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麦汁を搾った後の麦の殻を
かき出します

今回の製造の様子

2024年5月に実施された「栃木の麦畑で学びスペーシアＸ の
オリジナルビールを企画しよう！」ツアー参加者の皆様に
栃木市の永田農園にて麦刈り体験をしていただきました！

そこで収穫したビール麦を12月にモルト（麦
芽）に加工し、出来立てモルト（麦芽）を粉
砕、釜の中にお湯と一緒に投入し温度変化を
持たせ酵素の力でデンプンを糖に分解します

酵母（微生物）が
働きやすい温度ま
で冷却し、酵母を
加え発酵タンクへ

「麦処とちぎ」の出来立て麦芽の「スペーシアＸ ハーベストブリュー」をぜひお楽しみください

麦芽の殻をフィルター
にして甘い麦汁を搾り、
搾った麦汁にホップを
加えて煮込みます

麦汁ろ過
殻のかき出し
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