
酿造精酿啤酒技术 精酿啤酒设备 精酿啤酒

产品名称 酿造精酿啤酒技术 精酿啤酒设备 精酿啤酒

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

P啤、苏摩精酿啤酒为河南灵境信息技术有限公司旗下两大品牌，公司成立于2016年，注册资本800万元
，员工40余人，公司致力于将精酿啤酒这种口感醇厚、口味多样、健康绿色的啤酒推广为能让大众接受
和消费的国民饮料，为精酿啤酒爱好者提供设备、原料、技术培训、营销、策划、资源整合等一站式服
务。传播精酿啤酒文化，手工精酿典范！

教你认识啤酒！这几种啤酒种类你分得清楚吗？

生啤酒是没有经过巴氏杀菌的啤酒，酒液富含维生素B 族。生啤中的鲜酵母可刺激胃液分泌、增强食欲
、消化吸收，对瘦人增强体质、增加体重很有帮助。但生啤对运输和保存环境要求较高，必须在短期内
喝掉，保质期也只有7天。生啤酒经严格的过滤程序，将杂质除去后，变成为纯生啤酒，这样的啤酒可存
放几个月。

精酿啤酒应该怎么品

看

看什么，看啤酒的颜色、泡沫和气体在啤酒中的变化，一般啤酒入杯之后，如果倒法正确的话都会有一
个两指宽的泡沫层，那么我们要看这个泡沫层是不是密集细腻，消失的速度如何，颜色是怎么样的，等
等，主要的还是要看，泡沫层是富有光泽的还是暗淡无光的，往往有着光泽外观泡沫的啤酒也都有着非
常细腻浑厚的口感。

闻

第二步就是闻，让鼻子贴接啤酒，充分吸收啤酒散发的味道，将其中不同的味道按照自己的理解区分出
来，因为每个人的味觉感受是不一样的，所以闻味道往往是我们看这瓶啤酒是不是适合自己的一个主观



因素。 说到区分味道，我简单介绍一下啤酒一般能够散发出来的几种主要的味道供大家参考，像麦芽的
类似大米的甜味、啤酒花的类似的苦味、酵母的类似水果的酸甜味道都是基本的，还有像焦糖的甜味、
烤麦芽的糊味、坚果的香味、面包的酸味等等，也都是比较常见的，还有一些非主流的啤酒还会散发出
各式各样的味道，比如水果、花卉、蔬菜、干果、药草等各式各样的味道，这些我们最1好都能区分出来
，如果不能也不要紧，酿造精酿啤酒技术，说明你对气味并不十分敏感，那只要是不反感就行了。如果
我们能区分出来一些不同的味道，精酿啤酒，那么还可以尝试抓住它们的味道转化，像上发酵的啤酒一
般各式各样的怪味会先被我们察觉，细细品味之后才能找到麦芽、啤酒花的味道，而一般下发酵的啤酒
都是先由麦芽、啤酒花的味道开始，其它的味道是隐藏在后面的，这都是我们可以仔细品味的，一瓶好
的啤酒，它在味道上的变化是很流畅的，细腻之中有着包容，很微妙，那么它喝起来基本也有着相似的
地方。

尝

我们第1口啤酒一定要喝一大口，然后把它留在口腔内，去捕1捉它在口腔里散发的味道，精酿啤酒生产
技术，一般都是以酸甜苦的顺序逐一出现，去哪儿学精酿啤酒技术，然后当我们把每一种味道都体验过
之后，再去体会，它在味道的表现上是不是平衡，是不是我喜欢的，有没有过甜、过酸或者是过苦？最
后我们再去体会，这些味道在变化的时候产生的过渡环节是不是流畅，会不会出现头重脚轻或者头轻脚
重等情况。当然，我们还可以看看酒在嘴里的味道是不是和我们之前闻的味道所表现出来的体验是相似
的，不过这不是绝1对的评判标准，因为有很多啤酒闻起来与喝起来都有着不同的甚至截然相反的体验。
如果这样品尝下来，得到的感觉是刚刚好，酸甜苦的程度我都很喜欢，而且搭配的先后顺序和过渡都很
合理，那这款酒至少我可以经常喝了

影响啤酒发酵度的因素一、原材料的影响：

麦芽的影响：麦芽的好坏直接决定着麦汁a-氨基氮的含量和可发酵性糖的多少，从而影响酵母对氮源的
需求和对糖类物质的分解，影响啤酒的发酵度。

酿造水的影响：酿造水中矿物质以及微量元素缺乏，也会限制酵母繁殖。

二、糖化过程的影响：

糖化温度：采用62摄氏度和70摄氏度分段糖化法。延长62摄氏度的糖化时间，缩短70摄氏度的糖化时间
。

62摄氏度左右的糖化温度，可充分地发挥β-淀粉酶的作用，形成较多的葡萄糖、麦芽糖、果糖、蔗糖、
麦芽三糖等可发酵性糖，所以可延长62摄氏度的糖化时间，从而获得较高的发酵度；70度左右的糖化温
度有利于发挥a-
淀粉酶的作用，但低分子糊精含量增多，可发酵性糖含量低，发酵度低，因此需缩短70度的糖化时间。

蛋白质休止：投料后采用45度蛋白质休止，时长30分钟左右，满足酵母对氮源的需求，保证发酵的正常
进行。

糖化醪pH值：在糖化过程中，蛋白休止最适pH为5.2-5.4，糖化最适pH值为5.5-5.6，这样才能使酶充分发
挥作用。

糖化醪浓度：糖化醪液过浓或过稀均会影响淀粉水解或可发酵糖的积累。

糖化操作：在蛋白休止和糖化过程中，每隔15-20分钟，应搅拌一次，一般为5-8圈/次，不仅有利于糖化
醪温度的均一，弥补探头安装位置的不足，还有利于酶的作用。



三、啤酒酵母的影响：酵母的强壮和使用代数直接决定其发酵能力，影响啤酒发酵度。

四、发酵过程的影响：适当提高主发酵温度，延长主发酵时间，同时控制适当的后酵温度和时间，可提
高发酵度。麦汁充氧量和酵母接种量直接影响酵母活性和发酵速。

酿造精酿啤酒技术-精酿啤酒设备-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）为客户提供“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,”等
业务，公司拥有“博驰精酿”等品牌。专注于技术合作等行业，在河南 郑州
有较高知名度。欢迎来电垂询，联系人：张先生。
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