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公司地址 山东省济宁市曲阜市书院街道圣旺大道科技园内

联系电话 13562763778 13562763778

产品详情

蒸酒器具

1、在选择蒸酒器具之前要明确想要酿什么酒，不同的酒会有不同的酿酒设备。要根据自己的需求选择不
同型号设备，确定设备的材质，304不锈钢生产的酿酒设备环保、美观，化学性质相对比较稳定，不会产
生对人有害的物质，而且容易清洗，操作也便利。

2、酿酒设备的制作可以选择冷轧不锈钢板材，也可以选用电化学抛光的材质。但不管选择哪种材质，都
必须保证内外表面均匀一致，这是对制作工艺的考验。而且其相对于碳钢或者低合金钢制作出来的酒罐
有多方面的优势。

3、合适的才是好的，在设备的大小选择上要根据实际的销售量和需求量来定。正常情况下，家用型一般
是50斤或100斤的容量，作坊一般是200斤到500斤的容量，商业型的1000斤的容量以上。

好的蒸酒器具具有明显的优势，比如，安全性能稳定，使用寿命长，出酒快，酒率高，节约燃料，酒质
好等等。我们在选择酿酒设备时不仅要考虑它的性能，还要考虑到它的生产成本，这样既能保证白酒的
质量，还能确保生产商的利润。

蒸酒器具

罐体灭菌前务必检查其中液面高度，要求所有的电极都没于液面以下；打开其电源前务必检查冷却水是
否已打开，温度探头是否已插入槽中，否则会烧坏加热电路；储存过程中一定要保持工作台的清洁，用
过的培养瓶及其它物品及时清理，因故溅出的酸碱液或水应立即擦干；对罐体安装，拆卸和灭菌时要特
别小心PH电极和罐体的易损又昂贵部件。



蒸酒器具买回来之后在安装前一定要用清水对设备进行彻底的清洗消毒，保证酿酒酿酒过程的基础安全
性；安装前的一次消毒远远不够，我们在使用设备之前还需要做一次消毒工作，这次是用蒸汽进行杀菌
消毒，具体方法是：往锅炉里加水至水位线，烧火。锅炉、酒料桶、冷却器之间用导汽管连接，待水烧
开后大约半小时以后，蒸酒器具，熄火，蒸汽消毒工作完成。

蒸酒器具杀菌消毒也是为了酿制的酒质量，因此杀菌是使用酿酒设备必须要做的步骤，除此之外也要注
意对设备的清洁工作。

蒸酒器具不可以只是一昧的使用而不进行保养，因为通过长时间的使用之后，酿酒设备难免会沾染上许
多的污垢、灰尘，蒸酒器具厂家，所以若是能够及时进行清洁保养的话，那么能够将污垢灰尘擦拭干净
，干干净净的白酒酿酒设备在使用期间能够有效的延长使用寿命，助力于我们更好的使用该设备。

蒸酒器具保养注意事项：

1、镜光白酒酿酒设备表面手印、水印、灰渍等可用玻璃水等清洁剂或湿毛巾擦掉，大型蒸酒器具，再用
不脱绒的布擦光亮。

2、已上油的亚光白酒酿酒设备，有手印、灰等用含少量不锈钢油的净布擦至光亮。

3、白酒酿酒设备上油，应先清洁干净，将酿酒设备油装在小喷壶内，蒸酒机厂家，喷在毛巾或不锈钢蒸
酒设备表面，顺着设备的纹路，均匀地涂抹一层。

4、上过油后应用干净不脱绒的布，顺着纹路轻擦几下，抹去厚的油和部分毛绒等，保持光亮。

5、使用的毛巾应干净无沙粒等，工具不可将白酒酿酒设备表面擦出划痕。

6、使用的清洁剂应无腐蚀酿酒设备表面。

7、清洁完后，应选用不脱绒的布，将酿酒设备表面的毛绒或微尘等擦至光亮。

蒸酒器具的优势：

1、采用优良铝材精加工制作而成，具有耐高温耐酸碱等特点，正常使用，无隐患。

2、不糊锅自动旋转翻滚蒸馏，温度稳定。

3、出酒率高，比普通设备提升出酒率百分之十。

4、采用科学的设计方案，蒸汽蒸馏，具有循环生产，快速冷却，自动保香排杂等10余种功能。

5、节约成本，省燃料、省人工、省时间（整个过程只需要两三个小时，传统的则需要十几个小时），省
投资。

融兴机械(图)-蒸酒机厂家-蒸酒器具由曲阜融兴机械设备有限公司提供。曲阜融兴机械设备有限公司（w
ww.qfrongxing.com）是从事“酿酒设备,储存罐,农林牧机械,食品机械,设备配件,机电产品”的企业，公司
秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供优质的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：胡经理。
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