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Analyses des malts et grains crus (prix 2025 en euros)

Analyses Prix HTVA (euros)

Brassin conventionnel :

- Couleur

- Extrait

- Différence fine et grosse mouture

- Protéines solubles, totales et indice Kolback

- Viscosité

- pH 337,5
+ FAN 411,0

Humidité (%) 22,7

Cation (Pb, Cd, As, Hg, Zn or Fe) (sous traitance

interne UCLouvain) 78,9

Cendres 61,7

Calibrage grains (2,2-2,5-2,8 mm) 33,5

Pouvoir diastasique 146,0
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