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摘 要: 小麦酿制小曲酒的工艺包括原料浸泡、蒸煮、加曲入箱培菌糖化、装桶发酵、烤酒等; 粳

稻谷酿制小曲酒的主要工艺包括原料蒸煮、培菌糖化、发酵、蒸馏等; 米麦混酿的主要工艺包括蒸

粮、培菌、发酵、蒸馏; 稻麦混酿的主要工序包括蒸粮、培菌、发酵、蒸馏; 高粱小麦混酿的主要工序

包括蒸粮、培菌、发酵、蒸馏 ; 因各小曲白酒的生产原料和工艺不同 , 则生产过程的工艺技术控制

参数也不同。( 孙悟)

关键词: 讲座; 川法小曲白酒; 小麦; 稻谷; 大米; 高粱; 混酿; 生产技术

中图分类号: TS262.36; TS261.4; TS261.1 文献标识码: A 文章编号: 1001- 9286( 2006) 08- 0121- 05

Production Techniques of Sichuan Xiaoqu Liquor (Ⅷ)

LI Da-he and LI Guo-hong
(Sichuan Food Fermentation Industry Design & Research Institute, Wenjiang, Sichuan 611130, China)

Abstract: The production techniques of Xiaoqu l iquor by wheat include raw materials steeping, steaming and cooking,

starter addition and box charging for bacteria culture and saccharification, barrel filling for fermentation, and roasting etc.

The production techniques of Xiaoqu liquor by paddy mainly include raw materials cooking and steaming, bacteria culture

and saccharification, fermentation, and distillation etc. The production techniques of Xiaoqu liquor by rice and wheat main-

ly include grains steaming, bacteria culture, fermentation, and distillation. The production techniques of Xiaoqu liquor by

wheat and paddy mainly include grain steaming, bacteria culture, fermentation and distillation. And the production tech-

niques of Xiaoqu liquor by sorghum and wheat included grain steaming, bacteria culture, fermentation and distillation. The

technical parameters were different because each kind of Xiaoqu liquor had different raw materials and production tech-

niques. (Tran. by YUE Yang)
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5.4 小麦酿制小曲酒

小麦酿酒原料价格较低, 出酒率高、酒度也不错; 且

小麦皮薄 , 淀粉松软 , 能耗较低 ; 操作时间短 , 方便 , 简

单 ; 只要做好定时、定温 , 细 致 操 作 , 出 酒 率 可 达 53 %

( 57 度计) 以上。

5.4.1 工艺流程

小 麦→浸 泡→初 蒸→闷 水→冷 吊→复 蒸→出 甑→囤 撮 摊

凉→下曲→入箱培菌→配糟发酵→蒸馏→成品

5.4.2 主要工艺参数

5.4.2.1 配料

每酢用小麦 300 kg, 根霉曲 1.8 kg, 谷壳为原料的

10 %。

5.4.2.2 原料蒸煮

泡粮: 水温 40～50 ℃( 先用冷水泡粮 6 h, 再热水

泡) , 干发 1～2 h, 冲去灰渣酸水。

初蒸、闷粮: 将泡好沥干的粮食撮入甑内初蒸, 圆汽

后刮平加盖, 从圆汽起算初蒸 15～17 min, 放热水入甑,

闷粮 25～30 min, 敞盖检查粮食 , 裂口率 85 %, 熟透心

率约 90 %( 闷粮水温为 67～70 ℃) 。这时在粮面撒一层

稻壳, 以不见粮粒为限。放出闷粮水, 敞甑盖冷吊( 火要

闭好) , 至次日凌晨进行复蒸。

复蒸: 盖好甑盖 , 大火复蒸 60～80 min, 敞蒸 10

min, 冲去阳水。

5.4.2.3 加曲入箱培菌糖化

摊凉、撒曲 : 将熟粮撮入晾堂囤撮中 , 刮平 , 摊凉撒

曲。分 3 次下曲, 第一次下曲, 熟粮温度在 50～60 ℃之
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间, 下曲量 30 %; 第二次下曲 , 熟粮温度在 40～50 ℃之

