免费培训高产酿酒酒糟酿醋酿酱油技术
1、高产酒曲 既可用于熟料发酵，也可用于生料发酵。无论是熟料发酵还是生料发酵，掌握技术后，其出酒率比传统出酒率酒曲提高50%，故名“高产”。因此，该酒曲既属于生料酒曲又不同于普通的生料酒曲。
2、高产酿酒技术 包括熟料半固态、液态和生料液态法酿酒技术，绝不同于普通的生料酿酒技术和传统的熟料酿酒技术。
3、酒质及风味 用我们的酒曲，①结合各地各厂家的原有工艺，肯定能大幅提高原有酒质，并能保持原有风味；②用我们的熟料酿酒工艺，通过一些技术措施，肯定能大幅提高原有酒质，并能保持原有风味；③用我们的生料酿酒工艺，经过一些必要的技术措施，肯定能达到并超过传统熟料酒的酒质，并能保持原有风味。
4、如何保证酒质和出酒率 我们的酒曲①用于熟料半固态、液态法酿酒，绝对保证酒质和出酒率，因熟料酿酒比较容易成功，建议先采用熟料酿酒；②因生料酿酒的技术性较强，用于生料液态法酿酒，则必须掌握生料酿酒技术后，才能保证酒质的出酒率；③用于熟料固态法酿酒，其酒质肯定能大幅度提高，出酒率则必须对原有固态工艺作些适当的调整才能提高50%，否则只能提高10—20%。因生料拧就工艺简单，省工省力省料，是今后酿酒的发展趋势，建议经过一段时间的熟料酿酒、对我们的酒曲树立信心后，应学习、掌握并运用生料酿酒技术。
5、高产酒曲太贵？ 这是一种错觉，作物良种不贵吗？但农村都采用良种，因为良种的产量高，其生产出来的作物的成本更低。高产酒曲和作物良种一样，因其产量提高50%，包括酒曲成本在内，酒的成本能降低50%，等于酒曲没要钱并能多赚很多钱。如此算来，高产酒曲还贵吗？
6、建议分几步走①到我中心免费培训生、熟料酿酒技术；②买一套技术资料和少量酒曲，用熟料法试产，若遇到问题及时向我中心咨询；③熟料成功后，在掌握生料酿酒技术的前提下改用生料酿酒；④为提高酒质、增强市场竞争力，应筹资购买高产酿酒设备或单购可调锅盖。
请认准我中心的专用酒曲：家家兴牌高产酒曲
请认准我中心的酿酒设备：大汉牌  酿酒设备
————生料酿酒的起源、发展、现状和前景
1、        生料酿酒的起源和发展
高产酿酒包括熟料高产酿酒和生料高产酿酒。生料酿酒的难度较大、技术性较强，也更能体现——高产酒曲的科技含量，和我中心的科技水平。
生料酿酒的研究起源于20世纪50年代。1950年，日本的川琦等专家开始研究生料酿酒，至1970年终于有所突破，但因当时煤、石油等能源价格暴跌，生料酿酒不大，便终止了研究。直到1979年，能源价格上涨，川琦等人才又恢复研究，并有较大突破，但终因不够成熟和其他种种原因而无法推广。川琦等人的研究成果只能作为学术成果束之高阁，至今无人生产生料酒曲。80年代初，我国的上海某研究所、湖北某县酒厂，在川琦成果的基础上，继续研究生料酿酒并有新的突破。但还是无法解决出酒率低、酒质差，特别是酒质差的问题，上述两单位只好极不情愿地放弃了生料酿酒。鉴于此，当时很多专家断言：生料酿酒肯定行不通！
90年代初，云南某县酒厂在前人研究的基础上继续试验，终于解决了出酒率低的问题，使大米的出酒率达到了80%（折算成50度计），比传统酒曲的出酒率有了较大的提高，使生料酿酒的推广成为可能。但还是没有解决酒质太差的问题，使生料酿酒的推广遇到了极大的阻力。
