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前  言

本文件按照 GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起

草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由中国食品工业协会提出并归口。

本文件起草单位：天津芦台春酿造有限公司、北酱酒庄天津有限公司，天津市酿酒工业协会、天津

科技大学、天津卫酒集团有限公司、天津德和检测有限公司、天津芦台春文化创意产业园有限公司、北

酱（天津）品牌管理有限公司，天津市九河酒业有限公司。

本文件主要起草人：李继齐、杨文丽、李昂、杨春望 、李梦、刘佳佳、杨珍、杜丽平、赵淑先、

刘艳、陈哲、童媛、吴莹雅。



2

咖啡风味酱香型白酒

1 范围

本文件界定了咖啡风味酱香型白酒的术语和定义、产品分类、规定了技术要求、检验规则和标志、

标签、包装、运输、贮存等要求，描述了相应的检验方法。

本文件适用于咖啡风味酱香型白酒的生产、检验与销售。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而成为本文件必不可少的条款,其中，注日期的引用文

件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有修改单）适用于

本文件。

GB/T 8231 高粱

GB 1351 小麦

GB 5009.225 食品安全国家文件 酒中乙醇浓度的测定

GB 5749 生活饮用水卫生文件

GB 7718 食品安全国家文件 预包装食品标签通则

GB/T 10345 白酒分析方法

GB/T 10346 白酒检验规则和标志、包装、运输、贮存

GB12456 食品安全国家文件 食品中总酸的测定

GB/T 15109 白酒工业术语

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

定量包装商品计量监督管理办法（国家市场监督管理总局（2023）第 70 号令）。

3 术语和定义

GB/T15109界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1 咖啡风味酱香型白酒 Coffee-Flavored Jiangxiangxing Baijiu

精选糯高粱、地下800米深泉水为原料，采用连续使用50年以上窖池，采用具有咖啡风味的高温大

曲（3.3）为糖化发酵剂，经“129887”酿造贮存工艺（3.2），高温堆积、固态发酵、固态蒸馏、陶坛

或酒海贮存陈酿、精心勾调而成，不直接或间接添加食用酒精及非自身发酵产生的呈香呈味呈色物质，

通过发酵生产出具有咖啡风味的酱香型白酒。
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注：生产全过程中不使用外源性的微生物、酶以及咖啡类的物质（如咖啡粉、咖啡豆、咖啡渣、咖

啡提取液、咖啡精油等）。

3.2 咖咖啡风味酱酒工艺 Coffee-Flavored Sauce Aroma Baijiu Technology

咖咖啡风味酱酒工艺“129887” 一年生产酿酒周期，经两次投粮（糯高粱）、九次蒸煮（馏）、

八次加曲堆积、八次入窖发酵（砂石窖内发酵）、七次摘酒。

3.3 咖啡风味高温大曲 Coffee-Flavored high temperature daqu

以小麦（硬质红麦、软质麦）为原料，经制曲胚、高温发酵、贮存而成的具有咖啡风味的块状大曲，

粉碎后用于制酒，起到提供原料（淀粉）、糖化发酵和生香作用。

注1：在发酵过程中，第一次翻仓最高品温不低于65℃，并生成具有咖啡、可可香味的可卡醛等风

味物质。

注 2：高温大曲，陈化时间不小于 6个月。

3.4 高温堆积 high temperature duiji

将粮醅或酒糟经摊晾、拌入一定比例咖啡风味高温大曲，堆成特定形状，在开放式环境中堆放一定

时间进行阳发酵的工艺过程。

注1：圆堆后堆积时间小于8天

注2：堆积堆数量在12吨～24吨

注3：堆积过程中，微生物繁殖生长，粮醅或酒糟温度逐步上升。

注4：咖啡风味酱香型白酒堆积过程中顶温最高可达到48℃以上，并维持一定时间。

3.5 酒龄 storage time of liquor

生产出来的酒在陶坛或特制容器中贮存老熟的时间，以年为单位。

3.6 轮次 batch

酒醅经蒸煮、蒸馏、摊晾、拌曲、堆积发酵、窖池发酵的生产过程

4 产品分类

按产品的酒精度分为：

高度酒：46%vol≤酒精度≤65%vol

低度酒：25%vol≤酒精度≤45%vol
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5 技术要求

