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　 　 前言

白酒是乙醇、水和微量风味物质组成的混合体系，其价值取决于关键风味物质的量及其

组合特征。 中国白酒中溶有千余种风味物质，其独特的酿酒工艺和蒸馏技术形成了自然微

生物接种制曲、固态发酵、甑桶蒸馏、陶坛储存老熟、品评、调味与勾兑等特色工艺，促进了风

味物质的产生及其组合特征的复杂性，为其香型的形成奠定了基础。
白酒品评、 勾兑与调味工艺在白酒企业成品酒生产中起着至关重要的作用，三者是不

可分割的提高产品质量的整体:品评是对酒质的甄别，勾兑和调味是品评工艺的延续，如果

勾兑是基于品评的“画龙” ，调味则是“点睛”。
白酒品评是白酒品评员，对白酒风味物质的感官特征及其在白酒中的组合特征形成规

律性认识的方法。 认识白酒风味物质及其组合特征在白酒混合体系中的感官特征是白酒品

评的基础，也是白酒勾兑和调味的前提。 基于此，本书展示了不同于其他同类教材的显著特

征:科学认识白酒单体风味物质，理解不同发酵工艺、发酵原粮、发酵设备、贮存方式及勾兑

方式对不同香型白酒风味物质及其组合特征的影响，进而从品评实践出发，通过感官认识不

同香型的白酒在风味物质及其组合特征方面的差别。 白酒品评的过程是科学与实践的融合

过程，白酒品评的价值是生产而非饮酒所关注的个人体验。
本书可供高等院校酿酒技术专业、生物技术及应用专业的师生使用，也可作为酿酒企业

职工的培训教材，还可供从事白酒生产、管理、营销等工作的人员参考。 教材内容既有理论

知识，也有操作实验，实现了理论与实践的结合，突出了技能训练，具有较强的实用性。
本书由薛正楷、吴冬梅和倪斌担任主编，具体编写分工如下:第一篇第一至四章及第二

篇由薛正楷编写;第一篇第五至八章由吴冬梅编写;倪斌负责全书统稿及附录的编写。
由于编者水平有限，书中难免存在遗漏或谬误，望读者批评指正，以利再版勘正。
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第一章　蒸馏酒

第一节　 蒸馏酒概述

蒸馏酒(distilled liquor)又称烈性酒(strong alcoholic drink)，是以粮谷、薯类、水果、乳类

等为主要原料，经发酵、蒸馏、陈酿、勾兑而成的，乙醇浓度高于原发酵产物的酒精饮料。 酿

造蒸馏酒一般选用富含天然糖分或容易转化为糖的淀粉等的物质为原料，如蜂蜜、甘蔗、甜
菜、水果、玉米、高粱、稻米、麦类、马铃薯等。 糖和淀粉经酵母发酵后产生酒精，利用酒精的

沸点(78. 5 ℃)和水的沸点(100 ℃)不同，将原发酵液加热至两者沸点之间，就可从中蒸出

和收集到酒精成分和香味物质。
用特制的蒸馏器将酒液、酒醪或酒醅加热，由于它们所含的各种物质的挥发性不同，因

此在加热蒸馏时，蒸气和酒液中各种物质的相对含量就有所不同。 酒精(乙醇)较易挥发，则
加热后产生的蒸气中含有的酒精浓度增加，而酒液或酒醪中的酒精浓度就下降。 收集蒸气

