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茅台是怎么酿成的？
原酒之形玉

Wine book
酒经·美酒之源B1

世人都知道茅台酒好，却不知道这其中

的奥秘，看完下面的文章，你就真正懂茅台

了!
茅台的生产工艺是我国白酒工艺的活化

石。在一年时间里，将粮食中的淀粉不断发

酵，经过多次蒸煮，慢慢“逼出”其中的酒精和

其他有机物，这是茅台型酱香酒与其他白酒

最大的不同。

酿酒的第一步：制曲

每年端午后，仁怀酒师们就开始制造曲

药。曲药以小麦为原料，先将小麦粉碎，加入

水和“母曲”搅拌，放在木盒子里，工人站在盒

子里用脚不停地踩。制曲时间在夏天，制曲车

间里的温度经常高达 40 摄氏度。高温有利于

微生物的生长，这些微生物混入曲块中分泌

出大量的酶，可以加速淀粉、蛋白质等转化为

糖分。

每到夏天，制曲车间的门上爬满了一层

名为“曲蚊”的小虫，人一张口甚至能吸进几

只。制曲需要的就是这样的微生物环境。 小

麦经过“踩曲”做成“曲块”，用谷草包起来，进

行“装仓”。

大约 10 天后再进行“翻仓”，就是把曲块

进行上下翻转，让每一面都能充分接触微生

物。前后一般要进行两次翻仓。再过 30耀40
天，曲块就做好可以出仓了，但是要使用的话

还需要存储 40 天以上。在使用之前，要将曲

块“磨碎”，越碎越好。经过这样一番工序，生

产一块合格的酒曲至少要 3耀5个月。

酿酒的第二步：重阳下沙

制好酒曲，时间已从初夏转入仲秋重阳

节，在此时开始第二个关键步骤———“重阳下

沙”。而"沙”是酿造酱门酒的核心概念，但很

多误解与传讹都来自于对“沙”的不理解。

“沙”的意思就是指红粱(即高粱)。因为本

地产高粱细小而色红，所以称为“沙”。“下沙”

