
弋江区老酒 茅台老酒 徽商老酒馆

产品名称 弋江区老酒 茅台老酒 徽商老酒馆

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

粮食酒与勾兑酒原料的区别

纯粮 酒 选用高粱米、苞米、青稞、麦子、地瓜、谷糠、稻米等谷物或别的鲜果发醇、曲酿、分馏而成的
这种饮品。在其中，酱香白酒对原材料的规定更高，挑选是产于贵州省的糯高粱。纯粮白酒是这种高浓
的乙醇饮品，茅台老酒批发，依据常用糖化、发醇菌和酿制加工工艺的不一样，它可分成大曲酒、小曲
酒、麸曲酒三类别。纯粮酒通常具备芬芳浓厚，醇和软润，茅台老酒，特色美食多种多样等特性。“勾
兑白酒”并非贬词，它仅仅当代制酒的一条加工工艺工艺流程罢了，不必认为勾兑白酒就是说不太好的
酒。二种乙醇关键的区别是香气不一样，谷物酿制的乙醇纯净度很高，近视度数很高，酒性很烈，自身
含芳香性化学物质。可是，在制酒全过程中，芳香性化学物质能够根据香料来调整，换句话说能够用化
工厂乙醇勾调，这类勾调出去的酒口感跟谷物乙醇勾调出去的酒味儿也类似，口味还可以加如浓稠剂来
调整，因此酒喝起來不容易有很大差别的。“乙醇勾兑白酒“它基础是由酱酒、香辛料、增稠剂组成的
。现阶段，根据在食用酒精中添加香料、香辛料勾调成的纯粮酒质优价廉。  

关于葡萄酒

葡萄酒是新鲜葡萄汁经酒精发酵制得的最终产品，通常度数不高（8%vol-15%vol），葡萄酒通常归入品
目22.04.（包括汽酒）

但需要注意，经蒸馏葡萄酒所得的烈性酒不归入品目22.04，而归入品目22.08，例如大名鼎鼎的白兰地酒
。

同时，如果葡萄酒在发酵完毕后再加入未发酵的葡萄汁等无酒精饮料，则应归入品目22.06（注意，如果
加的是酒精，仍归入品目22.04）例如某种起泡白葡萄酒，其工艺为葡萄汁、已发酵麦芽汁、酿酒酵母共
同再次发酵成为较高浓度的起泡葡萄酒，经过冷却稳定后加入未发酵的葡萄汁、碳酸渗透水、天然香料
等进行调和以降低酒精浓度、调节口味，最后经过过滤、灌装、包装。

该种起泡白葡萄酒应归入税则号列2206.0090.



需要注意的是，品目22.04还包括酿酒葡萄汁（按容量计酒精浓度应超过0.5％），酿酒葡萄汁如果不加抑
制，会自然发酵（糖分会转化为酒精）；经发酵的最终产品是葡萄酒。

五粮液酒制作方法：1.配料时按先多后少原则依次运至拌料场地，不得配错各种粮食比例。2. 粉碎：五
种粮食按比例准备配料后经充分拌匀(均匀度>90％)，将五种粮食输入磨粉机进行粉碎。粉碎的技术要求
是：高粱、大米、糯米、小麦粉碎度均为4、6、8瓣，无整粒混入，五米粉碎颗粒大小相当于前四种，无
大于1/4粒的混入。五种混合粮粉能通过20目筛的细粉不超过20％。3. 蒸糠：糠壳是酿酒中采用的优良填
缩充剂，也是配料中调整酸度、水分和淀粉含量不错的材料，但糠壳中含有果胶质(0.4％)和多缩戊糖(16.
9％)等，在酿酒工艺上规定蒸糠时间不得低于30分钟，并且要提前蒸糠，拌料时必须用熟(冷)糠。4.开窖
：发酵期满的窖应去掉封泥，取糟蒸酒。糖糟窖的发酵期为70天；回沙(丢糟)窖的发酵期为15天。取糟
时，应严格区分开面糟与母糟，将起出的面糟运至糟场一边，堆成圆堆，尽量拍光、拍紧，并撒上一层
熟(冷)糠，以减少挥发损失。起母糟时要根据当日应做甑活数量将母糟分层(糟醅要平起，一甑为一层)，
连续起运至堆糟场分甑堆放。当日所用母糟起好后，及时清扫窖池周围和通道，窖池内撒上一层熟(冷)
糠，窖池上搭盖塑料薄膜，减少酒分挥发损失。当起糟至有黄水时，停止起糟，并打黄水坑进行滴窖。
滴窖时间24小时，前12小时每2小时以内舀一次黄水，弋江区老酒，做到滴窖勤舀。黄水可入底锅患蒸或
作它用。滴窖完毕后，老酒多少钱，继续起糟，整口窖池起完糟(醅)后，及时再清扫窖池。打黄水坑、
舀黄水及起底窖糟前，应将窖内二氧化碳用风扇尽量排出。5.配料、拌和润粮：配料前，必须根据母糟
、黄水鉴定情况准确配料。如上层母糟干就要打入润粮水；金黄色母糟是糠大、水大造成的，就要减糠
减水；母糟残存淀粉过高就必须减少投粮；母糟残糖高就必须注意打量水操作等等。

弋江区老酒-茅台老酒-徽商老酒馆(推荐商家)由镜湖区皖香老酒馆提供。行路致远，砥砺前行。镜湖区皖
香老酒馆（www.laojiushoucang.cn）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为其它较
具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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