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江苏自酿黄酒度数

生成日期: 2025-10-27

黄酒的好处：上等的烹饪调味厨用酒。黄酒在烹饪中有祛腥、去膻、解油腻、增香、添味的功效，使菜肴
更加鲜美可口。在闻名世界的“中国菜谱”中，很多菜都是用黄酒作调料，黄酒是餐馆、酒楼、家庭必备的佐
料。又比如，黄酒的绝配当属大闸蟹，即古人所说的：“持螯饮酒”。大闸蟹性寒，腥味重。而黄酒性温，有
除腥杀菌之效，酒中的氨基酸还可增鲜。自古以来，绍兴黄酒被广大百姓公认为养生之酒。清末民初徐珂在
《清稗类钞》中记述宁绍人之饮食时说：“宁波及绍兴人日必三饭，且以饭时必先饮酒者居大多数。”那么黄
酒的保健养生功能究竟有何科学依据呢？较近浙江大学、江南大学联合研究发现，绍兴黄酒中含有调节营养的
多酚、功能性低聚糖、生物活性肽、γ-氨基丁酸等生物活性物质，适量饮用，具有排铅、增强记忆力、提高耐
缺氧能力、改善骨质疏松、****能力、抗氧化等多种保健功能。黄酒传统的饮法是温饮。江苏自酿黄酒度数

黄酒是用谷物作原料，用麦曲或小曲做糖化发酵剂制成的酿造酒。在历史上，黄酒的生产原料在北方以粟
或者黍，粟：俗称小米，学名：Setariaitalica，中国古称“稷”。黍：又称黄米，是去了壳的黍子的果实，比
小米稍大，颜色淡黄。在南方，普遍用稻米原料酿造黄酒。由于宋代的文化、经济中心的南移，黄酒的生产局
限于南方数省，南宋时期，烧酒开始生产，元朝开始在北方得到普及，北方的黄酒生产逐渐萎缩，南方人饮烧
酒者不如北方普遍，在南方，黄酒生产得以保留，在清朝时期，南方绍兴一带的黄酒称雄国内外。中国黄酒生
产主要集中于浙江、江苏、上海、福建、江西和广东、安徽等地，北方的山东、陕西、大连、河南鹤壁等地也
有少量生产。江苏自酿黄酒度数黄酒是我国具有悠久历史文化背景的酒种，也是未来有希望走向世界并占有一
席之地的酒品。

黄酒品鉴七步：闻香首先拔掉酒瓶的瓶塞，一手将软木塞拿到鼻前，一手轻轻扇动，感受软木塞积敛的香
味。倒入酒杯后，轻轻摇动，闻之前先呼气，再吸气，辨别各种香气的特征，感受酒香是否持久。将酒倒入酒
杯，使杯体倾斜45°，对光观察酒的外观和颜色。上好的陈年老酒，色泽晶莹剔透，泛出琥珀光。用手指蘸一
点酒，用食指和拇指捻一下来感觉黏度。好酒滑腻黏手，洗净之后留有余香。将酒壶置于水盅内，用70℃
－80℃的水淋浴酒壶，隔水温酒，40℃－45℃的酒温适合饮用。过高则酒精蒸发，六味失调。对着酒杯吸一口
气，让酒的香气先进入鼻腔，然后让酒的香气就着口腔里的酒味慢慢融合一起。轻酌一小口，缓缓从舌尖滚到
舌根，让不同味蕾充分感受酒之六味。然后用纯净水漱口，并休息两分钟。好的酒，六味醇厚，没有哪一味特
别突出。让酒顺着喉咙口润至喉部，再使它回溯到舌头下，利用舌头感受酒的味道和刺激度。好的酒，无刺激
无梗塞，入喉滑如上等丝绸。

说起古城绍兴，让人印象深刻的当属绍兴黄酒。“汲取门前鉴湖水，酿得绍酒万里香”，绍兴黄酒的魅力
使诸多文人墨客为之陶醉。古有王羲之乘酒兴挥毫写就《兰亭集序》之豪情，今有蔡元培“每饭必酒”之雅兴。
传统绍兴黄酒的酿造基本遵循"天有时，地有气，材有美，工有巧"的规律。以精白糯米、上等小麦和鉴湖原水
为原材料，每逢农历七月制酒药、八月做麦曲、九月酿酒酿，等到立冬便投料开酿，用老绍兴独特的复式发酵
工艺发酵90余天。来年立冬开始压榨、煎酒，然后泥封贮藏，经过数年乃至数十年的存贮，才会有如花雕、女
儿红等酒中佳品。动荡和摇晃，这样容易使酒坛中进入有细菌的空气，影响黄酒的品质。

一茶，一酒，较为深切地影响了中国人日常精神生活。没有酒，中国的文学史可能会改写。至少，某一次
酒，某一场酒，改变某些人的人生走向，改变一个人的心迹，是确定无疑的。酒，常会把一个人变为另一个人。
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古往今来，人是英雄酒是胆。凭借酒，我们实现对世界的深沉对望。酒给人的幻觉，可以消弭自我与他人、自
我与世界的一切距离。酒让众生平等，酒让人超越，也让人停顿。黄酒不会给人以畏惧感，它的温和绵长，给
人以天然的亲近。它的色泽，气息，味道，口感，都是和煦的，醇厚的，和善的，包容的，带有一种隐秘的召
唤。应该说，在各种酒中，黄酒是较能表示中国人温柔敦厚的性情的。假如是瓶装酒应尽可能在室内贮存，贮
存室应隔热、防潮，室温不宜过高，更不能波动较大。江苏自酿黄酒度数

中国的酿酒技术独树一帜，是东方酿造界的典型楷模。江苏自酿黄酒度数

公元前200年的汉王朝到公元1000年的北宋，历时1200年，是我国传统黄酒的成熟期。《齐民要术》、《酒
诰》等科技著作相继问世，酃酒、新丰酒、兰陵酒等名优酒开始诞生。张载、李白、杜甫、白居易、杜牧、苏
东坡等酒文化名人辈出，中国传统黄酒的发展进入了灿烂的黄金时期。黄酒的传统酿造工艺，是一门综合性技
术，根据现代学科分类，它涉及到食品学、营养学、化学、和微生物学等多种学科知识。我们的祖先在几千年
漫长的实践中逐步积累经验，不断完善，不断提高，使之形成极为纯熟的工艺技术。江苏自酿黄酒度数

浙江状元红供应链管理有限公司位于越北海桥黄酒集团公司1号楼411室(住所申报)，拥有一支专业的技术
团队。专业的团队大多数员工都有多年工作经验，熟悉行业专业知识技能，致力于发展状元红的品牌。公司坚
持以客户为中心、食品销售；食品互联网销售；互联网直播技术服务；一般项目：供应链管理服务；包装材料
及制品销售；技术服务、技术开发、技术咨询、技术交流、技术转让、技术推广；云计算装备技术服务；货物
进出口；信息技术咨询服务；信息咨询服务（不含许可类信息咨询服务）(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)。以下限分支机构经营：许可项目：餐饮服务(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)。市场为导向，重信誉，保质量，想客户之所想，急用
户之所急，全力以赴满足客户的一切需要。浙江状元红供应链管理有限公司主营业务涵盖状元红黄酒，状元红
白酒，其他酒类，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。


