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Castle Malting® garanterer: 
 

100% sikkerhed for, at malten kan spores ς fra bygmarken og til malten bliver leveret til dit bryggeri! 
 

Fuldstændigt fravær af nogen form for genmodificerede organismer i alle vores malttyper, som det er 
defineret i EU-direktiv 2001/18/EC, hvilket betyder, at alle vores malttyper er garanteret fri for GMO; 
 

Traditionel produktionsproces fra 9 til 10 dage ς en solid garanti for en høj modificering af kornet og 
malt i virkelig topkvalitet! 
 

Er i fuld overenstemmelse med de nuværende internationalt accepterede HACCP-krav (Risikoanalyse 
af kritiske kontrolpunkter) og de krav der stilles i ISO 22000 Food Satety Manegement system; 
 

Kvalitetsanalyser af byg og færdigmalt udført i vores moderne laboratorium og bekræftet af de største 
bryggeri-laboratorier i EU; 
 

Analyseskemaer for malt leveret inden for de seneste to år kan printes ud direkte fra vores 
hjemmeside www.castlemalting.com  (hjemmeside på 19 sprog, inklusiv Dansk!); 
 

Maltleverancer i forskellige emballagestørrelser: 25 kg sæk, 50 kg sæk, 400 ς 1250 kg storsække, 
filmede paller (op til 1000 kg ς 25 kg sæk; 1250 kg - storsække). Alle emballagestørrelser i 20 og 40 fods 
exportcontainere; 
 

Gratis teknisk support med værdifuld rådgivning fra erfarne konsulenter; 
 

Mulighed for at bruge vores mikrobryggeri og laboratorium til at teste vores malt og skabe nye 
ølopskrifter. 

 
Vi står til rådighed til udvikling af enhver type malt efter specifikke ønsker. 
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Castle Malting® tilbyder dig et bredt 
sortiment af basis- og specialmalt af 
højeste kvalitet, som gør det muligt at 
brygge mange øltyper fra pilsner til 
hvedeøl samt abbeyøl. 
 
Der bliver sat pris på vores troværdige 
service af flere og flere bryggere i hele 
verden.  
  

 

Køb dit belgiske malt allerede i dag! 

www.castlemalting.com/dk   

http://www.castlemalting.com/
http://www.castlemalting.com/
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For at leve op til kvalitetskravene for de utallige øl, har de belgiske malterier gennem århundreder udviklet 
mange typer specialmalt. 
 
Belgien er verdens maltmekka og eksporterer malt til mere end 120 lande. De unikke egenskaber i belgiske 
malte er grundliggende for alle berømte belgiske øl i lige så høj grad som den unikke bryggeproces.  
 
Belgiske malte adskiller sig markant fra malte produceret andre steder. Både når det gælder kvalitetsprofil og 
maltens ydeevne. 
 
Castle Malting® er grundlagt i 1868 og er det ældste malteri i Belgien. Det er berømt for sit særpræg og 
kompromisløshed, når det gælder maltkvalitetens standard.  
 
Mere end 2100 brygmestre fra mere end 122 lande rundt om i verden har valgt malt produceret af Castle 
Malting®. 
 
Castle Maltings® geografiske placering midt i den bedste byg-producerende region i verden (med Frankrig, 
Holland, England og Tyskland som naboer) tillader os at vælge de bedste og mest egnede bygmalttyper til 
hver slags malt ς som vores forfædre gjorde. 
 
Verdens førende havn, når det handler om export af malt, Antwerpen, ligger i nærheden, og det minimerer 
transportomkostningerne. Castle Maltings® moderne måde at drive forretning på gør det muligt at levere høj 
kvalitetsmalt til meget konkurrencedygtige priser. 
 
Castle Malting® ledes af et team af ægte professionelle, og vores fabriksdesign gør os i stand til at 
imødekomme alle behov ς fra mikrobryggerier til store bryggerier. 
 

OPDAG DE MANGE TYPER BASIS- OG SPECIALMALTTYPER, SOM CASTLE MALTING® TILBYDER! 

Castle Malting® ligger i Beloeil i Belgien 
ved siden af et fantastisk slot. 
 
Belgien er sandsynligvis det nærmeste, 
man kommer himlen på jorden for de 
fleste ølelskere, og her ligger Castle 
Malting®.  
 
