CARAMELMALZE

ergestellt aus feinstem deutschem Qualitatsroggen. DMANN® MALZ AROMA RAD®
Durch die spezielle Karamellisierung wird bei diesem
Malz ein intensives und komplexes Aromaprofil kreiert.

Weyermann® CARARYE®

Sensorik: intensives Aroma von Brot, Kaffee, dunkler
Schokolade und getrockneten Friichten. Erzeugung eines
samtig-weichen Mundgefihls.

Caramelmalz fiir malzbetonte, obergérige
Bierspezialitaten, typgebend fiir:

WEYERMANN® SDEZIALMALZE | BRAUEREI

- IPA wie Rye IPA, Juicy IPA, Hazy IPA, NEIPA ld

Karamell
+ Roggenbier wie German Roggenbier, Sathi
+ Stout wie Russian Imperial Stout m“:ﬁll
+ Multigrain / Mehrkorn Biere

- Kwass Toffee

Empfohlene Zugabe: bis 15%.

Enzymaktivitit: keine ——
Farbe: 150 - 200 EBC
Marmelode

Verpackung: 25 kg Sack, Big Bag, lose

Mindesthaltbarkeit: Bei trockener Lagerung innerhalb

eines Temperaturbereiches von 0°C bis 30°C ist ungeoff- Parameter Minimalwert Maximalwert  Einheit

net eine Mindesthaltbarkeit von 18 Monaten gegeben. Wassergehalt 6,5 %
Extrakt (wasserfrei) 74 %
Farbe (EBC) 150 200 EBC
Farbe (Lovibond) 57 75,9 Lovibond

CARARYE? ist ein eingetragenes Warenzeichen

der Mich. Weyermann® GmbH & Co. KG, Bamberg. WWW'Weyermann'de
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