
酒窖供应--柳州资讯-白酒贴牌加工

产品名称 酒窖供应--柳州资讯-白酒贴牌加工

公司名称 亳州市明煌酒业有限责任公司

价格 10.00/瓶

规格参数 白酒贴牌:白酒代加工
白酒定制:白酒加工
保健酒贴牌:养生酒代加工

公司地址 安徽省亳州市谯城区古井镇经济开发区

联系电话  18156789168

产品详情

酒窖供应--柳州资讯-白酒贴牌加工 目前，可视化白酒传感检测阵列可以系统的判别检测白酒；但是已有
的可视化检测阵列需要选择多种敏感材料制作传感阵列，而成品传感阵列存在价格高昂、易受到影响不
易保存、反应条件受到限制的缺点，并且检测对象单一。如何构建一种用更少的，检测准确并节约成本
的具有多种功能的阵列，是本领域技术人员有待解决的问题。技术实现要素：针对现有技术存在的上述
不足，本发明解决的技术问题是：如何提供一种用药更少，实现白酒的多功能检测，并且准确度高、成
本低的多功能检测白酒的方法。解决上述技术问题，本发明采用如下技术方案：一种检测白酒的方法，
包括如下步骤：)配制检测：()高锰酸钾：浓度.g/L(用去离子水溶解)；()溴酚蓝：浓度.g/L(用去离子水溶
解)；()混有氢氧化钠的红溶液：用mLg/L的氢氧化钠溶液溶解.g红，用去离子水定容至mL； 将原料投入
相对封闭的筒体内，在浸泡池中时，一方面筒体能较为稳定，浸泡水能够持续的为筒体加热，同时筒体
配合滑轨使筒体在浸泡池中随水位上下起伏，相比转动连接在一处，本方案中的筒体更容易翻转，翻转
的筒体也使得筒体内的透气筒在翻转的过程中能对原料起到打散的作用，在透气筒打散原料时，在透气
筒内的空气能更好的分散到原料中，而酿酒环境的中对于酿酒有益的微生物就能更好的进入原料中。 []
作为进一步优选地，所述稻壳为步骤②中所述原料重量的~%。[]作为进一步优选地，步骤④中的密封发
酵条件为在_°C下密封发酵-天。[]作为进一步优选地，密封发酵条件为在_°C下密封发酵-
天。[]作为进一步优选地，步骤④中在发酵过程中，从发酵第三天开始每天进行一次搅拌。
要求解除兵权。宋太祖则是顺水推舟，欣然同意解除了他们的兵权 技术实现要素：针对现有技术的不足
，本发明提供了一种茶香馥郁，口感绵柔香醇的茶香型白酒的生产工艺。为实现以上目的，本发明通过
以下技术方案予以实现：一种茶香型白酒的生产工艺，包括如下步骤：()将高粱、大米和糯米混合，用
℃以上茶水浸泡一天，然后依次沥干、上甄蒸煮，得到熟粮；()将所述熟粮摊凉至-℃，然后依次撒入活
化后的酒曲、配糟拌匀，再凉至室温，然后入池发酵，得到酒醅； []、本发明五谷白酒的酿造方法，采
用高压依据酿酒原料的糊化时间不同进行先后蒸煮，相比现有技术不但降低了能耗，而且保留了大米、
高粱的香味，使得酿出的白酒酒香更浓、口感更好。[]、采用减压低温蒸馏方法对发酵物进行蒸馏，进
一步降低了酿酒的能耗。【具体实施方式】[]实施例一[]酿酒原料，具体按照以下组分组成：高粱kg，大
米kg，糯米kg，小麦kg，玉米kg。 一种配制浓香型白酒的方法【技术领域】[]本发明涉及一种配制浓香
型白酒的方法，属于白酒加工技术领域。【背景技术】[]白酒的标准定义是：以粮谷为主要原料，以大
曲、小曲或麸曲及酒母等为糖化发酵剂，经蒸煮、糖化、发酵、蒸馏、陈酿和勾兑而制成的蒸馏酒。按
使用的曲分类可分为：大曲酒、小曲酒、麸曲酒。按发酵方法分类可分为：固态发酵白酒、液态发酵白



酒。按白酒的香型分类可分为：浓香型白酒、酱香型白酒、清香型白酒、米香型白酒等。白酒为特有的
一种蒸馏酒，是世界六大蒸馏酒之一，由淀粉或糖质原料制成酒醅或发酵后经蒸馏而得。优质白酒必须
有适当的贮存期。酒度一般都在度以上，度以下为低度酒。白酒酿造大多是固态发酵，其主要产物是乙
醇。经检测分析，白酒中除了大部分是乙醇和水外，还含有占总量%左右的其他香味物质。由于这些香
味物质在九中种类的多少和相互比例不同，才使白酒有别于酒精，并形成不同的风格特点。白酒中所含
的香味物质主要是醇类、酸类、脂类、酮类、芳香族化合物等物质。在微生物的作用下这些物质能实现
彼此的相互转化。专利名称：白酒基酒的贮藏熟化方法技术领域：本发明涉及白酒，特别涉及一种白酒
基酒的贮藏熟化方法。背景技术：传统白酒的生产除了独特的传统发酵酿制工艺决定其产品质量的本身
以外，白酒的贮藏也是提高基础酒质量的一个不可缺少的重要环节。刚蒸馏出来的白酒(也叫基酒)，都
爆辣、冲鼻等刺激性较大，必须经过多年贮藏醇化，使发酵和蒸馏过程中难以避免的异味物质在贮藏的
过程中发生变化，即老熟，亦叫陈酿。陶坛是传统的贮酒容器，虽然容量较小，但透气性较好，有利于
酒体在贮藏过程中的氧化还原作用，有效地增进酒体的醇香，易排出低沸点的杂质等优点。 【专利摘要
】本发明公开了一种配制浓香型白酒的方法，原料为基础酒，以及.～.g/l的酸类、.～.g/l的酯类，.～.g/l的
醇类，.～.g/l的醛类；将基础酒用食品级容器盛放，将酸类、酯类、醇类、醛类按比例并严控理化及卫生
指标进行配制，存储过滤，分装得成品。本发明的配制工艺成本低，口感清爽利口、自然协调，香不艳
不爆不浮不腻，口感纯正醇柔适口无邪杂味，无添加任何违禁成分，饮后舒适不口干不上头。
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