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产品名称 果酒的作用 东乡果酒 江西咪噢酒业有限公司

公司名称 江西咪噢酒业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 江西省宜春市樟树市大桥街道办事处湖坪村委旁

联系电话 13387051318 13387051318

产品详情

菠萝酒是怎样进行发酵的？

将菠萝片（和果汁！）放入发酵桶中，制作果酒，然后将葡萄干切碎，并放入其中。在一个大锅中将一
加仑水煮沸。将其煮沸，然后加入糖，泡果酒，搅拌直至完全溶解。将糖混合物冷却十分钟左右，然后
将其倒在切碎的菠萝上，然后一起搅拌。静置12个小时，以使菠萝变得又好又糊糊，并且将天然果糖释
放到混合物中，然后再搅拌一次，加入柠檬酸，酵母和酵母养分，盖上发酵桶，再放置24小时。在这段
时间内，酵母应开始与糖反应，在葡萄酒表面产生起泡，起泡的效果。如果此过程未在48小时内开始，
则可能是“坏”酵母的缘故，或者您的葡萄酒可能已经暴露于其他微生物中，这些微生物会酵母，然后
才能发挥作用。

您可以通过将混合物中的一到两个野营粉碎成小块来解决此问题（它们不仅对杀菌有用！），然后再将
葡萄酒放置24小时。之后，再次添加酵母并从那里取出。

这被称为“初次发酵”，是葡萄酒酿造过程中疯狂的部分之一。您永远都无法知道您的葡萄酒一天又一
天（一个小时又一个小时）会是什么样子。接下来它可能会旋转。另外，让我们考虑一下发酵箱中实际
发生的情况的科学-您实际上是将糖转化为酒精！

发酵时请注意您的葡萄酒，每天搅拌两次。大约一周后，鼓泡应该已经停止了，这就是您知道该阶段即
将结束的时候。再给它24小时，然后从仍然留在葡萄酒顶部的泡沫中脱除，然后在第四步之前开始对您
的除臭剂进行消毒！

那柚子酒是如何酿制而成的呢？

那柚子酒是如何酿制而成的呢？

1、用水果刀将柚子剥皮成叶片状，东乡果酒，清水冲洗干净后沥干水分再装入酒坛；



2、将蒸馏出来的高度白酒（50-52度为宜）倒入装有柚子皮的酒坛中（柚子皮和白酒比例为=1:3）；

3、根据喜好加入适量蜂蜜，然后密封；

4、待柚子皮整体颜色褪去，显现出淡白色后取出柚子皮（此时柚子皮还可再利用炖汤或者驱虫除味），
即可得到成品饮用；

5、利用酒的强渗透性，能够将柚子皮里的成分更多的分解出来。

杨梅果酒怎么制作？

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

2.沥干后，放置阴凉通风处，至完全晾干。

3.待杨梅晾干后，装进干净的可密封的瓶子里，加入冰糖。

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。

以上三种果酒都是可以在家自行制作的，喜欢喝果酒的朋友不妨试一试。

果酒的作用-东乡果酒-江西咪噢酒业有限公司由江西咪噢酒业有限公司提供。果酒的作用-东乡果酒-江西
咪噢酒业有限公司是江西咪噢酒业有限公司（www.miojiuye.com）今年全新升级推出的，以上图片仅供参
考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：薛宗武。
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