大曲酒生产工艺

浓香型、酱香型、清香型、特型酒生产工艺

一、大曲白酒生产工艺的主要特点 

· (一)采用固态配醅发酵 

· (二)在较低温度下的边糖化边发酵工艺 

· (三)多种微生物的混合发酵 

· (四)固态甑桶蒸馏 

二、大曲白酒的生产类型 

·       大曲白酒酿造分为清渣和续渣两种方法，汾香型酒(清香型酒)大多采用清渣法生产，而泸香型酒(浓香型酒)和茅香型酒(酱香型酒)则采用续渣法生产。
     根据生产中原料蒸煮和酒醅蒸馏时的配料不同，又可分为清蒸清渣、清蒸续渣、混蒸续渣等工艺，这些工艺方法的选用，则要根据自己所生产产品的香型和风格来决定。



清蒸清渣 

·         它的特点是突出"清"字，一清到底。在操作上要求做到渣子清，醅子清，渣子和醅子要严格分开，不能混杂。工艺上采取原料、辅料清蒸，清渣发酵，清渣蒸馏。要求清洁卫生严格，始终贯彻一个清字。著名的汾酒就是采用典型的清蒸清烧二遍清工艺生产的。 

混蒸续渣 

·         就是将发酵成熟的酒醅，与粉碎的新料按比例混合，然后在甑桶内同时进行蒸粮蒸酒，这一操作又叫"混蒸混烧"。出甑后，经冷却、加曲，混渣发酵，如此反复进行。大部分浓香型曲酒采用该种方法生产。混蒸续渣法可以把各种粮谷原料所含的香味物质，如酯类或酚类，香兰素等，在混蒸过程中挥发进入成品酒中，对酒起到增香的作用，这种香气称为粮香，如高粱就有特殊的高粱香。另外在混蒸时，酒醅含有的酸分和水分，加速了原料的糊化。蒸酒时由于混入新料，可减少填充料的用量，有利于提高酒质。采用混蒸续渣法生产，投入的原料能经过三次以上的发酵，才成为丢糟，所以原料利用率比较高。 

清蒸续渣 

·         原料的蒸煮和酒醅的蒸馏分开进行，然后混合进行发酵。这种方法既保留了清香型白酒酒味清香纯正的质量特色，又保持了续渣发酵酒香浓郁，口味醇厚的优点。
·         我国大曲白酒厂遍布全国，各厂所选择的工艺操作不完全一样，它们对传统工艺已进行了改进。随着科学研究工作的不断深入，大曲白酒的酿造工艺不断更新，使之越来越符合科学的原理，有力地推动着我国大曲白酒产量和质量的提高。
三、浓香型大曲酒生产工艺 

· (一)、浓香型大曲酒生产的基本特点
· (二)、生产工艺的基本类型 

· (三)浓香型酒的操作要点 

(一)、浓香型大曲酒生产的基本特点 

· 1、基本特点 

·         最能体现浓香型大曲酒酿造工艺特点的，而有别于其他诸种香型白酒工艺特点的三句话则是“泥窖固态发酵，采用续糟(或楂)配料，混蒸混烧”。
2．发酵过程中，发酵段的划分 

·         第一阶段：主发酵期：当摊晾下曲的糟醅，进入窖池密封后，直到乙醇生成的过程，这一阶段为主发酵期。它包括糖化与酒精发酵两个过程。
·         第二阶段：生酸期：在这个阶段内，窖内糟醅经过复杂的生物化学等变化，除生成酒精、糖的大量生成外，还会产生大量的有机酸。在窖内产生大量的有机酸，主要是乙酸和乳酸，也有己酸、丁酸等其他有机酸。
·         第三阶段：产香味期：经过20多天，酒精发酵基本完成，同时产生有机酸，酸含量随着发酵时间的延长而增加。从这一时间算起直到开窖止，这一段时间内是发酵过程中的产酯期，也是香味物质逐渐牛成的时期。   

(二)、生产工艺的基本类型 

· 1、工艺类型
·        以四川省为代表产的浓香型大曲酒是我国特有的传统产品之一，历史久远，风格独特，在国内外享有盛名。在工艺上，有其自己的特点，但在具体操作上，又大致可分为二类：以四川酒为代表的原窖法工艺类型和跑窖法工艺类型，以苏、鲁，皖、豫一带为代表老五甑法工艺类型。。
1.1、原窖法工艺 