2、生料酿酒的重大突破
要说清这个问题，必须先了解酿酒的原料。
酿酒是一个非常复杂的生物化学反应过程。粮食中含淀粉、蛋白质、脂肪、纤维素等物质。在发酵过程中，酒曲中的酶将转化成糖，酒曲中的酵母将糖转化成乙醇（酒的主要成分）。在这两个转化过程中除生成糖和乙醇外，还会生成很多其他物质；酒曲中的其他微生物将蛋白质、脂肪、纤维素和上述的“其他物质”转化成众多的微量成分。乙醇的生成量构成出酒率，微量成分的种类及各种类的含量构成酒的品质。酶、酵母、其他各种微生物的作用，又受另外众多微生物的制约。
传统酒曲因糖化力不强，不能将生淀粉转化成糖，也不能将熟淀粉彻底转化成糖，所以不能生料发酵，熟料发酵的出酒率也低。其他培训单位的生料酒曲是用糖化酶、酵母和一些填充料混合而成的，因糖化酶用量较大，所以能生料发酵，且出酒率比传统酒曲高；因这种酒曲由三部分原料组成，其他微生物的种类很少，或几乎没有，在发酵中不能生成众多的微量成分，所以口感很差；又因为酶和酵母受到其他生物的抑制，不能将淀粉彻底转化成糖、也不能将糖彻底转化成乙醇（酒），所以出酒率也不够高。
要使生料酿酒出酒率更高、且酒质很好，必须在三个方面下功夫。一、酒曲使用新菌种，这是关键中最关键的，这类菌种应能够抑制其他微生物对酶和酵母的制约以提高出酒率，同时在发酵中能产生很多有益的微生物以便产生众多微量成分以改善酒的品质。二、根据新酒曲的特点，完善酿酒工艺即提高酿酒技术，为酶、酵母、其他各种有益微生物提供最佳的生存条件。三、改良酿酒设备，使过多的微量成分和影响酒质的物质不能进入酒中，以提高酒的品质。
根据以上几点，本中心重金聘请微生物方面的专业人才，运用现代高科技手段进行研究，然后用高科技设备进行分析。经过多次试验，终于发现并成功筛选、培养出几株对酿酒发酵非常有益的新菌种，这些菌种能激活酶和酵母菌，同时能抑制其他杂菌对酶和酵母的制约，并且在发酵过程中通过与粮食成分和其他微生物的复杂反应产生众多的有益微生物。为了充分发挥新菌种的作用，我们运用高科技手段在酒曲中加入了复杂的酶系、多种微量元素等物质，最终使——高产酒曲出酒率高（最高出酒率超过淀粉的理论出酒率），且无论熟料发酵还是生料发酵，其酒质都超过了传统料酒；通过一定的技术措施，还能使大中酒厂保持原有的风味并提高酒质。另一方面，针对新酒曲的特点改善了酿酒工艺，使之发挥出最佳的作用，又通过改进设备进一步提高了酒质。
3、生料酿酒的前景
生料酿酒趋于成熟，不仅能使生料酿酒高产稳产（出酒率提高50%），而且酒质超过了传统熟料酒，这必然引发世界范围的酿酒改革。用高产酒曲生料酿酒可提高出酒率、提高酒质，又能节省燃料、人工，使基酒的成本约降低50%，必将大大提高企业的经济效益和市场竞争力。率先采用高产酒曲酿酒者，必将迅速发展壮大并取得可观的经济效益；而拒绝接受高产酒曲酿酒者，并将在竞争中越来越弱并最终灭亡。注：生料酿酒虽好，但技术性较强。在没有掌握该技术时，请一定用熟料酿酒。
实实在在的的项目——酒曲、技术及设备介绍
1.高产酒曲及酿酒技术

