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摘 要： 贮存与勾兑是白酒生产中的重要工艺环节，是提高酒质的必要技术手段。常见的白酒

贮存容器有陶质容器、金属容器、塑料容器、血料容器、水泥池容器等。白酒贮存重点是利用贮存

容器对原浆酒的净化、对不同等级的酒进行老熟。勾兑主要是对不同的基酒进行组合和根据不同

基酒选择调味酒，以及勾兑用水的净化处理。（孙悟）
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传统工艺生产的白酒，一般都要经过分级贮存适当

的时间以后，再经过精心勾调，方能包装出厂。通过多年

的生产实践证明，贮存与勾兑是白酒生产中非常重要的

工艺环节，应引起足够的重视。笔者就白酒的贮存与勾

兑谈谈自己的见解。

1 贮存

1.1 原浆酒的净化

在传统的白酒生产中，一般对原浆酒没有特殊的净

化要求。近年来，随着生活水平的提高，人们对酒质的要

求也越来越高。因白酒属开放式生产，在生产过程中，难

免会带入少量杂质，如处理不当，将严重影响成品酒的

质量。因此，原浆酒在贮存前应对其进行净化。一般采用

白酒净化器，它是利用吸附原理，对白酒进行脱臭、除

杂、防止产生絮状沉淀的设备。功能是除浑浊、去杂味、

促老熟、赋予原酒绵软、柔和、干净、爽洌的新感觉，对酒

可起到净化的作用。但是，净化器在除浊、除杂的同时，

也可能除去酒中少量的呈香呈味物质。因此，建议在进

行优质酒净化之前，可先净化一部分香味物质含量较少

的白酒，以减少酒中香味成分的损失。

1.2 分级贮存

新酒入库前，必须先经品评人员进行质量评定。根

据口感尝评结论及色谱分析结果，按质量等级或口感特

点分别对其进行贮存。各种不同风味及口感的酒，不应

不分好坏任意合并，这样既不能保证原浆酒的质量，也

不利于下一步的勾调工作。如果条件允许，且有充分的

贮存空间，品种分得越细越好。另外，分级贮存后，还要

定期品尝复查，调整级别，为勾兑创造最好的条件。

1.3 贮存容器[1]

白酒的贮存容器较多，常见的有陶质容器、金属容

器、塑料容器、血料容器、水泥池容器等。各种容器都有

其优缺点。一般可根据具体情况及酒质的要求选择不同

的容器。陶质容器稳定性高，不易氧化，且有助于酒质的

老熟、陈化，但采用陶器的缺点是酒损较大，库容较小。

因此，优质高档的调味酒及长期发酵或双轮底酒可选用

陶质酒缸、酒坛；大型钢筋混凝土结构的水泥池容器，贮

存量较大，但需要经过加工（可采用猪血桑皮纸贴皮或

以瓷砖贴面），以防止渗漏及腐蚀、减少酒损。如果把此
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种水泥池建在地下或半地下，也可加速酒的老熟及陈

