
古井镇 古井镇原浆酒 濮阳资讯

产品名称 古井镇 古井镇原浆酒 濮阳资讯

公司名称 亳州市天下缘酒业有限公司

价格 888.00/箱

规格参数 白酒贴牌:纯粮酒
白酒定制:原酒
养生酒贴牌:基酒

公司地址 安徽省亳州市谯城区古井镇减王路18号

联系电话  15385229899

产品详情

古井镇 古井镇原浆酒 濮阳资讯 杨梅在夏季成熟，杨梅味道酸甜可口，而且杨梅中含有多种对有益的营
养元素，具有很高的食用与价值；但杨梅保存比较困难，并且成熟期相对集中，再加上成熟时环境温度
较高，在南方一般属于雨季，杨梅的保质期相对较短，很难保存，所以有必要进行合理使用。而现有的
白酒大多采用粮食作为原料经酿造加工而成，这样浪费了大量的粮食，与倡导的粮食酒要求向水果酒转
变的方向不符，所以需要采用其他材料酿造白酒。 传送链由传送块链接而成，传动块的支架提供支撑框
架，滑架为透气网提供安装位置，透气网安装于滑架的外侧，本文中所指的外侧是指与酒醅接触的一侧
，本文中所指的内侧是指与主动轮接触的一侧。透气网承重并透气，滑架与支架滑动连接，透气网承重
后，支撑透气网的滑架可下滑，滑架的近端是与支架连接的一端，滑架远端与近端相反是指远离支架的
一端，固定于滑架远端的撑杆在下滑的过程中会顶开翻转板，弹性复位件能使滑架回弹，翻转板封闭支
架的下端开口，在不受力时，第二弹性复位件会使翻转板转动到与限位块相抵的位置，限位块限制翻转
板的翻转角度，同时限制滑架的滑动距离。 一种白酒的配方的组分按重量配比为大米35份、糯米17份、
高粱12份、麦芽糖12份、葡萄糖20份、小麦13份、大麦15份。按照上述配比取原料粉碎成粉，在多种微
生物的作用下边糖化边发酵，采用混蒸续糟、固态发酵蒸馏的传统工艺酿制，按照此配方酿造的酒味醇
香浓烈，入口柔和绵软，回味长久。经常服用，可以调节功能，增强体力，提高睡眠质量，精神状态好
。实施例3 实例将50毫升欲熟化的清香型白酒放入100毫升耐压反应釜中，密闭，加热至157±5℃，压力
为10±1公斤/厘米2，保持20分钟。冷却至室温，打开耐压反应釜即得产品。方法2.将适量欲熟化的白酒
放入耐压反应釜中，密闭，适当加热，以适当提高熟化反应压力，其一般控制在温度为125±3℃，压力
为5±1公斤/厘米2，保持数十分钟后，冷却至室温。打开耐压反应釜，即得产品。品评结果如表2。 本发
明涉及酒的制作方法技术领域，特别是一种竹叶酒的制作方法。背景技术：利用微生物发酵生产含一定
浓度酒精饮料的过程。酿酒原料与酿酒容器，是谷物酿酒的两个先决条件。据考古出土距今五千多年的
酿酒表明：传说中的黄帝时期、夏禹时代存在酿酒这一行业，而酿酒之起源还在此之前。远古时人们可
能先接触到某些天然发酵的酒，然后加以。国内学者普遍认为，龙山文化时期酿酒是较为发达的行业。
酿酒原料不同，所用微生物及酿造过程也不一样。酒曲酿酒是酿酒的精华所在。《齐民要术》记载的制
曲方法一直沿用至今，后世也有少量的改进。 专利名称：八粮液酒酿制方法八粮液酒系利用八种粮食，
由糯高粱、大米、糯米、小麦、玉米、黑米、黑糯米、彩色米(或其它)采用高科技酶学新技术结合传统
工艺组合成八粮液酒新工艺。一.八粮液酒应用传统白酒生产工艺，在制曲和强化母糟上应用微生物和酶
学技术，在关键技术上革新①改一般麦曲为强化酯化麦曲，即麦曲中参入麦曲有效菌及酯化功能为提高



麦曲质量，用量比为∶.。②强化母糟，由RM-复合香酯液强化母糟。③人工老窖微生物技术。
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