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Production Techniques of Sichuan- type Xiaoqu Liquor(Ⅶ)
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Abstract: The distillation process of Sichuan Xiaoqu liquor by glutinous sorghum was as follows: yellow water discharge,

steamer-filling, steaming, and management of grains blending. The control parameters during technical operation included

grain-steeping time, primary steaming and secondary steaming time, moisture content of grains after steaming, starter use

level, and grains blending ratio. The technical procedures of Sichuan Xiaoqu liquor by corn included grain steaming, starter

culture, pit entry fermentation of blended grains, and distillation. The technical procedures of Sichuan Xiaoqu liquor by

potato included grains steeping, grain steaming, starter culture, fermentation, and distillation etc. (Tran. by YUE Yang)
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5.1.4 蒸馏工序

要求: 截头去尾, 酒度 63 度以上; 不跑汽、不夹花吊

尾, 损失少。

要点 : 黄水早放 ; 底锅水要净 ; 装甑要均匀疏松 , 不

要装得过满 ; 火力大且稳 , 流酒温度控制 30 ℃, 酒尾要

吊净。

5.1.4.1 操作方法

5.1.4.1.1 放黄水

在放泡粮水后 , 即可放出发酵桶内的黄水 , 第二天

开桶蒸馏。

5.1.4.1.2 装甑

在装甑前, 先洗净底锅, 安好甑桥甑箅, 在甑箅上撒

一层熟糠 。同时, 揭去发酵桶上的封泥, 刮去面糟( 放在

囤撮内 , 留到最后与底糟一并蒸馏 , 蒸后作丢糟处理) ,

挖出发酵糟 2～3 撮, 端放甑边, 底锅水烧开后即可上

甑。先上 2～3 撮发酵糟, 边挖边上甑, 要疏松均匀地旋

散入甑, 探汽上甑, 始终保持疏松均匀和上汽平稳。装满

甑时 , 用木刀刮平( 四周略高于中间) , 垫好围边。上甑

毕, 盖好云盘, 安好过汽筒, 准备接酒。

5.1.4.1.3 蒸酒

盖好云盘后 , 检查云盘、围边、过汽筒等接口处 , 不

能漏汽跑酒; 掌握好冷凝水温度和火力均匀; 截头去尾,

控制好酒度, 吊净酒尾。

5.1.4.1.4 配糟管理

蒸馏毕 , 糟子出甑 , 摆放在囤撮上 , 作下酢配糟用。

囤撮个数和摆放形式, 视室温变化而定。

5.1.4.2 注意事项

5.1.4.2.1 发酵糟过湿( 特别是下层) , 应酌加熟糠。

5.1.4.2.2 注意底锅水应清洁, 否则会给酒带来异味 , 影

响酒质。

5.1.4.2.3 必须探汽装甑, 不能见汽装甑, 否则会影响出

酒率。

川法小曲白酒操作, 近几十年经过若干次总结, 总

的经验是“ 稳、准、匀、透、适”, 即操作要稳, 配料要稳; 糖
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化发酵条件控制要准 ; 泡、闷、蒸粮要上下吸水均匀 , 摊

凉 , 收箱温度要均匀 ; 泡粮、蒸粮要透心 ; 温度、水分、时

间、酸度要合适等等。在操作中, 只有真正做到“ 稳、准、

匀、透、适”, 才能使淀粉利用率保持较高的水平。

5.1.4.3 粳高粱小曲酒工艺操作控制条件

川法小曲白酒传统采用地产糯高粱, 现在糯高粱产

量远不能满足白酒生产所需 , 普遍使用粳高粱( 或杂交

高粱) 来生产小曲酒。故将粳高粱小曲酒工艺操作控制

条件附录如后, 以供参考。

工艺操作控制条件 : ①泡粮 5～7 d, 干发 8～10 h;

②初蒸 16～18 min, 闷水 14～20 min, 复蒸 80～90 min;

