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第一章 新型白酒的优质基酒和
调味酒的生产

第一节 不同香型白酒优质基酒生产技术

固态法酿造白酒是我国独有的传统工艺 ,其最显著
的特征是:固态糖化发酵 、固态蒸馏 。主要特点如下 。

一是采用间歇式 、开放式生产 ,并用多菌种混合发
酵 。目前固态法白酒仍然采用手工生产 ,其主要环节除
原料蒸煮过程有灭菌作用外 , 其他工序均为开放操作 ,
种类和数量繁多的微生物通过空气 、水 、工具 、场地等而
进入酒醅 , 与曲中的微生物一起参与发酵 , 生成丰富的
芳香成分 。

二是低温蒸煮 、低温糖化发酵 。固态法酿酒 , 蒸煮

温度低 ,据测定最高为 102℃左右 ,避免了高温 、高压 。
工艺为双边发酵工艺 ,为了保证糖化 、发酵正常进行 ,采
用低温入窖 , 使酒醅在较低的温度下进行糖化和发酵 ,
以保证酒的风味和出酒率的提高 。

三是采用配糟来调节酒醅淀粉浓度和酸度。在酒醅
中加入已蒸馏过(或未蒸馏)的酒糟 ,俗称配糟 。配糟的
用量一般为原料的 3 ～ 5倍 ,它可调节酒醅的淀粉浓度 、
酸度 ,以利蒸煮 、糖化和发酵 ,同时配糟中的残余淀粉也
可再行利用 。

四是甑桶蒸馏 。固态法白酒的蒸馏都采用传统的甑
桶设备 , 甑桶蒸馏不仅是浓缩与分离酒精的过程 , 而且
又是香味的提取和重新组合的过程 。

1 优质清香型白酒生产传统工艺

1.1 制曲工艺特点

清香型酒曲是低温曲的典型代表 ,制曲品温不得超
过 50℃,工艺流程如下:

原料※配合※粉碎※加水拌和※踩曲※曲坯※入房排列

※长霉阶段※晾霉阶段※起潮火阶段※起干火阶段※挤后火
阶段(养曲)※出房※贮存※成曲

1.2 酿酒工艺特点

清香型曲酒的生产工艺以汾酒为代表 ,即采用清蒸
二次清 、地缸 、固态分离发酵法 。所谓清蒸 ,就是酒醅的
原料都要清蒸处理 , 将经蒸煮后的高粱拌曲放入陶瓷
缸 ,缸埋土中 ,发酵 28天 ,取出蒸馏 。蒸馏后的酒醅不再
配入新料 , 只加曲进行第二次发酵 , 仍发酵 28天 , 蒸取
2次酒 ,其醅为扔糟 , 两次蒸馏得酒 ,经贮存勾兑成为汾

酒 。由此可见 , 原料和酒醅都是单独蒸馏 , 与其他白酒
生产工艺显著不同 。汾酒采用清米查法 ,发酵设备用陶瓷
缸 ,封口用石板 ,场地 、晾堂用砖或水泥地 ,刷洗很干净 ,
这样保证了汾酒具有清香 、醇净的明显特点 。其主体香
是乙酸乙酯和乳酸乙酯 。

汾酒的酿造采用 《齐民要术》一书中有关方法并结
合本厂情况制定出 7条秘诀 , 即人必得其精;水必得其
甘;曲必得其时;粮必得其实;器必得其洁;缸必得其湿;
火必得其缓 。

2 优质酱香型白酒生产传统工艺

2.1 制曲工艺特点

高温制曲是酱香型酒特殊的工艺之一 。其特点:一
是制曲温度高 , 品温最高可达 65 ～ 69℃;二是用曲量
大 , 与酿酒原料之比为 1∶1 , 如果折成小麦用量 , 则超
过高粱;三是成品曲的香气是酱香的主要来源之一 , 其
工艺流程为:

曲母 水
↑ ↑

小麦※润料※磨碎※粗麦粉※拌料※装模※踩曲※曲坯
稻草、稻壳
↑

※堆积培养※成品曲※出房※贮存

2.2 酿酒工艺特点

酱香型曲酒酿造十分讲究时令 ,要重阳以后方能下
沙 。这是因为重阳以后 ,秋高气爽 ,酒醅下窖温度低 ,发
酵平缓 , 酒质好 。酱香型酒在工艺操作方面与清香型、
浓香型酒的最大区别在于:酿酒用高温曲、碎石窖 、糙
沙 、堆积 、回沙 、多轮次发酵烤酒 ,用曲量大 ,周期长 。

3 优质浓香型白酒生产传统工艺

3.1 制曲工艺特点

浓香型酒制曲最高品温在酱香型酒曲和清香型酒

曲之间 ,各具特点 。其工艺流程:
小麦※发水※翻糙※堆积※加水拌和※装箱※踩曲※晾

汗※入室安曲※保温培菌※翻曲※打拢※出曲※入库贮存

3.2 酿酒工艺特点

浓香型曲酒生产的主要特点是:混蒸续糟 、泥土老
窖 、万年糟 。这种工艺在全国比较普遍 ,因它酒质优美 ,
出酒率高 ,成本较低 。

浓香型大曲酒采用混蒸续糟工艺 ,粮粉与母糟比例
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为 1∶4.5 ～ 5.5 , 视季节有所变化 。配料中的母糟赋予
成品酒以特殊风格 , 提供发酵成香显味的前体物质 , 调
节酸度 , 有利于淀粉糊化 , 也为发酵提供比较合适的酸
度和调节淀粉含量等作用。

4 其他香型白酒优质生产传统工艺

4.1 董酒(药香)
董酒酿造的特点之一是大 、小曲并用 , 因此制曲工

艺与众不同 。
4.1.1 原料大曲用小麦 , 小曲用大米 。制麦曲需加中
药 40味 , 制小曲要加中药 95味 , 这是董酒中 “舒适药
香”的主要来源 。
4.1.2 原料处理:小麦或大米磨成粉状 ,米粉细 ,麦粉
粗 ,中药晒干 ,磨成粉末 ,备用 。
4.1.3 拌料 、踩曲:在麦粉或米粉中 , 分别加入 5%的
中药粉;麦曲和米曲分别接入陈曲 2%和 1%,加水 50%
～ 55%,拌匀 。将拌和好的料放在板框上踩紧 、踩好 ,厚
约 3cm ,用刀切成块 。小曲切成长宽各 3.5cm;大曲切成
长宽各 11cm左右 。
4.1.4 培菌和管理:将切好的曲块放入垫有稻草的箱
中 , 把箱码成柱状 , 保温培养 , 开始时温度保持在 28℃
左右 ,以后视情况调节 。曲块保温培养 1天左右 ,就可达
到揭汗温度 。小曲揭汗温度为 37℃,大曲为 44℃。有时
也采用低温揭汗 ,大曲约为 38℃,小曲为 35 ～ 36℃

揭汗之后 ,先将曲箱错开 ,以后每隔 2 ～ 3h上 、下翻
箱 1次 ,保持上 、中 、下曲子品温一致 。

揭开以后 ,曲子品温马上降低 ,小曲在 24h左右 ,大
曲在 1周左右 ,均要“反烧” 。小曲反烧温度比大曲升温
幅度大 , 但以不超过 40℃为宜 ,小曲反烧时要注意勤翻
箱 ,必要时还要开启门窗调节 。大曲反烧时间和曲子烘
干时间基本一致 。
4.1.5 烘干:1周左右 , 大 、小曲都基本培养好 , 要及
时烘干 ,温度在 45℃左右 。整个制曲过程为两个星期 。