·         原窖法工艺，又称原窖分层堆糟法。 

·         所谓原窖分层堆糟，窖就是指本窖的发酵糟醅经过加原、辅料后，再经蒸煮糊化、打量水，摊晾下曲后仍然放回到原来的窖池内密封发酵。窖内糟醅发酵完毕，在出窖时，窖内糟醅必须分层次进行堆放，不能乱堆。 

原窖法操作工艺流程 

1.2、跑窖法工艺 

·       跑窖法工艺又称跑窖分层蒸馏法工艺。
·       所谓“跑窖’，就是在生产时先有一个空着的窖池，然后把另一个窖内已经发酵完成后的糟醅取出，通过加原料、辅料、蒸馏取酒、糊化、打量水、摊晾冷却、下曲粉后装入预先准备好的空窖池中，而不再将发酵糟醅装回原窖。全部发酵糟蒸馏完毕后，这个窖池就成一个空窖，而原来的空窖则盛满了入窖糟醅，再密封发酵。依此类推的方法称为跑窖法。
跑窖法操作工艺流程
1.3、老五甑法工艺 

· 1.3.1、工艺特点
· (1)  原料与酒醅同时蒸馏和糊化  

· (2)  原料和酒醅混合后能吸收香醅中的酸和水分。
· (3)  在酒醅中混入新原料
· (4)  原料经过多次发酵  

1.3.2、老五甑法工艺流程 

1.3.3、从立楂到圆排转人正常生产操作图解 

1.3.4、窖内各甑发酵材料的安排顺序 

2、浓香型大曲酒三种不同工艺类型的差异 

· 2.1、原窖法工艺的优缺点  

·   (1)人窖糟醅的质量基本一致，甑与甑之间产酒质量比较稳定。
·     (2)糠壳、水分等配料，甑与甑间的使用量有规律性，易于掌握人窖糟醅的酸度、淀粉等量，糟醅含水量基本一致。
·     (3)有利于微生物的驯养和发酵。因为微生物长期生活在一个基本相同的环境里。
·     (4)有利于‘丢面留底”措施。 

·     (5)有利于总结经验与教训。
·     (6)操作上劳动强度大，糟醅酒精挥发损失量大，不利于分层蒸馏。
2.2、跑窖法工艺的优缺点 

·    (1)有利于调整酸度和提高酒质。
·  (2)操作上，劳动强度较小，糟醅中酒精挥发损失小。
·  (3)有利于分层蒸馏量质摘酒、分级并坛等提高酒质的措施。
·    (4)该工艺配料、配糠、量水用量不稳定，也不一致，无规律。
·     (5)不利于培养糟醅。
·     (6)要克服糟醅水分不均匀的缺点，解决的方法是加冷水润料拌料。 

2.3、老五甑法工艺的特点 

·     (1)窖池体积小，容糟醅量不多，糟醅接触窖泥面积大，有利于培养糟醅，提高酒的质。
·       (2)劳动生产率高。因窖池小，甑桶大，投粮量多，粮醅比为1：(4-4．5)，入窖淀粉含量高(17%～19%)，所以产量大。
·       (3)老五甑操作法，原料粉碎较粗，辅料糠壳用量小。
·     (4)此法操作上还有一个明显的特点，即不打黄水坑，不滴窖。
·       (5)糟醅含水量大，拌和前糟醅(大楂、二楂)含水量一般在62％左右，加料拌和后，水量为53％左右，不利于己酸乙酯等醇溶性香味成分的提取，而乳酸乙酯等水溶性香味成分易于馏出，这对浓香型白酒质量有一定影响，应注意这个问题的解决。
·        (6)老五甑操作法是一天起蒸一个窖，一班人完成，有利于班组管理，如果生产上出现了差错也容易查找原因。
三种操作法各自特点 

· 1、2法窖大甑小，淀粉含量低，发酵周期长；3法则窖小甑大，淀粉含量高，有利于养楂挤醅，发酵周期短，水分大，不滴窖。2法面糟(红糟)集中在一个窖内发酵，该窖叫回楂窖或挤醅窖，不像其他两法将面糟放在本窖的上面或底部。 

