
在上世纪七十年

代以前，白酒还没有香型

一说，要想了解白酒香型，光看

文字是肯定不够的，最好是能将

不同种类的酒放置在一块，通过

闻、品来体会细微的差别，这

样一定会有飞速的进

步。
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度数院52%vol
香型院馥郁香型
G窑R官荣评分院87.00 分
原料：水、高粱、玉米、糯米、大米、小麦
年份指数院2
原浆指数院5
甜爽度院2.5
生产厂家院酒鬼酒股份有限公司
G窑R官荣酒评院酒体馥郁幽雅，陈香较

舒适，醇厚丰满，落口净爽，回味悠长，一
口三香，前浓、中清、后酱集“泸型之浓
香、汾型之清香、茅型之酱香”于一体，此
酒为酒中佳品。

汾酒集团原浆一坛香Ⅰ

度数院60%vol
香型院清香型
G窑R官荣评分院85.00 分
原料院水、高粱、大麦、豌豆
年份指数院2
原浆指数院4
甜爽度院2.5
生产厂家院 山西杏花村汾酒集团有限责任

公司
G窑R官荣酒评院 此酒香气舒适，入口甘

洌，回味悠长，层次丰富，是一款风格典型的
清香型白酒。

富贵江南九五至尊
20年礼盒Ⅰ

度数院53%vol
香型院酱香型
G窑R官荣评分院84.50 分
原料院水、高粱、小麦
年份指数院2
原浆指数院4
甜爽度院2
生产厂家院贵州省仁怀市茅台镇贵宾酒厂
G窑R官荣酒评院 此款酒放香大，陈香舒

适，入口柔和，酒体略显单薄。其酒名霸气，但
内涵稍稍欠缺。

茅台经典酱香鉴品Ⅰ

酒度院53%vol
香型院酱香型
G窑R官荣评分院85.00 分
原料院水、高粱、小麦
年份指数院2
原浆指数院4
甜爽度院2.5
生产厂家院贵州茅台酒厂（集团）习酒有

限责任公司
G窑R官荣酒评院 此酒属酱香型白酒中的

淡雅类型，除了酱香之外还能感受到熟粮香
气，酒体醇厚丰满，回味有余香，若是再储存
一定时间使酒内成分揉合紧凑一些，饮用起
来会更舒适。

中华名酒第一杏花村
窖藏原浆二十年陈酿Ⅰ

度数院62%vol
香型院清香型
G窑R官荣评分院85.50 分
原料院水、高粱、大麦、豌豆
年份指数院2
原浆指数院4
甜爽度院2.5
生产厂家院山西杏花酒业有限公司
G窑R官荣酒评院 这款酒的生产成本应该

不是很高，但闻香清香正，酒体醇和、净
爽，如若在调制过程中能增加调味酒用量，
使酒体更丰满一些，酒体档次会明显提高。
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■ 凤凰

中国解放后，由于生产条件的限制，散装
白酒占所有白酒总量的 90%，这些酒要么被
称为老白干、二锅头、烧酒、高粱酒，要么以产
地、人民来命名。资料显示，在上世纪七十年
代以前，白酒还没有香型一说，要想了解白酒
香型，光看文字是肯定不够的，最好是能将不
同种类的酒放置在一块，通过闻、品来体会细
微的差别，这样一定会有飞速的进步。

