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宁波吟酿酒供应商

生成日期: 2025-10-24

白酒酿造过程注意事项：白酒酿造的配方其实并不是一件很神秘的事情，有心人只要随便找找肯定能够找
得到，因此在农村里常常会出现自家酿造白酒的现象。对于这些自家制造出来的成品，如果是做得好的话，会
比市面上很多白酒类型都好喝得多，并且成本上也会比低于市面；然而虽说是有配方可以按照模板进行调配，
但是一旦操作不对就会使得整个酿造过程都会出现极大的错误，甚至会功亏一篑；因此制造白酒的一些误区，
我们应该好好地认清，并且有自己的应对方式。在酿酒时要糯米蒸熟，有两个好处，一是熟比生糯容易被微生
物分解于发酵，二是蒸熟了可以高温杀菌。宁波吟酿酒供应商

酿酒的注意事项都有什么：1.注意控制温度：酿酒的过程当中较重要的环节就是发酵的过程，然而在发酵
的过程中，一定要注意温度的变化，一般较好的温度是保持在25度到30度之间，温度的差异不能超过5度，如果
温度差异比较大的话，就会导致酒的发酵过程变得缓慢，甚至是停止，因此温差一定要进行调整，每天都要监
测。2.注意比例：任何酿酒都少不了粮食和水，然而粮食和水的比例是需要注意的，一般没有经验的情况下还
是需要进行以下询问的，不同的酒酿造的比例也都是不相同的，一定要严格的按照正确的比例来放入粮食和水，
并且一些酒是需要加入酒曲的，也需要注意以下酒曲的用量，酒曲的用量过多的话，可能会导致酒酿造出来之
后味道过酸。南昌纯米吟酿酒公司老陈酒是指贮存过两个夏季的吟酿酒。

吟酿酒是以超越传统的低温方式让精碾的白米发酵，同时提高酒粕比例，酿成酒香（吟香）独特的清酒。
吟酿酒的原料、工艺、运输等先进技术比较普及，使得吟酿酒得以商业化。对挑选好的樱桃进行人工去梗，避
免长梗的苦涩味影响酒的口感。人工去梗是目前可以采取的较好的去梗方法，既可以很好的去除长梗还可以保
证果实的完整，避免果汁流失。将去梗后的樱桃果实放入纯净水中进行清洗，浸泡杀菌。把处理好的樱桃放入
樱桃专门破碎机中进行破碎，接着将破碎后的醪液直接输送到发酵容器中。可以用家里的榨果汁机，要注意不
要使用铁、铜等金属的工具和容器（或用干净铝勺在杯中经消毒）将樱桃粉碎。

小作坊酿酒应注意啥问题：1.装酒时还记得掐头去尾取正中间：运用白酒设备所酿的纯粮食酒好选用陶缸
开展保存，或是玻璃容器都是能够的，可是谨记以便贪使用方便塑胶制品来装酒，速度快可以，贮藏時间长了，
塑胶中的有害成份会小量溶解高度白酒中，危害口味的一起还对身心健康不良影响。2.贮藏高度白酒好挑选陶
瓷器或是玻璃容器：运用白酒设备所酿的纯粮食酒好选用陶缸开展保存，或是玻璃容器都是能够的，可是谨记
以便贪使用方便塑胶制品来装酒，速度快可以，贮藏時间长了，塑胶中的有害成份会小量溶解高度白酒中，危
害口味的一起还对身心健康不良影响。酿酒较好的季节一般都是在春季或者是夏季这两个季节。

酿酒的操作与注意事项：1、为提高酒质，将酒头（100公斤粮食接酒头1公斤）和酒尾留下，等下次蒸酒时
混合蒸馏。 2、厌氧发酵：特别是中期和后期，要严格封缸，厌氧发酵，否则漏气后引起酒产酸而降低出酒率。
3、粮食混合发酵：①玉米40%，高粱25%，小麦35%；②大米60%，高粱15%，玉米25%，酒质会更好。 4、发酵过
程。发酵初期：液面布满气泡，以后小气泡增大似肥皂泡、原料上下窜动，翻腾酒液变混浊。发酵衰退期：原
料漂浮液面气泡减少，少数原料仍在窜动。发酵完毕：液面原料沉入缸底，料液处于静止状态，并由浑浊变清。
进入发酵完毕期即可蒸馏。二级吟酿酒品质一般，酒精含量15%以上，原浸出物浓度在26.5%以上。深圳陈粮吟
酿酒厂家

拌曲的工序都要在摊凉床上完成，所以饭床的清洁非常重要。宁波吟酿酒供应商
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吟酿酒的种类：1.发泡吟酿酒：将通常的吟酿酒醪发酵10天后，即进行压榨，滤液用糖化液调整至3个波美
度，加入新鲜酵母再发酵。室温从15℃逐渐降到O℃以下，使二氧化碳大量溶解于酒中，用压滤机过滤后，以
原曲耐压罐贮存，在低温条件下装瓶，瓶口加软木塞，并用铁丝固定，60℃灭菌15min。发泡吟酿酒在制法上
兼具啤酒和吟酿酒酿造工艺，在风味上，兼备吟酿酒及发泡性葡萄酒的风味。2.活性吟酿酒：该酒为酵母不杀
死即出售的活性吟酿酒。3.着色吟酿酒：将色米的食用酒精浸泡液加入吟酿酒中，便成着色吟酿酒。中国台湾
地区和菲律宾的褐色米、日本的赤褐色米、泰国及印度尼西亚的紫红色米，表皮都含有花色素系的黑紫色或红
色素成分，是生产着色吟酿酒的首要选择色米。宁波吟酿酒供应商


