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(57)摘要

本发明涉及酿酒技术领域，具体涉及一种谷

物蜜酒及其制备方法。一种谷物蜜酒，由以下重

量份的原料制成：蜂蜜1000～3000份、炒制谷物

200～500份、纯净水2000～6000份、耐高温酿酒

酵母0.2～0.6份、营养助剂0.3～0.7份。其制备

方法：按配方称取蜂蜜、加入纯净水溶解；加纯净

水稀释蜂蜜溶液，使糖度达到20～23°Bx；调好糖

度的蜂蜜溶液中按配方加入活化好的耐高温酿

酒酵母和营养助剂发酵；糖度15～18°Bx时，加入

炒制好的谷物；S5加入炒制好的谷物后继续发

酵，发酵时间为7～14d；固形物量降到7.2～9.3°

Bx，停止发酵，分离上清液；上清液巴士灭菌，过

滤后即得谷物蜜酒。本发明的优点发酵原料简

单，工艺简单易行；酒体丰满，谷香、焦香和蜂蜜

香气协调；不使用添加剂，天然、绿色、健康。
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1.一种谷物蜜酒，其特征在于，所述的谷物蜜酒由以下重量份的原料制成：蜂蜜1000～

3000份、炒制谷物200～500份、纯净水2000～6000份、耐高温酿酒酵母0.2～0.6份、营养助

剂0.3～0.7份。

2.根据权利要求1所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的谷物蜜酒由以下方法制

备：

S1按配方称取蜂蜜、加入纯净水溶解；

S2加纯净水稀释蜂蜜溶液，使糖度达到20～23°Bx；

S3调好糖度的蜂蜜溶液中按配方加入活化好的耐高温酿酒酵母和营养助剂发酵；

S4糖度15～18°Bx时，加入炒制好的谷物；

S5加入炒制好的谷物后继续发酵，发酵时间为7～14d；固形物量降到7.2～9.3°Bx，停

止发酵，分离上清液；

S6上清液巴士灭菌，灭菌温度60～72℃，灭菌时间15～25min、过滤后即得谷物蜜酒。

3.根据权利要求1或2任意一项所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的蜂蜜为枸杞

蜂蜜。

4.根据权利要求1或2任意一项所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的谷物为青稞

或小麦或大麦或燕麦或藜麦或荞麦中的一种或多种。

5.根据权利要求1或2任意一项所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的炒制谷物的

制备方法为：

S501将需要炒制的谷物洗净、沥干水分；

S502容器内倒入细沙/盐粉铺平，加热至120～170℃，加入洗净的谷物翻炒，谷物膨胀

爆开后，分离谷物和细沙/盐粉；

S503分离后的炒制谷物密封保存。

6.根据权利要求5所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的谷物洗净沥干水后立即加

入120～170℃细沙/盐粉中翻炒。

7.根据权利要求5所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的谷物炒制容器为平底锅；

细沙/盐粉至少铺满锅底。

8.根据权利要求1所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的S3步骤发酵温度18～25

℃；S5步骤发酵为厌氧发酵，发酵温度22～26℃。

9.根据权利要求1所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的S1步骤溶解蜂蜜的纯净水

15～22℃。

10.根据权利要求1所述的一种谷物蜜酒，其特征在于：所述的S3步骤还包括调节蜂蜜

溶液的pH3.5～5.5。
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一种谷物蜜酒及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及酿酒技术领域，具体涉及一种谷物蜜酒及其制备方法。