她与传统酒曲及酿酒技术相比，具有以下优势

⑴产量高。无论熟料发酵还是生料发酵，每百公斤大米可产50度酒（以折算成50度计，下同）90公斤以上、最高达120公斤，玉米或高粱可产50度酒75公斤以上、最高达87.3公斤，其他粮食的出酒率都能提高50％。因我们的酒曲和技术，除淀粉外还能将粮食中的蛋白质、脂肪、纤维素转化成酒，所以最高出酒率超过了淀粉的理论出酒率，对现有的酿酒理论提出了挑战。以上出酒率已经几年来几千用户的实践证明，你可亲临本中心查看堆集如山的用户来信原件，也可亲临培训现场亲自酿酒验证，或者购买一套技术资料和少量酒曲先用熟料的法亲自酿酒予以证实。酒曲和技术资料在各县市代理商及各乡镇经销商处有售。

用我们的酒糟酿醋、酿酱油技术，每百公斤的粮的酒糟添加商量添加剂和大量水后，还可酿造普通酱油500公斤或普通食醋800公斤。之后再用来喂猪，可使粮食大幅增值。

⑵酒质好。用我们的酒曲和技术酿酒，无论用熟料发酵还是生料发酵，无论用液态法、半固态还是固态法，掌握技术后，其酒质都超过传统熟料固态法所酿的酒。各地、各厂家若采用本公司酒曲和原有熟料发酵工艺酿酒，既能保持、提高原有酒质和风味，又能提高50％的出酒率。所产的酒口味纯正，无邪无杂，回味悠长，好喝不上头；绝无普通生料酒口感差的致命弱点，无需勾调即可达到很完美的口感，经勾调后可接近名酒的品质、甚至可以以假乱真（严禁假冒名酒）；用我们的勾调技术可勾调出符合任何消费者口味的酒，是大中酒厂最好的基酒。如此高品质的酒，必将所向无敌，供不应求。这也是一些从来没酿过酒的客户一投产就打败老酒厂的原因所在。以上酒质经几千用户的实践证明，你可亲临本中心或代理商处亲手酿酒亲口品尝予以证实，或者购买一套技术资料和少量酒曲先用熟料法亲自酿酒予以证实。

⑶工艺简单，省工省力省料。我们的熟料液态法酿酒工艺比传统固态法、半固态法简单得多，生料酿酒工艺则更加简单。整个生料酿酒工艺流程为：生粮食（免泡免蒸煮）+水+家家兴酒曲——发酵——蒸馏（或过滤）——白酒（或黄酒、甜酒、稠酒等发酵酒）。省却了传统固态法的粮食浸泡（或润料）、初蒸、焖粮、复蒸、摊凉、配糟、装箱培菌等复杂繁琐的工序，免去了传统半固态法的粮食浸泡（或润料）、蒸煮、摊凉、配糟、培菌糖化等工序，节省了稻壳、配糟等辅料，节省了50％的燃料和80％的人工，大大降低了劳动强度（有人戏称为“懒汉酿酒技术”），提高了工作效率，利于机械化大生产。该工艺非常简单，从来没酿过酒的人、没有文化的人只需培训1～2天即可掌握该技术，因此又有人戏称为“傻瓜酿酒技术”（意为傻瓜也能学会的酿酒技术）。但生料酿酒的技术性很强，在没有参加本中心的生料酿酒技术培训、没有熟练掌握生料酿酒技术时，请参考我们的技术资料用熟料发酵酿酒，否则可能导致酒质差、发酵期长、出酒率低等不良后果，切记！

⑷成本降低50％。因出酒率提高50％，生料酿酒节省了50％的燃料和80％的劳力，节省了稻壳、配糟等辅料，生料酿酒基酒的总成本可降低50％，熟料的成本可降低40％。大大提高了酿酒者的经济效益和市场竞争力。

⑸适用范围广。大米、稻谷、玉米、高粱、小麦、荞麦、青稞、红薯、木薯、马铃薯、薯干、甘蔗、各种水果、食品厂的下角料等任何含淀粉或糖分的物质，都可用本酒曲和技术熟料或生料酿制白酒、果酒、酒精和黄酒、甜酒、稠酒等各种发酵酒。

2.高产酿酒设备（大汉牌酿酒设备）

⑴设备的工作原理。酒中含有水、乙醇和总量约占2％的众多微量成分三大物质。水和乙醇的比例构成酒的度数，含水量高则酒度低，含水量低则酒度高。微量成分的种类、含量及各种微量成分之间的比例构成酒的品质，很多微量成分直接降低酒的品质，更多的微量成分含量过高也会降低酒的品质。影响酒质的这些微量成分其沸点都在100℃以上，水的沸点时100℃，乙醇的沸点死78.3℃。根据三大物质的不同沸点及酒度、酒质形成的原理，我们设计了该设备。

