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引言

传统酱香酒酿造的过程遵循“端午踩曲、重阳下沙”的

季节性生产方式，被誉为世界上复杂的蒸馏酒酿造工艺。曲

为酒之骨，酱香白酒酿造的开始，即是制曲，小麦经过“踩

曲”做成“曲块”，进行“装仓”，“装仓”时需要谷草隔离

开，大约8天后再进行次“翻仓”，把酱香酒曲块进行上下翻

转，让每一面都能充分接触微生物，前后一般要进行两次翻

仓。经过大约40天的高温发酵，然后存放几个月，合格的酒

曲即制作成功，然而在制曲过程中窖房起到了至关重要的作

用。

酱香型白酒在酿造工艺与现代化的机械酿酒不同，离不

开酒窖房，酿酒工艺在我国已经有数百年历史。在特定的窖

房环境中，白酒发酵是窖房中庞大的微生物通过液体、气体

和糟醅物的三相界面相互作用和能量代谢，最后实现窖房内

糟醅物与微生物的物质能量转换。整个过程离不开窖房，在

很大程度上，可以说窖房是酱香型白酒酿造的关键所在，窖

房建设的好坏直接关系着酱香型白酒的酿造的成败。

1  工程概况

贵州茅台酒厂（集团）习酒有限责任公司2012-2014年
酱香片区技改工程 - 大地2000吨制曲车间项目，位于贵州省

遵义市习水县习酒镇大地村，项目为 EPC 总承包，为满足习

酒公司生产扩容计划投资新建。

图1  大地制曲车间效果图

大地 2000吨制曲车间，工程总用地面积 9375㎡，总

建筑面积 18224.6㎡，半地下室 1层，地上 4层，建筑高度

20.5m。工程效果图如图1所示。

2  窖房设计

在制曲车间中，根据制曲施工工艺流程，即原材料入暂

存库→破碎原材料制造曲粉→制曲→装模→入发酵房→配菌

→成品大曲。通过这一流程，原料自一层入库，经过破碎制

曲进入三、四层窖房，发酵完成后，再通过垂直运输设备进

入一层、二层的干曲仓，再运输到制酒厂房进行酿酒发酵。

故一层、二层设置为存放小麦暂存库、高粱暂存库、干

曲仓，三到四层，设计为发酵窖房。满足流水施工顺序要求。

窖房尺寸一般为4500mm*9500mm*4500mm（h），其具

体构造如下：包括结构底板、结构顶板、左右围护墙、前后

围护墙、门、通风孔、三角形通风洞、窗、人字型吊顶、排

水沟等（具体构造如图2、图3）。

图2  窖房平面图（1-左右围护墙，2-结构底板，3-结构顶板，4-排水沟，

5-门，6-通风孔，7-窗，8-三角形通风洞，9-三合土地坪，10-排水管，

11-人字型吊顶，12-前围护墙，13-后围护墙）

图3  窖房剖面图（1-左右围护墙，2-结构底板，3-结构顶板，4-排水沟，

5-门，6-通风孔，7-窗，8-三角形通风洞，9-三合土地坪，10-排水管，

11-人字型吊顶，12-前围护墙，13-后围护墙）

3  窖房特点

对于窖房的建设同其他建筑项目一样都得考虑地理、区

位、地势、水位、水质等因素，不同的是窖房的建设必须考

虑保水性不能出现渗透现象且绝不能受到地下水位的干扰影

响，所以建设过程中，一定要注意窖底、墙壁的防水施工防

水工艺，杜绝地下和墙面渗透，要保证窖房的“无漏、无渗、

无浸”。

3.1  窖房结构

（1）结构为一般框架结构，但窖房楼板标高相对楼层标

高降220mm，是因为酱香大曲发酵采用的是高温发酵，温度

可达62℃，会产生大量水蒸气，房间内会有冷凝水的存在，

故其窖房楼面还需设置一层200mm 的防潮地坪，同时保证

窖房冷凝水不影响窖房外楼面。

（2）窖房围护墙采用水泥标砖砌筑，容重不大于22KN/m。

窖房为有水房间，为保证窖房砌体不渗水，故不能用普

【摘要】酒窖在白酒制曲发酵过程中起着关键作用，酒窖建设是非常讲究的。以贵州茅台酒厂（集团）习酒有限责任公司

2012-2014年酱香片区技改工程为例，根据制曲施工工艺流程对窖房进行设计，从窖房的温度、湿度、通风等特点出发，对

窖房结构、地坪、抹灰、顶棚、门窗安装进行施工。
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通加强混凝土砌块砌筑。

（3）窖房前后围护墙上设有通风洞、通风孔。

窖房的前后围护墙均各设置有 2个直角边长分别为

1925mm、750mm 的三角形通风洞（如图4），对称布置，用

于窖房的通风。酱香白酒制曲讲究时节变化，本承“端午制曲”

的传统施工工艺，其通风洞可调节窖房的温度、湿度达到制

曲酵母曲菌最佳生存繁杂的环境，提高大曲品质。

图4  三角形通风洞

同时，在前围护墙门右下角设置有490mm*360mm（h）
的通风孔，内装不锈钢篦子（孔径10mm*10mm），其作用是

与上部通风洞能产生空气对流，消除窖房底部因空气对流差

导致的制曲酵母曲菌比较少，进而影响大曲发酵品质的问题。

（4）窖房左右围护墙离地3100mm 标高位置（起始点），

设置有 250mm*140mm（h）的排水沟（如图 5），排水沟为

钢筋混凝土结构，0.5% 的找坡，内涂防水涂料，坡地位置设

排水管，用于冷凝水收集。

图5  窖房墙面排水沟

3.2  地坪

窖房楼板结构降板220mm，在楼板上设置200mm 厚三

合土地坪（如图6），完成后低于窖房室外地坪20mm。

其原因是高温发酵产生蒸气，窖房内湿度将达到95% 以

上，设置三合土地坪可以达到很好的吸湿防潮效果。同时，

因三合土保湿性好，可保证窖房湿度范围，防止因湿度过低

影响酒曲发酵质量。

3.3  抹灰

窖房墙面装饰，在顶棚以下采用防水砂浆进行抹灰，结

合水泥标砖墙体，达到墙面防水效果。

图6  人字型松木吊顶

3.4  顶棚

窖房顶棚，自顶板中线开始，两侧沿三角形通风洞设置

人字型松板吊顶，松板采用 15mm 厚，200mm-300mm 宽，

刷两道桐油防腐，其吊顶两脚深入两侧墙面排水沟，用于冷

凝水的收集（如图7）。
人字松板吊顶施工时，板与板之间至少设置 20mm-

30mm 的伸缩缝，否则，大曲发酵产生的高温将导致松板吊

顶相互挤压翘曲。

3.5  门窗安装

窖房门采用乙级防火门，在前后围护墙三角形通风洞位

置安装三角形木百叶，刷两道桐油防腐。

窖房窗的设计比较独特，窗采用了双层窗的装饰设计，

内层为推拉窗、外层木质百叶平开窗（刷两道桐油防腐），

其目的是在室内空气温度、湿度异常时，可通过开关推拉窗，

进行室内温度、湿度调节，保证室内温度、湿度始终维持在

发酵理想环境内（窖房酒曲发酵）并提升酿酒的品质。

4  结束语

酒渗透于整个中华五千年的文明史中，从文学艺术创作、

文化娱乐到饮食烹饪、养生保健等各方面在中国人生活中都

占有重要的位置。

通过窖房构造特点的浅析，力求在读者心中撬开一个了

解“液体之火”形成的窗口，让我们在品尝美酒的同时，能

深入其水中之魂。
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