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发酵的状况。 

2 北方烧酒。尤其是东北盛产高梁和杂粮，发展多粮复合香 

酒条件得天独厚，辽一烧酒在配料上，集南北名优酒工艺之特 

色，采用多粮酿制，原料处理有面有碴，原料配比科学合理，为 

发酵微生物提供合理化代谢特质和条件，创造氨一糖反应的 

特质基础。可谓取五谷之精华，打破原北方烧酒单粮酿造的传 

统。 

3 辽一烧酒工艺设备的改进 。发酵窖池采用水泥 、岩石、红 

砖、泥底复合型窖池，不做防水处理，留有低位渗水池防止地 

上水的浸扰，让发酵材料与大地微生物接触，汲取大地之灵 

气，也改变了北方烧酒窖池结构。 

4 采用保温蒸瓶蒸馏，节能冷却器，有效的提升北方烧酒的 

蒸馏控制条件，提升了小烧蒸酒水平。鼓风凉碴，有利于排酸 

增氧，做到稳 、准、细 、净操作。 

5 辽一烧酒采用半机械化生产 。即保留传统操作特点 ，又降 

低了一1 人的劳动强度，工人可比较舒服的完成各工序操作，保 

证 r入池条件的准确，克服了作坊式生产管理落后，劳动强度 

大，人池条件难控准确的避端。 

6 辽一烧酒采用大曲。复合高温多菌种微生物发酵技术，对 

增加丰富北方烧酒复合香，醇厚感起了决定性的作用，是提升 

酒质的动力。改变了北方小烧酒用小曲、糖化酶的习惯。 

7 辽一烧酒选择山野之泉水。水质良好 ，适合于酿造用水 ，改 

变了北方小烧不注重酿造水源选择的情况，使辽一烧酒复杂 

发酵过程有了保障。 

8 辽一烧酒，缓慢蒸馏 ，量质摘酒 ，入库分极调度后储存 ，提 

前完成勾调程序，长期储存，实现原浆酒生产的特点和独到之 

处。提升北方烧酒的品质和品位 ，体现优质化。 

辽一烧酒人池条件的抽制、发酵与管理 

辽一烧酒选用优质高粱粉碎成瓣状 ，玉米面、小麦粉 、大 

米黄米酒糟，配料丰富，科学合理，热浆润料，大汽蒸煮，保证 

糊化彻底。入池水分 、酸度 、淀粉浓度、温度随季节变化而调 

整，发酵期 30～40d。控制入池温度、偏低水分，防止酸度过高， 

发酵醅酸度适当略高有利于改善酒的风味，但不利稳定操作 

应根据实际情况合理调控，尤其是夏季生产较难控制，因此防 

酸是度夏生产的关键。发酵管理要求，人窖踩实料醅，窖帽封 

严 ，及时跟窖，管好黄水 ，保证不淤窖池，不漏原料，不污染杂 

菌 ，不淋浆，不酸败。 

严把曲子、酵母质量关，保证有足够的糖化发酵力，控制 

发酵正常。辽一酒工艺改革存在问题是，生产成本提高，出酒 

率偏低，工艺管理复杂，难度加大，习惯小烧生产难以改变。怎 

样优选优质烧酒工艺，创出辽型酒风格，工艺技术的开发研究 

仍任重道远，还需同行的共同努力。 
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