出 甑 时 100 kg 干 粮 增 重 至 220 kg, 化 验 水 分 60 %～

60.5 %, 收箱水分 57 %～58 %; ③用曲量 0.38 %, 培菌

期 25.5～26.5 h, 35.8～36 ℃出箱 , 化验原糖 4 %～4.5

%; ④配糟 2.9～3 倍, 混合前培菌糟, 配糟温差 4～5 ℃,

团烧温度 24.5～25 ℃, 旱桶 , 5 d 发酵 , 发酵最高温度

39～41 ℃。

5.2 包谷小曲酒操作法

5.2.1 工艺流程

包谷 ( 玉米) →泡粮→初蒸→闷水→复蒸→出甑→摊凉→加

曲拌匀→培菌糖化→配糟入窖→发酵→蒸馏→成品

5.2.2 操作方法

5.2.2.1 蒸粮工序

5.2.2.1.1 泡粮

泡粮时先水后粮。先放入 90 ℃以上热水( 粮水比约

1:2) , 加粮搅转后泡水温度为 73～74 ℃, 不低于 70 ℃。

泡粮时间 : 冬季 3～4 h(贵州 7～8 h), 夏季 1～1.5 h( 贵

州 5～6 h) 。放泡水后至入甑的干发时间要力求缩短, 有

条件的可缩短至 10 h 以内。泡粮后让其滴干, 次日早晨

上甑前以冷水漂洗, 除去酸水, 滴干后装甑。

5.2.2.1.2 初蒸( 又名干蒸)

撮粮入甑至圆汽的时间宜短, 一般不超过 50 min,

从圆汽起到加闷水止的初蒸时间 , 保持 17～18 min( 贵

州 2～2.5 h) 。初蒸的目的是促使包谷颗粒受热膨胀, 吸

水性强, 缩短煮粮时间, 减少淀粉流失。

5.2.2.1.3 闷水( 又称闷粮)

