





L'aCua e
indispensabile

per la vita e

la si assume
attraverso

cible
bevande




Per essere
bevuta deve

essere
POTABILE
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1 fabbisogno d’acqua
e enormemente

aumentato e non puo
essere coperto dalle

acque sorgive




Vengono perc
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sotterranea
protetta




Batteriologicamente
~ ——_ pure all’origine

=

Con composizione
chimica

caratteristicae
costante



Con effetti
favorevoli sulla

salute .
!
\/ - ‘ V\\\\ - 44:64

~ Imbottigliata all’origine in
contenitori sicuri e controllati



CLASSIFICAZIONE
ACQUE MINERALI




Si classificano
in base alla
quantita dei

sali minerali In

esse disciolti:
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Acque
minerali
TERAPEUTICHE







] VINO & una bevanda |

alcolica ottenuta

attraverso la
fermentazione del

mosto d’UVAa




CONTIENE:

acqua, alcool,
acidi, glicerine,

minerali e
coloranti



Le

caratteristiche
dei vini variano.a

seconda di diversi
fattori
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https://www.youtube.com/watch?v=8YLxzkxAXzg

AQQQA = PIGIATURA FERMENTI

- \’ NATURALI

ANIDRIDE
CARBONICA

e
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ECCIA,
MA, ECC...




| VINI si possono
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In base al



l |_nbase al SAPORE ,

SECCHl R W
/ AMABILI |
s DO LCJ




In base all’

DA TAGLIO
DA PASTO

DA DESSERT

SPUMANTI
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DOS VQPRD

Denominazione Vino
Origine Qualita
Semplice Prodotto
IGT Regione
Indicazione pelimitata
Geografica
Tipica DOCG
poCc Denominazione
Denominazione .
35 Origine
Origine Controllata
Controllata

Garantita
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La B'RRAe un

infuso fermentato Ji
malto e luppolo
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Si dividono in:

Birre
chiare
Malto chiaro Malto scuro

meno piu
aromatico ' «an~ aromatico
( ,

Birre
scure



Contiene d

al 4%



polo

Malto di orzo

Lievito

Lup



La produzione industriale

della BIRRA awviene in




Acqua

Ll Ll g
Malto 02 | Tino di miscela

Y

p

01 | Macinazione

__FESRRERES L

L1 "

v
03 | Caldaia
di cottura

12 | Imbottigliamento

12 | Travaso in fustit

11 | Filtrazione
della birra

N

10 | Contenitore
di deposito

I lL'\ilu

ft

N

09 | Contenitore
di fermentazione

—

04 | Vasca di hltrazione -~ Luppolo

del mosto

e

\__/
05 | Caldaia di
luppolamento

06 | Bollitore esterno

—
07 | Whirlpool

08 | Raffreddamento



https://www.youtube.com/watch?v=hSkROJnbM8M




Le BEVANDE NERVINE sono
caratterizzate da piccoli

componenti chimici:

CALMANTI
STIMOLANTI







Ricavato da
semi‘tostati
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i fogl

Infuso d

istono diverse
qual

ne esis
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Dai semi di'questa
pianta

del’America

centrale si
ricavano:
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cacao

lata

CIOCCO



CAMOMI




Si utlllzzano florl
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Bibite che derivano
da FRUTTI A SUCCO
almeno 12% di frutta




Bibite che
derivanoda | |
FRUTTI

CEDRATA

son on INK

| HINOTT
B UELLO veRO DEL PRESIDIONS
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Essenza
di limone

Bibite anal{elelilei Iz



SUCCHI DI FRUTTA

Estrazione o

spremitura

della frutta da
SUCCO 50% di
frutta



CONSERVAZIONE
DELLE

BEVANDE




LA
CONCENTRAZIONE
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' SUCCHI di FRUTTA E BIRRA
. yvengono portati a 63°C prima
‘\dell’aggiunta dellg zucchero=#
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ZUCCHERO
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ANIDRIDE
CARBONICA
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ADITTIVI CHIMICI
1L




CONSERVANTI"
CHIMICI




AROMATIZZANTI
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CONSERVAZIONE
DOMESTICA
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CLASSE
CESANA CLARA

ODIERNA SABRINA




