
抵账酒定制计划安排--吉安资讯

产品名称 抵账酒定制计划安排--吉安资讯

公司名称 古家百年酒业有限公司

价格 .00/件

规格参数 纯粮酒定制:抵账酒加工 贴牌
养生酒贴牌:白酒贴牌
白酒定制:配制酒贴牌定制

公司地址 亳州市谯城区古井镇工业园区

联系电话  18056787109

产品详情

抵账酒定制计划安排--吉安资讯【汉庭酒业】有些怪杂味酒可作为"调味"酒使用。怪杂味酒的怪，杂是酒
体中某一种或一些引起的，调整其色谱骨架成分的协调性，怪杂味在勾调过程中有可能自然小时或大幅
度减退；告诉大家在另外一些情况下，酒经过储存后还可能变得好。发酵末开始时，原料和水（总称为
发酵醪）处于静止状态，没有动静如死水一般；醪液也是清彻透明的。发酵开始后，醪液面有小泡，但
数量不多。发酵旺盛。液面小泡变大泡，而且数量很多；发酵醪在翻滚，好似水开沸腾；化碳强烈，旺
盛冲鼻，发酵醪液由清变为浑浊，有酒香味。泡沫减弱，化碳味减弱，特点是原料由发酵容器底浮在液
面，其数量约有总量的1/5。漂浮于液面的原料又沉入下去，发酵液由浑浊变清，整个发酵醪又处于静止
状态，这证明已经发酵完毕，这种现象就叫作发酵完毕的标志。当发酵液由浑浊变清，整个发酵液处于
静止状态时，再延长一二天即为适当。从颜色上看当发酵液由浑浊变清，由清变为暗淡的淡茶色即可进
行蒸馏。为什么要延长一二天发酵时间呢，因为酒的芳香物质，是原料中的蛋白质分解成酸再经生化反
应而成为芳香物质。这个生化反应。原料是否完全发酵与时间和温度有直接关系，换句话说，发酵时间
长能发酵；发酵时间短可能不完全发酵。
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