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酱香型习酒·窖藏 1988 质量成因初探

肖世政
（贵州茅台酒厂(集团)习酒有限责任公司，贵州 习水 564600）

摘 要： 酱香型习酒·窖藏 1988“微黄透明、酱香突出、醇厚丰满、细腻体净、回味悠长、空杯留香持久、酱香风格突

出”独特风格的主要成因进行研究。结果表明，习酒生态酿造环境、赤水河河水、绿色食品原料、特殊的酿造生产工

艺、盘勾勾兑调味技术、专业技术人才等因素铸造了酱香型习酒·窖藏 1988 的特殊风格。
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“微黄透明、酱香突出、醇厚丰满、细腻体净、回味悠

长、空杯留香持久、酱香风格突出”是在茅台集团习酒公

司鉴评暨酱香型习酒·窖藏 1988 发布会上沈怡方等多位

国内著名白酒专家对该酒所给出的高度评价。 酱香习酒

自 20 世纪 70 年代末试制成功后于 80 年代初投放市场，
深受广大消费者的喜爱，1988 年以其过硬的品质摘得国

家优质奖，2008 年荣获“中国驰名商标”。 其独特风格和

高贵的品质是怎样形成的呢？笔者对其进行了初步研究。

1 酿造生态环境

酱香习酒·窖藏 1988 出产于贵州省习水县习酒镇

(因习酒厂座落于此而得名) ， 地处赤水河中游红军四渡

赤水的二郎滩渡口，距国酒茅台 50 多公里，与四川郎酒

隔河相望。 厂区占地近 3000 亩，方圆十里故称“十里酒

城”，这里海拔 400 余米，常年无霜期较长，气候温和宜

人， 特殊亚热带温湿和低河谷气候使各类酿酒有益微生

物得以长期活跃生长和繁殖，这里酿酒微生物非常丰富，
另有物产丰富和肥沃的土壤，常年绿树成荫，形成了难得

的纯天然、无公害绿色酿造生态环境。特殊的气候和环境

为酱香型习酒酿造中有益微生物种群的生长繁殖创造了

良好的自然条件， 这是酿造优质酱香习酒的必要基础条

件。 自古以来赤水河沿河一带酿造历史悠久，早在 2000
多年前的汉代，赤水河沿岸便以生产“枸酱”而出名。据史

料《史记·西南夷列传》记载：汉武帝建元六年（公元 135
年）唐蒙受命出使夜郎，经过赤水河流域时当地人用自酿

的“枸酱”招待他。 唐蒙回到长安把“枸酱”献给汉武帝品

尝，汉武帝饮后赞叹“甘美之”。“枸酱”据考证它是一种低

度甜酒。可见 2000 多年前赤水河沿岸一带便已是酿酒宝

地。

2 赤水河河水为酿造用水

赤水河古称大涉水，安乐水、赤虺河发源于云南省镇

雄县，历经云贵高原流域面积 2 万多平方公里。沿河两岸

森林密布、溪沟纵横，常年云集高原原生态的洁净水源，
赤水河至今未进行开发，仍保持其神秘的面纱。在河谷边

未建有任何现代化污染的工厂，河水终年清澈透明，甘甜

醇净，是沿河居民常年的生活饮用水，也是酿酒难得的酿

造用水，有茅台酒、习酒、郎酒等多家名酒企业同以赤水

河水来酿造美酒，故称“美酒河”。 美酒河河水清澈透明、
甘洌清香而微带回甜，pH 值适中， 水质硬度小且富含多
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种对人体有益的微量元素，不含铅、砷、汞等有害的重金

