
宴会用酒 南京酒 镜湖区徽商老酒馆店铺

产品名称 宴会用酒 南京酒 镜湖区徽商老酒馆店铺

公司名称 镜湖区皖香老酒馆

价格 面议

规格参数

公司地址 镜湖区银湖南路54号徽商老酒馆

联系电话  15955317330

产品详情

传统蒸馏酒种散装白酒原料决定类型

散装白酒是我国特有的传统蒸馏酒种，随着科学技术的进步，既认识到了它和其他蒸馏酒种，不同的风
格及产生的缘由，又不断总结出了11种截然不同口味的香型酒。当品评这些丰富多采的优质散白酒时就
会联想到其各自独特的生产工艺。我们认为，作为一个品酒师并不需要对每一种香型酒的生产作深入的
了解，因为他毕竟不是一个酿酒工程师，但对于影响和形成散装白酒风味，质量的综合因素的了解显然
是必要的。

从总体来讲，不同的生产工艺决定了产品的不同风格，具体分析主要是酿酒所用的原辅材料、糖化发酵
剂（即产酒为主的微生物）、酿酒生产工艺以及设备。大要素。现分述如下。本文以传统生产方法为主
，不涉及固、液结合的新型散装白酒。酿酒原料是决定散白酒质量的苐一基础物质，通常所采用的有高
粱；大米以及高粱、玉米、大米、糯米、小麦等多种粮食混合使用。大曲为小麦、大麦、碗豆；小曲为
大米；麸曲用小麦麸皮。

很多产品来说，都有分类，有些是口味的分类，有些是香型的分类。对于白酒来说，当然也有相应的分
类。经常喝白酒的人，在喝之前，都会先闻一下白酒的香味，可以说这已经是一种习惯了。散装白酒今
天来说说按香型分类都有哪些。

1、浓香型白酒：以粮谷为原料，经固态发酵、贮存、勾兑而成，具有以己酸乙酯为主体的复合香气的蒸
馏酒。

2、清香型白酒：以粮谷等为主要原料，经糖化、发酵、贮存、勾兑而酿制成，具有以酸酯为主体的复合
香气的蒸馏酒。

3、米香型白酒：以大米为原料，经半固态发酵、蒸馏、贮存、勾兑而制成的，酒席用酒，具有小曲米香
特点的蒸馏酒。



4、酱香型白酒：以高粱、小麦为原料，经发酵、蒸馏、贮存、勾兑而制成，具有酱香特点的蒸馏酒。

5、兼香型白酒：以谷物为主要原料，经发酵、贮存、勾兑而酿制成，具有浓香兼酱香独特风格的蒸馏酒
。

徽商老酒馆浓香型白酒生产所使用的原料主要是高粱，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。

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，南京酒，呈金黄色，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，贵宾用酒，然
后出甄凉干，使含水量在13%以下，备用。

原料高粱要先进行粉碎。目的是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，宴会用酒，原料要经过多次发酵，所以不必粉碎
过细，仅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。

宴会用酒-南京酒-镜湖区徽商老酒馆店铺由镜湖区皖香老酒馆提供。镜湖区皖香老酒馆（www.laojiushouc
ang.cn）是一家从事“企业用酒,活动用酒,宴会用酒”的公司。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，稳
健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“徽商”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务为先，用
户至上”的原则，使徽商老酒馆在其它中赢得了众的客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

