ROSTMALZE

ergestellt aus feinstem deutschen Qualitatsweizen. WEYEFRMANN® MALZ AROMA RAD®
Wenngleich schonend gerdstet, wird eine hohe
Farbintensitéat erreicht.

Weyermann® Weizenréstmalz

Sensorik: intensive dunkle Schokoladen Noten,
mild-réstaromatisch; Kaffee-, und Brotnoten

Spezialmalz fiir obergérige Bierstile,
speziell typgebend fiir

WEYERMANN® SDEZIALMALZE | BRAUEREI

N, Mandein

+ Porter wie Baltic Porter, American Porter, Chocolate

Porter, Imperial Porter Dunkles

Karamell
+ Stout wie Irish Extra Stout, Foreign Extra Stout, Impe- w
rial Stout, Russian Imperial Stout Helles Réistaromen WS Brot-
Karamell kruste

- Belgian Strong Ale wie Quadrupel
+ German Ale wie Altbier Toffee

+ IPA wie Black IPA

+ Wheat beer wie Dunkel Weizen, Weizenbock guey
Empfohlene Zugabe: bis 5%.
Marmelade
Enzymaktivitat: keine
Farbe: 900 - 1200 EBC
Verpackung: 25 kg Sack, Big Bag, lose Parameter Minimalwert Maximalwert Einheit
Wassergehalt 4 %

Mindesthaltbarkeit: Bei trockener Lagerung innerhalb
eines Temperaturbereiches von 0°C bis 30°C ist ungeoff- Extrakt (wasserfrei) 65 %

net eine Mindesthaltbarkeit von 18 Monaten gegeben. Farbe (EBC) 900 1200 EBC

Farbe (Lovibond) 339,8 4529 Lovibond
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