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助推酱酒升级跨代，“天价白酒”听花开创“酱香PLUS”
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自2020年底上市

以来，听花酒持续受到

市场和消费者的广泛

关注。由于产品定价远

超消费者对传统白酒

产品价格认知，被冠以

“天价白酒”称号。面对

吸引众人目光的听花

酒，业内外迫切想了解

酱香PLUS的内涵。

“酱香PLUS”问世
满足白酒消费升级需求

实际上，“天价”背后，听花酒在产品品质
上所下的功夫也超乎想象。

据了解，听花酒团队历时4年，经过数千
次方案试制调整， 才取得从酿酒理论到技术
工艺的突破性进步。 听花酒在传承传统固态
酿酒优势基础上，创立“双激活”健康酿酒新
理论，以醇熟老酒为原料，经减害增益工艺再
酿造， 实现了白酒风味口感升级与饮后价值
的创新，并形成酱香PLUS标准。

首先，在风味口感上，充分满足了消费者
对“好喝”的需求。据了解，相较于听花酒原料
酒，“酱香PLUS”酒体增加了至少29种细分香
气， 并对41种细分风味进行优化提升，“浓香
PLUS”酒体增加了至少24种细分香气，并对
35种细分风味进行优化提升。此外，二者均新
增生津、穿透力、隐含凉感3个口感维度，鲜味
提升至3级以上。有不少消费者出现了“喝过
听花酒，再喝老酒淡如水”的感受。

第二， 有不少研究证实了酒精会过度激
活交感神经、抑制副交感神经，这是饮酒带来
伤害的核心原因之一。 如果让酒在激活交感
神经同时激活副交感神经，实现“双激活”，将

带来更高的健康化饮后价值。
有行业人士指出， 听花酒开创“酱香

PLUS” 是在传统酱香基础上实现了跨代升
级，实现了从酿酒理论、工艺技术到饮用价值
的历史性飞跃，在白酒创新上达到了新高度，
满足了白酒消费升级需求。

创新老酒再酿造工艺
诺贝尔奖得主出任首席科学家

实际上，老酒再酿造的创新工艺，是听花
“酱香PLUS”高品质的关键保障。

据了解，听花酒是以“双激活”健康酿酒

新理论为指导，以醇熟老酒为原料，经过二次
发酵、精馏浓缩等“减害增益”工艺再酿造而
成，实现酒体质的飞跃。

而听花酒的创新成果更吸引了穆拉德与
瓦谢尔两位诺贝尔奖得主出任首席科学家。

穆拉德加入听花酒有着相当充分的理由，
二者在“一氧化氮”研究上有着诸多共同点。据
了解，穆拉德发现一氧化氮在心血管系统中是
一种重要的信号分子，并致力探索一氧化氮对
人体健康的影响，于1998年获得“诺贝尔生理
学或医学奖”， 而听花酒在测试报告中也明显
提升了一氧化氮等指标。穆拉德教授将指导听
花酒进一步探索白酒健康化新未来。

作为2013年“诺贝尔化学奖”获得者的瓦
谢尔，开创了计算酶学。瓦谢尔将指导听花酒
团队将诺奖成果应用于产品技术开发， 实现
产品口感风味的更高目标。

剑指高端市场

如今，健康正逐渐成为人们对白酒的新关
注点，“健康白酒”也成为越来越多消费者的诉
求。《中国白酒白皮书》显示，“健康白酒”的消
费量与消费价格均呈现出上升趋势。60%白酒
消费者表示饮用健康白酒的频率更高了，43%
白酒消费者表示喝健康白酒的价格更贵了。听
花酒运用了健康酿酒新理论，追求白酒健康化
发展与消费者的诉求不谋而合。

据青海春天药用资源科技股份有限公司
2022年半年度报告显示， 酒水快消品业务板
块成为青海春天营收增长主力。 听花酒系列
高端白酒报告期内实现营业收入7269.82万
元，同比增长746.14%。

