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产品详情

纯粮酿造的白酒有哪些特色

   喝点小酒怡情，白酒现在受到了许多的喜爱，白酒在酿造的进程当中，不管用的是哪种资料，它都
会用到酿酒设备，可是关于不同的粮食来说，酿造出的白酒有哪些特色呢？

   一、玉米酒也就是我们所说的包谷酒，是以玉米为主料的纯粮食质料酿造而成，度数一般为40度，
高一般为50度。东北玉米酒65度到50度左右。色白、气香、味醇。玉米酒外观橙黄色，弄清透明，无杂
质异物，酒味醇香，滋味甘甜。玉米酒养分丰富，香味沁人心脾。

   二、大米酒则是促进毛细1血管中的血液流动，有利于代谢废物的排出和养分的吸收，米中的蛋白
质经微生物发酵后分解成丰富的氨基酸和短肽，可被人体直接吸收，并能在较短时间内恢复人体机能，
既不影响工作也不影响休息，即使是喝醉了也不伤害人体组织细胞。

   三、高粱酒，以高粱为质料打造的白酒，高粱白酒以其色、香、味和风格展示了我国酒文化的深沉
见识。而高粱酒的口感又借于白酒和伏特加之间，极易被外国朋友所承受，酿酒设备厂家，所以高粱酒
以远销海外。

选购酿酒设备前你必须了解这种

要想开展制酒，酿酒设备与酿酒工艺是不可或缺的几大要素。酿酒工艺它是一整自变量，不一样的人制
酒习惯性将会存有区别，酿出酒的味儿也并不相同。酿酒设备呢?针对每一制酒者而言全是同样的。但是
在挑选家庭装蒸酒设备时却必须留意这1个关键点。



选购酿酒设备的常见问题

并不是炒锅越大越高，酿酒设备的炒锅要依据蒸流量的是多少明确规格，炒锅的基本原理全是立即加温
，假如料放的较为多，加温時间一长就非常容易糊锅，炒锅小得话放的料少，多次出酒3-4斤很容易把握
，那样就不易出現糊锅的状况。决策出酒速率的是加温的输出功率及其冷却塔的水冷却实际效果，加温
输出功率大出酒更快，但一起冷却塔还要可以跟上出酒的速率。

几年前中国刮起了生料酿酒风，席卷整个华夏，这几年，生料酿酒设备技术经过不断发展完善，工艺日
趋先进，酒的口感也已经远胜从前，直逼名酒口味，已有逐渐取代传统酿酒方法之势。那什么是生料酿
酒技术呢？为什么又叫免蒸煮生料酿酒技术呢？所谓的生料免蒸煮酿酒技术是指直接将生料（大米、玉
米、高粱、小麦、稻谷、红薯等）加上生料发酵用酒曲，发酵一个星期左右天就可蒸馏制成优质白酒。

一、原料处理

酿酒的原料要求经过粉碎，酿酒设备，（大米不必粉碎，但粉碎后效果会更好），一般细度要超过80目
，粉碎机底筛直径在1毫米以下。只有达到这样细度的颗粒，酿酒设备价格，才能被水充分浸泡才能使霉
菌广泛的与淀粉接触、酶解，使淀粉的糖化率达到95%以上。

二、配料

在配料顺序上，应采用先水后粮再加曲的方法较好，粮水比应控制在1：2.5-3，酿酒设备生料酒曲用量为
原料总量的0.6%—0.7%。先按比例把40℃左右的水倒入缸中，然后把粉碎好的粮食逐渐的倒入缸内，边
倒边搅拌，再加入生料酒曲，下曲时温度不要超过40℃。

三、发酵

酿酒的关键在于发酵，发酵搞好了，酒的质量、产量都会得到提高。生料酿酒的发酵温度应控制在20℃
以上和40℃以下，高于40℃者易产酸，甚至曲种死，低于20℃者，生料难以发酵。好的发酵温度是25℃
—35℃

发酵罐应加盖或用塑料薄膜盖上拴牢，采用密封式方法发酵。发酵开始时，每天要充分搅拌一次，以保
证原料发酵完全、彻底。酿酒设备厂家经常把发酵温度在20℃—25℃时，发酵期为15—20天；发酵温度
在25℃—30℃时，发酵期为12左右；发酵温度在30℃—38℃时，发酵期在7天左右。

酿酒设备检验是否发酵或发酵是否完毕，可用手在水面搅一搅，上面是水，下面是玉米，酿酒设备报价
，水清、颜色为啤酒色，即为发酵好了。也可把打火机点着，放入缸内靠近水面，火熄了就是发酵好了
，反之亦然。

酿酒设备价格-曲阜融达-酿酒设备由曲阜融达金属制造有限公司提供。曲阜融达金属制造有限公司（ww



w.qfrdjxc.com）实力雄厚，信誉可靠，在山东 济宁 的机械加工等行业积累了大批忠诚的客户。公司精益
求精的工作态度和不断的完善创新理念将引领曲阜融达和您携手步入辉煌，共创美好未来！
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