SPECIFICATIE

CHATEAU WHEAT BLANC®
Anul de recoltare 2024

Umiditate % 5.5
Extract (substanta uscata) % 84.5

Culoarea mustului EBC(Lov.) 4.5 (2.2)
Post-colorarea EBC(Lov.) 7.0 (3.2)
Proteine totale % 13.2
Proteine solubile % 4.5 6.0
Viscozitatea cp 1.95
pH 5.8 6.1
PDMS 5.0

Malt de grau. Uscat pana la 80-85°C.

Accentuaeza aroma specifica de malt de grau, esential in producerea berilor de grau, dar este de asemenea
folosit n beri facute cu malt de orz (3-5%). Continutul sdu de proteine ofera berii plenitudine si mareste
stabilitatea spumei. Graul nu are coaja exterioara si, prin urmare, are mai putine tanine decéat orzul. Maltul de
grau este mult mai lipicios decat maltul de orz, datorita continutului ridicat de proteine si poate provoca

vy A

probleme de spalare, daca nu li se administreaza o ,pauza termica proteina” in timpul brasajului.

Beri de grau, albe, lejere, slab alcoolice sau fara alcool. Pana la 35% din amestec

Maltul trebuie depozitat pe cat posibil intr-un spatiu curat, racoros (<22°C) si uscat (<35 RH%). Pentru cele
mai bune rezultate, va recomandam sa folositi toate produsele zdrobite in termen de 3 luni si toate produsele
cu boabe integrale in 18-24 de luni de la producere. Malturile care nu sunt depozitate corect pot pierde
prospetimea si aroma.

Toate malturile noastre sunt 100% urmarite de la orz prin toate etapele procesului de maltare pana la livrare, aplicand si respectand
Regulamentul CE / 178/2002 al Consiliului European privind trasabilitatea.

Toate malturile noastre sunt produse folosind procesul traditional de peste 9 zile, o garantie solida de inaltd modificare a cerealelor si
de calitate superioara reald a malturilor premium. Niciunul dintre malturile noastre nu contine organisme modificate genetic, asa cum
sunt definite prin Regulamentul (CE) NR. 1829/2003, ceea ce inseamna ca toate malturile noastre sunt garantate fara OMG.

Toate malturile noastre sunt fabricate in conformitate strict cu cerintele acceptate international HACCP (Analize de pericol a punctelor
critice de control) in prezent in vigoare si Sistemul de management al sigurantei alimentare 1ISO 22000.

Toate malturile noastre sunt in conformitate cu reglementarile UE si internationale cu privire la reziduurile maxime admise de
pesticide, erbicide, fungicide, insecticide, precum si urme de micotoxine. Toate malturile noastre sunt transportate numai de
transportatori autorizati GMP.

Puteti vedea si tipari rezultatele analizei malturilor livrate catre dvs. direct pe site-ul nostru www.castlemalting.com
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