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堅持本土製造
兩男拍住上

釀 製 港 產 啤 酒

過去十多年，香港精釀啤酒熱
潮迅速升溫，形成獨特的本地酒
類文化。說起業界領頭羊，人氣
最旺的必然是少爺啤酒廠。少爺
啤酒廠商務總監郭永樂透露，
「少爺啤」從創立伊始便滿載香
港懷舊情懷，其名字靈感更來自
一套上世紀六十年代的粵語長片
《工廠少爺》，主角是工廠裏的
貪玩太子爺，他雖然玩世不恭喜
歡玩樂，卻仍勤奮打理父親工

廠。他覺得「少爺啤」的品牌理
念和電影角色的精神相近，「少
爺這個名字對廣東話客人來說很
有趣，英文名『Young Master』，
對外國人來說亦易記和吸引，故
取名『少爺啤』。」
營運總監包力嘉笑說，當年不少

港人對精釀啤酒一知半解，酒廠也
沒有資金投放大型廣告，只能不斷
舉辦小型推廣活動，讓更多人試
飲。「每次市集活動，我們都會設

攤位試飲，向
市民介紹精釀啤酒，只為讓更多人
認識我們的品牌。」其後，他們亦
開設酒吧，並與其他酒吧合作，增
加試飲機會。「隨着啤酒品質提升
與口碑發酵，我們的品牌知名度才
逐漸打開。」

每座城市都有屬於她的獨特味道，為釀製港味啤酒，包力嘉和郭永樂帶領團隊走進工廠大
廈，用無數個日與夜成功打造「少爺啤」。然而，港人的味蕾從來都是多變，喜歡獵奇嘗試不
同口味，故迄今仍未有一個本土啤酒品牌能真正「代表香港」，就是這種不服氣令團隊在這條
路上孜孜不倦，「希望有朝一天，當人們想喝香港製造的啤酒時，自然便想起我們這款承載香
港文化、香港味道、香港風格。」

少爺啤酒廠營運總監包力嘉及
商務總監郭永樂形容，13

年釀製港味啤酒之路跌跌碰碰，他
們堅持香港製造，代價就是成本居
高不下，租金、人工、原材料，無
一不是重擔。「我們大部分原材料
由外地進口，其中麥芽採購自澳
洲、歐洲，部分來自內地；啤酒花
主要從美國、澳洲、新西蘭引進；
酵母則源自歐洲，全是頂級之
選。」
郭永樂補充，每種原料自帶不同

風味，其中啤酒花會受產地氣候影
響，風味年年有別，故需不時更換
品種，釀酒師也會盡力維持口味穩
定。「其實每次釀酒，都是一次優
化的流程，口味若未如理想，我們
也會即時調整，並跟隨消費者喜好
與市場潮流變化而不斷改良優
化。」

酒廠靈活調釀不同風格
該酒廠五臟雖小，但包力嘉認

為，正正因為啤酒廠規模不大、
營運模式比較靈活，能夠同時研
發多款不同風格的啤酒，不斷調
配釀造「香港口味」，「很多款
式都是反覆試釀出來，若某款味
道突出，我們會保留其特點再研
發新產品，同時也會收集顧客反
饋，反應平淡的便會減產或調整

口味，讓大家更容易接受。」
罐裝梳打酒就在這種背景下迅速

發展，包力嘉說，「消費者總想嘗
試從未喝過的新奇配方，有段時間
我們每月要推出4款全新口味梳打
酒，研發壓力很大。」目前，他們
與各大連鎖便利店合作，為其量身
打造專屬口味，便利店也會根據顧
客意見即時微調。他認為，這既是
挑戰，亦是優勢，「我們酒廠和調
酒師就在香港，今日不喜歡這種口
味，明天就能改良調整，國際酒廠
體系龐大，根本無法如此迅速應
變。」
郭永樂笑說，消費者確實鍾情

「貪新忘舊」。「13年前我們剛
推出精釀啤酒時，消費者熱衷於
新奇口味，每有新口味上市便搶
購一空；但經過一段時間探索
後，大家大致清楚自己喜歡的口
味，不外乎都是這 4 款經典啤
酒。」罐裝梳打酒亦不例外，
「可能上月這4款賣斷貨，下月
消費者又想要其他新口味，有時
研發靈感枯竭，團隊只能頭腦風
暴，邊開會邊試釀。」

牌照所限訪客無法「嘗鮮」
味道是很玄的，從來不是數學
公程式，無法確準預測製成品的風
味，只有嘗過、嗅過才知道哪些味

道屬於自己那杯茶，但香港精釀酒
廠受到地契用途及相關牌照規管，
最大限制在於「只能釀酒，不能賣
酒」，訪客們無法即場品嘗新鮮出
廠的啤酒。郭永樂感嘆，美國、日
本等地的酒廠都可在內部設置小型
酒吧，讓參觀者即席試飲，「這種
體驗感非常棒，但香港現行法例不
容許這樣做，這也限制了我們的營
運模式。」
「很多遊客及訪客專程到訪，
卻只能參觀不能試飲，總覺得意
猶未盡。」包力嘉說，香港眾多
啤酒廠均認為，現有法例對酒廠
構成很大約束，若能開放試酒，
相信能夠增加酒廠收入，減輕租
金及薪酬的成本壓力。他建議特
區政府為啤酒廠制定專屬牌照，
「很多消費者都希望在安全、規
範的環境下品酒，我們願意同特
區政府合作，例如限制參觀人
數、規定開放時間、按照特區政
府要求改造廠房設施等。」
工業旅遊蔚然成風，包力嘉希
望遊客和本地居民都應該有一個
體驗香港製造的地方，既能增強
對香港品牌的自豪感，也能彰顯
香港產品的優良質素。

名字靈感源自粵語長片

先將麥芽放入輥磨機磨碎。

再將磨碎的麥芽加水進行糖化。
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糖化後經過濾槽過濾，
麥汁在煮沸鍋加熱和投

放啤酒花。

啤酒花

糖化鍋（前）、
煮沸鍋（中）、
迴旋沉澱槽（後）。
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迴旋沉澱槽
把熱凝固物、啤酒花渣及其他
懸浮固體高速旋轉沉澱，再投
放啤酒花增強香味。
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板式換熱器
透過板式換熱器快速降溫至8度

至20度。

冷卻到
8度至20度

發酵缸

視乎啤酒種類，在8度至20度下
發酵。

酵母 啤酒花

發酵缸
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發酵後熟成一兩周。
發酵缸

發酵缸

發酵缸

發酵缸
熟成後，在0度至2度冷卻沉降。
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10 成品
港人口味出名貪新鮮，故酒廠不
斷推出新口味。
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