就是指投放制酒的主料———高粱。

在制酒中，因所下“沙”的完整程度不同，

而产出不同品质的酒。投入的是完整的高粱，

产的酒则为浑籽酒，在我们遵义当地发音叫"
浑沙酒”。而用磨碎的高粱产出的酒名为“碎

沙酒”。

用最后 9 次蒸煮后丢弃的酒糟再加入一

些新高粱新曲药后产出的酒为“翻沙酒”。就

相当于泡完的茶渣，有人又拿去加了几片茶

叶继续泡一样。这类酒比较差，有异味、苦、

焦、臭味略重。

还有就是窜砂酒，这个就是用酒精、水、

香精调制辅以不要的酒糟煮点儿酱香味儿出

来，市场上一般低端酒只有用这样的工艺才

能保障一百来块一斤的酒他们还有利润。

酿酒的第三步：高粱

茅台酒的用料极为讲究，一定要用本地

产的高粱。这种高粱被称为糯高粱，粒小、皮

厚、淀粉含量高，禁得起多次蒸煮。外地高粱

一般取到第五次酒后就被榨干了，只有本地

高粱能完成七次取酒。

茅台酒的关键是选择比较完整的高粱，

只有如此才经得起多次蒸煮。在寻访中了解

到，早期酿酒也需要一定的粉碎率，大约为

20%耀30%，现在基本不超过 10%。下沙的第

一步是“润粮”，即用 100 摄氏度左右的开水

清洗几遍，一方面可以洗去渣滓，另一方面可

以让高粱吸水。

酿酒的第四步：下曲

将高粱上甑蒸煮，大约两个小时。然后散

在地上“摊凉”，由酒工用木锨不停地翻开，温

度降至 35 摄氏度左右开始加曲。上满一甑需

要高粱 1500 斤，第一次加入约 220 斤左右的

酒曲。高粱与酒曲的总体比例为 1颐1，但是酒

曲要分 9次加入，每次加的数量都不一样，平

均为高粱的 10%上下。

第一次加曲搅拌后要进行“收堆”发酵，

即将酒糟堆成一个两米多高的圆锥。发酵时

间需要酿酒师依据温度灵活掌握，堆子的内

部先开始发热，然后传递到外面。这期间酒糟

充分吸纳外围空气中的微生物。茅台酒讲究

高温发酵，一般外层温度达到五六十摄氏度

才结束这一环节，酿酒师把手插进堆子，依据

烫手的程度进行判断。

第一次发酵完成后，把酒曲铲入窖坑进

行封存———进入“窖期”。窖坑有 3耀4 米深，能

装 15耀20 甑的酒糟。与浓香型酒不同，酱香酒

的窖坑是用石块砌成墙壁而不是用泥土，否

则酱味就不浓了。窖坑要用本地黄泥封住，不

能透气，在窖期中要经常检查，时常撒点水，

防止干裂进气。

大概一个月后，窖坑打开，开始“二次投

料”，即按照 1颐1 的比例，加入新的高粱，继续

上甑蒸煮。摊凉后加入曲药，收堆发酵，然后

重新下窖。前两次蒸煮原料都不取酒，只为增

加发酵时间，裹挟更多微生物。

再度过一个月左右的窖期，开始第三次

蒸煮。时间到了 12 月耀1 月，这才开始进行第

一次取酒。之后再对酒糟进行摊凉、加曲、收

堆、下窖等流程。如此周而复始，每月一次，直

至第七次酒取完后，时间已经到了第二年的

8 月，酒厂才开始“丢糟”。

酿酒的第五步：祖传勾兑

第三至五次出的酒最好，称为“大回酒”，

第六次得到的酒为“小回酒”，第七次的酒为

“追糟酒”其中三、四、五次出的酒最好喝，

一、二次酸涩辣，最后一次发焦发苦。但是每

一次的都有用处，出厂的就必须经过不同批

次酒之间的勾兑。

茅台调酒大师以“酱香”、“醇甜”和“窖

底”三种酒体来归纳和区分不同批次的酒。三

种酒体理论的提出，对于保障茅台酒质量稳

定性具有革命性的价值，使勾兑有了可以依

据的基础。新酒产生后要装入陶土酒坛中封

存，形成“基酒”。

第一年进行“盘勾”，就是按照酱味、醇

甜、窖底三种味道进行合并同类项，然后再存

放 3 年。3 年后，按照酒体要求进行“勾兑”，

即用几种基酒甚至几十种基酒，按照不同的

比例勾兑出一种酒，形成一定的口味、口感和

香气效果。

勾兑一直是酿酒过程中比较神秘的工

序，勾酒师凭借自己的味觉进行搭配，如同五

行相克一般，把不同轮次的酒调在一起，寻找

味道之间的平衡与层次感。

从原理上说，勾兑就是调节酒中的酸酯

平衡，但是没有仪器可以代替人的舌头去寻

找答案，最终的口感，全靠评审会的几张嘴。

勾兑完成后，最后一项工作是“调味”，调

味的时候要加“调味酒”。调味酒的生产是酒

厂用特殊工艺生产出来的，这是各家酒厂的

核心机密。调味酒味道特殊，每次只添加少

量。

勾兑、调味完成后，还要继续存放半年到

一年，等待醇化和老熟后才进行灌装发向深

圳，一瓶地道的茅台基酒的生产至少 5 年再

用 20 年老酒勾兑。搞清楚，这个勾兑是新酒

和老酒的同质勾兑。

(据茅台时空)