⑵设备结构及功能。该设备由蒸锅、可调锅盖、导气管、和冷却器组成，其主要功能在锅盖部分。锅盖内有多个夹层和多层阻隔，有预冷系统、过滤系统和回流系统，可自由控温，仪表显示。酒蒸汽通过锅盖时，经多层阻隔、过滤、预冷后，温度逐步下降至80℃左右。这样可达到以下效果。

调高酒度。当酒蒸汽的温度降至80℃时（低于水的沸点但高于乙醇的沸点），蒸汽中的部分水份变成液态通过回流蒸锅内。这样，酒蒸汽中的水份减少了，冷却成酒后，酒度就提高了。熟练掌握调酒技术后，通过控制蒸汽温度的高低，可使酒度在10～90度间调节，没有酒尾（可将酒尾的酒度调高）。因此，酿高度酒的用户尾提高高度酒的产量，应使用该设备。

提高酒质。影响酒质的物质其沸点都高于100℃，根据上述原理，这些物质也在锅盖内就冷却成液态，并通过回流系统流回蒸锅内。这样酒的品质就大大提高了。酒质是酿酒者市场竞争的法宝，酒质好则销路畅，销价也可适当提高，经济效益更好。因此，酿低度酒的用户为保证酒质，也应该使用该设备。

提高出酒率。因密封好，无酒尾，结合高产酒曲及其酿酒技术，出酒率可提高50％。

酒糟自动排放。蒸锅底部用排放口，酒糟可自动排放，降低了排糟的劳动强度。

⑶设备规格、材料及售价。我们的设备分Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ、Ⅳ四种型号。Ⅲ、Ⅳ型用进口8K加厚不锈钢板制造（8K板是目前世界商最好的不锈钢板），无磁性（可用磁铁验证，有磁性的俗称不绣铁，不耐用，日久生锈），光亮如镜。因质量好，无杂质，耐压超过一吨，耐温一千多度，经久耐用。底板厚度2公厘，其余厚度1公厘。Ⅳ蒸锅部分高度90厘米，内径90厘米（外径98厘米），蒸锅容积0.58立方米，容量1160斤水。Ⅳ型设计产量为200斤粮／锅，一次最多可酿250斤粮（蒸锅不可全部装满，要留有余地），最少可酿40斤粮。Ⅲ型的蒸锅部分高度60厘米，内径78厘米（外径86厘米），容积0.29立方米，容量580斤水。Ⅲ型设计产量为100斤粮／锅一次最多可酿125斤粮，最少可酿20斤粮。

Ⅰ、Ⅱ型用加厚优质304不锈钢制造，蒸锅底部厚度4公厘，其余厚度2公厘。Ⅰ型规格与Ⅲ型完全相同，Ⅱ型规格与Ⅳ型完全相同。本设备可以直接加热、电加热、蒸气加热大大方便了顾客的选择性。设备性能比比目前市场所买的设备先进80%以上。四种设备的冷却器、导气管规格完全相同，可调锅盖的规格与蒸锅相对应。

设备价格：Ⅰ型3800元，Ⅱ型4800元，Ⅲ型5800元，Ⅳ型7800元，单购各型号的可调锅盖只需该型设备的60%（有传统设备的用户可单购可调锅盖），此价为到合肥提货价。

（4）设备与酒质的关系。固态发酵必须固态蒸馏，固态蒸馏时由蒸汽将固态酒醅中的乙醇（酒）带出。因蒸气不能超过100度，影响酒质的高沸点物质（沸点超过100度）不会蒸出，所以酒质较好。但固态发酵的工艺极为复杂，耗工耗力、效率低下，为了节省劳力、降低劳动强度，越来越多的人采用半固态和液态（包括生料液态）发酵。半固态和液态蒸馏时因酒醪直接受热， 温度较高、众多影响酒质的高沸点物质随之蒸出，经冷却后混入酒中。所以，液态、半固态发酵的酒其品质比固态法差。正因为如此，尽管液态、半固态工艺简单，很多人、特别是大中酒厂为了获得高品质的酒，仍然采用工艺及为复杂、耗工耗力的固态法酿酒。
我们的设备（大汉酿酒设备）属于固液态蒸馏设备，克服了液态蒸馏的弱点，达到并超过了固态蒸馏的水平（详见设备的工作原理和设备结构和功能）。采用固态发酵、固态蒸馏的用户，不必购买我们的设备；采用熟料半固态、液态法酿酒的用户，若资金紧张，可暂时继续使用旧式设备，但酒质相对较差；为了获得较好的酒质，以利销售和提高竞争力，应筹资购买我们的新型设备（只购可调锅盖即可，价格占总价的60%）；采用生料液态法酿酒的用户，则一定要购买我们的新型设备或可调锅盖，否则酒质没有保障。生料酿酒省工省力省料，但必须使用我们的酒曲、掌握我们的生料酿酒技术、并采用我们的设备，才能保证高产稳产高酒质。

