
G·R官荣总评榜
宋河老窖Ⅰ

度数院46%vol
香型院浓香型
G窑R官荣评分院81.00 分
原料：水、高粱、小麦
年份指数院2
原浆指数院4
甜爽度院3
生产厂家院 河南省宋河酒业股份有限公

司
G窑R官荣酒评院这是一款比较单调的酒

体，它的香气中带有水果的酯香，且漂浮不
定，略有酸气，入口有水感，酒味柔和、甜
净。

北京红星二锅头
十年窖藏酒Ⅰ

度数院52%vol
香型院浓香型
G窑R官荣评分院80.50 分
原料院水、高粱、玉米、糯米、大米、小麦
年份指数院3
原浆指数院3
甜爽度院2
生产厂家院北京红星股份有限公司
G窑R官荣酒评院 它的香气在酒杯上空漂

浮不定，不同的嗅法有不同的感觉，最突出的
香气为浓香，且带有一种烧焦感。口感较为燥
辣，没有其他异杂味。

景芝福酒Ⅰ

度数院52%vol
香型院浓香型
G窑R官荣评分院80.00 分
原料院水、高粱、玉米、糯米、大米、小麦
年份指数院2
原浆指数院3
甜爽度院2
生产厂家院山东景芝酒业
G窑R官荣酒评院 这款酒走的是低价平民

的路线。口感没有大的挑剔，酒体中度偏轻，
甜度较高，回味干净，香气上有水果醋香，浮
香挺重。

老战士幸福号（裸瓶）Ⅰ

酒度院52%vol
香型院浓香型
G窑R官荣评分院82.00 分
原料院水、高粱、小麦、玉米、糯米、大米
年份指数院2
原浆指数院3
甜爽度院2
生产厂家院四川老战士酒业有限公司
G窑R官荣酒评院 这款酒还是比较成熟的

一款酒，香气散发出甘甜的泥土气息和母糟
的风味。酒体口感柔顺，风格较正统，回味干
净。若是增加固态白酒用量，品质将会更高。

牛栏山二锅头净爽型Ⅰ

度数院53%vol
香型院清香型
G窑R官荣评分院80.00 分
原料院水、高粱
年份指数院2
原浆指数院3
甜爽度院2
生产厂家院 北京顺鑫农业股份有限公司

牛栏山酒厂
G窑R官荣酒评院 这款酒从香气上看，符

合清香型白酒风格，闻香有舒适的麸皮味。
入口干净爽快，挺适合北方汉子的一款酒。

■ 安徽省亳州市涡阳县酿酒研究所
姻 安徽省天下道源酒业有限公司
姻 张金修 张雪飞

白酒是中华民族工业的传统产品，其以
天然的多种微生物、开放式固态发酵等独特
的生产工艺，形成不同香型的独特风格，发展
至今已有十二大香型白酒。业内人士都知道，
白酒的主要成分是乙醇和水（占总量的 98%
原99%）,而溶于其中的酸、酯、醇、醛等种类众
多的微量有机化合物（占总量的 1%原2%）作
为白酒的呈香呈味物质, 但是这些极微量的
成分却决定着白酒的典型风格。

在众多名优白酒中，浓香型仍然占据着
龙头老大的位置，占市场份额的 70%左右，
深受消费者的厚爱，就其风格而言，存在以下
两种不同的流派：一派是以泸州老窖、五粮液
为代表的“浓中带陈”或称“浓中带酱”的流
派，从区域上界定为川派，这个流派的浓香型
白酒“重香”，闻香以窖香浓郁，香味丰满圆润
而著称；在口味上突出绵甜醇厚；气味上带有

“陈香”或所谓的“老窖香”，似乎又带有微弱
的“酱香气味”特征。另一派是以洋河、古井、
双沟为代表的“纯浓型”或称淡雅、绵柔浓香
型的流派，这个流派的浓香型白酒以味为主，
从区域上可界定为江淮派，该流派的特点是
突出以己酸乙酯为主题的复合香气，而且口
味纯正，以绵甜爽净而著称。

