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摘 要: 口子窖酒的个性化得益于口子窖酒的独特酿造工艺与精益求精的勾兑技术。通过原酒的贮存、选酒、酒

间的组合、降度勾兑用水、调味、贮存 , 特别是复合香的运用 , 使口子窖酒形成“个性化”。
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Abstract: The special individuality of Kouzi cellar liquor is due to its specific production techniques and careful blending techniques. All the

production procedures such as the storage of base liquor, liquor selection, combination of base liquor, flavoring, storage espeically the use of

compounding flavoring substances finally made the special individuality of Kouzi cellar liquor.
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勾兑调味技术是当前名优白酒生产工艺中非常重

要的组成部分 , 它对稳定酒质、提高产品质量和市场竞

争力起着非常重要的作用。

口子窖酒继承了口子酒的精髓, 其产品既有浓酱结

合的风味, 而又不同于兼香的个性化特色而畅销全国,

因其稳定的质量、独特的风味, 深受广大消费者喜爱。这

与口子窖酒的独特酿造工艺与精益求精的勾兑技术是

分不开的。通过多年的探讨研究, 我们认为, 口子窖酒勾

兑与调味与以下环节是密不可分的。

1 工艺

口子窖酒因产于淮北濉溪口子镇而得名, 其工艺特

征为 : 采用淮北本地产糯高粱、东北高粱、小麦、豌豆为

原料 , 将传统工艺与现代化生物技术相结合 , 以濉溪菊

花心大曲与超高温曲为糖化、发酵、生香剂 , 高温堆积 ,

续米查混蒸老五甑 , 分别在泥窖与石板窖中发酵 , 生产出

独具特色的具有陈香、醇甜、窖底香的优质基酒, 再精心

勾兑而成 , 其所用基酒龄不少于 5 年 , 调味酒酒龄不少

于 10 年。

2 口子窖酒基酒的组合

基酒是组合成品酒的基础, 基酒中的缺陷如在勾兑

调味时不能掩盖和克服 , 则会在成品酒中体现 , 若基酒

组合得当并恰当运用调味酒, 某些缺陷可以减少甚至消

失, 因此, 必须对基酒进行科学合理的组合, 才能使成品

酒酒体协调, 风格典型, 质量完美。

2.1 原酒的贮存

贮存期长是口子窖酒的特色, 也是其呈味的关键因

素之一。原酒入库后, 通过分析品尝, 净化过滤, 经 3 步

循环法长期贮存 , 这有利于排杂增香 , 高沸点成分和不

易挥发的物质得到突出。

经过一定时间的贮存 , 再通过理化分析 , 以醇甜酒

为基础, 双轮酒调味, 对照口子窖酒的实物标准样, 并结

合人的感官品尝进行勾兑, 加上采用独特工艺生产出的

具有典型特点和复杂成分较高的定型调味酒调味, 使口

子窖基酒质量更稳定。

2.2 选酒

在实施勾兑过程中, 对基础酒的挑选应严格要求。

首先 , 依照产品的年份对库存原酒进行挑选 , 做到贮存

期不到的酒绝对不用 ; 其次 , 对不同生产季节和班组及

不同甑次酒之间的酒进行合理搭配。

2.3 组合

通过计算机分析 , 挑选出合格的原酒 , 通过小样进

行组合试验, 优选后再进行大样勾兑, 即合理的组合。这

主要是为了找出香味成分之间的比例关系, 找出各种酯

之间、酸与酯之间的比例关系。口子窖酒经过多年的实

践, 将己酸乙酯与乳酸乙酯的比例定在 0.4～0.9 之间 ,
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前期升温快 , 水分挥发快 , 曲表的生酸菌由于缺水而很