酿造工艺特点:董酒无论从制曲到酿酒 , 从窖池结

构到蒸馏方法 ,以及成品酒的风格上 ,均独树一帜 ,特有
的酿造工艺有 3个特点:①发酵法偏碱 ,窖泥是用石灰 、
白泥 , 用洋桃藤泡汁拌和而成;②大 、小曲均用 ,即大曲
制香醅 ,小曲制酒醅;③串蒸 。
4.2 白云边酒(浓兼酱)
4.2.1 酿酒工艺特点:白云边酒选用精细糯高粱为原
料 , 经破碎 、焖粮 、蒸粮后 , 采用高温曲 , 经高温堆积 , 3
次下料 , 9轮发酵(每轮发酵 1个月),合型回沙 ,香泥封
窖等工艺酿制而得 。工艺操作如下:
4.2.1.1 白云边酒的下料时间定在 8月底 , 9月上旬 。
4.2.1.2 将高粱粉碎后(碎粮 20%,下料量为总投料的
45.5%), 用 80℃以上的热水焖粮 (用水量占原料的
45%,水分 2次加入), 堆积 7 ～ 8h ,加 5%的第 8轮次未

蒸馏的母糟与原料拌和均匀 ,而后上甑蒸粮 。
原料蒸好出甑后 ,首先加 15%的 80 ℃的 量水 ,翻

扌造堆于晾堂内 , 再加 2%的尾酒 , 翻扌造冷却至 38℃左
右 ,再加 12%曲拌匀堆积 ,堆积时间 4 ～ 5天。醅料入池
前 , 在干净的窖池内泼上尾酒 , 再在池底撒曲 40 ～ 60kg

(其窖池为长 3.5cm ,宽 3m ,高 2m的砖砌水泥池 。池底
有 6 ～ 10cm厚的培养香泥)。醅料入池后用培养好的香
泥进行封池 。
4.2.1.3 将高粱粉碎(碎高粱占 30%, 下料量为总投
料的 45.5%), 用 80℃以上热水焖粮 (用量为原料的
45%)后 , 堆积 7 ～ 8h , 然后与上轮发酵 1个月的醅料混

合均匀 , 装甑进行混蒸混烧 , 所收集的酒全都回于醅料
中 ,堆积 ,再入池发酵(操作同一次下料)。
4.2.1.4 3 ～ 7轮的醅料各发酵 1个月后开窖蒸馏 。
A:取全池 2/8的醅料上甑进行蒸馏取醅 , 此酒为酱浓
香型的上层酒 ,分级进库储存 。B:取全池 5/8的醅料进
行蒸馏 , 此酒为清香型的中层酒 , 分级进库储存 。C:池
底所剩酒醅进行蒸馏 , 此酒为下层浓酱香型酒 , 分级进
库储存 。D:每轮次馏酒后 ,将出甑醅料摊凉于晾堂内加
15%量水 , 翻扌造 1遍 , 通风散热 。再加 2%尾酒 , 凉至
38 ～ 40℃时加 8%～ 12%的曲拌匀 ,高温堆积 3天 ,立即
入池发酵 。

4.2.1.5 经 1 ～ 7轮次的周期发酵 , 并获得 5轮次酒

后 , 酒醅中的淀粉含量随轮次的增加而降低 , 而酒醅中
的酱香 、浓香、清香的香味物质也逐渐增加 ,为了把这些
香味成分和口味物质充分利用起来 , 并提高出酒率 , 在
第 7轮次出甑醅料中再加 9%(总投料)的高粱粉 、15%
的量水 、20%的中温曲入池发酵 1个月 ,再进行蒸馏 。

白云边酒是分轮次 、按比例合理地使用高 、中温曲
(1 ～ 3轮用曲量 12%,4 ～ 7轮为 8%～ 10%, 8轮次用中
温曲 20%)。同时采取分层 、分型摘酒 、按质储存 、尾酒
单存等措施 。
4.2.1.6 勾兑 。上层酒:乙酸乙酯放香突出 , 微带酱
香 ,清酱香典型性强 ,但酒较糙 ,不细腻;

