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摘 要：“生态三香”酒是湖北省石花酿酒股份有限公司的创新产品，它将中国白酒三大基本香型的工艺精华巧妙
地融合，并加以创新，研制出三香共生、融合和谐的新产品。本文对其生产工艺、香味成分及风格特点作了较为详细
的介绍。
关键词： 白酒； 工艺风味特点； 三香融合
中图分类号：TS262.3；TS261.4 文献标识码：B 文章编号：1001－9286（2013）05－0073－03

湖北省石花酿酒公司现主产清香型和浓香型白酒，
清香型的“霸王醉”被誉为“中国第一高”；浓香型的石花

系列酒亦享誉鄂西北。 为了适应市场的变化和消费者的

需求来调整产品结构， 公司技术人员在认真研究中国白

酒三大基本香型特点的基础上，结合本地实际，通过多年

的努力，成功研制出独具特色的石花“生态三香”酒。
石花 “三香酒” 生产工艺是将中国白酒三大基本香

型（清香、浓香、酱香型）酒典型工艺之精华集成、融合，创

造了独特的 “三香酒” 生产工艺， 可生产出独具风格的

“三香酒”。 “三香酒” 生产以多种粮食为原料，先采用清

香型酒的高温润糁、粮食清蒸，摊晾后加入低、高温曲，再

用酱香型酒生产的高温堆积后，入地缸发酵（清香型），蒸

馏取酒后将酒醅加粮（多粮），经润料后蒸煮、摊晾、加中

温曲，入泥窖发酵（浓香型）；底糟加入中、高温曲，经高温

堆积后进行双轮（或多轮）发酵（酱香、浓香型）；最后经量

质摘酒、分质长期陈酿，勾调而成。本工艺巧妙地将清香、
浓香、酱香型酒生产工艺集成，使其融合、共生，直接生产

出具有清、浓、酱三香的产品，是中国白酒的传承、发展、
创新。产品经专家鉴评，评价极高，具有广阔的市场前景。

1 中国白酒三大基本香型的工艺和风格特点

中国白酒三大基本香型的工艺和风格特点见表 1。

2 “三香”酒的工艺特点

2.1 生产工艺流程
“三香”酒生产工艺见图 1。

2.2 工艺特点
多粮，地缸、泥窖固态发酵，采用高、中、低温曲，三香

工艺融合，混蒸混烧，高温堆积，多轮发酵、量质摘酒，分

质陈酿，精心勾调。
2.2.1 糖化发酵剂

以小麦等制大曲，分为低温曲（45～50℃），偏高中

温曲（包包曲）（60～62℃），高温曲（68～70℃），3 种曲

视不同糟醅单独或混合使用。
2.2.2 原料配比及处理

高粱、大米、糯米、玉米。
高粱碎成 4 瓣、6 瓣、8 瓣， 玉米粉碎度与高粱相近

（通过 2.0 mm 筛孔占 3/4），大米、糯米为整粒。
2.2.3 工艺过程及主要参数

①多粮配比：高粱 50 %、大米 30 %、糯米 12 %、玉米
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图 1 “三香”酒生产工艺

8 %。
②高温润糁：每班投粮 1200 kg, 高粱、大米、糯米、玉

米分别润料。水温在 95℃以上，时间为 20～24 h，中间翻

拌 1～2 次。
③用曲量：低温曲 12 %，高温曲 10 %。
④高温堆积：温度 48～50℃，时间随气温而变。
⑤发酵：地缸发酵 30 d。
⑥粮醅比 1∶4～5， 每甑投粮 400 kg （多粮, 配比同

