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Malta base para todas las cervezas oscuras, Export, Marzen, Alt,
Bock, cerveza de trigo y cerveza fuerte.

ESPECIFICACIONES MiN. MAX. BEST Munich fortalece agradablemente el deli-
Humedad % 49 cioso sabor propio de la malta tanto en las cer-
Extracto de molienda fina % | 80,5 vezas color ambar como en las oscuras. Incluso
Diferencia de extracto EBC % 925 con bajos porcentajes en la molienda, aporta
Viscosidad (8.6 %) mPas 160 una nota tipica de maltaen la ce,rveza. Esla
Friabilidad % | 780 malta perfecta palra otor(;ga;le ;nas cuerpf)’a las
Vidriosidad % 25 cervezas conuna t? grado e ermentacion.
. El creciente contenido proteico que se alcanza
Proteina, base seca % 90 |120 . . .
— al incrementar su uso en la molienda mejora
Nltrogeno soluble mg/100g | 650 | 800 también los valores de la espuma. El empleo
i 0
Indice Kolbach 360 | 470 de BEST Munich se ajusta a la Ley de Pureza
EBC 11 | 20
Color del mosto alemana.
L |46 |80
H en el mosto 56 | 61
p wasTa [T
Ganulometria >2,5mm % 90,0
Poder diastasico WK 1230,0
B-Glucano (65 °C) 350,0 eec . 120
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