当今社会白酒既是一种休闲娱乐的辅助
饮品，又是亲朋聚会、欢乐庆典、商务招待等
各方面的必需品，人们在追求轻松愉快、清新
典雅生活的同时，也需要用酒精的麻醉来舒
缓生活的压力，特别是 80、90、00 后对老辈们
一醉方休的饮酒模式逐渐淡化，渴望时尚饮
酒、健康饮酒、饮健康酒，少喝酒，喝好酒的观
点，他们对白酒的口感有了更高的要求；在香
气上要求“幽雅、细腻、柔和、舒适”，口感上要

“不冲、不辣、不燥，入口绵软，后味爽净”，不
要香气过浓，后味不要求悠长，要净爽，说起
来简单，既彰显浓香，又要淡雅，既矛盾又互
相统一。做淡容易，做雅很难，淡与雅的高度
和谐与统一，是淡雅型白酒典型风格的完美
体现。

怎样才能做到白酒浓香与淡雅的高度和
谐，这是对中国白酒的一次考验与创新，厂家
能不能生产出来广大消费者需要的淡雅绵柔
产品，取决于酒厂的综合实力；调酒师的水
平；白酒生产工艺的创新和香型融合，以及先
进的检测仪器和净化设备。一些无生产能力
的小企业，也纷纷打起“绵柔、淡雅”等标示，
来吸引广大消费者购买，酒质既不“柔”，也不

“雅”，甚至还带有水味，极大影响了消费者的
购买力，他们只有选择一些大的生产厂家的
白酒和知名品牌，其中，以江苏的“洋河”“双
沟”“今世缘”，山东的“泰山”“古贝春”“扳倒
井”，河南的“宋河”“张弓”“仰韶”，安徽的“古
井贡”“迎驾”“高炉家”“宣酒”等品牌为代表
的白酒新贵，苏鲁豫皖几家实力强大的知名
企业引领了浓香淡雅型白酒的发展方向，它
们将制曲、酿酒工艺进行创新和融合，结合当
地地域环境、消费习惯等情况进行创新，形成
各具特色的“绵柔、淡雅”风格，成为消费者的
首选品牌。已故中国著名白酒专家沈怡方先
生在苏鲁豫皖第三届白酒峰会上指出，“古井
首创的‘绵甜净爽香’———香融入味之中，浓
而不烈、香而不艳的幽香淡雅型白酒新风格，
是我国近年来白酒市场的一次积极的革命。
现在中原白酒都在朝这个趋势发展，这一香
型的白酒，质量非常好，口感很不错，将会有
一个非常好的前途。”

为了使企业生产出更好的浓香淡雅型白
酒，本人根据多年从事白酒的生产技术研究
经验及安徽省涡阳县酿酒研究所人员对淡雅

浓香型白酒的生产方法和大家共
同探讨。

一、原料

从生产原料质量入手，原料是生
产优质白酒的先决条件，是酿造白酒的

物质基础，所用粮食必须籽粒饱满，颜色鲜
艳，无虫蛀，无霉味,杂质臆2%，原粮含水分
在 14%以下，农药残留成分必须符合国家标
准，淡雅型白酒原料以高粱为主，搭配适量的
玉米、小麦、大米、糯米、荞麦等。

渊1冤高粱
高粱又名红粮，依高粱穗的颜色分为黄、

红、白、褐四种高粱；依高粱籽粒含的淀粉性
质来分有粳高粱和糯高粱。北方大曲酒多用
粳高粱；南方大曲酒及小曲酒多用糯高粱。粳
高粱含支链淀粉较多，结构紧密，较难溶于
水，蛋白质含量高于糯高粱。糯高粱几乎完
全是直链淀粉，具有吸水性强，容易糊化的特
点，是历史悠久的酿酒原料，淀粉含量虽低于
粳高粱但出酒率却比粳高粱高。高粱是白酒
酿造的主要原料，在固态发酵中，经蒸煮后，
疏松适度，熟而不粘，利于发酵。浓香型白酒
生产工艺一般要求原料粉碎为 4 瓣、6 瓣、8
瓣，通过 20目筛孔的细粉不能超过 20 %。淡
雅浓香型白酒酿酒用量高粱在 60%左右