中层酒:味正醇和 , 甜度大 , 清淡 , 幽雅 , 爽口 , 干
净 。

下层酒:己酸乙酯放香突出 ,浓 、酱香典型性强 , 味
甘绵软 ,后味苦涩 。

尾酒:酱香突出 ,酸味大 ,乳酸乙酯和糠醛两种成分
特别高 。糠醛高达 56.72mg/100ml。

根据上述酒的特点 ,先进行小样试勾 ,品尝 ,同标准
酒样对照 ,然后再进行勾兑 。
4.2.2 制曲工艺特点:浓中带酱酒的特点在于制曲品
温上的差别 。入房安曲后 5天左右 , 品温升至 65℃左
右 , 才进行第一次翻曲 , 翻后品温降至 50℃左右 , 又徐
徐回升 ,至 60 ～ 62℃(历时 7天)进行第二次翻曲 。此后
品温保持 36 ～ 46℃之间 , 出房前 10天进行撤草打翻 1

次 ,品温降至 30℃左右 ,即可准备出房 。
4.3 西凤酒(凤型)
典型风格的形成 ,是由其独特的工艺决定的 。西凤

酒传统工艺是以大麦 、豌豆制曲 ,优质粳高粱为原料 ,得
以天赋的甘美凤泉水源 ,采用中高温培曲 ,土窖 ,固态续
米查发酵 , 混蒸混烧而得新酒 , 再经酒海贮存 3年 , 精心

勾兑 ,调味而成 。其工艺特点主要表现如下 。
4.3.1 坚持开水施量 ,偏高温度入池 。
4.3.2 土窖池发酵 。其窖皮和窖底泥每年置换新泥 ,
故无法形成浓香型大曲酒的“千年老窖 , 万年糟” , 使其
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己酸乙酯含量控制在一定范围之内 ,达到含而不露 。
4.3.3 发酵周期短 , 仅为 11 ～ 14天 。因其发酵时间
短 , 故酯含量低 , 但因入池温度偏高 , 促进了发酵速度 ,
生成的醇含量较高 , 遂形成了特有的醇酯比例关系 , 于
是形成了西凤酒醇厚典雅之特色 。
4.3.4 中高温培曲 。西凤大曲属中高温曲 , 热曲顶点
温度为 58 ～ 60℃,要求维持 3天以上 。在制曲原料上与
清香型大曲相同 ,但在培曲温度上有高 、低之分;培曲工
艺则完全不同 。热曲虽采用高温培曲方法 ,但原料不用
小麦制曲 ,所以西凤大曲不产生酱味。这就使西凤大曲
独具一格 ,具有清香 、浓郁的曲香 , 集清 、浓大曲两者的
优点 。
4.3.5 贮存容器特别 。其传统贮酒设备是用当地荆条
编成大笼 , 内壁涂上猪血等物 , 糊以麻纸 ,然后用蛋清 、
蜂蜡 、熟菜子油等 ,以一定的比例配方涂料 、擦糊 、晾干 ,
称为“酒海” 。

经“酒海”贮存之酒 , 可变得香味谐调 ,醇厚味长 。

酒海具有造价低 、存量大 、酒耗小 、利于酒的成熟 、防渗
透性能强 、耐用 、适于长期贮存等特点 ,但不宜贮存低度
酒 。
4.4 四特酒(特型)

四特酒产于江西樟树市 , 其在色 、香 、味、体方面的
典型感官特征是:酒色清亮 ,酒香芬芳 , 酒味纯正 , 酒体
柔和 。其典型风格的形成是由原料 、大曲、窖池等特定
条件所决定的 。其独特之处在于以整粒大米为原料 ,大
曲面麸加酒糟 ,红褚条石垒酒窖 ,三型具备犹不靠(三型
指浓 、清 、酱 3种)。
4.4.1 独特的酿酒原料———整粒精大米 , 四特酒选
用当地盛产的优质大米为原料 , 其富含淀粉 、植物性蛋
白 、维生素等多种营养成分 , 是酿酒的良好原料 。米香
型白酒虽以大米为原料 ,但用半固态发酵法 。四川文君
酒厂则采用不脱壳的谷粒作原料 。而四特酒采用整粒
大米不经粉碎 、浸泡 ,直接与酒醅混蒸 ,使精大米的固有
香味也带入酒中 ,丰富了酒中的香味成分 。
4.4.2 独特的大曲原料配比 。四特酒大曲的原料配
比在所有白酒生产中是独一无二的 ,选用酒糟作大曲原
料有三大好处:能改善大曲的酸度 , 能抑制一些有害杂
菌的生长;改善了大曲的疏松状况 , 增加了大曲的透气
性 , 大大有利于酿酒微生物的生长;再次堆积发酵酒糟
的渗入 , 人为地接种了酿造四特酒的特有微生物 , 大大
提高了四特酒大曲的质量 。这种独特的大曲自然孕育
出四特酒独特的典型风格 。
4.4.3 独特的发酵窖池 。四特酒的发酵窖池采用江
西的特产———红褚条石砌成 , 水泥勾缝 , 仅在窖底及封
窖用泥 。据测定 ,红褚条石质地疏松 ,空隙极多 ,吸水性
强 。这种亦泥亦石、非泥非石的窖壁 , 为有益微生物的
繁衍创造了独特的环境 ,这也是形成四特酒典型风格的
原因之一 。

