严格的检查。我们时刻谨记对顾客负
责的原则。

酵母
巴伐利亚高级培养酵母
我们所使用的上层发酵和底层发酵酵母都是在啤酒厂自有设备里培
养而成。这样我们就可以保证总是能够用到高品质的新鲜纯种酵母。
我们将用于培养酿酒酵母的酵母菌株存放在维森技术大学的酵母银
行里，他们能够对我们的酵母进行不间断的管理。我们不会让任何
偶然事件破坏酿造程序。
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…配制原料的酿酒师同样身负重任

我们对啤酒的质量要求不仅要好，我们所追求的一直都是高品质的啤酒。因此我们为此制定了最高的质
量标准：巴伐利亚般优质。这不仅要求酿酒师持续集中精力，而且啤酒生产的所有环节都必须进行不间
断的质量控制。我们的啤酒厂里每天都有 300 双手在不停忙碌。从酿酒师到酒窖工人，再到秘书，我
们坚信，只有符合我们质量标准的啤酒才能出厂。而且只有高品质的啤酒才能给顾客带来良好的口感。
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畅游 1000 年的历史

现在就请您认识一下我们的啤酒厂，在游览中您能够看到维森啤酒幕后的情况，从啤酒产生到美味品尝。
首先我们会参观一下啤酒厂博物馆“啤酒的起源”。在这里您可以纵观维森巴伐利亚国家啤酒厂－－这
座啤酒艺术圣殿约 1000 年的历史。如果您愿意，最后还可以端起古香古色的小酒杯品尝一下我们的啤
酒，而且您还可以把这个小酒杯作为纪念品带回家。

维森巴伐利亚国家啤酒厂建立于 1040 年，是世界上现存的最古老的啤酒厂。作为一家巴伐利亚国营企
业，现在的国家啤酒厂称得上是最先进的企业，该厂酿造的啤酒质量上乘，成功销售至 35 个国家。传
统与科学的结合赋予了该厂”巴伐利亚般优质“的质量标准，国内外都对”维森啤酒“赞不绝口。

游览：

1. 啤酒厂游览（游览时间为 60-70 分钟）：
6 欧元，包括 2 欧元维森饮品商店优惠券（饮料和广告宣传单）

2. 啤酒厂游览，包括啤酒品尝（游览时间为 120 分钟）： 
9 欧元，包括咸饼干和 2 欧元维森饮品商店优惠券以及纪念小酒杯

游览时间表：
周一：10:00
周二：10:00 和 13:30
周三：10:00
游览人数：
组团不超过 40 人

即日起报名！ 
维森巴伐利亚啤酒厂
旧书院路 2 号
85354 弗赖辛
电话：08161 / 536 � 0
传真：08161 / 536 � 200
电子邮件：info@weihenstephaner.de
www.weihenstephaner.de 
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酵母型白啤酒

这款天然浑浊的白啤酒所特有的
酵母口感定会让您的精神为之一
振。.特别适合搭配清淡口味的菜
肴，例如白香肠。

原麦汁浓度：12,7 %（重量比）
苦味度：14
酒精度：5,4 % （体积比）
热量：210 kcal/0,5 l

清爽型酵母白啤酒

解渴的最佳饮品。您可以放心饮
用我们的清爽型酵母白啤酒，因
为其中的酒精和热量都比普通的
酵母白啤酒低 40％。采用高级酵
母酿制而成，易于消化，运动后
及配餐饮用均佳。

原麦汁浓度：7,7 % （重量比）
苦味度：14
酒精度：3,2 % （体积比）
热量：135 kcal/0,5 l

浓厚型酵母白啤酒

口感柔和醇厚，散发麦芽香气。 
这种恰到好处的口味是我厂浓厚
型白啤酒的一大特色。适合搭配
重口味菜肴等。

原麦汁浓度： 12,7 % （重量
比）
苦味度：14
酒精度：5,3 % （体积比）
热量：220 kcal/0,5 l

无醇型酵母白啤酒

好口味不靠酒精。凭借我们酿酒厂
与慕尼黑技术大学维森科学中心
共同开发的工艺以及酒精分离技
术，我们的无醇型酵母白啤酒具
备了优质啤酒所有的特色。 协助
您自觉遵守交通检查规定。

