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产品名称 不锈钢酿酒设备 潜信达酿酒设备
不锈钢酿酒设备订购

公司名称 佛山市潜信达酿酒包装设备有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 广东省佛山市南海区桂城平胜工业区一横路4号
之一

联系电话  18665425264

产品详情

佛山市潜信达酿酒包装设备有限公司是一家专业生产酒类酿造设备及酒类包装设备的民营技术企业。主
要产品有：全自动洗瓶机、节能干瓶机、精度灌装机、杯装旋盖机、多功能蒸煮机、节能蒸馏设备、发
酵罐、糖化槽等一系列酒类、饮料类配套设备。

生料免蒸酿酒法是指直接将生料（大米、玉米、高粱、稻谷、红薯等）加高产酒曲，发酵6—8天就可蒸
馏制成优良的白酒。 一、质料处分 

酿酒的质料要求经过粉碎，（大米无谓粉碎），一般细度要超过80目，粉碎机底筛直径在1毫米如下。惟
有达到这样细度的颗粒，才能被水充分浸泡才能使霉菌广泛的与淀粉接触、酶解，使淀粉的糖化率达到9
5%以上。 

二、配料 

在配料挨次上，应接纳先水后粮再加曲的方法较好，粮水比应控制在1：3，复合增香型高产酒曲用量为
质料总量的0.6%—0.7%。先按比例把40℃的水倒入缸中，而后把粉碎好的粮食渐渐的倒入缸内，边倒边
搅拌，再进入复合增香型高产酒曲，下曲时温度不要超过40℃。 

三、发酵 

酿酒的环节在于发酵，发酵搞好了，酒的质量、产量都会得到进步。生料酿酒的发酵温度应控制在20℃
以上和40℃如下，高于40℃者易产酸，甚至曲种殒命，低于20℃者，不锈钢酿酒设备订购，生料难以发



酵。佳发酵温度是25℃—35℃发酵罐应加盖或用塑料薄膜盖上拴牢，不锈钢酿酒设备厂家，接纳密封式
方法发酵。发酵首先时，每天要充分搅拌一次，不锈钢酿酒设备，以质料发酵完全、彻底。一般来说，
发酵温度在20℃—25℃时，发酵期为15—20天；发酵温度在25℃—30℃时，发酵期为12摆布；发酵温度在
30℃—38℃时，不锈钢酿酒设备批发，发酵期在7天摆布。

其实，酒水市场的火热是由其高回报率带来的。想想看，商务宴请、家庭聚会、红白喜事，哪样离得了
白酒？中国是白酒生产大国，同时也是白酒消费大国。

首先，先来了解下做酒需要投入哪些成本。

酿酒创业需要有一定面积的场地、一套酿酒设备、白酒酒曲、发酵容器、存酒缸、一定数量的粮食及其
他一些杂七杂八的配套工具。

当然，如果您准备投资一个大型酒厂，还需要用到白酒过滤设备、白酒灌装线⋯⋯。

佛山市潜信达酿酒包装设备有限公司是一家专业生产酒类酿造设备及酒类包装设备的民营技术企业。主
要产品有：全自动洗瓶机、节能干瓶机、精度灌装机、杯装旋盖机、多功能蒸煮机、节能蒸馏设备、发
酵罐、糖化槽等一系列酒类、饮料类配套设备。

1.分体式、独立的导气管

酿酒设备分体式独立导气管能够让蒸汽上升的纯度更高，酒质更佳，出酒更快，这也是目前流行的一种
设计，可以花较少的时间蒸馏出优良的原酒，因此这种设计的设备效率更高；

2.选择304不锈钢材质

8K304不锈钢作为大型酿酒设备的首要材质，已经经过无数次的检验，无论从安全性和酿酒效率方面以及
使用寿命来看都是比较出色的。

不锈钢酿酒设备-潜信达酿酒设备-不锈钢酿酒设备订购由佛山市潜信达酿酒包装设备有限公司提供。佛
山市潜信达酿酒包装设备有限公司（fsqxd.n.258weishi.com）有实力，信誉好，在广东 佛山 的酒及饮料生
产设备等行业积累了大批忠诚的客户。公司精益求精的工作态度和不断的完善创新理念将促进潜信达和
您携手步入辉煌，共创美好未来！
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