间 , 下曲量 30 %; 第三次下曲 , 温度在 35～40 ℃之间 ,

下曲量为 30 %; 留 10 %作箱底箱面用。

入箱培菌糖化: 热季箱上不垫竹席, 只撒一层稻壳。

熟粮入箱刮平厚度为 4～5 cm; 在室温 20 ℃以下时 , 箱

底撒一层稻壳 , 上面放竹席 , 熟粮入箱刮平厚度为 6～

10 cm( 视季节而定) , 撒上熟糠于箱面, 控制好水分与温

度。用热配糟保箱温 24～26 ℃, 用箱边低温配糟盖在箱

面, 分 3～4 次盖完。培菌期, 10～12 h 升温 1～2 ℃, 视

为正常。培菌时间为 22～26 h, 出箱温度 32～34 ℃。当

箱中甜糟闻有香味时 , 尝有甜味 , 手挤不出甜水即可出

箱。

5.4.2.4 装桶发酵

配糟要足 , 冷季 3.5～4 倍 , 桶底糟温 30～32 ℃; 热

季 4～4.5 倍 , 桶底配糟温度 27～30 ℃。出箱糟高于配

糟温度 3～4 ℃, 进行混合。混合入桶( 池) 2 h 后, 检查桶

内团烧温度应在 24～26 ℃。掌握“老箱配糟要凉, 嫩箱

配糟要热”。要求入桶升温, 24 h 在 2～3 ℃之间、48 h 在

5～6 ℃之间、72 h 在 1～2 ℃之间、96 h 温度不升不降、

120 h 降 1～2 ℃, 视为发酵正常 , 发酵完毕。若温度未

降, 视发酵未完成。

若发酵已达 7 d, 温度未降, 可能是混合糟温度过

低 , 出箱过嫩( 30 ℃左右) , 桶底配糟温度低。桶内升温

缓慢 , 48 h 只升温 2～3 ℃, 此时可用热水加 1/3 酒尾调

温 35～40 ℃, 用混合液 20～30 kg 均匀洒入桶内 , 密封

挽救。

5.4.2.5 烤酒

按传统方法上甑蒸馏接酒。

5.4.2.6 贵州小麦小曲白酒生产工艺

5.4.2.6.1 原料蒸煮

浸泡: 小麦用 73～74 ℃热水浸泡, 浸泡时间冬天为

2～4 h; 夏天为 1～2 h。经浸泡后的麦粒含水量为 37 %

～42 %。

初 蒸 :初 蒸 10～14 min; 闷 粮 30 min, 闷 粮 时 放 入

72～73 ℃热水 , 水位高出粮面 7～8 cm, 甑底水温 60～

65 ℃, 表面水温 94～96 ℃。

复蒸: 沥干水分, 复蒸 0.5～1 h。熟料裂口率 85 %以

上。出甑粮食水分为 60 %～65 %, 夏高冬低 , 每 100 kg

原料增重至 210～220 kg, 出甑前敞蒸冲去“阳水”。

5.4.2.6.2 培菌糖化

用曲量: 0.3 %～0.5 %;

入箱品温: 冬天 30～31 ℃; 夏天 22～25 ℃;

料层厚度: 冬天 18～22 cm; 夏天 6～10 cm;

培菌时间: 冬天 22～26 h; 夏天 14～16 h;

控制箱温: 最高品温控制在 30～39 ℃之间。要求物

料入箱 10～12 h 后, 箱温上升 1～1.5 ℃。控制箱温最好

在 33～36 ℃之间。

注意箱的老嫩: 出箱时指标为具有曲香味和似樱桃

味; 还原糖含量为 5 %～7.5 %。

5.4.2.6.3 装桶发酵

配糟用量 : 粮糟比冬天为 1∶3～3.5, 夏天为 1∶3.5～

4.5;

配糟酸度, 一般为 1～1.5;

配糟温度: 低于培菌糟 3～4 ℃;

