我们绝大多数的人都觉得酒酿里的“汁水”最好喝，觉得汁水多得酒酿才好。等到你会做酒酿后，你就会明白，酒酿里“汁水”的量永远都不可能超过糯米得量，多出来的“汁水”，都是后来添加进去的，在发酵好的酒酿中加水，必然会冲淡酒酿中的甜味.酸味.酒味和酒酿醇厚的口感，现在很多的无良商家，会采取加入化学合成剂，来保持加水后的酒酿还能有甜味.酸味.酒味。所以注重健康的人们，为了你们的身体健康，请不要食用合成酒酿。
张师傅手工作坊酒酿真正做到了0添加，0甜味素，0防腐剂，0合成剂。是真正的健康，原酿酒酿。
如有需要酒酿的朋友，可以联系我哦！我们将为你量身定做。电话 ；18913225173.

昆山市区的朋友可以免费为你们送货哦！！！