Belgien er utvivlsomt øllets land. 
Hvilket andet land tilbyder mere end 
1220 mærker?  
 
Den respekt, man i de fleste lande har 
for gode vine, har man for øl i Belgien.  

   βоγ    

Markedsleder indenfor special malt!  
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Re-definerer ristning af malt  

I vore helt nye, innovtiave ristningsfaciliteter, har Castle Malting® revolutioneret 
malt ristningsprocessen og producerer et bredt sortiment af specialmalte med 
exceptionelle smags- og aromaprofiler.  
 
Desuden tilbyder Castle Malting® nu en række specialmalte samt et udvidet 
sortiment af økologiske malte. Med baggrund i et unikt teknisk design af vort 
risteri, er fordelene ved vore karamel- og ristede malte:   

Endnu mere smag 
Højere karamelliseringsgrad  
Mindre bitterhed  i de højere farvenuancer. 



Øko Malt til  dine Øko Øl! 

Ved loyalt at følge en politik om at bevare vor planet for fremtidige generationer, foretager 
vi regelmæssige evalueringer af vor indflydelse på vore omgivelser og stræber efter, 
yderligere at forbedre vor miljømæssige effektivitet. Derfor har vi en produktionsprocess, 
der fra ende til anden tager fuld hensyn til miljøet. 

Hvad gør os til et miljøvenligt malteri? 
 

×Bygleverancer pr båd, reducerer behovet for lastbiler og 

mindsker dermed  forureningen.  

×En kraftvarmeenhed til produktion af både EL og varme til  

malttørring. 

×Genvinding af varme fra malttørringen 

×Genvinding af varme fra maltristningen 

×1000 m2 solcelleanlæg. 

×Installering af hastighedsregulatorer og høj-effektivitet motorer. 

×Installering af et affaldsbiogasanlæg (projekt) 

×Elektronisk bestilling, fakturering og dataanalyse etc. 

×Genbrug af maltaffald som dyrefoder. 

Hos  Castle Malting® er  hver  dag, Jordens  Dag !  

βрγ    



MALT BESKRIVELSE ANVENDELSE % 

 

Château 

Pilsnermalt 

2RD; 6RD 

EBC 2,5 ς 3,5 

Karakteristika: Den lyseste belgiske malt. Produceret af de fineste varianter af 

europæisk to-radet forårsbyg. Tørret ved temperaturer op til 80- 85ÁC. 
 

Egenskaber: Den lyseste i farven og med lavt proteinindhold. Denne malt er 

velmodificeret og kan nemt mæskes ved et enkelt temperaturtrin. Vores pilsnermalt 

har en stærk, sød maltsmag og indeholder enzymer nok til at kunne anvendes som 

basismalt. 

Maltspecifikation: side 12                                      Fås også i økologiske varianter! 

Alle øltyper 

Op til 

100% 

af 

blandin

gen  

Château Peated 

(Røgmalt) 

Fenoler ppm: 5 

Karakteristika:  Under tørring behandlet med røg fra tørv. 

 

Egenskaber: Tilfører en distinkt røget, krydret aroma og smag, som er typisk for 

klassiske tyske øltyper. Røgøl brygget på røgmalt smager som en skovbrand ς men på 

den fede måde!!  Det har et fint skum og føles som en livlig ale i munden.  

Maltspecifikation: side 13                                     Fås også i økologiske varianter! 

Skotsk ale, 
porter, røgøl, 

specialøl   

Op til 

10% af 

bland-

ingen  

 

 

Château  Vienna 

(Wienermalt)  

EBC 4 ς 7 

Karakteristika: Belgisk wienermalt. Basismalt som er tørret let ved temperaturer op til  

85-90ÁC.  

 

Egenskaber: Tilfører en mere maltet og kornagtig smag end pilsnermalt og tilfører 

diskrete aromaer af karamel og toffee. Château  Vienna er tørret ved lidt højere 

temperaturer end pilsnermalt. Det resulterer i en dybere gylden farve i øllet, men også 

krop og fylde. På grund af den højere tørringstemperatur er enzymaktiviteten i Château  

Vienna en smule mindre end i pilsnermalt. Der er dog enzymer nok til at understøtte 

tilsætning af store mængder specialmalt.  