属物质，是极其优良的水源，在酿酒过程中能对原酒的质

量产生有益的影响。 白酒生产是微生物繁殖及酶活动的

过程，此间都必须有水的参与，水是酿酒的主要原料，古

人云：“水为酒之血”。
酱香习酒·窖藏 1988 就是用美酒河河水为酿造生产

用水。 赤水河水质见表 1。

3 绿色食品为酿酒原料

云贵高原高、中、低度海拔气候四季分明，物产丰富，
盛产各种中药材、水果、 蔬菜，粮食资源也非常丰富，特

有的地理环境保持了质地天然、纯净而未受污染，生产的

优质红高粱颗粒饱满、无杂质、质地纯正；小麦麦粒完整，
富含碳水化合物及蛋白质，是微生物生长繁殖所需的碳、
氮素的主要来源，是制曲酿酒的主要原料。 酱香习酒·窖

藏 1988 就是利用云贵高原上盛产的有机原料作为主要

生产原料。 公司常年与政府、农户签定供货定单，原料种

植生长过程不使用化肥，原料属纯天然的有机原料，绿色

食品，从源头上保证了习酒生产原料的质量，进而保证了

酱香习酒的内在品质。 小麦、红高粱质量见表 2。

4 特殊的酿造工艺

酱香习酒·窖藏 1988 的生产采用特殊的酿造生产工

艺即“四高三长三低两多一少”的生产工艺。
4.1 高温制曲工艺

制曲采用高温制曲工艺，工艺流程见图 1。
制曲操作(略)。
高温制曲是酱香型酒的关键工艺， 也是提高高温曲

质量的基础、成香的关键，是酱香微生物的重要来源。 酱

香型酒高温曲生产主要以麦粉为原料， 培菌过程曲温高

达 62～65℃，培菌过程生成大量的酶系，酶作用于淀粉

产生糖，将蛋白质分解生成氨基酸。在高温高湿条件下氨

基酸和糖产生美拉德反应产生酱香物质，曲坯变成褐色，
酱香类呈香主要成分为醛、酮和吡嗪类化合物，还有氨基

酸脱羧反应形成的高级醇，为白酒香味的前体物质，高温

制曲工艺对酱香型酒的质量起着决定性的作用。 制曲操

作要点：发粮水 2 %～5 %，发粮时间不超过 15 h 为宜，
加母曲 5 %～8 %，麦粉粉碎要求烂心不烂皮,不糙手不

腻手，拌和好的麦料要均匀不起灰包疙瘩，曲坯表面要光

滑，踩紧踩实凉汗合适，安曲横三直三且夹草要匀，盖草

要到边严实厚薄一致，温度要升到 62～67℃方可进行一

次翻曲，适时二次翻曲。 严格翻曲工艺要求，加强曲室管

理，确保曲坯正常发酵。
储存期达到半年以上的曲质才达标， 严格成品曲曲

库管理，成品曲质量见表 3。
4.2 酿造生产工艺（见图 2）

下、糙沙、轮次操作（略）
4.3 晾堂高温堆积发酵

高温晾堂堆积发酵是蒸粮或糟醅蒸馏后在晾堂冷却

加高温曲收成圆堆,进行自然堆积发酵至 48～52℃时即

� ���������	
��
��� �� �� ���� 	
�� �
 �� ��������
���� ��� ���� ����� �� ���� ����
�

图 1 高温制曲工艺流程
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图 2 制酒生产工艺流程

可入窖的过程。 堆积发酵工序是酱香型酒生产工艺的独

特之处，堆积发酵可网罗空气中的微生物，是进行微生物

富积繁殖的重要过程， 是糟醅充分利用环境中微生物进

行二次制曲的过程， 也是酒醅进一步进行糖化发酵而为

入窖继续发酵作好准备， 又是形成酱香不可缺少的工艺

程序。 堆积操作要点：拌曲要均匀，上堆要匀要圆,不宜过

高，下、糙沙上堆温度为 22～27℃，各烤酒轮次约高，水

分、酸度适当。堆积表面温度达到 48～52℃时即可下窖。
4.4 入窖高温发酵、以酒养糟养窖

入窖发酵是糖转化为酒精生香的重要过程， 高温发

酵是产生酱香物质及酒精的必须条件。 所以,高温入窖发

酵工作要求非常严格，当堆子顶温达到要求后即下窖，有

利于嗜热微生物的生长繁殖代谢，确保发酵的正常，促使

产香物质得到加强。 在下窖时均要在窖壁、窖底、糟醅中

撒一定量的酒尾， 可调剂糟醅的水分又使酒尾在窖内经

过再次发酵提质增香，抑制部分有害微生物的生长繁殖，
提供甲烷菌、 产酯酵母菌等微生物所需的碳源以及香味

物质的前驱物质。 窖内高温发酵为酒精生成与酱香物质

的最后形成提供了有利条件和环境， 最终促进大量酱香

物质的生长形成。 操作要点：堆子顶温应达到 48～52℃
方可下窖，尾酒、曲药适量，用紫红珠沙泥作封窖泥，保持

窖池不漏气、窖皮不裂口，加强窖池卫生管理。
4.5 高温缓慢馏酒确保新酒口感

蒸馏是酿制白酒的重要操作工序环节， 是分离提取

发酵成熟酒醅中酒精和其他挥发性成分的重要手段。 高

温馏酒有利于酱香高沸点物质的馏出与低沸点杂质的蒸

发。 “生香靠发酵、提香靠蒸馏”，足以说明蒸馏的重要

性。 上甑过程应做到分层堆糟、分糟上甑、分层取酒，随

起随蒸减少酒精挥发， 上甑时做到疏松均匀不踏汽、不

跑汽，薄层上料、见汽压料、边高中低（甑边效应），量质

摘酒过程中切实注意流酒温度、 流酒速度和酒体口感。
操作要点：上甑做到“轻、松、匀、薄、散、准”。摘酒头 0.5～
1.0 kg 单 独 储 装 , 上 甑 时 间 控 制 在 40～45 min， 汽 压

0.08～012 MPa，流酒温度 35～42℃。
4.6 生产周期长确保基酒酒质

酱香型酒是以茅台酒生产为代表。 酱香习酒生产秉

承了茅台酒的生产工艺, 每年农历 5 月端午开始制曲、9
月重阳投粮(下沙)酿造生产，分下沙、糙沙二次投料，八

次发酵、九次蒸馏（粮）、七次取酒，一年一个生产周期，这

是白酒工业中独一无二的酱香型酒酿造生产工艺， 也是

酱香型酒区别于其他香型酒的独特之处。 正是这独具特

色的酿造工艺造就了酱香型习酒·窖藏 1988 的香味成分

无论是种类还是含量都具有独特性， 其自身不同轮次基

酒中酱香、醇甜、窖底香不同酒体含量和生产过程的每一

个关键环节控制,都决定着酱香型习酒的风格与质量。
4.7 贮存期长确保成品酒酒体

长期贮存是酱香型白酒的重要特点， 也是确保酒体

质量至关重要的生产工序。 刚生产出来的新酒具有辛辣

刺激感，含有一定量的硫化物、硫醇等不愉悦气味，经过

一定时间的贮存后，可将低沸点的杂质如醛类、硫化物等

挥发掉，除去了新酒的不愉快气味，保留下的主要是不易

挥发的高沸点酸类等物质， 进而增加了酱香酒的芳香与

愉悦感，使酱香更加突出。 随着贮存时间的增加，白酒逐

渐老熟，水分子与酒精度、各种微量物质的相互缔合，使

酒体变得绵软细腻，故酒体贮存时间越长，酱香越突出，
风格越典型，联酮化合物的生成量就越多。因联酮化合物

带有一定黄色，时间越长，颜色越深，酱香味、陈香味、细

腻感就越好。“酒是陈的香”就是这个道理。一般酱香型酒

均要生产后入库贮存 3 年方能勾兑调味出厂， 而酱香型

习酒·窖藏 1988 采用最优质酱香基酒加上 1988 年以前

生产、长期贮存的老酒，精心勾兑、多轮调味而成，口感质

地当然与众不同。
4.8 投粮水分低、曲药糖化力低、粮曲出酒率低

在生产中投粮水分控制在 38.5 %～44.5 %， 烤酒时

控制在 44.5 %～53 %，在酿造生产中属较低的；曲药糖

化率一般在 100～300 （mg 葡萄糖 /g 曲·h） 之间比较低

（见表 3）；全年（季）粮曲出酒率为 25 %～27 %，属粮耗

较高、出酒率较低。
4.9 曲药用量多、烤酒轮次多

全年用曲量高达 96 %～99 %，粮曲比近 1∶1；全季生
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产分下沙、糙沙、1～7 次烤酒共二次投料、七次取酒、九

