
带你走进迷人的日本酒世界
日本清酒的基础知识



丰富多种的清酒



清酒的酿造工艺

糙米

蒸米

磨掉米糠



精米

淀粉

蛋白质，脂肪，
灰



“精米步合？”

45%

55%

せいまいぶあい

精米歩合55%

淀粉

蛋白质，脂肪，灰



清酒的名称

清酒的特殊名称

原料
大米，米曲，水 大米，米曲，水

精米步合 纯米系 本酿造系

无规定 纯米酒

70%以下 纯米酒 本酿造酒

60%以下
纯米吟酿酒

特别纯米酒

吟酿酒

特别本酿造酒

50%以下 纯米大吟酿酒 大吟酿酒

酿造食用酒精



纯米系和本酿造系的差异

添加“酿造食用酒精”（本酿造系）
添加少量的度数为30%左右的酒精。

特征：提高香气，口感爽快。

纯米酒（纯米系）
不添加酒精。

特征：味道变得更加浓厚。



吟酿酒的特点

带来花果香的香气

散发类似苹果、香蕉、梨、菠萝、桃子、

西柚等水果香味

干净纯粹的酒体



清酒四个分类

清酒的味道

轻柔顺滑型 浓郁醇原型

浓郁醇原型清酒的味道

轻柔顺滑型 浓郁醇厚型

香醇熟成型果香馥郁型

口味
浓郁

口味
清淡

香气浓郁

香气清淡

香气和口味区分的清酒四个分类

大吟酿酒系列
吟酿酒系列

为主

普通酒系列
本酿造系列

为主

熟成酒系列
古酒系列

为主

纯米系列
生酛系列

为主



搭配菜肴

淡雅清酒

——清淡料理

醇厚清酒

——香浓料理

清淡清酒：

日本菜：刺身，豆腐，烤物等

中国菜：清蒸鱼，水晶虾仁，酒香草头等

醇厚清酒：

日本菜：煮物，天妇罗，火锅等

中国菜：皮蛋，涮羊肉，红烧肉，炖菜等

薰酒

爽酒

熟酒

醇酒



饮用温度

50-55℃

15-20℃

8-12℃

40-45℃

温度低 温度高

香气

口感

甜味

酸味

苦味

鲜美味

酒精感

馥郁

柔和

明显

柔和

不明显

浓郁

明显

轻快

不明显

明显

清爽

不明显

清爽

清凉

6-8℃

醇
酒

熟
酒

薰
酒

爽
酒



酒器功能

口感更清爽

味道更浓郁 口感更厚

提升香气



看懂标签

日本酒度

＋1～4 ：标准

＋方向 ：辣，辛口

－方向 ：甜

原料名

精米步合

米的种类

酒精度

酸度

苹果酸，柠檬酸

乳酸，琥珀酸

氨基酸度



感谢大家参加清酒讲座！多谢！




