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四川茅台浓香白酒中国

生成日期: 2025-10-14

可参考如下顺序：酒头调味酒——酯香调味酒——陈酿调味酒——窖底香调味酒——老酒调味酒——酱香
调味酒——酒尾调味酒——高酸调味酒。调入的顺序不同，酒的口味和风格就有一定的区别。如同厨师做菜一
样，同样的原料有的做出的是农妇炖菜口味，有的是宫廷菜口味，道理是相同的。提醒同行一定要注意。卫生
洁净原则：在调味过程中所使用的各种器具量具一定要洁净卫生，否则会影响调味效果。因为白酒是非常灵敏
的东西，甚至不经易间就可能改变其口味。特别是大样酒调味时，在提取不同的调味酒时，不能用同一器具提
取不同的调味酒，如果用同一器具提取不同的调味酒，会改变调味酒的风格，甚至会毁坏某种调味酒，这是勾
兑师必须注意的问题。后调味原则：勾兑好的半成品酒，经过除浊、硅藻土粗滤，半成品酒中的各种微量成分
之间的比例会有新的变化，必须再调味（微调），使微量成分之间的比例达到新的平衡，此时的酒质才堪称完
美。以浓香甘爽为特点，发酵原料是多种原料，以高粱为主，发酵采用混蒸续渣工艺。四川茅台浓香白酒中国

浓香白酒沿革发展浓香型白酒，香味浓郁。这种香型的白酒具有窖香浓郁，绵甜爽净的特点。它的主体香
源成分是己酸乙酯和丁酸乙酯。制作工艺香型白酒的大曲，着重于堆，覆盖严密，以保潮为主。培养期各工艺
阶段主要以翻曲来区分，阶段不十分明显。窗户的封启以实际需要而定。热曲和晾曲，主要依赖翻曲操作，只
有当制曲顶点温度超越规定的工艺极限时，才进行翻曲，放潮降温。控制热曲顶点温度较高，一般在50℃以上，
红至禧52℃，个别者高达60℃以上，如全兴大曲60℃，德山大曲60一65℃。翻曲次数较少，不象清香型白酒大
曲翻曲频繁，属于中温曲和高温曲，工艺特点为多热少晾。因此，断面茬口不清亮．曲香味浓，以黄色曲居多。
浓香型白酒因大曲用火的不同，主要是热曲温度顶点不同，分为中火曲和大火曲，实际即中温曲和高温曲。一
遍高温曲的用曲量大，白酒的曲香味浓；中温曲用曲量小，白酒的曲香味稍淡。实际测定，中温曲的糖化力、
液化力、发酵力，都比高温曲大。为了互相补充，发挥各自的优异性能，有些白酒厂，常把高温曲和中温曲配
合使用，从而收到出酒率和质量两者兼优的效果。包装浓香白酒价格咨询判断浓香型白酒酒质优劣的主要依据。
浓香型酒典型风格的主体是己酸乙酯，这种成分含香量较高且香气突出。

曲有很多种。采用纯粮固态发酵法酿酒时加的是大曲，大曲是用麦子高温制成的，发酵期长，菌曲很长，
微生物含量非常丰富。和大曲相对的是小曲，小曲是用米制成的，发酵温度低，发酵时间较短。比较好的酒当
然就是大曲酒，小曲的发酵方式及微生物、微量元素的含量跟大曲是不能相提并论的。除此之外还有第三种曲，
叫麸曲。大曲是用麦子做的，成本较高。而用麸子、米糠之类的东西也可以制成曲，用这种曲做出来的酒就叫
麸曲酒。好酒在酿造工艺上的三个基本标志就是“大曲、纯粮、固态”。这是传统的酿酒方法。不过显然现在
的酒远非如此简单了，所以接下来我要说的才是重点之重。

