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第四讲 勾兑的基础工作

8 建立库存酒的质量档案

每批黄酒#在入库的同时#要建立质量卡片#一份挂在仓库里#
另一份保存在勾兑部门#又叫质量档案$入库时应进行理化指标测
定和感官品尝#把相应的内容填入质量档案$ 设计了一张%库存酒
质量档案&见表8$
填卡说明’
!8"产品类型’按>? @ 18;AA5’5666(黄酒)划分’干酒*半干酒*

半甜酒*甜酒$
!5"品种名称’应把采用的原料写在一起#如糯米元红*粳米元

红$
!;"生产工艺’指摊饭*淋饭*喂饭*煮糜*大罐发酵等$
!7"感官品尝的各栏内容#为简便起见#可采用符号记载’
%B&表示特别优秀和圆满+
%6&表示优秀+
%!&表示正常*良好+
%!&表示基本正常#但有小缺点+
%C&表示异常*差劣+
%’&表示没有某种香或味的感觉反应!即呈阴性反应"+
%D&表示能轻度感到某种香和味!即呈阳性反应"+
%DD&表示某种香和味较重+
%DDD&表示某种香和味很重+
上述表式和符号仅供参考# 各企业可根据自身的特点设计表

式和符号$ 也可以用英文字母设计代号#为计算机勾兑创造条件$

5 测定理化指标和统计存酒数量

理化指标测定在入库时测定一次#同时进行品尝#以后每年测
定一次!坛装酒可在翻仓时"#将数据和品尝结果记入质量档案$
测定取样时#应注意代表性#如上*中*下*前*后*通风处等都

应抽样#取得相应的数据$
在进行测定的同时#实地盘点库存的各档酒的数量#并记入档

案#以备制订勾兑方案$

; 勾兑工具

;:8 小型勾兑工具
取样工具’766 (3直口烧杯 !有刻度" 若干只+86 (3#866 (3#

E66 (3和8666 (3量筒若干只+5E6 (3#8666 (3三角烧瓶若干只+称
量为8666 ,的普通天平一架+移液管若干支+玻璃漏斗!直径86F85
.("若干只+中速滤纸+容量为E6FA6 (3卵形无色评酒杯+水浴器
!样酒灭菌用"一台+具塞玻璃容器$
;:5 大型勾兑主要设备
不锈钢饮料泵5台+有搅拌器的不锈钢罐5个#每个容量为一个

生产班的产量+磅秤+不锈钢贮罐#数量和容量根据各企业的生产
情况而定+过滤设备!如棉饼过滤机*硅藻土过滤机*纸板过滤机*
膜过滤机#可酌情选用"+其他必需的小型容器$

7 制备标准酒

前面讲到勾兑工作是为了维护产品品牌# 使每批出厂的酒都
能保持该品牌的特色和风格#勾兑工作达到了该品牌的要求#才算
完成任务$ 这时需要有标准样品作为勾兑时的对照酒$ 制备标准
酒样应听取有关部门的意见#经领导批准#标准酒样应对该品牌质
量!包括市场形象"负责$ 制订以后作为勾兑和质量监督的依据$
标准酒样是有时限性的#要定期更换$

黄酒勾兑!二"
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摘 要’ 做好勾兑的基础工作!建立库存酒的质量档案!根据库存酒质量将其分为带酒"大宗酒"搭酒;大类# 根据质
量要求和库存情况!合理安排好陈酒与新酒"优质酒与大宗酒"机械化工艺酒与传统工艺酒的比例!制订出合理的勾兑
方案$ 经小型勾兑试验%中型试验!然后进行正式生产勾兑$ &丹妮’
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表! 库存黄酒质量档案