闷水分两次加入 , 第一次从甑面掺入 , 时间 6～10

min, 不要过慢, 使掺水后甑面水温达 72～73 ℃, 不超过

75 ℃, 不低于 70 ℃ , 水量到距第二次需要加到的水位

线 15～20 cm 为宜; 第二次用 70 ℃冷却器水从甑底掺

入 , 加水时甑面水温约 85 ℃, 比底层高 , 加水时间 20～

30 min。

闷水升温在 80 ℃以前要快。要求在 2～2.5 h 内烧

至最高温度压火, 不要太慢。最高温度 95～96 ℃, 不超

过 96.5 ℃; 也可掌握在 100～99 ℃, 不低于 98.5 ℃。前

者用于热季或吸水较易的粮籽, 其他季节和吸水较慢的

粮籽多用后者 , 使熟粮泡胀些。注意避免在 96.5～98.5

℃间压火。压火后应搅匀盖严。水温高的可敞蒸 15～20

min, 低的可敞蒸 5～10 min, 至白心 1～2 成时放水。

100 kg 干粮的出甑粮重: 热天 275 kg, 冬天 285 kg( 原料

含水 13 %, 并扣除糠壳计) 。当配糟酸度过大时, 熟粮水

分可适当偏少。

放水后冷吊至次日复蒸。

贵州的闷水操作为: 初蒸毕去盖 , 加入温度为 40～

60 ℃的冷却水, 水量淹过其面 33～50 cm。先以小汽把

水加热至水量微沸状态 , 待包谷有 95 %以上裂口、手捏

内层已全部透心, 即可把水放出( 作下次泡粮水) 。滴干

后扒平 , 装入 16～26 cm 厚的稻壳 , 以防汗水回滴在粮

面上, 引起大开花。同时除去稻壳中的邪杂味, 有利于提

高酒质。

5.2.2.1.4 复蒸

从圆汽起至开始出甑时间为 140～150 min, 火力大

的可以缩短到 130～140 min。出甑熟粮要求柔熟、泡气、

干爽、漂色, 化验含水分约 69 %, 淀粉粒裂口 85 %以上。

贵州的经验为包谷煮闷好后 , 稍停几个小时 , 再装

围边, 上盖, 开小火小汽, 把料蒸穿汽, 再大火大汽, 最后

快出甑时用大火大汽蒸排水。蒸料时间 3～4 h。蒸好后

的包谷手捏柔熟、起沙、不粘手、干爽。防止小火小汽长

蒸, 否则包谷外表粘、含水过重, 影响培菌和糖化。

5.2.2.2 培菌工序

5.2.2.2.1 出甑、摊凉、加曲

出甑熟粮必须用囤撮摊凉 ( 也可参照高粱小曲酒

操作方法摊凉) 。每 100 kg 干粮热天用囤撮 12～14 个,

冬天 10～11 个。出甑时要分排拉通倒匀, 使散热一致。

出甑后及时摊开, 避免表面及边角过冷。

用曲量要结合培菌、发酵情况认真调节使用 , 以便

下排配糟酸度正常, 一般为干粮重的 0.4 %～0.7 %, 并

注意撒匀。撒曲温度结合熟粮水分、季节、气温灵活掌

握。熟粮水分轻, 天气晴朗可以高一点; 熟粮水分重, 天

气潮湿可以低一点。但过高将会出现培菌糟跑皮不杀心

的现象 , 过低又容易酸箱 , 因此应注意调节 , 使箱口正

常。一般撒曲温度为: 第一次, 冬天 39～41 ℃, 热天

29～31 ℃; 第二次, 冬天 34～35 ℃, 热天室温。表 13 为

贵州经验培菌工序控制条件。

5.2.2.2.2 培菌糖化

会囤撮时要提高抖散 , 撒二次曲会囤撮时还要簸

匀, 使水汽挥发, 温度一致, 但要尽量减少抛撒在地上。

收箱时要倒通、倒平、头尾交叉。箱厚冬天 13～14

cm, 热天薄至 8 cm。盖箱用糟子, 盖糟在出甑时倒在箱

的周围 , 以减少翻动。热天可隔箱边远点 , 切忌在地上

翻。盖箱不能过迟, 迟了箱面有硬壳。当室温高于品温

时, 如还未盖箱, 箱温上升反而加快。

箱内最低温度 , 一般保持在 26～26.5 ℃, 不能低于
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25 ℃, 如曲药中酵母多 , 可适当高些。培菌时间 : 冬天