 Maltspecifikation: side 13                                    Fås også i økologiske varianter! 

Alle øltyper, 

Vienna lager.  

Forøger farve og 

aroma i lyse øl 

 

 

 

Op til 

100% 

af 

bland-

ingen  

 

Château Pale Ale 

EBC 7 ς 10 

Karakteristika: Lys belgisk basismalt. Tørret ved temperaturer op til 90-95ÁC.  
 
Egenskaber: Normalt brugt som basismalt eller sammen med 2-RD pilsnermalt for at 
tilføre en rigere maltsmag og mere farve. Eftersom malten er mørkere i farven, kan den 
tilføre masken et gyldent skær. Det bruges med stærke gærtyper til at producere 
øltyper som amber og bitter. Château Pale Ale malt er tørret længere og er normalt 
bedre modificeret, hvilket giver en mere udtalt smag end 2-RD pilsnermalt. Enzymerne 
i Château Pale Ale malt kan understøtte brugen af ikke-enzymholdige specialmalte.  
Maltspecifikation: side 14                                     Fås også i økologiske varianter! 

Pale Ale typer og 

de fleste 

traditionelle 

engelske ølstile 

Op til 

80% af 

bland-

ingen  

Château Munich 

Light® & Château 

Munich 

(Münchnermalt) 

EBC 15 & 25 

Karakteristika: Belgisk specialmalt af münchnertypen. Tørret ved temperaturer op til 
100-105ÁC.  
 
Egenskaber:  Rig, gylden malt. Tilfører en beskeden farveforøgelse hen mod en dejlig 
gylden, orange farve. Tilfører en udtalt kornagtig smag i mange øltyper uden at påvirke 
skummets stabilitet og krop. Bruges også i mindre mængder sammen med 2-RD 
pilsnermalt til at producere øl i lyse farver, som pga. Münchnermalten får en mere 
maltet smag og en rigere farve. Fremhæver smagen i markante øl.  
Maltspecifikation: side 14                                    Fås også i økologiske varianter! 

Pale ale, amber, 

brown, stærke 

og mørke øl, 

bockøl 

Op til 

60% af 

bland-

ingen 

Château Melano 

Light  & Château 

Melano 

EBC 40 & 80 

Karakteristika:  Belgisk melanoidinmalt. Speciel spiringsproces. Tørret på en speciel 

måde ved temperaturer op til 130ÁC. Malten tørrer langsomt, mens temperaturen 

stiger, hvilket får melanoidin til at opstå som en del af tørreprocessen. 

 

Egenskaber: Meget aromatisk med intens maltet smag. Bidrager med fylde til øllet. 

Forbedrer ølsmagens stabilitet og fremhæver rød farve i øllet. Denne specielle variant 

er blevet beskrevet som έǘǳǊōƻ ƳǸƴŎƘƴŜǊέ.  

Maltspecifikation: side 15, 16 

Amber og mørke 

øl, skotske typer 

og rødlige øl 

som skotsk ale, 

amber ale, red 

ale og irsk ale  

Op til 

20% af 

bland-

ingen  
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MALT BESKRIVELSE  ANVENDELSE % 

 

 

Château Abbey® 

EBC 45 

Karakteristika: Belgisk brownmalt. Speciel springsproces. Tørret ved temperaturer op til 

110ÁC. 
 

Egenskaber: Château Abbey® malt er en mere ristet form for pale malt. Det giver en 

stærkere smag af kogt brød, nødder og frugt. Château Abbey malt har en bitter smag, 

som bliver mere blød med alderen. Château Abbey® malt udgør normalt kun en lille del 

af den samlede mængde malt (0.5%) til øl, som kræver en betydelig dyb farve. 

Maltspecifikation: side 15                                    Fås også i økologiske varianter! 

Pale ale , Brown 
porter og 

specialøl; findes 
i mange 

forskellige 
britiske øl 

Op til 

25% af 

bland-

ingen  

 

Château Biscuit® 

EBC 50 

Karakteristika: Unik og meget speciel belgisk malt. Let tørret og derefter let puffede 

ved temperaturer op til 160ÁC.  
 

Egenskaber: Château Biscuit® producerer en meget udtalt "toasted" eftersmag i øllet. 

