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内容概要

　　本书收入最近二三年出现的新技术、新工艺、新设备、新材料以及质量和企业管理方面的最新知
识。
从原料、生产到包装对现代啤酒工艺技术进行了系统的介绍。
　　本书理论与实践紧密结合，工艺和设备、技术并重，内容简明实用，通俗易懂。
　　本书不仅适用于啤酒工业的酿酒师、生产人员阅读，也可供从事啤酒科研开发以及有关大专院校
师生参考，也是酒店微型啤酒酿酒人员的好助手。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<现代啤酒工艺技术>>

书籍目录
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