
辽阳酿酒设备 小型家用酿酒设备 正裕源

产品名称 辽阳酿酒设备 小型家用酿酒设备 正裕源

公司名称 泰安市正裕源酿酒设备厂

价格 面议

规格参数

公司地址 泰安市岱岳区夏张驻地

联系电话  18605489859

产品详情

      酒精:酒精能防止微生物(杂菌)对酒的破坏，对保证酒的质量有一定作用。因此，果酒的酒精度
大多在12-24度。果酒②酸:果酒中的酸有原料带来的，如葡萄中的酒石酸，苹果中的苹果酸，杨梅中的柠
檬酸等;也有发酵过程中产生的，如醋酸，丁酸，乳酸，琥珀酸等。酒中含酸量如果适当，酒的滋味就醇
厚、协调、适口。反之则差。同时，酒厂酿酒设备报价，酸对防止杂菌的繁殖也有一定的作用。生产中
用于表示果酒含酸量的指标有总酸和挥发酸。总酸，即成酸性反应的物质总含量，酿酒设备报价，与果
酒的风味有很大关系(果酒一般总酸量为0.5-0.8克/100毫升)。挥发酸，是指随着水蒸气蒸发的一些酸类，
实践中以醋酸计算(果酒中的挥发酸不得高于0.15克/100毫升)。

    葡萄酒的颜色应该是清澈、有光泽的，不应该是浑浊不清的，凭借葡萄酒色泽深浅的差异，可判
断出这瓶葡萄酒的成熟度，最.好在阳光下，而且尽可能在白色的背景前观察酒的颜色，通常红葡萄酒愈
老颜色愈浅，愈年轻颜色愈深。紫红色是很年轻的酒(少于18个月);樱红色是不新不老的酒(2-3年)，品质
适宜现喝，辽阳酿酒设备，不宜久藏;草莓红色是已经成熟的酒(3-7年)，开始老化，应现喝;褐红色是名贵
的好酒储存多年的色泽，普通的酒如果呈现这个颜色可能品质已走下坡。

白酒流传千年，酿造工艺也是多年流传下来的，随着社会的进步，小型家用酿酒设备，酿酒工艺也在不
断发生着变化，酿酒设备也随之应用而来。小型酿酒设备是酿酒设备的一种，主要是根据产量的不同，
分为小型酿酒设备、大型酿酒设备的。

如今，在朋友聚会、过年过节的时候都会有白酒的出现，是以白酒的市场还是非常广的，因此很多人想
要通过白酒的酿造方法，从而走上创业致富路，那么白酒酿造的方法有几种，分别是什么，下面就由小
型酿酒设备厂家的工作人员来我们介绍下吧。

1、固态法白酒，即纯粮固态发酵，采用高粱、大麦、小麦等粮食原料，通过在窖池中或地缸中发酵，然
后上甑蒸馏，蒸出70—85度之间的原酒（基酒）。再通过长期储存、陈化老熟、勾调降度后成装为成品
酒。根据固态法白酒的工艺和香气、口感风格的不同，形成了目前市场上消费者见到的清香型、浓香型



、酱香型等合计11种香型。目前市场上绝大多数名优白酒或知名品牌均为纯粮固态发酵。

2、液态法白酒，是以谷物、薯类以及含淀粉、含糖的代用品为原料，经液态法发酵、蒸馏、贮存、勾兑
而成的蒸馏酒。如红薯酒、木薯酒。QB1498-92液态法白酒标准中指出：“本标准适用于以谷物、薯类、
糖蜜为原料，经液态法发酵蒸馏而得的食用酒精为酒基，再经串香、勾兑而成的白酒。”

3、固液结合法白酒，分为半固半液发酵法白酒，即以大米为原料，小曲为糖化发酵剂，先在固态条件下
糖化，再于半固态半液态下发酵，而后蒸馏制成的白酒，其典型代表是桂林三花酒。

辽阳酿酒设备-小型家用酿酒设备-
正裕源(推荐商家)由泰安市正裕源酿酒设备厂提供。泰安市正裕源酿酒设备厂（www.zgnjsb.com）是山东
泰安 ,食品饮料加工的企业，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需
求。在正裕源领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创正裕源更加美好的未来。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

