
糖化扎啤设备定制 国铂油脂工程 中宁扎啤设备

产品名称 糖化扎啤设备定制 国铂油脂工程 中宁扎啤设备

公司名称 河南国铂粮油机械设备有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 郑州市高新技术开发区金梭路6号

联系电话  13703930030

产品详情

精酿啤主发酵阶段和观察事项

1、酵母繁殖期， 麦汁添加酵母8-16个小时以后，液面上出现二氧化碳小气泡，逐渐形成白色的，乳脂状
的泡沫，酵母繁殖20小时以后立即进入主发酵槽。

2、起泡期， 还槽4-5小时后，在麦汁表面逐渐出现更多的泡沫，由四周渐渐向中间，洁白细腻，厚而紧
密，如花菜状，有二氧化碳小气泡上涌，并且带出一些析出物。

3、高泡期， 发酵后2-3天，泡沫增多，形成隆起，并因酒内酒花树脂和蛋白质-单宁复合物开始析出而逐
渐变为棕黄色，此时为发酵旺盛期，需要人工降温，但是不能太剧烈，以免酵母过早沉淀，影响发酵作
用。

4、落泡期，
发酵5天以后，发酵力逐渐减弱，二氧化碳气泡减少，泡沫回缩，酒内析出物增加，泡沫变为棕褐色。

5、泡盖形成期， 发酵7-8天后，泡沫回缩，形成泡盖，撇去所析出的多酚复合物，酒花树脂，酵母细胞
和其他杂质，此时应大幅度降温，使酵母沉淀。

精酿啤酒朋友圈营销技巧--深度

      打造精酿啤酒朋友圈的关键点，要学会见缝插针，事半功倍。也就是说我们做营销，就要根据
客户的作息时间来安排发布朋友圈的时间。

早上7点-8点，这时候你的微友、客户可能刚刚起床，可能在吃早餐，可能在上班的路上，还可能刚刚到
单位还没开始新一天的工作。这个时间段恰恰就是人们一天中接触手机、看手机信息的开始，所以可以
抓住这个时机发一条正能量的问候语。



中午12点-1点半，你的微友或客户刚好已经吃完午饭，处于午休时段，也是他们在玩手机的时候，这时
候也可以发上一条产品广告啊，成交记录打款图啊，健康小知识啊，比较能够真实体现咱们的产品内容
。下午5点-6点半，是你的微友或客户在下班路上的时间，很多人就会利用这个碎片时间看看手机，你在
这个时机也可以发一条发货小视频或者发货的照片，或者关于个人生活的动态。10、蹲下操作设备时不
可迅猛起身，要时刻注意周围线路管头防止碰伤。

晚上6点-8点，经过一天的辛苦忙碌，你的微友和客户需要好好放松了，这也是大家看手机频繁的时间段
，你可以在这个时间段内多发几条，当然不易太多，2-3条为宜。以互动搞笑为主。朋友圈一定要有可读
性，有趣微性。欧美国家的酿酒师经常拆洗栅板，因为栅板下满是个容易藏污垢的地方，平时看不到，
夏天半天就会滋生杂菌导致发臭。这是很关键的，只有这样才能增加客户的粘性。增加客户的粘性他才
不会把你删了。

晚上的9-10点，这个时候，很多人都在这个时间段做什么，大家都懂得~这个时候，我们就给他来个精酿
啤酒产品反馈，刺激下这个时间段的微友们。

原浆啤酒，精酿啤酒，精酿啤酒厂家，朋友圈精酿啤酒，精酿啤酒代工，代加工精酿啤酒

一天朋友圈的发布的条数不宜过多，大家根据上面讲的发布时间每天发6-8条为佳。太少的话，别人就会
对你没有什么印象；太多，别人会嫌烦。所以我们要本着宁缺毋滥的原则，要求质量不要求数量。像精
酿啤酒产品信息，产品反馈，成交打款图每天有2条就可以。与工业水啤相比，麦芽含量更多，啤酒花添
加更多，所酿造出来的麦芽汁浓度更高。其他多发一些自己的生活状态和有意思的互动话题。

   精酿鲜啤酒在国内是近两三年开始兴起的新兴产业。开始的精酿啤酒爱好者，大都有海外生活背景
。随着人们的消费意识和消费水平的提升，更多的人开始关注参与精酿啤酒。不管是个人爱好，还是经
营。精酿啤酒质量的好坏主要取决于设备、原料和酿酒技术。选择合适可靠的精酿啤酒设备是酿造啤酒
的前提。每个人对设备的个人偏好不一样，对设备的一些要求也不一样。啤酒是夏天的降温剂，在不少
国人的心中，啤酒有着举足轻重的地位，绵密的气泡与爽利的口感拉近了人与人之间的距离。国内有很
多家生产商，有的是制造；有的不是生产。选厂家还是要看厂家实力、信誉和产品。
厂家实力主要体现在：设计能力、生产能力和服务水平。

如果你不懂酿酒技术，还是找一个服务比较好的的啤酒设备生产商比价稳妥。你不仅仅是需好的设备，
你更需要厂家的技术指导和扶持。设备安装后，的厂家关于怎么酿造啤酒会尽心尽力的教你，后续需要
什么服务，也能帮助你。国外精酿灌装后卖到国内一般10倍以上的毛利，因为有运输成本、关税等因素
。如果你懂得酿酒，了解设备，那个靠谱的企业，能满足你个性化需求就可以了。

买设备的经验：不要被迷惑，但也不是价格越高质量越好。啤酒设备的基本原理是一样的，只是在某些
功能上具体配置有所不同，有的设备设计合理，自动化程度高，做起啤酒省时省力，酒品质量稳定。而
有些设备为了降低成本，偷工减料，酿酒的时候操作过程繁琐，浪费人力物力，酒品质量很难有保证。
或者我参加群活动的时候会带些自己酿的啤酒过去，方便的时候提供给大家免费品尝，但是从来不会主
动跟别人推销。设备主要看的是材质、做工和功能完备程度。

另外看个人购买承受力，有钱可以考虑高配置，毕竟较高配置在操作过程中会省时省力，另外酒品质量
更容易把控。其中，内胆必须用304不锈钢，内胆用201的不行，半年就会有问题。
设备有质量问题，白送都不要。

但是，位并不代表，多考察，多比较还是比较稳妥的。  这里告诉大家应该关注的点： 1.
设备内部外部全部是304 或以上的，抛光到0.4 um以内；将糊化锅中液化完全的醪液兑入糖化锅後﹐维持
在适于糖化(β-淀粉和α-淀粉)作用的温度(62～70℃)(糖化休止)﹐以制造麦醪。外皮是400或200系列材
料不锈钢的，质量较好；设备内部是304或以上的，不抛光内部的罐体，管件、外皮是400或200系列材料



不锈钢的，质量一般；设备是304以下，就不用考虑。

后，希望有更多的人参与到精酿啤酒行业中来，毕竟前景比较广阔。同时也祝愿大家买到质量有保证，
价格合适的精酿啤酒设备，酿造出好的啤酒，共同推动中国自酿啤酒文化。
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