实实在在的对比——货比三家不吃亏
1、        比经济效益（不能只比价格）
现在的酒曲不外乎三大类：传统酒曲、普通生料酒曲和我中心专供的家家兴酒曲（以下简称家家兴酒曲）。传统酒曲比较便宜，普通生料酒曲有贵也有较便宜的，家家兴酒曲价格合理。那么使用哪种酒曲的效益更好、更划算呢？对比一算，便知。
以大米为例，传统酒曲的出酒率（以折算成50度计，下同）仅50—60%，普通生料酒曲的出酒率为70—85%，家家兴酒曲出酒率为90—120%。每百斤大米的酒曲费用，家家兴酒曲以最高零售价计10元，普通生料酒曲便宜一些计8元，传统酒曲计5元；用煤统一算5元，碎米算100元，50度白酒计3元每斤。现以熟料发酵，以家家兴酒曲最低出酒率、普通生料曲和传统曲的最高出酒率计算如下：
家家兴高产酒曲利润：100斤米×0、9斤/斤米×3元/斤酒－碎米100元－酒曲10元－煤5元=270－100－10－5=155元
普通生料酒曲利润：100斤米×0、85斤/斤米×3元/斤酒－大米100元－酒曲5元－煤5元=255－100－8－5=142元

传统酒曲：100斤米×0、6斤/斤米×3元/斤酒－大米100元－酒曲5元－煤5元=180－100－5－5=70元

结论：①用家家兴酒曲比传统酒曲多赚155－70=85元，比普通生料酒曲多赚155－142=13元，因此，用家家兴酒曲最划算，普通生料酒曲次之，传统酒曲最差；②从家家兴酒曲与普通生料酒曲的对比可知，只要出酒率提高5%以上，就应该使用本中心的酒曲；③以上是家家兴酒曲最高酒曲价格和最低出酒率，其他酒曲以最低酒曲价格和最高出酒率计算的，加之家家兴酒曲可生料发酵、酒质更好，因此，实际使用时，我中心专供家家兴酒曲的优势更加明显。

2、       比酒曲效果

各种酒曲的出酒率、酒质如何、孰优孰劣，对比一试就知。因气候、水质、粮食质量、杂菌含量等多方面因素对酿酒的影响很大，只有在同等条件下才能比较出各种酒曲的优劣。具体方法：用同样的发酵容器，用同样的方法对容器清洗、杀菌；在同一发酵房内，用同一种发酵方式（都用熟料或都用生料）分别用不同的酒曲及相应的酿酒工艺同时发酵，发酵后分别蒸馏，然后比较出酒率和酒质。注意：一定要保证以上“五同”，特别是同时发酵（前后不超过20分钟），否则得出的结论不科学、不准确。

3、比质量的可靠性、稳定性和成长性

绝大多数厂家因产量低（所以包装简单，甚至用空白包装袋包装），用手工作坊式生产，没有对原料、产品的检测体系和对生产环节的质量管理体系，更没有科研能力，因此其质量不可靠、不稳定、时好时坏、时优时劣，更不可能使产品的质量进一步提高。我中心所专供的家家兴酒曲有大型的酒曲生产基地，有专业部门、专业人才、专业设备对各种原料和成品进行极其严格的检测，有专业部门、专业人才对各个生产环节进行严格的质量把关，所以酒曲质量非常可靠、稳定。

