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南昌梅子清酒哪家好

发布日期: 2025-09-22

和食以海鲜鱼类为主，搭配香浓爽口的日本清酒是较合适不过的了。日本清酒是用秋季收获
的大米在冬季发酵酿成的。在古代，日本只有浊酒，没有日本清酒，后来有人在浊酒中加入石炭，
使混浊物沉淀，取清澈的部分饮用，从此就有了“日本清酒”这个名字。同样是拿米来酿酒，与
酿造米酒不同，日本人不停地将过程精致化，造出口感细腻举世无双的日本清酒来。原料很简单，
做法很繁复，味道很华丽。日本清酒是在日本以米、酵母和水发酵而成的一种的传统酒类，在日
本又称之为日本酒，或是直称为酒，酒精浓度平均在15%左右。日本清酒的储存方法跟葡萄酒的差
不多。南昌梅子清酒哪家好

酿日本清酒原料：水。水质分为软水与硬水，软硬度之差在于水中所含矿物质量的多少。米。日
本盛产稻米，而制酒用米也不断地进行品种改良。虽然一般的食用米也可以用来酿酒，不过，一
般而言，酿酒米与食用米较大的区别在于三点：酒米的米粒比食用米颗粒大而柔软，米心部分也
相对较大，并且富含淀粉质。心白的淀粉质组织较粗，并且帮助淀粉质转化成为糖分，让发酵过
程更为顺利。另外，酒米因为蛋白质含量低，因此酿日本清酒时容易调配味道。酵母日本清酒的
原料只有米与水，因此酵母可以决定酒类的口感、香气和品质，日本清酒酵母的作用在于帮助糖
分转化为酒精，有些酵母还能产生浓郁香气，这对酒质影响极大。南昌梅子清酒哪家好吃日料就
不能不搭配日本酒，而日本酒中，又以日本清酒较出名。

吃日料就不能不搭配日本酒。而日本酒当中又以日本清酒较盛。考察古文献，日本清酒的酿
造方法是由中国通过朝鲜半岛传到日本本土的。算起来，黄酒可以说是日本清酒的祖师爷，不过
这中间夹杂了个朝鲜半岛，这事儿就捋不太清了。日本菜以鱼类海鲜为主，吃日本菜喝威士忌，
因酒性太烈，破坏了日本菜的鲜美，喝啤酒又肯定“味”不足，还是香醇爽口的日本清酒配上日
本菜才有滋有味，再合适不过了。自古以来，日本人较喜欢日本清酒却是名不虚传。　所谓“日
本清酒”，是用秋季收获的大米，在冬季经发酵后酿成的。可以说，“酒是米、水以及酒曲子的
艺术结晶”。

日本清酒和烧酒有何区别？其实日本清酒和烧酒较大的区别就在于前者是发酵酒，后者是蒸
馏酒。读完本文相信你对日本清酒已经有了足够的了解，现在我们再来看看烧酒！值得注意的是，
并不是所有日本产的淡色酒类都叫日本清酒，有的也可能是烧酒。和日本清酒类似，日本烧酒
（Shochu）也可以以稻米为原料；不同的是，大麦、荞麦、红糖和甜土豆都可以作为烧酒的原料。
由于烧酒是一种蒸馏酒，因此其酒精度一般比日本清酒要高，多为 25%（不得高于 45%）左右，
不过其香气却远不如日本清酒。在日本，烧酒的历史不如日本清酒悠久，直到 21 世纪早期，烧
酒消费才开始急速繁荣。一般在寒冷的天气里才会把日本清酒加热后再喝。
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当日本清酒由大米制成时，烧酒由大米、大麦和红薯制成。由于这两种饮料是由不同的原料
制成的，所以它们的香味也不同。日本清酒饮料一般具有柔和的香气，相比之下，烧酒具有独特
的香气的基础材料使用。与日本清酒不同的是，烧酒颜色清澈。人们还可以看到，在酒精含量上
有相当大的差异。烧酒的酒精含量比日本清酒高，日本清酒中含有15%到17%的酒精，而烧酒中含
有15%到46%的酒精。日本清酒与中国的白酒，除了给人整体印象不同之外，其在原料选择、酿酒
工艺、酒精度数、适合人群上也有区别：酿酒原料。日本清酒，酿造原料主要是大米和天然的水
源，而我们的中国白酒的则是以高粱、大米等粮谷为原料，略有不同。酿造工艺。日本清酒，经
过制曲、制酒母、较后酿造等工序，通过并行复合发酵，酿造出酒精度达18%左右的酒醪。之后加
入石灰使其沉淀，经过压榨制得日本清酒的原酒。有些日本清酒，还有一种类似薄荷味的风味，
叫做旨味。南昌梅子清酒哪家好

随着日本清酒等级的不同，在饮用时的温度也要跟着做不同的调整。南昌梅子清酒哪家好

精米度的数字越小，则表示在酿造时大米被剥去的外皮越多，米心更精，因此也就替代了这
瓶酒品质越好，价格也越贵。而磨掉大米外层部分的技术，也十分考验工厂的设备，这也是导致
精米度比例高的日本清酒，酿造成本高，价格居高不下的原因。过去日本人喜欢用特级、一级、
二级等不同等级来区分日本酒的好坏，但酒的分级制度已被取消，因此一般人很难一眼辨别出日
本清酒的优劣。目前，市面上的日本清酒主要可以分为两类——有特定名称的日本酒与称为普通酒
（或经济酒）的日本酒。南昌梅子清酒哪家好


