
电子教案：5.1  蒸馏酒的知识

学习目标：

知识目标

1. 了解蒸馏酒的生产工艺；

2. 了解蒸馏酒的分类，熟悉世界主要蒸馏酒，掌握其中英文写法；

3. 了解白兰地、金酒、威士忌、伏特加、特基拉和朗姆的概况，熟悉其代表性名品，掌握其

的服务及饮用程序；

4. 了解中国白酒的概况，熟悉其代表性名品。

能力目标

1. 能辨识、介绍和推荐白兰地、金酒、威士忌、伏特加、特基拉和朗姆的各国名品；

2. 能独立完成各蒸馏酒的纯饮服务和调饮服务；

3. 能辨识、介绍和推荐中国白酒名品。

素质目标

1. 具备求实的科学态度、积极的生活态度等。

2. 具备爱岗敬业、诚实守信、遵纪守法等职业道德；

3. 具备餐饮团队协作精神、创新精神；

4. 具备餐饮场所需要的安全与健康意识；

5. 拥有餐饮场所需要的礼仪与规范意识。

6. 具备餐饮行业工匠精神。



一、蒸馏酒的概述

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 Villen

euve）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。

        蒸馏取酒这一过程是通过加热，使酒精和葡萄酒或其他含酒精液体分开，酒精的沸

点比水的沸点低，蒸馏过程就是利用了这一温差完成的。在正常大气压条件下，水的沸

点是 100℃C，酒精的沸点是 78.3°℃ ，当酒水混合物加热至两种温度之间时，酒精便转

变成蒸汽，将这种蒸汽收入管道并进行冷却凝固，就会与原液体分开，如果这些蒸馏原

汁是葡萄酒或经过发酵的谷物浆，蒸馏出来的便是白兰地、威士忌等烈性酒，蔗糖浆蒸

馏出朗姆酒，土豆浆蒸馏出伏特加，由苹果浆生产出苹果白兰地，这些不同的原汁挥发

温度不同，主要取决于其酒精的含量。

蒸馏液体的设备称为蒸馏器，其最简单形式是蒸馏罐、包括一个罐子，装待加热的

液汁;—个吸管，或叫蒸馏器，蒸汽由管中经过 ;凝结器，蒸汽在此冷却转变成液体。蒸馆

罐可以用火直接加热，或用蒸汽加热，如要取得较纯清的蒸馏物，这种蒸馏过程必须进

行 2~3 次，直到取得理想的纯度和强度的酒精为止。使用蒸馏罐蒸馏的优点是能保持较



好的酒味，但比较麻烦。第一次蒸馏时，可以取得含酒精 25%的酒液，第二次蒸馏时，

酒头、酒尾都去掉即去头掐尾，只保留酒心部分，酒度在 60%～70%之间。

古代的蒸馏罐蒸馏法现在仍在法国干邑和苏格兰、爱尔兰一些地区使用。但如今大

多数烈性酒都采用连续蒸馏法蒸馏而成。连续蒸馏法是干 1830 年由一位名叫考菲的人发

明的. 故又称为"考菲蒸馏法"。主要用具包括两个柱馏器，即长长的直线运动式精馏器和

分析器，其工作原理是∶预先加热的酒液从顶部喷人一个圆柱形的管道分析器，在下降

时，酒液与由柱馏器底部管道输入的水蒸气相遇，接触过程中水蒸气的高温使酒液中的

酒精开始蒸发，通过分析器进入另-一座蒸馏器，剩下的酒液从分析器底部流出。气体酒

精在蒸馏器中与输送蒸馏原汁的冷管道相遇并冷却，管中原汁也同时预热。冷却凝固的

蒸馏酒酒头部分被送回蒸馏器再次蒸馆。酒心部分较为纯正，被提出装入蒸馏酒收集器

里，但这些酒液酒体较轻，并大量缺乏酯类、酸类和乙醛等物质，因而不像罐馏产品那

样具有较好的酒香气味。

无论是罐式蒸馏还是连续蒸馏法生产烈性酒都是依照通过加热提取酒精的原理来进

行的，除这种方法外，也还可以用冷冻的方法从含酒精的液体中提取酒精，从而生产出

含酒精度较高的烈性酒。其原理是这样的∶水的冰点是 0°C，而酒精的冰点是 

-114℃C，将含酒精的液体进行冷冻，其中的水会先结成冰块，取出冰块，剩下的便是

高浓度的酒精。然而，这种方法貌似简单，但实际生产成本较高，因而，生产厂家基本

不采用此法生产烈性酒。

二、蒸馏酒的分类

用于蒸馏烈性酒的原料很多，因而生产出的蒸馏酒品也各不相同，根据生产原料的不同，

蒸馏酒可分为谷类、水果类、植物类、其他类 4 大酒类。果类蒸馏酒主要是以葡萄酒为

原料。主要产品来自欧洲一些葡萄酒大国，如法国、意大利、德国等 ;谷类蒸馏酒的酒基

来源广泛，品种也较多。从世界酒品的生产与消费趋势看。目前世界上著名的蒸馏酒除

中国的白酒以外，有 5 大著名产品，即白兰地、威士忌、金酒、朗姆酒和伏特加酒。
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