5.1 咖啡风味酱香型白酒生产过程要求

5.1.1 原料

以糯高粱、小麦和水为原料，并符合相应标准和要求

5.1.2 高温制曲

小麦经润料后适当破碎，加母曲、水混匀制成曲胚，收浆后进入曲房（发酵仓）中码放培养不少于

40d，期间历经两次翻仓，第一次翻仓最高品温不低于 65℃。

5.1.3 两次投粮

糯高粱经适当破碎，破碎度不大于30%（质量分数），一个制酒生产周期中，仅在下沙和造沙两

个阶段投料。

注1：第一次投料称为“下沙”，第二次投料称为“造沙”。

注2：第一次投粮破碎度8%～12%

注3：第二次投粮破碎度26%～30%

5.1.4 多轮次酿酒

5.1.4.1 高温堆积

粮醅或酒糟摊晾至一定温度后，均匀拌入咖啡风味高温大曲堆积成特定形状（如圆堆），自然升温，

堆积顶温50℃以上，持续一定时间后入窖进行阴发酵，发酵时间不小于30d，一个酿酒生产周期不少于

七个轮次循环发酵。

5.1.4.2 入窖发酵

经高温堆积后入窖密封进行阴发酵，一个酿酒生产周期不少于七个轮次循环发酵。

注：窖为石窖。

5.1.4.3 高温馏酒

摘酒温度宜不小于30℃，摘酒酒精度应不小于54%vol。一个制酒生产周期中应不少于六个轮次取

酒。
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5.1.5 基酒贮存

按照轮次、质量等级单独入库贮存陈酿应不少于5年。

注：贮存容器陶坛、酒海等。

5.1.6 勾兑

基酒应保持一定的多样性，按照质量要求品尝选酒、组合形成勾兑方案，并进行扩大生产。

5.2 感官要求

应符合表1和表2的规定

表1 高度酒的感官要求

表2 低度酒的感官要求

项 目 特 级 优 级 一 级

色泽和外观 无色或微黄，清亮透明，无悬浮物，无沉淀，无杂质
a

香 气

自然发酵产生具有浓郁的酱香、咖

啡香、可可香、果香等多层次表现；

酒体香气丰富度饱满，花香、坚果

香、烘焙香、酸香等多种馥合香气，

空杯留香丰厚持久，层次分明。

自然发酵产生的具有突出酱

香、咖啡香、可可香、果香等

多层次表现，酒体香气馥合，

花香、坚果香、烘焙香等突出，

空杯留香持久。

自然发酵产生的具有较突出

酱香、咖啡香、可可香、果

香等多层次表现，酒体香气

较馥合，空杯留香长。

口 味

入口酒体醇厚，圆润丰满，后味咖

香、可可香、坚果香突出，回味悠

长。

入口酒体醇厚，圆润丰满，后

味曲香突出，回味悠长

入口酒体醇和，协调平衡，

后味干净，回味长

风 格 具有本品独特风格 具有本品独特风格 具有本品明显风格

α
当酒温低于 10℃时，允许出现白色絮状沉淀物质或失光。10℃以上时应逐渐恢复正常。

项 目 特 级 优 级 一 级

色泽和外观 无色或微黄，清亮透明，无悬浮物，无沉淀，无杂质
a

香 气

自然发酵产生的酱香、咖啡香 、可

可香、果香馥合香气突出，酒体香

气花香、坚果香、烘焙香多香气协

调，平衡，曲香突出，空杯留香浓

郁持久。

自然发酵产生的酱香、咖啡

香 、可可香、果香馥合香气明

显，酒体香气花香、坚果香、

烘焙香，香气协调，曲香明显，

空杯留香持久。

自然发酵产生的酱香、咖啡

香 、可可香、果香馥合香气

较明显，酒体香气花香、坚

果香、烘焙香，香气协调，

有曲香，空杯留香较长。

口 味

入口酒体圆润丰厚，协调平衡，后

味咖香、可可香、坚果香突出，回

味悠长。

入口酒体柔顺和畅，后味咖香、

曲香明显，回味绵长

入口酒体醇和，协调平衡，

后味净，回味长。

风 格 具有本品独特风格 具有本品独特风格 具有本品明显风格

α
当酒温低于 10℃时，允许出现白色絮状沉淀物质或失光。10℃以上时应逐渐恢复正常。
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5.3 理化指标

