
今酿牌生料曲
多菌种复配酿酒曲药新工艺白酒液态法高产曲糖化发酵剂酵母酶制剂

产品名称 今酿牌生料曲 多菌种复配酿酒曲药新工艺白酒
液态法高产曲糖化发酵剂酵母酶制剂

公司名称 四川省申联生物科技有限责任公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 中国四川成都市温江区海峡两岸科技产业开发园
海科西路666号

联系电话 13281162688 13281162688

产品详情

★四川省今酿酿酒有限责任公司★
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√集团公司从事酒类勾调原料辅料制造30载，行业内头部企业品牌背书

√全国现有4家拥有酒曲生产资质企业的其中一家，品质稳定如一

√名优酒研究中心专家技术加持，提供现场上门技术指导及售后服务

√防伪真空包装，用多少取多少，即使开袋也可长期久置

√处于技术前沿领地，无竞争对手。单一菌种酒曲的时代即将过去，多菌种酒曲的时代已然到来

各位用户，您好！由于产品市场行情变化浮动较大，请以我司实际报价为准。谢谢理解！
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【研发背景】

纯粮生料酿酒工艺简单，省工、省力、省料、产量高，改写了我国传统酿酒的历史。生料酿酒这种工艺
的优越性和成功性，已经被数千家酒厂的生产实践所证明，生料酿酒节粮、节能两项，国家大力推广和
提倡。生料酿酒的优越性和成功性，已经被数千家酒厂的生产实践所证明。生料酿酒仅节粮节能两项就
值国家大力推广和提倡。生料酿酒提高出酒率20%以上，即意味着每年要节约上百万吨粮食。节约能源3
0%以上即意味着每年要节省上百万吨标准煤。



 

目前市场上生产、销售的生

料酒曲很多，其中绝大多数是单纯采用糖化酶和?????
来配制酒曲，应用于液态法白酒，必然醇、酯、酸比例失调，出现两头高中间低，应用于生料酿酒必然
“不可行”、“不成熟”。这种生料酒曲用于生料工艺酿酒容易导致酒中邪杂味严重，甚至还有糖化酶
味、中药味和生味。当然也有的生料酒曲不是单纯采用糖化酶和活性干酵母制作的。由此可见生料工艺
酿酒成败的关健在于生料酒曲。

据不完全统计，市面上推广生料酿酒技术、生产销售生料酒曲的单位不下八十家。其中绝大多数都是一
些炒卖信息的单位。有的单位为了赚钱，不惜说假话，吹大牛，编圈套、设陷阱。有的本来只是夫妻二
人，却打着“××大学、××研究院、××酒业公司”的大招牌；有的还在经销他人的生料酒曲，却宣
传自己是生料酒曲的“发明人”；有的连酒厂的大门都没有进过，什么是酒醅、酒醪都分不清楚，却自
称是“酿酒工程师”、“高工”、“生料酿酒技术的发明研究者”；有的为骗钱而在广告中胡编瞎吹：
什么“100斤粮=300斤酒”啦、“出酒率提高50%”啦、酿出来的酒“清如矿泉水”啦，“无酒尾”啦、
“能把10度酒尾调成90度”的设备啦，甚至还说其“发明”的生料酒曲，“还能把蛋白质发酵成酒”啦
等等。这些虚假广告不仅欺骗了消费者误导了消费者，而且给科学的生料酿酒技术蒙上了一层阴影。在
铺天盖地的生料酿酒广告中，使那些有志于采用生料酿酒的厂家无所适从，难辨真假，甚至得出错误的
结论。例如买着粗制滥造的生料酒曲、酿出来的酒不受欢迎就断言生料酿酒不好。

生料酿酒采用全液态法生产工艺，与酒精生产工艺一样，相当适合机械化和自动化生产。采用机械化自
动化生产，正是大中型酒厂的特点和强项。机械化自动化生产与手工生产，其生产成本和竞争能力有天
渊之别，其竞争的胜券操在谁的手里，则不言而喻。正是基于对生料酿酒工艺未来发展趋势的看好，我
们利用自身的科研技术优势，成功开发出这款白酒生料曲。