入箱品温 : 室温在 20 ℃以 下 时 , 配 糟 温 度 应 为

21～23 ℃ , 培菌糟为 24～27 ℃; 室温高于 20 ℃时 , 配

糟温度高于室温 1～2 ℃, 或与室温持平;

发酵最高品温不超过 38 ℃, 发酵 7～9 d。冬天入桶

温度仅为 20 ℃左右, 品温上升困难, 可在入桶后 24 h

和 48 h 沿桶内壁注入少量温水, 以提高品温。夏天因气

温高, 利用夜间作业, 避开高温。

5.4.2.6.4 蒸馏

若桶内水分过多 , 应在蒸馏前 1 天放出黄水 , 使酒

糟疏散。若糟子过湿, 可适量拌入熟糠, 以利疏松。其余

按传统操作进行。

5.5 粳稻谷酿制小曲酒

我国南方盛产粳稻谷 , 利用当地资源酿酒 , 原料来

源方便、价格便宜、成本较低。

5.5.1 工艺流程

①稻谷→泡粮→初蒸→闷水→冷吊→复蒸→摊凉→培菌糖

化→摊凉→发酵→蒸馏→贮存→勾调→成品

↑ ↓

白酒、尾水、配糟 丢糟

泡闷合一

②稻谷→ 加水升温蒸煮→闷水 →冷吊→蒸料→摊凉→培菌

糖化→摊凉→发酵→蒸馏→贮存→勾调→成品

↑

白酒、尾水、配糟

①为传统操作, ②为改进后操作。

5.5.2 主要工艺参数及操作( 以改进操作为例)

5.5.2.1 原料蒸煮

主要以不完善颗粒粳稻谷为主及农村余粮, 凡有霉

变粒的原料不能选用。

将锅底清洗干净, 加足底锅水, 安好甑箅, 撒少许稻

壳, 把干原料倒入甑内刮平。将底锅水烧沸, 待圆汽后,

即用 40 ℃左右的热水快速从闷水孔加入底锅内, 使锅

内沸水上升。待水面淹过粮面 13～17 cm 便停止加水 ,

此时粮面水温应在 93～95 ℃之间。

升温: 水加足后, 将甑盖盖好进行升温, 闷水的升温
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速度至关重要, 甑内水温在 85 ℃以前猛火升温, 升至