据Euromonitor预测分析数据显示，未
来中国高端白酒产品领域仍具有显著增长潜
力。 基于未来五年白酒行业规模以上企业销
售收入增长趋势，经初步估算，2026年，中国
高端白酒市场的市场规模将达到2846亿元。
高端白酒市场规模正逐步扩大， 听花酒在其
中有着极大发展空间。 图片来源：企业供图

每年的春节档是餐饮业的营收高峰节点，也是用人高峰，而今年

遇到的返乡高潮让不少餐饮企业遇到用人难题。近日，多家餐饮企业

发出招聘信息， 春节期间的高薪奖金成为常规操作， 额外补贴高达

300余元，月薪6000元更是不足为奇。为应对招人难题，寒假工、钟点

工、“三薪”抢人餐饮企业与用工平台纷纷发力。

“春招”启
单日额外补贴超300元

兔年年夜饭进入倒计时阶段，今年让餐饮
企业发愁的并非是客流。近日，北京商报记者
发现，多家餐饮企业都在招募寒假工，尤其是
能在春节期间在岗的人员。记者通过招聘平台
发现，许多餐饮企业发布了招聘信息，工作时
间基本为2022年12月初至2023年1月底。而高
薪资也成了许多企业在春节期间补充人力的
重要手段。

一家名为小杨生煎的餐企发布的信息显
示，除正常工资之外，初一、初二、初三每天将
额外再补贴149元。“只要初一、初二、初三上
班， 门店将每天提供300多元的额外补助，外
加基本工资提成等， 短期工一个月的工资差
不多能达到6000元左右。”

云海肴发布的寒假工招募中的福利待遇
也是较为“诱人”。日薪为150元/天，并给出了
春节三薪、 免费提供工作餐和员工公寓的待
遇。同时，云海肴还高薪欢迎老员工回归，不
仅免试用期， 入职第一天即转正， 还推出了
“老战友回归专项奖”，入职满1、2、4、6个月分
别能获得300-600元不等的奖金。

网约工作平台小包智工创始人兼CEO鲍
冠羽告诉北京商报记者， 最近餐饮行业用人
需求迅速增加， 两周内平台订单量恢复了整
体体量的80%。虽然整体招工情况没有受到太
大影响，但随着北京餐饮行业复工复产加速，
又逢春节用人高峰， 行业用人需求量大于供
给量，使得小包智工的供给能力下降了10%左
右。据了解，小包智工目前在北京、上海、深圳
等地区提供服务， 平台灵活就业者达6万人，
服务企业商户6000家。

招人难
给出800元日薪

虽然每年春节都是餐饮业用人高峰期，
但今年的招工难却格外明显。 一位业内人士
透露，由于此前的疫情，许多员工连续几年未
回家，今年许多员工便决定返乡。

另外， 一位商超负责人告诉北京商报记
者，往年会与餐饮企业进行共享用工，解决用
工问题，像今年超市自身也存在这一情况。在
此背景下， 多家企业与用工平台也开始推出
多种举措，以此来克服用人难题。

陶陶居北京太古里店总经理王院升表
示，随着年末将至和人员不稳定，为保证餐厅
正常经营，也在人员安排上制定了预案。一方
面， 门店存储了大量兼职人员和寒假工来保
证人员到岗服务；另一方面，餐厅与第三方合
作签约了钟点工，从而随时补充人员缺失。另
外，公司准备了两个独立男女宿舍，如果人员
出现身体不适可以在此进行休息， 减少宿舍
内部感染。

不仅是陶陶居， 多家企业都在人力方面
进行优化调整。据介绍，肆月河豚加强了校企
联动与社会招募， 启用小时工并增加招工工
资； 北京胡大饭馆采取员工统一排班和小时
制上岗； 紫光园通过小时工来解决用人问
题； 海底捞北京区域持续进行员工健康管
理， 并通过优化用工结构的方式来保障高峰
期用人。

