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凤型酒与凤兼浓酒生产工艺及风味特征
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多项，合著《凤型酒生产技术》等著作，发表论文!"余篇。

张吉焕，胡建祥，蔡关林，李虎威

（陕西省太白酒厂技术中心，陕西 眉县 >55866）

摘 要： 凤型酒是传统白酒，选优质高粱为原料，大麦、碗豆制曲作糖化发酵剂，采用土暗窖固态续米查发酵，传统老

六甑混蒸混烧而得新酒，经分级入库、酒海贮存、精心勾兑而成。其风味特征为“清亮透明，醇香秀雅，醇厚丰满，甘润挺

爽，诸味谐调，回味悠长”。凤兼浓酒是以高粱、小麦、大米为原料，大麦、豌豆、小麦制曲作糖化发酵剂，采用土暗窖固态

续 米查发酵，老六甑混蒸混烧工艺，酒海、陶坛贮存，科学勾兑调味而成。产品质量特征为“清亮透明，香气馥郁，凤浓协

调，绵柔甜爽，余味悠长”。制曲培菌最高控温凤型为 ?<@A6 B，凤兼浓为 ?<@A8 B；传统凤型酒发酵期为 97@9A C，凤兼

浓发酵期为 55@86 C。（小雨）
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凤型酒是传统白酒，凤兼浓酒是近年来凤型酒生产厂家为提