85 ℃后务必缓火升温 , 待甑内温度达 98～100 ℃( 但后

期禁止甑内沸腾, 原料翻滚) 要闭火, 开始泡闷粮。

泡闷粮:“泡闷合一”, 减少泡粮工序。严格闷水升温

速度, 这是依据粳稻谷的特性决定的。因为它不同于其

他浅皮原料( 如高粱、玉米、小麦) , 更不同于其他裸料原

料( 如大米) 。而我们的目的仅要求其外壳破裂, 让米粒

充分受热吸水膨胀 , 进而糊化 , 以利于微生物生长利用

和糖化发酵。将泡粮和闷水同步进行, 使稻谷外壳在高

温高压下利用谷壳的松紧度、冷热差的变化迅速软化破

裂, 淀粉流失少。

泡闷时间 : 闷粮后开始计时 , 时间控制在 90～110

min( 冬长夏短 , 杂交种宜长 10 min) , 检查粮粒外壳破

口 , 85 %以上的米粒无硬心 , 即放去闷水 , 压盘冷吊 , 利

用灶甑, 粮内余热, 使淀粉结构进一步松软, 利于粮粒破

裂率的提高。

蒸料 : 冷吊 12～14 h 后 , 大火蒸粮 , 待圆汽后盖好

甑盖, 继续大火蒸 2 h, 使粮粒进一步破裂, 熟粮要求: 收

汗、无泫、翻花少, 无阳水。由于谷壳易于挥发水分, 因此

掌握水分时略比其他原料高为好。

5.5.2.2 培菌糖化

用曲: 培菌糖化是使酿酒微生物在熟粮上既生长繁

殖, 又能初步把淀粉变成糖。选用 Q303, A3.866 等优良

根霉菌种生产的根霉曲 , 内含固体麸皮干酵母 6 %( 酵

母菌数 6～8 亿个 /g) 。用曲量: 冬季 0.45 %～0.5 %, 热

季 0.25 %～0.3 %。

摊凉吃曲 : 将熟粮出甑于撮箕内 , 按出甑先后次序

进行第 1 次高温吃曲, 用量为总用量的 1/7; 随即开窝进

行第 2 次吃曲, 用曲量为总用曲量的 2/7 ( 此时温度为

45 ℃左右) ; 当品温降至 40 ℃左右时 , 便边转撮边吃

曲, 用曲量为总用曲量的 3/7, 品温在 28 ℃左右, 即行入

箱。箱厚 10～14 cm ( 热季相应减薄 1/3 或 1/2) ; 箱温

27～28 ℃。用鲜酒糟( 40～45 ℃) 围箱边保温, 盖在桶面

7 cm 厚, 并外盖竹席草垫。

培菌: 勤查箱温, 调节箱厚薄。当箱温在 32～35 ℃

( 不得超过 36 ℃) 之间时 , 培菌时间 24 h 以上( 冬季 26

h 以上) , 箱内发出甜香, 无馊味, 含还原糖 3 %～5 %, 即

可出箱。

5.5.2.3 发酵

粮糟比: 1∶3～3.5( 热季 1∶4) 。

入桶发酵 : 将配糟摊开降温刮平 , 必要时用锨扬糟

达到要求品温, 一般要求温度在 17～18 ℃之间, 热季平

室温。将培菌糟均匀铺于配糟上面 , 混匀 , 温度在 25～

26 ℃之间 , 迅速传堆装桶。先在桶内垫好底糟 , 进桶时

边进边踩( 快装 , 紧桶 , 大底糟) , 入桶毕刮平桶面 , 盖好

配糟竹席, 插好排汽筒和温度计, 泥封发酵。2 h 后检查

团烧温度应在 20～21 ℃之间,夏季比室温高 1 ℃。

发酵管理: 经常进行清桶管理, 严格控制发酵速度。

以进桶 24 h( 头吹) 升温 2～4 ℃; 48 h( 2 吹) 升温 6～8

℃; 72 h( 3 吹) 要稳, 升温 1～2 ℃; 96 h 断吹, 温度稳定;