Tilfører en varm brød- og kikselignende aroma og smag. Château Biscuit® får en let til 

medium varm brun farve frem i masken. Malten bruges til at forbedre den ristede smag 

og aroma, som karakteriserer ale og lagerøl ved at give svage noter af black- og 

chokolademalt. Ingen enzymer. Skal mæskes med malt, som har overskud af diastatisk 

kraft.  

Maltspecifikation: side 15                                    Fås også i økologiske varianter! 

Alle specialøl 

såvel som  

engelsk ale, 

brown ale og 

porter 

Op til 

25% af 

bland-

ingen  

Château Cara Clair 

(Karamelmalt) 

EBC 7 - 8 

 

Karakteristika: Den lyseste belgiske karamel malt der laves efter en speciel 

maltningsprocess. 
 

Egenskaber:  Chateau Cara Clair er en type belgisk karamel malt. Intensiverer øllets 

krop og blødhed samt fremmer skummets tilblivelse og stand. Giver en svag note af 

kiks i øllets aroma. 

Maltspecifikation: side 15 

Pilsner og lagers, 

øl med lavt 

alkohol indhold, 

lys øl og bock øl 

Op til 

30 % af 

mixet 

Château Cara 

Blond® 

(Karamelmalt) 

EBC 20 

Karakteristika: Belgisk karamelmalt. Spirer ved høj temperatur. Tørret ved 
temperaturer op til 220ÁC, intens aroma.  
 
Egenskaber: Château Cara Blond® bidrager med en mild caramel sød aroma og 
kommer med en gylden farve til din øl. Et tydeligt kendetegn ved alle karamelmalte er 
deres glasagtige hårdhed. Den hårde endosperm skaber de ønskede ikke-
fermenterbare bestanddele, som giver ægte karamelmalt evnen til at tilføre øllet 
mundfylde, skum med god holdbarhed, og som forlænger øllets stabilitet.  
Maltspecifikation: side 15                                    Fås også i økologiske varianter! 

Lyse øl med lidt 

eller ingen 

alkohol, 

hvedeøl, abbey 

ale 

Op til 

30% af 

bland-

ingen  

Château Cara 

Ruby® 

(Karamelmalt) 

EBC 50 

Karakteristika: Belgisk karamelmalt. Spirer ved høj temperatur. Tørret ved 
temperaturer op til 220ÁC, intens aroma.  
 
Egenskaber: Château Cara Ruby® malt bidrager med en rig caramel sød aroma og en 
toffee smag - Gør øllet lys- til rødlig i farven. Et tydeligt kendetegn ved alle 
karamelmalte er deres glasagtige hårdhed. Den hårde endosperm skaber de ønskede 
ikke-fermenterbare bestanddele, som giver ægte karamelmalt evnen til at tilføre øllet 
mundfylde, skum med god holdbarhed, og som forlænger øllets stabilitet.  
Maltspecifikation: side 15                                    Fås også i økologiske varianter! 

Brown ale, 

Brune des 

Flandres, Bock, 

skotsk ale 

Op til 

25% af 

bland-

ingen  

 

Château Cara 

Gold® 

(Karamelmalt) 

EBC 120 

 

 

 

Karakteristika: Belgisk karamelmalt. Spirer ved høj temperatur. Tørret ved 
temperaturer op til 220ÁC, intens aroma.  
 
Egenskaber: Château Cara Gold® malt bidrager med en stor caramel-sød aroma og en 
unik toffee smag. Bidrager med en brun farve til din øl. Et tydeligt kendetegn ved alle 
karamelmalte er deres glasagtige hårdhed. Den hårde endosperm skaber de ønskede 
ikke-fermenterbare bestanddele, som giver ægte karamelmalt evnen til at tilføre øllet 
mundfylde, skum med god holdbarhed, og som forlænger øllets stabilitet.  
Maltspecifikation: side 16                                    Fås også i økologiske varianter! 

Brown, farvede 

øl  

Op til 

20% af 

bland-

ingen  
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MALT BESKRIVELSE  ANVENDELSE % 

Château Arôme 

 EBC 100 

Karakteristika: Belgisk aromatisk malt. Spirer ved høj temperatur. Tørret ved 

temperaturer op til 115ÁC for at udvikle meget aroma. 
 