背景技术

[0002] 酒作为精神属性消费品，是人们工作交往、情感交流、亲情表现、休闲享受等常用

载体，现实生活中过量饮酒现象常有。随着健康观念的转变，饮酒观念也发生了很大的改

变。目前饮酒低度化、健康化的趋势越来越流行。蜂蜜酒有近3000年的文化底蕴，加之酒体

具有营养健身，滋补强体，保健美容，延缓衰老的功效，越来越受到众多消费者的青睐。

[0003] 目前的蜂蜜酒产品可大致分为两类，一类为蜂蜜直接发酵，蜂蜜灭菌后接种发酵

酒精，蒸馏或过滤后制得蜂蜜酒。这类酒酒体单薄，香气单一。另一类为蜂蜜混合水果、中草

药等原料混合发酵，这类酒原料复杂，工艺复杂，掩盖了蜂蜜的香气。

发明内容

[0004] 本发明的目的在于提供一种以炒制谷物和蜂蜜为原料发酵酒的方法，利用该方法

制备的蜜酒酒体丰满，谷香、焦香和蜂蜜香气协调。

[0005] 本发明解决上述技术问题的技术方案如下：

[0006] 一种谷物蜜酒，由以下重量份的原料制成：蜂蜜1000～3000份、炒制谷物200～500

份、纯净水2000～6000份、耐高温酿酒酵母0.2～0.6份、营养助剂0.3～0.7份。

[0007] 本发明还提供一种谷物蜜酒的制备方法。

[0008] 一种谷物蜜酒，由以下方法制备：

[0009] S1按配方称取蜂蜜、加入纯净水溶解；

[0010] S2加纯净水稀释蜂蜜溶液，使糖度达到20～23°Bx；

[0011] S3调好糖度的蜂蜜溶液中按配方加入活化好的耐高温酿酒酵母和营养助剂发酵；

[0012] S4糖度15～18°Bx时，加入炒制好的谷物；

[0013] S5加入炒制好的谷物后继续发酵，发酵时间为7～14d；固形物量降到7.2～9.3°

Bx，停止发酵，分离上清液；

[0014] S6上清液巴士灭菌，灭菌温度60～72℃，灭菌时间15～25min、过滤后即得谷物蜜

酒。

[0015] 进一步的，所述的蜂蜜为枸杞蜂蜜。

[0016] 进一步的，所述的谷物为青稞或小麦或大麦或燕麦或藜麦或荞麦中的一种或多

种。

[0017] 进一步的，所述的炒制谷物的制备方法为：S501将需要炒制的谷物洗净、沥干水

分；S502容器内倒入细沙/盐粉铺平，加热至120～170℃，加入洗净的谷物翻炒，谷物膨胀爆

开后，分离谷物和细沙/盐粉；S503分离后的炒制谷物密封保存。

[0018] 进一步的，所述的谷物洗净沥干水后立即加入120～170℃细沙/盐粉中翻炒。

[0019] 进一步的，所述的谷物炒制容器为平底锅；细沙/盐粉至少铺满锅底。
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[0020] 进一步的，所述的S3步骤发酵温度18～25℃；S5步骤发酵为厌氧发酵，发酵温度22