4、比品牌

名牌是做出来的，不是说出来的。只有质量好、服务好、信誉好的品牌才可能成为名牌，只有得到用户称赞的品牌才能得到权威机构的嘉奖、才可以成为名牌。“家家兴”是酒曲众多酒曲中的名牌产品，任何消费者都不傻，很多消费者宁愿多花很多钱买名牌。对于价格相差不多的名牌和杂牌，你选择哪一种呢？对有良种和杂种，你选择哪一种呢？

5、比设备

电视机有黑白彩色、屏幕大小、功能多寡、质量高低的区别，酿酒设备也一样。那么怎样选购酿酒设备呢？一比设备功能。目前市场上的设备可分为三种，一种是传统设备，一种是夹层锅设备，一种是已注册商标的大汉酿酒设备。只有我们的设备才具备调节酒度、提高酒质的功能。因我们的设备起关键作用的锅盖成本高，其他培训单位为降低成本而不愿做，又因其他单位掌握不了其中的技术，因此其他单位的设备是不完全具备上述功能的。但他们又偏偏宣称有此项功能。他们的功能是怎么来的、根据什么原理？却说不去来。夹层锅设备给人的感觉是不糊锅，那么单层锅就会糊锅吗？这得从糊锅的原理说起。发酵的过程是把粮食中的淀粉转化成糖，糖再转化成酒；如果淀粉没有完全转化成糖，就会沉淀于锅底（淀粉不溶于水，比重又比水大，在水中会沉淀，所以叫淀粉）。此时蒸馏，淀粉会焦，即糊锅。因此。糊锅是发酵不完全引起的，而不是设备引起的。只要延长几天等发酵完再蒸馏，用什么锅都不会糊。传统设备用单层大铁锅作蒸锅，其蒸酒的糊锅率为1%，也是发酵不完全引起的。大部分酿酒者不懂得糊锅的原理，不知道糊锅是没发酵完全引起的，如果知道了，等发酵完后再蒸馏，他们永远不会糊锅。所以夹层锅只能起到不怕糊锅的心理作用，除此之外，与传统设备完全相同，没有任何先进性。二比设备大小和制作材料。我们的设备规格、用料都有明确的尺寸的指标，明白无误，你可依项核对；而其他单位的设备只能简单地“用高级材料做成”，用1铬18镍9钛制造，设备有中型、大型、特大型，但都没有具体规格。试问，1铬18镍9钛是什么玩意、有何优点、如何鉴别？高级材料是什么料？能装进旅行袋的也算大、中、特大型吗？分明是唬弄老百姓！三比设备容量。我们能容1160斤水的设备只能酿200斤粮，而人家只能容200斤水的设备也能酿200斤粮，看来还是人家的更“先进”。四比设备价格。这要在同样功能、同样大小、同样材料及材料质量的前提下比。没有酒度可调锅盖的设备成本只占有可调盖成本的40%，铝合金的成本比不锈钢低，镀锌板的成本更低，材料薄的成本要降低50%，比较时请考虑以上因素。

实实在在的效益——不愁销

中国有悠久的酿酒、饮酒历史和丰富的酒文化，逢年过节必喝酒、红白喜事必喝酒、亲友聚会必喝酒、宴请宾客必喝酒；有菜必有酒，无酒不成席；冷了喝酒御寒，累了喝酒解乏；高兴了开怀畅饮，心烦时借酒浇愁；感情深一口闷，感情浅一点点；不喝酒的男人不算男人，能喝酒的女人是女中丈夫、、、、、、酒文化把中国人熏陶得几乎人人能喝，人人必喝。

全国各地都有庞大的酒消费群，酒的消费大的惊人，并且这种消费无处不在，无时不有。在你本地、本乡、本村、本人身边就有大量喝酒的人，你的酒一酿出来，就会有人买走。若你的酒好，价格又相对便宜，更是供不应求，正所谓酒香不怕巷子深。因此，这是一个实实在在的市场，无需走南闯北找销路，无需走街串巷勤吆喝，无需摆摊设点街边卖，无需指望“回收”被人宰。