编号

产品类型 品种名称 生产工艺

生产年月 生产小组 存放地点

包装规格及数量

入库时

理化指

标测定

酒精度 总 酸 糖分 测定日期

固形物 氧化钙 氨基酸态氮

感
官
品
尝

色泽 颜色 浓 淡 清 浊 光泽

香气 纯正 陈 香 异气

口味
鲜美 醇厚 柔和 爽口

缺陷

诸味 甜 酸 苦 涩 辣 咸

酒体 骨子 厚薄 丰满 协调 完整

风格

感官

总评
品尝者 年 月 日

用途

设计

记事

制卡：

第五讲 勾兑

8 掌握库存情况!按质选酒

勾兑工作的第一步是充分了解库存黄酒的质量和数量情况!
首先"根据库存黄酒的质量档案"把库存酒进行质量分类!
8:8 带酒#带酒是库存合格酒中具有独特香和味的好酒"带酒又
可分#
8:8:8 陈香带酒#具有7年以上的酒龄"陈香纯正$浓郁$酒味甘顺$
酒体协调"典型性明确$完整"用作增香酒!
8:8:5 骨子带酒#具有5年以上的酒龄"酒体结实$刚劲"色$香$味
正常$良好! 用作调整酒体骨子的酒!
8:8:; 鲜长带酒#具有5年以上的酒龄"酒味柔和$鲜长$清爽"用作
调味酒!
8:5 大宗酒#大宗酒是库存合格黄酒"它的感官评尝总分是合格
的"但各批酒有不同的优点和缺陷! 大宗酒可以是同一批次"也可
以是几个批次! 为了保持品牌质量的长期稳定"尽可能以多批次$
按比例混合为好!
8:; 搭酒#搭酒可按其特征进行细分! 如#总酸超标的"氧化钙超
标的"酒精度不合格的"固形物不合格的"氨基酸态氮不合格的"有
异气的"有邪杂味的! 搭酒也往往是一分为二"有缺陷"也有作用!
如总酸超标的搭酒"当用在勾兑甜酒时"可以稀释甜酒的甜腻感"
变得鲜灵爽口了%氧化钙超标的搭酒"用于调整氧化钙低的酒体"
对克服散口感$改善澄清状况有作用!

5: 处理好比例关系

5:8 陈酒与新酒比例! 要根据质量要求和库存情况来决定"使用
陈酒要有分寸"不能在短时间内把陈酒用完! 在使用陈酒的同时"

应有一个贮存陈酒的计划"逐年增加陈酒存量"
这是维护品牌的关健!
5:5 优质酒与大宗酒的比例! 优质酒一般都能
担当带酒角色!显然其比例是小于大宗酒的!大
宗酒按不同品牌的要求"一般都占<6 =以上!
5:; 机械化工艺酒与传统工艺酒的比例! 在同
时存在两种工艺的企业"这两种可以互相勾兑"
其比例可按实际情况而定!
5:7 大宗酒内部的比例! 由于每个小组$每个
生产批次的酒" 质量是有差别的! 为了取长补
短$稳定出厂成品酒的质量"以由几批酒组成为
好!因此要求勾兑人员熟悉本厂生产动态"如每
个生产小组的特点"每年的曲麦$酒药$原料有
什么情况"做到勾兑前心中有数"这样就能制订
出恰到好处的勾兑方案来!

; 方法

;:8 小型勾兑
小型勾兑是以从酒库中抽来的样酒进行勾

兑的"样酒是否具有代表性关系重大"应多抽几
个样"按适当比例混合成为勾兑样酒!搞小型勾
兑应多搞几个方案"从中优选!勾兑的全过程都
要有文字记录"便于检查"防止差错"也便于总
结经验!
;:8:8 进行大宗酒组合
因大宗酒占成品酒的<6 =以上"而且装在

不同的容器内" 生产小组$ 生产时间又各不相
同"为此大宗酒先要进行组合"如有8"5";"7"<"
>"?"@共@批大宗酒" 不妨以8"5";"7为第一组%

<">"?"@为第二组%8";"<"?为第三组%5"7">"@为第四组"进行品尝
选择"选择的标准是#&8’能达到合格酒要求%&5’质量水平力求平
稳"避免下批勾兑质量大起大落! 根据这一标准"选择两个组合方
案"一个是本次勾兑用"另一个是下次勾兑用! 大宗酒组合在批与
批之间可以采用等量的"如遇其中有的酒质特殊"应该采用非等量
的比例!
;:8:5 试加搭酒
大宗酒组合好以后"放在带塞玻璃容器内备用!然后进行试加