姻 李冰玉

近来，白酒调制鸡尾酒成为全行业共同

关注的课题，这似乎已经成为一举两得的新

举措。

它究竟会给白酒行业的发展带来怎样

的影响呢?
直击3大目标群体

中国白酒素以历史悠久、工艺复杂著

称，富含微生物众多。中国白酒尽管产量及

销量在烈酒领域名列前茅，但是在世界酒类

版图中仍未取得应有的地位。

究其背后的原因，一方面，中国白酒的

度数和口感与世界主流烈酒的度数大相径

庭，近年来，伏特加受政策、需求等原因的影

响，一再降低度数，从中可以窥见世界烈酒

的演变历程。

另一方面，中国白酒在中国的饮用人群

相对固定，主要集中在 35 岁以上的男性消

费者中，除东北以外，女性和年轻男性对白

酒的饮用率不高，随着葡萄酒、啤酒以及国

外烈酒进入中国市场，市场进一步分化，使

得白酒失去了女性和年轻男性群体的市场

份额。

中国白酒若要实现长久发展，还要扩大

消费群体，开发女性和年轻消费群体。中国

酒业也曾不断尝试，几乎每家大型酒类企业

都布局果露酒、葡萄酒等，但归根究底没有

把这类消费群体带到饮用白酒的地步。

随着酒吧文化的兴起，鸡尾酒已经成为年轻

消费群体最为喜爱的酒种之一，以白酒作为

基酒加入不同的果汁、酒类进行调配，降低

部分消费者对白酒气味、口感、度数的不适

应，同时又保留白酒原有的味道和风格。根

据不同的配方调整白酒的含量，引导消费者

逐步适应白酒，喜欢白酒。

改变消费场景

中国独特的餐饮文化决定了中国白酒

的独特地位，中国素以迥异于西方的辅料文

化著称，通过多种辅料的味道改变主食材，

因而中国的菜品千变万化，西方的红酒(即

红葡萄酒) 配红肉的餐桌规则并不适用于中

国消费者。

中国白酒辛辣劲爽，独特的风味和中国

的饮食文化决定了它很难单独饮用，所以才

有了中国白酒独特的饮用场景，就是与菜品

搭配。这样的消费场景让中国白酒失去了很

多表达机会，与威士忌等烈酒不同。

很多国外烈酒适合饮用场景非常多，适合在

酒吧与朋友相聚饮用，也适合在家中独饮。

中国白酒在消费场景上的缺失似乎成为制

约白酒发展的短板。

随着生活水平的提高，消费者

对消费场景更加看重，消费需

要更加多元化，不适应新的

市场需求必然带来市场

份额的萎缩、行业发展

倒退等后果。因此，白

酒这个古老酒种亟待

适应新的消费场景

催生不同的阶层、

年龄的消费。从各

方总结来看，最适

应当下的新生代消

费者的酒饮应该做到

聚饮时可众乐，独饮时

不尴尬，这也是酒吧文

化深受新生代消费者喜

爱的原因，有吧台、卡座等

不同席位，满足消费者在不同

阶段的需求。不少调酒师更是提

供了不少配方，让消费者甚至可以在厨

房中完成鸡尾酒调制，极大地改善了白酒饮

用场景少的问题。

鸡尾酒作为最适应酒吧文化的酒品之

一，刚好满足了多种需求，随着白酒调制鸡

尾酒的不断发展，白酒或将在新的消费场景

中赢得“新的消费者”。

打开个性化大门

所谓的大众就是假设消费个体间无差

别。有社会学的观点认为，没有大众社会只

有生产大众社会的方法。这一方法就在于大

众传播———固化产品思维，统一传播口径与

需求。

直 到

21 世纪

的今天，我

们开始承认

个性化，认为整齐

划一的产品未必适合

每一个独立的个体，就产生了今天的

伪个性定制化，诸如小米充电宝上可以定制

图案，部分婚宴用酒可以写上新人的名字。更

换标准化产品的包装究竟算不算定制、这类

产品是否属于大众化产品? 只要产品品质没

有差别化，那么就不是真正的定制化产品。工