原麦汁浓度：12,7 % （重量比，
酒精分离前）
苦味度：14
酒精度：低于0,5 % （体积比）
热量：80 kcal/0,5 l
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水晶白啤酒

这款啤酒所特有的润滑诱人的口
味来源于独家发酵工序，这道工
序是我们专为水晶白啤酒所开发
的。解渴度独一无二。它高贵无
瑕的外形使之成为我们啤酒厂的
特色产品。搭配鱼类，海鲜以及
清淡口味的菜肴，口味尤其出众。

原麦汁浓度：12,7 % （重量比）
苦味度：16
酒精度：5,4 % （体积比）
热量：230 kcal/0,5 l

无醇型纯原味啤酒

解渴的最佳饮品。您可以放心饮
用我们的清爽型酵母白啤酒，因
为其中的酒精和热量都比普通的
酵母白啤酒低 40％。采用高级酵
母酿制而成，易于消化，运动后
及配餐饮用均佳。

原麦汁浓度：7,7 % （重量比）
苦味度：14
酒精度：3,2 % （体积比）
热量：135 kcal/0,5 l

纯原味啤酒

酿造优质的啤酒需要充裕的时间。
长久的储存时间造就了这款淡啤
酒温和清爽的口味。这款纯原味
啤酒的酿造工艺已经在维森山上
传承了几百年。

原麦汁浓度：11,6 % （重量比）
苦味度：21
酒精度：5,1 % （体积比）
热量：215 kcal/0,5 l

传统型啤酒

顾名思义，我们这款浓啤酒是采
用传承已久的酿造工艺精制而成
的。这款啤酒散发着麦芽的芳香，
是一款原始经典的巴伐利亚啤酒。
适合搭配口味较重的菜肴，尤其
是烤肉、家禽肉以及野味等。 

原麦汁浓度：12,8 % （重量比）
苦味度：24
酒精度：5,2 % （体积比）
热量：230kcal/0,5 l
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比尔森啤酒

略带苦味，口感温和，散发着啤
酒花的香气，我们的比尔森啤酒
非同凡响。

原麦汁浓度：11,8 % （重量比）
苦味度：32
酒精度：0,5 %（体积比）
热量：215 kcal/0,5 l

节日啤酒

这是我厂推出的一款季节性自酿
特色啤酒。由于储存时间较长，
因此我们的节日啤酒具有一种特
有的成熟而浓郁的口感。举杯欢
庆之时供您畅享舒爽顺滑之感。

原麦汁浓度：13,3% （重量比）
苦味度：26
酒精度：5,8 %（体积比）
热量：230 kcal/0,5 l

科比尼亚诺

这可是一种名副其实的烈酒，酒
精度数很高。专为烈性黑啤酒的
爱好者而设计。同时我们的科比
尼亚诺啤酒又富含麦芽的芳香与
爽滑的口感，堪称啤酒中的佳品。 
可搭配熏肉、熏鱼以及野味烧烤
和家禽肉等菜肴。

原麦汁浓度：18,3 % （重量比）
苦味度：32
酒精度：7,4 %（体积比）
热量：340 kcal/0,5 l

维图斯啤酒

这款小麦烈酒口感清爽，香气浓
郁，相信不仅是烈性黑啤酒拥趸
们的最爱。超长时期的冷藏造就了
其无与伦比的浓郁而强烈的口感。

原麦汁浓度：16,5 % （重量比）
苦味度：17
酒精度：7,7 %（体积比）
热量：260 kcal/0,5 l
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弗赖辛维森啤酒厂

巴伐利亚国家酿酒厂
维森

电话：0 81 61/5 36-0
传真：0 81 61/53 62 00

邮寄地址：
信箱 11 55
D-85311 弗赖辛

info@weihenstephaner.de
www.weihenstephaner.de
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