高产品质量、适应市场消费，以凤型酒生产为基础，通过工艺改进、

科学试验而推出的一个新香型白酒。为了让大家认识凤兼浓这个

香型白酒，现将其生产工艺特点和产品质量特征及与凤型酒的区

别作一简单介绍，不妥之处敬请各位专家、同行批评指正。

9 凤型酒生产工艺特点及产品风味特征

凤型酒生产历史悠久，源远流长。生产企业多居西北五省，香

型确立于9==7年，其代表产品有陕西的西凤酒、太白酒。凤型酒选

优质高粱为原料，大麦、碗豆制曲作糖化发酵剂，采用土暗窖固态

续 米查 发 酵 ，传 统 老 六 甑 混 蒸 混 烧 而 得 新 酒 ，经 分 级 入 库 、酒 海 贮

存、精心勾兑而成。《凤型白酒生产技术》（黄平和张吉焕同志编著，

已出版发行）生产工艺特点如下：

9;9 一年为一个生产周期。第一年=月立窖，第二年A月挑窖。全过

程分为立、破、顶、圆、插、挑A个过程。

9;5 每年更换一次新窖泥。

9;8 开水施量，适温发酵。

9;7 中高温制曲，顶点温度为?<@A6 B。

9;? 发酵期97@9A C。

9;A 酒海贮存。酒海是用当地荆条编制成大笼，以猪血、石灰制成

一种可塑性的蛋白质胶盐为涂料，麻纸裱糊数层至百层以上，最后

8层用白布裱糊，层层烘干后再用鸡蛋清、熟菜籽油和蜂蜡做表面

处理。此容器贮酒损耗小，老熟快，还可赋予酒体一种独特的香味。

凤型酒感官风味特征为：清亮透明，醇香秀雅，醇厚丰满，甘润

挺爽，诸味谐调，回味悠长。

5 凤兼浓酒生产工艺的形成及产品质量特征

56世纪=6年代以来，凤型酒厂家根据国家优质、低度、多品种

的发展方针，在继承和发扬传统生产工艺的同时，不断进行科学试

验，通过原料调整，提高制曲培菌温度，窖池窖泥改造，生产工艺改

进，调味酒的制备，各种贮酒容器的贮酒试验对比，产品酒体设计、

勾兑、调味等多面方试验研究，成功地总结出一套完整的新产品生

78



酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667!" 8#$%" 958#&

:%;8 5667 1%3;958

产工艺路线，形成自身独特的工艺特点和产品质量特征。该试验成

果纵观其生产工艺和质量特征均介于凤型和浓香型酒之间，凤浓

兼有，各不相同，凤兼浓就此应运而生。凤兼浓一出生就以其顽强

的生命力扎根于大西北，并不断向周边和全国各地延伸辐射，产品

质量特征深受南北各地消费者的喜爱，致使有些企业在凤型酒中

添加浓香调味酒而予以模仿勾 兑 生 产 出 的 凤 兼 浓 产 品 也 销 售 良

好。以陕西省太白酒厂凤兼浓生产为例，就其生产工艺作一介绍。

凤兼浓酒以高粱、小麦、大米为原料，大麦、豌豆、小麦制曲作

糖化发酶剂，采用土暗窖固态续 米查发酵，老六甑混蒸混烧工艺，酒

海、陶坛贮存，科学勾兑调味而成。其生产工艺特点如下：

5;9 多种原料制曲、制酒。

5;5 两年修补窖泥一次。

5;8 开水施量，适温发酵。

5;7 高温培曲，顶点温度为<=>?8 @。

5;< 发酵期55>86 A。

5;? 酒海贮存，陶坛老熟。

凤兼浓产品质量特征为清亮透明，香气馥郁，凤浓协调，绵柔

甜爽，余味悠长。

8 凤型酒与凤兼浓酒的区别

8;9 原料不同 制曲原料凤型只有大麦、豌豆两种原料，而凤兼

浓制曲原料在凤型两种原料的基础上又增加了小麦，属多粮制曲。

酿酒原料凤型酒只有高粱一种，为单粮发酵，而凤兼浓酿酒原料为

高粱、大米、小麦8种原料，属多粮发酵。

8;5 制曲培菌最高控温不同 凤型<=>?6 @，凤兼浓<=>?8 @。

8;8 发酵期不同 传统凤型酒发酵期为97>9? A，凤兼浓发酵期

为55>86 A。

8;7 窖泥不同 凤型酒要求每年更换一次新窖泥，而凤兼浓则为

两年修补一次窖泥。

8;< 生产工艺不同 凤型酒一年为一个生产周期，当年B月立窖，

次年?月挑窖。凤兼浓则为部分连续生产或挑一半压一半，秋季中

下旬开始掰窖生产。

8;? 半成品（白散酒、新酒）香味成分不同

8;?;9 感官指标

凤型：清亮透明，醇香纯正，醇厚平顺，谐调味长。

凤兼浓：清亮透明，香气浓郁，醇厚绵甜，味长爽净。

8;?;5 主要香味成分（见表9）

根据表9检测结果分析，凤兼浓四大酯和乙醛均有增加，其中

己酸乙酯增幅最大，含量几乎翻一番，而乙缩醛及醇类等其他香味

物质含量均有变化，但各不相同，致使凤型酒与凤兼浓酒生产出的

半成品酒微量成分不同、感官特征不同。

8;C 贮酒时间，容器不同 传统凤型酒是酒海贮存9>8年，凤兼浓

是先在酒海贮存6;<>9年，再转入陶坛或不锈钢罐中贮存8>?月，再

勾兑调味。

8;= 产品风味特征不同

8;=;9 感官指标

凤型：清亮透明，醇香秀雅，醇厚丰满，甘润挺爽，诸味协调，回

味悠长。

凤兼浓：清亮（或微黄）透明，香气馥郁，凤浓协调，绵甜柔和，

余味悠长。

8;=;5 理化指标（见表5）

由表5得知，7<度凤兼浓总酸、总酯均高于7<度凤型酒。

8;=;8 主要香味成分（见表8）

从表8看出，相同酒度凤兼浓酒比凤型酒丁酸乙酯、己酸乙酯、

乳酸乙酯均有提高，乙酸乙酯、醛类和其他醇类均有所下降，故酯

类变化是形成凤型酒与凤兼浓产品风格不同的主要因素。

7 凤兼浓酒的品评

7;9 色泽

符合无色（或微黄），清亮透明，无悬浮物，无沉淀之标准规定

的得96分。

有悬浮物或沉淀物扣5分；混浊扣8><分。

7;5 香气

符合香气馥郁、凤浓谐调之标准规定得5<分。

香气不正扣5分；欠谐调扣8分。

7;8 口味

符合绵柔甜爽、余味悠长之标准规定得<6分。

欠绵柔扣5分；甜味或酸味过大扣8分；欠甜爽扣8分；欠谐调扣

5分；辅料或稍子味扣7分；味稍短淡扣5分。

7;7 风格

具有本品突出风格得9<分。

较典型扣9分；欠典型扣8分；偏格、错格扣<分。!
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