
 

啤酒厂年产量/5000吨大型精酿啤酒设备

产品名称 啤酒厂年产量/5000吨大型精酿啤酒设备

生产厂家 北京史密力维环保科技有限公司

价格 98000.00/套

规格参数
品牌:史密力维
型号:2350*2000
产地:中国

公司地址 北京市大兴区永大路1号院16号楼2层204

联系电话 18910720300

产品详情

啤酒厂年产量/5000吨大型精酿啤酒设备

                   

                        

史密力维啤酒设备有限公司（SMLW是一家集研发、设计、制作、安装、培训啤酒设备生产厂家，从事
啤酒设备机、自酿啤酒设备、酒店啤酒设备、

实验型啤酒设备、宾馆型啤酒设备、扎啤机、售酒罐的生产，产品分为多种规格：主要产品有，精酿
啤酒设备，啤酒设备，自酿啤酒设备。

大型精酿啤酒设备特点；

1、低温酿造设备全部采用304食品级不锈钢或紫铜精加工而成。内部采用镜面抛光，外部采用不锈钢抛
亚光处理。
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2、整体设备及管道布局美观大方、外形古朴典雅。设备之间的管道采用卫生级连接，拆卸、组装、移
动轻松灵活。***了设备操作方便、安全。

3、主要设备水平度可调，性能稳定，无跑、冒、滴、漏，无蒸汽外泄。同时具备完善的自动清洗系统
，清洗方便、***，***，***酿造质量。

4、主体设备焊接精度达到卫生级标准，所有与麦汁、啤酒、清洗剂、软化水接触的容器、管道、管件
、阀门均使用不锈钢材料，***出酒的卫生与健康 。

.

大型啤酒酿造工艺：

一）粉碎系统

螺旋提升机：能力每小时1吨，提升高度10米（***粉碎机出料高度）。外壳不锈钢，料斗，***不生锈
。

麦芽粉碎机：对辊式麦芽专用粉碎机，合金辊***在粉碎过程不生锈，***麦芽破而不碎，辊子间距可调
，外壳采用不锈钢制造，电机防尘防水。粉碎机能力为每小时1000公斤。在35分钟内完成粉碎任务。

麦芽调浆罐：304不锈钢带搅拌。搅拌转速每分钟30转，罐体容积1500升，开式不锈钢离心水泵。水泵
扬程15米，流量每小时5吨。罐体厚度3毫米，不保温，倾斜底，***出料干净，罐底出口连接水泵。带
加料水管，CIP清洗管，固定式洗球，出料管DN50，洗涤管DN40。水泵进出口安装蝶阀。

二）糖化：糖化锅有效容积2.5吨，304不锈钢材质，壁厚3毫米，不锈钢米勒板加热，带搅拌，变频调
速，基本搅拌转速每分钟24转（建议），岩棉保温保温层厚度6厘米，304不锈钢外皮厚度2毫米，配备
固定式洗球，带试镜人孔，防爆照明灯，0-100温度表，DN50进料口，DN50出料口，DN200排气筒，
下部搅拌电机变速箱。加热速度每分钟高于1.5℃，气筒配备防止冷凝水回流装置，蒸汽进口采用DN40
截止阀，配备蒸汽安全阀，减压阀压力表，冷凝水出口配备DN25疏水阀。疏水阀采用斯帕沙克疏水阀
。***节能，降低使用成本。

可根据需要，在50℃保温10min，升温至规定的糖化温度，也可直接在65℃～67℃范围内保温50～60min
，按0.9～1.1℃/min的速度升温至76℃后，泵入过滤槽。（加辅料时糊化同时进行操作，）

啤酒厂设备过滤
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三）过滤：有效容积2.5吨，304不锈钢材质，底部壁厚3毫米，带试镜人孔，防爆照明灯，耕糟高度可
调，转速可调，采用稳定可靠技术成熟的刮板式出糟。过滤槽滤板采用***铣制筛板，底部配备反冲水
阀，不留麦糟，配备排气筒，洗糟管路，洗涤管路，底部进料管路，出料管，平衡罐，出料电机变频
控制，防止出料浑浊，出料管带视镜，麦汁收集口不少于3个，均布。

初期麦汁能够回流，聚氨酯保温，外敷不锈钢板厚度2毫米。DN200排气筒。麦芽醪泵入过滤槽前，过
滤铺水刚刚没过筛板。铺水后，立即将麦芽醪泵入过滤槽，耕刀转速控制在5～6rpm/min。醪液泵入一
半时，边回流、边泵醪，泵醪结束后关搅拌。麦汁回流清亮后，将耕刀升至高点，调整麦汁变频频率
和耕刀转速，开始过滤麦汁。当麦汁离糟面约有1cm时，开始洗糟，当混合麦汁浓度接近满锅浓度接近
满锅麦汁浓度时，准备煮沸。

四）煮沸：有效容积3立方，304不锈钢材质，内加热，带试镜人孔，DN200排气筒，防爆照明灯，常压
煮沸，锅体壁厚3毫米，内加热器工作压力2.5bar，耐压4bar，蒸汽管路DN40，配备蒸汽截止阀，疏水
阀管路DN25，配备斯帕沙克高效疏水阀， 进料管路DN50，洗糟管路DN40，洗涤管路DN40，能够有
效清洗内加热器，出料管路DN40，排气筒配备冷凝水收集排放装置。