【生产工艺】

多菌种白酒生料曲是四川省今酿酿酒有限责任公司联合四川省天府名优酒研究中心专家，根据多年白酒
生产实践经验，通过分析生料酒发酵过程中产生淀粉的发酵机理，酒中呈香呈味物质生成途径，研究产
生该类物质的菌种和酶系，采用葡糖淀粉酶、酵母、葡糖氧化酶等多种微生物和酶系复配而成，保证高
出酒率的同时，还能提升香气口感。这种酒曲既要能将生淀粉转化为糖，又要同时将糖转化为酒精，而
且还要保证有较高的出酒率和较完美的口感。因我们的生料酒曲和技术，除淀粉外，还能将粮食中的蛋
白质、脂肪、纤维素转化成酒，所以出酒率超过了淀粉的理论出酒率，对现有的酿酒理论提出了挑战。

 

【生产许可证编号】: SC20351011501307

 

【包装规格】: 1*500g / 1*5kg

 

https://baike.baidu.com/item/%E6%B4%BB%E6%80%A7%E5%B9%B2%E9%85%B5%E6%AF%8D/1980022


【包装材料】: 食品级复合膜袋

【产品应用】

●用于以高粱/玉米/小麦/大米/糯米/青稞等谷物类粮食为原料的生料液态法白酒的酿造

●还可用于以新鲜红薯/木薯/山药等其它淀粉质作物为原料的生料液态法白酒酿造

 

【产品特色】

●改善异杂味：解决酒中生粮食腥味重

●改善味短淡：解决酒中浓厚感差、不好喝

●改善香气弱：解决香气单一、香气弱

●改善指标低：解决检测指标不合格，总酸总酯含量低

【产品优势】

●现代生物制曲，保障微生物活性：旨在将现代微生物技术与白酒新工艺融合，将酵母菌系等多种微生
物，经科学分离、驯化、培养、复配而成。

●优化指标，提升口感香气：解决检测指标不合格，总酸总酯含量低；解决酒中附着异杂味，生粮食腥
味重；解决酒中味短淡，浓厚感差、不好喝；解决酒中香气不舒适，香气单一，香气弱

●稳定生产，提高出酒率：对多种微生物进行可控化的纯培养，极大程度提成产品的稳定性。严管监控
、科学组合、即时检测确保每一批产品发酵性能稳定，是标准化生产的明智选择。

【招商项目分析】

●全国4家获批生产酒曲类和功能菌产品生产资质的其中一家。

●新工艺酿酒不受季节限制，传统酿酒老工艺夏季要停产歇伏，冬天要停产歇九，生产极受季节限制。
而新工艺酿酒“冬不歇九，夏不歇伏”，一年四季生产效果一样，可常年生产经营。并且生料酿酒工艺
由于成本低、发酵周期短、节约粮食，在农村市场具有广大受众群体，我厂带你聚焦这个细分市场。

●生料酿酒提高出酒率20%以上、节约燃料30%以上、减少人工50%以上、降低生产成本30%以上。是未
来酒企实现酿酒工艺变革的。

●永远不会倒闭的生意，永远不会过时的项目

●下游市场需求量巨大，产品受众面广
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【定购方式】

●对本厂产品各项详细技术指标及新价格进行了解。有其他需求请与我厂洽谈。

●洽谈完成，双方签订产品购销合同（签订合同属于客户自愿行为）

●打款至我公司指定对公或对私账户（若需开具开票，无论是普票还是专票，均需打款至我厂对公账户
）

●我厂负责在规定时间内发货。

——————————————————————————————————

【如何保障您的合法权益】

●交易前期可要求我公司出示相关证照，也可前往「国家企业信用信息公示系统」查询我公司经营状况
。

●交易前期可签订合同或来我厂实地验厂。
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