应符合表 3、表 4的规定

表 3 高度酒理化指标

项 目 特级 优 级 一 级

酒精度（%vol）
α

46～65

总酸（以乙酸计）/(g/L) ≥ 2.0 1.5 1.2

总酯（以乙酸乙酯计）/(g/L) ≥ 2.5 2.0 1.6

糠醛/(g/L) ≤ 0.2 0.18 0.15

苯乙醇/(mg/L) ≥ 10 8 5

α
酒精度实测值与标签示值允许差为±1.0%vol。

表 3 低度酒理化指标

项 目 特级 优 级 一 级

酒精度（%vol）
α

25～45

总酸（以乙酸计）/(g/L) ≥ 1.5 1.2 1.0

总酯（以乙酸乙酯计）/(g/L) ≥ 2.0 1.6 1.2

糠醛/(g/L) ≤ 0.15 0.10 0.08

苯乙醇/(mg/L) ≥ 6 4 2

α
酒精度实测值与标签示值允许差为±1.0%vol。

5.4 卫生要求

应符合GB 2757的规定

5.5 净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。

6 检验方法

6.1 感官要求、理化指标

按 GB/T 10345、GB 5009.225、GB 12456 规定的方法测定。

6.2 卫生指标

按GB 5009.12、GB 5009.36、GB 5009.266规定的方法测定。

6.3 净含量

按JJF 1070中规定的方法检验。

7 生产过程控制

通过检查生产记录文件的方式进行

8 检验规则和标志、包装、运输、贮存

8.1 检验规则和标志、包装、运输、贮存应符合 GB/T 10346 的规定。
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8.2 酒精度实测值与标签标示值允许差为±1.0%vol。

8.3 标签应符合GB 7718的规定。

8.4 预包装产品应标识产品类型为“固态法白酒”。
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附 录 A

(资料性)

