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在寒冷的季节里，各种文化中都有传统的红葡萄酒闷酒，而白葡萄酒闷酒则为这种传统闷酒带来了新
的变化。这种清淡、果味更浓的替代品非常适合那些想在这种温暖的香料饮料中寻找不同口味的人。
以下是如何在家制作白葡萄酒的方法，使用的配料可以增强白葡萄酒的果香和芳香。

要制作白葡萄酒，首先要根据自己的喜好选择一瓶干白葡萄酒或半干白葡萄酒。葡萄酒的选择至关重
要，因为其质量会对最终的风味产生重大影响。避免使用廉价、低质的葡萄酒。相反，应选择酸度和
甜度均衡的白葡萄酒，既不要太甜，也不要太酸。您还需要蜂蜜或糖、肉桂条、丁香、八角、橘子片、
柠檬皮，也可以选择一小块新鲜生姜来增加辛辣味。这些香料和柑橘元素与白葡萄酒的清新相得益彰，
同时还增添了温暖诱人的香气。



首先将白葡萄酒倒入一个大锅中，锅底最好厚一些，以确保热量分布均匀。用中小火加热葡萄酒，注
意不要让它沸腾，因为沸腾会改变其风味。加入两到三汤匙的蜂蜜或糖，根据自己想要的甜度调整用
量。轻轻搅拌，使甜味剂完全溶解。

接着，加入香料：一到两根肉桂条、四到五颗完整的丁香和两个八角豆荚。如果使用生姜，可切一小
块加入，以增加微妙的辛辣味。加入两三片橙子片和一条柠檬皮，确保避免柠檬皮的白色苦髓。让混
合物逐渐升温，让香料和柑橘的味道渗入酒中。

将混合物用小火加热约 15-20  分钟，不时搅拌以帮助味道融合。避免将液体煮沸，因为过热会改变
葡萄酒的特性。待葡萄酒吸收了香料和水果的芳香后，品尝一下，必要时调整甜度。

准备就绪后，将汤锅从火上移开，滤去香料和水果碎片。装入耐热玻璃杯或马克杯中。为了增加口感，
可在每份酒上点缀一片橙子、一根肉桂棒或几粒石榴籽，以增添色彩。

白葡萄酒最好在新鲜时饮用，因为此时它的香气和风味仍然充满活力。与传统的红葡萄酒相比，白葡
萄酒的口感更温和，但同样令人感到舒适，是冬季聚会或在家度过舒适夜晚的绝佳选择。虽然在加热
过程中可能会挥发部分酒精成分，但它仍然是一种酒精饮料。
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