
想做好白酒贴牌定制找大师傅操作

产品名称 想做好白酒贴牌定制找大师傅操作

公司名称 安徽古家百年酒业有限公司

价格 999.00/箱

规格参数 白酒贴牌:白酒定制
白酒贴牌定制:大师傅
大师傅:大师傅

公司地址 安徽省亳州市谯城区古井镇

联系电话 18805671390 18805671390

产品详情

想做好白酒贴牌定制找大师傅操作，安徽古家百年酒业有限公司专业做定制白酒，白酒贴牌定制，白酒
贴牌产品为客户创造更好的产品，更好的规模，一步一个脚印去努力，去创造更加优势的成绩，优质的
产品。没有好酒就不会有好市场，没有大师傅来操作，怎么会有好的白酒贴牌定制产品呢？

想做好白酒贴牌定制找大师傅操作，找黄总合作，给你丰富的经验和技巧，让你越做越好。我们一年四
次酿酒，为客户打造出高大上的白酒贴牌定制产品，客户可以使用自己的商标，也可以使用我们的商标
。

 大师傅做白酒二节麸曲制曲技术

想做好白酒贴牌定制找大师傅操作麸曲是以麸皮为主要原料,蒸熟后接入纯种霉菌,在人工控温控湿下培养
的散曲。这种曲具有制作周期短、出酒率高等特点,适合于中、低档白酒的酿制。

亚洲人擅长于用曲来酿酒。历史上在亚洲有两种制曲方法:一种是以中国为代表的生料制块曲,另一种是以
日本为代表的熟料制散曲。麸曲制作属熟料制曲范畴。早是1906年前后,日本开始选用人工培养的优良纯
菌种来制曲,这株优良菌种就是从稻曲中经自然纯化的米曲霉,它有很强的淀粉酶和蛋白酶活力。随着时代
的进步,对曲霉的研究日益深入,不断有新的菌种选育、应用成功。现代工业上应用的曲霉已不下数百种。

我国使用纯种制麸曲技术,是40年代由日本传入的。开始时,使用的菌种多为米曲霉、黄曲霉。后来,因这
两个菌种糖化力低,耐酸性差故逐渐被糖化力高、耐酸性强的黑曲霉所取代。解放以来,我国的科学工作者
,在黑曲霉菌种性能提高上,做了大量工作。中国科学院微生物研究所诱变的黑曲霉种AS3.4309,1g曲可糖化
淀粉40g以上,是一株接近国际水平的优良糖化菌。目前,国内白酒酿造,糖化酶制剂生产,多数都采用这个菌
种。从黑曲霉变异而来的河内白曲霉,因具有耐酸性强、酸性蛋白酶含量高等特点,所以它被广泛地应用于
麸曲优质白酒的生产。从70年代开始,我国酶制剂工业有了很大的发展,大多数酶制剂厂都选用优良的菌种
,生产出了高酶活力的产品。这些产品以其质量稳定,用量少,成本低等诸多方面的特色,被白酒厂、酒精厂
广泛地采用。一、曲的种类



想做好白酒贴牌定制找大师傅操作按所用菌种不同,可分为米曲霉麸曲、黄曲霉麸曲、黑曲霉麸曲、白曲
霉麸曲、根霉曲等。其中根霉曲用于酿造小曲白酒,其他则用于酿造麸曲白酒。下面介绍几种常见麸曲的
特点1、黑曲霉麸曲

黑曲霉麸曲常用的菌种是中国科学院微生物研究所选育出的UV-11(AS3.4309)和UV-48。该菌酶系较纯,主
要有糖化酶、a-淀粉酶和转苷酶成品麸曲的糖化酶活力可达6000U/g左右。该菌所产的糖化酶,适宜pH范
围为3.0-5.5,适pH为4.5左右,适作用温度为60℃,在pH4.0温度为50℃以下时酶活比较稳定。

采用黑曲霉麸曲酿酒,具有用曲量少(4%左右)、出酒率高、原料适应范围广等优点。但由于成品曲中的酸
性蛋白酶含量很少,加之缺乏形成白酒风味的前体物质,因而一般只适合于酿制普通麸曲白酒。由于商品糖
化酶生产所用的菌种也是黑曲霉,其酶学性质与黑曲霉麸曲基本相同,因而黑曲霉麸曲已逐渐被商品糖化酶
所代替。因此,在下面的叙述中将不再介绍黑曲霉麸曲的生产工艺。生产白曲所用的菌种为河内白曲霉,它
是黑曲霉的变异种。该菌分泌a-淀粉酶、葡萄糖淀粉酶2、白曲

酸性蛋白酶和羟基肽酶等多酶系。虽然其糖化酶活力不如黑曲霉,但由于酸性蛋白酶的分泌较多,

有利于酿酒过程中微生物的生长与代谢,并可形成较多的白酒风味物质,因而白曲被广泛用来酿河内白曲霉
具有产酸高、耐酸性强等优点,它的pH适应范围为2.5-6.5,曲子酸度时优质麸曲白酒。

想做好白酒贴牌定制找大师傅操作7.0.此外,该菌还有耐高温和具有一定生淀粉分解能力的特点。实践证
明,用河内白曲酿酒具有①产酸量大,对制曲、酿酒过程中的杂菌有一定抑作用。

下特点。

②所产酶系耐酸、耐酒精能力强,在发酵过程中,各种酶的稳定性好,持续作用时间长
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