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自制果酒怎么做？

水果发酵，可以参考葡萄酒的制作方法：條萊垍頭

●第一步：买葡萄萊垍頭條

选购葡萄时，可以挑选一些熟透的葡萄，哪怕是一颗颗散落的葡萄也不要紧。这些
葡萄一是容易发酵，二是价位相对较低。常见的葡萄、提子、马奶子等，都是可以
用来制作葡萄酒的。萊垍頭條
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●第二步：洗葡萄萊垍頭條

由于葡萄表皮很可能残留农药，清洗葡萄的环节就相当重要，最好能够逐颗清洗，
再用自来水反复冲洗，同时剔除烂葡萄。一些爱干净的人，喜欢把葡萄去皮后酿酒
，这也未尝不可，但是少了一些葡萄皮特有的营养。頭條萊垍

●第三步：晾干葡萄垍頭條萊

把葡萄盛在能漏水的容器当中，等葡萄表面没有水珠就可以倒入酒坛了。萊垍頭條

●第四步：选择容器垍頭條萊

酒坛子可以是陶瓷罐子，也可以是玻璃瓶，但不主张用塑料容器，因为塑料很可能
会与酒精发生化学反应，并产生一些有毒物质，危害人体健康。萊垍頭條

●第五步：捏好葡萄放进容器頭條萊垍

双手洗净后，直接捏葡萄，操作办法是抓起一把葡萄使劲一握，然后放入酒坛中，
再把糖放在葡萄上面，葡萄和糖的比例是10∶3，即10斤葡萄放3斤糖（不喜欢吃甜
的朋友，可以放2斤糖，但是不能不放糖，因为糖是葡萄发酵的重要因素）。萊垍
頭條

●第六步：加封保存萊垍頭條

将酒坛子密封，如果是陶瓷罐的话，可以到买黄酒的小店要点酒泥，加水后糊住封
口。加封后，酒坛子需放在阴凉处保存，平时不要随意去翻动或打开盖子。萊垍頭
條

●第七步：启封頭條萊垍

天热时，葡萄发酵时间需要20天至一个月左右，现在这个季节做葡萄酒，发酵时间
需要40天左右。启封后，捞出浮在上面的葡萄皮，就可以直接喝葡萄酒了。注意，
如果喜欢酒劲足一点，只需延迟启封时间就行了。启封后，每一次舀出葡萄酒后，
别忘盖好酒坛的盖子，以免酒味挥发。以上是转载，大致是这样，但有不同的意见
，供你参考：垍頭條萊

1、葡萄不需过分冲洗，因为发酵所需的酵母，来源于葡萄皮上的野生酵母，过分
冲洗会大量减少酵母的数量，不利于发酵。萊垍頭條
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2、发酵初期，不要把盖子封的很严，因为这时候是酵母繁殖时，需要氧气；萊垍
頭條

3、发酵旺盛时，需把盖子打开，因为发酵过程产气，封的太严，会撑坏容器，盖
上几层稀布就可以了。垍頭條萊

果酒酒曲配方？

配方：新鲜杨梅500克、白酒100克、冰糖适量、玻璃密封瓶頭條萊垍

制作方法：萊垍頭條

(1)将杨梅泡在盐水中半个小时，洗净后晾干备用；萊垍頭條

(2)将玻璃密封瓶洗干净之后，晾干备用，垍頭條萊

(3)将杨梅放在玻璃瓶里面，放入适量的冰糖，加白酒没过杨梅2～3厘米高頭條萊垍

(4)将玻璃瓶子密封，放在阴凉干燥环境，7天之后就可以饮用了；萊垍頭條

水果酒的酿制方法？

水果酒有很多，比如柠檬酒、石榴酒、桑葚酒、橘子酒、荔枝酒等等。做水果酒不
难，做水果酒最简单的是浸泡法和发酵法，通俗一点就是把水果泡酒里面，过一段
时间取出就可以喝酒了，而且有一些水果酒对女性有养颜美容的功效，但是对于酒
的度数有很大的要求，需要高度数的酒泡水果才行，而且还要对酒进行脱臭处理。
頭條萊垍

