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发酵浓缩窖香串蒸液在白酒生产中的应用

杜 岗!宋 柯

!四川天府名优酒研究中心"四川 温江 8999<6#

摘 要$ 发酵浓缩窖香串蒸液是通过生物柱发酵而成!用于白酒生产!从根本上提高酒精串蒸酒及粮食酒的质量"通

过酒精串蒸!使串蒸酒各种微量成分达到 86=>6 种!丰富酒的口感" 可用于丢糟串蒸工艺#面糟串香工艺和粮糟串蒸

工艺" $晓%
关键词$ 白酒& 串蒸液& 应用
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发酵浓缩窖香串蒸液是四川省天府名优酒研究中心’ 四川省

天府酒厂经多次实验"潜心研制通过生物柱发酵而成的新产品(该

产品很大程度上弥补了糟醅质量不好"烤出的酒浓香不突出’香味

不协调’口感较差’贮存转化慢等弊端) 从根本上提高了酒精串蒸

酒及粮食酒的质量" 主要是把发酵过程中的骨架成分和复杂成分

通过酒精串蒸"使串蒸酒各种微量成分 达 到 86=>6 种"口 感 变 得

醇和浓厚"糟香’窖香浓郁"粮香协调"自然感强"使之成为调制中

低档白酒的理想基酒)

9 丢糟串蒸工艺

9;9 配方

根据甑口的大小计算投入优质食用酒精量)酒精量&以甑口立

方数计#按 9X9Y6=566 添加"串蒸液&以 @Y Z酒精量计#按 966X9>;Y
添加)
9;5 操作步骤

9;5;9 按照甑口大小计算需耗用酒糟数量"将糟醅运送至甑边"用

铁铲压紧)
9;5;5 用支撑架将甑箅垫高 Y6=[6 .()
9;5;< 将底锅用清洁水清洗干净后加水至锅边" 放好支撑架及甑

箅板)
9;5;7 将 @Y 度食用酒精按比例添加到底锅中"按酒精加入量添加

串蒸液)
9;5;Y 用铁铲轻撒匀铺一层丢糟后将甑箅板盖严" 防止酒精及串

蒸液挥发)
9;5;8 将蒸汽压力调整至 6;6Y=6;5 \])"将底锅水烧开"再将压力

调至 6;65=6;68 \]))
9;5;[ 当蒸汽穿出后立即用丢糟盖严"做到见汽盖糟’轻撒匀铺’
探汽上甑"保证蒸汽均匀穿透)
9;5;> 当糟醅高于甑口 Y=96 .( 时刮平"中间略低"见蒸汽穿透后

盖盘)
9;5;@ 盖好盘后加好甑盒水及天锅水"放好接酒桶等待接酒)压力

调至 ] 蒸^6;69=6;6< \]))
9;5;96 接酒时先掐头去尾"边 接 边 尝"前 馏 分 白 色 絮 状 物&棉 花

酒#单独接取"当液体清亮后接 9=5 *, 酒头"品尝无辛辣及怪味时

收高段"品尝酒体味感有明显变化时"断开高段单独接收中段"品

尝酒体味感有明显变化时"断开中段接三级酒"若出现水味时断开

接尾酒"] 蒸^6;65=6;6Y \]))尾酒单独贮存作调酒用或下甑蒸馏前

回甑重蒸或用于保窖’养窖)
9;5;99 接完酒后并坛"将棉花头子酒高’中’三’尾段酒进行理化’
口感鉴评后并坛入库"相近相似的作综合样并坛)
9;5;95 蒸完酒后将糟醅作丢糟推出车间"用作饲料)
9;5;9< 用清洁水把底锅清洗干净" 防止因淀粉积累产生糊化"影

响酒质)

5 回沙串香工艺

其工艺操作流程参照丢糟串蒸操作流程)

< 面糟串香工艺

<;9 配方

优质食用酒精量的添加&以甑口立方数计#按 9X966"串蒸液添
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行情来看!"西凤#稳居第一!"太白$次之!这就是太白酒在省内白