4.5 景芝白干酒(芝麻香型)
特级景芝白干酒酿造工艺特点:高粱原料加适量麸

皮;混蒸混烧;高温曲 、中温曲 、强化菌混合使用;高温堆
积 , 砖池发酵 , 缓汽蒸馏 , 量质摘酒 , 分级入库 , 长期贮

存 ,精心勾兑 。
4.5.1 制曲工艺

麦曲:采用纯小麦为原料 , 粉碎要求为烂心不烂皮
的梅花瓣 ,曲坯入房水分 37%～ 39%,应用框架发酵新
工艺 。做两种曲 , 高温曲培菌最高温度 60℃, 中温曲
50 ～ 55℃,培菌期 30天 。

强化菌曲:包括白曲 、生香酵母和细菌 ,扩大培养采
用麸皮为原料 。

白曲:采用河内白曲菌种 ,固体三级培养 。
酵母:采用 5株菌种 ,在三角瓶之前单独培养 ,扩大

为混合培养 。
细菌:采用本厂研究芝麻香微生物中获得的 21株

细菌 ,每 3株为一组培养 ,扩大时混合培养 。
4.5.2 酿酒工艺

原辅料处理:高粱粉碎成 4 ～ 6瓣 ,无整粒 ,通过 20

目筛者不超过 20%, 配料前用原料量 20%～ 30%的水
润料 、拌匀 。麦曲粉碎通过 20目筛者占 60%以上 。辅料

为稻壳 ,用前清蒸 30min 。
出池配料:分层出池 , 分米查配料 , 料醅比为 1∶4 ～

4.5.3甑米查 , 1甑酒醅不加新料配蒸 , 只加曲作为下排
回糟(也有部分池子采用双轮底工艺生产丰满醇厚的调
味酒),配料要求均匀一致 。

蒸馏糊化:缓汽装甑 , 时间不少于 25min。缓汽蒸
馏 ,流酒速度不大于 4kg/min ,流酒温度 25～ 30℃,掐头
去尾 ,量质摘酒 ,分级入库 。流完酒在甑的上部蒸麸皮 ,
数量为原料量的 10%。料要蒸透 , 要求熟而不粘 , 内无
生心 。

加浆出甑:加浆水温 70 ～ 80℃, 边出甑边加浆 , 使
加浆均匀 。

通风晾米查 ,补浆 ,降温 ,加曲 ,将糟摊平 ,补充所需水
分 , 开动风机 、打糟机 , 通风降温 , 达到温度后加曲 , 拌
匀 。用曲量 , 高中温曲分别为 10%、5%, 白曲 、酵母为
10%、5%,细菌适量 。