出桶前降 0.5 ℃。发酵全程升温累计 9～12 ℃为宜。

出桶发酵糟感官检查结果 : 淡黄色、干燥、疏松、手

挤出水多而清, 味酸涩。

5.5.2.4 蒸馏

与“糯高粱小曲白酒”操作相同。

用粳稻谷酿制小曲酒, 出酒率高, 若工艺得当, 操作

细致, 出酒率可达 65 %以上( 57 度计) 。

5.5.2.5 江西谷酒生产工艺

江西小曲酒生产有两种方法: 一种以大米为原料,

固态培菌糖化 , 半固态发酵( 似米香型酒工艺) ; 另一种

直接用稻谷为原料, 采用固态培菌糖化, 固态发酵, 固态

蒸馏工艺。下面介绍后一种工艺。

5.5.2.5.1 浸谷

按每日投料量 , 取新鲜稻谷 , 加水至高出谷面 13～

16 cm, 捞出浮面的瘪谷、死谷。通常夏季浸谷 8～10 h,

冬季 12～14 h, 以谷皮轻微膨胀, 用手可剥开谷皮为度。

5.5.2.5.2 蒸谷

装甑圆汽后蒸 1 h, 补加适量水, 再蒸 2 h, 出甑复水

5～10 min, 再蒸 1～1.5 h。实际蒸煮时间为 4～4.5 h。蒸

煮后的稻谷除个别死谷未开裂外, 全部谷粒破壳饭出,

饭粒熟透而无生心。

5.5.2.5.3 加曲

将熟稻谷出甑, 置摊席上( 竹编) , 翻拌冷却, 加小曲

拌匀。下曲温度为冬天 20～25 ℃, 夏天平室温。用曲量

冬天为 0.8 %～1 %, 夏天为 0.5 %～0.6 %。

5.5.2.5.4 堆积保温

把接种后的熟稻谷 , 在摊席上收堆 , 厚度夏天为

10～13 cm, 冬天为 16～20 cm, 上面复盖晒垫进行保温

堆积 ( 相当于川法小曲培菌糖化工序) 。堆积时间夏天

20～24 h, 冬天 24～26 h, 此时稻谷表面长满白色菌丝 ,

谷醅升温, 夏天达 42～44 ℃, 冬天达 30～32 ℃, 即可下

缸。

5.5.2.5.5 加水发酵

江西谷酒发酵设备为陶缸, 容量可为 250 kg, 400 kg

两种。谷醅装满至缸口, 按 100 kg 原料加水 70～80 kg,

用塑料布封缸, 密封发酵 7～30 d。谷醅加水后, 水全部

被谷醅吸收, 成固态状。发酵结束时, 酒香扑鼻, 米粒成

糜状, 即可蒸馏。
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5.5.2.5.6 蒸馏: 甑桶固态蒸馏。