并经过冷却，得到的酒液无色，气味辛辣浓烈，其酒度比原酒液的酒度要高得多，一般的酿造

酒，酒度低于 20% vol，而蒸馏酒则可高达 60% vol以上。 我国的蒸馏酒主要是用谷物酿造后

经蒸馏得到的。
蒸馏酒按原料、生产方式、个性特色可以分为七大类:以葡萄和其他水果为原料的白兰

地;以大麦芽、谷物为原料的威士忌;以甘蔗糖蜜或甘蔗汁为原料的朗姆酒;以大麦、黑麦等

谷物为原料配以杜松子调香的金酒;以谷物、薯类或糖蜜为原料的伏特加;以龙舌兰为原料

的龙舌兰酒;以富含淀粉的粮谷类为原料的中国白酒。



第二节　 世界著名七大蒸馏酒

一、白兰地

1.定义

白兰地(图 1-1)是 Brandy一词的音译，其用词由荷兰“烧酒” 转化而来，有“可燃烧”的
意思。 白兰地最初专指用葡萄酒蒸馏而成的烈性酒，后来逐步扩展为以葡萄或其他水果为

原料，经过发酵、蒸馏、贮存、调配而成的蒸馏酒。 白兰地分为葡萄白兰地和水果白兰地。

图 1-1　 白兰地

2.主产地

白兰地主要产于法国科涅克(也称干邑)。
3.原料

白兰地以葡萄或其他水果为原料。
4.蒸馏设备

白兰地的蒸馏设备为夏朗德壶式蒸馏器。
5.贮存设备

白兰地的贮存设备是橡木桶。
6.工艺特点

①葡萄或其他水果经过发酵，得发酵液。
②将发酵液及其沉淀物放入大锅加热进行第一次蒸馏，经冷凝管冷却，得到酒度28%vol ～

30% vol的混合液，这种白兰地叫“粗白兰地”。
③将“粗白兰地”进行第二次蒸馏，取得中段酒度在 65% vol ～ 70% vol的新酒，在降度后

装入橡木桶老熟。
④勾兑成型，酒度一般为 38% vol ～ 44% vol。
⑤白兰地酒龄表示方法:
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·三星(包括 V. S):酒龄不低于 2 年。
·V. O:酒龄不低于 3 年。
·V. S. O. P:酒龄不低于 4 年。
·EXTRA、NAPOLEAN:酒龄不低于 5 年。
·X. O:酒龄不低于 6 年。
7.酒体风格要求

色泽金黄透明，具有和谐的果香、陈酿的橡木香与醇正的酒香，口味浓郁、醇和、甘洌、沁
润、细腻、丰满、绵延，具有本品独特的风格。
8.香味特征

①白兰地的香味是由乙酸乙酯、乙醛、丙酮、甲醇、异戊醇等几种成分的含量比决定的。
②类萜化合物(来自原料和生化过程)含量最为丰富。

二、威士忌

1.定义

威士忌(图 1-2)是指以大麦芽、谷物为原料，经糖化、发酵、蒸馏、贮存、调配而成的蒸馏

酒。 威士忌的生产具有悠久的历史，按其所用原料与生产工艺分为麦芽威士忌、谷物威士忌

和调配威士忌。

图 1-2　 威士忌

2.主产地

威士忌主要产于英国苏格兰。
3.原料

威士忌以谷物及大麦芽为原料。
4.蒸馏设备

威士忌的蒸馏设备为壶式蒸馏锅。
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5.贮存设备

威士忌的贮存设备为橡木桶。
6.工艺特点

①用苏格兰特有的泥炭烘干麦芽，使其带有特有的烟熏味。
②粉碎麦芽并用带草灰味的水浸渍，蒸煮后得麦芽汁。
③麦芽汁发酵后经两次蒸馏，取得中段酒度在 63% vol ～ 71% vol的新酒。
④将中段酒降度后入橡木桶老熟 3 年以上。
⑤勾兑成型，酒度一般为 40% vol ～ 44% vol。
7.酒体风格要求

色泽金黄透明，具有威士忌酒特有的香气，酒体丰满、醇和、干爽，回味中带有泥炭烟熏

大麦芽赋予的幽雅香味，具备威士忌酒的典型风格。
8.香味特征

富含吡嗪、吡啶类杂环化合物。

三、朗姆酒

1.定义

朗姆酒(图 1-3)，又称兰姆酒、糖酒，是指以甘蔗糖蜜或甘蔗汁为原料，经发酵、蒸馏，在
橡木桶贮存陈酿至少两年的蒸馏酒。 根据原料和酿制工艺的不同，朗姆酒可分为传统朗姆

