
白酒定制工艺流程--朝阳资讯

产品名称 白酒定制工艺流程--朝阳资讯

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:白酒加工贴牌
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

白酒定制工艺流程--朝阳资讯【汉庭酒业】酿酒过程中需要留意的留个地方：加酒曲时温度请求：①夏
天缸内水温25-30℃，冬季30-36℃。必须用温度计丈量缸内水温，告诉大家不能凭手感估测，以防温度过
高，将酒曲烫死，导致酸酒或削减出酒量。②发酵温度：发酵温度25-35℃，低于20℃发酵不良，需加温
。可用蜂窝煤炉（用管道将煤气接出室外）或电炉等加温设备加温。发酵。从配料、蒸粮、糖化、发酵
、蒸酒等生产过程中都采用固体状态流转而酿制的白酒，才能称为固态发酵白酒。发酵的过程其实就是
将上一个阶段生成的糖发酵转化成的过程。没有酒花的那一瞬摘酒接酒尾，就是“断花摘酒”，酒尾二
次蒸馏后再摘取高度酒，循环往复。告诉大家低度白酒是高度酒加水降度而成，其酒花随酒度降低酒花
越来越小。
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