实实在在的效益——有钱赚

我国各地主要以玉米、大米（或稻谷）为主要原料酿酒，现分别以玉米、大米分析酿酒的经济效益。

1.以玉米为原料酿酒

黄河以北地区（含华北、东北、西北）和云、贵、川、渝等省市，主要以玉米为原料酿酒。华北、东北、西北的玉米价格约0.4～0.5元∕斤，云、贵、川、渝的玉米价格约0.45～0.5元斤；50度散装酒批发价为1.8～3元斤。用我们的技术，每100斤玉米可产50度酒75～85斤，一般都能产80斤以上。现用（）高产酒曲以生料法每人每天酿4锅酒，每锅200斤粮，以最高玉米价格、最低酒价率计算如下。

⑴酿酒方面

每天成本：4锅×（200斤粮∕锅×0.5元∕斤粮+16元酒曲∕锅+8元煤∕锅）+酿酒人工资20元+卖酒人工资20元＝4×（100＋24）+40＝496+40＝536元。

每天收入：4锅×200斤粮∕锅×0.75斤酒∕斤粮×1.8元∕斤酒＝1080元。

每天利润：收入-成本＝1080－536＝544元。

每年利润（算330天）：544×330＝179520元。

⑵养猪方面

每天4锅酒共800斤粮，每5斤粮的酒糟加部分青饲料可养一头猪，则可养160头猪；猪6个月出栏可达200斤∕头，每年可养两批共320头猪。320头猪×（200斤∕头猪×3元∕斤－100元猪仔款∕头－100元青饲料及其他费用∕头＝320×（200×3－200）＝128000元。

⑶两者合计：179520+128000＝307520元。若办个10名生产工人的小厂，年利可达300多万元。

若用酒糟酿造醋、酿酱油后再喂猪则效益更高。

2.以大米为原料酿酒

华南、中南、华东、华中等地区主要以加工厂里的碎米或稻谷为原料酿酒。0.9～1元∕斤，每100斤碎米可产50度酒90～100斤，当地50度米酒或谷酒售价为1.8～5元∕斤。现用（家家兴）高产酒曲以生料法每人每天酿4锅，每锅200斤大米，以最高原料价格、最低出酒率和最低酒价计算如下。以稻谷为原料酿酒的地方，以70％出米率参考以下方法自行计算。

⑴酿酒方面：

每天成本：4锅×（200斤米∕锅×1元∕斤米+16元酒曲∕锅+8元煤∕锅）+酿酒人工资20元+卖酒人工资20元＝4×（200+24）+40＝936元。

每天收入：4锅×200斤米∕锅×0.9斤酒∕斤米×2.5元∕斤酒＝1800元。

每天利润：1800－936＝864元。

每年利润（以330天计）：864×330＝285120元。

⑵养猪方面：与玉米相同，即年利12.8万元。

⑶两者合计：285120+128000＝413120元。若办个10名生产工人的小厂，年利可达400多万元。

若用酒糟酿造醋、酿酱油后再喂猪则效益更高。

3.以其他原料酿酒

用高粱、小麦、红薯、木薯、各种水果等原料酿酒，其出酒率都比传统酒曲及技术提高50％左右。你可根据当地原料价格和酒的价格，参考以上方法计算。

4.以上分析仅供参考

因各地的原料价格、酒的价格各不相同，因此以上分析仅供投资决策时参考，请按当地真实的原料价格和酒的价格，参考上述方法重新计算。

以上算法是很保守的，因为它是以最高原料价格、最低出酒率和最低酒价计算的。因此，每人每年30万元很容易达到。如果按更高的出酒率、更高的酒价、更低的原料价格计算，或勾调后再出售（每斤酒增加成本1～2分钱，酒价可提高0.1～1.5元∕斤），则效益更好。酒糟酿醋或酿酱油后再喂猪，则效益更高。

实实在在的投资——无风险
1、       不得不投资

银行利息一降再降，又要征收利息税，存钱几乎没有收益；贷款利息一再下调，手续更加简化，银行人员上门为用户贷款，贷款投资风险更低——政策使你不得不投资。

政府机构裁员，事业单位裁员，企业裁员，“下岗”已成为很普遍的社会现象，人人都在寻找适合的项目，做起自己的一片蓝天，可是项目不是那样的好寻找，只有找到合适的项目，开创自己的事业，积攒足够多的钱，才是最好、最大的保障——现实让你不得不选好项目来投资。