水果酒的酿制方法大同小异，重点在于酒的处理，在这里我所介绍的是最传统的水
果酒制作方法，和现在快速酿制果酒有很大的区别，希望朋友们能喜欢。萊垍頭條

一：酒的处理方法萊垍頭條

加工水果酒的白酒，首先应去异味，传统上叫脱臭处理，目的是使配置的果酒芳香
味美，不受其它杂味影响。其方法是，将白酒加入蒸馏水（或去掉沉淀物的凉开水
）。调到55度以上，低于55度则要加入饮料酒精，然后在55度的白酒中加入2%的
活性炭，每4小时搅拌一次，放2–3天后，用虑纸过虑，即为脱臭酒。垍頭條萊

二：香料提取萊垍頭條
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香料可以从水果中提取，将新鲜无霉烂的水果洗净，沥干水份，放入罐中，再倒入
脱臭酒淹没至水果，并密封，浸渍20–25天，水果经脱臭酒浸渍后捞出，放入蒸锅
中加水淹没进行蒸馏，蒸馏液即为香料。萊垍頭條

三：果酒配制萊垍頭條

用脱臭酒加入一定量的香料，和其它配料即为芳香味美的果酒。下面引用橘子果酒
的配方和配料作比较。以脱臭酒28升计算，加橘子香料5升，砂糖25千克，柠檬酸
40克，蒸馏水适量，具体用量根据配制的酒度计算。萊垍頭條

比如配制20度的果酒，计算方式如下萊垍頭條

果酒量=55X28÷20=77升垍頭條萊

加水量=77一(28十5十26X0.625)萊垍頭條

其中0.625是1千克砂糖溶解后的体积，若是糖浆，则以糖浆体积计算，若是其他度
数的脱臭酒，也是按此公式推算。萊垍頭條

四：装瓶杀菌萊垍頭條

将配好的果酒装入瓶内，不宜装满，封盖后直立放在温水中，在65–70温度下杀菌
15–20分钟，取出放入冷水或空气中冷却，密封储藏一到两个星期即成。萊垍頭條

不知道我描述的果酒你们学会了没有呢？喜欢的小伙伴们可以尝试一下，有不懂的
地方可以来问我。萊垍頭條

"

怎样酿造果酒？

展开全部萊垍頭條

你好！！頭條萊垍

一： 什么是果酒：萊垍頭條

果酒是以和各种人工种植的果品或野生的果实为原料，如苹果、家葡萄、石榴、山
楂、山葡萄、猕猴桃等，经过破碎、榨汁、发酵或浸泡等工艺流程精心酿制调配而
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成的低度饮料酒。萊垍頭條

