
木瓜酒生产厂-北海酒家资讯-白酒零元代理

产品名称 木瓜酒生产厂-北海酒家资讯-白酒零元代理

公司名称 安徽省亳州市古井镇闯王酒业有限责任公司

价格 298.00/箱

规格参数 联系人:田浩
电话:17356731333
地址:亳州市古井镇闯王酒业

公司地址 安徽省亳州市谯城区古井镇2（注册地址）

联系电话  17356731333

产品详情

一、公司简介  安徽闯王粮田酒酒业股份销售有限公司座落在的美酒之乡—— 亳州市古井镇，亳州是
历史文化名城，具有3700多年的历史，自古以来，人杰地灵，物华天宝，道教先哲老子、庄子、一代英
豪曹操、神华佗皆诞生于此。 古井镇是名酒产地之一，以盛产美酒而誉满神州，酒文化历史源远流长
，古老的窖池发酵，传统“老五甑”酿造工艺流传延续至今，粮田酒、家酒系列、生态原浆系列、原浆
系列、以色清透明、窖香幽雅、醇厚净爽、谐调丰满、余味悠长、浓香纯正，而深受消费者的喜爱，公
司秉承“只为奉献纯正原浆好酒”为原则，坚持做一个传统文化的白酒企业。 杨梅在夏季成熟，杨梅味
道酸甜可口，而且杨梅中含有多种对有益的营养元素，具有很高的食用与价值；但杨梅保存比较困难，
并且成熟期相对集中，再加上成熟时环境温度较高，在南方一般属于雨季，杨梅的保质期相对较短，很
难保存，所以有必要进行合理使用。而现有的白酒大多采用粮食作为原料经酿造加工而成，这样浪费了
大量的粮食，与倡导的粮食酒要求向水果酒转变的方向不符，所以需要采用其材料酿造白酒。 酒中醛类
是分子大小相应的醇的氧化物，也是白酒发酵过程中产生的。低沸点的醛类有甲醛、乙醛等，高沸点的
醛类有糠醛、丁醛、戊醛、己醛等。醛类的性大于醇类，其中性较大的是甲醛，性比大30倍左右，是一
种原生质物，能使蛋白质凝固，10克甲醛可使人致死。在发生急性中时，出现咳嗽、胸痛、灼烧感、头
晕、意识丧失及呕吐等现象。                  全文摘要本发明涉及酿造领域的一种
白酒制作方法，特别是黄酒酒糟或含有该成份的原料制作白酒的方法。其特征是将黄酒酒糟或含该成份
制成固体酒醅进行液态或液态串香蒸馏取酒；或将黄酒酒糟或含该成份的原料进行液态法制作白酒工艺
中不添加原粮和青钠；或以黄酒酒糟或含该成份的原料进行浸蒸法串香法工艺中不添加原粮和原粮加工
而成的物质。本发明大幅度降低了生产成本，节约了原粮资源，提高了酒质质量和黄酒酒糟的利用率。 
安全有保证。源头酒厂，有自己专业的设备、工人、和团队。?3.正宗的品牌酱香酒，经过严格的检验才
在市场出售，更安全、更放心！?4.%纯粮酿制。选茅台镇本地糯高粱和优质小麦精心酿造，酒水滴滴香
醇，！?5.价格实惠。们不怕比价，们卖的更是口感、定制与服务！?6.绿色健康，无勾兑无添加！期待您
的到来！?企业宗旨：以质量求生存以质量求发展向质量要效益。?企业精神：诚信敬业务实创新优质。?
品牌战略：为客户分忧与创造价值，打造品牌深层文化意义，产品消费与文化消费融为一体??贴牌产品?
贴牌酒费用由酒水定制组成。?定制酒流程概要：?1：联系客服，约定日期来厂考察，选择您中意的酒质 
许多白酒厂家都已把生产芝麻香型白酒作为未来几年提益、实现发展的重要渠道，但是因为芝麻香型白
酒工艺尚不够成热和完善，不同厂家生产的芝麻香型白酒质量存在较大差异，有的偏清，有的偏浓，有
的偏酱，造成了市场上的芝麻香型白酒良莠不齐，质量的不稳定性已经成为制约芝麻香型白酒进一步发



