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	电子教案：5.1 蒸馏酒的知识
	蒸馏酒又称烈性酒，是指以糖质或淀粉质为原料，经糖化、发酵、蒸馏而成的酒。蒸馏酒的酒精度数一般在40度以上，最常见的蒸馏酒是白酒、白兰地、威士忌和伏特加等烈酒。蒸馏酒是一种含酒精的饮料，是由含酒精的液体里蒸馏出来的，与原来的液体中酒精含量多少无关，由蒸馏可得到酒精，其原理很简单，蒸馏酒是将发酵而成的酒精溶液，利用酒精的沸点（78.5℃）和水的沸点（100℃）不同，将原发酵液加热至两者沸点之间，就可从中收集到高浓度的酒精和芳香成分。
	蒸馏酒的制造过程一般包括原材料的粉碎、发酵、蒸馏及陈酿四个过程，这类酒因经过蒸馏提纯，故酒精含量较高。按制酒原材料的不同，大约分为中国的白酒、法国的白兰地、威士忌、伏特加、龙舌兰、朗姆酒等。
	蒸馏术据说是古埃及人和波斯人最先发明的。在公元前中国人也已经知道从大米中得到酒的方法。目前我们所使用的蒸馏技术，据说是由阿拉伯人传来的，现在英语系的国家称酒或酒精为 ALCOHOL或 ALEMBIC，就是阿拉伯语"蒸馏"的意思。蒸馏酒精是中世纪早期由阿【拉伯人发明的，酒精、蒸馏器和炼金术等名词都是出自阿拉伯语，如果说葡萄酒源自于解渴的需求，而烈酒则是基于愉悦人的需求。当酒精蒸馏出现时，阿拉伯国家信奉伊斯兰教，不准饮酒、酿酒，蒸馏术便逐渐传到了欧洲，并得以广为流传和使用于蒸馏烈性酒。13世纪时法国著名的炼金术士阿诺德·维拉努瓦（Amaud de Villeneuve）在他的著作《长生不老论》中提到"葡萄酒蒸馏液"时说"有人称它们为生命之水，这名称很贴切，因为它能延长人的寿命"，对于他来说酒精正是寻觅已久的灵丹妙药，也是长生不老药，以及炼金术士的古老梦想。就是由于那时对酒精有此种看法，水果蒸馏酒（eau-de-vie）起初被认为是极其神奇的物质，并用在医疗上。到了19世纪初期，M·Adam发明了一种蒸馏器，可以将酒精中不好的味道完全去除。
	虽然现代科学取得了惊人的发展，但蒸馏器仍旧和原来的差不多，只是改良了一些而已。现在我们通常使用的蒸馏器是个大铜锅盖型的。上面有条细长颈管。收集蒸气的是螺旋形的铜桶，用铜管与蒸馏器连接，中间用冷水加以冷却，蒸汽经过此连接管时就会冷却成液体，也就是液体酒精了。像白兰地、威士忌、朗姆酒等，都是用这种蒸馏器制造的。
	刚蒸馏出来的酒精，是无色而辛辣的。蒸馏后的酒精若被放入橡木桶中进行陈化，酒精更的有机物质会发生变化，使酒精变得更成熟与芳醇。同时因有氧气可以渗入，通过氧化作用可以促使酒中的酯类物质和酸发生一些变化，并且逐步地成熟。蒸馏前原酒的酒精强度对蒸馏后产品的酒精度影响不大，因为蒸馆过程中，对酒精强度的需求是可以控制的，蒸馏过程中所有的酒精都可以蒸馏出来，同时蒸馏原汁中的味素物质将会使蒸馏产品产生不同的味道如梨味白兰地，就具有明显的梨子香味。