搭酒" 先用7只5<6 (3的三角烧瓶" 在8666 ,天平上各称取大宗酒
866 ,"分别加搭酒6:< ,"8 ,"5 ,"7 ,! 进行品尝"选择标准是以搭酒
的缺陷不露头为准"如果加5 ,搭酒不露头"加7 ,搭酒已露头了"那
末知道大宗酒可以承受搭酒的极限值在5A7 ,之间! 还要进行一次
试验"即加5 ,"5:< ,"; ,";:< ,! 如果品尝结果是; ,不露头"为可靠
起见取5:< ,为宜!
前面已讲到"搭酒可能有好几种"如酸度高的搭酒"氧化钙超

标$ 口味涩的搭酒等! 那么应在第一种搭酒已经得出结论的基础
上"再试加第二种搭酒! 以此类推"直至得出全部添加值为止!
;:8:; 添加带酒
以大宗酒加搭酒为基础酒样"装入带塞玻璃瓶内"备用! 如果

系第一次勾兑"对带酒与大宗酒比例茫然无知的情况下"可以采用
以下7种比例进行试验&见表5’!
这里带酒)"指陈香带酒! 经品尝#(B)样已和标准样接近" 陈

香味已达到要求"而酒的骨子弱一点! 那么接着以(B)样为基础"
再作添加骨子带酒C的试验"酒样号为D"E"F"G"品尝结果以(E)
样为好! 但需要使口味鲜嫩一些"则以(E)样为基础"再作添加带
酒H的试验"酒样号为I"J"K"!"结果以(K)样能全面符合标准样

!下转第 855 页"
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表! 添加带酒的比例试验 （"）
样别 带酒#数量 含搭酒的大宗酒数量

$ %& ’&
( !& )&
* +& ,&
- .& /&

品!
最后根据每次配比的记录"计算出各种酒所含的百分比"这就

是勾兑配方了#见表;$%
再以此配方"直接配8666 ,"经品尝与<样相符"也全面符合标

准酒样的要求! 则进行过滤"作理化指标测定"如理化指标全面合
格"该配方即可定案!
;:7 正式勾兑
在正式勾兑前"需进行中型试验"如勾兑量是7 ="先取8 > 86的

量"即766 *,"在陶缸中进行勾兑"先加入大宗酒"再加搭酒"再加
带酒"加一种酒"搅拌均匀"品尝一下"发现与小样勾兑出入很大

时"则要停下来"检查有否差错"如有差距"应校正"才可加入后一
道原酒! 中型试验与小型试验相符后"才可进行正式生产勾兑!
正式勾兑最好在装有搅拌螺旋浆的不锈钢罐中进行! 根据勾

兑配方逐一加入原酒"大宗酒用不锈钢泵泵入"计量以罐中的刻度
为准! 搭酒和带酒"应逐一过磅加入"务求准确! 全部酒混合后"开
动搅拌机搅拌?@86 ("+" 静止后取样品尝" 如与标准尚有一些距
离"可进行必要的调整! 但新添加进去的原酒数量宜从少到多"防
止添加过头"不易纠正! 当大罐中酒样与标准酒样全面符合"便可
进行过滤&装瓶! ’未完!待续$

表! 添加带酒的配方

类别
百分比

（"）
类别

百分比

（"）
类别

百分比

（"）
大宗酒#批 #$ 搭酒% &’# 带酒% $’(
大宗酒!批 #$ 搭酒) #’& 带酒) #*’+
大宗酒,批 #$ 搭酒- *’! 带酒- ,’(
大宗酒.批 #$ 合计 #**

量降低出酒温度"减少酒精挥发"冬天可适当少使用冷却用水!
;:;:; 做到进仓酒度准确"酸度不超标"酒尾在? A’B > B$以下才排
糟!
;:;:7 密切注意蒸汽压力控制在允许的安全压力下" 注意控制好
汽阀&水阀!
;:;:? 搞好环境卫生"定期清理冷凝器&冷却器表面积垢"提高冷
却效果"防止成品酒污染!

