
加工纯粮酒味道更好--连云港资讯

产品名称 加工纯粮酒味道更好--连云港资讯

公司名称 古家百年酒业有限公司

价格 .00/个

规格参数 白酒代加工贴牌定制:配制酒贴牌定制加工
养生酒定制贴牌加工:白酒定制贴牌
纯粮酒定制贴牌加工:白酒贴牌定制代加工

公司地址 亳州市谯城区古井镇工业园区

联系电话  18056787109

产品详情

加工纯粮酒味道更好--连云港资讯【汉庭酒业】（1） 糖化发酵作用：大曲是大曲酒酿造中的糖化发酵剂
，其中含有多种微生物菌系和各种酿酒酶系。其中淀粉酶将淀粉分解成可发酵性糖；蛋白酶分解原料中
的部分蛋白质，并对淀粉酶有协同作用；纤维素酶可水解原料中的少量纤维素为可发酵性糖，从而提高
原料出酒率；酯化酶则催化酸醇结合成酯。大曲中的微生物包括细菌、霉菌、酵菌和少量的放线菌，但
在大曲酒发酵过程中起主要作用的是酵菌和专性厌氧或兼性厌氧的细菌。大火追尾，在们取得相应的商
品酒以后，剩下的低度尾酒不适合拿来直接饮用。但是这里面也是有酒成分的存在，所以剩下的尾酒不
用再在意口感，但是尾酒可以通过复蒸可以提升酒度，并改善酒质，也就是市面上说的双蒸酒。加工纯
粮酒味道更好--连云港资讯入窖时醅料品温应在20℃入窖的醅料既不能压的紧，也不能过松，一般掌握
在每立方米容积内装醅料630公斤左右为宜。装好后，在醅料上盖上一层糠，用窖泥密封，再加上一层糠
。
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