
小孩满月用酒 图片文字资料随便印

产品名称 小孩满月用酒 图片文字资料随便印

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

小孩满月用酒 图片文字资料随便印 沭(shd) 泗(si) 流域中下游。宿迁酿酒历史可追溯至商周时期， 曾 具
体实施例方式基酒料分生料发酵和熟料发酵两种，生料发酵过程是把公斤玉米粉碎成.至.毫米颗料，粉碎
好的玉米加入缸，加水公斤，再加酒曲子.公斤，搅匀进行发酵，用塑料布将缸密封，入缸后小时进行打
耙，小时后再打耙一次，发酵至天，室内温度℃至℃之间。熟料发酵过程是把公斤玉米粉碎成.至.毫米颗
粒，把粉碎好的玉米喷水加湿，同时锅内放水加热，放好蒸莲，锅内水热气上来时，把潮湿的玉米料先
洒一层约厘米，等热气再上来时，再洒放一层玉米料，按以上程序一层一层洒放完玉米料，盖上盖加热
分钟后，把蒸熟玉米料出锅，降温后放入缸中，加公斤水搅匀，把酒曲子.公斤直接放入缸进行发酵，用
塑料布把缸密封，入缸后小时进行次打耙，小时后再打耙一次，发酵至天，室温℃至℃之间。 根据上述
的纯粮酿造果香型白酒的制备方法，它包括以下步骤：（）分别将原料绿豆、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
玉米洗净，晾干，粉碎；然后按照配比混合均匀得到混合料；（）将步骤（）得到的混合料蒸煮分钟得
熟料；（）将酒曲、熟料和活化水按照质量比：：混合后，在°的温度下，进行发酵，发酵时间为~个
月，当发酵液中的悬浮物下沉，产生气体量很少时，发酵完成；将完成发酵的发酵液装甑蒸馏，得到产
品。 该所述蒸粮锅为热水循环及封闭加压式蒸粮锅。该所述蒸粮锅在蒸粮的过程中采用加压蒸粮。在使
用蒸粮锅蒸粮作业时，需遵守以下要求一、粮食蒸煮时的主要技术参数①每次蒸煮量Kg；②蒸煮时间=O
min；③蒸汽压力�.Ikgf/cm；④水分%左右。二、操作步骤、打开粮食输送机，将称量好的粮食倒进粮
食输送机，输送到预定泡粮池。、打开空气压缩机，加压至储气罐压强.MPa以上。、将浸泡好的原料均
勻分装到蒸粮筐里，推进蒸粮锅。、关闭锅盖，打开储气罐阀门，将密封垫圈充满空气。、开启蒸粮锅
电源，检查蓄水池水位(水位要高于进水口)，打开进水泵，待液位管液位到达预定高度，关闭进水阀。
、打开循环泵，开启“杀菌”开关(即打开蒸汽)，如果噪音过大，可以打开消声器。、待锅内温度达到
温度，保持一段时间进行初蒸闷水。(这一过程要注意压力控制，一般控制在.MPa以下)、初蒸闷水结束
后，关闭循环泵，然后进行关汽、排水，排水过程中，排水阀门不要开的过大。
从古至今，酒一直是国民经济和国家税收的重要支撑。1949年中 .根据权利要求所述的粮食酒的酿造工艺
，其特征在于：所述稻壳为步骤②中所述原料重量的~%。.根据权利要求所述的粮食酒的酿造工艺，其
特征在于：步骤④中的密封发酵条件为在-°C下密封发酵-
天。.根据权利要求所述的粮食酒的酿造工艺，其特征在于：密封发酵条件为在-°C下密封发酵-天。
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