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《喝自己酿的啤酒》

内容概要

《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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《喝自己酿的啤酒》

作者简介

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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精彩短评

1、买一本学习下，自己基本bu会去做的！随便看下！
2、语言通俗，幽默，易懂。内容由浅到深，看完后再实际酿几次，绝对可以酿出好啤酒。
3、太棒了，好详细
4、很不错
5、越看到后面觉得越难，最终没能自己动手做
6、步骤挺详实的，还介绍了制作啤酒对水质的不同要求，还有好几种啤酒的配方。是一本应该收藏
的书。
7、挺实用的
8、读完之后提高了姿势水平之余也发现了一条通往幸福人生的康庄大道
9、以前老说,啤酒是液体面包,现在才知道天国市场的国产啤酒都他妈是**,学知识,长见识,鉴别真伪.善
哉,善哉.
10、高大师就是逻辑清楚简明扼要，理工男
11、Master Gao
12、等此书已久 终于有货了 对于啤酒爱好者来说绝对一本好书
13、之前在图书馆找到这本书，然后决定自己买一本来细细研究。
14、喝自己酿的啤酒
15、简直高端技术了!
16、有趣，对爱好自己动手的酒友很有帮助
17、中国精酿指导的开山之作 
18、很实用，正在摸索中。
19、挺不错
20、在书店看到它，被它的封面和创作团队简介吸引住了，有点小贵，忍忍没买。回到家天天想它，
看到卓越有，赶紧收了。果然不负所望，作者文风幽默风趣，有把复杂的事情简单化的能力。收到就
读了半本。看完后发现其实书由三部分组成，第一部分就是告诉我们自己酿啤酒是能够做到的，按照
作者提供的步骤和方法来做一点也不难；最后一部分是啤酒配方，乖乖，有10个呢，都是山寨的著名
配方；第二部分对我来说有点难，不过作者说了，是给那些愿意深入做下去的人准备的。等我做熟练
了再仔细研究这一块儿。  哦，对了，这书印的不错，看着很舒服。掏了那么多钱买的，也值了，一
分价钱一分货嘛，况且书的内容还有那么多真货嘞。
21、棒棒哒哒哒
22、高大师挺搞笑，什么“德国人办事很严谨，他们把自己不喜欢的东西都制定成法律使之成为非法
的”，还有“凡是什么都可以想办法放进嘴里的民族是不朽的”，挺能侃。
23、啤酒——T和直男才敢经(bu)常(pa)喝(pang)的饮料！对我来说，这本书最大的功劳是终于说服了
我爸，告诉他在国内常喝的那些都是pee
24、都是浅谈，没有深入
25、高大师还真是个化学硕士，100%的理工式情感，他的酒可能真的酿的很好，但他这写作能力实在
是小学生水平。书里的非技术描述实在惨不忍睹。
26、喝自己酿的啤酒 喝自己酿的啤酒
27、非常简单易懂，风趣幽默
28、书是好书！当当生意做的太不厚道！旧书也拿敢出来卖！——第一眼看到书皮，近书脊附近有阅
读后那种压得很死的折痕。而且后来又发现内页有油渍。虽说不影响阅读，但花钱买旧书，卖书的还
当新书吆喝。真是不厚道！懒得折腾着换了，算认识了当当一回吧。五星是给这本书的内容的！
29、文笔流畅，酿制过程简单易懂，图片精美，但是有些地方介绍的过于简单，比如如何对设备进行
消毒，和哪里购买原材料等，但总的来说还是很不错，至少，看过之后应该能够自己酿啤酒了。对于
啤酒知识的介绍也对我大有裨益，不是为了在被人面前显摆，至少现在去超市绝对不买国产的large了
30、这么一看市面上的啤酒都是水啊。。。
31、内容不错，不管要不要自己酿酒都是一本了解啤酒的好书。需要吐槽的是排版还有页面设计⋯⋯
实在是太土了⋯⋯
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32、果然是葵花宝典啊，全书语言幽默风趣，通俗易懂，内容丰富，实乃居家酿酒，精制啤酒之必备
啊。