展的瓶颈，因此对现有芝麻香型白酒生产工艺进行改进，稳定和提高芝麻香型白酒质量，酿造具有典型
芝麻香风格的白酒成为行业内亟待解决的技术难题。 技术实现要素：本发明的目的在于提供一种白酒配
制工艺，实现自动配制白酒，提高白酒的生产效率。为了解决上述问题，本发明提供如下技术方案：一
种白酒配制工艺，使用一种配制装置，所述配制装置包括调酒箱，调酒箱上设置有高压气泵，高压气泵
与调酒箱之间连通有气管，气管上设置有阀门；调酒箱上方设置有原料盘，所述原料盘与调酒箱之间连
接有转轴，转轴连接有驱动机构；原料盘上设置有若干原料罐，若干原料罐与调酒箱之间均连通有引料
管，多个引料管上均开有开口，开口位于所述调酒箱内；多个引料管内均滑动连接有活塞杆，活塞杆上
开有第二开口，活塞杆的第二开口上方处为中空；调酒箱下方设置有凸轮轨道，凸轮轨道的凸起部上可
拆卸连接有第二凸轮轨道，且第二凸轮轨道高于凸轮轨道的凸起部；第二凸轮轨道外侧连接有竖直的挡
板，挡板上开设有圆孔，挡板一侧设置有电磁铁；所述活塞杆与凸轮轨道、第二凸轮轨道滑动连接；其
中一个活塞杆连接有连绳，连绳连接有铁球，铁球连接有第二连绳，第二连绳连接有第二铁球，铁球的
尺寸大于圆孔的尺寸，第二铁球的尺寸小于所述圆孔的尺寸，第二连绳的抗拉性大于连绳的抗拉性； 
       (2)超重力旋转处理：将冷热处理后的白酒的温度控制在50℃，然后以80L/h的流速，通入
到转速为1600r/min的超重力旋转床中，同时以20L/min的流速通入氧化性气体；处理后，气体由超重力旋
转床的排气口排出，白酒由超重力旋转床的排液口排出；(3)储存：经超重力旋转处理后的白酒储存在橡
木桶中。本方案处理后的白酒和自然陈酿工艺处理后的白酒经检测得到数据如下： C．初次混料：关闭
驱动机构，使得原料罐、原料盘和调酒箱停止转动，开启阀门，启动高压气泵往调酒箱内注入气体，气
体在高压的作用下迅速注入到调酒箱内，使得调酒箱内的原料混合；D．二次加料：关闭阀门，启动驱
动机构，使得原料盘、原料罐和调酒箱一同转动，由于第二凸轮轨道被电磁铁拉离，活塞杆在凸轮轨道
上滑动，由于初次加料时，引料管内没有原料，初次加料完成后，引料管管壁上会覆盖一层原料；又由
于第二凸轮轨道高于凸轮轨道的凸起部，活塞杆在凸轮轨道上滑动时上升的距离比在第二凸轮轨道上滑
动上升的距离短，第二开口不能完全使开口露出，注入调酒箱内的原料比初次加料时要少，且少的量正
好为初次加料时引料管管壁上附着的量，因此，二次加料与初次加料时加的原料的量一样；本发明与已
有技术相比，其突出优点在于采用在密闭体系中加热欲熟化的白酒。以适当提高压力。从而实现熟化反
应温度的提高，加速熟化反应的进行，显著地缩短了熟化时间。使白酒熟化时间由竹泽泰平等人的在500
公斤/厘米2以上压力下熟化600分钟缩短至20到30分钟，而压力仅需4-10公斤/厘米2，用本发明熟化的清香
型白酒经品评。认为清香芬芳、绵甜醇厚、回味长。本发明的另一个突出优点还在于对所需设备要求不
高，不仅大工厂易于实行，中、小型工厂也是能够办到的。 仪器SP-2305E气相色谱仪色谱柱将GDX-103
载体(60-80目)填充于长3米、内径4毫米的不锈钢柱中，柱温166℃，氢焰检测。内标溶液的配制准确称取
约2克的内标物-正丙酯，用50%乙醇稀释至50毫升。分析取0.1毫升内标溶液。分别用熟化前、后的酒样
稀释至2毫升。用1微升器进样0.6微升。计算出组分峰高与内标物峰高之比值。见表3、4。以比值对熟化
时间做图。见图1、2。D．二次进料：关闭阀门，启动驱动机构，使得原料盘、原料罐和调酒箱整体转
动，将剩余的原料注入到调酒箱内；E．二次混料：关闭驱动机构，开启阀门，启动高压气泵，高压气泵
往调酒箱中注入气体再次混合，得成品。本发明的工作原理为：A．添加原料：将多种原料分别倒入不
同的原料罐内，准备配制；B.初次加料：驱动机构带动原料罐、原料盘和调酒箱一同转动，活塞杆在凸
轮轨道上滑动，初始时，开口被活塞杆挡住，原料罐内的原料不能流入到调酒箱内；活塞杆从凸轮轨道
滑到第二凸轮轨道上，活塞杆在引料管中向上滑动，活塞杆上的第二开口向上滑动并完全与开口对齐，
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