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湖南代理浓香白酒发明人
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华夏历史3000年以来，历朝历代的古圣先贤酿酒的优先材料都是纯粮的，酿造原料为高粱、
小麦、玉米等，到了元朝才出现了蒸馏酒，但酿酒工艺还是在纯粮之中加入大曲、小曲或麸曲，
然后在窖室中进行发酵，到了一定程度后粮食中的糖分会转化成乙醇，酒浆初成后再进行过滤，
入酒甑蒸馏。酒甑在古代又叫天锅，形状像个大蒸笼。在锅中烧水，将加了曲精之后的酒糟放入
到蒸锅里，用锅炉往蒸锅里压住蒸汽。乙醇的沸点是78.3度，而水的沸点是100度，所以在用蒸汽
加热的过程中，水还没有沸腾，乙醇就已经先沸腾了，这样就可以将酒从酒糟里蒸馏出来。乙醇
蒸汽会顺着锅盖上面的管子上行，经过冷凝后就得到了蒸馏酒。这就是传统白酒的酿造工艺和原
理。***来聊聊浓香型白酒香味的来源。湖南代理浓香白酒发明人

浓香型白酒是加了香料的吗当然不是，虽然说浓香型白酒具有喷香效果，香味要比其他香型
浓郁得多，以至于不少人认为是加了香料才会有这么浓郁的香味，但实际上浓香型白酒是固态发
酵白酒，正规生产的浓香型白酒都不允许添加香料，香味物质都是粮食发酵产生的。江苏国中酒
体没有添加任何香料。国中酒执行标准是：GB/T10781.1,是固态法酿酒。通常添加香料的
是“GB/T20821”液态法白酒和“GB/T20822”固液法白酒这两种，由于使用了食用酒精，所以香味
物质较少，只能添加香料来增加香味，所以就有了“三精一水”的酒精酒，就是食用酒精、香精、
糖精和水勾兑而来。不过在新国标推行后，这种添加香料的“白酒”，已经不能称之为白酒，只
能称之为配制酒。新规定白酒必须是以粮谷为原料糖化、发酵、蒸馏得到，即使是液态法白酒，
也不允许使用薯类酒精、糖蜜酒精以及香精糖精了。所以浓香型白酒是加了香料的吗？当然不是，
以前不是，今后更不可能是，甚至在新国标推行下，很多低端口粮酒都会在白酒这一栏消失，而
国产白酒的品质也会逐渐拉高，尽管可能会进入一段低谷期，但对于长期发展是好事，毕竟对于
我们消费者来说，品质更有保证了。湖南代理浓香白酒发明人但其实很多白酒过久存放，里面的
微量成分也是会有一些变化，酯类物质的分解，白酒变得不如当初更适合饮用。

黄水是窖内酒醅向下层渗漏的黄色淋浆水，它含有1~2%的残余淀粉，0.3~0.7%的残
糖，4~5%(V/V)的酒精，以及醋酸、腐植质和酵母菌体的自溶物等。黄水较酸，酸度高达5度左右，
而且还有一些经过驯化的己酸菌和白酒香味的前体物质，它是制造人工老窖的好材料，促进新窖
老熟，提高酒质。一般工厂常把它集中后蒸得黄水酒，与酒尾一起回酒发酵。滴窖时要勤舀，一
般每窖需舀5~6次，从开始滴窖到起完母糟，要求在12h以上完成。滴窖之目的在于防止母糟酸度
过高，酒醅含水太多，造成稻壳用量过大影响酒质。滴窖后的酒醅，含水量一般控制在60%左右。
酒醅出窖时，要对酒醅的发酵情况进行感官鉴定，及时决定是否要调整下—排的工艺条件(主要是
下排的配料和入窖条件)，这对保证酒的产量和质量是十分重要的。通过开窖感官鉴定，判断发酵
的好坏，这是一个快速、简便、有效的方法，在生产实践中起着重要的指导作用。
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古法酿酒,这种酒的***个特征是——用粮食发酵。因为粮食是固体的，而且酿酒的粮食都要
整颗圆满无缺，所以这种酿造工艺被称为固态法，全称是“纯粮固态发酵法”。这种酒的第二个
特征是一定要加曲。什么叫曲？曲就是——糖化发酵剂。粮食里的淀粉和糖必须要经过发酵才能
转化为乙醇，而发酵需要有一个媒介来促进粮食的糖化，这个媒介就叫糖化发酵剂，也就是曲。
曲和老百姓家里蒸馒头用的酵母是一类东西。有一种说法叫“粮为酒本、曲为酒骨”，充分说明了
“曲”的重要性。为什么曲这么重要？因为曲决定了酒的香味，曲里面的微生物和微量元素决定
了酒的风格和味道。浓香型白酒以"无色透明、窖香优雅、绵甜爽净、柔和协调、尾净香长"。

注意：调味酒的比例不能太大，否则，极易出现货架期的反浊。）各种香型酒之间的相融原
则：随着时代的进步与发展，人们的饮食习惯也在发生巨大变化。中国白酒各种香型之间已没有
了过去那么的经纬分明。企业为了适应消费者，引导消费，满足人们对物质文化与精神文化的需
求，其产品也在与时俱进，在生产工艺当中都在相互借鉴，优势互补，勾调上也更是“取长补
短”、“相融”、“烘托”，充分展现产品个性，创新生产工艺、创新产品风格。勾调时应遵循
各香型酒口味轻重原则，应从口味清淡到口味厚重的顺序，依次加入，其勾调效果尤佳。入口甜、
落口绵、尾净余长等特点是广大喝过国中酒的朋友评价。湖南代理浓香白酒发明人

中国浓香型白酒排行榜，国中酒排行？湖南代理浓香白酒发明人

一级酒占产量的30%，酒度70度以上，己酸乙酯在2.8g/L左右，由于是前馏份酒，己酸乙酯略
偏高，乳酸乙酯偏低，口感是香正、味浓。并且有香、甜、爽、净的特点。二级酒占产量的60%，
酒精度60度以上，己酸乙酯在1.5g/L左右，总酸及乳酸乙酯偏高，口感醇厚，味净、微涩感。作
为带酒或新型白酒的勾调。稳花酒在摘二级酒的同时，可摘部分稳花酒，酒度在45度左右，酸度、
乳酸乙酯偏高，高沸点成分丰富，口感醇厚，味较净。贮存一年后，作为调味酒备用，主要是调
酒的后味，这档酒并不是每班次都摘，根据勾调需要，随时安排。酒尾选用双轮底酒醅蒸出来的
酒尾作为调味酒用，酒度18度左右，贮存一年后备用，而一般的用于新型白酒的勾调或回蒸，酒
尾中含有较多的高沸点香味物质，如有机酸及酯类含量较高，杂醇油和高级脂肪酸含量高，可提
高基础酒的后味，使酒质回味长而且浓厚。湖南代理浓香白酒发明人

江苏国中酒业集团有限公司致力于食品、饮料，以科技创新实现高质量管理的追求。江苏国
中酒业拥有一支经验丰富、技术创新的专业研发团队，以高度的专注和执着为客户提供国中G20，
国中G15，国中G9.8，印象国中。江苏国中酒业致力于把技术上的创新展现成对用户产品上的贴心，
为用户带来良好体验。江苏国中酒业始终关注食品、饮料市场，以敏锐的市场洞察力，实现与客
户的成长共赢。


