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产品详情

酿酒设备

为了满足人们生活中对酒的需求，酿酒设备使用越来越广泛，怎样才能选到称心如意的设备呢？下面具
体介绍下选购过程中应注意的事项：

1.选择有实力的厂家，拥有创新经营模式和专业化服务平台的建设，产业实践和经营扎实。全心致力于
为客户创造价值。

2.服务和售后优良，选购时除了考察全套酿酒设备，我们还应看公司能否提供相关的各项服务，如安装
调试和售后服务，旧设备扩产升级服务等等。

3.选择良好的材质，设备的主体部分均采用卫生级不锈钢，从而保证产出的酒口味纯正、卫生达标，并
且可以延长设备的使用年限。

4.检查设备内层构造，内胆层。外包层均应使用不锈钢304原板，进行弧焊内外壁抛光。

酿酒设备是一种体积较小，占用空间不大的酿酒设备。可以用于店面或者家用，是一种操作方便，安装
容易的设备。很多用户对于如何清理设备有些疑惑，本文为大家介绍两个关于清理小型酿酒设备的要点
。

一、在购买新的小型酿酒设备后，不要急着使用，因为新设备需要进行清洗才可以。清洗也不是简单的
涮洗就可以了，而是要进行彻底的清洗，然后可以用蒸汽法对设备进行一次清理。这样做的原因是可以
消除设备内部的污染物，而且能够减少使用后产出酒带有的杂味。

二、锅炉是生产时使用较多的部位，所以要经常的进行清洗。如果使用时间过长了，每半年应该进行一
次彻底的清理。一些用户虽然有对有害物质清理的想法，但是大多是使用蒸汽进行清理，但是蒸汽虽然



能够清理有害微生物，但是不能清理污垢沉淀物，所以要进行洗刷。

酿酒设备

酿酒设备作为一个酿酒的器具，在生产的过程中需要有一个严厉的生产流程，因为它里面的每一个零部
件，还有每一个的操作系统都关系着一个化学反应的整个过程是否会成功，或者是是否会产生另外的一
些对于人体有伤害的化学物质。

好的酿造酒设备和劣质的酒设备在外形上看不出区别，而且在短期也不会有太大的分差，但是在进行酿
酒用的时间久的时候，会慢慢的发现，制的酿酒设备不仅性能会不稳定，酿酒设备，而且酿出来的酒的
后的口感也会大打折扣。这是因为一些生产酒设备的厂家只追求利润，而忽略了社会利益，道德，还有
产品的终的质量而导致的。

相比于现代设备，陶坛是我国历史悠久的储存容器。这种容器是以高温焙烧而成，在高倍电子扫描显微
镜下观察发现，陶坛周身存在许多气孔，这些气孔又存在于烧结的玻璃态中，所以既透气又不发生渗漏
现象，设备一起本身又有远红外线的存在，对原酒陈酿过程有很好的催陈效果，是一种良好的储存容器
。

在储存过程中，酒体本身会发生一系列的改动，一是酒精分子与水分子的缔合;二是酒分子之间的有序摆
放，三是各香味成分之间的可逆反应。然后是低沸点成分一部分蒸发，一部分氧化复原，酒度低时部分
酯类的水解等。

储存必定的时间后，酒体达到一个新的平衡，口感才柔软顺口。浓香型酒并不是储存期越长越好、越陈
越香。低度酒半年以上，高度酒一两年以上足矣。调味酒则需求较长时间。有条件的话，根底酒降度储
存，对酒质本身是有优点的 。

在运用酿酒设备储存酒的时候，尽管众多的品种对储存要求都不同，酿酒设备多少钱，但是一般来说一
些酒类都是会有一个储存的共同点的，或许储存要求改动不是很大的也是大有其在的。如果您还有关于
酿酒设备方面的问题可以随时咨酿酒设备厂家。

那个冬季使用酿酒设备进行酿酒注意的事项?现在市场酒设备是各种类型的都是有的，针对不同的酿酒所
用的设备都是不一样的。在冬季使用大型酿酒设备进行酿酒时有很多事项都是要进行注意的，今天讲述
的关于冬季使大型酿酒设备进行酿酒时要注意的事项有哪些，下面一起来了解下吧。

首先要考虑到冬天的气温低，水分蒸腾比较少，何况使用的都是新粮食，含水分比较大，因此需要对窖
水分进行化验检测，酌情用水，不要盲目的添加。正常情况下如果水分过大，酒醅发粘，空隙度小，醅
中含氧量就小，兼氧性的酵母菌不能生长、繁衍，因而入池水分一般应在54~56%为宜。

1、无论是固态发酵还是液态发酵，酒曲温度都是比较重要的因素，冬天降温快，能够控制在36度左右下
曲。将酒曲搅拌均匀的同事，尽量缩短拌曲时间，以拌曲完成之后，料温在33度左右比较好。

2、其次进步入池温度，正常的情况下，家庭酿酒设备，入窖温度的高低决定了发酵的速度和顶火的温度
，操控还入池的温度，把握住窖池的升温状况，才能习惯微生物的代谢情况。

3、冬天温度低，在晾醅和加曲拌种的时候会有稍微的延误情况，醅温就会下降比较快，若温度低于13℃



时，霉菌的糖化效果，酵母菌的发酵效果都将受到抑制，升温过慢起伏小，达不到顶火温度出酒率就低
。待发酵醅外表长满白色的菌丝有甜味微酸，底层有少数糖液温度升到醉高并开端下降的时分，糖化完
结此时入池温度醉佳。

4、升温保温，要想确保糖化、酒化能够正常的进行，在整个发酵的过程中，需要确保发酵的温度，常用
的方法是在上面盖棉被等保温的东西，未发酵缸穿上一层用稻草编织的衣服，建议恒温发酵室。

在使用酿酒设备之前，需要用蒸汽进行杀菌工作，先检查酒设备的导汽管连接是否连接完成，该打开的
阀门是否已打开，蒸料桶的盖子也要打开。然后打开加水阀门加水至蕞高水位线，烧火。待水烧开后大
约半小时以后，熄火，蒸汽工作完成。

不锈钢酿酒设备-融兴机械-酿酒设备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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