酒、芳香型朗姆酒和清淡型朗姆酒。

图 1-3　 朗姆酒

2.主产地

朗姆酒主要产于西印度地区以及牙买加、古巴、美国等国家。
3.原料

朗姆酒以甘蔗糖蜜或甘蔗汁为原料。
4.蒸馏设备

朗姆酒的蒸馏设备为壶式蒸馏锅(图 1-4)。
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　 　 　 　 　 　 图 1-4　 壶式蒸馏锅　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 图 1-5　 橡木桶

5.贮存设备

朗姆酒的贮存设备是橡木桶(图 1-5)。
6.工艺特点

①甘蔗糖蜜或甘蔗汁经过稀释后，放到大桶中发酵。
②发酵完毕后，蒸馏，取得中段酒度在 65% vol ～ 70% vol的新酒。
③用水稀释新酒，再贮存于橡木桶中。
④勾兑成型，酒度为 40% vol ～ 55% vol。
7.酒体风格要求

色泽多呈琥珀色或棕色，清亮透明，酒香和糖蜜香浓郁，味醇和、泌润，有甘蔗特有的香

气和回味，具备朗姆酒的典型风格。
8.香味特征

乙缩醛类化合物含量高。

图 1-6　 伏特加

四、伏特加

1.定义

伏特加(图 1-6)又名俄得克，是指以谷物、薯类或糖蜜等

为原料，经发酵、蒸馏制成食用酒精，再经过特殊工艺精制加工

而成的蒸馏酒。 伏特加是俄语伏特(水)和卡(小或爱之意)合
并而成的音译，是“可爱之水”的意思，起源于俄罗斯和波兰。
伏特加除单独饮用外，也是调配鸡尾酒与软饮料的必备酒类。
2.主产地

伏特加主要产于俄罗斯。
3.原料

伏特加以谷物为主要原料。
4.蒸馏设备

伏特加的蒸馏设备是蒸馏塔(图 1-7)。
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 图 1-7　 蒸馏塔　 　 　 　 　 　 　 　 　 图 1-8　 储酒罐

5.贮存设备

伏特加一般不经贮存，或用不锈钢罐(图 1-8)等密闭容器短期贮存。
6.工艺特点

①麦芽经过粉碎、蒸煮、糖化、发酵，制成发酵醪。
②蒸馏发酵醪成 40% vol ～ 70% vol的烈性酒，再精馏至 85% vol以上。
③反复过滤、脱臭，制成无色、无臭、无味的伏特加酒。
④降度至 38% vol ～ 40% vol。
7.酒体风格要求

无色、清亮、透明、醇香，口感柔和干爽，无异味，具有本品特有的风格。
8.香味特征

伏特加的要求是没有太多酯香味为好。 伏特加标准中总酯限量很低。

五、金酒

1.定义

金酒(图 1-9)又名杜松子酒，是指以粮谷等为原料，经发酵、蒸馏制得食用酒基，再加入

杜松子配以芳香性植物，经科学工艺浸渍、蒸馏，馏出液分段接取，精心配制而成的低度蒸

馏酒。

图 1-9　 金酒

2.主产地

金酒起源于荷兰，发展于英国。
3.原料

金酒以粮谷等为原料。
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4.蒸馏设备

金酒的蒸馏设备是壶式蒸馏锅。
5.贮存设备

金酒调制后即装瓶出售，一般不经贮存，或用密闭的橡木桶等容器短期贮存。
6.工艺特点

①以大麦、燕麦、玉米等粮谷为原料，以麦芽为糖化剂，以酵母为发酵剂，发酵 2 ～ 3 d。
②发酵后，在第一次蒸馏所得的酒中添加杜松子及其他香料，用浸泡法提香。
③进行第二次蒸馏、除杂，稀释成 38% vol ～ 44% vol即成。
7.酒体风格要求

