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产品名称 真老酒 老酒 镜湖区徽商老酒馆茅台

公司名称 镜湖区皖香老酒馆

价格 面议

规格参数

公司地址 镜湖区银湖南路54号徽商老酒馆

联系电话  15955317330

产品详情

酒的起源

关于酒的起源有4个起源传说

（1）自古以来，老酒报价，我国就有就是天上“酒星”所造的说法，酒仙李白曾写到“天若不爱酒，酒
星不在天”的诗句，被誉为鬼才诗人的李贺也曾写到“龙头泻酒邀酒星”的诗句。历史关于酒星的诗句
有很多。中国古代二十八星宿之一其中就有酒旗星，其发现记载与《周礼》一书，由此可看出，我们的
祖先有着丰富的想象力，也证明了酒在当时社会日常活动中占有相当重要的地位。（2）猿猴造酒说  
这个说法流传的比较广，历史的记载传说也有很多。含糖的水果是猿猴的重要食品。当成熟的野果坠落
下来后，由于受到果皮上或空气中酵母菌的作用产生酒是一种自然现象。猿猴在果子成熟季节收集水果
存于“石洼中”堆积的水果自然发酵，在石洼中将酒的液体析出。    （3）仪狄造酒说  战国策记载
夏禹的女儿令仪狄造酒，仪狄经过努力，酿造出味道很好的酒，献给夏禹，夏禹品尝觉得很好，老酒，
同时又认为喝酒误事，疏远了女儿。    （4）杜康造酒说  “何以解忧，唯有杜康”。自此之后认为
酒就是杜康所创，杜康将吃不完剩饭放置在桑园的树洞里，剩饭在洞中发酵后，有芳香的气味传出。这
种做法启发了杜康，经过研究终于酿制出能醉人的甜酒。也有说法杜康是夏禹手下的粮官，由于粮食发
酵，产生了酒，献给禹王被禹王称为“神水”。

酿造酒的工艺

发酵酒是简单也是最基础的酒类了，一般度数较低，属于自然形成的酒类。其实在我们的生活中就有这
样的工艺，我们会发现一些放了很久的水果食物等，在“坏掉”之后往往会散发出一种类似于酒的气味
，或许应该把类似去掉，那种气味本就是酒精的味道，或者说，将粮食谷物在一个有氧的环境里放一段
时间，“海螺姑娘”（各种微生物）就会自然帮你酿成酒了。

关于酒的起源中有“猿猴造酒”一说，讲的就是洪荒时代的古猿将一时吃不完的果实藏于岩洞、石洼中
，久而久之，果实腐烂，那含有糖分的野果通过自然界的野生酵母菌自然发酵而生成酒精、酒浆，因而
有了“猿猴善采一百花酿酒”、“尝于石岩深处得猿酒”等传说。另外相传“何以解忧，唯有杜康”的
酒祖杜康造酒，起因就在于还是穷酸书生时的他将菜饭藏进树洞里，结果忘了取出，在一次降雨之后，



过了一段时间，杜康闻到了一股沁人心脾的香味，尝了一口，便已沉迷当中，自此，真老酒，这种“怪
味的水”的雏形就打造了出来，历经发展，后人称之为“酒”。 如此来看，酒的形成过程其实并没有多
么神秘复杂，人做的工作只是给谷物发酵的物质和环境，剩下的就是“天”的事情了。经过千百年来磨
砺的酿造酒工艺，在原料以及发酵物质（亦即是“酒曲”）有了各个方面的创新突破，如今世界上知名
的酿造酒就有：葡萄酒——以葡萄为原料进行糖化发酵；啤酒——麦芽发酵；以及唯中国有之的黄酒—
—以大米、黍米、栗为原料酿造，诗仙李太白传世佳作中所言的酒便就是黄酒。

酒，作为一种魅力无穷的胜饮灵物，历史悠久。翻开人类的文明史，每一页都散发着酒的芬芳。无酒不
成乐，无酒不成礼，无酒不解忧，无酒不畅怀。有关酒的文化更是不胜枚举。透过酒的神秘面纱，相信
很多人都想探清“一滴酒是怎样产生的”。

好酒离不开优质的原料，精湛的工艺与勾调技术，适宜的贮存期。好酒之所以受到世人的青睐，主要是
其内部的风味物质丰富且协调诱人。而白酒中的香味成分主要来自于原料和工艺，部分来自于曲子，少
量来自于贮存陈酿。下面是它们分别与酒风味物质的关系：1、原料与酒香的关系2、工艺与酒香的关系3
、曲子与酒香的关系4、贮存陈酿与酒香的关系

酒在贮存陈酿过程中会发生一系列的物理、化学反应，茅台老酒，使酒体变得柔和、绵软，使酒的香味
成分中的骨架成分、协调成分、复杂成分达到一种动态平衡，使酒变得更净，并赋予酒陈味。基于以上
四种因素对酒的影响，所以在基酒的酿造过程中应特别注意原料、曲子的选取，采用精湛的工艺，提供
适宜的贮存陈酿时间。

真老酒-老酒-镜湖区徽商老酒馆茅台(查看)由镜湖区皖香老酒馆提供。真老酒-老酒-镜湖区徽商老酒馆茅
台(查看)是镜湖区皖香老酒馆（www.laojiushoucang.cn）今年全新升级推出的，以上图片仅供参考，请您
拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：李经理。
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