Egenskaber: Château Arôme giver en rig maltet aroma og smag i ravfarvede og mørke 

lagerøl. Sammenlignet med andre malte med farve, som er produceret mere 

traditionelt, indeholder aromamalt stadig megen diastatisk kraft og tilfører en blød 

bitterhed. 

Maltspecifikation: side 16 

Meget 

aromatiske øl  

Op til 

20% af 

bland-

ingen  

 

Château Crystal® 

EBC 150 

 

Karakteristika: En distinkt belgisk aromatisk malt ,der er karameliseret på en speciel 
måde udviklet af Castle Malting®. Speciel spiringsproces. Karameliseret i flere trin for at 
udvikle en unik aroma og smag.  
 

Egenskaber: Denne karamel-kobber-farvede malt tilfører en rig maltsmag og aroma til  
amber øl og mørke lagerøl. Sammenlignet med andre malte med farve, som er 
produceret mere traditionelt, har Château Crystal® endnu mere diastatisk kraft og 
tilfører en blødere bitterhed. 
Maltspecifikation: side 16                      Fås også i økologiske varianter!  

Aromatiske og 

farvede øl. 

Perfekt i enhver øl 

hvor der er behov 

for en markant 

maltprofil. 

Et glimrende valg 

til belgiske ales og 

tyske bock-typer 

Op til 

20% af 

bland-

ingen 

Château Café 

Light® &  Château 

Café  

EBC 250 & EBC 500 

Karakteristika: Belgisk kaffe malt. Smagen udvikles ved tørring op til 200ÁC.  
 

Egenskaber: Tilfører øllet en mild og nødde- og kaffeagtig smag og aroma. Giver en 

mere kompleks smag i enhver mørk ale. Det underbygger også farven i øllet. 

Maltspecifikation: side 16 

Stout, porter og 

en smule i 

brown ales giver 

noter af frisk 

ristet kaffe 

Op til 

10% af 

bland-

ingen 

 

 

Château Special B®  

EBC 300 

Karakteristika: En meget speciel mørk belgisk malt som produceres ved hjælp af en 

særlig dobbelt tørringsproces.   
 

Egenskaber: Bliver brugt til at opnå en dyb rød til mørk brun/sort farve og fyldigere 

krop. Unik smag og aroma. Giver meget farve og rosinagtig smag. Tilfører en rig maltet 

smag med strejf af nødder og blommer. Kan erstatte chokolade og sortmalt, hvis man 

ikke ønsker bitterhed.  

Maltspecifikation: side 16                      Fås også i økologiske varianter! 

Abbey ale, 
dubbel, porter, 

brown ale, 
doppelbock  

Op til 

10% af 

bland-

ingen 

Château Chocolat 

EBC 900 

Karakteristika: Belgisk chokolademalt. Ristet ved temperaturer op til 220ÁC og herefter 

hurtigt nedkølet, når den ønskede farve er opnået. 
 

Egenskaber: Château Chocolat malt er en meget ristet malt med en dyb brun farve. 

Chokoladefarven er årsag til maltens navn. Château Chocolat malt bruges til at justere 

farven i øl og tilfører en nøddeagtig, ristet smag. Château Chocolat malt minder meget 

om sortmalt, men er mindre bitter og er 200 EBC lysere, fordi den er ristet i lidt kortere 

tid og ved lidt lavere sluttemperatur. 

Maltspecifikation: side 17                       Fås også i økologiske varianter! 

Brown, stærke, 

mørkere og 

sorte øl som 

porter, stout og 

brown ale  

Op til 

7% af 

bland-

ingen 

Château Black 

(Sortmalt ) 

EBC 1300 

Karakteristika: Sortmalt 1300 EBC. Den mørkest maltede byg. Ristet ved temperaturer 
op til 230ÁC.  
 

Egenskaber: Fremhæver aromaen i markante øl ved at producere en mere stram smag 
end andre malte med farve. Tilføjer en let brændt eller røget smag. 
Maltspecifikation: side 17                        Fås også i økologiske varianter! 

 

Meget farvede 

øl som stout og 

porter  

3 - 6% 

af 

bland-

ingen 

 

Château 

Black of Black 

EBC 500 

 

Karakteristika: Unikt ristet malt. Ristet ved temperaturer op til 225ÁC.  
 