无色透明，具有杜松子主体芳香，味甘爽柔和，具有金酒的典型风格。
8.香味特征

金酒的香气主要来自杜松子。 杜松子含有以蒎烯为主的多种挥发油，是杜松子主体香

气的成分。

六、龙舌兰酒

1.定义

龙舌兰酒是墨西哥的特产名酒，是以龙舌兰为原料酿制而成的蒸馏酒。 龙舌兰酒的酒

精含量为 45%左右。
2.产地

龙舌兰酒主产于墨西哥。
3.原料

龙舌兰酒以龙舌兰的枝干等为原料。
4.蒸馏设备

龙舌兰酒的蒸馏设备为壶式蒸馏器或连续蒸馏器。
5.贮存设备

龙舌兰酒的贮存设备为橡木桶或不经陈酿直接装瓶销售。
6.工艺特点

①原料前处理:去除龙舌兰草心外部的蜡质或没有砍干净的叶根，枝干切成凤梨状四

等份。
②蒸煮:蒸汽锅内加热，使凤梨状四等份枝干软化。
③发酵:取出软化后草心，经粉碎、压榨取汁、泵入发酵槽内发酵两天后，进行粗馏和精

馏二次蒸馏。
7.香味特征

时间较短的龙舌兰酒味道较呛，带有火辣、辛辣的特点，随着时间的增加，味道会变得滑

润、丰满，带有焦糖和蜂蜜的味道。

七、中国白酒

中国白酒将在以下章节中具体讲述。

8 　 　



第三节　 中国白酒

白酒是以富含淀粉质或糖质的粮谷类为原料，加入糖化发酵剂(富含糖质的原料无需糖

化剂)，经固态、半固态或液态发酵、蒸馏、贮存、勾兑而成的蒸馏酒。 我国白酒(图 1-10)种
类繁多，地方性强，工艺各有特点，产品各具特色，目前尚无统一的分类方法，现就常见的分

类方法简述如下。

图 1-10　 中国白酒

一、按糖化发酵剂分类

(一)大曲白酒

大曲白酒是以大曲为糖化发酵剂生产的白酒。 大曲以小麦、大麦、豌豆等为原料踩制而

成，因其块形大，故得名。 大曲为自然发酵，网罗多种有益的微生物群，含有形成白酒香味成

分的多酶系统和前驱物质，属“多微”糖化发酵。 在同生产条件下，大曲白酒质量较好，但生

产成本高。
(二)小曲白酒

小曲白酒是以小曲为糖化发酵剂生产的白酒。 小曲中的主要微生物为根霉、拟内孢霉、
乳酸菌和酵母菌等。 其微生物种类虽不及大曲多，但仍属“多微”糖化和“多微”发酵的

曲种。
(三)麸曲白酒

麸曲白酒是以麸皮为载体培养的纯种曲霉菌，加纯种酵母生产的白酒。 其工艺操作与

大曲白酒大体相同。

二、按使用的原料分类

(一)粮食酒

粮食酒是用粮谷原料生产的酒。 粮食酒的常见原料有高粱、玉米、大米、小麦、糯米、青
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稞等。 一般高粱酿制的白酒质量较佳。
(二)代用原料白酒