渊2冤大米
大米淀粉含量 70%以上，质地纯正，结构

疏松，利于糊化，蛋白质、脂肪及纤维等含量
较少,在混蒸式的蒸馏中，可将米饭味带入酒
中，酿出的酒具有爽净的特点，故有“大米酿
酒净”之说。大米出酒多，经过长期储存，酒质
绵软。淡雅浓香型白酒酿酒使用大米 20%左
右。

渊3冤糯米
糯米是酿酒的优质原料，淀粉含量比大

米高，几乎百分之百为直链淀粉，经蒸煮后，
质软性粘易烂，单独使用容易导致发酵不正
常，必须与其他原料配合使用，糯米酿出酒
甜。淡雅浓香型白酒酿酒糯米用量 8%左右

渊4冤小麦
小麦不但是制曲的主要原料，而且还是

酿酒的原料之一。丰富的碳水化合物为菌体
的繁殖、酶的产生、香味前驱物质的生成及微
生物体内其他物质的合成提供能量；小麦麸
皮中氨态氮含量特别高，是其他原料的数倍，
微生物在麸皮上生长旺盛，酶活力高，适宜多
种微生物生长。因为小麦的粘着力强，营养丰
富，在发酵中产热量较大，所以生产中单独使
用应慎重。淡雅浓香型白酒酿酒用量在 10%
左右

渊5冤玉米
玉米品种很多，淀粉主要在胚乳内，颗粒

结构紧密，质地坚硬，蒸煮时间较长才能使淀
粉充分糊化。玉米胚芽中含有占原料 5%左
右的脂肪，在发酵过程中易氧化而产异味，使
酒不纯净。玉米做原料时，可将胚芽除去。玉
米酒有甜味，但脂肪、蛋白质高，生成杂醇油
高，使酒有邪味，酒质不如高粱酒纯净。淡雅
浓香型白酒酿酒用量在 5%左右

渊6冤豆类
淡雅型白酒在制曲以小麦、大麦为主要

原料，一般都需要添加 5%-8%的豌豆，以补
充蛋白质含量并增强曲块的黏结性，有助于
曲块保持水分，适宜于微生物生长繁殖，增加
酒的香味。

渊7冤稻壳
糠壳具有疏松性、透气性和吸水性，酿酒

过程中起到调节糟醅的淀粉浓度和酸度及保
持水分的作用，它能使酒醅有一定的疏松度
和含氧量，以有利于微生物的繁殖，促进糖化
发酵，还可增加蒸馏界面效能，提高蒸馏效
率。在使用时应选择新鲜、无霉变、无异味、干
燥的糠壳；使用前要在一定的蒸汽压力下清
蒸 30 min，以降低糠壳中的果胶质和多缩戊
糖，糠壳没有严格的国家标准规定，行业采购
和使用完全依赖感官对其进行质量评定，可
见感官鉴评对糠壳的质量要求是至关重要
的。固态法白酒要使用一定量的稻壳作为填
充剂，其作用是调节入池酒醅的淀粉浓度和
酸度，并对酒醅起疏松作用，是白酒生产配料
的重要组成部分。浓香型白酒生产中用量一
般在 20-30%。用量过多，异杂味大，用量过

少，酒醅发粘，影响微生物发酵，导致白酒的
质量和产量降低，应引起极大重视.

