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又到了葡萄成熟的季节! 那一

串串像翡翠" 像玛瑙一样的葡萄真

让人嘴馋!葡萄不但营养好吃!制作

成葡萄酒更是一种美味的佳酿# 葡

萄酒是健身饮料
!

酒中含有塘"有机

酸"维生素
"

"矿物质等
!

少量饮用能

增加食欲"助消化!对于高血压"心

脏病"神经衰弱病患者
!

还有治病强

身功效$ 在葡萄大量上市的时节!很

多人选择自己做葡萄酒! 那么家庭

如何做葡萄酒呢% 让我们一起来看

看$

一!准备工具"家酿葡萄酒的工

具很简单!容量
#$

公升的医用广口

瓶
%

只!旧葡萄酒瓶&大可乐瓶十余

个!塑料或者不锈钢饭勺一个&塑料

漏斗一个!塑料虹吸管'

&'(

米长!可

到卖金鱼的市场购买(一根!过滤残

渣用尼龙袜一只#

二!选购原料"购买葡萄要选择

那些成熟&饱满&没有病害的!葡萄

皮的颜色越深越好#

三!清洗葡萄"为了放心起见 !

还是要对葡萄进行清洗) 现在的葡

萄都是用塑料袋包装后放进塑料包

装箱中!每箱
(

公斤左右!运输到家

之后!将葡萄从塑料袋倒进塑料箱!

取出其中的保鲜剂! 然后将装着葡

萄的塑料箱放进水池之中浸泡!浸

泡时可摇晃几次塑料箱! 两个小时

之后将水放净!再用清水冲洗!然后

将塑料箱放在通风的地方控干水

分#

四!破碎装瓶#首次发酵 "破碎

的方法很简单! 就是把葡萄从梗上

摘下!三五个一起放在手中!然后把

手伸进广口瓶!把葡萄皮弄破即可#

注意瓶子不可以装满! 到
)*+

处就

要停止# 葡萄酒里的酒精是靠其中

的糖分在酵母菌作用下产生的!如

果你喜欢酒精度数高一些! 中间可

以分几次撒进白砂糖或者蜂蜜# 按

照
&$

公斤葡萄&

&

公斤白糖的比例

加糖! 制作出来的葡萄酒大约是
&$

度!类似市场出售的干红# 葡萄装瓶

后!把瓶子盖好'不要盖得很严!只

要不进灰尘就可以了(!放在温暖的

地方等待葡萄自然发酵# 葡萄皮上

有天然酵母菌! 不必考虑发酵菌种

问题#

室温在
&,!

左右适宜做葡萄

酒# 一般说来!装瓶后
)%

小时即可

观察到瓶内有气泡出现! 以后便有

葡萄里的汁液析出!葡萄皮浮起!泡

沫逐渐增多# 这时每天用勺子搅动

两次!把露出来的葡萄皮压下去!让

葡萄皮得到葡萄汁液的充分浸泡#

五!渣!液分离$二次发酵"经过

(-.

天!发酵逐渐转为平缓!葡萄皮

浮在上面!颜色由深变浅!葡萄籽和

大部分葡萄肉的残渣沉在瓶底!此

时就应该把残渣和酒液分离# 具体

办法是先用虹吸管将中间的酒液吸

出!然后把残渣装进尼龙袜!用手由

轻到重地挤压!再像拧衣服一样拧!

使残渣中的酒液基本流净# 最后把

所有的酒液混合在一起! 装进广口

瓶继续发酵# 此时酒液很混浊!你大

可不必介意#

六%过滤澄清"第二次发酵时间

大约为一个星期! 此时酒液已经澄

清!也不再升起气泡# 这时可对瓶内

酒液进行一次过滤) 用虹吸管先把

上面的酒液吸出! 然后对含有残渣

和酒泥的部分过滤!装进瓶中静置#

如果你想让葡萄酒有晶莹剔透的感

觉! 则可以用鸡蛋清对其进一步澄

清# 具体操作办法是)将鸡蛋'

&$

公

升酒!

&

个鸡蛋(磕一个小孔!把蛋清

倒进大碗'不必要倒得很净!剩余部

分你可以煎一个鸡蛋作为下酒菜(!

