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现在市场上有各种各样的白酒固态发酵专用吊锅，要从如此多的设备中挑选出一种也绝非易事，并且设
备的好坏会直接影响酿出的酒的质量，那么面对让人目不暇接的固态发酵专用吊锅，应该怎样去挑选呢
？下面就依据收购经历，为我们介绍一下挑选酿酒设备的方法与技巧，固态发酵专用吊锅报价，供各位
参考。期望我们都能选购到适宜的设备，安心酿造美酒。

不同原料的制作的白酒固态发酵专用吊锅的价格梯度很大，固态发酵专用吊锅图片，那是不是由越贵的
原料制作的设备就越好呢？答案是否定的，因为不同原料的设备也各有利弊，因而在挑选时应该依据自
己的需要来挑选，如锡质的设备价格高，尽管质量不错，但是因为价格太高而让很多企业难以承受；不
锈钢原料的设备价格相对较低，但是因为其导热性不强，固态发酵专用吊锅因而导致出酒率不高，并且
设备运行比较耗费燃料；铝质设备的特点是出酒快，并且比较节省燃料，是相对性价比比较高的挑选。
除了金属原料以外，陶缸也是不错的挑选，前提是要保证不漏并做好防水措施。

在挑选白酒固态发酵专用吊锅时，除了要考虑设备原料以外，还要依据预期的出售量来挑选设备，这其
中涉及到投放的粮食量与预期的酒产值。一般来说，白酒在本地出售是多的，因而能够依据当地的具体
情况来挑选。固态发酵专用吊锅的质量是保证白酒出产的根底，因而要挑选口碑好的出产企业

?固态发酵专用吊锅的优点



固态发酵专用吊锅的优点

节约蒸汽：

选用蒸汽室与蒸饭室连体约束，蒸汽室前后有隔汽仓，蒸汽不易走漏。

熟饭进入冷却段前，设有起浮挡汽板，有用约束蒸汽从饭层面流失。

熟饭进入冷却区，高温的熟饭热汽和蒸饭段部份排出烟囱的蒸汽被回收，经过热交换后的常温水变成达8
0°以上，用作蒸饭进程弥补淋米水之用。

节约用水：

蒸饭机输送米饭后，网板孔会有小量饭碎粒，阻塞孔眼，必须冲洗筛带，本设备设有搜集箱及过滤网，
经过滤后的水输送到排汽管上与热交换器进行热交换，变为热水，减除了排放的污染并减少洗带的用水
。

在蒸饭进程，弥补的淋米水会有剩下水排入到蒸饭室，蒸汽室蒸饭时所产生的冷凝水，这两部分的热水
搜集到落米箱下的搜集箱，经过恒温装置调理热水合适温度，经过水泵输送上米箱进行循环热水浸米。

高温的热饭汽体与部分的蒸汽先经汽室排出，进入到交换管被冷水吸收热能，使米饭降温。低温米饭进
入凉风室后，减低了吹风冷却米饭的降温压力，可减少风机的功率。风机选用变频电机，风冷米饭时可
根据不同季节的气温改变，进行灵敏的调理凉风供应量，达到冷饭温度。关于夏天温度较高的地方，可
经过制凉风机，使用水井水可将物料温度降至比室温低12℃-15℃，固态发酵专用吊锅，
或者使用循环水将物料温度降至比室温低6℃-8℃。

拌粬均匀：

选用往复式的主动下粉组织，可经过调理闸板高低和往复的速度，恣意控制不同的下粉量，下粬粉后经
过二次搅拌，使粬粉均匀混合到米饭中。

固态发酵专用吊锅经久耐用：

由于机架选用热镀锌处理，防锈力极强，一切触摸水、汽、米饭的部件选用304不锈钢材料。机内托带装
量选用耐磨、耐高温材料。减少了修理，保证设备的使用寿命。

固态发酵专用吊锅有两大优势：

1、固态发酵专用吊锅，可用于黄酒、酱油、果酒、饮料、豆腐的加工出产及灭菌，一起还有串蒸功能，
既能够满足全国各地出产不同口感的酒，又拥有新工艺的产量。另外，它的优势就是节能，主要体现在
以下三个方面：

1、固态发酵专用吊锅选用节能无压锅炉的原理，中间有节能吸风烟管，其一能够排烟，其二，固态发酵
专用吊锅多少钱，能够加快空气对流，使火热增大，燃料焚烧更充沛，焚烧加热速度更快，也节省了燃
料。

2、酒料桶选用多管排汽的办法，可将酒醅吹得翻流，并主动旋转，受热均匀，出酒速度加快不少。

3、冷凝器选用多管相连，并在底部装有一个增压排气管，其作用：1、触摸冷却水面积大，冷却速度快



；2、主动保香扫除杂味

固态发酵专用吊锅图片-久鼎酿酒设备-固态发酵专用吊锅由?曲阜久鼎酿酒设备有限公司提供。固态发酵
专用吊锅图片-久鼎酿酒设备-固态发酵专用吊锅是?曲阜久鼎酿酒设备有限公司（www.qfdjjx.com）今年全
新升级推出的，以上图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：姜经理。
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