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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
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产品详情

 P啤、苏摩精酿啤酒

除此外，P啤、苏摩精酿在加盟门店正式运营起来后，会进行跟踪式的售后服务，随时准备好解决门店可
能会出现的各种问题。而且总部会一直致力于研发更多创新口味的精酿啤酒，并及时将制作流程提供给
加盟商，让其能在市场中保持着良好的竞争力。

精       酿啤酒设备哪家好？说到精酿啤酒，大部分人会觉得是国外的品牌好，专业。其实我们国内
的P啤、苏摩精酿品牌，在原料的选择上够严苛，在精酿啤酒的制作上够细致，在对加盟商的售后支持服
务上够完善，能够帮助想要在精酿啤酒市场获取财富的亲们，早日达成自己的目标。

精酿啤酒设备有哪些？

精酿啤酒设备有一体机的，也有分开式的。如果购买的是分开式的设备，那么由于啤酒的制作过程包含
了糖化、发酵、过滤、降温等，所以涉及到的设备有炉灶、糖化桶、过滤网等各种大型、小型的配件；
、

      精酿啤酒设备

如果购买的是一体式的设备，一般有自酿一体机和多功能发酵罐两种类型可供选择。自酿一体机就是该
设备仅用一键即可完成加热、糖化、煮沸、过滤的操作，直接获取精酿啤酒。多功能发酵桶的功效是发
酵或储存啤酒，并且能够自动保温、保压、清洗，省去酿造啤酒过程中的诸多繁杂操作。



在啤酒酿造原料中，酵母是具有生命的，没有它谈不上酿造，所以我们才说酵母是啤酒的原料。啤酒酿
造的成功与否很大程度上取决于酵母的添加，众所周知，很多知名精酿酒厂的酵母都是自己精心选育的
，精酿啤酒，

啤酒酵母。健康的酵母在显微镜下应呈现球型，它是啤酒发酵过程中一切神奇力量的源头，也是它将糖
分转化成了酒精。

说到酵母的繁殖方法就有点像长水泡，首先在细胞壁上长出小泡，然后小泡脱离母体再自由生长。不同
于微生物，啤酒酵母同时可以在无氧和有氧的状态下生存。在有氧的状态下，酵母吃下糖、吸入氧气，
精酿啤酒设备技术，且排出二氧化碳；在无氧的状态下，酵母也会吃下糖，却会排出酒精和二氧化碳，
从而获得能量得以生存。

精酿啤酒酵母在保存的过程中需要注意哪些事项

说到精酿啤酒设备，大家一定想知道酵母该如何保存，今天精酿啤酒设备向大家讲解一下，酵母在保存
的过程中需要注意哪些事项？ 

1、种子罐酵母菌保存注意事项：

a.种子罐保种前，家用精酿啤酒酿造技术，酵母扩培室内墙、地面要清洗、杀菌，设备罐体、管道要严
格彻底地清洗灭菌。

b.种子罐菌起发后，当糖度降至7.5时，酵母数在40times;106个/mL左右时，即可降温至3℃保压在0.01Mpa
~0.02Mpa下保存。 
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2、锥形罐保存种酵母

(1)保种酵母的温度控制发酵罐种酵母在贮存期间，发酵罐上、中、下温度要控制在0℃-1℃，国内精酿啤
酒培训技术，控温要平稳，不能忽高忽低，更要谨防因供冷过低造成罐内壁结冰，这样会使锥底保存酵
母细胞的生理受损、性能退化。

(2)锥形罐保存种酵母的选择标准

a.选主酵期间发酵正常，双乙酰还原速度快的罐。

b.杂菌和厌0氧菌指标合格的罐。

c.选择酵母色泽洁白、无异味、无酸味，外观黏稠 ，存活率高的罐(酵母泥pH值不高于5)。

(3)压榨酵母保存法将酵母泥洗涤，压榨去水，破碎成块状，低温保存。

(4)酵母泥保存法用酵母回收罐保存酵母泥，回收的酵母泥在4℃的低温下，可保存1至3天。

精酿啤酒设备技术-精酿啤酒技术(在线咨询)-精酿啤酒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）是一家从事“精酿啤酒设备,精酿啤酒技术培训,精酿啤酒招商加盟,博驰
精酿,”的公司。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，
使“博驰精酿”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务为先，用户至上”的原则，使灵境在技术合作中赢
得了众的客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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