(三)浓香型酒的操作要点 

· 1、原料、辅料的处理 ：
· 2、开窖起糟 ：
· 3、续糟配料：
· 4、蒸馏摘酒
· 5、出甑、打量水、摊晾 

· 6．加曲入窖 

· 7、封窖和窖池管理 

四、清香型大曲酒生产工艺 

· 1、特点


·    清香型大曲酒风味和质量特点为清香纯正、余味爽净。主体香为醋酸乙酯和乳酸乙酯。
·    酿酒工艺特点为地缸发酵、清蒸清楂、清蒸二次清。
2、工艺流程 

五、酱香型大曲酒生产工艺 

· (一)、工艺特点及生产流程
·        酱香型大曲酒其风味质量特点是酱香突出，幽雅细腻，酒体醇厚，空杯留香持久。
·      酿酒工艺特点为高温大曲，两次投料，高温堆积，采用条石筑的发酵窖，多轮次发酵，高温流酒。再按酱香、醇甜及窖底香3种典型体和不同轮次酒分别长期贮存，勾兑贮存成产品。
·       酱香型酒生产工艺比较复杂、周期长，原料高梁从投料酿酒发酵开始，需经8轮次，每轮次1个月分层取酒，分别贮存3年后，才能勾兑成型。
(二)、工艺流程
(三)工艺操作 

·      酱香型酒用围量大，曲料比为1:0.9。投粮分二次，每次50%。
· 1、下沙操作
·       取投料总量50%的高梁，80%为整粒，20%粉碎，加90℃以上的热水润粮4-5h，加水量为原料的42-48%。继而加入去年最后1轮发酵出窖而未蒸酒的母糟5-7%拌匀，装甑蒸粮1h至7成熟。 

· 2、糙沙操作
·       取总投料量的其余50%高粱，其中70％高粱整粒，30%经粉碎，润料同下沙一样，然后加入等量的下沙出窖发酵酒醅混合装甑蒸酒蒸料。首次蒸得的生沙酒，不作原酒入库，，全部泼回出甑冷却后的酒醅中，再加人大曲粉拌匀收拢成堆，堆积、入窖发酵，封窖发酵1个月。出窖蒸馏，量质接酒即得第1次原酒，入库贮存，此为糙沙酒，此酒甜味好，但味冲，生涩味和酸味重。
· 3、第3轮至8轮次操作  

·         蒸完糙沙酒的出甑酒醅摊晾、加尾酒和大曲粉，拌匀堆积，再入窖发酵1月，出窖蒸得的酒也称回沙酒。以后每轮次的操作方法同上，分别蒸得第3、4、5次，统称为大回酒。此酒香浓、味醇、酒体较丰满。第6次原酒称小回酒，醇和、糊香好、味长，第7次原酒称为追糟酒，醇和、有糊香，但微苦，糟味较大。经8次发酵，接取7次原酒后完成一个生产酿造周期，酒醅才能作为扔糟出售做饲料。 

六、特型大曲酒生产工艺 

·       特型大曲酒是以江西省生产为主的传统产品。以往误认为是浓香型。而没有认识其风格特征。后经考察认为樟树四特酒的生产工艺有其本身的特色，而其产品又具有独特的风格。周恒刚等著名白酒专家对四特酒生产工艺进行了详细的考察，初步总结归纳为：整粒大米为原料，大曲面麸加酒糟，红褚条石垒酒窖，三型具备犹不靠(指酱香型、浓香型、清香型)特点，应属届其他香型。1989年1月在全国第五届评酒会上，被评为国家优质酒，获银质奖。
(一)工艺特点及生产流程 

· 1、特点
· 特型酒的风味质量以三型(浓、清、酱香型)具备犹不靠为特征；具有无色透明、诸香协调、柔绵醇和、香味悠长的风格。
· 其工艺特点如下：
·   (1)以整粒大米为酿酒原料 

· (2)独特的大曲原料配比：小麦35-40%、麦麸40-50%、酒糟15-20%。
· (3)红条石筑发酵窖池
2、工艺流程 

(三)工艺操作 

·        由老五甑演变为现今的混蒸续楂4甑操作法。发酵窖容量为7m3／个。4甑入窖分别为小楂、大楂、二楂及回糟。其大、二楂配料随季节气温变化而有所调整。
·       第1甑取酒醅7车，蒸酒后为回糟。
·       第2、3甑为大楂及二楂。 

·       第4甑为丢糟，即上排入窖的回糟，酒醅为6～7车。  