餐饮企业在努力保证经营的同时， 用人
平台同样在一旁助力。据鲍冠羽介绍，由于此
前餐饮企业用工需求较小， 目前公司为促进
用户活跃度， 在灵活就业者收益的基础上由
平台补贴50%， 以此来加速平台用户的回归。
同时， 小包智工近日还针对春节用工高峰上
线了相关活动，1月9日-2月5日期间， 餐饮门
店可通过发放2倍与3倍高价报酬来招揽灵活
就业者。

“目前看来， 平台中3倍薪资的订单量并
不是太多，餐饮企业的用人高峰主要集中在1
月21日、22日和23日3天，预计下周会大量增
加。”鲍冠羽说道，按照“三薪”计算后，部分从
业者的日薪甚至能达到700-800元。

成本涨
单人成本高达8000元

虽然春节期间的用人高峰现象是老生常
谈， 不过随着行业的发展以及疫情防控政策
的不断优化， 如何应对和解决人力问题是企

业需要思考的关键。
肆月河豚董事长杨紫苏表示， 餐饮企业

的用人成本近年来可谓水涨船高。 尤其是疫
情以来，招聘成本增加了1000元左右。2017年
时，服务人员的最低工资大概在3000元左右，
如今已经涨到了5000元左右， 但大多从业经
验较少， 再加上社保和住宿等， 人均成本在
8000元左右。以肆月河豚为例，目前人力成本
已经占到了25%左右。

的确， 员工的招聘与成本似乎已经成为
了业内公认的难题。“餐饮招人难早已不是什
么新鲜事，由于行业性质，即便是不受疫情影
响， 招聘依旧是许多餐饮企业面临的难题。”
鲍冠羽感叹道，餐饮行业本身流动性较大，门
店固定员工多便会增加较大成本， 从而增加
门店的经营风险。在此情况下，部分门店就会
选择减少固定员工， 在用人高峰采取灵活用
工的形式，不仅能够解决餐厅的燃眉之急，还
能从一定程度上节约成本。

在鲍冠羽看来，整个行业还处于恢复期，
许多企业都在观望， 企业可以在不断复苏的
同时根据实际情况进行调整。

资深连锁产业专家文志宏指出，餐饮企业
招人难为近年来行业的突出问题。春节期间，
许多员工都有回家过年的诉求， 而春节又是
连锁企业的销售高峰，人工需求较高，二者
存在矛盾。 除了通过招聘来增加人手之外，
如何做好员工排班，提升用工效率同样值得
思考。同时，餐饮企业还需要提前进行预测，
将原材料准备和预制工作提前，从一定程度
上缓解用人高峰。从整个行业来看，提升自
身数字化能力也是餐饮企业接下来思考的关
键，借助数字化来降本增效。

北京商报记者 张天元

华熙LIVE北、万达广场将入市
五棵松商圈双雄扩围

五棵松商圈在2023年将迎来万达广
场和华熙LIVE北区入市， 商业面积翻倍
增长。近日，北京商报记者在华熙LIVE·
五棵松看到， 北区部分已正式拉起围挡，
预计10月入市。 华熙LIVE北区与年中开
业的万达广场相邻，二者形成互补联动。

北京商报记者了解到，华熙LIVE·五
棵松明年将增添两万余平米商业区，打造
体验式街区。新增商业区位于华熙LIVE·
五棵松现有商业的北部、凯迪拉克中心西
侧，西临西四环，北接玉渊潭南路，总占地
面积23421平方米。

华熙集团商业管理部总经理鲁彬透
露， 北区项目将引入多家品牌体验式首
店，以及华熙国际影城五棵松店。同时，北
区项目更加注重体验感， 例如增添4D体
验项目。

为了加码夜间消费，华熙LIVE·五棵
松将北区与南区商业打通，以拉长夜间消
费时段。鲁彬表示，北区将增设酒吧街，通
过夜场活动， 将8小时生活圈扩展到24小
时生活圈。