据说源坤鉴酒法，是业内公认的专业品
评方式，为此中国白酒品鉴推广第一人钟杰
老师创建了一套品鉴口诀：

凝神静气心系于酒，
举杯齐眉眼观其色，
勾头倾杯鼻闻其香，
细吞慢咽口尝其味，
融色香味得其风格。

酱香型白酒（香型中的贵族）

代表酒院贵州“茅台酒”、“怀庄酒”、四川
“郎酒”。

感官评语院微黄透明、酱香突出、幽雅细
腻、酒体醇厚、回味悠长、空杯留香持久。

品评要点院
1）色泽上，微黄透明；
2）香气，酱香突出，酱香、焦香、糊香的复

合香气，酱香跃焦香跃糊香；
3）酒的酸度高，形成酒体醇厚、丰满，口

味细腻幽雅；
4）空杯留香持久，且香气幽雅舒适（反之

则香气持久性差、空杯酸味突出酒质差）。

浓香型白酒（中国第一大香型）

代表酒院五粮液、洋河大曲、泸州老窖等。
感官评语院无色透明（允许微黄）、窖香浓

郁、绵甜醇厚、香味协调、尾净爽口。
品评要点院
1）色泽上：无色透明（允许微黄）；
2）香气浓郁大小、特点分出流派和质量

差。凡香气大，体现窖香浓郁突出且浓中带陈
的特点为川派，而以口味纯、甜、净、爽为显著
特点为江淮派；

3）品评酒的甘爽程度，是区别不同酒质
量差的重要依据；

4）绵甜是优质浓香型白酒的主要特点，

体现为甜得自然舒畅、酒体醇厚，稍差的酒不
是绵甜，只是醇甜或甜味不突出，酒体显单
薄、味短、陈味不够；

5）品评后味长短、干净程度也是区分酒
质的要点；

6）香味协调：是区分白酒质量差，也是区
分酿造、发酵酒和配制酒主要依据。酿造酒中
己酸乙酯等香味成分是生物途径合成，是一
种复合香气，自然感强，故香味协调，且能持
久。

而外添加的己酸乙酯等香精、香料的酒，
往往是香大于味，酒体显单薄，入口后香味很
快消失，香与味均短，自然感差。如香精纯度
差、添加比例不当，更是严重影响酒质，其香
气给人一种厌恶感，闷香，入口后刺激性强；

7）浓香型白酒中最易品出的口味是泥臭
味，这主要是与新窖泥和工艺操作不当有关。
这种泥味偏重，严重影响酒质。

清香型白酒（据说年轻人更喜欢）

代表酒院 山西“汾酒”，名酒中还有河南
“宝丰酒”、武汉“黄鹤楼酒”。

感官评语院无色透明、清香纯正、醇甜柔
和、自然协调、余味净爽。

品评要点院
1）色泽为无色透明（浓香允许微黄、酱香

允许为微黄透明）；
2）主体香气：以乙酸乙酯为主，乳酸乙酯

为辅的清雅，纯正的复合香气。类似酒精香
气，但细闻有优雅、舒适的香气，没有其他杂
香；

3）由于酒度较高，入口后有明显的辣感、
且较持久，但刺激性不大（这主要是与爽口有
关）；

4）口味特别净，质量好的清香型白酒没
有任何杂香；

5）尝第二口后，辣感明显减弱，甜味突出
了，饮后有余香；

6）酒体突出清、爽、绵、甜、净的风格特
征。

米香型白酒（濒临绝种的香型）

代表酒院桂林“三花酒”。
感官评语院无色透明、蜜香清雅、入口绵

甜、落口爽净、回味怡畅。
品评要点院
1）闻香以乳酸乙酯和乙酸乙酯及适量的

茁-苯乙醇为主体的复合香气，茁-苯乙醇的香
气明显；

2）口味特别甜，有发闷的感觉；
3）回味怡畅，后味爽净，但较短；
4）口味柔和、刺激性小。

凤香型酒（自成一派的西凤酒）

代表酒院陕西“西凤酒”。
感官评语院无色透明，醇香秀雅、甘润挺

爽，诸味协调、尾净悠长。
品评要点院
1）闻香以醇香为主，即以乙酸乙酯为主，

己酸乙酯为辅的复合香气；

2）入口后有挺拔感，即立即有香气往上
窜的感觉；

3）诸味协调，指酸、甜、苦、辣、香五味俱
全，且搭配协调，饮后回甜，诸味浑然一体；

4）“西凤酒”既不是清香，也不是浓香。如
在清香型酒中品评，就要找它含有己酸乙酯
的特点；反之，如在浓香型酒中品评就要找它
乙酸乙酯远远大于己酸乙酯的特点。不过近
年来，“西凤酒”己酸乙酯有升高的情况。

