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前言

配制酒，它是指以蒸馏酒、发酵酒或食用酒精为基酒，以食用的动物、植物及食品添加剂作为呈色、
呈香、呈味的物质，按浸泡和复蒸馏等生产工艺加工而成的饮料酒。
在国内外都具有悠久的历史和文化，伴随着社会的进步、科学技术的发展，配制酒越来越展现出它的
色、香、味、型等风味特点，销量也是逐年上升。
《配制酒配方与工艺》是食品配方精选丛书之一。
全书分为十二章，第一章 概述了配制酒的概念及分类；第二章 介绍了配制酒的原料知识；第三章 介
绍了配制酒的制作用具；第四章 介绍了配制酒的制作和饮用；第五章 ～第十二章 按不同类别介绍了
配制酒的配方案例。
该书的重点是第五章 一第十二章 ，它全面系统地介绍了各式配制酒的配方与制作，其中有花香类配
制酒、果香类配制酒、根茎类配制酒、坚果类配制酒、药用植物类配制酒、动物类配制酒、食用菌类
配制酒、西式配制酒等。
对每种配制酒案例都给出了原料配方、制作用具或设备、制作过程和风味特点等介绍。
在编写过程中，编者力求浅显易懂，以实用为原则，理论与实践相结合，注重理论的实用性和技能的
可操作性，便于读者掌握。
本书是广大配制酒爱好者不可多得的读物，同时，也是食品相关企业从业人员及广大食品科技工作者
的重要参考资料。
本书由扬州大学李祥睿、陈洪华主编，李治航、陈婕、周静、陆中军、李佳琪、严卫明、程宝、胡兴
威、郭峰、陈丽娟、姜舜怀等提供了部分配方素材。
另外，本书在编写过程中，得到了扬州大学旅游烹饪学院（食品科学与工程学院）领导以及中国纺织
出版社的大力支持，并提出了许多宝贵的意见，在此，谨向他们一并表示衷心的感谢！
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内容概要

本书系统地介绍了配制酒的概念、分类、原料、制作用具、制作方法、品种设计和质量标准以及配制
酒的饮用与服务等。
重点介绍了花香类、果香类、根茎类、坚果类、药用植物类、动物类及西式配制酒等的配方及制作工
艺，每个品种都从原料配方、制作用具、制作过程、风味特点等几方面作了详细的阐述。
    本书可供食品相关企业从业人员、广大食品科技工作者及配制酒爱好者阅读。
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章节摘录

1.配制酒的概念酒的种类很多，一般都可以归入以下三大类：发酵酒、蒸馏酒和配制酒。
发酵酒又称酿造酒、原汁酒，是借着酵母作用，把含淀粉和糖质原料的物质进行发酵，产生酒精成分
而形成的酒。
发酵酒主要有：葡萄酒和谷物发酵酒（啤酒、黄酒和清酒等）。
蒸馏酒是指以糖质或淀粉质为原料，经糖化、发酵、蒸馏而成的酒。
这类酒酒精含量较高，常在40％以上，所以又称之为烈酒。
世界上蒸馏酒品种很多，较著名的有白兰地、威士忌、金酒、朗姆酒、伏特加酒、特基拉酒、中国白
酒等。
配制酒，广义来讲是指除了上述两种酒之外的其他酒都属于配制酒的范畴。
配制酒是一个比较复杂的酒品系统，它的诞生晚于其他单一酒品，但发展却很迅速。
配制酒的生产最早是在酒与酒之间进行勾兑配制，还有是以酒与非酒精物质（包括液体、固体和气体
）之间进行调兑配制的。
配制酒的基酒可以是酿造酒，也可以是蒸馏酒，还可以两者兼而有之。
例如：一些开胃酒和甜食酒常以酿造酒作为基酒，另一些开胃酒和利口酒的制作主要采用蒸馏酒作基
酒。
所以，配制酒又称浸制酒、再制酒。
凡是以蒸馏酒、发酵酒或食用酒精为基酒，加人香草、香料、果实、药材等进行勾兑、浸制、混合等
特定的工艺手法调制的各种酒类，统称为配制酒。
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编辑推荐

《配制酒配方与工艺》：食品配方精选
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