堆积:要求方正平坦 , 高 45 ～ 50cm , 堆积始温 20 ～
25℃, 堆积最高温度为 50℃, 中间翻堆 1次 , 堆积时间
24h。

入池:堆积到一定温度 , 扬凉到 25 ～ 30℃, 入池发
酵 ,时间 1个月 。

贮存勾兑:分极贮存 ,贮存时间 1 ～ 5年 。勾兑选用
贮存 1～ 2年 、酒体醇厚 、香气协调 、后味爽净的基础酒 ,
调以贮存时间较长(3～ 5年)的陈酒及芝麻香典型性突
出的调味酒 , 先勾小样 , 品评合格 , 再勾大样 。口味要
求:芝麻香纯正 ,绵柔醇和 ,甘爽谐调 ,余味舒畅 ,具有芝
麻香白酒的特有风格。
4.6 玉冰烧酒(豉香型)
4.6.1 特殊的制曲方法:将糙米煮成米饭 (约八成
熟),黄豆焖烂 , 晾冷后按比例加入酒饼叶 、白土和小药
曲种等拌匀 , 压成 20cm×20cm×2.5cm的方块 , 在发酵

房中分层悬挂 ,培菌 7天 ,经干燥而成 ,俗称大酒饼 。成
曲大酒饼具有浓郁的米曲香 、豉香和酒饼特有的芳香 。
4.6.2 半固态浓醪发酵:玉冰烧酒的发酵工艺是将大
米煮成米饭 , 冷晾后拌入 20%～ 22%的大酒饼粉 , 随即
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加入 1∶1.3清水 ,控制发酵温度在 28～ 35℃,边糖化边
发酵 。发酵期 20天以上 , 成熟醪酒度 12%～ 14%(v/
v)。
4.6.3 液态蒸馏:采用独特的蒸馏设备 , 将半固态发
酵醪加水直接进行蒸馏 ,接取酒度 30度作为中间产品 ,
俗称斋酒 。由于其发酵与蒸馏均为液态 ,故其香味成分
酸 、酯含量较低 , 杂醇油含量高 。又基于其原料为大米
及蒸馏酒度低 , 致使 β -苯乙醇含量出众 。酒中含有的
高级脂肪酸乙酯因酒精度低而溶解度降低 ,使斋酒呈白
浊状 。
4.6.4 传统的陈化工艺:要求将新蒸出的米酒放入贮
酒池中静置后 ,分离表面油质及酒脚 ,再继续贮藏 ,使酒
体基本澄清 ,然后放入肥肉缸中浸陈 。肥肉浸陈是玉冰
烧酒生产工艺中重要的一环 , 经肥肉浸泡 15 ～ 30天后 ,
浸肉容器表层浮有大量肉油 ,但油层下面的酒却随浸泡
时间延长而越来越清亮 。浸肉完毕 ,在常温下过滤除去
油珠 、碎肉 , 即得清澈透明的玉冰烧酒 。经过肥肉浸的

米酒入口柔和醇滑 ,而且陈浸过程中产生的香味物质与
米酒本身的香气成分互相衬托 ,形成了突出的豉香 。

5 优质米香型基酒传统生产工艺

5.1 桂林三花酒

属小曲米香型 ,酒度 56度 ,它采用半固态一次发酵
法 , 前期为固态 , 主要目的是扩大培菌和糖化 ,约 24h。
后期为液态发酵 7天 ,然后蒸馏而成 。工艺流程:

水 酒曲粉
↑ ↑
大米※浇淋※蒸饭※摊晾※拌料※下缸※发酵※蒸馏※

成品

蒸饭:将浇淋过的大米倒入甑内 , 进行蒸煮 , 约
20min ,饭粒变色 ,开盖搅松 ,泼第一次水 ,盖上继续蒸至
饭熟后 ,再泼第二次水 ,搅松蒸至饭粒熟透为止 ,此时饭

粒饱满 ,含水量为 62%～ 63%。
拌料:蒸熟的饭粒倒入拌料机中 ,将饭团搅散扬凉 ,

至品温 37℃左右 ,加入原料量 0.8%～ 1%的小曲粉 ,拌
匀 。

下缸:拌料后及时倒入饭缸内 ,每缸 15 ～ 20kg大米
的饭 。饭的厚度为 10 ～ 13cm , 中央挖一空洞 , 以便培菌
和糖化所需的空气 。待品温下降至 32～ 34℃时 ,将缸口
的簸箕逐渐盖密 , 进行培菌糖化 , 需 24h。在此过程中 ,
温度逐渐上升 ,至 20 ～ 24h ,品温以 37 ～ 39℃为好 ,最高
不超过 42℃,糖化达 80%～ 90%。