渊8冤酒曲
酒曲在生产中作为糖化发酵剂，为糟醅

的发酵提供菌系、酶系和能量，而且更重要的
是大曲在自身的制作过程中，通过微生物代
谢作用，在高温下产生了大量的香味物质，这
一过程所产生的香味物质可能要远远多于发
酵过程，这就是曲香。这些物质有的是通过蒸
馏直接带入酒中，有的是作为中间物质，在窖
内发酵过程中进一步转化，是一群种类极其
众多的香味物质，曲香对于浓香型酒的质量
及风格有着极其重要的影响，曲香不但为浓
香型酒直接提供优美的香韵，呈现特征香感，
对己酸乙酯等主体香起着烘托与美化作用，
而且对香气的丰满与复合有着重要的作用，
有很多物质可能还是产生诱人陈香的前体物
质，有的还有可能是对人体健康有益的功能
因子，比如四甲基-吡嗪等含氮化合物。当与
优美的窖香相协调时，会呈现出优美的复合
香感。作为淡雅型白酒所要求的幽雅与复合，
更需要在曲香上求得突破，否则，难以达到幽
雅、复合与飘逸感，不要一味追求糖化力、发
酵力、酯化力等。

二、工艺

淡雅型白酒生产多采用中、高温曲和少
量麸曲混合使用，原料上由单粮酿造改为多
粮酿造，从前大多选用高粱为主要生产原料，
而现在多是采用以高粱为主，辅以小麦、大
米、玉米、糯米，其配比为高粱 60%、小麦
10%、大米 20%、糯米 8%、玉米 5%。多粮酿酒
是吸取各种粮食的精华，利用营养互补的优
势，采取适宜的比例进行发酵，实践证明淡雅
型白酒的发酵期不宜过长，发酵期控制在 45
天为好，采用低温入池、缓慢发酵、混蒸混烧、
续渣配料、清蒸辅料、、配醅准确、上甑操作
时，轻撒、匀铺、探汽上甑、上平上匀、缓火蒸
馏、量质摘酒，严格操作，只有这样才能使所
产的酒具有香气幽雅，醇和绵柔、酒体丰满、
复合香较好淡雅型白酒。

三、环境

江淮地区属湿润半湿润气候，年均气温
在 14-15 度，年降雨量在 800-1000 毫米，相
对湿度 60%左右，四季分明，光照充足，雨水
充沛，土质肥沃。由于江淮流域地理环境中气
候、土壤、水质、空气的影响，微生物种类和数
量比四川地区相对较少，虽然选用了五粮酿
造，但是所产的酒香气幽雅、口味绵柔，并没
有四川五粮酒香气浓郁的风格，所以说苏鲁
豫皖地区最适宜淡雅型白酒的生产。

四、储存

贮存是白酒老熟的重要工序，也是形成
白酒典型风格的主要因素，可以提高酒的质
量，减少新酒的刺激感和辛辣味，去除怪杂
味，使酒体绵软并出现陈味，所以人们普遍认
为酒是陈的香，其实不同的白酒有不同的储
存期，必须科学合理。白酒贮存并非越陈越
好，当白酒酯化反应平衡后，如果继续贮存，
会使酒精度数减少，酒味变淡，挥发损耗也会
增大。一般白酒的储存期在一年到三年最为
理想，储存容器以陶坛为最好，陶坛透气性
好，其所含多种金属氧化物在储存过程中溶
于酒中，对酒的老熟有促进作用。经测定溶于

酒中较多的有 Al，Fe，Cu，Pb，Mn。其中 Fe3+，
Cu2+去新酒味能力较强，一般 Fe 含量较高，
酒色越黄。注意：储存温度在 20 度以下，密
封、避光为好。