33、有图有介绍 对于家庭酿造啤酒还是可行的 正在研究中 看起来不错
34、好，就一个字，没悬念的
35、精酿入门，实验指南
36、操作性不太强 很多东西买不到
37、这本书写的很实用，很生动！
38、哇哈哈哈，有酿啤酒的冲动，在学校，材料不够啊···
39、啤酒不简单，看了就想自己酿。
40、随便翻了几页感觉高岩大师太棒了~！
41、国内家酿圈很多人的启蒙书，经典之作。
42、非常全面的自酿啤酒书籍 国内开山鼻祖 感谢高大师
43、什么叫学海无涯
44、作者的文笔很犀利，观点很独特，里面的内容步骤很详尽，且图文并茂，使人一目了然。
45、书是新书，纸质量还不错，书开头对摄像和编辑还调侃一番
46、想自咯酿酒喝，一下就找到这书了，心情巴错！
47、国内这类书很少
48、詳細的就像工具操作手冊！吾輩還是喝點現成的吧~
49、进入啤酒的世界的启蒙书。喝啤酒，酿啤酒必读。
50、诚如高大师在知乎里所说不希望这本书是一本技术，工具书。对于啤酒的酿造也是浅谈，但这本
书在中国精酿运动的启发地位是不可取代的。
51、书不错，但是倆次买到都是旧的，当然客服帮忙解决了
52、真是本好书！看过就知道，易懂好操作。
53、高大师风趣幽默，轻松通读，力荐！自己酿起来！
54、很好的书、很好的书
55、我出差不在办公室，同事帮我收的，今天看到书底贴了个标签“转残”，底部内页有脏的脚印，
为什么发这样的书？我要求换新的。
56、比看教科书要好！
57、酿啤酒的书非常喜欢，但加钱送的那本书后面都被剐坏了，就算不是按原价买的，但也不要给我
送一本破损的书吧，我习惯看完书就收藏的。这样弄的我很郁闷
58、让人踏入自酿的神奇书籍
59、我非常的喜欢这本书，真的很好
60、这本书使我对啤酒有了新的了解，受益匪浅。
61、先来一打Baby IPA支持！
62、学习学习，说不定哪天还真学作者自酿啤酒来喝。
63、精酿引路人
64、估计是国内第一本私酿啤酒的书。是一本很好的自酿啤酒的书。
65、早就腻烦了身边的啤酒，原來真的可以！？材料已备齐，动手吧!
66、自己在酿啤酒了，小伙伴们来找我喝酒啊。
67、啤酒制造过程，易懂，
68、作者留过洋的人，语言风趣幽默，直接跨过经验主义和国人（不知道喜欢还是别的）的神秘主义
，写出风趣，但客观、有原理，有操作注意细节，操作性强的家酿书，难能可贵。最可贵的是，作者
本身就是开酿酒厂的，还能丢掉国人”祖传秘方“的思想，来推动我国的家酿事业，难能可贵，不得
不顶。
69、文字流畅，内容丰富，操作性强。即使不自酿啤酒，也是很好的科普读物。
70、准备自己试试~！
71、欲练神功，引刀自宫
72、通俗易懂，但太长了，已经从头看了多次，没有一次能很快看完的。所以迟迟不能自己动手。
73、这本书太棒了，我非常高兴买了准备这本书。这本书的作者是先在天涯写帖子然后被出版社联系
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，汇集成书出版。这本书可是“著”的哦。书的排版巧妙、插图精美，网贴因其本身的限制是比不上
书的。书怎么样好我就不多介绍了，反正看完此书毫无基础的你在脑中一定会形成酿啤酒的概念，然
后就可以开始自酿啤酒了。你可以自己搜索天涯，我已将我书评的绝大部分心思用在批评国内一砖家
“编”的微型啤酒酿造技术上。
74、http://www.tudou.com/programs/view/8inUOgWeZu4/
75、作者写作诙谐幽默，有许多酿酒的知识。不错!
76、还有好多比儿女情长更重要的事，这就是其中之一。
77、没文化别酿酒，也别写书。
78、得到、的服务不是吹的
79、这书太棒了，看了以后受益匪浅。
80、盆友推荐的
81、早就想买了。。。印刷质量不错，纸质也好。堪称好书。
82、一口气看完。经典之作，如获至宝。感谢作者的无私分享！
83、作者把所有配方都放出来了，大大的良心，我也相信他的话，当你成为高手，一尝也知道配方了
84、高大师就是大：）写得非常不错的一本书，实用，准确而且难得非常流畅生动，可读性很高。
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