～26℃。

[0021] 进一步的，所述的S1步骤溶解蜂蜜的纯净水15～22℃。

[0022] 进一步的，所述的S3步骤还包括调节蜂蜜溶液的pH3.5～5.5。

[0023] 本发明提供的谷物蜜酒，原料简单，先将蜂蜜融化后接种发酵，再添加炒制好的谷

物进行二次发酵，蜂蜜中和谷物中的糖分发酵彻底，既保持了蜂蜜和谷物的营养成分，又达

到了降糖的作用，凸显了蜂蜜酒天然、绿色、健康的特点。

[0024] 本发明提供的谷物蜜酒，将谷物炒制后加入蜂蜜发酵液中，不仅能满足微生物后

期发酵的营养，同时为蜜酒提供炒制谷物的特殊谷香味和焦香味。丰富了酒体香气，也能改

善蜂蜜单独发酵酒体单薄的缺陷。

[0025] 本发明提供的谷物蜜酒，谷物炒制时，以细沙/盐粉为介质，谷物受热均匀，不易焦

糊；膨胀爆开后的谷物浸出率和微生物利用率显著提高；谷物炒制后无需破碎，降低后期过

滤和澄清的难度。谷物炒制后，立即隔绝空气密封保存，防止与氧气接触而产生不良的氧化

气味。

[0026] 与现有技术相比，本发明提供的谷物蜜酒及其制备方法具有以下有益效果：

[0027] (1)发酵原料简单，工艺简单易行。

[0028] (2)酒体丰满，谷香、焦香和蜂蜜香气协调。

[0029] (3)不使用添加剂，天然、绿色、健康。

具体实施方式

[0030] 一种谷物蜜酒，由以下重量份的原料制成：蜂蜜1000～3000份、炒制谷物200～500

份、纯净水2000～6000份、耐高温酿酒酵母0.2～0.6份、营养助剂0.3～0.7份。

[0031] 本发明还提供一种谷物蜜酒的制备方法。

[0032] 一种谷物蜜酒，由以下方法制备：

[0033] S1按配方称取蜂蜜、加入纯净水溶解；

[0034] S2加纯净水稀释蜂蜜溶液，使糖度达到20～23°Bx；

[0035] S3调好糖度的蜂蜜溶液中按配方加入活化好的耐高温酿酒酵母和营养助剂发酵；

[0036] S4糖度15～18°Bx时，加入炒制好的谷物；

[0037] S5加入炒制好的谷物后继续发酵，发酵时间为7～14d；固形物量降到7.2～9.3°

Bx，停止发酵，分离上清液；

[0038] S6上清液巴士灭菌，灭菌温度60～72℃，灭菌时间15～25min、过滤后即得谷物蜜

酒。

[0039] 进一步的，所述的蜂蜜为枸杞蜂蜜。

[0040] 进一步的，所述的谷物为青稞或小麦或大麦或燕麦或藜麦或荞麦中的一种或多

种。

[0041] 进一步的，所述的炒制谷物的制备方法为：S501将需要炒制的谷物洗净、沥干水

分；S502容器内倒入细沙/盐粉铺平，加热至120～170℃，加入洗净的谷物翻炒，谷物膨胀爆

开后，分离谷物和细沙/盐粉；S503分离后的炒制谷物密封保存。

[0042] 进一步的，所述的谷物洗净沥干水后立即加入120～170℃细沙/盐粉中翻炒。
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[0043] 进一步的，所述的谷物炒制容器为平底锅；细沙/盐粉至少铺满锅底。

