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茅台浓香白酒解酒药

发布日期: 2025-09-21

经试验，润料时间的长短与蒸煮时淀粉糊化率高低有关。例如酒醅含水分60%时。润
料40~60min，出甑粮槽糊化率即可达到正常要求。润料时若发现上排酒醅因发酵不良而保不住水
分，可采取以下措施进行弥补：(1)用黄水润料，当酒醅酸度<2.0时，可缩短滴窖时间，以保持酒
醅的含水量。也可用本排黄水20~30kg泼在酒醅上，立即和原料拌匀使它充分吸水；（2）用酒
尾润料，用酒尾若干，泼在已加原料的洒醅上，拌匀堆积，以不见干面为度；(3)打烟水，蒸完粮
酒，如发现水分仍不足，可在出甑10min前泼上80℃热水若干，翻拌一次，盖上云盘再蒸一次。
在打量水时要扣除这部分水量。浓香型白酒不仅有单粮型，也有多粮型。茅台浓香白酒解酒药

普通的酒友，因为酒类的知识并不足够丰富，在采购酒的时候一般都是冲着品牌子去买。也
有不少，被营销广告影响，买了大厂贴牌的低性价比的酒。之前茅台镇某大酒厂的贴牌酒，就在
某音上大肆营销，把几十元的酒质的酒，卖出了五六百的高价，坑了不少小白。不过这个少见多
怪了，很多酒友都是这么被教化着成长起来的。现研究酒大师就给大家推荐一款乾隆皇帝六下江
南五次畅饮的好酒---国中酒，目前品牌度不太高的浓香型白酒。是快速成长型品牌，在江南各省
畅销，但在全国范围内品牌度一般。有专家预测，江苏国中酒业集团有限公司出品的苏小云国中
酒即将成为中国白酒行业的独角兽。“国中酒”是江苏乾隆江南股份公司子品牌，来自绵柔主产
区区---宿迁洋河镇，酒厂有一百年以上的老窖池群。酿出的浓香型白酒，酒质十分突出，绵甜甘
冽。包装非常上档次，是中小企业主必选产品。茅台浓香白酒解酒药“国中酒”从品名调性可以
看出，气质宏伟宽大，隶属于中华传统文化，大国重器，礼出东方！

量水的用量视季节而定，一般出甑的粮糟含水量在50%左右，打量水后，使入窖水分在53~55%
之间。依照经验，每百公斤粮粉原料，打量水70~80kg，便可达到入窖水分的要求。同时要根据
季节、醅次等不同略加调整，夏季可多，冬季可少。窖底大渣层可多点，有利于酒醅中的养料被
水分溶解渗入窖底、窖壁，使窖泥中的产香细菌得以强化，也可增强窖底的密闭程度，便于厌氧
性细菌发挥作用。若量水用量不足，会引起发酵不良；但用量过大，也会造成酒味淡薄，酒精成
分损失过多。打量水的方法不尽相同，有的打平水，即同一个窖中各层粮糟加水量相同，也有打
梯度水的，即上层加水多，下层加水少，防止产生淋浆。打量水要求撒开泼匀，不能冲在一处，
并将回酒发酵的稀酒液量从量水中予以扣除。泼量水后，粮糟温度仍高达87~9l℃，比较好能有一
定的堆积时间，让淀粉继续吸水糊化，经试验，堆积20min，可使蒸粮50min的粮糟淀粉物化率达
到蒸粮70min的同等程度。

1、修改了英文名称由原本strongflavourchinesespirits改为：nongxiangxingbaijiu旧版标准的
英文名是由汉语名称直译，有点类似Goodgoodstudy，Daydayup！现在直接以拼音为名称，表明
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文化/品质自信的同时，也能满足老外对中国白酒的好奇心。英文名称必然针对国际，而且从接下
来的几点也可以看出，新标准的出台也完善了走向国际的准备。2、修改了定义；旧版：以粮谷为
原料，经传统固态法发酵、蒸馏、陈酿、勾兑而成的，未添加食用酒精及非白酒发酵生产的呈香
呈味物质，具有以己酸乙酯为主体复合香的白酒。新版：以粮谷为原料，采用浓香大曲为糖化发
酵剂，经泥窖固态发酵，固态蒸馏，陈酿、勾调而成的，不直接或间接添加食用酒精及非自身发
酵产生的呈色呈香呈味物质的白酒。敲重点：①、增加酒曲的限制；②、限定泥窖发酵，③、突
出固态发酵、固态蒸馏④、色香味自然天成；新标准完善了酿酒原料地描述，同时突出了固态白
酒工艺流程，进一步与液态法白酒产品区分。而将工艺流程中“勾兑”改为“勾调”，可以说是
顺社会认知而为了！以前，浓香型白酒也可以叫“勾兑酒”，现在叫勾调酒了！和洋酒、葡萄酒
一样，是不是更有逼格了？浓香型白酒，无色或微黄，清亮透明，无悬浮物，无沉淀；

浓香白酒贮存与勾兑简述贮存与勾兑是白酒生产中的重要工艺环节，是提高酒质的必要技术
手段。常见的白酒贮存容器有陶质容器、金属容器、塑料容器、血料容器、水泥池容器等。白酒
贮存重点是利用贮存容器对原浆酒的净化、对不同等级的酒进行老熟。勾兑主要是对不同的基酒
进行组合和根据不同基酒选择调味酒,以及勾兑用水的净化处理。白酒是中国劳动人民勤劳智慧的
结晶。中国的酿酒业有着几千年的历史，在五千年中华文化发展的历史长河中，酒文化起着积极
的作用，对人类文明的发展也产生巨大的影响。在酿酒业漫长的发展过程中，经过无数酿酒工人、
技术人员不断地探索与总结，积累了丰富宝贵的酿酒技术和经验，使我国的酿酒技术水平得到不
断地完善、进步和发展。白酒（主要指固态发酵白酒）的生产工艺是由制曲、酿造、勾调三大技
术构成，而勾调技术是酿酒技术人员在长期的实践中积累、总结和发展起来的白酒生产主要工艺，
勾调技术在白酒生产中起着改善酒质，稳定产品质量、提高产品档次、突出产品风格、提高优品
率、创造更大的经济效益的重要作用。本身是一门技术，但也是一门艺术。它的价值在于体现美
的创造、美的欣赏、美的享受、美的升华，是社会效益的体现。国中酒”以玉玺为原型，提炼设计
“国中浓香”作为产品的底部，体现大国情怀、家国情怀。茅台浓香白酒解酒药

浓香型白酒具有芳香浓郁、绵柔甘洌、香味协调、入口甜的特点。茅台浓香白酒解酒药

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。茅台浓香白酒解酒
药

江苏国中酒业集团有限公司致力于食品、饮料，是一家贸易型的公司。公司业务分为国中G20，国
中G15，国中G9.8，印象国中等，目前不断进行创新和服务改进，为客户提供良好的产品和服务。
公司从事食品、饮料多年，有着创新的设计、强大的技术，还有一批专业化的队伍，确保为客户
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提供良好的产品及服务。江苏国中酒业凭借创新的产品、专业的服务、众多的成功案例积累起来
的声誉和口碑，让企业发展再上新高。


