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摘 要： 对中国白酒的鉴评主要包括：酒体的色泽、香气、口味、风格 4个方面，即以眼观其色、鼻闻其香、口尝其
味，并综合色、香、味 3个方面确定其典型风格。水井坊酒无色或微黄色，晶莹剔透；窖香幽雅、陈香飘逸、幽香袅袅；
陈醇丰满、圆润柔滑、香味谐调，尾净悠长，回味无穷。
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“水井坊”酒堪称中国白酒第一坊，受国家原产地域
保护，是中国高端白酒的典型代表之一。水井坊酒的生产
过程是独特的传统工艺与现代微生物技术巧妙结合的产

物。水井坊原酒生产始终坚持传统工艺手工酿造。入窖淀
粉浓度高、入窖酸度高，回糟发酵、回酒发酵和翻沙组合
的发酵工艺。按不同发酵期生产，酿造水井坊原酒的发酵
周期长，母糟发酵期不少于 90 d，双轮底二次发酵时间在
180 d以上。 水井坊特殊调味酒发酵期更长，甚至三轮底
四轮底，分层缓火蒸馏，分段量质摘酒，分 3 个典型体入
陶坛贮存。经分析、尝评、勾兑、调味、陈酿，从原料投入到
产品出厂不少于 5年。 水井坊调味酒酒龄不少于 10 年，
甚至 20～50年不等，根据酒体实际需要而定。
公司通过研究古法发酵酿酒的秘笈，结合现代科技

技术，激活繁殖选育宝贵的古糟菌群，酿造出的水井坊
基酒因具有鲜明独特的个性而独树一帜。 浓香型窖池素
有“千年老窖万年糟”的说法。 水井坊酒以 600 余年的执
着品格，酝酿出不可复制的高贵典雅的气质，诠释了当
代中国高尚生活元素。 水井坊古窖群堪称中国白酒第一
坊，水井坊酒以其幽雅细腻、恰到好处的优美品质和古
朴大方、新颖独特、典雅华贵的外形，融酒文化与美的享
受于一体，拥有 6 项专利，是国内酿酒业拥有专利最多

的产品之一。
中国白酒的鉴评（尝评）主要包括：色泽、香气、口味、

风格 4 个方面（按照百分制），以眼观其色、鼻闻其香、口
尝其味，并综合色、香、味 3个方面的感官印象，确定其典
型性即风格的方式来完成鉴评的全过程。

1 色泽鉴评

在鉴评酒的色泽时，一般满分为 5分。浓香型白酒的
色泽要求一般为无色。 有的酒因工艺条件不同和贮存期
较长的原因， 允许微黄色。 白酒的外观应该是清亮透明
（或清澈透明）、无悬浮物、无沉淀物。 清亮（清澈）透明是
将酒对光观察的透光性好，不允许有发暗或失光现象，更
不允许有浑浊现象。悬浮物指悬浮在酒液中的浮游物，如
有絮状物、微细片、粒状物等。在白酒产品中，这些浮游物
不允许存在。 沉淀是批量沉积于瓶底部的固形物。 摇动
时，漂浮在酒液中，静置时，沉积在瓶底部。根据以上情况
对照打分得出色泽评分结论。

2 香气鉴评

在酒的香气鉴评时，一般满分为 25分。在嗅闻时，鼻
子和酒杯的距离要一致，一般在 1～3 cm。 吸气时，不要
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Abstract: The appreciation of Chinese liquor mainly includes four aspects: liquor color, aroma, taste, and liquor styles, namely, observing liquor
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忽大忽小，更不能过猛，每杯酒吸气量要一致。嗅闻时，只
能对酒吸气， 不能对酒呼气。 用这样的方法感受酒液香
气，是否舒适、优雅，香气大小浓淡，有无异香或邪杂香气
等。 嗅闻时要从 1# 杯、2# 杯、3# 杯、4# 杯、5# 杯遍闻 1
次，再从 5#杯到 1#杯再闻 1遍。 把香气小的排列在前，
香气大的排列在后，把异香、暴香的放在最后，每杯酒嗅
闻次数不宜过多，一般最多 3次就应得出结论。根据实际
情况酌情给分。