代用原料白酒是指以非粮谷类(含淀粉质或糖质)为原料酿制的白酒。 代用原料白酒的

常用代用原料有薯类(甘薯、木薯等)、粉渣、高粱糠、甜菜、椰枣等。

三、按生产工艺分类

(一)固态法白酒

固态法白酒即采用固态糖化、固态发酵及固态蒸馏的传统工艺酿制而成的白酒。 此类

白酒包括大曲酒、小曲酒、麸曲酒、混曲酒(以大曲、小曲或麸曲等为糖化发酵剂酿制而成的

白酒)和其他糖化剂生产的酒(以糖化酶为糖化剂，加酿酒活性干酵母或生香酵母酿制而成

的白酒)。
(二)半固态法白酒

半固态法白酒即采用固态培菌、糖化，加水后，于半固态下发酵或始终在半固态下发酵

后蒸馏的传统工艺制成的白酒，如桂林三花酒和广东玉冰烧等。
(三)液态法白酒

液态法白酒即采用液态发酵、液态蒸馏工艺制成的白酒。 此类白酒包括一步法液态发

酵白酒、串香白酒、固液勾兑白酒和调香白酒。 现在的液态法白酒已是广泛意义的白酒，包
括用食用酒精勾调而成的白酒。

四、按酒度高低分类

(一)高度白酒

酒度在 51% vol以上的白酒称为高度白酒。
(二)降度白酒

酒度为 41% vol ～ 50% vol的白酒称为降度白酒，又称中度酒。
(三)低度白酒

酒度在 40% vol以下的白酒称为低度白酒。

五、按香型分类

中国白酒按香型分为浓香型、酱香型、清香型、米香型、凤香型、董(药)香型、特香型、馥
郁香型、兼香型、老白干香型、豉香型、芝麻香型十二种。

◎复习思考题

1.参观本地酒庄，认识七大蒸馏酒。
2.比较世界七大蒸馏酒的工艺特点。
3.中国白酒在世界七大蒸馏酒中的地位如何? 与国外烈性酒相比哪个酒度更高?
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第二章　中国白酒的香型

第一节　 中国白酒的起源

中国白酒与白兰地、伏特加、威士忌、朗姆酒、金酒、龙舌兰酒一起，被称为世界七大蒸馏

酒。 中国酿酒工艺和中国白酒的历史最久远，在世界蒸馏酒史上有着不可动摇的地位。 就

蒸馏技术而言，早在秦汉时期就随着炼丹术产生了，经过长期的摸索，积累了不少物质分离、
提炼的方法，创造了包括蒸馏器在内的各种设备，因此中国是世界上第一个发明蒸馏技术和

蒸馏酒的国家，但是蒸馏酒起源于何时，说法不一。

一、起源于东汉

1981 年，马承源撰文《汉代青铜蒸馏器的考古考察和实验》，介绍了上海博物馆收藏的

一件青铜蒸馏器。 这件青铜蒸馏器由甑和釜两部分组成，通高 53. 9 cm，凝露室容积

7 500 mL，贮料室容积 1 900 mL，釜体下部可容水 10 500 mL，在甑内壁的下部有一圈穹形的

斜隔层，可积累蒸馏液，而且有导管向外导流。 经鉴定，这件青铜器为东汉初至中期之器物。
在四川彭县、新都先后两次出土东汉的“酿酒”画像砖，砖上图形为生产蒸馏酒作坊的画像，
该图与四川传统蒸馏酒设备“天锅小甑”极为相似。

二、起源于唐代

明代李时珍在《本草纲目》中就葡萄酒写道:“葡萄酒有两样，酿成者味佳，有如烧酒法

者有大毒。 酿者取汁同麴酿酢，取入甑蒸之，以器承其滴露，红色可爱，古者西域造之，唐时

破高昌始得其法。”
唐破高昌当在贞观十四年(公元 640 年)。 那时我国新疆地区的人们便会制作蒸馏酒

了，故“唐时破高昌始得其法”，就是说，我国在公元 7 世纪时便有了液态蒸馏酒。
关于这个问题，中国科学院院士方心芳在《曲蘖酿酒的起源与发展》一文中指出唐代可

能出现了蒸馏酒。 这个判断不仅与前述的“唐破高昌始得其法”互相印证，而且大量的唐代

文献也说明了这一点。 唐代大诗人白居易诗云:“荔枝新熟鸡冠色，烧酒初开琥珀香。”雍陶
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