25～26 h, 热天 21～22 h。出箱温度 : 冬天 33 ℃ , 一般

35～36 ℃, 绒籽约 50 %, 化箱时化验原糖为 5 %～6 %,

总糖为 10 %～11 %, 酵母数为 1.7×107～1.9×107 个 /g,

较为适宜。

贵州的经验是: 采用通风摊凉培菌法, 扫净通风箱,

倒入热糟 6～15 cm 厚 , 扒平吹冷 , 撒入 2～3 cm 熟糠 ,

再将熟粮倒入, 扒平吹冷, 分两次下曲, 拌匀后按温度要

求保温培菌糖化。其控制条件: 最高温度冬天 38 ℃, 热

天 36 ℃, 发酵 7 d。表 14 为生产过程贵州在培菌阶段的

掌握条件。表 15, 表 16 为绵竹试点时的包谷糖化糖与

出酒率及发酵过程的变化情况。

5.2.2.3 发酵工序

出箱不要老, 配糟温度要合适, 摊凉要短, 发酵升温

先缓后稳。

配糟冬天 1∶4～4.5, 热天 1∶4.5～5。入桶温度冬天约

23 ℃, 热天平室温。控制发酵温度 , 冬天最高不超过

35～36 ℃, 热天不超过 39 ℃。配糟温度一般随室温, 冬

天不低于 18 ℃, 热天平室温。出箱时, 在箱内翻动一次,

同时扩大摊凉面积, 缩短摊凉时间, 迅速入桶。配糟水分

70 %～70.5 %, 混合糟酸度 0.7 左右。铺好底糟和面糟,

注意踩桶。发酵管理同前。

贵州经验是 : 入窖前铺底糟 15～25 cm, 入窖冬天

30～32 ℃ , 夏天 25～28 ℃; 发酵最高温度冬天 38 ℃ ,

热天 36 ℃, 发酵 7 d。

由表 16 可看出, 发酵前期配糟的酸向红糟移动, 红

糟的糖向配糟移动, 配糟含酒量高于红糟。当红糟酸度

增大、糖量减少, 酵母死亡率增高, 引起红糟内酸度猛烈

上升。一般经验是在配糟酸度大时, 熟粮水分少的产酒

较好。

5.2.2.4 蒸馏工序

与高粱小曲白酒操作法相同。

5.3 甘薯干小曲酒操作法

甘薯干酿制小曲酒, 曾在 20 世纪 50～60 年代流行

一时。因醇含量较高, 若不采取措施, 酒中甲醇会超过卫

生标准。甘薯中含果胶质较多, 故使酒中甲醇含量高, 应

特别注意。

5.3.1 工艺流程

甘 薯 干→泡 粮→装 甑→初 蒸→泼 烟 水→复 蒸→出 甑→摊

凉→撒 曲→收 堆→进 箱 培 菌→出 箱→摊 凉→下 曲→装 桶→发

酵→蒸馏→成品

5.3.2 操作方法

5.3.2.1 要点

先粮后水, 短泡勤泼, 底水要够, 火力要足。

5.3.2.1.1 泡粮

先将甘薯干倒入泡桶内, 放入 65 ℃左右的热水( 为

甘薯干的 1.5～1.6 倍) , 用耙梳翻拌一次 , 耙平压紧( 用

耙梳压) , 随时在桶内靠边处放出泡水 , 舀此水泼粮面 ,

约 20 min。又用耙梳将苕干上下翻转刮平, 一人进桶用

脚依次踩 2～3 遍。踩后仍继续在泡桶边放出, 舀水泼
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20 min。离装甑前 10 min, 拌入 20 %的稻壳 , 拌匀后装