7 酝浸与勾兑

7:8 肥肉的处理
市场购回肥猪肉要求膘厚新鲜"首先要去除瘦肉与猪皮"用刀

切成约?66 ,的长方形块状"中间用刀开几条浅沟! 用蒸汽煮至刚
熟"摊凉后放入76 C’B > B$米酒中去腥陈化一个月"然后取出放入
斋酒池! 在肥肉酝浸过程中"应设法防止肥肉与空气接触"以免产
生油臭或油哈味!
7:5 白酒酝浸陈化工艺
7:5:8 斋酒酝浸期 刚蒸馏出来的米酒混浊而且辛辣味重&刺喉"
所以应保持一定时间的静置"斋酒池中一般放入新猪肉比酒是8D7
’即866 *,肥猪肉D766 *,斋酒$"静置86@56 E"这样可以分离表面油
质及酒脚"使酒基本澄清和初步醇化"从而为下一阶段酝浸打好基
础!
7:5:5 陈肉酝浸期 这是酝浸工艺中的重要一环" 它有;方面作
用(一方面是肥肉中微量的可溶性蛋白质能凝聚酒中微粒"使酒迅
速达到清亮透明)二方面是少量脂肪酸溶解于酒中"加速醇化"使
酒入口柔绵)三方面是肉脂肪缓慢降解"生成脂肪酸与米酒中的各
种醇类化合物生成芳香酯’如二元酸二乙酯等$"这种酯类与米酒
本身香气成分互相衬托"形成突出的豉香"使酒的风味别具一格%
酝浸陈化约一个月"肉与酒的比例大约是8D7%

7:5:; 澄清 经过酝浸工艺之后"利用自然沉降的重力作用"把酒
中微粒静置沉淀"另外有继续陈化醇和酒基的作用"为下一步压滤
包装打下良好基础"此段时间F@86 E%
7:5:7 勾兑与调味 勾兑手段是保证白酒质量稳定的一项有效可
行措施" 它可以对不同时期的新旧酒和风味有别的白酒按一定比
例进行勾兑与调味"这样保证质量始终如一"风格统一"滋味调和"
豉香突出"醇厚甘爽的独特风格"勾兑旧酒比例一般在8 C@5 C%
7:5:? 陈年肉缸与陈肉 肥猪肉经8@5年浸酒后色泽变黄" 质地
松软"豉味浓郁"对陈化白酒有重要作用%陈年肉缸’埕$或酒池"因
旧肉形成的香味物质多"同时陶质的酒缸与酒表面有吸咐能力"使
用时间长了可吸咐较多的香味成分"因此用陈年肉缸’肉埕$或酒
池酝浸出的酒豉香味特别好%
7:5:G 南海某酒厂老陈肥肉的制作法
将?6 C’B > B$纯米酒置于缸中"肥肉经处理后放入第一缸中酝

浸5个月"去除腥味杂味"将肥肉捞出立即移入第二缸酒中酝浸5个
月)又再捞出转到第三缸酒中酝浸5个月"经酝浸G个月后的肥肉即
成为陈肉"可供生产玉冰烧酒之用% 肥肉捞出后剩下的这;缸酒可
连续进行新肥肉的浸泡"第一缸酒如腥味杂味过重可重新复蒸%
南海某酒厂有;6年的老陈肉缸" 经过老陈肉缸的酒不用酝浸

太多时间"即豉味浓郁"斋酒在不锈钢大罐中贮存;个月左右"勾入
部分陈肉酒即可成为成品酒"包装前的压滤采用硅藻土过滤机%
另外"为了提高产品质量"发酵期延长至56多天% 发酵过程如

加入糖化酶&活性干酵母和青霉素"原料出酒率超过8?6 C"但斋
酒中总酯的含量不够高%

参考文献!

H8I 江坤文:广东小曲酒生产技术’内部资料$HJK"8LMG:

澳葡萄酒产量将超过 F6万吨

本刊讯(澳大利亚农业和资源经济局’NONPQ$称"澳葡萄酒专用葡萄产量在 566;R5667 年将达 8M8 万吨%该局总裁 O&")+ S"T2/& 说"
到 566?@566G 年"澳葡萄酒产量将超过 F6;666 吨% 南澳是澳葡萄酒最大产区"其次是新州和维州% 5665@566; 年"澳葡萄酒出口价值达
5; 亿澳元"比上年度增长 56 C% ’江砂$
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