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内容概要

本书参考并收集了近20余年国内外酿酒行业出版的专著和期刊杂志，结合自己数十年科研、服务、开
发新产品的实践，对书中每个酒品的生产工艺、配方设计都进行了认真的推敲修改，使其更具实用性
。
全书共分五章，第一章简介了营养型低度发酵酒的特点、现状和发展前景；第二章介绍了发酵酒的原
辅材料；第三章介绍了营养型低度发酵酒生产的基本原则，生产程序和主要设备；第四章是本书重点
，主要介绍了近百余种实用的营养型低度发酵酒配方、生产工艺、质量指标及其关键技术。
对以发酵酒为基酒的露酒亦适当列入其中；第五章对营养型低度发酵酒的营养和功能物质与人体健康
的关系作扼要介绍。
本书文字简练，深入浅出，理论结合实际，实用性强。
可为读者广开思路，结合本企业实际，研发新产品。
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编辑推荐

　　全书共分五章，主要介绍了营养型低度发酵酒的特点、现状和发展前景；发酵酒的原辅材料；营
养型低度发酵酒生产的基本原则等内容。
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