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《新版配制酒配方》

内容概要

《新版配制酒配方》收录配制酒产品150多种，涉及到各种酒基和多种植物、动物香料以及各种水果、
甜味剂、酸味剂、香精、防腐剂等原料，涉及面宽，深入浅出。按照丛书的统一格式，全书共分五章
。第一章概述，简单介绍了配制酒的特点、分类、生产历史、现状和发展前景。第二章介绍了配制酒
生产所需各种酒基和原辅材料，相关标准和要求。第三章介绍了配制酒生产的方法和原理，包括配酒
计算、配制酒陈化、过滤和灌装以及所需相关设备等知识。第四章介绍了配制酒的配方和生产工艺，
分为八节进行论述。第五章鸡尾酒部分，介绍了鸡尾酒相关的基础知识和国际、国内一些著名鸡尾酒
款式。
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《新版配制酒配方》

书籍目录
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《新版配制酒配方》

章节摘录

版权页：   插图：   3.汽酒浓浆的调配操作 汽酒浓浆的调配与前述一般调配的主要区别是不宜加水，因
为加水后将增加糖浆容量，使每瓶浓浆容量增加，造成碳酸水量减少，从而使二氧化碳量不足，对汽
酒质量有影响。 浓浆调配的一般顺序：主料→酒精→砂糖→柠檬酸→防腐剂→香料 个别的要做些改
变，如调配饵耳汽酒浓浆时，主料饵耳浆不能首先与酒精混合，因饵耳浆遇高度酒精会发生凝聚析出
现象，因此应先将砂糖溶于饵耳浆，然后再加酒精。防腐剂对于汽酒来说是必须添加的，这是因为汽
酒的酒精度低，添加防腐剂可抑制微生物的生长繁殖，加量要符合国家标准。 第三节配制酒的陈化 
一、陈化简述 新配制的酒，各成分之间不协调，有一种刺激性的酒精味、邪杂味、生酒味，其味感不
柔顺，饮用时给人不愉快的感觉，但将这样的酒进行一段时间的贮存陈化后，酒体就会变得醇厚、芳
香、绵软起来，这是由于经过陈化，酒中所含的各种物质发生了极为复杂和微妙的变化。简述如下：
1.物理变化 配制酒，特别是以脱臭酒精为酒基的配制酒，在贮存过程中，由于酒精分子与水分子之间
逐渐形成大分子缔合群，因此使乙醇分子受到约束，活性变小，使酒精的刺激性味道除去，在味觉上
给人以柔和感。另外，低沸点成分挥发，如醛类、酯类和硫化氢等会在陈化过程中挥发掉，从而减轻
或除去了新酒的异味。在贮存期间酒的澄清度和非生物稳定性也有所提高。 2.化学变化 酒中的部分醇
和酸发生酯化反应生成酯类，因而使酸度和酒度降低，而酯类含量增加。酒在贮存中还发生一系列的
氧化、还原、分解、合成等反应。杂醇油和单宁等成分的含量也有所下降，醇类的氧化和还原生成相
应的醛或酸，改善了酒的香味。再就是醇醛缩合反应，也可以降低异味。 由此可见，陈化是让酒经过
贮藏，或采取适当措施促使其发生物理和化学变化，使酒体变得醇厚、绵软、芳香，令人饮来愉快，
也使酒变得澄清稳定的操作。 二、陈化方法 1.贮存陈化法 这是传统的陈化法。酒在贮存期间进行着缓
慢的氧化分解合成，降低了杂醇油、单宁等物质的含量，增加了酒精和有机酸在酯化过程中所产生的
酯类物质和其他芳香物质，因而大大改善了酒的风味。此法可以得到品质优良的产品。 贮存陈化法的
主要设备是贮酒室和贮酒容器。贮酒室有建于地下、半地下和地上3种类型，其中以地下贮酒室为最
好，这是由于其受外界的自然条件（如温度、湿度、风等）影响较小，室温比较稳定。
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《新版配制酒配方》

编辑推荐

《新版食品配方系列丛书:新版配制酒配方》收录配制酒产品一百五十多种，涉及各种酒基和多种植物
、动物香料以及各种水果、甜味剂、酸味荆、香精、防腐剂等原辅材料。
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