Egenskaber: Denne meget specielle ristet malt giver en stor fordel. Black of Black giver 
øllet mere smag og aroma sammenlignet med den traditionelle Chateau Black, uden at 
intensivere øllets farve.  Giver afballancerede og behagelige ristede smagsnoter til det 
færdige øl. Nu kan du brygge en ravfarvet øl, med en mere udtalt ristet karakter, som 
ikke var muligt før Castle Malting banede vejen med vor unikke teknologi til at kunne 
producere Chateau Black to Black. 
Maltspecifikation: side 17 

 

Fra amber til 

meget mørke øl, 

stouts og 

portere. 

 

Op til  

5% af 

blandin

gen 

βуγ    



MALT BESKRIVELSE  ANVENDELSE % 

Château Wheat 

blanc (Hvedemalt) 

EBC 3,5 ς 5,0 

Karakteristika: Belgisk hvedemalt. Tørret ved temperaturer op til 80- 85ÁC.  
  
Egenskaber: Fremhæver den særlige smag i hvedeøl. Hvedemalt er essentielt i 
hvedeølsproduktion, men bruges også i andre øltyper (3ς5%) takket være 
proteinindholdet, der får øllet til at føles fyldigere i munden og forbedrer ølskummets 
stabilitet.  
Maltspecifikation: side 18                                        Fås også i økologiske varianter! 

Hvedeøl, wit, 

lyse øl, øl med 

lidt eller ingen 

alkohol  

Op til  

35% af 

bland-

ingen 

 

Château Wheat 
Munich Light EBC 16 
 &  Château Wheat 

Munich 25 EBC 
(Münchner hvedemalt ) 

Karakteristika: En meget speciel belgisk hvedemalt af münchnertypen. Tørret ved 

temperaturer op til 100-105ÁC.  
 

Egenskaber: Ikke særlig mørk i farven, men rigere på smag end standardhvedemalt. 

Man vil få en mere livlig øl med mindre krop med en typisk alearoma. 

Maltspecifikation: side 18 

Mørke 

hvedeølstyper, 

weizenbock, stout. 

Mindre mængder 

i andre mørke ales 

tilføjer krop og gør 

skummet holdbart 

Op til 

30% af 

bland-

ingen 

Château Wheat 

Crystal (Hvedemalt) 

EBC 150 

 

Karakteristika: Château Wheat Crystal (Hvedemalt Crystal) bidrager med en fyldig 

karakter med en let aroma fra kaffe til øllet..  
 

EgenskaberDen nye malt vil gøre malt smagen endnu mere fremtrædende, og noter fra 

bagt brød og biscuit tilfører øllen. Øllen vil have en gyldem til lys brun farve, og en let til 

medium krop. 

Maltspecifikation: side 18 

Belgisk wit, Hefe 

Weizen, Kristal 

weizen, dunkel 

weizen, 

weizenbock 

Op til 

20% af 

bland-

ingen 

 

Château Diastatic 

EBC 2,5 ς 4,0 

 

Karakteristika: Enzym malt - Fremstillet af de bedste sorter i Europa.  
 

Egenskaber: Bidrager med de nødvendige enzymer til at mæske med malttyper med 

lavt enzym indhold. Kan også anvendes med umaltet produkter. Hæver effektiviteten. 

Maltspecifikation: side 17 

Alle øltyper 

Op til 

30% af 

bland-

ingen 

 

Château Roasted 

Barley 

(ristet byg) 

EBC 1200  

Karakteristika: Frisk ristet byg. Ristet op til 230 ºC. Tiden for ristningen afgør 

bygkornenes farve.  

Egenskaber: Château Roasted Barley er en gennemristet byg som tilfører en brændt, 

kornet og kaffeagtig smag til dit øl. Den har mange af de samme karaktiristika som 

Château Black (sortmalt), men er dog langt mere kompleks. Den har et indhold af 

stivelse som konverteres gennem mæskningen og får herved indflydelse på vægtfylden. 

Château Roasted Barley giver ligeledes øllet sødme. Sammenlignet med Château 

Chocolat og Château Black malttyper, giver ristet byg den lyseste skumkrone. Øllet 

opnår en dyb maghonirød farve og en meget kraftig ristet smag. Giver Portere og 

Stouts tørhed.  

