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湖南清香型浓香白酒区域

生成日期: 2025-10-24

浓香白酒摊凉摊凉也称扬冷。使出甑的粮糟迅速降低温度，挥发部分酸分和表面的水分，吸入新鲜空气，
为入窖发酵创造条件。传统的摊凉操作是将打完量水的糟子撒在晾堂上，散匀铺平，厚约3~4cm，进行人工翻
拌，吹风冷却，整个操作要求迅速、细致，尽量避免杂菌污染，防止淀粉老化。一般夏季需要40~60min，冬
季20min左右。目前不少厂已改用凉糟床，凉渣机等代替人工，使摊凉时间大为缩短。要注意摊凉场地和设备
的清洁卫生，否则各种微生物都能很快繁殖生长，尤其夏季气温高时，乳酸菌等更易变染，影响正常的发酵。
杜康老酒:为什么说浓香型白酒是中国*好的白酒。湖南清香型浓香白酒区域

粮食酿造酒的编号通常只标注香型，比如酱香型白酒的标准号是GB/T26760，浓香型白酒的标准号
是GB/T10781.1。江苏国中酒严格执行GB/T10781.1（优级）标准。勾兑酒中液态法酒的标准号
是GB/T20821，固液法酒的标准号是GB/T20822，标注的是其生产工艺。粮食酒的酿造需要在曲的作用下，经
历蒸煮、发酵、取酒，进而在不同批次的酒中勾兑出口感丰富，层次分明的酒体。勾兑酒直接由食用酒精和水
勾兑而成，没有经历酿造过程，通过添加香精香料都呈香物质，调成不同度数、不同香型的白酒。湖南清香型
浓香白酒区域浓香型白酒新标准使用注意事项。

浓香白酒保质期一般而言，10度以上的白酒是没有保质期的，所以，只要保存得当，浓香型白酒是可以无
限期存放的。但并不是放的越久越好喝，因为酒精存在挥发性，那么浓香型白酒能放多久？并且多少年的浓香
型白酒才是比较好喝的？对于普通白酒而言，酒精的浓度和香味会随着时间的推移而挥发和变淡，浓香型白酒
是高度白酒的一种，比如五粮液、江苏国中酒都属于浓香型白酒，存放的时间越久，其价值也就越高。但是，
对于低度酒，尤其是32度以下的酒，放的时间越长，越容易引起性能的变化，放的时间越长，酒的固有特性就
会丧失。大家都知道“酒是陈的香”，现在老白酒市场已经火爆起来，所以大家都开始讨论白酒的陈化问题，
相当有争议的是浓香型白酒的时代。对于浓香型白酒来说，二三十年一般是白酒质量的黄金时期。此时，酒体
清澈如琥珀，香气浓郁，口感柔滑。白酒经过较长时间的贮存，其质量会变得温润醇厚。因此，有些人认为白
酒越陈越好。其实，并不尽然。虽然白酒没有保质期，但酒在存放过程中，酒中的醇类会和有机酸起化学反应，
产生多种酯类物质，各种酯类都具有各种特殊的香气。由于酒中的酯化反应相当缓慢，因此，质量酒一般需要
贮存三四年，甚至更长一点的时间。

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。浓香型白酒存放十几年,还会有浓香味
吗?

什么叫“勾兑酒”？“勾兑”是酒类生产中专业技术术语，是生产中的一个工艺过程，指将各种不同类型、不
同酒度、不同优缺点的酒兑制成统一出厂风格特点和质量指标一致的工艺技术方法。勾兑是一种靠酒勾兑师的
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感官灵敏度和技巧来完成的，有丰富经验的勾兑师才能调出高级的产品，历来有“七分酒三分勾”之说，勾兑
师的水平彰显着企业产品质量风格。酒友们说的“勾兑酒”，多指白酒中完全或大比例使用食用酒精和香味食
品添加剂（酒用）调制而成的新工艺白酒。这种勾兑酒要看是不是勾兑师调制的，香味物质选用好的话可调制
出中档产品，若是非专业勾兑者调制，其产品质量会不好，甚至用廉价原材料调制出伪劣产品。浓香型白酒厂
家直销，国中酒直接C端销售。湖南清香型浓香白酒区域

具有浓郁的己酸乙酯为主体的复合香气是浓香型白酒国中酒的原味。湖南清香型浓香白酒区域

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。湖南清香型浓香白酒区域

江苏国中酒业集团有限公司是一家许可项目：酒类经营；食品经营（销售散装食品）；食品经营（销售预
包装食品）；酒制品生产（依法须经批准的项目，经相关部门批准的项目外，具体经营项目以审批结果为准）
一般项目：技术服务，技术开发，技术咨询，技术交流，技术转让技术推广；组织文化艺术交流活动；互联网
销售（除销售需要许可的商品）；国内贸易代理（除依法须经批准的项目外，凭营业执照依法自主开展经营活
动）的公司，是一家集研发、设计、生产和销售为一体的专业化公司。江苏国中酒业作为许可项目：酒类经营；
食品经营（销售散装食品）；食品经营（销售预包装食品）；酒制品生产（依法须经批准的项目，经相关部门
批准的项目外，具体经营项目以审批结果为准）
一般项目：技术服务，技术开发，技术咨询，技术交流，技术转让技术推广；组织文化艺术交流活动；互联网
销售（除销售需要许可的商品）；国内贸易代理（除依法须经批准的项目外，凭营业执照依法自主开展经营活
动）的企业之一，为客户提供良好的国中G20，国中G15，国中G9.8，印象国中。江苏国中酒业始终以本分踏实
的精神和必胜的信念，影响并带动团队取得成功。江苏国中酒业始终关注自身，在风云变化的时代，对自身的
建设毫不懈怠，高度的专注与执着使江苏国中酒业在行业的从容而自信。


