
白酒加工厂家不断创新

产品名称 白酒加工厂家不断创新

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:药酒贴牌加工
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

白酒加工厂家不断创新【汉庭酒业】粮食出现酸味或者酸甜兼有的时候就可以出箱了，出箱温度要达到3
1-32度之间为宜，切忌超过32度，若超出32度，酵母会出现衰老甚至死亡，影响出酒率和口感。降温拌
曲第四步：发酵当培菌时间达到22-24小时出箱时也把粮食和配糟充分拌均匀以防没有密封好导致上层杂
菌感染而浪费粮食每天都会有大量的气体产生此段时间蒸馏酒也许会多出，但是香味物质比较寡淡。发
酵期间的一点就是温度千万不要超过38度，如果次把控不好，一定要降低入窖温度，。糊化成功与否直
接决定酒终的品质！糊化的目的就是让粮食吸收适当的水份，使淀粉粒破裂，以利于霉的接触，为培养
微生物准备适宜的水份和营养，其中传统的固态发酵白酒要经过筛选，淘洗，泡粮。传统药曲发酵期传
统中草药曲酿酒步：糊化粮食的糊化是整个酿酒过程的基础干发泡粮使用60-80度的热水为宜也可以放到
蒸煮锅里之后用水冲洗没有统一的标准焖粮的温度和时间是整个糊化过程的关键所在开小口复蒸前也要
把冲洗好的稻壳放到蒸锅里复蒸，复蒸时间粳高粱90分钟即可，玉米，小麦要2小时，。就可以减少的挥
发，并很大程度上保持白酒原有的风味。避免经常性挪动和晃动5在存放过程中延长酒的保质期。在我们
的印象中。以免加快的挥发。没有明确的说法。但需注意使用以上的方法进行妥善保存开过的白酒可以
存放的时间有多久好。
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