咖啡风味酱香型白酒（高温大曲）主要生产工艺流程示例

A1 生产工艺要点

A.1.1 原辅料

A.1.1.1 原料

以糯高粱为酿酒原料，小麦为制曲原料

a）糯高粱和小麦具有其固有的色泽和气味，颗粒饱满、无霉变、无虫蛀、无异味，并符合相应的文件

b）选择红麦和软质麦适宜搭配比例

A.1.1.2 原辅料预处理

在投产前，对原辅料进行预处理

a）糯高粱、小麦和辅料均进行除尘、除杂处理

小麦进行润麦粉碎处理；糯高粱进行破碎，在下沙轮次破碎度不大于单次投粮量的12%（质量分数）；

造沙轮次破碎度不大于单次投粮量的30%（质量分数）。

b）谷壳等辅料在使用前进行清蒸除杂。

A.1.2 高温制曲

采用具有咖啡风味的高温大曲为糖化发酵剂母曲，其主要条件如下：

a）以小麦为原料，润粮后适度磨碎，加入曲、水，按一定比例拌匀，踩制（或压制）成“龟背”形曲

胚。

b）曲胚自然摊晾收浆后，进入发酵仓码放堆积发酵，曲胚间用稻草等易吸水、透气且保湿的材料隔离。

c）实时跟踪、测量取曲堆温度，适时进行翻仓（翻曲）操作，第一次翻仓（翻曲）最高品温不低于65℃。

d）曲胚发酵不低于40d出仓，期间经历两次翻仓（翻曲），出仓后曲块转移至养曲房（二次发酵仓），

贮存期不少于六个月，试用前进行磨碎处理。

A.1.3 润粮（抄粮） 蒸粮（糊化）

两次投料、蒸煮前对原粮进行润粮（抄粮）操作，工艺上，原料在一个生产周期内经过九次蒸煮。

a）在分堆堆积的高粱中加入一定比例的热水进行翻抄润粮（水温不低于90℃），每堆每次抄3遍，约每

2小时抄1次，共抄3次，第三次抄完后堆积至第二天（约16h）。

b）润粮（抄粮）后， 下沙轮次加入一定比例母糟（上一年六、七轮次未经蒸馏发酵状态良好的母糟），

造沙轮次润一半的粮加入一半下沙轮次出窖的酒醅，混合均匀后探汽上甑，进行蒸粮。

c）蒸粮时间根据蒸汽压力调整，一般不少于70min,蒸煮后的高粱熟而不烂，内无生心。

A.1.4 摊晾 拌曲

在晾堂上（或摊晾机上）均匀摊铺蒸煮后的粮醅或酒糟，摊晾一定时间至温度（宜不大于30℃）后，（根

据需要撒入酒尾）按一定比例加入粉碎后的具有咖啡风味的高温大曲，拌和均匀，收堆（以富集环境中

的微生物进行阳发酵）

A.1.5 多轮次酿酒
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A.1.5.1 高温堆积

在自然条件下，粮醅或酒糟发酵升温，产酒、产香微生物生长、繁殖，产生风味物质。工艺上，八次加

曲，八次发酵。

a） 收堆成特定形状，如圆锥形。

b） 堆积过程跟踪，测量堆积温度变化情况，堆积顶温的最高温度不小于46℃。

c） 堆积时间可随季节、环境、轮次等进行调整，圆堆后不得大于8天。

A.1.5.2 入窖发酵

采用石窖为发酵容器，工艺上，经过八个轮次的窖内发酵

a）堆积发酵成熟后，按堆温度高低搭配均匀入窖发酵。

b）密封窖池进行阴发酵，窖内发酵时间不少于35d。

A.1.5.3 蒸馏馏酒

工艺上，经过7个轮次摘酒

a）上甑过程探汽装甑，按照“轻、松、薄、准、匀、平”的要求操作。

b）摘酒掐头去尾，看花摘酒，摘酒酒精度不低于54%vol。

A.1.6 基酒贮存

制定基酒验收内控文件

a）按不同轮次、质量等级分别入库贮存，以保证基酒多样性。

b）宜选择陶坛、酒海作为贮存容器。

c）基酒宜长期贮存（贮存时间不低于5年）

A.1.7 勾调

依据产品风格和定位的设计，确定勾调方案

a）根据基酒的轮次、质量等级、风格等因素，按产品质量文件进行调配、组合一定数量的基酒，形成

勾兑小样，经感官评价、理化检验等确定勾调方案。

b）按照勾调方案进行批量组合，感官特性和理化特征和小样一致。
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A.2 勾调

咖啡风味酱香型白酒（高温大曲）主要生产工艺流程示例 见图A.1

图A.1 咖啡风味酱香型白酒（高温大曲）主要生产工艺流程示例图

注：从第三轮次开始循环蒸粮、摊晾、高温堆积阳酵、入窖发酵阴窖、高温馏酒。
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附 录 B

(资料性)

不同级别咖啡风味酱香型白酒（高温大曲）香气特征剖面示意图

以不同级别的咖啡风味酱香型白酒（高温大曲）（ 46%vol≤酒精度≤65%vol）为例参考GB/T-2020

中给出的建立感官剖面的原则和方法，对其香气特征进行评价和描述，绘制香气特征剖面示意图，见图

B.1,便于直观反映其产品特性。表达形式依所采用的评价方法而异。

特级 优级 一级

注1：感官描述术语不限于图（1）(2)中所示。

注2：不同级别咖啡风味酱香型白酒（高温大曲）常用感官描述术语说明如下：

a）酱香：采用高温制曲、高温堆积发酵等酿造工艺使白酒呈现的香气特征

b）花香：白酒呈现的类似植物花朵散发的香气特征

c）果香：白酒呈现的类似植物花朵散发的香气特征

d）粮香：高粱、小麦等谷物原料经发酵蒸馏使白酒呈现的类似蒸熟粮食的香气特征

e）焙烤香（焦香）：白酒呈现的类似烘烤粮食谷物的香气特征

f）咖啡香：高温大曲参与发酵使白酒呈现出来的类似冲泡出来的咖啡香气特征

g）可可香：白酒呈现出来的类似巧克力的可可香气特征

h）奶香:白酒呈现出来的柔和的淡淡的奶香特征

i）曲香：高温大曲等参与发酵使咖啡风味酱香型白酒呈现的香气特征

j）酸香：白酒中挥发性酸类成分所呈现的香气特征
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