酿。此种水泥池可存放质量较好的优质酒；目前，大部分

厂家多采用不锈钢罐作为贮酒容器。不锈钢罐虽然成本

较高，但其具有容量大（一般在 150～400 t）、酒损小的

优点，且对于白酒没有不良影响。一般用来贮存数量较

大的基酒。

1.4 贮存期

贮存期的长短，对酒的质量也有一定的影响。刚蒸

馏出来的新酒，一般都有暴辣、刺激性大等缺点，经过一

段时间贮存后，酒体会变得醇香、绵软，口味比较协调、

爽净。但是，根据经验，并非所有的白酒都是贮存期越长

越好。老熟、陈酿的前提是生产时必须把酒做好———差

酒即使经过长期贮存也不会变好。优质高档的酒可以长

期存放。俗话说：“酒是陈的香”，指的就是高质量的调味

酒、双轮底或三轮底的老酒。但贮存时应注意容器的密

封性能，同时还要定期对其进行尝评，注意酒质的变化。

名优白酒的贮存期都很长，这样会占用大量的贮存空

间，影响生产资金的周转，为了缩短贮存期，也可对酒进

行人工老熟，其中包括热处理、微波、高频、电磁场、紫外

线、钴 60 γ- 射线、激光处理等方法。但是，迄今为止，人

工老熟还有待于进一步深入研究和探索。目前大部分厂

家仍采用自然老熟的方法实现酒的陈酿。

2 勾兑

一个大型酿酒企业的勾兑员，一般可能掌握万千升

以上的酒源，面对上百个的品种，每一个等级的产品质

量都有一个衡定的标准，同时还要考虑不同区域对于酒

质口感的要求。实际操作中，在确保每一种产品的酒质

稳定的同时，还要考虑原浆酒的数量。因此，作为一个优

秀的勾兑师要具备总揽全局的能力，以保证生产良性运

转，产品健康成长，使消费者对自己的产品印象深刻、

“情有独钟”。

2.1 基础酒的组合

为了使酒的风味达到优雅、细腻、丰满、适口的标

准，首先要组合基础酒。组合基础酒时，一定要注意基础

酒的选取。可根据不同的质量要求选择不同口感及不同

风味的基础酒。一般优质高档产品，应选用较好的优质

酒作为酒基；中档酒可选用大曲酒作为酒基；低档酒选

用质量一般的曲酒作基酒。选用基础酒时应注意将感官

尝评与色谱骨架分析结合起来，充分考虑各种微量组分

的量比关系，使基础酒在口感、风味上达到协调、统一的

标准，为勾兑调味打好基础。

2.2 调味酒的选用

调味酒选用是否得当，关系甚大。选准了效果明显，

且调味酒用量少，可起到画龙点睛之妙用。一般，如果香

味不够，可选用酒头调味酒或双轮底酒增加香气；醇厚

不够，可选取比较好的粮米查酒；老酒调味酒可增加酒的

陈香味；丢糟酒有时也能提高基础酒的浓香和糟香味。

酒尾调味酒由于酸度与乳酸乙酯的含量较高，可增加酒

的浓厚感。甚至有些带杂味的酒，如带苦、酸、涩味的酒，

也不一定是坏酒，如果运用得当，也各有自己的妙用。这

就需要在实践中积累经验，寻找规律，从而提高勾调技

能。

2.3 勾兑

在勾兑时先要进行小样勾兑，一般采用 1000mL 容

量瓶。先计算出各种基础酒（净化处理后）的用量，用量

筒量取后放入容量瓶中，再加浆定容至 1000 mL，然后

品尝。可根据口感及色谱分析结果，选用不同的调味酒

对酒进行微调。调味酒的用量大多在 0.1‰～0.5‰之

间，一般不超过 1.0‰。正式勾兑是把满意的小样放大，

一般都在 50～200t的不锈钢罐中进行。将所需基础酒、

调味酒打入大罐中，搅拌、品尝、加浆、定容至所需酒度

为止，搅拌均匀后，取样品尝化验，理化指标及口感达到

所需国家标准即可。但需贮存 7d以上，质量稳定后，方

可包装出厂。

2.4 加浆用水[2]

没有符合要求的加浆用水，是难以生产出质量上乘

的白酒的，特别是对低度酒来说更为重要。我厂勾兑用

水采用优质深井水，甘甜适口，一般可直接用于加浆。但

是，根据当前白酒业的发展要求，勾兑用水需经净化处

理后方可使用。水的净化方法较多，传统的有砂滤法、煮

沸后过滤法、凝集沉淀法等。近年来比较流行的有阴

（阳）离子交换树脂处理法、微孔膜过滤及反渗透法等。

每一种水净化处理方式都有各自的特点。我厂加浆用水

根据不同的要求，选择一种或几种相结合的净化处理方

式。这一点笔者已有详细的叙述[3]。总之，选择加浆用水

要以保证酒体无色、清澈、透明、爽净，酒味协调、统一、

丰满、适口为标准。

2.5 灌装前过滤

白酒在灌装前应进行过滤，以除去酒中少量的悬

浮物（或其他杂质）。一般采用硅藻土或微孔膜过滤器，

也可把硅藻土直接加入酒中再过滤。硅藻土中含有少

量的铝、钙、镁、铁等盐类，加入白酒中有红棕色沉淀产

生，但不影响酒的质量，可使酒体澄清透明，一般用量

在 1.0‰～5.0‰之间。如采用微孔膜过滤器，滤棒应根

据抽酒的数量及时浸泡、清洗，必要时要对其进行更换，

以免影响过滤效果。
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