甑。全部泡粮时间约 70 min, 每 100 kg 苕干泡后增重至

212～220 kg。桶内剩余泡水约 110 kg。泡粮全部透心, 柔

软、漂色, 无硬块干心。

在泡粮同时, 一次加足底锅水, 安好甑桥和甑箅。水

开时蒸稻壳约 40 kg, 圆汽后约 20 min 取出 , 作撒摊席 ,

保箱边和拌发酵糟之用。

5.3.2.1.2 蒸粮

①装甑: 取出蒸好的稻壳, 约留 2.5 kg 在甑箅上 , 扫

平, 加大火力。将拌好稻壳的苕干, 轻轻倒入甑内, 经 40

min 圆汽。将剩余泡水存放一边。

②初蒸: 圆汽后 , 蒸约 10 min, 加盖 , 经初蒸 35～40

min, 苕干已蒸透心, 用耙梳挖松甑内粮食, 泼烟水。烟水

是用泡粮余水 , 每 100 kg 干粮 , 用烟水 25～28 kg( 若泡

粮余水不够 , 可补掺温水 , 水温约 33 ℃) , 泼毕 , 粮面撒

稻壳 1 %的量, 然后耙松粮面约 33 cm 深, 耙平, 复蒸。

③复蒸: 泼烟水后 , 等圆汽时加盖。用大火蒸 40～

45 min, 揭盖。用耙梳将甑内粮食耙松 , 再敞蒸 10 min

( 可将木锨、撮箕等工具置甑面上杀菌) 。检查苕干柔熟、

透心、翻沙、发亮、无硬块 , 即可出甑。每 100 kg 苕干增

重为 270 kg 左右。从捞粮入甑到出甑约需 2.5 h。

5.3.2.2 培菌工序

要点: 高温挑锨, 摊凉短, 撒曲匀, 收箱偏薄, 加盖宜

缓。

5.3.2.2.1 摊凉、下曲、收箱

出甑前铺好摊席 , 撒上蒸过的稻壳约 1.5 kg, 将甑

内熟粮用端撮依次均匀倒在摊席上 , 尽快争取品温在

78 ℃以上, 翻第一次粮, 以减少团块。边翻边拍散团块,

翻毕刮平, 扇冷。品温降至 45 ℃左右, 翻第二次, 继续吹

冷。品温降至 35 ℃时, 撒第一次曲, 撒曲量为总用曲量

的 1/3 左右( 总用曲量为 0.3 %～0.4 %原料量) , 翻第三

次粮 , 品温降至 30 ℃左右 , 撒第二次曲 , 拌匀 , 收堆 , 此

时温度约 28 ℃。箱底撒曲少许( 从总用曲量中扣除) , 将

拌好曲的苕干轻匀收进箱内。箱面积约 9 m2, 箱内料厚

11 cm 左右。全部摊凉时间约 1 h。

5.3.2.2.2 培菌箱的管理

进箱毕 , 扒平 , 箱面撒曲少许( 仍在总用曲量中扣

除) , 再撒熟糠 1 kg, 用熟糠在箱边保温, 盖好箱盖席。若

室温低, 可在箱面加盖草帘保温。进箱最低品温应保持

在 26 ℃左右。也可用当天的热配糟撒箱面保温保湿。在

进箱后 8～11 h, 开始升温, 培菌全期 24 h 左右。检查箱

内的培菌糟完全柔软、泡气、香甜, 手捏有糊子成点子下

滴, 即可出箱, 此时品温达 41 ℃左右。

5.3.2.3 发酵工序

要点: 摊凉短, 混合匀, 桶温偏高, 松装旱作。

5.3.2.3.1 铺配糟

将发酵桶打扫干净, 塞好黄水眼, 舀净黄水, 黄水坑

加盖。将头天放在囤撮上的配糟倒在晾堂上, 用木锨刮

平 , 面积约 32 m2, 厚约 5 cm, 平均温度达到 26 ℃时 , 即

可出箱。每 100 kg 薯干用配糟约 300 kg( 如用高粱或玉

米配糟更好) 。

5.3.2.3.2 出箱

用木锨挑起箱内培养成熟的培菌糟, 均匀地撒于摊

平的配糟上, 出完刮平。待品温降至 36 ℃时, 在培菌糟

上撒第三次曲, 并适量撒入熟糠, 随即混合收堆。

5.3.2.3.3 装桶

先在桶底装配糟 125 kg 左右 , 厚约 13 cm( 配糟用

量视投料量而定) , 品温约 27 ℃。将混合糟用端撮运送

装桶 , 装毕 , 桶内品温约 29 ℃; 盖上配糟 , 厚约 5 cm, 撒

少许熟糠, 泥封发酵。

5.3.2.3.4 发酵桶管理

上桶后每隔 24 h 检查品温, 并清桶一次。头吹品温

35～37 ℃, 二吹 38～40 ℃, 三吹不动。四吹下降 1～2

℃, 发酵期 94 h。出桶糟检查是否化渣、下糊、疏松。

甘薯干小曲酒酿造培菌、发酵糟过程成分变化结果

见表 17。

5.3.2.4 蒸馏工序( 略)

以含淀粉 25 %～27 %的鲜苕为原料生产小曲酒。

纯根霉、酵母麸曲( 散曲) 用量为原料的 0.6 %, 稻壳用量

为原料的 15 %。原料出酒率为 16 %～18 %( 以 57 度

计) 。其工艺操作要点如下。

5.3.2.4.1 原料蒸煮

①预处理 : 将鲜苕去泥、洗净、晾干后 , 用切片机切

成厚度为 0.3～0.4 cm 的薄片。再拌入 10 %的稻壳 , 摊

在晾堂上, 其厚度为 10～15 cm, 犁成行子, 使水分蒸发。

待次日再进行蒸料。

②蒸料: 底锅水距甑箅为 16～20 cm。在箅上铺上

一层稻壳后, 将苕片装甑, 待圆汽后加盖蒸 10 min, 再敞

盖蒸数分钟。蒸熟的苕片应无白心, 但不成泥团状而收

汗。

5.3.2.4.2 加曲、装箱、培菌糖化

①加曲: 采用“ 簸箕转传法”将上述熟料冷却。将总

用曲量的 5 %的小曲粉留待物料入箱时“ 铺底盖面”用。
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其余曲粉均分为两份, 分两次拌入料内。两次拌曲时的

品温分别为 50 ℃及 40～45 ℃。

②装箱: 先在箱底撒一层稻壳, 再撒入少许曲粉后,

再将冷却至 33 ℃的上述物料装箱。其厚度为 12～16

cm, 可因季节而异。再顺序撒入面曲、稻壳。然后, 用鲜配

糟盖面、盖周边保温。

③培菌糖化: 物料入箱 2 h 后品温应为 26～27 ℃。

因苕片间空隙较大, 故应采取保温措施。通常物料入箱

后 10 h 应升温 1～2 ℃。出箱时品温应为 33～36 ℃。

5.3.2.4.3 入桶发酵

①入桶: 最好用高粱或玉米小曲酒的丢糟作配糟。

其用量为鲜苕的 1.5～2 倍 , 温度为 23～24 ℃。将培菌

糖化糟撒在配糟上 , 冷至 26～28 ℃, 混合后装桶 , 再盖

上面糟, 踩桶后, 泥封( 或薄膜封) 。

②发酵管理: 发酵期为 4～5 d。入桶后 2 h, 品温为

26～27 ℃; 入桶后 24 h( 头吹) , 上升 6～7 ℃; 二吹又上

升 3～4 ℃; 三吹品温基本稳定 ; 96 h 至发酵结束 , 品温

下降 1～2 ℃。

5.3.2.4.4 蒸馏

操作与高粱小曲酒相同。但酒头的截取量可适当多

些 , 以减少甲醇含量。成品酒带苕味 , 若不喜欢这种气

味, 可用活性炭处理。

( 未完待续)

