
吉安人参养生酒批发销售-白酒运营方式

产品名称 吉安人参养生酒批发销售-白酒运营方式

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。 所述的消雾器和填料层均
由50－200目的蜂窝陶瓷构成。所述的多嘴喷头可以是单嘴喷头或多嘴喷头，只要是能使雾化的酒液均匀
地复盖陈化器圆柱体的上端1/3-1/8高度处的整个圆面积即可。所述的陈化器1的内壁、陈化器喷头可以是
由金属、合金或表面涂有陶瓷的金属、合金材料制成。本发明提供的一种白酒催陈方法，具体包括如下
内容： 另外砂糖也可以采用其食用糖来替代如采用糖、糖蜜、蜂蜜等，但比例关系可以根据糖的含量适
当调整。步骤c：发酵，在发酵过程中，会有气体溢出，这时可以使气体从封闭容器的薄膜或封盖溢出如
可以在封盖设置泄压阀等方式；发酵时间一般随存放环境温度而变化，如环境温度相对较低如在30℃-33
℃之间时，一般发酵时间在15-18天，而如果环境温度在40℃左右，发酵时间可能只需要12-14天；    
              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。 食用糖类可以是砂糖
、糖等，也可以是蜂糖如蜂蜜等。步骤b：配料。用于配好的材料发酵存放的容器可以采用缸等容器，也
可以采用发酵池。在使用缸等容器容，如图3所示，将容器清洗干净，并可以在容器10底部先放一层砂糖
21(图中只是示意性质)，然后放入一层杨梅22，然后可以用工具按压使两者接触良好；然后再放一层砂
糖21，依次存放，并使后一层为砂糖21，使容器内的杨梅与砂糖的比例在100：15-30之间；另外也可以对
配料完成后的砂糖与杨梅按压，使两者之间的空气尽量排出；并将容器10的内部与外部大致隔绝，如可
以采用塑料薄膜封闭容器10的开口，或者采用封盖盖住容器等等；并让砂糖与杨梅离容器的顶部或封盖
之间保持一定距离h1，使存放的砂糖与杨梅占据容器的容量、或高度大致在80％-88％之间；换一种说法
，配料时，砂糖与杨梅离容器的顶部或封盖之间保持一定距离h1，砂糖与杨梅的顶部与容器的顶部之间
的高度(h1)与容器的高度(h2)之间的比例在12％-20％之间或者使容器除砂糖与杨梅以外的空间即不放置



发酵料的空间占据容器的容量的比例在12％-20％之间。用于发酵存放的地方采用发酵池时，也是类似的
，同样是使两者一层一层层叠放置并进行按压以排出空气。 人爱喝酒，尤其喜爱白酒。喜怒哀乐可以喝
酒，生老死也要喝酒，上到大事，下到百姓家常，酒已然成为了人的感情寄托，无可替代。“三高症”
是指、高糖和高脂症，是现代社会所派生出来的“富贵”，它们可能单独存在，也可能相互关联，严重
威胁人们健康。如果能够在小酌怡情的同时，又从白酒中获得降三高的作用，必将使得白酒具有更加广
阔的市场。       
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