麦汁没过加热器时，开蒸汽将麦汁预热至96℃，当混合麦汁浓度达到满锅麦汁浓度时，开启强制循环
泵和蒸汽，调整变频频数，控制麦汁刚好喷射至锅边为宜，避免麦汁冲击锅壁，***麦汁每小时循环6～
8次，控制煮沸蒸发率控制在7%～8%，麦汁煮沸时间在60±5min，煮沸结束前15min，添加25ppm单宁
。

五)麦汁沉淀：有效容积2.7立方，304不锈钢材质，带试镜人孔，内壁厚4毫米，倾斜平底，岩棉保温6厘
米，外壁厚2毫米，出料口分上下两个，出料管路直径DN40，中心配备酒糟洗涤冲洗管，配备洗涤管
路，固定洗球，管路直径DN40，排污管路DN40。DN200排气筒。

煮沸结束后，将热麦汁泵送至回旋沉淀槽，在回旋沉淀槽静置15～25min后，准备麦汁冷却。

六)麦汁冷却：麦汁降温板换：全304不锈钢板式换热器，换热面积14平方米，进料温度95℃，出料温度
8℃，降温用冰水进口温度4℃，出口温度80℃。麦汁2.5吨，过料时间45分钟，板片耐压8公斤。调节麦
汁变频泵频率，控制麦汁冷却时间在60min内，冷却温度在8～9℃。

板换麦汁出口配双座防混阀，即可为酵母扩培提供热麦汁和冷麦汁，又可为发酵提供冷麦汁，自动切
换。同时也可实现扩培液和冷麦汁混合后经麦汁充氧装置进发酵罐。即***了扩培液与冷麦汁和氧的充
分混合，又实现任意发酵罐都可以进扩培液，从而***生产的灵活性。同时由于采用双座阀，酵母扩培
管道杀菌和麦汁冷却可同步进行，即减少了管道的重复性杀菌和死角，提高操作性。

七)扩培：种子液在卡氏罐中培养36h后，转接至一级扩培罐培养，扩培比1:10，培养温度15℃，培养55h
后转接至二级扩培，然后返压至一级扩培保种。二级扩培培养温度13℃，扩培比1:10，培养时间约55～
65h后转接至发酵罐培养。
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八)麦汁充氧和酵母添加：麦汁充氧器：全304不锈钢材质，文丘里管结构，充氧后带视镜可以观察充氧
状态，麦汁管道有电磁流量计，无菌空气有流量计，风管道及浮子流量计能够进行蒸汽灭菌，充氧器
管路并联酵母添加口。

风管道有无菌过滤器，蒸汽管道有压铸铜过滤器，有效去除铁锈及杂质。冷麦汁泵入麦汁充氧和酵母
添加装置后，通过在线充氧和添加酵母，实现麦汁充氧和酵母添加，***了酵母和氧与麦汁充分混合，
为发酵的一致性提供保障。

九)发酵:发酵罐总个数初次18个，两个清酒罐主要用于灌装。发酵罐采用底部锥形圆柱体发酵罐，上部
椭圆封头。罐体有效容积5立方，满容积5.5立方，使用压力2BAR，按照压力容进行设计及制造，罐体
配备安全阀，负压阀，压力表，管道视镜。洗涤背压排压一体管道，固定洗球，铂电阻，双金属片温
度计，取样阀。

罐体内部304不锈钢抛光。焊缝打磨抛光。聚氨酯保温8㎝，外敷不锈钢2㎜。分为底部及中部两段米勒
板降温夹套。降温面积大于侧壁面积60%，底部安装米勒板降温夹套，酒精水进出口管道DN40。进出
安装气动蝶阀，出口安装手动蝶阀。能够实现温度自控。麦汁满罐后，自然升温至10℃，在规定的温
度下发酵，当糖度降至5.0oBx，升温至12℃保温，当糖度降至封罐糖度时，封罐进行双乙酰还原，封罐
96h开始回收酵母，当双乙酰检测低于0.08ppm时，降温至0℃贮酒。滤酒***h，添加600ppm硅胶，将酒
温控制－1℃，保持硅胶与酒液接触时间不低于4h，以***后期清酒清亮。

十)滤酒：加硅胶后待滤酒，经烛式过滤机和膜捕集器后入清酒罐。在清酒罐静置4～6h后，方可交包装
灌装。

十一)瞬间杀菌：蒸汽和水换热后，用热水将2～4℃清酒加热至72℃，在缓冲管中保持30S后，杀菌后啤
酒与清酒换热后，换热后啤酒再与冷媒换热冷却至2-4℃进缓冲罐稳定后，进无菌灌装机，准备灌装。
清酒换热后，再与热水换热达到72℃，保持30S，重复上述操作。

十二)无菌灌装：杀菌后啤酒经无菌灌装机灌装至啤酒桶中，经无菌封盖、吹干机后，喷码入库。
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