快衰竭; 糖化力高是因为大火顶温较低, 中挺时间较短,

耐高温的霉菌类微生物存活量较多; 感官主要表现在皮

张方面稍逊。

5 认识与讨论

5.1 大曲发酵需要好氧性条件 , 在冬季 , 换氧操作势必

影响曲房保温。要处理好这个矛盾, 一是选择合适的时

机。一般选择在中午 12: 00～14: 00 时, 这段时间是一天

中温度最高的时段 , 外界气温相对温和 ; 二是掌握恰当

的开窗方式和程度。东西走向的曲房, 一般开南窗不开

北窗或者开窗不卷帘, 不使室内产生直流风。

5.2 注意克服对暖气的依赖。曲坯入房前要用暖气烘

房 , 否则 , 曲坯不升温 , 易产生僵皮 ; 但过度使用暖气会

产生干皮 , 阻碍毛细管通路 , 不利于曲心水分的挥发和

曲表菌丝向里生长。

5.3 冬季生产需要全过程紧密协作共同克服困难、环

境的影响, 一定要让全体技术人员和操作人员认识到这

一点并做到令行禁止, 因为在工艺管理和质量工作中没

有局外人。

5.4 由于冬季大曲具有表 2 所列的特性 , 在投入制酒

生产之前 , 必须经过 3 个月以上贮存并与伏曲搭配使

用。需要注意的是, 随着制酒生产阶段的不同, 冬曲使用

比例应相应变化 , 以保持与制酒生产同步 , 实现大曲效

能的最大化。
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乳酸乙酯与乙酸乙酯的比例为 0.8～1.5 之间, 同时掌握

好酸酯之间的平衡。酸酯平衡是中国白酒的特色, 白酒

中的酸绝大部分是羧酸( RCOOH) , 是白酒中主要的协

调成分, 它可减轻酒的苦味, 是酒中最好的呈味剂, 能增

长酒的后味 , 提高酒的回甜、醇和度 , 使酒体丰满 ; 当酸

酯平衡时 , 组合出来的酒柔和净爽 , 甜味自然而然就释

放出来了。

2.4 降度勾兑用水

水质的好坏直接影响到酒的质量, 勾兑用水一般以

天然水较为理想。勾兑用水首先要符合我国生活饮用水

的水质标准外( GB8459- 85) , 还必须经过软化处理。因

为使用硬度大的地下水时, 水中的无机成分会被大量带

入酒中 , 会使白酒出现白色沉淀 , 另外 , 水中含铁盐过

多, 则会使酒带有铁腥味。口子窖酒采用反渗透法处理

勾兑用水 , 避免了用离子交换法处理水时 , 残余的酸根

离子带入酒中的缺点, 使勾兑用水更纯净。勾兑用水不

宜长时间贮存, 贮存一般不应超过 8 h。

3 调味

组合是“画龙”, 调味是“点睛”, 调味是用极少数的

精华酒来弥补基础酒在香味上的缺陷, 使其绵甜醇厚爽

净, 突出本品特有风格。组合后的口子窖酒在贮存过程

中 , 每半月取 1 次样 , 进行感官品尝 , 找出细微的缺陷 ,

然后适量添加调味酒进行不断调整。经贮存调整 1 年

后, 其风格已逐渐形成, 在灌装前进行微调就可以了。在

勾兑过程中还会添加一些其他类型的调味酒, 如陈酿调

味酒、酒头调味酒、酯香调味酒、酱香调味酒等 , 这些酒

一部分会在净化前添加入基础酒中, 另一部分会在贮存

过程中慢慢加入。

复合香的运用。口子窖酒之所以香型独特, 与浓香

型、酱香型、清香型酒在感官理化指标上有明显差异, 也

不属于浓酱兼香型酒, 而是自成一种极具个性化酒, 与

其复合香的运用有相当的关系。用具有浓香特色的双轮

底调味陈酒与通过超高温发酵所形成的含有特殊香味

的调味酒及其他具有特殊风味的调味酒相结合进行调

味 , 产生一种馥郁优雅细腻的香气 , 从而有别于其他兼

香型白酒, 形成了口子窖酒的“个性化”。

4 贮存

勾兑成型的白酒仍需要经过一定时间的贮存, 口味

才能比较协调, 使酒中的酸、酯、醇、醛、酮等微量成分达

到平衡, 酒体自然而然产生一种优雅细腻柔和愉快、使

人心旷神怡的特殊香味。

5 结束语

口子窖酒通过多年的勾调实践已形成其特有的风

格, 并将在其特有风格的基础上朝个性化发展。如何使

个性化更突出 , 更符合消费者需求 , 需要在探索中不断

加以继承与创新 , 将传统工艺与现代技艺相结合 , 使口

子窖酒朝着优秀完美的方向发展, 成为适应各阶层消费

者的名优白酒。●
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