浓香型白酒生产原料主要是高粱，但也有少数酒厂使用多种谷物原料混合酿酒的。以糯高粱为好，要求高
粱籽粒饱满、成熟、干净、淀粉含量高。原料高粱要先进行粉碎。使颗粒淀粉暴露出来，增加原料表面积，有
利于淀粉颗粒的吸水膨胀和蒸煮糊化，糖化时增加与酶的接触，为糖化发酵创造良好的条件。但原料粉碎要适
中，粉碎过粗，蒸煮糊化不易透彻，影响出酒；原料粉碎过细，酒醅容易发腻或起疙瘩，蒸馏时容易压汽，必
然会加大填充料用量，影响酒的质量。由于浓香型酒采用续渣法工艺，原料要经过多次发酵，要求每粒高粱破
碎成4~6瓣即可，一般能通过40目的筛孔，其中粗粉占50%左右。采用高温曲或中温曲作为糖化发酵剂，要求曲
块质硬，内部干燥并富有浓郁的曲香味，不带任何霉臭味和酸臭味，曲块断面整齐，边皮很薄，内呈灰白色或
浅褐色，不带其他颜色。为了增加曲子与粮粉的接触，大曲可加强粉碎，先用锤式粉碎机粗碎，再用钢磨磨成
曲粉，粒度如芝麻大小为宜。在固体白酒发酵中，稻壳是优良的填充剂和疏松剂，一般要求稻壳新鲜干燥，呈
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金黄色，不带霉烂味。为了驱除稻壳中的异味和有害物质，要求预先把稻壳清蒸30~40min，直到蒸汽中无怪
味为止，然后出甄凉干，使含水量在13%以下备用。钢支撑适用于地铁车站、市政地道、公路隧道、地下管廊等。

依靠科技辅助手段，使酒中重要的酸、酯、醇、醛、酮及其它微量成分达到“平衡”的效果，并在主要质
量指标和感官指标上达到成品酒标准的基础酒（勾兑），然后根据需要在基础酒中添加少量特殊工艺酿制的调
味酒，弥补和克服基础酒质量的微小不足和缺陷，得到满足质量标准要求的成品酒（调味），进而达到统一标
准、统一酒质、突出风格，使出厂酒长期保持稳定的质量，可见勾兑和调味是白酒生产中“画龙点睛”的重要
工艺。尽管在各个酒厂，勾兑和调味工艺的具体内容，工艺要求和操作方法不尽相同，但一般说来，勾兑和调
味主要是由半成品酒勾兑和基础酒调味两部分组成。如上所述，勾兑调味工序是白酒生产中的重要一环。公司
技术中心就北方浓香型多粮酒的勾兑调味应遵循的原则和要注意的问题做简要阐述，与同行商榷，共同提高。
浓香型白酒勾调工序为：半成品酒分级入库——贮存——基酒选择——小样勾兑——调味——对比品评——定
样——大样勾兑——加浆降度——调味——除浊——硅藻土粗滤——贮存——调味（微调）——精滤（华德滤
片）——超滤（膜过滤）———包装出厂。2021年11月被认定为某带某路沿线国家哥伦比亚驻华大使馆指定接
待用酒。包装浓香白酒价格咨询

有新型钢支撑助力,用木模板也能做出清水墙效果!四川茅台浓香白酒中国

白酒，真的没有保质期吗？这个问题并非如此。任何食物都存在“自身特定的保质期限”，白酒同样如此，但
是白酒的情况比较复杂，类别较多，需要分情况具体看待。白酒存放的时间越久，味道也就会更加浓郁，这是
因为“白酒中的酒精（乙醇）经过长时间的存放变成了乙醛”，如果可以保证白酒的“保存条件”（密
封，0—30摄氏度的温度下），经过多年的存放完全可以饮用，反之则需要“分情况而定”。对于“白酒”这种
特殊饮品而言，它有着“比较好饮用期”，需要根据不同香型的白酒制定存储时间。对于浓香型白酒来说，它
的存放时间比较好是1—3年，这个期间饮用效果更好；而酱香型白酒可以长期存放，但同样不建议超过5年，
在3—5年这个时间段里，白酒的易挥发成分和其他不挥发成分相互协调，口感与香味都处于比较好的时间段；
对于那些“低度白酒”而言，建议选择“两年以内的白酒”。江苏国中酒业集团有限公司出品的浓香型国中酒，
建议收藏3-4年饮用适宜！四川茅台浓香白酒中国

江苏国中酒业集团有限公司是一家许可项目：酒类经营；食品经营（销售散装食品）；食品经营（销售预
包装食品）；酒制品生产（依法须经批准的项目，经相关部门批准的项目外，具体经营项目以审批结果为准）
一般项目：技术服务，技术开发，技术咨询，技术交流，技术转让技术推广；组织文化艺术交流活动；互联网
销售（除销售需要许可的商品）；国内贸易代理（除依法须经批准的项目外，凭营业执照依法自主开展经营活
动）的公司，致力于发展为创新务实、诚实可信的企业。江苏国中酒业深耕行业多年，始终以客户的需求为向
导，为客户提供高质量的国中G20，国中G15，国中G9.8，印象国中。江苏国中酒业继续坚定不移地走高质量发
展道路，既要实现基本面稳定增长，又要聚焦关键领域，实现转型再突破。江苏国中酒业始终关注自身，在风
云变化的时代，对自身的建设毫不懈怠，高度的专注与执着使江苏国中酒业在行业的从容而自信。


