
南京哈啤代理 代理 南京阿朗斯特酒业公司 

产品名称 南京哈啤代理 代理 南京阿朗斯特酒业公司

公司名称 南京阿朗斯特酒业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 南京市鼓楼区幕府南路孙家凹90号

联系电话  15805189779

产品详情

麦芽汁就像燕麦粥，南京百威代理，呈金黄色，有点甜。煎熬麦芽汁的方法是由德国的酿酒师针对他们
的麦芽类型开发的，他们先把麦芽汁抽入一个罐中，煮沸促使蛋白质分解，然后再抽回到麦芽汁桶，几
个小时内慢慢的上升温度。这个方法起初应用于德国白啤酒(Weissbiers）和德国巴克黑啤酒(Backs)的酿造
，那是为了酿制一种厚泽麦芽风格的啤酒。现在许多啤酒厂在传统方法的基础上又作了一些调整，其麦
芽汁加温过程只在一个容器中进行，所不同的是温控步骤精，确多了。麦芽汁制备完成后，甜甜的麦芽
汁被过滤后流入酿造罐，通常再用热水喷射麦芽汁沉淀物，以带走剩余的麦芽汁。在酿造罐中，再煮沸
麦芽汁并添加啤酒花，通常要煮一个半小时到三个小时。然后，过滤掉啤酒花沉淀，再用离心法分离掉
沉淀的蛋白质，冷却至发酵温度，扎啤江苏代理，麦芽汁输送至初级发酵罐中，在那里加入一定量的新
鲜酵母。大多数情况下，发酵过程要持续五至十天，然后“清”啤酒被注入后熟罐，在那里需要进一步
净化和老化一至二周。拉格啤酒通常要经历更长时间的发酵期；二周的初级发酵，代理，二周的二级发
酵以及一到六个月的后熟。熟啤酒离开啤酒厂之前，经过过滤和罐装，并加入二氧化碳，最后成为我们
见到的啤酒!被人们誉为“啤酒原汁”的青岛多彩扎啤是将最，优质的清酒(多种口味和多种酒精浓度的
纯生酒夜)从生产线上直接注入全封闭的不锈钢桶。饮用时充入二氧化碳，并用扎啤机把酒制冷，将酒温
控制在啤酒最，南京哈啤代理，佳饮用温度3℃—8℃，从扎啤机里直接打到啤酒杯里。最后，利用在啤
酒酿造过程中产生的食用二氧化碳压力运送，避免了啤酒与空气的接触，制作出新鲜纯正的啤酒。

生啤是扎啤吗？

      扎啤是生啤，但又有别于普通的鲜啤酒。据专业人士介绍，扎啤是通过使用专业加工设备及特
殊工艺除菌以达到啤酒的生物稳定性。在运输过程中必须用冷藏车，在销售过程中，扎啤通常是储存在
不锈钢扎啤桶内，利用二氧化碳背压后，再经过带制冷装置的售酒机来销售。

     啤酒是以大麦芽为主要原料，添加酒花，经酵母发酵酿制而成。所谓的生啤，熟啤，是根据啤酒
不同的杀菌方法命名的。生啤酒（鲜啤酒）是指包装后不经巴氏灭菌的啤酒，其味道鲜美，但容易变质
，不易保存。生啤酒经严格的过滤程序，将杂质除去了，便成为纯生啤酒（纯鲜啤酒），这样的啤酒存



放几个月也不会变质。生啤中的鲜酵母可刺激胃液分泌、增加食欲、促进吸收，对瘦人增加体质、增加
体重很有帮助。

糖化的原料配比有以下两方面的含义。

      麦芽于辅料之间的配比  世界上绝大多数国家生产啤酒均使用辅料，只有德国例外，德国有关
法律规定国内销售的啤酒只允许使用水、麦芽、酒花和酵母4种原料。辅料主要是指未发芽的谷类和糖类
，国内啤酒厂使用最多的是大米。

      麦芽与辅料的配比主要决定于麦芽质量、生产方式、产品品种等因素。由于糖化过程主要是酶
的作用过程，所以辅料用量在总原料用量中所占比例主要取决于麦芽酶活性的高低。一般情况下，辅料
用量在20%–30%之间，有的可达到40%–50%，高者可达到70%（外加酶糖化法）。使用辅料时，必须
外加一定比例的液化酶制剂或麦芽对辅料进行液化，以降低辅料醪的黏度并使辅料淀粉能充分糊化裂解
，为糖化过程中的作用创造条件。

南京哈啤代理-代理-南京阿朗斯特酒业公司(查看)由南京阿朗斯特酒业有限公司提供。南京阿朗斯特酒业
有限公司（www.alangst.com）为客户提供“多彩扎啤,雪花扎啤”等业务，公司拥有“多彩扎啤,雪花扎啤
”等品牌。专注于啤酒等行业，在江苏 南京 有较高知名度。欢迎来电垂询，联系人：房经理。同时本公
司（www.zhapidl.cn）还是从事南京多彩扎啤，江苏多彩扎啤，南京多彩扎啤公司的厂家，欢迎来电咨询
。
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