药香型白酒（最神秘的香型）

代表酒院贵州“董酒”。
感官评语院清澈透明、浓香带药香、香气

典雅、酸味适中、香味协调、尾净味长。
品评要点院
1）香气浓郁，酒香、药香协调、舒适；
2）入口丰满，有根霉产生的特殊味；
3）后味长，稍带有丁酸及丁酸乙酯的复

合香味，后味稍有苦味；
4）酒的酸度高，明显；
5）“董酒”是大、小曲并用的典型，而且加

入十几种中药材。故既有大曲酒的浓郁芳香、
醇厚味长，又有小曲酒的柔绵、醇和味甜的特
点，且带有舒适的药香、窖香及爽口的酸味。

豉香型白酒（面临绝种）

代表酒院广东“玉冰烧酒”。
感官评语院玉洁冰清、豉香独特、醇厚甘

润、余味爽净。
品评要点院
1）闻香突出豉香，有特别明显的油哈味；
2）酒度低，但酒的后味长。

芝麻香型白酒（只有山东有）

代表酒院山东“景芝白干”。
感官评语院清澈透明、香气清洌、醇厚回

甜、尾净余香，具有芝麻香风格。
品评要点院
1）闻香以清香加焦香的复合香气为主，

类似普通白酒的陈味；
2）入口后焦糊香味突出，细品有类似芝

麻香气（近似焙炒芝麻的香气），有轻微的酱
香；

3）口味较醇厚；
4）后味稍有苦味。

特香型白酒（不是四特的专属）

代表酒院江西樟树“四特酒”。
感官评语院酒色清亮、酒香芬芳、酒味纯

正、酒体柔和、诸味协调、香味悠长。
品评要点院
1）清香带浓香是主体香，细闻有焦糊香；
2）入口类似庚酸乙酯，香味突出，有刺激

感；
3）口味较柔和（与酒度低、加糖有关），有

粘稠感，糖的甜味很明显；
4）口味欠净，稍有糟味；
5）浓、清、酱白酒特征兼而有之，但又不

靠近哪一种香型。

兼香型（中国白酒第四大香型）

1、酱中带浓
代表酒院湖北“白云边酒”。
感官评语院清澈透明（微黄）、芳香、幽雅、

舒适、细腻丰满、酱浓协调、余味爽净、悠长。
品评要点院
1）闻香以酱香为主，略带浓香；
2）入口后，浓香也较突出；
3）口味较细腻、后味较长；
4）在浓香酒中品评，其酱味突出；在酱香

型酒中品评，其浓香味突出。
2、浓中带酱
代表酒院中国“玉泉酒”。
感官评语院清亮透明（微黄）、浓香带酱

香、诸味协调、口味细腻、余味爽净。
品评要点院
1）闻香以浓香为主，带有明显的酱香；
2）入口绵甜、较甘爽；
3）浓、酱协调，后味带有酱香；
4）口味柔顺、细腻。

