
石斛酒贴牌所用物料--焦作资讯

产品名称 石斛酒贴牌所用物料--焦作资讯

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:石斛酒加工定制
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

石斛酒贴牌所用物料--焦作资讯【汉庭酒业】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。
制曲。曲为酒之骨，制曲是酿酒过程中也很重要，用谷物原料酿酒，可发现有两大类， 一类是以谷物发
芽的方式，利用谷物发芽时产生的酶将原料本身糖化成糖份，再用酵母菌将糖份转变成(比如啤酒);另一
类是用发霉的谷物，制成酒曲，用酒曲中所含的酶制剂将谷物原料糖化发酵成酒。白酒酿造采用的就是
第二种方式，这个过程是将淀粉糖化(转化成葡萄糖) 。白酒在发酵进程：发酵前期：液面布满气泡，今
后小气泡增大似肥皂泡、质料上下窜动，翻腾酒液变混浊。发酵衰退期：质料漂浮液面气泡削减，少量
质料仍在窜动。发酵结束：液面质料沉入缸底，料液处于静止状况，并由浑浊变清。进入发酵结束期即
可蒸馏。
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