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Fasi di produzione della birra

Clicca sulla
Fase

Fasi del ciclo produttivo della birra (schemi preparazione All Grain, E+G, Kit)
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Ciclo produttivo completo (All Grain).
Cliccare sul

particolare

interessa per accedere.

Ciclo produttivo della birra casalinga fatta con metodo E+G. Nel
diagramma il "Malto", la fase "Macinatura Malto" e la fase di
"Filtraggio" hanno un colore diverso perche in questo contesto
sono state "ridotte" secondo il metodo E+G.

Ciclo produttivo della birra casalinga fatta
con un Kit. Tutte le fasi prima del Mosto
sono ovviamente assenti.
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A Pericoli: leggere le avvertenze

Brew The Planet-Marco Brussolo e Mauro Patrignani-2012 Tutti i diritti riservati. Sviluppato da Nexus Servces Srl
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