
精装白酒 52度白酒 白酒贴牌生产 供应商

产品名称 精装白酒 52度白酒 白酒贴牌生产 供应商

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

精装白酒 52度白酒 白酒贴牌生产 供应商 白酒具有多种香型，其中果香型清亮透明，窖乔浓郁，纯正协
调，余味悠长，其主要成分以乙酯为主体，窖香浓郁，香味协调。但是果香型白酒浓口味重，缺少甘甜
感，往往一开瓶浓烈的香气扑面而来，缺少甘润绵软、余味爽净的感觉。同时，由于果香型白酒往往需
要多次蒸馏才能增加其浓郁感，但经过多次蒸馏后，甲醛含量也会成倍的增加，年甲醛被症研究机构确
认为I类致物，即对人类致证据充分，现有的果香型白酒多甲醛含量维持在.mg/L左右，而目前我国尚未
制定蒸馏酒中甲醛的限量标准。 根据上述的纯粮酿造果香型白酒，它是由如下重量份的原料制成：绿豆-
、薏仁米-、马铃薯-、高梁-、小麦-、米-、小米-、糯米-、红小豆-、黄米-、黑米-、白芸豆-、花腰豆-、
花生-、黑豆-、黑芝麻-、荞麦-、黄豆-和玉米-。
SHOTONMECC9PRO时期，由“利川永”酿酒作坊邓子均改良、定型“五粮”工
液、剑南春、沱牌、水井坊等名酒都产自该地区。郎酒的产地泸州市 []七、将过滤好的清酒放入锅内熬
制，温度加热至°C，若酒精度偏高，熬制时间延长；[]八、熬制好的酒液冷却至°C时装瓶。[]所述的
酒曲用玉米芽、小麦芽按照：的比例混合成自制酒曲。[]实施例[]一种米清酒的制作工艺，包括以下步骤
：[]—、将软黄米或糯米用清水淘洗干净，并浸泡小时； 泡粮方法包括以下步骤，步骤，开启筒体的阀
板，将酿酒原料通过进料孔投入筒体内，然后关闭阀板；步骤，通过进水管向浸泡池通入浸泡水，使筒
体漂浮在浸泡水上；步骤，开启遮挡板，转动筒体，转动的过程中，浸泡水通过透气孔、透气筒注入筒
体内，直至泡粮滚筒沉降，滑轴降落到轴瓦上，转动筒体使透气孔所在一侧朝上，关闭遮挡板； 原料要
先进行粉碎。目的是使颗粒淀粉暴露出来，增加原料表面积，有利于淀粉颗粒的吸水膨胀和蒸煮糊化，
糖化时增加与酶的接触，为糖化发酵创造良好的条件。但原料粉碎要适中，粉碎过粗，蒸煮糊化不易透
彻，影响出酒；原料粉碎过细，酒醅容易发腻或起疙瘩，蒸馏时容易压汽，必然会加大填充料用量，影
响酒的质量。由于浓香型酒采用续渣法工艺，原料要经过多次发酵，所以不必粉碎过细，仅要求每粒高
粱破碎成4~6瓣即可，一般能通过40目的筛孔，其中粗粉占50％左右。 全文摘要本发明公开了一种磁力转
化生产纯粮酒的工艺及设备，它是先将基酒装入反应罐中，再用高压过滤泵将罐内的酒液从底部抽上顶
部过滤回流再注入罐内，启动电机，使反应罐在磁夹套内高速旋转，用泵将罐内酒液送入冷冻箱内降温
至℃，再用泵将冷冻后的酒液送回反应罐内，重复高压过滤泵回流冲击、高速旋转反应罐工序，当温度
达～℃、罐内压力达～.kg时停车，即得高粘度白酒。本发明具有生产工艺、设备简单，催化效果好，酒
的粘度高、品质好，并能生产出纯粮红酒等优点。它可大大缩短酒的存放时间，提高酒的品质。
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