[0044] 进一步的，所述的S3步骤发酵温度18～25℃；S5步骤发酵为厌氧发酵，发酵温度22

～26℃。

[0045] 进一步的，所述的S1步骤溶解蜂蜜的纯净水15～22℃。

[0046] 进一步的，所述的S3步骤还包括调节蜂蜜溶液的pH3.5～5.5。

[0047] 实施例1

[0048] 一种谷物蜜酒，由以下原料制成：蜂蜜1000kg、炒制青稞500kg、纯净水4000kg、耐

高温酿酒酵母0.2kg、营养助剂0.3kg。

[0049] 实施例2

[0050] 一种谷物蜜酒，由以下重量份的原料制成：蜂蜜3000kg、炒制小麦200kg、纯净水

6000kg、耐高温酿酒酵母0.6kg、营养助剂0.7kg。

[0051] 实施例3

[0052] 一种谷物蜜酒，由以下重量份的原料制成：蜂蜜2000kg、炒制的藜麦和荞麦1:1混

合物400kg、纯净水5000kg、耐高温酿酒酵母0.4kg、营养助剂0.5kg。

[0053] 实施例4

[0054] 一种谷物蜜酒，由以下方法制备：

[0055] S1按实施例1配方称取蜂蜜、加入15℃的纯净水溶解；

[0056] S2加纯净水稀释蜂蜜溶液，使糖度达到20°Bx；

[0057] S3调好糖度的蜂蜜溶液调节pH3.5后，按配方加入活化好的耐高温酿酒酵母和营

养助剂发酵，发酵温度25℃；

[0058] S4糖度15°Bx时，加入炒制好的青稞。

[0059] 炒制青稞的制备方法为：S501将需要炒制的青稞洗净、沥干水分；S502盐粉铺满平

底锅锅底，加热至120℃，加入洗净的青稞翻炒，青稞膨胀爆开后，分离青稞和盐粉；S503分

离后的青稞密封保存。

[0060] S5加入炒制好的青稞后继续厌氧发酵，发酵温度22℃，发酵时间为14d；固形物量

降到7.2°Bx，停止发酵，分离上清液；

[0061] S6上清液巴士灭菌，灭菌温度60℃，灭菌时间25min、过滤后即得青稞蜜酒。

[0062] 实施例5

[0063] 一种谷物蜜酒，由以下方法制备：

[0064] S1按实施例2配方称取蜂蜜、加入22℃的纯净水溶解；

[0065] S2加纯净水稀释蜂蜜溶液，使糖度达到22°Bx；

[0066] S3调好糖度的蜂蜜溶液调节pH4.5后，按配方加入活化好的耐高温酿酒酵母和营

养助剂发酵，发酵温度22℃；

[0067] S4糖度17°Bx时，加入炒制好的小麦。

[0068] 炒制小麦的制备方法为：S501将需要炒制的小麦洗净、沥干水分；S502细沙铺满平

底锅锅底，加热至150℃，加入洗净的小麦翻炒，小麦膨胀爆开后，分离小麦和细沙；S503分

离后的炒制小麦密封保存。

[0069] S5加入炒制好的小麦后继续厌氧发酵，发酵温度24℃，发酵时间为10d；固形物量

降到8.3°Bx，停止发酵，分离上清液；
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[0070] S6上清液巴士灭菌，灭菌温度72℃，灭菌时间15min、过滤后即得小麦蜜酒。

[0071] 实施例6

[0072] 一种谷物蜜酒，由以下方法制备：

[0073] S1按实施例3配方称取蜂蜜、加入22℃的纯净水溶解；

[0074] S2加纯净水稀释蜂蜜溶液，使糖度达到23°Bx；

[0075] S3调好糖度的蜂蜜溶液调节pH5.5后，按配方加入活化好的耐高温酿酒酵母和营

养助剂发酵，发酵温度18℃；

[0076] S4糖度18°Bx时，加入炒制好的藜麦和荞麦1:1混合物。

[0077] 炒制藜麦和荞麦的制备方法为：S501将需要炒制的藜麦和荞麦洗净、沥干水分；

S502细沙粉铺满平底锅锅底，加热至170℃，加入洗净的藜麦和荞麦翻炒，藜麦和荞麦膨胀

爆开后，分离藜麦、荞麦和细沙；S503分离后的藜麦和荞麦密封保存。

[0078] S5加入炒制好的藜麦和荞麦后继续厌氧发酵，发酵温度26℃，发酵时间为7d；固形

物量降到9.3°Bx，停止发酵，分离上清液；

[0079] S6上清液巴士灭菌，灭菌温度65℃，灭菌时间20min、过滤后即得藜麦荞麦蜜酒。

[0080] 以上详细描述了本发明的优选实施方式，但是，本发明并不限于上述实施方式中

的具体细节，在本发明的技术构思范围内，可以对本发明的技术方案进行多种简单变型，这

些简单变型均属于本发明的保护范围。

[0081] 另外需要说明的是，在上述具体实施方式中所描述的各个具体技术特征，在不矛

盾的情况下，可以通过任何合适的方式进行组合，为了避免不必要的重复，本发明对各种可

能的组合方式不再另行说明。

[0082] 此外，本发明的各种不同的实施方式之间也可以进行任意组合，只要其不违背本

发明的思想，其同样应当视为本发明所公开的内容。
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