
芙蓉原浆醋
玉露和风润百年  百亿菌种焕新颜

玉和醋传统酿醋技艺结合现代生物技术，让老字号玉和醋创新搭配植物源益生菌，焕发新生机
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历 史 沉 淀
陈年老醋出坛香，玉字封泥走四方

芙蓉原浆醋基醋厂家已有370余年历史

壹



历 史 沉 淀

玉和醋始创于清朝顺治年间的1649年，至今已有370多年的

历史。2006年“玉和”被中国商务部评定为首批“中华老

字号”， 2009年、 2012年“玉和醋传统酿醋技艺”相继

被列为“长沙市非物质文化遗产保护名录”和 “湖南省非

物质文化遗产保护名录”。

相传，康熙年间玉和醋曾作为朝廷贡品，为众贵妃美容养

颜之饮品。日饮玉醋三两，面色红润肌肤柔嫩，众贵妃活

力倍增，全无往日深宫病态。玉和醋由此受宠皇宫，到名

噪京城，进而饮誉大江南北。



历 史 沉 淀



历 史 沉 淀



酿 造 工 艺
玉和醋技艺是天下匠心，它以中华老字号玉和醋的深厚历史文化底蕴为依托，

彰显大道至简、玉露和风的价值观。

贰



酿 造 工 艺

糖化，酒化，醋酸发酵——玉和醋御用老技师龚

修仁，总结了玉和醋的三部曲。

液态静面发酵酿醋法（老法制醋），充分利用不同微

生物在发酵各个不同阶段的作用，采用前期固态淀粉

糖化及酒精发酵，后期加水加优质醋酸菌种子进行静

置醋酸发酵。



几百口大醋缸在这里静静发酵

沉淀，每口缸上面都覆盖着一

个特殊材料制作的盖子，盖上

均印有苍劲的“玉和”二字。

这两个字可不一般，经过300多

年的风霜传承至今。在酱园建

立伊始，创始人董玉和就以此

为标记。

酿 造 工 艺



口 感 风 味
玉露调名醋  和风暖客怀

芙蓉原浆醋具有“醇、香、浓、鲜”等特点

叁



口 感 风 味

味

色

香

醋味酸甜，入口前调酸而不涩，后调

回甘，唇齿留香

醋香馥郁醇厚，酸香绵长

醋液呈淡琥珀色，清冽剔透，浓而不浊



口 感 风 味

醋蘸泡炒焖十年陈皮盛夏到来，身体新陈代谢旺盛,但肠胃消化功能减退，营养学家建议适当的以
“醋”烹调菜肴。



生物科技创新
此唱彼和，传统与现代工艺结合

百年老醋注入植物源益生菌创新为芙蓉原浆醋

肆



生物科技创新

芙蓉生物原浆醋中的益生菌典藏于 

中国典型培养物保藏中心（China 

Center for Type Culture Coll ection，

CCTCC）是1985年经国家 专利局、

教育部批准成立的专业培 养物保藏

机构。1987年，CCTCC加入 了世

界培养物保藏联盟(WFCC)，19 95

年CCTCC经世界知识产权组织( WI 

PO)批准，成为布达佩斯条约确认

的 国际培养物保藏单位( IDA)，在

国际 上具有保藏专利培养物的资质。



生物科技创新

益生菌中所含的益生元等

产物激发胃酸的分泌，进

而激发和调节肠道代谢功

能吸收与消化，改善肠道

环境，抑制肠道有害菌的

生长，激发免疫系统，提

高免疫力。
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生物科技创新

益生菌中所含的益生元等 

产物激发胃酸的分泌，进

而激发和调节肠道代谢功

能吸收与消化，改善肠道 

环境，抑制肠道有害菌的

生长，激发免疫系统，提 

高免疫力。