业产品的去除大众标签之路，仍然任重而道

远。

消费者多样化的个性需求与不能完全实现定

制化的大众产品中间产生了难以解决的矛

盾。中国白酒是酿出来的，保持产品的稳定性

是酿造过程中非常重要的一环，尤其对于浓

香型白酒而言，一次酿造失败可能会对传承

几百年的老窖池造成不可逆的伤害。葡萄酒

则不同，葡萄酒的风格主要取决于当年的葡

萄，所以有七分种三分酿的说法。所以，在酿

造中白酒的品质和风味表现得更加稳定。这

就使得只有资深消费者可以感知白酒中的变

化，大部分消费者则处于“茫然”阶段，让白酒

似乎失去了更多的个性。但是，白酒调制鸡尾

酒的兴起，必将引起更多消费者的关注，让更

多的调酒师参与其中，创造出更多鸡尾酒配

方，适应消费者多样化的需求。

在大众化标签逐步解体的今天，一方面

酒厂在逐步研发具有个性化优势的产品，另

一方面白酒的配套服务也在逐步发展，为中

国白酒提供了更多的可能性，让消费者品尝

到个性化的产品和风格。同时，以白酒为基

酒调制国际上流行的鸡尾酒，使得白酒在海

外消费者中更为容易接受，这也是白酒破解

国际化的重要路径。

客家莲韵浓香Ⅰ

产地：广东·梅州·莲泉酒液酿制有限公

司

酒精度：52%vol
香型：浓香型

酿造原料：水、高粱、小麦、玉米

G·R 官荣评分：86
年份指数：4 原浆指数：4 甜爽度：3
G·R 酒评：蓝色调的外包装和玻璃喷釉

瓶，带有客家文化。此酒有着淡淡的粮香，浓

浓的陈香感，酒体比较厚重，真实度较高，后

味绵长，一丝丝回甜感，整体风格还不错。

五年高明红Ⅰ

产 地：广东·佛山·高明华醇酒厂

酒精度：35%vol
香 型：豉香型

含 量：500ml
酿造原料：大米、糯米、黄豆

G·R 官荣评分：82
年份指数：3 原浆指数：4 甜爽度：3.5
G·R 酒评：这款酒是一款广东典型的豉

香型白酒，该酒整体风格较典型，该酒的豉香

香气纯正（有点油闷油闷的感觉），有如久未

见荤腥，突然开锅闻见猪蹄浓汤香。该酒醇香

突出，入口醇甜爽净，无其他邪杂味。

桂林三花酒Ⅰ

产地：广西·桂林·桂林三花股份有限公

司

酒精度：52%vol
香型：米香型

酿造原料：大米、小曲

G·R 官荣评分：85
年份指数：3 原浆指数：3 甜爽度：2.5
G·R 酒评：简单的裸瓶包装，大方而低调

（瓶内有少许絮状物沉淀，属正常现象），香气

清雅，举杯一闻，瞬间较为熟悉的大米香气随

之而来，其间亦有幽幽的玫瑰花香。入口醇甜

不腻，落口的时候稍感刺激，香味口感别具一

格，显著区别于多见的浓香和酱香，非常值得

各位酒友鉴赏一番。

丹泉六年洞藏Ⅰ

产地：广西·河池·丹泉酒业

酒精度：53%vol
香型：酱香型

酿造原料：水、高粱、小麦

G·R 官荣评分：76
年份指数：1 原浆指数：2 甜爽度：1.5
G·R 酒评：闻此酒，带有酱香，但是香气

较弱，缺乏酱香型白酒的优雅感。细闻之下，

稍带糊香。尝此酒，味道比较偏前，欠醇厚，尾

净，余味较短，醇厚丰满度相较于茅派和川派

酱香区别很大。

鸡尾酒为白酒发展打开新的大门

由四川省经济和信

息化委员会指导，IBA国际调

酒师协会支持，四川中国白酒金三

角酒业协会主办，宜宾五粮液股份有

限公司承办的，以“新生代·新品味”为主

题的“五粮液杯”2017中国白酒新生代酒品

超级调酒大赛在四川宜宾举行。本次大赛打

破了新生代酒品调制只以国外烈性酒做

基酒的惯例，采用白酒做基酒，将传统

白酒与西式调酒相结合，致力于将川

酒打造成为全球主流市场认可

的“世界白酒”。


