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产品名称 精酿啤酒那里学技术 精酿啤酒 精酿啤酒技术

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啤精酿啤酒，选用进口啤酒花（澳洲麦芽）、焦香麦芽以及黑麦芽等进行酿造。

麦芽赋予了啤酒最基本的口味，也是啤酒成为酒类中一个分类的重要依仗。所谓麦芽，就必须提起它的
前身，大麦。就像很多人不理解啤酒花是一种植物一样，很多人也不知道麦芽指的是发芽的大麦。大麦
发芽之后产生的酶，精酿啤酒，可以使自身的淀粉转化为可发酵的糖。这些糖在通过酵母转化为酒精，
就有了所谓的啤酒。啤酒自诞生以来，都是以大麦为主要原料。

麦芽对啤酒分类的影响也非常重要，甚至有过之而无不及。因为啤酒的颜色几乎完全取决于麦芽的颜色
，所以选用不同种类的麦芽，不同烘焙度的麦芽进行酿造，就会酿出各类口味不同的啤酒。

制作啤酒的原料包括：大麦芽，啤酒花，酵母，水。 

因此真正意义上的啤酒是除以上原料之外不添加任何添加剂和辅助材料的，而现在大多数的啤酒制造商
为了降低成本，提高产量，在啤酒制造的过程中添加辅助原料如大米，玉米，香料，合成剂等，使得市
场上的啤酒淡如水，啤酒的口味大大受损，精酿啤酒那里学技术，啤酒的真正魅力也大打折扣。P啤精酿
啤酒坚选用剪口麦芽，八保证啤酒品质。

精酿啤酒的典型性特征

 一   泡沫

    泡沫是啤酒的重要特征，也是以泡沫为主要质量指标的酒类。

二   色泽



    啤酒的色泽分为淡色，浓色，黑色三种。每种色泽又有程度深浅之分。

三   风味和酒体

     淡色啤酒的酒体要爽而不淡、柔和适口。浓色，制作精酿啤酒技术，黑色啤酒一般苦味较轻，突
出浓郁的麦芽香味。酒体醇厚入口无粘甜感，不淡薄。

四    二氧化碳

    酒液中溶解饱和的二氧化碳有利于啤酒的起泡性。饮用后赋予口腔舒适的刺激感。二氧化碳的缺失
就不称为啤酒，只是一杯乏味的苦水。

五   饮用温度

    适宜的饮用温（10℃左右）可以使啤酒很多成分互相协调，平衡。使喉舌生津，口感舒服。过高的
温度酒体会显得苦重而平淡。过低的温度人的感觉神经会麻木，不敏锐。啤酒的一些挥发性香味也不容
易显示出来。

精酿啤酒那里学技术-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）拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。
我们公司是全网商盟认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后
的合作愉快！
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