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本书描述了麦芽和制麦技术的方方面面，给出了制麦涉及的各种技术概况，详细介绍了
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可以进行制麦的各种谷物原料及其化学与生化组成，强调了制麦技术的原理，阐述了制
麦设备和制麦技术的发展历史，介绍了各种辅料以及许多特种麦芽的生产原料及工艺，
概述了麦芽的使用情况，为进一步提高我国制麦技术的水平、提高麦芽品质以及改变我
国啤酒大麦依赖进口的状况提供了很好的发展空间和思路，值得啤酒酿造界人士研究和
学习。
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