上），浓香糟与清香、酱香糟混合作配糟 ,稻壳用量 20 %

～23 %。 大曲总用量 20 %～25 %。
⑦润料：粮醅混合后润料 45～60 min。
⑧蒸馏摘酒：上甑要求“轻撒匀铺、探汽上甑”，流酒

温度 30～35℃，流酒速度 3～4 kg/min，量质摘酒。
⑨入窖条件：酸度 1.7～2.2、淀粉 16 %～21 %（夏少

冬多）、水分 52 %～55 %、 温度 16～20℃。
⑩多轮发酵：下层糟经加粮、蒸酒后加高温曲，进行

高温堆积（堆温 45～48℃），入窖底进行双轮（或多轮）发

酵。

11 长发酵期层：上层、中层糟发酵 50～60 d；双轮糟

(或多轮)发酵 100～120 d 以上。
12 分质陈酿：分质贮于陶坛陈贮 3 年以上。
13 精心勾调：按质量标准，精心勾调。

3 “三香”酒的香味组分特点及风格特征

3.1 成分特点
对“三香”酒与对比样品的成分进行对比分析，结果

见表 2。
从表 2 可知：
①石花“三香”酒与典型的浓香、清香、酱香型酒的香

味成分有明显的不同，这是其独特的工艺形成的。
②乙酸乙酯、己酸乙酯、乳酸乙酯、丁酸乙酯称为中

国白酒中的“四大酯”。乙酸乙酯是清香型酒的主体香，酱

香型酒中含量也较高，“三香” 酒乙酸乙酯含量高于浓香

型，其含量介于浓、清、酱之间；己酸乙酯是浓香型酒的主

体香，清香型酒含量极微（有时检不出），酱香型酒一般只

有 10 mg/100 mL 左右，“三香”酒己酸乙酯只有浓香型酒

的一半左右； 乳酸乙酯是中国白酒重要的呈味物质，“三

香”酒中乳酸乙酯含量与清香型、酱香型酒接近，但低于

浓香型酒；丁酸乙酯是浓香型酒中重要的酯类，清香型酒

含量极微（或检不出），酱香型酒含量较少，而“三香”酒中

丁酸乙酯含量低于浓香型，但高于酱香和清香型。
③酸类是中国固态法白酒重要的呈味物质。 “三香”

酒的乙酸、丙酸、异丁酸、丁酸、异戊酸、戊酸含量都在浓、
清、酱之间；己酸含量只有浓香型酒的 50 %左右，但却高

于酱香型酒 4 倍，更高于清香型；庚酸、辛酸含量大大低

于浓香与酱香，与清香接近。
④“三香”酒的醇类与浓、清、酱酒亦有显著差异：正

丙醇低于酱香，但远高于浓香、清香；许多醇类含量“三

香”酒都介于清、浓、酱之间；2，3-丁二醇、3-羟基-2-丁

酮是白酒中重要的甜味物质，是白酒绵甜、柔和口味中不

可缺少的成分，“三香”酒中含量都高于浓香、清香，在酒
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体中发挥了重要的作用。
⑤“三香”酒中的棕榈酸乙酯、油酸乙酯和亚油酸乙

酯，经降度、除浊处理后，已大部分被除去，其含量明显低

于浓香、清香、酱香酒。
3.2 风格特点

为了准确描述石花生态三香酒独特的风格, 并对酒

质进行鉴评， 公司于 2013 年 3 月 19 日诚邀中国酒界泰

斗秦含章、中国著名白酒专家曾祖训、陶家驰、胡永松、李

大和、赖登燡、徐占成等国家级专家，在北京对石花“生态

三香”酒进行了品鉴。 专家一致认为，石花酿酒公司利用

当地独特的生态环境， 融合了中国白酒三大基本香型的

工艺精华，形成三香共生、和谐，在传承的基础上，创造了

“生态三香”酒独特的工艺，酿造出独具特色的香型的“三

香”酒。 “三香酒”为无色透明，芳香幽雅，三香融合，醇厚

绵柔，丰满圆润，甘洌爽净，诸味协调，具有浓、清、酱三香

一体的独特风格。

4 展望

石花 “生态三香酒” 将中国白酒三大基本香型的典

型工艺集成、 融合， 创造性地硏发出具有独特风格的产

品，专家认为会有广阔的市场前景。
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