2、投资什么？

社会竞争激烈，什么生意都难做。炒股风险太大，也太揪心，令人终日寝食难安；打工难找工作，工资也不高，也不可能抛家弃子终身打工；登广告的那些致富门路，要么不真实（回收产品的都是陷阱），要么不实用，要么技术不成熟，要么产品难销，要么利润太低——确实很难找到合适的致富门路。比来比去，只有用新技术酿酒才是目前最佳的大众投资项目。

3、实实在在的投资

投资少，见效快。一套设备，一间房，几个水缸，几百斤粮食即可生产。在农村，粮食家家户户都有，不用花钱买，等卖了酒再买粮食。因此购买设备后再花钱买几个水缸或建几个水泥池即可投产，买点酒曲即可高产酿酒；若想采用生料酿酒，只需购买酒度可调锅盖即可，原有设备都可利用。

需求量大，产品畅销。酒市场的潜力巨大，我们的产品在竞争中处于绝对优势，因此，只要我们的产品，无论当地有多少大小酒厂，都不是你的竞争对手，你完全可以把当地市场视为无人占领的空白区，任你自由发展，只要当地有人喝酒，且有一定的需求量，你即可大胆投资。

前景广阔。民以食为天，食以酒为上，任何时候，都有众多的人喝酒。酿酒是长盛不衰的行业，可以此终身为业。用我们的产品酿酒是实实在在的门路，既能解决卖粮食难、养猪成本太高的问题，又能实实在在的增加收入。你调查一下就会发现：如今找致富门路的人不少，成功的不多，赚大钱的更少。而那些传统酿酒户，虽然技术落后，出酒率低、酒质差，但或多或少都赚了些钱，亏本的却几乎没有。如果你用出酒率高50%的新技术酿酒，有什么理由不赚钱呢？

没有经营风险。用我们的技术、设备、酒曲酿酒，卖酒、醋、酱油、养猪多头盈利，确实无亏损的可能。到目前为至，我们的客户100%盈利，却无一人亏损。

没有投资风险。先验证广告内容，不存在广告不实的问题；免费培训技术，不收分文，不存在技术不实的问题，也不存在培训费被骗的问题；长期免费技术咨询、技术指导，免费再培训、不限次数、不限时间，不存在掌握不了技术的问题；只花几元钱就可买一小包酒曲试试，若效果不行，随时可退货款——不存在任何投资风险。更重要的是，我们之所以敢作出以上诸多承诺，是因为我们的技术、设备、酒曲已达到了非常过硬的程度，我们坚信只要用过的都会成功（事实也证明，用过的都已成功），否则，我们也不敢这样承诺。

不必担心的问题。有的人担心酿酒的人多了，大家都赚不了钱。这种担心是多余的。你一个人酿酒的产量只能供应方圆几里内的市场，而方圆几里内的人知道你正酿酒后，他们是不会再酿酒的。请问，你附近有人正在酿酒，你还有酿酒吗？当然不会。这就对了。你担心的这个问题，人家也担心这个问题，你不会，人家也不会。因此，只要方圆几里内没有人用我们的酒曲酿酒，你即可大胆投资。另外，使用我们的设备，出酒率和酒质更有保障，酒质可大幅提高，在竞争中更有优势。只要方圆几里内没人购买我们的设备，你即可大胆投资购买。

实实在在的问题——你该怎么办？

面队这么好的产品、这么好的服务，你该怎么办？如果你正酿酒，你不妨——①花十多元买一小包我中心的酒曲和一套技术资料，看资料后先用熟料法酿酒试试，注意：生料酿酒的技术性较强，试用时请一定用熟料；②试用中遇到问题就直接打电话向我们咨询，或者到我中心进行免费的技术培训③学习并掌握生料酿酒技术，然后改用生料酿酒；④为了更好的酒质，增强市场竞争力，筹资购买高产酿酒设备或单购酒度可调锅盖。如果你没酿过酒，又看好酿酒这一行，不妨①到我中心进行免费的技术培训；②买少量酒曲试生产；③试产成功后买设备大量生产。

本中心专供：1、酒曲为家家兴牌高产酒曲；

            2、酿酒设备为大汉牌酿酒设备；
