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产品名称 中意隆 小型米酒加工设备 整套米醋生产设备
米酒酿造设备 价格实惠

公司名称 河南中意隆机械设备有限责任公司

价格 150000.00/台

规格参数 中意隆:酿酒设备
ZYL:117
河南:驻马店

公司地址 泌阳县南高速路口收费站向北500米路西

联系电话 0371-55563339 18237137896

产品详情

中意隆 小型米酒加工设备 整套米醋生产设备 米酒酿造设备 价格实惠

米酒生产线

1、酿酒所用的原粮应该杂质少，谷粒米糠过多的大米会让酒变苦。江西，湖南所产的大米质量较好。

2、原粮应该贮存在干燥阴凉的室内，注意防潮，防鼠防虫。一个月的贮存量5000斤比较合适！

3、蒸饭用的容器要清洗干净。

4、所用的工具和设备必须要经过清洗和消毒！

5、加水泡米。加水到没过大米，浸泡半个小时。

6、原粮充分浸泡过后，把水排干，然后用工具把米翻均匀，让它去掉过多的水份！原粮不能浸泡太长的
时间，太多的水分会让米蒸得得烂，不利于下面工序的开展。

7、把锅炉的水烧开，让蒸汽通过管道开始蒸饭。

8、蒸汽从饭锅盖往外涌开始计算时间，40分钟后开锅。这里的40分钟并不是说从烧锅炉就开始计算，而
是等蒸汽往外涌这过程中，中间已经消耗一两个小时了，水要开蒸汽要足，也取决于烧锅炉时的火力。

9、蒸饭40分钟后，起锅盖，这时候的大米还没完全熟透！淋水让大米再次充分湿润，用铲子把大米用下
到上完全的翻遍，特费体力的活，不能让大米结块，用铲子打均匀，使大米完全蓬松，然后再烧蒸40分
钟，使酒饭完全熟透，水份饱满。



10、酒饭经过两次翻均，两次的蒸煮大米已经完全蒸熟，水分充分饱满，米饭无米心（不熟透的米中间
是白心的）粘性适中。

11、酒饭煮熟后，下一道工序就是把饭摊开到晾饭台上。

12、晾饭台必须完全清洗干净。

13、用消毒剂1:1000的量把工具和台面进行严格的消毒。不消毒会使杂菌侵入酒饭，使往后的蒸馏酒变苦
，也不利于糖化和发酵。

14、把酒饭摊开在晾饭台上，用两台工业风扇对吹，使其温度下降。

15、块状的饭团要把它弄散，使它均匀

16、刚出锅的米饭温暖是非常高的，而酒饭下曲适宜的温暖是32～38摄氏度之间，温暖过高会让酵母死
掉，温度过低酒饭不利糖化。酒饭在晾台上要经过多次的翻番才能使温暖下降下来。

17、凭手感感觉温度接近理想值的时候就把温度计拿出来测量温度了！

18、酒饭在40摄氏度左右就要把工业风扇关了，不能让其温度再迅速下降了，然后用工具把米饭再翻均
一遍，使它缓慢降温到35摄氏度之间。

19、米饭温度合适后，下一步就是下曲拌饭了。

20、把酒曲拌均匀待用。

21、500斤原粮使用4斤酒曲，把酒曲均匀撒在米饭上。

22、细节图

23、下过酒曲后就开始拌饭，把米饭和酒曲两者完全结合在一起

24、已经拌曲均匀的米饭，下步就是入缸糖化的过程。

25、米饭的糖化过程，可以看到米饭上自然形成的菌丝。

26、夏季的糖化过程一般为24个小时，冬季为30个小时左右，糖化完全后的酒饭是甜的，米饭是完全链
接在一起的。如果是散的说明糖化不完全。

27、糖化过程是半密封的，不能把缸全部盖密，酒饭要氧气才能糖化。

28、糖化完成加水密封发酵。发酵过程必须是密封无菌的，如果密封不好杂菌侵入使酒饭变质，蒸馏出
来的酒也会变苦！这一步骤很重要。

29、好水酿好酒，酒饭糖化完全后是要加水密封发酵的，发酵用水天然的泉水zui佳！

30、发酵好的酒饭，是完全浮起来的，米粒与米粒是粘连在一起，说明没有杂菌侵入，发酵完成，发酵
好的酒饭下一步就是烧酒蒸馏了。

31、烧酒所用的设备也要把上次烧酒所残留的物质清洗干净。



32、传统的烧酒方式可使酒更香，工业技术的发展，现在很多酒厂的设备都是用蒸汽来蒸酒，放便快捷
，节约成本。但蒸汽蒸馏的酒的缺点就是不香。

33、发酵好的酒饭因为米与米之间是完全粘连在一起的，直接把酒饭倒在锅里烧会焦底，所以要把酒饭
弄散成混合物状才能下锅。
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