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产品名称 小型酿酒设备生产厂家 小型酿酒设备
潜信达公司

公司名称 佛山市潜信达酿酒包装设备有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 广东省佛山市南海区桂城平胜工业区一横路4号
之一

联系电话  18665425264

产品详情

在其自酿葡萄酒的过程当中，葡萄在其发酵的过程当中会产生大量的二氧化碳，使得发酵罐整体液面升
得过高，因此在填入发酵原料时所填入的原料多只能占葡萄酒发酵罐的四分之三左右。

若是自制，为了更好的排出二氧化碳气体，建议您不要将其自制葡萄酒发酵罐全部密封，而且可以用纱
布将发酵罐顶部包住。葡萄酒发酵罐价格表示：不能紧，否则会有b炸发生的可能性。在葡萄完成发酵的
过程沉寂后，如果要继续启动二次发酵，这时发酵罐就需要密封了。而在二次发酵的过程当中容器要装
满，这样可以排出容器中的空气。

如果设备润滑油不够，要及时加上去，大型酿酒设备生产厂家，防止机器损坏。葡萄酒发酵罐价格表示
：如酿酒罐暂时不用，小型酿酒设备价格，则需空消，同时将罐内和管道中的余水排出。

用酿酒设备可以酿造黄酒吗?

有人说做黄酒用酿酒设备效果更好，通过酿酒流程不难看出，小型酿酒设备，酿黄酒需用到浸米罐、陶
缸、发 酵罐、糖化罐、灭
菌设备等，那么酿造黄酒究竟用什么样的酿酒设备?又该找怎样的酿酒设备厂家合作?

1、浸米罐：黄酒属直接饮用的酿造用酒，在酿造前需对糯米或粟米等进行清洗和浸泡处理，故需用到专
业的浸米罐，建议用不锈钢罐来承担这一职责。

2、陶缸：发 酵、糖化、存酒时都需用到陶缸，当然，你也可以用专 业的发
酵罐和糖化罐，但存酒时建议用陶缸。

3、蒸饭、摊凉设备：可以是分开的两种设备，也可以用摊凉蒸饭一体机



4、压榨过滤：。黄酒发
酵好后，用压榨过滤机过滤后，小型酿酒设备生产厂家，渣液分离出来，液即我们所需的黄酒。

5、酿酒设备：黄酒灭 菌一般用巴氏灭 菌法，即将成品黄酒加热至80度左右保持10分钟后自然冷却。

黄酒是以糯米、粟米等为原料，经蒸煮、加酒曲、糖化、发 酵、压榨、过滤、灭
菌、陈酒而成的酿造酒，发 酵是酿造黄酒的一个重要的环节，使用酿酒设备酿出来的黄酒因为发
酵时间长、室内温度低，口感更丰富，深受消费者的喜爱。

    小型酿酒设备出酒率高，传统的酿酒设备技术酿酒出酒率低，而选用熟料高产酿酒新技术新设
备出产，出酒率可以提高很多。按100公斤粮食出50度白酒核算，大米出酒率可达到一半以上、玉米稍低
一点。

    酒的质量高，用小型设备生产的白酒酒体明净、绵甜爽口、酒质纯粹、淳厚悠长、无邪杂味、
焦糊味、暴辣味。经法定部门查看，酒质达到标准。因为保持了原本传统酒的风味，所以很有卖点，特
别容易受市场期待。小型酿酒设备

小型酿酒设备生产厂家-小型酿酒设备-潜信达公司(查看)由佛山市潜信达酿酒包装设备有限公司提供。佛
山市潜信达酿酒包装设备有限公司实力不俗，信誉可靠，在广东 佛山 的酒及饮料生产设备等行业积累了
大批忠诚的客户。潜信达带着精益求精的工作态度和不断的完善创新理念和您携手步入辉煌，共创美好
未来！
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