4 太白酒中诸多健康因子与其特殊生产工艺和独特的

地域环境有关

4.1 传统工艺、纯粮酿造

太白酒生产精选优质大麦、小麦、豌豆制曲, 以高粱

为酿酒原料, 采用经长期驯化的数十种天然微生物自然

接种 , 中高温培曲 , 百年土暗窖续糟发酵 , 按质摘酒 , 再

经酒海和土陶坛陈酿 3 年以上的传统工艺, 精心酿制而

成。一瓶酒从原粮入窖发酵到产品出厂面市, 至少需要

3 年以上时间。在此过程中太白酒发生了一系列极其复

杂的生化反应, 产生了数百种风味物质和对健康有益的

成分, 酒体协调自然, 自成一体。

4.2 太白酒是“原产地域保护产品”

太白酒产地陕西省眉县地形独特, 原生态环境保护

较好 , 具有明显区位优势 , 水质优良 , 土壤肥沃 , 空气清

新, 气候温和, 美丽富饶, 未被现代工业污染和破坏。一

直深受太白山的恩赐、渭河水的滋润和黄天厚土经年累

月的孕育 , 有着悠远深厚的酒文化内涵和精湛酿酒技

艺, 是秦酒的重要发祥地和中华酒文化的重要组成部分

( 注: 这里曾多次出土过国宝级西周时期的青铜鼎器酒

具) 。这种独特的自然环境, 是地理与历史的融合与叠

加 , 天机巧合的结果 , 诞生了被先秦哲人喻为“天之美

醁”的太白酒, 使之成为国家“原产地域保护产品”。环境

友好和数千年来经久不息的酿酒活动对微生物的长期

驯化和自然选育, 形成了一个特殊的微生物菌群菌系自

然生态圈, 正是这些对太白酒生产有益的数百种酿酒微

生物的辛勤劳作, 对太白酒独特的风格产生了至关重要

的作用。加之用太白山“大爷海”矿泉水作酿浆, 佳泉伴

美酒, 使之韵味无穷, 魅力无限。

4.3 太白酒是纯粮酿造的纯天然发酵食品

太白酒是由高粱、大麦、豌豆、小麦等多粮酿造 , 精

选不同轮次、不同发酵期、不同酒龄、不同风格特点的原

浆酒和调味酒勾兑调味而成。整个生产过程和环节严格

按 ISO9002 标准执行, 始终贯彻“雪水、纯粮、陈藏”质量

方针, 不使用任何添加剂, 香味成分自然天成, 各微量成

分及其量比关系协调合理, 风格典型, 自成一体, 是纯天

然发酵食品。如果说水是酒之血, 粮是酒之肉, 曲是酒之

骨的话 , 那么这些异常复杂的微量成分 , 就是太白酒之

魂, 彰显个性与魅力, 赋予功能与活力, 使太白酒除了具

有“水之形 , 火之势”外 , 风味更优雅 , 品质更高贵 , 特色

更鲜明, 情感更丰富, 既热情奔放, 又醇意绵绵。太白酒

经过 3 年以上的长期陈酿 , 邪杂成分大量挥发 , 酒精分

子与水分子缔合紧密, 对人体的刺激作用减弱。所以喝

太白酒感觉到很醇和绵顺 , 不辣口 , 不刺喉 , 不烧心 , 不

上头, 心情轻松愉快。

由于太白酒是纯天然发酵食品, 整个生产过程受多

种活性微生物和活性生物催化剂酶、气候环境及陈酿期

间一系列物理化学变化等许多不可控因素的影响, 自然

产生了数百种极微量的复杂成分, 这些成分的生理功能

和作用 , 有待于我们今后进一步深入探讨和研究 , 以逐

步揭示太白酒与健康的关系。
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