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产品详情

?小型精酿啤酒手机网络拓展的简单方法

当前这个年代是网络的天下，精酿啤酒屋应该学会用网络的方法，辐射周边，例如，公众号，微信群、
QQ群、微博等手段。

做公众号，主要介绍精酿啤酒，起源，类型，让顾客知道什么是精酿啤酒。微信圈里的销售额就这么慢
慢积累出来了现在但是微信营销的关键还得是你酿出来的酒出色好喝，口感好才能有不断的回头客，不
然你推广的再怎么诚心也没用。以此为纽带拓宽自己的顾客群体。无论酿酒还是卖酒，你都需要一个平
台，去推广交流，去把人群聚集在一起，说到底还是人与人打交道。在公众号上面，可以定时举办等，
做一个属于当地的精酿啤酒媒体，让当地的人去关注，这样会有越来越越多的人群汇集，人本身，就是
一种很大的资源。

只有掌握好网络手段，才会让啤酒屋打出名气，使更多的人了解到你的精酿啤酒。

利用微信公众号、贴吧、当地QQ群来进行精酿啤酒水的宣传和销售，也可以利用户外广告作为宣传的渠
道，扩大精酿啤酒屋在当地的影响力，定期举办精酿啤酒设备的参观和自酿啤酒的优惠性活动，免费品
尝等。

精酿啤酒的销售也结合互联网，更要结合精酿啤酒的质量才可以长远发展！

?精酿啤酒不同颜色代表什么？

精酿啤酒的颜色确实有意思，如果喜欢探究，你会发从浅到深有多种颜色，市面上比较常见的是黄色和
（接近）黑色。且黑皮比黄啤要稍贵一些。



秘密隐藏在酿酒师探索用麦芽改善水质进而提升啤酒口感的过程中。

由于各地水质存在很大的地区差异，有的地方水甘甜畅口，另外的地方却苦涩不堪难以下咽，不仅如此
，又因为各地方地下水所含的矿物质和微量元素不同，出现出不同的软硬度（通常说酸碱度即PH值）。
2、再用清水冲洗5～10分钟，接下来配置1%～2%的xiaosuan或硫酸溶液在常温下CIP循环30分钟。而PH
值为5.3左右的水源酿制出来的啤酒质量属。而早先的酿酒师并不知道水质的软硬对酿造的影响，但是他
们在探索中发现，如果在麦汁中添加入烘焙后的黑麦芽或焦黄麦芽，即使用PH值很高的水源也可以酿造
出很好的啤酒，这样在酿制的过程中这样就形成了从浅棕色到炭黑色啤酒。但是水质较软的地方，使用
普通的黄色麦芽就能酿造出很好的啤酒。

这样，为改变水的硬度而选用烘焙麦芽的种类和量的不同，造就了颜色各异香型不同的啤酒。

酵母菌需要氨基酸、糖等物质来维持生命。5、使用完后要按照我司设备操作规程进行罐体清洗，特别是
罐内旮旯处，管道内要余水排尽，清洗干净。不同种类的酵母菌需要不同的营养组成，所以酿制不同的
酒的酵母种类是不同的。 对于啤酒酵母来说，如果麦汁完全来自麦芽，麦汁中含有足够的营养。但是如
果麦芽汁部分来自adjunts(未发芽的谷物)，或者是纯糖，此时麦芽汁中可能缺少必须的氨基酸等营养物。
同时，为了维持酵母在等待阶段和成长阶段的有氧呼吸，麦芽汁中还需要含有一定量的氧气。因为在熬
煮过程中麦汁中的氧气几乎被赶了出去， 所以一般我们在发酵前需要对麦芽汁充氧。

记住，充氧气的时候一定要确认麦芽汁已经冷却。熟啤:严格加工、灭菌后包装的啤酒，牺牲掉的是活的
酵母菌和脆弱的酯类、蛋白、啤酒花等风味，换来的却是长达一年甚至更长的保质期，更适合批量生产
和大规模销售。家庭酿造时，向冷却后的麦芽里补充氧气有各种办法。 简单的方法就在转移麦芽时故意
激溅起一些水花，在转移过程中不断地摇晃发酵罐。由于空气中悬浮着很多我们看不见的细菌，如果采
用这些步骤时，我建议是用酒精棉轻轻地堵住发酵桶口，保证进入发酵桶的空气尽量做到无菌。

还有一种比较方便的方法就是买一个给鱼缸充气的泵。连接上一个盛有酒精的过滤装置。这样，泵入麦
芽汁的空气几乎可以保证无菌。

很多情况下，如果温度正常而发酵不能按时启动，比如过了两天麦芽汁还没有发酵的迹象，此时很可能
就是氧气不足。可以适当地补充氧气量来启动发酵。 
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