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内容概要

高岩编著的《喝自己酿的啤酒》的中国第一部家庭啤酒酿制指南。
它介绍了精工啤酒酿酒师的捷径，全套图解家庭酿制过程，专业的啤酒品尝方法
，十大经典国际著名啤酒配方以及特殊麦芽的简易制作。
适合家庭啤酒酿造爱好者，小型啤酒屋酿酒技师以及大型啤酒公司技术人员阅读。
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作者简介

高岩，南京人。
化学专业硕士。
身高186厘米，体重110千克，无房无车，啤酒爱好者。
欧菲啤酒创始人。
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章节摘录

版权页：插图：麦芽的发芽程度对于麦芽的性能也很重要。
如果发芽程度不够，很多发酵所需要的物质还没有形成，还不能够用于酿制啤酒，这样麦芽利用率就
很低。
如果发芽过度，很多原来应该出现在啤酒里的营养就被麦芽给消耗了。
发芽程度可以用肉眼观察麦麸下面的芽头的长短来判断。
一粒发芽完全的麦芽头的长度应该是谷粒长度的3／4-1倍长。
比这个短，就表明发芽不完全，比这个长就是发芽过度了。
在图5.1中，麦芽头的长度为整个麦芽高度的3／4～1倍。
发芽程度不同的麦芽的最大区别在于酶的含量，以及对糊粉层的破解程度不同。
各种发酵程度的麦芽在酿造中都会被使用。
笼统地说，发芽程度高的麦芽，淀粉转化出糖的步骤比较简单；发芽程度低的麦芽的出糖工艺略为烦
琐，但它可以给啤酒增加其独有的风味。
麦芽生产的过程就是使大麦发芽，然后在适当的时机停止发芽，烘干，并通过震荡的方法除掉麦芽颗
粒上的芽头和小须根。
处理完的麦芽看上去像颗饱满的麦粒，吃起来应该像烤花生一样香脆。
加热烘干的过程中，有一些麦芽内部的酶也同时消失，留下部分活性酶。
活性酶含量越高的麦芽，它的糖化能力也就越高，它就能转化更多的淀粉成为麦芽糖。
这些活性酶对麦芽淀粉转化为糖的各个步骤又有不同的作用。
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