五、勾调

勾调是稳定和提高白酒质量的关键工
序，是塑造白酒典型风格的重要手段[4]。淡
雅型白酒其实质是减少酒体中的大分子物
质，强调的是味，是把香融入味中，是在一种
香型的基础上，既保持原香型的风格，又融合
其它香型的长处，使之更加好喝，更加具有典
型性，风格更加突出，从微量成份分析来看，
此类型酒中的酸、酯、醇、醛较低，酸与酯比更
加协调、和谐，具有“淡中生味，雅中具香”的
独特个性, 是对传统白酒的品质的提升和完
善，非常适合现代人的饮酒需求。淡雅型白酒
酒体设计时应遵循以下原则；降低酒度是减
少暴辣的主要手段，淡雅型白酒的度数大都
在 38—52%VOL，降低总酯含量，总酯含量应
低于 2.5g/L，同时降低己酸乙酯含量，己酸乙
酯、乳酸乙酯比不要太大，适当增加总酸的含
量，使其控制在 0.8—1.4g/L 之间，新修订的
国家浓香型白酒标准中对总酸、总酯、己酸乙
酯都做了较大的调整，应充分运用好这些标
准，注意要先调指标后调口感，协调好酸酯醇
醛的关系。具体操作如下；选择储存期在一年
以上；发酵期四十五天的酒为基础酒，通过品
尝和理化检验，确定基础酒香味成分的含量
和风格特点，缺什么补什么，绝对不加任何香
精香料，以减少酒体的浮香，针对不同的情况
选择适宜的调味酒，真正起到画龙点睛的作
用。安徽省涡阳县酿酒研究所科研人员针对
基础酒的缺陷选择以下调味酒;陈年调味酒、
酱香调味酒、芝麻香调味酒、酒尾调味酒、清
香调味酒，特别是芝麻香调味酒和酱香调味
酒，因采用高温堆积，高温发酵，发生了美拉
德反应，产生大量杂环类化合物，这些物质可
以使白酒香气突出而优雅，口味细腻柔和，酒
体丰满圆润。安徽省涡阳县酿酒研究所研究
人员对淡雅型白酒勾调工艺流程设计如下；
选择基础酒寅净化基础酒寅分析化验寅小样
勾兑寅色谱分析寅调味寅品评鉴定寅大样勾
兑寅净化除浊寅调味寅理化分析寅储存寅品
评鉴定寅调味寅再储存寅品尝检验寅风格定
型合格后装瓶。

六、结果与分析

我们对研制的 46%vol“赢杯传奇”淡雅
型白酒进行检测，结果如下；渊见表 员冤

安徽省涡阳县酿酒研究所技术人员和特
邀专家对淡雅浓香型“赢杯传奇”白酒进行品
尝，一致认为此酒具有“香气幽雅、细腻，入口
柔绵、圆润，酒体协调雅致，陈香舒适，尾味净
爽”，喝过口不干，头不痛，醉的慢，醒的快，饮
后舒适度较好。

结论

综上所述，要做到白酒浓香与淡雅的高
度和谐，强化传统工艺，提高勾兑技术水平，
使用多香融合技术来补充单一香型酒的不
足，达到取长补短的目的，既保持自己产品的
风格，又融合其他香型酒的长处，做到酸与酯
的高度平衡，香与味的高度和谐，根据不同地
区消费者的口感，找出最佳的味觉转变点，才
能生产出消费者喜爱的淡雅型白酒。
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探讨淡雅浓香型白酒的和谐要素

单位 mg/100ml
检验项目 检验结果 检验项目 检验结果

总酸 1.03 丁酸乙酯 9.34
总酯 213 戊酸乙酯 3.77
己酸 51 正丙醇 9.42
乙酸 52.98 异丁醇 2.54
丁酸 0.87 正丁醇 1.43
己酸乙酯 151.8 异戊醇 11.56
乙酸乙酯 58.91 乙醛 11.09
乳酸乙酯 60.34 乙缩醛 9.55

白酒的主要成分

是乙醇和水，而溶于其中的

酸、酯、醇、醛等种类众多的微量有

机化合物作为白酒的呈香呈味物质，

但是这些极微量的成分却决定着白酒的

典型风格。本文从淡雅型白酒适应市场的原

因分析，介绍了淡雅型白酒的生产方法，需

要做到强化传统工艺，借鉴香型融合工

艺，提高勾兑水平，做到酸与酯的平

衡、香与味的和谐，只有这样才能

完善淡雅型白酒的口感。

表一


