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公司名称 河南灵境信息技术有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省郑州市金水区文化78号瀚海北金大厦B座2
1层

联系电话  13298115999

产品详情

精酿中的精酿啤酒：     *特色：酒体呈深褐色，热带雨林的果香、甘甜和苦味的融合，久久萦绕的余
味.....，精酿啤酒国外技术培训，精酿啤酒市场价.乳白色泡沫持久挂杯，嗅觉、味觉、视觉都是一款高分
酒 *矛盾的融入中国历史及文学、使之成为特色、消费者在品尝好酒的同时、重温了名著“水浒传” 精
酿啤酒精酿啤酒精酿啤酒通常采用的是艾尔工艺（Ales，上发酵工艺），区别于工业啤酒采用的拉格工
艺（Larges，精酿啤酒，下发酵工艺）。而发酵时间，相当传统的精酿啤酒发酵时间可长达 2 个月，这样
啤酒发酵充分，麦芽汁浓度更高，精酿啤酒市场价，风味更为浓郁。工业啤酒发酵时间通常只为 7
天左右，发酵不会特别充分，导致麦芽汁浓度含量低，风味也更为清淡，精酿啤酒市场价。 在世界各地
酿造的啤酒，因为当地水质不同，啤酒的口味也会跟着发生改变。酿造出来的风格种类各异，有香气袭
人的小麦啤酒、厚重的黑啤酒、琥珀啤酒以及水果啤酒等，全世界按照种类划分，有近 100
种风格的精酿啤酒。 

精酿啤酒设备所具备的生产工艺一

1、过滤工艺

以前，酒的过滤技术是非常不成熟的，呈混浊状态的。现在，一些厂家相继开发应用过滤精度及效能高
的酒用过滤机，精酿啤酒如何保鲜技术，有力的推动了酿酒业的发展。酒用过滤机的推广应用使啤酒、
葡萄酒、黄酒等透明、清亮而且稳定性好，提高了成品酒的外观。这不仅体现了酒的高质量，也能诱发
消费者的喝酒欲望。

2、灭菌工艺

酿酒是用粮食以及水果等酿造的食品，有着丰富的营养成分，含有氨基酸以及蛋白质、维生素和对人体
有益的低聚糖等成分。但是由于酒在生产和加工的过程中，精酿啤酒技术去哪里学，空气和容器上难免
会有杂菌，而且酒自身在发酵的过程中也产生了大量的酵母菌、酶菌等，要想让酿造酒贮存增香，保证
酒液长时间贮存而不变质，关键是要做好灭菌的工作。



灭菌的方法有很多，比如说紫外线灭菌法、高温灭菌法、臭氧灭菌法、膜过滤灭菌法等。目前，国内的
黄酒企业通常都是采用高温灭菌法，具有成本低、操作简单、灭菌效果等优点。虽然其它几种方法也能
达到灭菌的目的，但是成本都比较高，有的方法还会影响酒的口味。

为了降低啤酒的蛋白质含量，延长啤酒的保质期，改善啤酒的风味以及降低生产成本，啤酒厂经常掺入
部分未发芽的大米或其他谷类代替麦芽作为辅助原料，也有用淀粉或各种糖类，如蔗糖等。

1、大米 大米淀粉含量高于其他谷类，蛋白质含量低。用大米代替部分麦芽，不仅麦汁的浸出率高，而
且可以改善啤酒风味、降低啤酒的色泽。我国啤酒厂用大米的数量一般在1/3~1/5，若采用外加酶糖化的
工厂，大米的用量可达50%左右。

2、玉米 淀粉的性质与大麦淀粉大致相同。但玉米胚芽含油质较多，影响啤酒的泡持性和风味。除去胚
芽，就能除去大部分的玉米油。脱胚玉米的脂肪含量不应超过
1%。以玉米为辅助原料酿造的啤酒，口味醇厚。玉米为国际上用量多的辅助原料。

3、淀粉

4、糖类 大都在产糖地区应用，一般使用量为原料的10~20%。添加的种类主要有蔗糖、葡萄糖、转化糖
、糖浆等。

在啤酒的质量控制中，对啤酒原料的用料考究是十分重要的。想要酿造出营养丰富、口味新鲜、外观怡
人的啤酒，选择上乘的啤酒原料是各大酿酒商所经过的一道必然工序。

精酿啤酒如何保鲜技术-精酿啤酒-精酿啤酒技术(查看)由河南灵境信息技术有限公司提供。河南灵境信息
技术有限公司（www.pipijn.com）实力雄厚，信誉可靠，在河南 郑州 的技术合作等行业积累了大批忠诚
的客户。公司精益求精的工作态度和不断的完善创新理念将引领灵境和您携手步入辉煌，共创美好未来
！
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