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摘 要： 双沟大曲为浓香型白酒纯浓派的代表之一。其工艺特点为：!双沟大曲原料的比例为

小麦3大麦3豌豆403!3%。并选育出产酯能力强的菌株，进行纯种培养，接入到制曲原料中制成强化

大曲。"入池酒醅的温度为 %15%2 6。#采用双层底箅甑桶蒸馏，可提高总酯含量 %" 7，多产酒 #
7。$采用双轮底酒、特殊风味的调味酒精心勾兑。（丹妮）
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白酒生产由于采用不同的设备、不同的工艺、不同

的原料，以及自然条件的差别，因而形成了不同的香型，

同一香型中又形成了不同的流派。

在浓香型白酒中，可分为两大流派，即纯浓派与浓

中带酱派（浓中带陈派），苏、鲁、豫、皖产的浓香型白酒

属于前者，四川产浓香型白酒属于后者。中国名酒双沟

大曲以窖香浓郁幽雅、口味醇甜绵软、酒体丰满协调、回

味爽净悠长的独特风格成为纯浓派的代表之一。

名酒名在质量，贵在风格，好在工艺，双沟大曲典型

而又独特的风格与其特有的生产工艺有着密切的关系。

下面简要介绍双沟大曲酿造的工艺特点及技术措施。

% 双沟大曲酿造的工艺特点

%)% 多粮高温制曲

大曲是酿造大曲酒的糖化发酵剂，其质量的优劣将

直接影响成品酒的风格和质量，而大曲本身香味如何以

及所含酶的种类和数量又与制曲时所选用的原料密切

相关。许多厂家一般采用纯小麦制曲，而苏、鲁、豫、皖的

白酒厂家基本上都采用小麦、大麦、豌豆作为制曲原料，

不同点只是小麦、大麦、豌豆所占的比例及制曲的温度

高低不同而已。双沟大曲踩制原料的比例为小麦3大麦3
豌豆403!3%。为什么制曲原料中要加入大麦和豌豆，特别

是一定比例的豌豆呢？这是因为大麦、豌豆是香兰酸、香

兰素的来源，可以给大曲带来清香味，有利于形成浓香

型酒的复合香气；另外豌豆的蛋白质含量较高，在制曲

时可增加曲中蛋白酶的含量。在酿酒发酵过程中蛋白酶

分解蛋白质可产生高级醇、高级醛和酮类等，而这些物

质又是白酒的重要香味成分。现在有一种观点认为酿酒

原料（包括曲粮）中应尽量减少蛋白质含量，其理由是蛋

白质在发酵过程中会产生邪杂味，影响成品酒的质量。

据我们多年的生产经验，在曲粮中加入一定量的豌豆

（增加蛋白质含量），能使曲的香味明显增加，进而增加

白酒的香味，提高酒的质量，因此蛋白质在酿酒发酵中

的作用及与白酒质量的关系值得进一步研究。

高温制曲是提高浓香型白酒质量的重要措施之一。



双沟大曲曲心的最高温度为 !"#$% &，高温曲的香味明

显好于中温曲，实践证明，用高温曲酿酒，酒香浓郁、酒

味醇厚，并有陈味感。因为高温曲本身就带有酱香味。

为了进一步提高大曲的质量，我们将兄弟厂家的大

曲进行微生物分离，选育出产酯能力强的菌株，然后进

行纯种培养，再接入到制曲原料中去使大曲得以强化。

’(% 老窖发酵

浓香型大曲酒的主体香是己酸乙酯。己酸乙酯是由

栖息在窖泥中的己酸菌、丁酸菌等在酿酒发酵过程中的

代谢产物，因此窖龄越长的窖池，窖中己酸菌及其他菌

类就越多，其代谢产物也就越多、越复杂，所产的酒质量

也就越好。因此，老窖是酿造优质浓香型大曲酒的关键。

目前，双沟酒厂所使用的窖池一部分是自然成熟的老

窖，一部分是人工老窖。而人工老窖的建造又分为两种，

即一种用营养泥建造，另一种是用发酵成熟的香泥建造

的。现分别介绍一下。

’(%(’ 营养泥建造 先用黄粘土建好窖，然后用黄粘

土、封窖泥、大曲粉、豆饼粉、黄水、酒尾、老窖泥营养液

混合拌匀，在窖底填 )* +, 左右，夯实后即可使用。

’(%(% 香泥建窖 窖泥培养配方同上，但需在夏天发酵

’ 个月以上形成香泥，然后用香泥挂窖壁、垫窖底。

我们对这两种窖池所产的酒进行对比发现，用营养

泥建的窖池产香慢些，但酒味纯净；用发酵好的香泥建

的窖池产香快，但香气单调，酒味欠爽净。两种窖池同时

使用 -#" 年后发现，前者产酒无论香和味均好于后者，

而且后者较易老化。

’() 合理的发酵周期

发酵周期长是浓香型大曲酒生产的一大特点，也是

