
抵账酒定制厂家面对各个行业--抚顺资讯

产品名称 抵账酒定制厂家面对各个行业--抚顺资讯

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

抵账酒定制厂家面对各个行业--抚顺资讯【汉庭酒业】由于酿酒加酒曲需要进行的一个过程，熟料高产
酒曲适用于各种香型白酒的出产，既能出产高度白酒，也能出产低度白酒，并且能大幅度提高出酒率。
白酒 选料。粮为酒之肉，一般是将高梁、玉米、小麦、大米、糯米、大麦、荞麦、青稞等粮食和豆类等
作为原料，要求作物的颗粒均匀饱满、新鲜、无虫蛀、无霉变、干燥适宜、无泥沙、无异杂味、无其它
杂物，当然，原料中还包括一些辅料，除此之外水也是重要的原料之一，所谓“水为酒之血”“好水酿
好酒”，说的就是水源对酿酒的意义。  炎炎夏季，用制酒设备做大米酒，稍不注意就变酸了，出酒率
下降10-20%，怎么办?到底哪个环节出了问题？那夏季酿酒容易出现哪些问题呢?下面分享的这几点，酿
酒新人要知晓，只有这样，我们才知道如何是避免这些问题的发生并提出方案!酒曲投进去没多久，大米
醪糟翻动剧烈，有大量气泡产生，如果稍微不注意就会冲开发酵桶的盖子，就算装得不满也会用醪糟溢
出。如果出现这种现象，提示你的大米酒糟发酵太过迅猛了，检查一下是不是这3点你没做到：下曲温度
太高，室内温度太高，用曲量太大。
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