
浓香型白酒批发 内蒙古浓香型白酒 蓝禹酒业

产品名称 浓香型白酒批发 内蒙古浓香型白酒 蓝禹酒业

公司名称 内蒙古蓝禹酒业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 内蒙古自治区呼和浩特市玉泉区昭君路检察院小
区6号楼1214室

联系电话  13700487828

产品详情

白酒中的涩味

涩味，是通过刺激味觉神经而产生的，它可凝固神经蛋白质，使舌头的粘膜蛋白质凝固，产生收敛作用
，使味觉感觉到了涩味，浓香型白酒批发，口腔、舌面、上腭有不滑润感。酒精勾兑的白酒则相反，不
仅闻起来冲鼻子，气味很古怪，而且留存时间很短，很快就没有味道了。白酒中呈涩味的物质，主要是
过量的乳酸和单宁、木质素及其分解出的酸类化合物。例如：重金属离子(铁、铜)、甲酸、丙酸及乳酸
等物质味涩；甲酸乙酯、乙的酸乙酯、乳酸乙酯等物质若超量，浓香型白酒有哪些，味呈苦涩；还有正
的丁醇、异的戊醇、乙的醛、糠的醛、乙缩醛等物质过量也呈涩味。

欢迎您拨打图片上的电话联系我们，内蒙古浓香型白酒，获取更多优惠哟~~~

原浆酒的特性

原浆酒，不但是纯正的中国白酒，而且配以各种辅料，可以调制出各种酒的感觉和口感，并且用它调制
出的鸡尾酒，有一种与众不同的大自然的气息和原野的味道，极其神秘。实验证明，酒液在10°C以下
时，出现的絮状物质越多，说明原浆酒成分越多，反之越少。这种可调制性，颠覆了中国传统白酒的理
念，赋予了中国白酒新的内涵和外延，引了中国白酒新时尚。

利用生物发酵技术酿造的原浆酒营养丰富，大米中含有18种生命元素(氨基酸)，可以增强基础生命力。
经过固态发酵生产的原浆酒，在蒸馏过程中，不同轮次的原浆酒度数也不相同，一般而言，高的在64度
左右，而淡的在20度，十几度都有，所谓"酒稍子"。而另一部分无机矿物质经过生物工程微生物菌发酵



后，可成为健康的有机矿物质，利于人体的吸收。大米中的蛋白质经微生物发酵后分解成丰富的氨基酸
和短肽，可被人体直接吸收，并能在短时间内恢复人体机能，既不影响工作也不影响休息，即使是喝醉
了也不伤害人体组织细胞。且少量饮酒还能促进人体血液循环，特别是促进毛细的血管中的血液流动，
有利于代谢垃圾的排出和营养的吸收(即中医所说的"活的血")，这是现代酿酒工艺的一次革命。

欢迎您拨打图片上的电话联系我们，获取更多优惠哟~~~

原浆酒的营养性

白酒的营养性是近年来重新兴起的白酒发展方向。空杯法:根据脂不易挥发性，将酒倒入酒杯中然后把酒
倒出，10分钟左右，再闻酒杯无酒香味的是酒精勾兑酒，有粮香、曲香、酒香、糟香味的是原浆酒，空
杯留香越久越浓，原浆酒的含量也就越高。但是在白酒的纯原浆时代，白酒的营养性却是每种酿造酒都
拥有的品质。上世纪60年代，由于原浆酒酿造工艺的复的发性和高耗粮逐渐被新工艺代替后，白酒的营
养性就逐渐被白酒生产者们所遗忘，但近年来随着消费者健康意识的提高，原浆酒又重新被白酒从业者
关注，更是被众多消费者津津乐道。

原浆酒相较新工艺白酒香气浓郁，甘甜味美，浓香型白酒销售，酒味醇厚，并且酒中含有氨基酸、低聚
糖、有机酸和多种维生素，其营养性特点显著。并且饮后不上头，对身体刺激小。

欢迎您拨打图片上的电话联系我们，获取更多优惠哟~~~

浓香型白酒批发-内蒙古浓香型白酒-蓝禹酒业由内蒙古蓝禹酒业有限公司提供。在香精香料尚未成熟发
展的年代，当时的勾兑指的是用不同糟别的酒进行调制，以此达到酒口感的稳定。内蒙古蓝禹酒业有限
公司（www.tz1288.com）为客户提供“赢禹原浆酒,清香型生日酒”等业务，公司拥有“赢禹,瑞尚千年红
”等品牌。专注于白酒等行业，在内蒙古 呼和浩特 有较高知名度。欢迎来电垂询，联系人：贺经理。
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