
桑椹酒代加工厂家

产品名称 桑椹酒代加工厂家

公司名称 安徽天酿酒业有限公司

价格 10.00/1

规格参数 白酒定制:养生酒贴牌
白酒贴牌:人参酒定制
白酒代加工:人参酒

公司地址  安徽省亳州市谯城区古井镇古井大道99-2号

联系电话  18956811105

产品详情

桑椹酒代加工厂家 配制酒则利用酒精或其它酒与水和香精等混合配制而成，营养含量就更低了；浸泡的
配制酒是将果品或等用蒸馏酒或酿造酒浸泡而成，基本上失去了原酿造酒的味道 透气筒连通透气孔，步
骤中透气筒作为进水部件，同时阻止酿酒原料脱出，在步骤中透气筒在筒体转动过程中搅拌酿酒原料，
同时透气筒透气子孔的存在使得空气中的微生物能更好的进入酿酒原料中 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 二.复合香酯液制备RM-复
合香酯酶由RM-系状菌产生，该酶特性属耐热性酯酶，为复合酶系适温度为℃，在特定条件下由酯酶合
成香酯，并能同时催化多种基质，生产出单型香酯或复合型香酯，不仅在浓香型白酒上应用，亦可在其
它香型上应用 .避免了未经过酒醅的蒸汽直接进入冷凝器影响出酒的质量 【专利摘要】一种米清酒的制
作工艺，包括以下步骤：一、将软黄米或糯米用清水淘洗干净，并浸泡-小时至浸泡透彻；二、将浸泡好
的软黄米用蒸锅蒸熟，以刚熟不烂为准；三、将蒸熟的软黄米凉置至-℃拌入酒曲；四、将拌入酒曲的软
黄米料放入发酵缸内，放料前发酵缸内洒入纯粮白酒；五、发酵密封三天后，每隔三天搅拌一次，若酒
精度偏高发酵时间缩短，若糖度偏高发酵时间延长，以酒精度不超度、糖度不超度，发酵-天；六、发酵
完成后将料液放入沉淀缸自然沉淀，沉淀-天后将澄清酒液吊包人工过滤，用液体错流膜微滤过滤机进行
二次过滤；七、将过滤好的清酒放入锅内熬制，温度加热至-℃；八、熬制好的酒液冷却至-℃时装瓶；
具有工艺简单、易操控的特点 原浆酒特点不经任何机械设备处理；不经任何调香、调味处理；乙酯、乳
酯比例协调；不含、杂醇油；不必贮存；无色晶亮，口感香甜、绵软，无刺激、回味悠长，不上头，不
口干，身体舒适，醒酒特别快，并且有营养 
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