APLICATIE — FERMENTAREA MUSTULUI DE MALT

Dupa parcurgerea fiswi de documentare, raspundeti la urmdtoarele intrebari:

Care sunt fazele fermentarii mustului de malt?

Descrieti fazele a II-a si a I1I-a a fermentarii primare sau principale.

Care sunt transformarile suferite de mustul de malt In timpul fermentarii primare?
Indicati intervalul de temperatura la care are loc fermentarea principala si vasele folosite.
Ce drojdii sunt implicate in fermentarea primara a mustului de malt?

Care sunt trasnformarile ce au loc 1n timpul fermentarii secundare?

Cat dureaza fermentarea secundara si la ce temperatura are loc?

Cum se numesc vasele in care are loc fermentarea secundara?
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Descrieti faza a I1-a a fermentarii secundare.

Fisa de lucru — Tehnologii specifice in industria alimentara fermentativa — Teorie
ClasaaXl_aC
Profesor Maria Stan, Liceul Tehnologic ”"Grigore Antipa”



