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陕西兼香型白酒收藏
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白酒怎样辨别是不是假的？颠倒乾坤，玩转酒瓶，若是无色透明玻璃瓶包装，把酒瓶拿在手
中，慢慢地倒置过来，对着光观察瓶的底部，如果有下沉的物质或有云雾状现象，说明酒中杂质
较多;如果酒液不失光、不浑浊，没有悬浮物，说明酒的质量比较好。从色泽上看，除酱香型酒外，
一般白酒都应该是无色透明的。若酒是瓷瓶或带色玻璃瓶包装，稍微摇动后开启，同样观其色和
沉淀物。倒酒入杯，闻香辨味，把酒倒入无色透明的玻璃杯中，对着自然光观察，白酒应清澈透
明，无悬浮物和沉淀物;然后闻其香气，用鼻子贴近杯口，辨别香气的高低和香气特点;然后品其
味，喝少量酒并在舌面上铺开，分辨味感的薄厚、绵柔、醇和、粗糙以及酸、甜、甘、辣是否协
调，有无余味。由高粱、糯米、大米、小麦和玉米五种粮食酿制而成酒，香气悠久、味醇厚、入
口甘美、入喉净爽、各味谐调、恰到好处，为白酒中上等出类的口感体验。化学变化白酒在贮存
过程中会发生缓慢的化学变化。陕西兼香型白酒收藏

白酒勾兑的原理，在蒸馏白酒中，其成分98%左右是乙醇和水;其余还有上百种微量成分，它
们量的总和很难超过2%，其中相当部分含量虽微，能量(作用)颇大。由于这些成分的存在是白酒
有别于酒精。当它们在酒中含有一定的量，成份之间以某种量比关系存在时，便决定着白酒的风
格和质量。白酒的生产客观上同厂不同车间，同车间不同生产时间的原理中，所含的主要微量成
分的量及其量比关系不一致，因此感官上质量不一，特点各异。要使酒体完美、风格突出、出厂
产品的质量平衡、稳定、勾兑便必不可少，从本质上来讲，勾兑技术就是对酒中微量成分的掌握
和应用。深圳淡雅酱香型白酒品质白酒中所含的香味物质主要是醇类、酸类、脂类、酮类、芳香
族化合物等物质。

酱香型白酒的优点有哪些？酱香酒的浓度科学合理。酱香酒的酒精浓度一般在53%（V/V）左右，
而酒精浓度在53度时，酒精分子与水分子的亲和力较好，加之酱香酒的贮存时间较长，游离的酒
分子少，所以对身体的刺激小，有利于健康是不言而喻的。酱香酒是天然发酵产品。由于这种酒
至今为止尚未找到主体香味物质，所以即使有人想通过添加合成剂做假也无从作手，这就排除了
添加任何香气、香味的可能。酱香型酒的酸度高，是其它酒的3至5倍，而且主要以乙酸和乳酸为
主。

白酒在生活中的几个小妙招：去腥，炸鱼时，将鱼在白酒中浸泡一下，再挂糊油炸，可去泥
腥味。如果手上有了鱼虾腥味，将少许白酒滴于手心，相互搓擦，再用清水冲洗，即可去掉。去
除碘迹，在衣物上的碘酒污迹处，涂些白酒进行揉搓，碘迹可消退，对付衣物上的膏药迹也可用
此法。防止臭脚，新胶鞋或球鞋内，用白酒喷入至海绵垫不能吸收为止，晾干后再穿，则不会臭
脚。除腻，在烹调脂肪较多的肉类或鱼时，加些白酒，能使菜肴味道鲜美而不油腻。减醋酸，为
醋添香，烹调菜肴时，如果加醋过多，只要往菜中倒些白酒，即可减轻酸味。此外，在食醋中加
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少许白酒，再掺入一点食盐搅拌，既可使食醋增添香味，而且不容易坏。白酒有很多俗称，比如，
烧酒，老白干，烧刀子等等。

白酒可以加冰或者冰镇后饮用吗？众所周知，在酒中加冰饮用在国外较常见，而在中国则是
近年来才出现，而且都是针对香槟、鸡尾酒之类的低度酒，那么在白酒中加冰饮用，是否可行呢?
这个问题一直有争议。大多数人认为，饮用加冰或冰镇的白酒对身体是有害的。一般来说，冰冻
的白酒比身体温度会低10度左右，长期饮用会导致人胃肠道素乱，引起食欲下降，缺乏营养，影
响人的身体健康。所以建议喝的时候不宜加冰。近年来，有些白酒品牌将外国饮酒惯同中国白酒
饮用相结合，对白酒进行了加冰饮用试验并推向了市场。从色泽上看，除酱香型酒外，一般白酒
都应该是无色透明的。深圳淡雅酱香型白酒品质

白酒的分类，有的还按质量分名优白酒和普通白酒。陕西兼香型白酒收藏

应该怎样正确的识别白酒是否纯粮食酿造？有以下几点，若是掌握，可轻松辨别：细闻，滴
几滴白酒滴在掌心，用力揉搓，有扑鼻酒的清香的是纯粮食酒。香气停留时间越长，粮食酒的含
量就越多。眼看，在酒杯中倒入一半的酒再加入一半的矿泉水，混合后酒变浑浊的为酒里含有粮
食酒，不是纯酒精酒，本方法只限于高度白酒，对低度就无效。细品，把白酒点燃一分钟后吹灭，
再品酒，口味没有变化的是纯粮食酒，酒精就只剩水味。燃烧，白酒点燃，如果能烧干没有残液
的是纯粮食酒。陕西兼香型白酒收藏

浙江状元红供应链管理有限公司位于车站路2号物资大楼2楼。状元红致力于为客户提供良好
的状元红黄酒，状元红白酒，其他酒类，一切以用户需求为中心，深受广大客户的欢迎。公司将
不断增强企业重点竞争力，努力学习行业知识，遵守行业规范，植根于食品、饮料行业的发展。
在社会各界的鼎力支持下，持续创新，不断铸造高质量服务体验，为客户成功提供坚实有力的支
持。