江西谷酒热季不停产, 发酵期一般为 7 d, 冬季气温

低, 发酵缓慢, 发酵期可延长至 30 d。热季出酒率比冬季

平均出酒率高 1 %～2 %, 是因该地采用自制小曲 , 耐高

温、产酒力也强, 值得川法小曲酒借鉴。

5.6 米麦混酿工艺

稻谷酿制小曲酒, 蒸煮时间长, 稻谷占的比例大, 酒

含糠醛较多。改为大米小麦混酿, 可缩短糊化时间, 降低

煤耗, 提高酒质, 出酒率也高( 60 %～65 %, 57 度计) 。

5.6.1 蒸粮工序

5.6.1.1 配料

大米 150 kg, 小麦 150 kg( 即大米∶小麦为 1∶1) , 麸皮

根霉曲 1.8 kg( 冬) , 稻壳 8 %～10 %。

5.6.1.2 泡粮

先在泡粮池中倒入小麦 , 加 30～35 ℃温水 , 泡 7～

8 h, 放水干发 1～2 h, 取出放于囤撮内。将大米倒入泡

粮池 , 放入冷凝桶水 , 泡 1～2 h, 手捻无白心为宜 , 放去

泡粮水, 入甑。

5.6.1.3 蒸粮

初蒸:先将泡好的小麦部分入甑, 厚约 2 cm, 后将小

麦与大米混合上甑, 圆汽后初蒸 12 min。

闷粮:将热冷凝水放入甑内闷粮, 闷水淹过粮面 3～

4 cm, 闷粮时间 2～3 min 后 , 撒入一层稻壳盖面 , 放去

闷粮水。冷吊 1～3 h 或即时复蒸。

复 蒸 : 圆 汽 后 加 盖 , 大 火 复 蒸 30～40 min, 敞 蒸 5

min, 冲去阳水。要求出甑粮干爽、柔熟、收汗。

5.6.2 培菌工序

5.6.2.1 用曲

选用麸皮为原料制根霉曲 , 用 Q303 和 3.866 根霉

及 2109 和 K 酵母, 称双霉糖化曲。曲药用量为热季 0.5

%, 冬季 0.6 %。

5.6.2.2 中温下曲

曲药分 3 次下, 有利于粮曲均匀。第一次下曲, 温度

为 45～55 ℃, 下曲量占总量的 30 %; 第二次下曲 , 温度

为 40～50 ℃, 下曲量占总量的 35 %; 第三次下 30 %, 余

下的 5 %作箱底、箱面用。

5.6.2.3 入箱培菌

囤撮熟粮晾至 27～28 ℃, 倒入箱内刮平, 箱内糟厚

热季 10～12 cm, 冬季 12～15 cm, 箱面盖上熟糠。培菌

温度 23～25 ℃, 用麻袋、草垫调节箱温, 培菌 24～26 h,

出箱温度为 32～34 ℃, 防止出老箱。

5.6.3 发酵工序

配糟用量为干粮的 3.5～4 倍。桶底糟温为 30～32

℃, 出箱培菌糟摊凉至 26～28 ℃, 再入桶发酵。面糟厚

约 10 cm, 再盖薄膜, 薄膜面上盖稻壳 4～5 cm。入桶后

2 h 桶内糟温升至 23～25 ℃为宜。 要求一吹 ( 24 h) 升

温 2～4 ℃; 二吹( 48 h) 后升温 5～7 ℃; 三吹( 72 h) 后升

温 1～2 ℃ , 四吹( 96 h) 后稳温 , 120 h 后降温 1～2 ℃。

出桶时温度降低 2～3 ℃, 视为正常。

5.6.4 蒸馏工序

底锅水要清洁 , 水面离甑箅 17～20 cm; 轻倒匀撒 ,

逐层探汽上甑 , 不跑汽 , 不蹋汽 , 截头去尾 , 控制最终酒

度在 58 %～63 %Vol 之间为宜。

5.7 稻麦混酿工艺

采用稻谷与小麦混合酿制小曲白酒, 一方面可以减

少纯稻谷酿酒的邪杂味 , 去苦增甜 ; 另一方面可以改变

纯小麦酿酒醅料结团不疏散等不良现象。对提高小曲酒

的产、质量大有裨益。

5.7.1 工艺流程

稻谷、小麦→浸泡→初蒸→闷粮→复蒸→摊凉下曲→培菌

糖化→混合糟→发酵→蒸馏→贮存勾兑→成品

↓

配糟 丢糟

5.7.2 主要工艺参数和操作

5.7.2.1 蒸粮工序

泡粮: 一般稻谷与小麦以 1∶1 的比例配料生产。小

麦与稻谷在外皮结构上存在有差异, 在泡粮时小麦比稻

谷吸水大。因此, 应采用分批浸泡。小麦提前倒入池内

泡 , 稻谷待小麦要泡好时再倒入池内浸泡。如用温水

( 70 ℃左右) 泡粮需 3～4 h, 常温水要 10～12 h。粮食吸

足、吸透、吸均匀水分 , 使小麦的含水量达到 40 %左右 ,

稻谷含水量在 28 %左右, 即可放掉泡粮水待蒸粮。在泡

粮期间, 如小麦吸水不足、不均, 在与稻谷混合蒸粮时就

难做到膨胀破裂, 直接影响出酒率。

蒸粮:①初蒸 : 将泡好的小麦、稻谷混匀装入甑内 ,

圆汽后蒸 20 min; ②闷粮: 加水闷粮时应从底锅加入, 加

至高出粮面 10 cm 左右, 即可进行闷粮。闷粮期间以甑

表面水温达 95 ℃为妥 , 见有 70 %的原料裂口 , 即可放

干闷粮水进行复蒸。闷粮时间约 40 min; ③复蒸: 粮食经

闷粮后, 破口率达 90 %以上。由于表皮水分很大 , 难免

有少数有生硬心现象 , 需进行复蒸。复蒸时加盖蒸 30

min 左右 , 再敞蒸 20 min, 使附着在粮食表面的水分渗

透到淀粉内, 达到蒸透的目的。也可在复蒸时加入 5 %

的稻壳倒入粮食表面 , 随同粮食一起复蒸 , 用于垫盖糖

化箱。经复蒸后的稻谷和小麦特性应是熟而不烂、表皮

收汗、内无生心、颗粒松散。

5.7.2.2 培菌工序

摊凉下曲: 出甑后摊凉至 40 ℃左右, 均匀撒入原料

量 0.3 %～0.5 %的根霉曲( 冬多夏少) , 拌匀后装桶。搞
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成熟 , 也有利于中国葡萄酒行业最终形成整体上的“中