提高质量的重要措施。双沟大曲酒的发酵周期定为 .!
/。合理的发酵周期的优势在于：!有利于窖泥微生物的

生长繁殖。"有利于控制糟醅的酸度，形成良性循环。#
有利于保窖和养窖，防止窖池老化。$有利于提高设备

的利用率，降低成本。

发酵周期越长，酒的香味越好，这是不争的事实。

.! / 发酵期，酒香不够浓郁，风味属于绵甜型。为保证双

沟大曲特有的风格，还生产一部分双轮底酒用于勾兑；

再生产少量的特殊风味的调味酒用于调味，将这 ) 部分

酒精心勾兑、调味，形成了双沟酒窖香浓郁幽雅、口味醇

甜绵软、酒体丰满协调、回味爽净悠长的独特风格。

’(. 适温入窖发酵

酿酒微生物生长与繁殖需要一定的温度条件，如酵

母菌最佳生长温度是 %"#)% &，己酸菌是 )*#)! &。如

何做到兼顾，这就需要确定一个科学合理的入窖温度。

在确定入窖温度时必须考虑酿酒发酵过程温度的变化，

而发酵中产生多高的温度又与出入窖酒醅的淀粉浓度

有关。根据理论计算，每消耗 ’ 0的淀粉可使酒醅温度

上升 ’(" &左右。因此，双沟大曲酒的生产工艺要求入池

淀粉浓度在 %* 0#%% 0，出池淀粉在 ’% 0#’) 0。为什

么采用这样高的淀粉浓度呢？因为淀粉浓度高，产的酒

香气好，味也浓厚，淀粉浓度低则反之。

按照每消耗 ’ 0的淀粉可使酒醅温度上升 ’(" &计

算，在发酵过程中消耗 " 0的淀粉可使酒醅升温达 ’! &
左右，因此，我们把入池酒醅的温度控制在 ’$#’" &，这

样窖内最高温度可达 )% &左右，非常适合各种酿酒微

生物的生长繁殖，有利于酒精及香味物质的生成。

’(! 采用双底箅甑桶蒸馏

形状及结构简单的甑桶是一种不同于世界上其他

酒蒸馏的独特的蒸馏设备，它能将固态发酵酒醅中 ! 0
左右的酒精浓缩到 !* 0#-* 0，并将发酵过程中形成的

各种香味物质充分提取出来，同时又将有害物质排除

掉，从而使白酒具有独特的风味。

对于正常发酵的酒醅，只要按工艺要求去操作，在

蒸馏中是不会出什么问题的，但对于经双轮底长期发酵

的酒醅，由于水分较大，疏松程度差，这不仅增加了装甑

的难度，而且蒸馏效果也不够理想。俗话说：“生香靠发

酵，提香靠蒸馏”，如果因蒸馏不好，造成丰产不丰收，实

在可惜。为了提高“双轮底香醅”的蒸馏效率，我们对甑

桶进行了大胆革新，发明了双层底箅甑桶，取得了较好

的效果。具体方法是在甑桶的适当位置增加一层箅子，

装甑操作时将香醅分上、下两层来装，上下层之间留有

一定的空间，它的作用是增加了蒸馏的界面，增大了酒

汽容积系数，加大了汽、液的回流比。由于酒精及各种香

味物质在蒸馏过程中得到了充分的汽化、冷凝、回流和

浓缩，从而提高了蒸馏的效率。经测算，用双底箅甑桶蒸

馏香醅，可提高总酯含量 ’* 0，多产酒 ! 0。

% 创新工艺、研制特殊风格的调味酒

俗话说：“勾兑是画龙，调味是点睛”。要使自己的产

品保持典型的独特风格1达到尽善尽美，不仅要做到精

心勾兑，而且要十分重视调味。要想做好调味工作，就必

须有质量极佳的调味酒。我们非常重视调味酒的生产，

除了按常规方法生产外，还博采众长引进了其他香型白

酒的生产工艺，生产了特殊风味的调味酒。

%(’ 采用高温堆积发酵

高温堆积发酵是茅台酒生产工艺的核心，是糟醅充

分利用环境微生物进行“二次制曲”的过程。将高温堆积

发酵的方法与双沟大曲生产工艺有机结合生产调味酒。

经此法生产的调味酒，酒体醇厚、丰满，有明显的酱香

味，而且越存越香、越绵长，是极佳的高级调味酒。

%(% 制作香醅复蒸串香

董酒生产采用大曲制香醅，小曲制酒，然后进行串

蒸。对于董酒生产的独特工艺，我们认为有可取之处，并

将其引入了调味酒的生产中，同样取得了理想的效果。

具体的做法是：每年 %#) 月份用优质酒糟加入大曲、尾

酒进行堆积，达到一定温度后入池发酵 "#’* 个月，然后

取出装甑，并在底锅内冲入一定数量的双轮底酒进行复

蒸串香，所得到的酒，香气特别浓郁、持久，回味悠长，属

调味酒中之珍品。!
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