目前国内市场上销售的果酒类型较多，有枸杞果酒、桑椹酒、石榴酒、猕猴桃酒、
五味子酒等众多品种。萊垍頭條

二：果酒的原料选择：萊垍頭條

原料品种是保证果酒产品质量的因素之一，它将直接影响果酒酿制后的感观特性。
萊垍頭條

酿造果酒的水果以猕猴桃、杨梅、橙、葡萄、荔枝、蜜桃、草梅等较为理想。选取
时要求成熟度达到全熟透、果汁糖分含量高且无霉烂变质、无病虫害。萊垍頭條

三： 果酒酿制工艺：條萊垍頭

果酒酿制非常讲究工艺，因此，个人是没有技术和设备能力来酿制果酒的。萊垍頭
條

下面介绍一下果酒的酿制工艺：（以苹果为原料）萊垍頭條

一、 工艺流程垍頭條萊

原料选择→清洗→破碎→榨汁→入缸→发酵→测定→配制→贮存→装瓶。頭條萊垍

二、制作要点萊垍頭條

1． 原料选择：在苹果充分成熟、含糖量最高时采收，贮藏备用。也可用剔除病虫
害的残次果酿制。萊垍頭條

2． 清洗：用清水浸泡、漂洗去除杂质，注意要彻底清洗干净。頭條萊垍

3． 破碎：用机械或手工破碎均可，但破碎度要高，以便榨汁。萊垍頭條

4． 榨汁：用压榨机榨汁，也可用木榨或布袋代替。出汁率一般为56%-60%，剩余
的果渣可加工成饲料等。垍頭條萊

5． 入缸：用清水洗净缸内壁，并除净缸内壁水珠，然后倒入苹果汁，缸上面留出
20%左右的空隙。每100㎏果汁中可添加8-10克焦亚硫酸盐，以抑制对酵母菌有害
的其它杂菌的生长。萊垍頭條
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6．发酵：为酿制的主过程，一般采用“”法，即利用附着苹果表面的醇菌进行发
酵，发酵时间依果汁糖度、温度和酵母等情况而异，一般需要4-10d。室温高，液
体温度达到28℃-30℃，发酵速度最快，大约几个小时后即可听到蚕食桑叶似的沙
沙声，果汁表面开始起泡，这时酵母菌己将糖转化成乙醇（酒精），同时放出二氧
化碳。萊垍頭條

7． 测定：发酵高峰过后，液体的温度又逐渐下降，声音也开始沉寂，所泡减少，
原有的甜味变淡，酒味增加，用糖分计测测出糖度接近零度时，证明主发酵阶段己
基本结束。萊垍頭條

8．配制：苹果果实糖度一般不超过15度，因此只能酿制出9度以下果酒，而普通果
酒只有在酒度达到14-16度时才易保藏。所以发酵时可以在果汁中再加入一些白糖
来提高酒度。据试验，每升果汁中加入17克白糖经发酵后可产生酒精1度。也可采
用在主发酵结束时立即加入的方法，将酒度调至于14-16度为宜。條萊垍頭

9．贮存：将发酵好的果酒转入小口酒坛中， 密闭贮藏，进行后发酵和陈酿。贮藏
期间，色泽逐渐加深。口味变得复杂而柔和。萊垍頭條

10．装瓶：将贮藏后的酒液过滤后，可装入经消毒的玻璃瓶或易拉罐中，在70℃热
水中杀菌10-15min。萊垍頭條

在配制过程中，还可采用乙醇分别浸提肉桂、红花、苦艾等多种中药材的有效成分
，配制成各种保健酒。萊垍頭條

谢谢！！條萊垍頭

自酿酒的制作方法？

1、粮食的预处理頭條萊垍

如果是粮食的话呢，首先就要把粮食浸泡24小时左右，让粮食吸收足够的水分，然
后把粮食煮熟或者蒸熟。怎么把粮食熟化不重要，重要的是无论是煮还是蒸，都要
把粮食彻底的熟化。萊垍頭條

?萊垍頭條

如果是水果的话呢，就是要把水果洗净、去皮，然后捣碎成浆状。水果不需要煮熟
或者蒸熟，都是特殊的水果需要用温水浸泡以便去除果皮的涩味，比如柿子，浸泡
去除涩味的时间大概也是24小时左右。萊垍頭條
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2、下曲垍頭條萊

下曲的意思就是按照一定的比例在粮食中加入酒曲搅拌均匀，市面上的酒曲比列通
常为千分之五到千分之十左右，我们操作的酒源酒曲用量是千分之六。也就是100
市斤蒸熟或者煮熟的粮食按照6市两的比例加酒曲。如果是水果酿酒，就直接在水
果浆液中加入酒曲。下酒曲的温度也很重要，不同的酒曲适应的温度范围不同，常
见的是26至35度数。萊垍頭條

3、发酵萊垍頭條

加入酒曲搅拌均匀之后，将已经拌入酒曲的粮食或者水果浆液放入容器中，然后用
塑料纸或者保鲜膜密封，加盖。整个操作过程中都要防止杂菌进入，操作的容器要
用开水消毒。发酵的时间控制在粮食酒10天左右，水果酒5天左右。萊垍頭條

