
如何酿造稳定的精酿啤酒

产品名称 如何酿造稳定的精酿啤酒

公司名称 山东豪鲁啤酒设备有限公司

价格 1.00/个

规格参数 品牌:豪鲁
电压:220/380V
产地:济南

公司地址 山东省济南市天桥区济泺路27号院内（注册地址
）

联系电话 0531-85899633 18906398391

产品详情
一、做精酿啤酒要有稳定的原料

制作啤酒的四大原料中的水是因地取材。而酵母首选经过严格传代控制的扩培鲜酵母，纯种、活性高。如果用粉状酵母，要找国际知名公司及其代理商，再一个要关注其生产日期，一些偏门的酵母尽量不要去选择。普通麦芽选择的余地比较大，特种麦芽一般决定了啤酒特色，稳定的供应商选择尤为重要。为了避免出现时间长、质量不稳定的问题，目前国内的一些大麦芽厂也涉足精酿啤酒特色麦芽的生产，其产品质量也逐步稳定提升，而且有很吸引人的价格优势。采购回来的麦芽可以留一点小样放在冰箱里，可以和下一次采购回来的原料做一下对比。

二、按照工艺要求进行稳定的操作。
先说配料操作，要严格按照既定的配方称取原料，不要随意调整原料的使用量。粉碎时，给麦芽增湿是常用的方法，增湿程度需要保持稳定，同时粉碎机对辊的间隙也要固定不可随意调整，这些都直接影响着出糖率。糖化过程中的温度控制要稳定，控制精度要保持在±0.5℃，从工艺学角度来说，温度影响着麦汁成分如蛋白质、氨基酸、可发酵性糖与非糖的组成，在后期的发酵过程中酵母发酵产生的风味物质也就不同，糖化的温度计需要定期校正一下。

三、严格的卫生操作尤为重要
生产系统的清洗：水罐每月空出清洗一次。
糖化系统（糖化锅、过滤槽、旋沉槽、薄板）每次生产前使用火碱和热水清洗，如果自带洗球无法洗净须人工清洗。糖化锅/煮沸锅在出料后，人工清洗锅内壁和蒸汽出口至无污物，相关附属管道用水冲净。
过滤槽除糟后，人工清洗锅内壁及耕刀至无污物，取出过滤筛板清洗至无麦皮等附着物，相关附属管道用水冲净。暂存槽/旋沉槽在出料后，人工清洗锅内壁至无污物，相关附属管道、液位管用水冲净。换热薄板及料管使用前用热水消毒，充氧口、酵母添加口、排污口需排放式消毒，薄板使用后先用热水冲洗，再用清水反冲至无明显固体颗粒。

发酵罐打完火碱后开罐检查，手工清洗卫生死角，与罐体相连的附属管件拆卸后手工清洗。碱洗后的有效期为72小时，超过有效期后重新刷洗。
发酵罐消毒后禁止开罐，发酵罐的消毒有效期为12小时，超过有效期后重新消毒。新的发酵罐因在制作过程中有类似蜡质物质附着，火碱很难洗掉，所以在第一次火碱清洗后，需人工对罐内壁擦洗并重新用火碱洗一次。
生产操作间的地面、地沟和设备表面要定期清理，做到地面和设备表面干爽不粘滑，地沟无异物无异味。生产辅助设备定点放置，使生产环境整洁干净。在倒料及接种过程中，凡是能与啤酒和麦汁接触使用的管件、物品以及我们的双手都要进行消毒处理。
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