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含有酒精的饮料的类型

酿造酒
黄酒(花雕、绍兴酒等)、日本清酒、葡萄酒、
啤酒 etc.
蒸馏酒

白酒、日本烧酒、白兰地、威士忌 etc.
混成酒

梅酒、果实利口酒 etc.

2



概观 – 本格烧酒的生产过程

出处 : 「日本清酒烧酒酿造商协会」网站
http://www.honkakushochu-awamori.jp/chinese/understanding-shochu/the-process-of-production/index.html



发酵方式的类型

糖 + 酵母 酒精 + 二氧化碳(碳酸气)

单发酵 (Single Fermentation)
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葡萄 葡萄酒酒精发酵

葡萄酒
酵母

（糖）



发酵方式的类型

淀粉 + 酶 糖
糖 + 酵母 酒精 + 二氧化碳(碳酸气)

单行复发酵 (Single Parallel Fermentation)
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发酵方式的类型

淀粉 + 酶 糖
糖 + 酵母 酒精 + 二氧化碳(碳酸气)

同步进行

并行复发酵 (Multiple Parallel Fermentation)
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大 米
（淀粉）

酒曲
（酶）

日本清酒

酵母
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日本清酒的原料

大米
水
酿造专用人工酒精 (可选择的)
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大 米

酿酒专用米(「酒造好適米」(Shuzo-Koteki-Mai)/「酒米」(Sakamai))

米粒比食用米大
米芯 → 白色、不透明 (「心白」(Shinpaku))
比食用米少含蛋白质和矿物质
低产量
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大 米

碾米(Polishing rice;「精米seimai」)
磨掉多含脂肪、蛋白质及滋养的褐色部分 – 为
了确保更高比率的纯淀粉含量。
越多碾,味道越清澈,但成本也更高了。

碾米比率 (「精米歩合seimai-buai」)
磨掉大米粒外壳以后剩下部分的百分比 (%)。
碾米比率越低,越多的大米粒被磨掉。

10



大 米

40%

60% 40%

碾米比率 40%

米糠 60%

100% 为碾的大米

80％ 70％ 40％

Shinpaku

酿酒专用米

不同的碾米比率
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水
清酒的80%是水。
不良成份 – 铁、锰

给清酒会带来不理想的颜色。
会影响其芳香。

良好成份 – 钾、硫酸盐、镁
促进酒曲和酵母的再生产。
促进发酵。

硬水 vs. 软水
硬水 – 含有丰富的矿物质 使其发酵更活泼、更强有力。

酿出来更不甜的、更强烈的、更鲜脆的风味。
软水 – 长时间发酵 更甜的、更浓郁的、更温柔的味觉。
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特定名称（Special Designation）

原 料 大米，酒曲 大米，酒曲，*酿造用人工酒精

碾米比率 【纯米系列】 【本酿造(Honjozo)系列】

≦50% 纯米大吟酿(Junmai Daiginjo) 大吟酿(Daiginjo)

≦60% 
或 经过特别的酿造工程

纯米吟酿(Junmai Ginjo)
特别纯米(Tokubetsu Junmai)

吟酿(Ginjo)
特别本酿造(TokubetsuHonjozo)

≦70% 本酿造(Honjozo)

无限制 纯米(Junmai)

* 酿造用人工酒精(乙醇)的含量不得超过原料大米重量的10%。
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芳香强烈

芳香温柔

成熟
复杂

主要为

吟酿酒

主要为
纯米酒,

Kimoto (生酛), 
Yamahai (山廃)

清爽
容易入口

主要为

陈年酒

主要为

普通清酒, 
本酿造酒

芬芳

清爽 芳醇

成熟

日本清酒的4种分类



「和食」的魅力
○「日本菜」和「和食」哪儿有区别？
「日本菜」……虽然其起源不是日本，但已形成

日本独特的食文化的一部分
例）猪骨拉面、咖喱饭、蛋包饭等

「和 食」……日本传统的食文化
例）「怀石料理」、「乡土料理」、发酵食品等

※ 2013年「和食；日本人传统的食文化」被联合国教科文组织列为世界非物质文化遗产。

○「和食」有那些特色？
「香味儿（うまみ；umami）」： 鲣鱼汤汁、海带汤汁、晒干香菇等
・以「香味儿」成份为中心构成味道做菜的在全世界只有日本。
・已被科学证明了除甜味、辣味、酸味、苦味之外还有「香味儿」的存在(谷氨酸、肌苷酸)。

○「和食」对身体健康有好处：酒曲菌的存在和发酵文化
・酒曲菌提高食材的营养价值，把食材变成容易吸收的状态，调整胃肠里的细菌平衡，

是非常优秀的菌类。

・酒曲菌为了原材料通过发酵变为美味可口的食物（调料）起中介的作用。
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分类 特色及最佳供应方式 合适的料理搭配
【特色】

1) 果实香味或花香较强
2) 也有像果实似的味道

最佳供应温度:稍微凉一些，室温（8-18度）
最佳搭配的料理:生鱼片、寿司、添香澄酱或酸味果汁的小吃

【特色】
1) 清新爽快的芳香
2) 味道较清淡(酒体较低)，口中不留任何余味

最佳供应温度:稍微凉一些（5-10度）
最佳搭配的料理:新鲜的海产品、沙拉、腌菜

【特色】
1) 芳醇的香味
2) 中到高的酒体，「香味儿(umami)」较强

最佳供应温度:室温，加温（15-55度）
最佳搭配的料理:奶酪、肉类、烤的、煎的

【特色】
1) 很有特色并很复杂的香料(spice)、焦糖、果实的芳香
2) 中到高的酒体，有复杂的风味
3) 喝完时感觉无甜味，嘴里留着一点点香料的味道

最佳供应温度:室温(15-25度)，有的可以加温（-35度）
最佳搭配的料理:上海螃蟹、腌菜

芬芳

清爽

芳醇

成熟

各种清酒的特色和最佳供应方式



今天给各位提供试饮的酒类

18



谢谢，Have a nice day!
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