3 味道（口味）鉴评

在对酒的味道（口味）鉴评时，一般满分为 60 分。 在
品尝味时，每一杯酒（或每次）的进口量要保持一致。每次
进口量一般 1～3 mL， 因人而异。 酒样应均匀地布满舌
面，仔细辨别其味道，品尝次数不宜过多。 品尝按闻香的
顺序和方法进行先从香气小的酒样开始，逐个品评，香味
是否协调，香味是否纯正，主体香是否突出，口味是否绵

甜或醇甜、甜或过甜等，是否绵柔、醇厚、爽净，回味是否
悠长等等，根据实际情况酌情给分得出结论。

4 风格鉴评

在对酒的风格鉴评时， 一般满分为 10分。 根据色、
香、 味的鉴别情况综合判断该白酒的风格的典型性是否
突出，酒体是否完整、优美等得出总体印象，打出总分，写
出评语，完成尝评的全过程。
水井坊酒的鉴评同样用上述方法进行。观其色，应无

色或微黄色，晶莹剔透；闻其香，窖香幽雅、陈香飘逸、幽
香袅袅；品其味，陈醇丰满、圆润柔滑、香味谐调，尾净悠
长，回味无穷。 具有恰到好处古朴典雅的神韵。 浓稠挂杯
的滴滴酒液积淀出厚重的历史文化底蕴， 放射出匠心独
韵的迷人魅力。真是：唇齿品鉴之时 心神相印。落喉点滴
之际，高雅绽露！ ●

是“饮酒之道”研究的内容。
5.2.2 敬酒之礼
敬酒之礼，即饮酒的礼节、礼貌、仪式、仪表等。 包括

“礼”和“德”两方面，所谓礼，是饮酒时大家必须遵守的礼
节，中国自古便有“酒以成礼”的说法。在饮酒之时要做到
长幼有序，进退有节；所谓德，是说饮酒者要有德行。“德”
与“礼”相辅相成，不仅成就了酒席上的风度，更折射出中
华民族尊上敬老的心理传统，以及中庸和谐的文化精神。
5.2.3 祭酒之仪
酒从被发明的那一刻起，便成了古代中国的“政治液

体”。 饮酒带来的那种醺醺然的超凡感觉，使古人觉得神
秘而又神圣。 因此酒在远古被看作“通神之物”，是“圣
液”，在祭祀大典中，酒作为“超自然之物”，首先要奉献给
上天、神明和祖先享用，用于祭祀、庆典、战争等隆重场
面。 “国之大事，惟祀与戎”。 翻开历史或是透过文学上的
记载， 在古代祭祀庆贺等场合中， 饮酒成为礼节的一部
分，无酒不成礼。 各地、各民族的祭酒方式也可谓五花八
门。
5.3 精神层次
酒的奇妙之处就在于，它具有物质和精神双重属性。

如果说文化传承了中国酒道， 操作演绎了中国酒道，那
么，通过文化和实践，中国酒道最终上升到精神层面。
5.3.1 品酒之艺
酒是一种有生命的东西，品酒既是一门技术，也是一

门艺术。 酒之美如何展现？ 酒之香如何体验？ 色、香、味、
格是专家对酒的评判，而对于普通饮酒者而言，“品酒”更

多的是对白酒的一种欣赏和玩味。 欣赏：赏其色泽，赏其
醇香；玩味：体会不同环境、不同气氛之下酒味的微妙差
别，尝试酒与菜不同搭配所产生的精妙组合。 不同层次、
不同修养的人，品酒所带来的艺术感觉更是千姿百态，奥
妙无穷。 酒的风格特点千变万化，颜色晶莹剔透，香气荡
气回肠，味道醇厚清洌。 不同的香型有不同的优点，色、
香、味、格都有讲究。不同酒的色、香、味、格所形成的风格
会给人以不同的感觉和享受。
5.3.2 体验之妙
体验美酒所带来的感官享受： 酒体盛在精美的容器

里所形成的视觉冲击； 酒香所带来的嗅觉享受； 以及酒
味、酒体风格刺激味蕾而形成的味觉盛宴。
以酒为媒，体味蕴藏其中的深厚文化。一部中华文明

史，处处飘溢着浓郁的酒香。
亲朋相聚，独酌花间，总爱以酒为媒；而人生最最惬

意的，莫过于三五知己、旧友重逢，把盏豪歌，将少年壮
志、峥嵘岁月浸入酒中，开怀饮去。 “古今多少事，多付笑
谈中”那种痛快，那种纵情的酣畅淋漓，是不饮酒的人无
从体验的。
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