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奉贤区粮食酒保存方法

生成日期: 2025-10-24

    在固态法白酒中主要的种类为：(1)大曲大曲酒，以大曲为糖化发酵剂，大曲的原料主要是小麦、大麦，
加上一定数量的豌豆。大曲又分为中温曲、高温曲和超高温曲。一般是固态发酵，大曲酒所酿的酒质量较好，
多数名优酒均以大曲酿成。(2)小曲小曲酒是以稻米为原料制成的，多采用半固态发酵，南方的白酒多是小曲酒。
小曲又称酒药，有无药小曲和药曲之分。小曲的品种很多，所用药材亦彼此各异。但其中所含微生物以根霉、
毛霉为主。(3)麸曲这是解放后在烟台操作法的基础上发展起来的，分别以纯培养的曲霉菌及纯培养的酒母作为
糖化、发酵剂，发酵时间较短，由于生产成本较低，为多数酒厂为采用，此种类型的酒产量大。以大众为消费
对象。(4)混曲主要是大曲和小曲混用所酿成的酒。(5)其它这是以糖化酶为糖化剂，加酿酒活性干酵母(或生香
酵母)发酵酿制而成的白酒。固液结合法白酒的种类有：(1)半固、半液发酵法白酒这种酒是以大米为原料，小
曲为糖化发酵剂，先在固态条件下糖化，再于半固态、半液态下发酵，而后蒸馏制成的白酒，其典型是桂林三
花酒。(2)串香白酒这种白酒采用串香工艺制成，其有：四川沱牌酒等。还有一种香精串蒸法白酒，此酒在香醅
中加入香精后串蒸而得。。
酒的化学成分是乙醇。奉贤区粮食酒保存方法

    有一次，杜康想研制一种可以喝的东西，可是冥思苦想就是想不出制作方法，晚上睡觉的时候做了一
个奇怪的梦，他梦见一个鹤发童颜的老翁来到他面前，对他说：“你以水为源，以粮为料，再在粮食泡在水里
第九天的酉时找三个人，每人取一滴血加在其中，即成。”说完老翁就不见了。杜康醒来就按照老翁说的制作。
他在第九天的酉时（5点～7点）到路边寻找三人。不一会来了一个书生，文质彬彬，谦虚有礼，杜康急忙上前
说明来意，岂料书生欣然允诺，割破手指滴了一滴血在桶里；书生走后，又来了一队人马，带头的是一位威武
英气的将军。杜康上前说明来意，将军也捋臂挽袖，支持杜康，也割破手指滴了一滴血在桶里；这时酉时已经
快过了（就是马上到七点了）可杜康还没找到第三个人，他有些着急，转念一想，只要是人不都可以吗，于是
他找到了村子里的一个无亲无故并且傻乎乎的乞丐，按住他，扎破他的手指滴了一滴血在桶里，疼的乞丐一会
大喊大叫，一会晕头晕脑。有了这三滴血，杜康终于制作成了，可是他又犯愁了，起什么名字呢？他一想，这
饮品里有三个人的血，又是酉时滴的，就写作“酒”吧，怎么念呢？这是在第九天做成的，就取同音，念酒
（九）吧。这就是关于酒来历的传说。
奉贤区粮食酒保存方法运动后喝些白酒能缓解疲劳？

    香料和添加剂多多少少都是不好的，然后，大家就都明白了。也就是说同样饮酒量，如果喝低度的就
要比高度的要多喝进去更多水、香料和添加剂。化学物质进入人体也不是一下子就把你放倒，这是个日积月累
的慢性中毒过程。所以当你饮用低度酒时，也同时喝进了一些香精、添加剂等物质，而这才是对于肝的很大的
伤害。结构上：高度酒的酒精与水紧紧结合在一起，进入体内可以同时随汗液挥发和尿液排除。而低度酒的酒
精和水不完全结合，在体内酒精首先挥发渗透，而水随尿液排除，体内剩下的只有酒精。这样说大家就很容易
理解为什么高度的酱香酒中国人的青睐。赖凤酱香型白酒都是53度，也就是我们说的高度酒。酱香型白酒的酿
造工艺与其他白酒工艺相比，是十分独特、科学合理的。在顺应茅台镇当地环境、气候、原料外，又有其独特
巧妙的工艺内涵。概括酱香型白酒工艺的特点为三高三长，季节性生产是酱香型白酒工艺区别于中国其他白酒
工艺的地方。三高是指生产工艺的高温制曲、高温堆积发酵、高温馏酒。酱香型白酒生产工艺的蒸馏也与其他
白酒完全不同。他的蒸馏温度高达40度以上，比其他白酒高出10—20度，主要目的一是分离酱香型白酒酒精发
酵的有效成份。
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    所谓的高度只是说经过加工，发酵，蒸馏，配料加的比较重，一般安度数分的话高度一般为45度~70度
而53度的酒也相对来说是在高度酒里面中和的酒，如果安我的想，为什么会有人喜欢53度的酒是因为53度的酒。
就拿赖凤酒也得酱香型白酒来说，53度的酱香型白酒的工艺形成的，是酒精和水的分子结合得很完美的。大家
平时喝酒是否有这样的感觉：四十多度的低度酒比较好入口，也能多喝一些，而五十多度的高度酒喝的时候太
烈，通俗一点说是太辣，喝下去胸口都是滚烫滚烫的。不过喝过低度酒之后，后劲比较大，而且会出现第二天
头疼，长醉不醒的情况，然而高度酒喝完后上头的情况就要明显好多了。这究竟是为什么？那喝酒时到底喝低
度的好还是高度的好？赖凤酒业首先很负责任的告诉你，喝酒就得喝高度酒！确实大多数人总喜欢喝低度酒，
事实上低度白酒的危害要远远大于高度白酒。从心理上来说，对一般人而言，总觉得低度酒味道不呛人，但事
实上，喝低度酒要比喝高度酒更容易醉人，对于高度酒，因为高度酒味浓，多数人从潜意识里自觉地少喝了；
从酒的成分上来看，低度酒也是由高度酒制成，降度不可避免的要兑水，兑过水之后酒味会变淡，为了不影响
其口感，低度酒往往要加入各种香料和添加剂。白酒和牛奶同食易得脂肪肝。