老白干型白酒（总以为是清香）

代表酒院河北“衡水老白干”。
感官评语院无色或微黄透明，醇香清雅，

酒体谐调，醇厚挺拔，回味悠长。
品评要点院
1）香气是以乳酸乙酯和乙酸乙酯为主体

的复合香气，协调、清雅、微带粮香，香气宽；
2）入口醇厚，不尖、不暴，口感很丰富，又

能融合在一起，这是突出的特点，回香微有乙
酸乙酯香气，有回甜。

馥郁香型白酒（神秘奇葩的香型）

代表酒院湖南“酒鬼酒”。
感官评语院芳香秀雅、绵柔甘洌、醇厚细

腻、后味怡畅、香味馥郁、酒体净爽。
品评要点院
1）闻香浓中带酱，且有舒适的芳香，诸香

协调；
2）入口有绵甜感，柔和细腻；
3）余味长且净爽。

白酒 12 大香型专业品鉴话术大全

■ 何婉

低度酒：酒精度介于 32%vol 到 45%vol。
高度酒：酒精度介于 45%vol 到 58%vol。
中国白酒的成分主要是水和乙醇，二者

所占比例约为 98%，剩余的 2%主要是一些微
量成分，包括酸、酯、醛、酮、醇、酚、芳香族化
合物及其衍生物，其决定着白酒的风格。

生产中酿造制取的高度白酒，质量与酒
度也是参差不齐的。所以，在入库贮存前必须
按其质量分级、按其酒度分段入库贮存。

低度酒主要来源于两种方式：
一、高度酒中掺入一定比例的生产过程

中制取的低度酒混合而成。
二、高度酒通过加浆(即加入生活用水)降

度，然后再经过一系列复杂的工艺处理，从而
获得所需度数的低度酒。

市场上无论是高度白酒还是低度白酒，
其质量标准的要求都是由国家统一规定的，
必须符合 GB 2757-2012 规定。卫生指标要求
达到国家相关标准(国标)，包括甲醇、杂醇油、
重金属等有害物质含量都有严格的要求。

中国白酒的特点就是甘冽、醇厚、芳香、
酒度较高。一旦降度，容易出现以下问题：

一、偏离原酒的风格。
二、降度后出现浑浊(悬浊、乳浊)乃至沉

淀。
三、口感不协调、出现水味。
因此，低度白酒的生产要求：
保持原酒风格，保证“低而不淡、低而

不杂、低而不浊”的质量要求，并具有典型
性。所以低度白酒生产过中的勾调远比高度
白酒的勾调难度要大得多。优质低度白酒要
经过数次勾调，反复尝评，多种工艺处理才

能做到既不浑浊又不失其呈香呈味物质，从
而保证低度白酒低而不淡、后味净甜、柔雅
的风格。

由于生产过程中制取的低度酒往往含有
大量的杂醇油和乳酸等大分子物质，其放香
发闷、口感发涩、水味较重，极其不协调。所以
低度白酒的生产一般采取第二种低度酒生产
方式，过程基本如下：

选择优质的高度基酒、加浆降度、处理浑
浊(吸附法、冷冻法、渗析法等)、调香调味、静
置贮存、检验出厂。

总体来说，低度白酒其微量成分含量不
及高度白酒，口感厚实、浓烈度不及高度白
酒。但其低而不淡、绵柔、雅致、后味净甜的风
格特点也是高度白酒无法比拟的。因此，优质
低度白酒也深受广大消费者的偏爱。所以只
要是纯粮生产的白酒，不论高度还是低度都

是好酒。当然为了保持白酒特有的香气和口
感不被弱化，酒度的降低应适当，不宜无限降
度。

什么叫陈酿？
刚蒸馏出来的新酒(原浆酒)经过一段时

间的贮存，酒的燥辣味减小，刺激性减小，酒
体变得柔和，香味增大，口味变得协调，这个
自然变化的过程称作老熟，也叫陈酿。

在陈酿期间，酒质发生变化的奥秘在酒
体内部各成分之间在持续不断的发生着氧
化、还原、酯化、缩合等化学变化和物理变化
(酒体内部的有害物质如甲醇、甲醛等小分子
易挥发性物质在不断地自然挥发；酒分子和
水分子之间的氢键缔合得更稳固)。当然白酒
的陈酿也是有一定限度的，并不是越陈就越
好，要根据酒型、气温、环境等多方面的条件
共同决定。

