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贵州A2陈年老窖白酒加工

生成日期: 2025-10-20

酱香型白酒说到酱香酒的传统工艺，就需要知道：坤沙、碎沙、翻沙和串沙。我们从工艺中，可以非常清
晰的了解，因为投入成本不一样，影响了酱香白酒的价格。工艺成本决定价格：坤沙工艺中，酱酒的7次取酒中，
不同轮次的酒，也区分了其价格。3/4/5轮次的酒是坤沙工艺中的灵魂，又称之为大回沙。其特点是酒香浓郁、
酒味醇厚、酒体丰满；第6轮次的酒，称之为小回沙。醇和、糊香好、味长；第7轮次的酒，称之为追糟酒。醇
和、有糊香、略微苦、糟味明显。这里可以看出，哪怕都是坤沙工艺的酱酒，也会因为不同的取酒轮次，产生
不同的价格。不过好的酱香酒都是用不同轮次的酒勾调而成的，也就是通常人们所说的酒勾酒。为了避免在储
藏酱香型白酒的过程中出现跑酒的情况，在储藏前应该要做以下准备。贵州A2陈年老窖白酒加工

酱香型白酒的气味：酱香型白酒的鉴别可以取一滴白酒放在手心里，然后合掌使两手心接触用力摩擦几下，如
酒生热后发出的气味清香，则为好的酒；如气味发甜，则为中档酒；气味苦臭，则为劣质酒。将一滴食用油滴
入酒中，如果油不规则地扩散，下沉速度明显，则为劣质酒。酒品的风格就是指酒品的色、香、味、体作用于
人的感官,并给人留下的综合印象。不同酒品,有其不同的风格；同样的酒品,也会有不同的风格。色——白酒色
的鉴别，是用手举杯对光或白布作底，用肉眼观察酒的色调，透明度及有无悬浮和沉淀。酒液中的自然色泽主
要来源于酿制酒品的原料,酿制时应尽量保持原料的本色。自然的色彩会给人以新鲜、纯美、朴实、自然的感觉,
在语言描述上称之为正色。因为酒品一般在正常光线下观察带有亮光,所以色和泽是同时感观于人的视觉的。好
的酒液像水晶体一样高度透明，优良的酒品都具有清透明的液相。观察、评价酒品的色泽是评酒的一个重要部
分。贵州茅台镇纯粮食白酒酿造厂家酱香型白酒怎么区分优劣？
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味——尝酒中很重要的部分，饮酒入口要慢而稳，使酒先接触舌尖，次两侧．然后到舌根，使酒液满舌而
进行味觉判断，主要看“酸、甜、苦、辣、涩”五味是否协调、平和。酒的味感是关系酒品优劣的重要的品评
标准,.酸味给人以醇厚、清爽、干净的感觉；甜味给人以舒适、滋润、圆正、纯美丰满、浓郁的感觉;苦味在一
些酒品中也并非劣味；适量的涩味对于一些特定酒品可以提 。酒品中的辛辣味是不受欢迎的,给人以冲头、刺
鼻等不良感觉。咸味也不是酒品的正常口味,常因生产中工艺处理不当而产生。怪味也称异味,是酒品中不应出
现的气味,产生原因很复杂,一般表现为油味、糠味、糟味等。酒类中的各种产品都含有不同比重的酒精,但各类
酒品都要求消除酒精味道,只有酒中的各种味感的相互配合,酒味协调,酒质肥硕,酒体柔美的酒品才能称得上是
美味佳酿。

酱香型白酒有什么是需要注意的？酱香型白酒生产中每次蒸完酒后的酒醅经过扬凉、加曲后都要堆集发
酵4~5天，其目的是使醅子更新富集微生物，并使大曲中的霉菌，嗜热芽孢杆菌、酵母菌等进一步繁殖，起二次
制曲的作用。堆集品温到达45~50℃时，微生物已繁殖得较旺盛，再移入窖内进行发酵，使酿酒微生物占据一定
的优势，保证发酵的正常进行，这是酱香型白酒生产独有的特点。发酵时，糟醅采取原出原入，达到以醅养窖
和以窖养醅的作用。每次醅子堆积发酵完后，准备入窖前都要用尾酒泼窖。保证发酵正常、产香良好。尾酒用
量由开始时每窖15kg逐渐随发酵轮次增加而减少为每窖5kg。每轮酒醅都泼入尾酒，回沙发酵，加强产香，酒
尾用量应根据上一轮产酒好坏，堆集时醅子的干湿程度而定，一般控制在每窖酒醅泼酒15kg以上，随着发酵轮
次的增加，逐渐减少泼入的酒量，然后丢糟不泼尾酒。回酒发酵是酱香型大曲白酒生产工艺的又一特点。好喝
不贵的酱香型白酒酒品的香气历来是人们评价酒品时的重要参照，一般都以香气浓郁清雅为佳品。
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酱香型白酒：酱香酒由纯粮酿造，是天然发酵产品。酱香酒的香气至今为止尚未找到主体香味物质，所以
即使有人想通过添加合成剂作假也无从着手，这就排除了添加任何香气、香味物质的可能。酱香型白酒国家标
准(GB/T26760-2011)由国家标准委正式发，2011年12月1日起正式实施，为行业推荐性标准。这是我国酱香
型白酒首份国家标准。酱香型白酒国家标准中明确规定，酱香型白酒不得添加食用酒精及非白酒发酵产生的呈
香呈味呈色物质，需以高粱、小麦、水等为原料，经传统固态法发酵制成，并对检验规则、标志、包装、运输
和储存等均有详细规定。酱香型白酒按照生产工艺来划分，可分为四大类，依次是坤沙酒、碎沙酒、翻沙酒和
窜沙酒。贵州A2陈年老窖白酒加工

酱香型白酒与浓香型白酒的区别？贵州A2陈年老窖白酒加工

酱香型白酒的七个轮次酒各有什么特点及区别？一轮次：无色透明、无悬浮物：有酱香味，略有生粮味、
涩味，微酸，后味微苦；酒精度≥57.0%（voI）。二轮次：无色透明、无悬浮物；有酱香味、味甜，后味干净，
略有酸涩味：酒精度≥54.5%（v01）。三轮次：无色透明、无悬浮物；酱香味突出、醇和、尾净；酒精
度≥53.5%（voI）。四轮次：无色透明、无悬浮物；酱香味突出、醇和、后味长：酒精度≥52.5%（v01）。五轮
次：无色（微黄）透明、无悬浮物；酱香味突出、后味长、略有焦香味；酒精度≥52.5%（v01）。六轮次：无色
（微黄）透明、无悬浮物；酱香味明显、后味长、略有焦糊味；酒精度≥52.0%（v01）。七轮次：无色（微黄）
透明、无悬浮物：酱香味明显、后味长、有焦糊味：酒精度≥52.0%（voI）。贵州A2陈年老窖白酒加工