4、蒸馏萊垍頭條

蒸酒有些地方叫做烤酒或者烧酒，各地的称呼不同，再此不一一赘述。容器中的粮
食或者水果，在经过一段时间发酵之后就会产生很浓的酒香味，这时就可以蒸馏酒
了。使用柴、气、煤都可以作为加热的燃料，尽量选择安全、方便、环保的方式进
行加热。蒸馏一锅大概需要2-3个小时。萊垍頭條

5、装酒萊垍頭條

蒸馏一段时间之后就可以看到清纯的酒从冷却器的出酒口出来了，接酒的容器可以
用桶或者酒罐等都可以，使用之前做好杀菌消毒处理。萊垍頭條

至此，酿酒过程结束。自己酿造的是纯正的粮食酒，口感上绝对要胜于瓶装白酒，
而且也更加健康。使用陶器或者玻璃容器进行封装窖藏，无论是送礼还是自饮，都
是难得的佳品。條萊垍頭

假果酒制作方法及配方？

葡萄果酒

1.把所有的葡萄全部从枝上剪下来，清洗的时候不要弄破葡萄，剪葡萄的时候也要
贴着根部剪下来。萊垍頭條

2.葡萄洗净之后捞出来晾干，可以放在竹筐里上面铺一层布，这样很快就能晾干。
装葡萄酒的瓶子一定要提前消毒，否则葡萄酒做好很容易坏。萊垍頭條
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3.洗净双手，擦干，然后把葡萄全部捏碎在瓶子中，一层葡萄一层白糖，搅拌均匀
继续这样放完，然后封口等待发酵即可。頭條萊垍

杨梅果酒垍頭條萊

1.杨梅摘去梗、叶子，冲洗两遍后，用淡盐水浸泡20-30分钟，再用凉开水过一遍
。萊垍頭條

2.沥干后，放置阴凉通风处，至完全晾干。萊垍頭條

3.待杨梅晾干后，装进干净的可密封的瓶子里，加入冰糖。萊垍頭條

4.倒入白酒，酒要没过杨梅，形成密封。盖上盖子，放入阴凉处保存。两三个月之
后即可饮用。萊垍頭條

杏子果酒垍頭條萊

1.准备好洗干净控干的杏子，清酒（或者20几度白酒）。萊垍頭條

2.容器用盐水洗干净凉干，先装杏子到八分满，然后倒满酒，密封放阴凉处就可以
了。萊垍頭條

3.一般两三个月后即可饮用，喜欢甜的的朋友还可以加一些冰糖。萊垍頭條

三丫果酒的制作方法？

把准备好的水果去掉水果自身的叶后用清水清洗几遍，用盐水浸泡10-20分钟

2

/3

把洗干净的水果捞出来沥干后（完全沥干，不要水分），装进可以密封的瓶子里

3

/3

倒入白酒，白酒要没过水果，形成密封；最后盖上盖子，放在阴凉处，过2-3个月
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后发酵完毕后即可饮用。

多种水果同时做酒的制作方法？

各种水果（石榴、山楂、冬桃、百香果、秋梨、葡萄）萊垍頭條

酒（纯粮食酒）萊垍頭條

糖（冰糖最佳）萊垍頭條

容器（密封的玻璃罐）萊垍頭條

制作过程：垍頭條萊

1.玻璃罐先用热水烫一下，擦干，在用浸泡酒润洗一下（一定要擦干）萊垍頭條

2.水果清洗，个别去皮、切块，擦干净水條萊垍頭

3.依次在玻璃罐中放入一层水果、一层冰糖，再一层水果、一层冰糖條萊垍頭

4.倒入浸泡酒，要高于水果，盖上盖子放到阴凉处，大概1-3个月就可以啦萊垍頭條

酒、水果、糖的比例是2:1:1哦萊垍頭條
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