次蒸馏。
4.10 辅料用量少

全年各轮次辅料用量控制在 19 %～22 %，酿酒中辅

料用量较少，以减少成品酒中的异杂味和糠醛味。

5 科学的酒体设计与精湛的勾调技术

酱香习酒采用多年总结的 1～7 次酒传统盘勾技术

与现代科学的酒体设计技术相结合， 再经勾调技术人员

的精心勾调而成。习酒公司拥有一支勾调技术过硬、能力

较强的勾调技术队伍，由取得国家级、省级白酒评委资格

的专业技术人员组成，年龄上为老、中、轻相结合，在国家

级白酒评委钟方达高级工程师的带领和指导下，中、轻年

技术骨干熟悉酱香型习酒的生产酿造工艺， 继承和发扬

了传统酱香型酒的盘勾、勾兑调味技艺，结合现代微机勾

兑新技术进行酒体科学设计， 从而为酱香型习酒·窖藏

1988 的勾调提供了有力的技术保障，确保出厂产品质量

达到最优。 酱香习酒·窖藏 1988 质量见表 4。

6 专业技术力量及质量管理体系

公司现有专业在职职工 3000 多人，拥有各类专业技

术人员近 700 人，其中高级职称 4 人，中级 116 人。 国家

级白酒专业技术评委 2 人， 特邀评委 1 人， 省级评委 9
人，高级品酒师 4 人，品酒师 7 人，高级职业技能 7 人。本

科 330 人，硕士 14 人（含在读）。有了专业的技术力量、人

才队伍，在生产、科研、技术、质量及各管理体系中不断发

挥特长,提高产品质量。 在 20 世纪 90 年代初习酒公司的

产品质量体系就已通过中国、法国、德国和瑞士的质量认

证， 成为白酒行业首家同步通过国内国际质量认证的企

业， 质量管理达到一定的水平， 该质量保证体系沿用至

今，能有效地控制和提高产品质量。 2003 年公司的白酒

技术中心通过贵州省技术中心认证成为贵州省企业认证

中心唯一的白酒企业，可完成和保证酱香型习酒生产前、
生产中、生产后的检测与质量。

酱香习酒·窖藏 1988 是在特殊的地理生态酿造环境

和微生物环境中，引用赤水河河水为酿造用水，选用云贵

高原盛产的有机绿色食品作酿酒原料， 采用传统酿造生

产工艺技术，传统的盘勾、勾调技术与科学的酒体设计和

长期的贮存，有专业技术力量，先进的质量保证体系和省

级白酒技术中心作保证， 才得以形成酱香型习酒特有的

质量与风格，以上条件缺一不可。
习酒自它诞生之日起, 就肩负了重大的社会责任,这

是它的使命，经历了几代习酒人的锤炼，企业的核心价值

观 和 品 牌 精 神 已 经 构 成，这 就 是“崇 道、务 本、敬 商、爱

人”，崇道就是尊崇商道，坚持纯粮固态发酵，做好酒；务

本就是脚踏实地干事，不浮躁、不浮夸；敬商就是尊重经

销商，为消费者服务、负责；爱人就是以人为本，格定企业

的社会责任。
酱香习酒·窖藏 1988 自投放市场以来深受国内各

省、市及港、澳、台、越南、缅甸等海外广大消费者的喜爱，
饮用后都赞不绝口———地道的纯粮固态发酵白酒、 绿色

食品、名副其实的“中国驰名商标”，无愧为“酒中君品”。
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