酒市场空间的坐标位置% 因此!我们提出了"不争第一!甘当老二!
做陕西白酒第二品牌$的市场定位%

传播什么样的文化!表达什么样的风格!塑造什么样的形象!
体现什么样的价值!是企业必须准确定位的问题% 结合产品定位&
市场定位!我们将太白酒的价值定位为"做理性消费酒$!依靠卖点

强化!创造差异!带动品牌延伸!促进企业发展%

7 整合营销!实现双赢

面对迅速变化的白酒市场和激烈复杂的竞争形势! 我们必须

具备对环境的适应和应变能力! 其本质在于根据市场变化进行自

我调节% 这种调节就是面向市场!整合营销!强化企业与市场各个

接触点的管理% 太白酒的市场营销需要不断地进行整合! 只有整

合!才能创造差异!培育市场&持续发展% 整合营销!首先要解决的

是厂商共识!其次才是各种营销策略和方法%市场营销始终是企业

发展的重中之重!客观地审视自己的能力!保持清醒的头脑!有所

为有所不为!不断地回炉&调整&磨合&适应!才能使太白酒永葆青

春!长盛不衰%为了正确处理企业与客户&产品与市场的关系!通过

有效的调节手段!合理安排市场布局!建立顺价销售价格体系!妥

善解决各级经销商的利益分配及售后服务问题!严格执行’太白酒

市场管理细则(之规定!加大太白酒的市场管理力度)同时用’太白

酒销售工作指导书(来统一厂商经营思路!规范市场操作行为!携

手向市场要效益!实现你赚钱我发展的双赢目标!确保完成 5667
年的销售任务%

按照*做陕西白酒第二品牌$的市场定位!我们今后销售工作

的核心是抓好*一线&两点&一边$!即以西安为中心的关中黄金销

售线!陕南&陕北两个目标市场开发点和省外周边市场)下功夫管

好一线!写大两点!挑战一边%对市场进行分析&梳理&整顿!做到同

一产品在同一地区不能有两个经销商) 同一地区按不同产品尽量

多发展几个经销商%着力维护市场秩序!细化市场网络!解决杀价&
窜货问题%大力推动太白酒市场营销机制全面&协调&可持续发展%
我们要在*创新年$抓住新的发展机遇!积极开拓新的市场空间!努

力实现厂商共同获利&共同发展的双赢目标% !

加量+以 <=>酒精量计,按 966?9@;=%
A;5 面糟串蒸工艺操作流程参照丢糟串蒸工艺操作流程%
A;A 面糟在上甑时根据糟醅干湿度适当添加 = >B96 >的谷壳%
A;7 蒸完酒后将糟醅推入晾堂按面糟工艺进行操作%

7 粮糟串蒸工艺

操作流程参照丢糟串蒸操作流程!需注意以下事项-
7;9 粮糟指酸度特别大!不加粮作

面糟&红糟或回沙的糟醅% 以底窖

糟最好%
7;5 配方

7;5;9 优质食用酒精量的添加+以

甑 口 立 方 数 计,按 9?@6B966+添 加

量的大小与淀粉含量大小成反比!
与酸度大小成正比,! 串蒸液添加

量+以 <= >酒精量计,按 966?9@;=%
7;5;5 串蒸液添 加 量 +以 <= >酒

精计,按 966?9@;=%
7;A 上 甑 时 根 据 糟 醅 干 湿 度 适 当

添加 = >B9= >的谷壳%
7;7 冲 酸 追 尾 时 C 蒸 D6;6= B6;9
EC)%

= 效果对比

我 们 邀 请 了 数 名 酒 界 专 家 分

别 对 丢 糟&粮 糟&底 窖 糟 所 串 蒸 的

酒进行口感及理化指标的评定% 对

改 变 酒 体 的 自 然 感&窖 香&陈 味 等

有显著效果!其口感及理化指标见表 9!表 5%
从表 9!表 5 看出!采用*发酵浓缩串蒸液$串蒸的酒明显优于

一般串蒸酒!甚至优于普通蒸馏酒!具有成分协 调&口 感 纯 正&醇

厚&自然窖香突出等优点!是理想的浓香型基酒% !
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