WEYERMANN® SDEZIALMALZE | LEBENSMITTEL

Ernte 2025

Helles, gut geldstes Malz aus Qualitdtsgerste, das Uber
einem Buchenholzfeuer schonend gerduchert wird.

Aroma: ausgepragtes Raucharoma, malzig-siB,
mit Vanille- und Honignoten

Enzymaktivitdt: hoch
Einsatz: Backwaren und andere Lebensmittel

Erfolg:
- Aromatisierung,

« Erweiterung des Aromaprofils
Empfohlene Zugabe: Lebensmittelindustrie: nach Bedarf

Farbe: hellbraun
4,0-8,0 EBC

- .
Verpackung: 25 kg Sack, Big Bag, lose

Mindesthaltbarkeit: Bei trockener Lagerung innerhalb
eines Temperaturbereiches von 0°C bis 30°C ist ungeotffnet
eine Mindesthaltbarkeit von 24 Monaten gegeben.

Diese Malzsorte ist auf Anfrage in Bioqualitat erhaltlich.

GERSTENMALZE

WEYERMANN® MALZ AROMA RAD®

GANZKORN

Weyermann® Buchenrauch-Gerstenmalz

Dunkles )

Karamell

Helles Réstaromen

Karamell kruste

Karamell

Malz-

Toffee
Malzig
Murmelade
Parameter Minimalwert Maximalwert  Einheit
Wassergehalt 5) %
Extrakt (wasserfrei) 77 %
Farbe (EBC) 4 8 EBC
Farbe (Lovibond) 2 315 Lovibond
Protein (TS) 9 13 %
ELG® (Kolbach) 38 45 %
Verzuckerungszeit 30 min
Viskositat (ber. 8,6%) 1,7 mPas
Friabilimeterwert 75 %
Ganzglasigkeit 3 %
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