Specifikation: Side 18 

Stouts, Portere, 
Nøddebrune 
Ales og andre 
mørke øltyper 

2-4% i 

brune 

ales, 

eller 3-

10% i 

Portere 

og 

Stouts  

 

Château Distilling 

2.5  - 3.7 EBC 

Egenskaber: Til produktion af Château Distilling malt udblødes byg til 44-46 % 

fugtighed, som er en anelse  højere end pilsner og lager malttyper. 

Spiringstemperaturen varierer mellem 12ÁC - 16ÁC over en periode på 5 dage. 

Tørringen starter ved  50Á - 60ÁC og slutter ved 70Á - 75ÁC. 

Karakteristika: Château Distilling er specielt fremstillet til distilleringsindustrien, til 

fremstilling af premium whisky, Château Distilling giver en øget forgærbarhed, 

tilstrækkelig enzympotentiale og opløselige nitrogen (protein) niveauer. Château 

Distilling malt er skånsomt tørret for at bevare enzymniveauet og for optimering af 

forgærbarneden. 

Specifikation: side 19 

Alle typer 
whisky 

Op til 

100% 

af 

blandin

gen 

Château Whisky 
Light® & 

Château Whisky 
Fenoler 15-25  & 30-45 

ppm 

Karakteristika: Vores Château Whisky malt er fremstillet med vores kærlighed for 

Whiskey. Malten er røget med den bedste skotske tørv. Whiskey malt kan opbevares 

længere. 
 

Egenskaber: Bidrager med en delikat karakter af tørv og røg. Er oplagt til fremstilling af 

en unik whiskey. Når den anvendes i større mængder giver den din whiiskey en meget 

røget smag. 

Maltspecifikation: side 19                                       Fås også i økologiske varianter! 

Alle typer af 
Whiskey for at 
opnå den helt 
rigtige røgede 
smag - Rigtig 

Skotsk whiskey 

Op til  

100% 

af 

bland-

ingen 
βфγ    



MALT BESKRIVELSE ANVENDESLE % 

 

Château 

Buckwheat 

4 ς 15 EBC 

Egenskaber: Maltet af en pseudo-kornsort,  Château Buckwheat malt bruges til at 

fremstille gluten-fri øl. 
 

Karakteristika: Château Buckwheat malt har passende kvaliteter til at kunne erstatte 

bygmalt for derved at kunne fremstille gluten-fri øl. Tilfører øllet en malt og nøddeagtig 

smag. Giver desuden special øl en rig og dyb farvetone. 
 

Specifikationer: Side 20                                            Fås også i økologiske varianter! 

Alle typer 

gluten-fri  

øl 

Op til 

40% af 

bland-

ingen 

 

Château Oat 

2.3 EBC 

 

 

Egenskaber: Château Oat er produceret af afskallede havrekerner. Denne malttype har 
en yderst lav diastatisk egenskab og moderat ekstraktværdi.  
 

Karakterisktika: Château Oat giver en markant blødhed i øllet. Giver en fyldigere krop 
og mere stabil skumkrone og bedre smag til mørke øl. Bruges den som 
smagstilsætning, forstærkes smagen af brød I øllet og giver en unik textur og en 
mundfornemmelse. Tilfører extra textur og smag til alle mørke engelske øltyper. 

Specifikationer: Side 20                                                 Fås også i økologiske varianter! 

Mørke øl, 

portere, stouts, 

robuste 

brittiske ales, 

vinterøl 

Op til 

15% af 

bland-

ingen 

Château Spelt 
3 ς 7 EBC 

  

Egenskaber: Château Spelt er en lys vel-modificeret malttype. Baseret på en klassisk 
hård hvede type. Den har et højere protein indhold I forhold til andre hvede malt typer. 
  
Karakteristika: Den giver en sødlig nøddeagtig smag samt tilføjer en krydret og 
jordagtig aroma til øllet. Idéel til til saison- og hvedeøl. 
Specifikationer: Side 20                                                      Fås også i økologiske varianter! 

Belgisk saison, 

hvedeøl, 

specialøl 

Op til 

15% af 

bland-

ingen 

Château Smoked 

Fenoler ppm: 1.6-4 Egenskaber: Enzymatisk aktiv specialmalt som kan bruges i et bredt spectra af øltyper.  
Karakteristika: Røget over træ. Giver øllet en intens sødlig røgsmag. 
  