    坚守传统工艺的企业越来越少了！纯粮食白酒只能以传统工艺酿造，三斤高粱酿一斤酒，原材料成本
就要二十多元，再加上酒师、人工费用，一斤酒的酿造成本就达到了40多元，酿出基酒后还要进行窖藏几年。
你说要多少钱一斤才合理？玉米做的酒是很次的(云南等地也称为包谷酒)，因为玉米做的酒特别烈。玉米的胚
芽中脂肪含量高，发酵后易产生邪杂味，如不对玉米进行脱胚处理而直接粉碎做生料，因酒醅与酒曲发酵不充
分而产生一定的水臭味，玉米酒中杂醇油含量高，杂醇有就是喝起来感觉很冲，喝酒后头晕的主要原因。玉米
酒精主要用在哪里？主要用于制作乙醇汽油，东北粮库里面有大量的陈化粮，其中的玉米都被做成了乙醇汽油。
其实，没有很次，只有更次！很多酒厂用液态法或者固液法做酒的时候，连玉米酒都不用。现在大多数酒厂用
的酒精有两种，一种叫薯干酒精，一种叫糖蜜酒精。这两种酒精市场价格基本在4000元至6000元一吨。用98度
的酒精勾兑成50度的酒，要加一倍的水，那么500毫升的酒成本才一块多钱，一吨酒加入的香精成本大概在200
块钱左右，这样算下来，大多数液态法制成的酒一斤成本还不到2块钱。但就是这样的酒，配上华丽的包装就敢
标价上千元。卖白酒是个技术活儿。奉贤区粮食酒保存方法

解酒的方法包括生姜解酒、西瓜汁解酒、蜂蜜解酒、柚子解酒、芹菜汁解酒等。奉贤区粮食酒保存方法

“黑荞”是使用黑荞麦酿造，并添加黑荞麦提取物生产的白酒产品，而“金荞”是使用金荞麦酿造，并添加金
荞麦提取物生产的白酒产品。“黑荞”和“金荞”使用的酒体不同，黑荞所用基酒酒体陈酿时间比金荞要长，
同时增加了部分陈年调味酒，饮用后的回味更加醇厚，感受更加丰富。“黑荞”和“金荞”同属毛铺苦荞酒盒
装产品。“黑荞”是使用黑荞麦酿造，并添加黑荞麦提取物生产的白酒产品，而“金荞”是使用金荞麦酿造，
并添加金荞麦提取物生产的白酒产品。“黑荞”和“金荞”使用的酒体不同，黑荞所用基酒酒体陈酿时间比金
荞要长，同时增加了部分陈年调味酒，饮用后的回味更加醇厚，感受更加丰富。苦荞即苦荞麦，学名鞑靼荞
麦(鞑靼，读音dádá，是对中国古代北方少数民族的统称)，别名荞叶七、野兰荞、万年荞、菠麦、乌麦、花荞。
比甜荞即荞麦的营养价值高出很多。特别是生物类黄酮的含量是荞麦的。苦荞--七大营养素完全集于一身，不
是药，不是保健品，是能当饭吃的食品，却有着丰富的营养保健价值和非凡的食疗功效。它不属禾本科，而属
蓼科，与人们所熟悉的“何首乌、大黄”等同属蓼科，是我国药食同源文化的典型体现。奉贤区粮食酒保存方
法

杭州玖都汇酒业销售有限公司拥有经营范围 许可项目食品互联网销售;食品销售(依法须经批准的项目，经
相关部门批准后方可开展经营活动，具体经营项目以审批结果为准)。一般项目食品销售(只销售预包装食
品)(除依法须经批准的项目外，凭营业执照依法自主开展经营活动)。等多项业务，主营业务涵盖白酒。公司目
前拥有较多的高技术人才，以不断增强企业重点竞争力，加快企业技术创新，实现稳健生产经营。杭州玖都汇
酒业销售有限公司主营业务涵盖白酒，坚持“质量保证、良好服务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客户的
支持和信赖。公司深耕白酒，正积蓄着更大的能量，向更广阔的空间、更宽泛的领域拓展。


