啤酒
材料: 

1.  釀啤酒用麥芽糖一罐

2.  酵母粉一包

3.  果糖 
4.  各式水果濃縮汁
作法: 
1. 將麥芽糖連罐置入熱水中10分鐘，再倒入已用熱水清洗過的五加侖釀酒桶

內。

2. 以1000c.c.的熱水將麥芽罐的餘汁洗入釀酒桶內。

3. 再以2000c.c.熱水溶解半公斤的果糖 (實際數量依啤酒種類稍有不同)，再倒 

入釀酒桶。

4. 最後放入4000c.c.冷水待麥芽漿溫度降至20℃。

5. 以150c.c.溫水 (25℃) 溶解酵母，加入麥芽漿中。
6. 蓋好蓋子, 加上一可出氣但不會進氣小罐。
7. 十天後裝罐，裝罐時再放入適量的蜂蜜或其他口味的濃縮果汁，如百香果， 
烏梅汁等。

