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内容概要

本书是《酒类生产技术丛书》中的一本，主要介绍了啤酒的工业化生产技术。
本书依照啤酒生产的流程为序编排，内容包括啤酒酿造过程、麦芽制造、麦汁制备、啤酒发酵、啤酒
澄清与稳定性处理、啤酒后修饰等内容。
本书还对高浓度啤酒的生产工艺和稀释要点与方式要点进行了介绍。
本书还介绍了啤酒包装、啤酒生产经济技术指标以及副产物的综合利用，文中辅以大量图表。
    本书内容全面，技术先进，有较强的实用价值和指导意义，可为各大小啤酒厂提供一定的技术支持
与参考。
    本书适合啤酒生产企业的技术人员、品控人员、新产品开发人员以及相关的科研工作者阅读。
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编辑推荐

　  其他版本请见：《啤酒生产技术（第2版）》
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