
夏天天气炎热，很多人说——大夏天不喝白酒了，

改喝冰啤吧！是，冰啤够爽，但因喝啤酒而造成的尿酸

高、痛风等烦恼却又令人望而却步。那么夏天怎样才

能痛快地喝酒呢？带着这个疑问，笔者拜访了迎驾的

酿酒大师们，得到了一个夏天喝白酒的新技能，那就

是——迎驾生态洞藏冰着喝！

白酒是中国特有的一种蒸馏酒，也是世界六大蒸

馏酒之一，由淀粉或糖质原料制成酒醅或发酵后经蒸

馏而得。白酒酒质无色（或微黄）透明，气味芳香纯正，

入口绵甜爽净，酒精含量较高，经贮存老熟后，具有以

酯类为主体的复合香味。

众所周知，白酒中有甜味、酸味、辛辣味、苦涩味等

味道，而白酒中呈香呈味物质是跟随温度的变化影响

着口感。

人 类 正 常 体 温 37℃ 左 右 ，口 腔 温 度 平 均 值 是

36.8℃。人舌的灵敏温度为15℃~30℃，而味觉最为灵

敏的温度为 21℃~31℃。低温能使舌麻痹，高温给舌

以痛感。甜酸苦咸鲜五种味道的强弱程度与温度变化

的关系不尽相同。一般甜味在37℃左右时最能品味出

来；酸味与温度关系较小，10℃~40℃范围内味感差异

不大；苦味则随温度升高而味感减弱；咸味的强弱与温

度的分界线为26℃，高于或低于这一温度，咸味便会随

温度的升降而逐渐减退。白酒中浓香型酒已知成分有

900多种，而白酒中每一种物质的沸点、阈值都有不同，

特别是混合后又有新的复杂变化，因而在不同温度下，

对白酒的香味贡献是不一样的，从而影响白酒的口感

和风味的整体性。

我国浓香型白酒中的香味成分相当多，不同的温

度会影响白酒香味成分的挥发以及酒液在口腔中的扩

散速度，且影响嗅觉和味觉器官对这些成分的敏感

性。已有报道显示，当酒体温度超过30℃时，酒体内富

含香味物质的大分子其原本稳定的分子结构会出现变

化，从而影响酒品的优雅口感。GB/T 10345-2007

《白酒分析方法》指出白酒品评室温为20℃~25℃，样品

要在 20℃±2℃环境下平衡 24 小时或水浴中保温 1 小

时。这说明在国家标准中，白酒进行感官评定时酒液

温度介于 18℃~25℃。同时白酒酒精度的测定折合温

度为20℃，因此天热饮用白酒时，酒体温度需要冰浴降

低在18℃~25℃，从而更好品尝出酒体的细腻、丰满、温

润与醇厚。

降低白酒酒体温度，其口味的表现为高沸点呈香

呈味物质影响力减弱，一些低沸点呈香呈味物质对口

感的影响力减弱得更大，白酒的口感多表现为爽净，

涩、苦等杂味相应“消失”，因为白酒中一些影响口感的

呈香呈味物质，在低温下不再影响口味，也不再起“平

衡作用”，从而使得白酒入口的香味、杂味都变淡，酒体

变得柔绵易入口，而白酒入喉后随着酒体温度的升高，

实现呈香呈味物质的伸展释放，实现回味更悠长。

国外有饮用威士忌加冰块的习惯，威士忌通常酒

精度在 50%甚至 60%以上，因为过高的酒精度一上舌

尖，其强烈的刺激收敛，任是再复杂的风味和香气，其

整体发挥也会受阻，通过冰块的加入，使得酒体慢慢伸

展打开，酒精的灼烧感也会大大降低，不至于麻痹了敏

感的味蕾。我国浓香型白酒在低度化发展下，目前大

多为38~52度，白酒普遍偏柔和度数低，所以一般没有

加冰饮用的习惯。

白酒洞藏历来就有“洞中七日，洞外一年”之誉，原

酒的储存老熟过程的最佳选择就是洞藏。迎驾贡酒洞

藏地——黄岩洞内全年温度恒定在 20℃，正是在这个

恒低温下迎驾生态洞藏酒体窖香幽雅、绵甜爽口的特

征愈加显著。冰镇后的迎驾生态洞藏，其酒体回归到

原始洞藏温度。低温状态的酒体进入口腔，其香气、醇

和口感能在舌尖缓缓绽放，最好地呈现出酒的品质，让

饮者品味到更为纯正的天然成熟酒体。

迎驾贡酒，醉得慢、醒得快、有点甜；生态洞藏冰着

喝，又甜又爽。没有酒的夏天是不完整的，能冰着喝的

酒才是好酒。炎炎夏日，迎驾生态洞藏冰着喝，无疑是

一个潮流时尚健康的饮用新方式。

洞藏冰饮 夏日饮酒新风尚
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