用筷子将蛋清打散!不要怕费力气!

最少打它十几分钟! 让满碗全是蛋

清泡沫# 之后用酒液将蛋清泡沫冲

进广口瓶! 用勺子将广口瓶中的酒

液充分搅拌!接着静置两个星期#

七!储藏和饮用"经过静置澄清

后的葡萄酒! 最好把它装进小瓶储

藏# 用
&'(

升的旧葡萄酒瓶最为理

想!装*可乐+的
)')(

升塑料瓶也不

错!装瓶要装得满一些!瓶盖也要盖

紧! 然而放到家中温度比较低的地

方 '据说储存最理想的温度 是

&+!

($ 什么时候想喝!就拿出一瓶!

建议你每天晚上都喝上半斤$ 按照

这一方法所酿造的葡萄酒! 味道和

市场上的干红差不多! 如果招待女

客人! 还可以在里面加一些白砂糖

或者蜂蜜! 足以让女士在甜美中陶

醉$

!
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优质葡萄酒与劣质葡萄酒的区别

"#

选用的葡萄品种不同$ 优质

葡萄酒用的是酿酒用的葡萄!这种

葡萄生长在南北半球的葡萄酒带!

一年收成一次! 皮厚" 果肉少"汁

多"颗粒小$ 酿酒葡萄的种植在国

外是受法律保护的!如果今年受到

虫灾或是旱灾!政府若不下令浇水

或是打农药!那么庄园主是没有权

利这样做的 ! 如果是自己自作主

张!违反了规定!那么
(

年这里都不

可以使用
>?@

$

>?@

是法国葡萄

酒的顶级 ! 以法定产区控制命名

的 $ 酿酒用的葡萄树一般不能浇

灌!并且喜欢生长在贫瘠的土地上!

葡萄根会自己扎入土中 !

&(-)$

公

分处找水吸养!这样的葡萄才具有

丰富的营养$ 劣质葡萄酒用的是食

用葡萄!食用葡萄一般生长在亚热

带和温带! 一年可有
&-+

次收成$

天生肉肥汁多且皮薄籽小!讲究的

是口感!它的生理状态与酿酒葡萄

相去甚远$ 食用葡萄树生命一般在

&$-+$

年左右!要经常浇水!葡萄根

会横向发展!吸水较多!吸养较少$

食用葡萄酿酒会产生令人难以接受

的特殊气味$

$#

酿造工艺' 优质葡萄酒
A

葡萄

酒是唯一的天然发酵酒类! 它可以

自行发酵转变成酒! 当酒精达到一

定度数时!天然发酵自然停止$葡萄

酒中的酒精全部是由葡萄中的糖分

转化的! 所以其中不需要添加糖和

酒精$劣质葡萄酒)因为是劣质葡萄

酒用的食用葡萄酿造!所以糖度低!

需要人工加入糖或酒精! 这样就会

在酒里留下杂醇! 喝完以后容易上

头$

%#

年份( 优质葡萄酒
A

酒瓶上标

有的年份指的是葡萄收成的年份!

每一年收成的葡萄是有限的! 所以

酿的酒也是有限的$ 如果这一年的

葡萄酒都卖完了! 那么就再也买不

到这款酒了$劣质葡萄酒
A

劣质葡萄

酒上标有的年份已经和葡萄酒的名

称成为一体的了! 例如
BB&CCC

!表

示这瓶酒的名字就是
BB&CCC

!而不

是
&CCC

年采摘的葡萄$

&'

冰酒( 优质葡萄酒
A

进口的冰

酒所用的葡萄是自然冰冻的! 整个

酿造工艺都是在控制在零下
,%

以

下$劣质葡萄酒
A

劣质的冰酒所用的

葡萄都是人工冰冻的$

(

鉴别( 优质葡萄酒
A

把优质葡

萄酒滴到餐巾纸上!酒散开的痕迹

是非常匀称的!说明酒中没有添加

任何其他东西
D

水 "酒精等
E

$ 劣质

葡萄酒
A

把劣质葡萄酒滴到餐巾纸

上 !会看到中间一点红 !到外面颜

色逐渐变浅!最外一层可以看到水

印$

!
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