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Esta malta de trigo tradicional, que aporta un intenso sabor a 

trigo, se obtiene tras un período de germinación prolongado 

producir cervezas con nuestra malta de trigo blanco, puesto 

comparación con el trigo rojo.

CARACTERÍSTICAS

• Ligero sabor a pan que aporta suavidad y plenitud de sabor a 

cualquier estilo de cerveza.

• Cuando se utiliza en destilación, esta malta produce un licor suave 

y delicado.

USO SEGURIDO

• Puede usarse hasta en un 50 al 60 % de la receta en las 

tradicionales cervezas de trigo alemanas.

• 

• Cuando se utiliza en un 5 al 7 %, esta malta aporta retención de la 

espuma y gran sensación en boca a cualquier estilo de cerveza.

ALMACENAMIENTO Y VIDA ÚTIL

• 

y olores.

• 

PRESENTACIÓN DISPONIBLE

• Costal de 25 kg, costal personalizado de hasta 1 ton

• Volumen a granel: remolque, vagón, buque, contenedor recubierto

Calgary, Alberta  •  Thunder Bay, Ontario  •  Montréal, Québec

WHITE WHEAT 
MALT

ANÁLISIS TÍPICO

Color °L 2.8 – 3.5

Proteína 12.0 Max.

EXTRACTO  (molienda fina)    81 en seco mín.

Calibre aprop     85%min.

 

PERFIL DE SABOR

PROTEÍNAS

Intensidad de sabor

INTENSIDAD DE TURBIEDAD

APORTE DE CUERPO
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