■ 种卿

先一闻、再一尝，摆在面前的五杯基础白
酒就被高玲分出了“三六九等”，接着，她拿起
装有调味酒的针管，小心调配着酒品的口感，
直到感觉足够绵甜、爽口，高玲才会露出一丝
轻松的微笑，“品到好酒，我会发自内心地高
兴”。

1970 年生人，19 岁入行，高玲从事白酒行
业已有二十余年。如今，她从初入行时的普通
酿造工人，跃升为迎驾酒体设计中心高级勾
调师，还三度获得国家级白酒评委的殊荣。

不化妆不吃辣 只为精确每一度

面对镜头，同事劝完全素颜的高玲打点

粉底、涂个口红，却被她断然拒绝。
“化妆品都有香气，一旦干扰到嗅觉或者

味觉，都会直接影响品酒结果。”不施粉黛，却
并未减弱高玲在镜头前的自信。事实上，品酒
师还不能吃辣、不能酗酒抽烟。作为专业人
员，日常禁忌也不失为一种保养。

起初，高玲进入白酒评酒行业还有点误
打误撞的感觉。入职七年，她干的都是普通酿
造工作，并未察觉在品酒方面有任何特长。直
到 1996 年厂里举办的一次白酒品评培训，她
竟以第一名的成绩脱颖而出。

刚参加培训时，高玲被师傅要求点评两
杯不同品质的白酒，自己的回答至今难忘，

“都那么辣”，她说，当时真是啥也不懂。
经过不断努力和日积月累的工作实践，

高玲已连续三届考取国家级白酒评委，全国
范围内，这样的人才也不过一百多人。说到考
试题，她直言有点“变态”，比如，五杯浓香型
白酒放一起，四杯是 52 度，一杯是勾调到 48
度的，通过品尝和闻香，品酒师需挑出唯一一
杯 48 度的白酒，才算通过。

有个好鼻子 更要有个好性子

言谈间，高玲总是不慌不忙，甚至承认自
己有点慢性子，“不知道是性格成就了事业，
还是职业磨平了我的性子。”

在外人看来，有个好鼻子、好舌头才是做
好品酒工作的关键。但是，先天条件不错的高
玲却坚信，一个优秀品酒师的诞生，天赋只占
到 20%，80%都要靠后期的钻研和努力。

记者好奇，品酒功力如此深厚，酒量是不
是也很好？高玲不好意思的笑笑说，“我是二
两酒就倒”，越是品酒品得好，越没什么量，或
者说越不能嗜酒。

除了每日勾调工作中饮下的二、三两酒，
每隔两日，高玲还需要去旁边的原酒工厂为
新酿造的原酒鉴定级别。“每次要负责七八十
坛酒的级别鉴定”，她说，如果赶上带徒弟喝
得更多，尝到舌头发麻，才不得不停下来休
息。

辨别白酒好坏 有妙招

每次品酒，高玲只会咽下三分之一，多半
都要吐出去。久而久之，由于唾液流失过多，
她也患上了胃病。

品酒品到麻木时，高玲一般都会喝点淡
茶。不胜酒力的她有自己的小妙招，“遇到饭
局要喝酒，我就先喝一杯牛奶垫底，或者一边
喝酒一边喝水，简单的稀释，却能起到明显的
效果”。

作为普通消费者，又该如何辨别白酒的
好坏？

高玲说，首先要闻一闻，品质好的白酒香
气浓郁丰富，接着可以滴几滴在手心，双手搓
热后再闻，若仍能闻到粮食清香，说明品质不
错；若搓开后，几乎闻不到酒香，说明已经完
全挥发，可能碰到了劣质白酒。

另一种方法更为直观，高玲将白酒直接
倒入高脚杯，摇晃后，部分液体留在了玻璃杯
壁上，这种能形成挂杯现象的白酒，其品质也
不会差。

中国白酒中的高度酒和低度酒是怎么诞生的

不恋红妆 偏爱酒香
———揭秘女品酒师的“舌尖生活”