国个性”。葡萄酒行业成员的共同投入和努力, 将会形成

一个特色各异的中国酿酒葡萄产区新格局!
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好场地清洁卫生。

培菌糖化: 一般装箱厚度为 10～20 cm( 冬厚夏薄) ,

进箱温度在 25～30 ℃, 培菌时间在 20～24 h, 糖化最高

品温应控制在 38 ℃以下 , 掌握好箱的老嫩 , 待清糊、香

甜后即可配糟装桶发酵。

5.7.2.3 发酵工序

先按一定比例将糖化糟与新鲜配糟拌匀后再装桶

发酵。粮糟比例冬季 1∶3～4, 夏季 1∶4～5, 用于调节醅料

中淀粉的浓度和酸度。装桶品温在 25 ℃左右, 桶内发酵

温度 34～35 ℃为宜, 发酵 6～7 d, 即可蒸馏。

5.7.2.4 蒸馏

按小曲酒传统操作要求装甑蒸馏。

5.8 高粱小麦混酿工艺

采用糯( 粳) 高粱与小麦混合酿制小曲酒, 可减少糖

化、发酵时产生的不良现象 , 增加小麦糖化与发酵时的

湿润度; 还可改变纯小麦酿酒醅料结团的不良现象; 可

提高酒质和出酒率。

5.8.1 蒸粮工序

5.8.1.1 泡粮

糯( 粳) 高粱与小麦一般按 1∶1 的比例配料生产。小

麦与糯高粱在外皮结构上有差异, 在泡粮时小麦比糯高

粱吸水大。因此采用分批浸泡的方式进行浸泡。小麦提

前 30 min 倒入泡粮桶内, 再倒入糯高粱进行浸泡。泡粮

后粮粒的含水量一般在 37 %～42 %之间最好。

5.8.1.2 蒸粮

初蒸 : 将浸泡好的糯高粱和小麦装甑 , 圆汽后蒸

10～17 min, 使粮粒受热膨胀。

闷粮: 初蒸后加水闷粮。闷粮水温为 72～73 ℃, 加

水时应从放水眼加入, 至高过粮面 7～8 cm, 闷粮期间以

甑表水温达 95 ℃为妥。这样粮粒在甑内吸足水分后开

始膨胀并破裂, 有 70 %左右的原料裂口即可放干闷粮

水。闷粮时间一般为 38～40 min。

复蒸: 闷粮后 , 粮粒破裂口率达 90 %以上。复蒸时

加盖蒸 30 min, 再敞蒸 20 min, 使附着在粮食表面的水

分能渗透到淀粉内, 达到蒸透的目的。复蒸前, 加入 5 %

的稻壳于粮食中翻匀, 表面还要盖一层。防止表面甑盖

滴汽水造成淀粉的过分破裂损失。

5.8.2 培菌工序

5.8.2.1 摊凉下曲 : 熟粮置端撮摊凉 , 下曲温度夏天平

室温 , 冬天 40 ℃; 用曲量 0.3 %～0.5 %( 冬多夏少) , 使

升温较缓。

5.8.2.2 培菌糖化 : 在收箱培菌时 , 应充分拌匀原料与

曲粉 , 一般装箱厚度在 10～22 cm 之间( 冬厚夏薄) , 进

箱温度 20～30 ℃( 冬高夏低) 。培菌时间 20～24 h, 糖化

最高品温 38 ℃以下。

5.8.3 发酵

培菌较适温度为 33～36 ℃。装桶前应先按一定比

例将糖化糟与出甑摊凉的新鲜酒糟拌匀后再装桶发酵。

粮糟比 , 冬天 1∶3～3.5, 夏天 1∶3.5～4.5; 入桶配糟温度

21～23 ℃, 甜糟 24～27 ℃( 室温 20 ℃以下) , 如室温达

23 ℃以上 , 则配糟应平室温 , 甜糟亦如此。桶内发酵温

度在 34～37 ℃为宜, 发酵 6～7 d。

5.8.4 蒸馏

按传统小曲白酒蒸馏操作。

( 未完待续)
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