同时， 根据项目定位和华熙LIVE品
牌要素，北区将划分成五个街区，包括生
活体验区、科技体验区、文创体验区、运动
潮牌区和酒吧区，共设有80个店铺。改造
完成后，华熙LIVE·五棵松北区的餐饮业
态将占比34%，零售业态占比20%，以及
超20%的互动体验业态。

“北区的建设由合作商旭辉负责，华
熙则更偏向品牌招商及后续商业管理。”
鲁彬表示。

据悉，2021年2月，华熙国际投资集团
与旭辉集团签署战略合作框架协议，双方
将共同对华熙LIVE·五棵松进行开发运
营，这也是旭辉商业首次布局北京市场。

除了华熙LIVE·五棵松扩容之外，五
棵松卓展目前已经被万达接手。改造后的
卓展项目将打造成为北京第四代万达广
场，项目体量达31万平方米，以大娱乐、强
体验业态为主。

从目前的招商规划看， 五棵松万达预
计会有14个强主题体验中心，覆盖美食、美
妆、文艺、数码、亲子等多个场景，预计会有
40%首店、旗舰店。若万达能够对卓展项目
进行全新升级，五棵松商圈南北区域“一半
火焰，一半海水”的尴尬局面将被打破。

2022年11月，北京市商务局发布《北
京市商业消费空间布局专项规划》指出，
未来五棵松商圈将定位城市消费活力中
心，休闲活力将成为商圈发展特质。优化
沉浸式商业综合体布局， 到2025年，海

淀区将华熙LIVE·五棵松培育成为以“时
尚+多元业态融合” 为特色的夜间消费集
聚区，建设成为“时尚+夜京城”多元业态
夜经济聚集地。

即将入市的五棵松万达广场面积超
20万平方米， 远超华熙LIVE的10万平方
米规模，五棵松“一家独大”的局面将被打
破。 中国百货商业协会秘书长杨青松表
示， 开业万达广场重在体现文化与艺术，
在一定程度上是轻体验，并且商品零售仍
然占重要地位；华熙LIVE·五棵松则更追
求消费“沉浸式互动体验”，连同运动、娱
乐和潮流，在定位上同万达形成辐射人群
的划分。在杨青松看来，华熙LIVE·五棵
松同万达之间，更是业态互补、良性竞争
的合作关系。

全联房地产商会商业地产工作委员
会会长王永平指出，万达项目更面向大众
客群，而华熙LIVE·五棵松更针对年轻客
群， 客群定位的差异化使得项目错层发
展，在一定程度上使得五棵松商圈发展成
协作态势。

想要快速焐热市场，新项目在零售和
餐饮业态配比上还需再打算，目前不充分
的状态会在一定程度上影响项目发展。杨
青松指出，作为同合生汇相类似的辐射全
城的商业项目，华熙LIVE·五棵松在餐饮
及零售业态的发展并不完善。与合生汇超
200家的餐饮及零售品牌相比 ， 华熙
LIVE·五棵松仅有74家餐饮品牌，购物零
售品牌只有28家。可见，若想在全城打开
商业知名度，华熙LIVE·五棵松在业态发
展上的短板有待补足。

王永平则认为，华熙LIVE·五棵松应
在科技体验、沉浸式体验等方面发挥项目
独特优势，利用街区式商业项目的发展特
点，通过各具特色的品牌活动，寻求差异
化发展亮点，增加消费者消费体验。

体验多元的商业项目开业要综合考
虑多方因素，随着演出、比赛等活动的不
断恢复，交通或成为阻碍商业发展的因素
之一。杨青松认为，五棵松商圈的不足在
交通问题上被极致呈现。 联同解放军301
医院， 西四环客观上造成了客流的阻断，
也在一定程度上影响消费者的购物体验。

“不同于传统楼区的商业模式， 华熙
LIVE·五棵松店铺面积较大，且项目内品
牌布局较为分散， 为街区式商业模式，加
之周边交通的影响，为带给消费者良好购
物体验，项目方不妨探讨增设快捷通道的
可能。”杨青松直言。

北京商报记者 刘卓澜 王思琦


