
临沂酿酒设备 好的酿酒设备 正裕源

产品名称 临沂酿酒设备 好的酿酒设备 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

      已搅碎而且去梗的葡萄酒接着被传送到发酵容器中，经由天然酵母菌或是人工添加的酵母菌，
发酵过程持续4到10 天，在这期间葡萄皮中的丹宁和红色素就会渗入发酵中的葡萄汁里-
这丹宁和色素的抽取过程就称为浸提(macération)。依据所酿造的不同类型红酒而定，液体(葡萄汁 )和
固体(皮，种子，少许果梗)的接触时间可持续从数日到数周，如果是那些丹宁含量较低，较柔顺易入口
的所谓的新酒，浸泡时间就会很短；反过来说，小型白酒酿酒设备，那些预定可长时间收藏的红酒则需
要足够的丹宁含量，因此浸泡时间就得延长。

     蒸馏器器分为2个部分，一个是蒸馏锅，一个是冷凝器。蒸馏锅的作用是将原酒加热变成蒸汽，
冷凝器的作用是将蒸汽冷凝变成液态的酒。蒸馏的原理是:酒精的沸点比水低，酒水混合物中，酒精含量
越高，啤酒酿酒设备，其沸点越低，因此在加热的过程中，酒精首先蒸发由密封的管道进入冷凝器，蒸
汽遇冷凝集而成酒，达到分离和浓缩酒精的作用。

     笔者经验:发酵酒首先蒸馏可以得到45-55度左右的酒，第二次蒸馏可以得到70-80度的酒，第三次
蒸馏可以得到90度以上的酒。

     “前缓、中挺、后缓落”的工艺原则，包含了“定时、定温顶火”和“定时、定温落火”的经典
理念，有效地控制了酒醅的升温和生酸，也就达到了“养大米查”或“养米查”的目的，“养米查”的
关键是控制酒醅酸度，为“挤二米查”或“挤回”打好基础。根据《永川试点》要求，临沂酿酒设备，
准确掌握“变”和“定”的关系，不同大曲种类，要求的中挺温度和时间也必须区别对待。大曲，主要
是适合于相对高温糖化发酵的细菌曲，大曲中的主要微生物是各种耐高温的芽孢群、乳酸菌群、烟色红
曲霉等，在大曲中很难分离得到产酒精的酿酒酵母，好的酿酒设备，加之芽孢的淀粉酶系、蛋白酶系等
都适合于相对较高的温度。但不论是低温发酵、高温发酵，都必须执行“定时、定温发酵”和“前缓、
中挺、后缓落”的工艺理念，养好米查，为“挤回”打好基础。



临沂酿酒设备-好的酿酒设备-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）在食品饮料加工这一领域倾注了诸多的热忱和热情，正裕源一直以客户为中心、
为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌
。相关业务欢迎垂询，联系人：肖经理。
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