发酵:下缸糖化 24h后 ,加水拌匀 。加水量为原料的
120%～ 125%。加水时应根据室温情况 , 品温控制在
34 ～ 37℃, 夏低冬高 。泡水后醪料的糖分应为 9%～
10%,总酸不超过 0.7 ,酒精度为 2 ～ 3度 ,拌匀后转入醅
缸 ,每个饭缸的醪料装入两个醅缸 。在醅缸房适温发酵

6 ～ 7天 , 此时酒醅的酒精度达 11 ～ 12度 , 总酸不超过
1.5 ,糖分应发酵完全 。
蒸馏:将成熟糟倒入池中 ,泵至蒸馏锅蒸馏 ,初馏汽

压 0.4MPa左右 ,流酒时保持 0.05 ～ 0.15MPa ,蒸馏时一
般截去 5 ～ 10kg酒头 , 若酒呈黄色或带焦苦味 , 均应截
去 。中段为成品酒 ,酒尾另接后转入下锅重蒸。接酒温
度 30℃以下 。
5.2 长乐烧

长乐烧系小曲米香型 , 55度 , 色清透明 , 米香浓郁 ,
醇厚绵甜 ,后味长 ,回味甘甜 ,舒适可口 。
5.2.1 原辅料

原料:糙米要求新鲜 ,无异杂物 。
白曲:糖化率 15%～ 25%, 出酒率 95%以上(以 40

度计)。外观结块紧 ,富有弹性 ,香味正常 ,无异杂色 。
酒饼:具有酒饼正常香味 ,无异味 、杂色 、胖松 、出酒

率 90%以上 。酒饼配比 ,干米粉 15kg ,大青叶 4%～ 5%,
白泥 5%, 中药粉 1.5%, 接种量 2%～ 2.5%, 加水量

50%～ 55%,麦皮少量或不用 。
中药配方:桂皮和丁香为 0.5%(按原料百分比

计),薄荷、香茄 、川茴 、元茴 、细辛 、川椒 、甘松 、川乌 、砂
善 、皂角 、荜拨 、麦芽 、白椒 、甘草均为 1%。
5.2.2 制醅

做饭:取清水约 35kg , 煮沸后加糙米 25kg , 水干起
饭 , 锅底的饭干另加水 2.5kg , 煮沸后并入饭中 , 储于饭
缸中 , 加盖 。等煮好回锅后 , 100kg大米一起入甑蒸 , 圆
汽后 1h下甑 , 饭质要求熟透均匀 , 香而不粘 , 黄而不
焦 。

摊凉接种:落种温度夏季平气温或高 1℃, 冬天
32℃,最高不超过 36℃。落种量 2%～ 2.4%,冬天 2.4%
～ 2.8%,其中酒饼 0.8%～ 1.2%,其余为白曲 。两次落
种 , 3次拌抄 ,落种均匀 ,温度适宜 。
5.2.3 发酵管理

转碗:米饭装瓮进醅房后 20 ～ 24h , 品温夏天到
36 ～ 37℃,冬天 38 ～ 39℃,这时进行转碗 。即去掉麻袋 ,
在瓮口改放碗一只 ,冬季保温加盖数层麻袋 。

接水:米饭培菌糖化 40 ～ 48h , 品温降为 30 ～ 32℃,
开始来酿即可接水 , 接水量夏天 115%～ 120%, 冬
120%～ 125%。夏天用凉水 ,并可放入 0.01%氯化钠 ,冬
天用温水 。

翻醅:接水后第二天进行翻醅 , 即把整块酒醅底面
对翻 。

封醅:翻醅后第二天封醅(夏季可在当日)。
发酵期:夏季 12 ～ 15天 ,冬季 15 ～ 25天 。

5.2.4 蒸馏

接酒头 0.25kg;酒尾 45度以下回下锅;流酒温度 ,
夏天不超过 45℃,冬天 40℃。

(未完 ,待续)
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