Specifikationer: Side 20                                                      Fås også i økologiske varianter! 

Røgøl, 

Rauchbier, 

alaskisk røget 

ale, skotsk ale. 

Op til 

15% af 

bland-

ingen 

Château Acid 

6 ς 12 EBC 

 

Egenskaber: En lactobacilli acid (sur) bygmalt som sænker pH værdien i masken og 
bruges ved brygning med vand med et højt indhold af bikarbonat. 
 

Karakteristika: Château Acid malt er en løsning hvis vandet er alkalisk fattigt. Forbedrer 
yderevne af de hydrolytiske enzymer og giver herved en bedre mæskning. Intensiverer 
også gæringen ved at tilpasse pH niveauet. Acid malt giver en mere rund og stabil smag 
til dit øl 
Specifikationer: Side 20                                                      Fås også i økologiske varianter! 

Alle ales og 

lagers, hvedeøl 

og lyse øl til 

optimering af 

pH niveauet. 

Op til 

5% af 

bland-

ingen 

Château Rye 

4 ς 10 EBC 

 

 

Egenskaber: En fuldt modificeret af-skallet malttype, med et højt  ̡-Glucan indhold. 
Gør sig især godt i en enkelt temperatur infusionsmæskning. 
 

Karakterisktika: Giver en gylden farve til øllet. Tilfører ligeledes øllet et strejf af 
rugsmag og giver en interessant kompleksitet med en twist af mange velkendte 
øltyper. 
Specifikationer: Side 20                                                      Fås også i økologiske varianter! 

Rug ales og 

lagers, 

specialøl, 

sæsonøl 

 

Op til 

30% af 

bland-

ingen 

Château Chit 

Wheat Malt Flakes 
3 ς 7 EBC 

Egenskaber: Udmaste spirede hvedekorn ς let tørret. Produceret af hvede som kun har 
spiret i ganske kort tid. 
 

Karakterisktika: Spiret hvede maltflager har beholdt mange af de karakterisktika som rå 
hvede besidder. Stabilt skum og går i balance med malt med høj opløsning. Flagerne 
kan tilføres direkte til masken. 
Specifikationer: Side 20                                            Fås også i økologiske varianter! 

Alle øltyper 

 

Op til 

25% af 

bland-

ingen 

 

Château Chit 

Barley Malt Flakes 
3 ς 7 EBC 

 

 

Egenskaber: Lettørret malttype af udblødt byg, som kun har spiret i ganske kort tid 
 

Karakteristika: Spiret byg maltflager har beholdt mange af de karakterisktika som rå 
byg besidder. Stabilt skum og går i balance med malt med høj opløsning. Tilfører øllet 
en rig og tør kortagtig smag og bruges først og fremmest til  stout, omend også til andre 
øltyper. 
 Specifikationer: Side 20                                                       Fås også i økologiske varianter! 

 

 

Alle øltyper 

Op til 

40% af 

bland-

ingen 

 

Eksklusivt Sortiment af Château Special Malt 

βмлγ    



     Château Peated Nature 

     Château Whisky Light Nature 

    Château Whisky Nature 

   Château Wheat Blanc Nature 

Exclusivt sortiment af Château Special malt 

    Château Buckwheat Nature  

    Château Oat Nature  

    Château Spelt Nature  

    Château Smoked Nature  

    Château Acid Nature  

    Château Rye Nature  

    Château Chit Wheat Nature 

    Château Chit Barley Nature 

βммγ    

   Château Pilsen Nature® 

 Château Vienna Nature 

 Château Pale Ale Nature 

 Château Munich Light Nature 

Château Munich Nature 

 Château Cara Blond Nature 

 Château Abbey Nature® 

 Château Cara Ruby Nature® 

 Château Biscuit Nature 

 Château Cara Gold Nature® 

 Château Crystal Nature 

 Château Special B Nature 

 Château Chocolat Nature 

 Château Black Nature 

(flakes)  

(flakes)  

Castle Malting® er stolte af  

at kunne tilbyde et 

 bredt sortiment af økologiske malttyper. 

Forpligtet til et sundt miljø! 

Certificeret økologisk produkt 
 

OPBEVARING & HOLDBARHED: 

Malt bør opbevares i et rent, køligt (< 22 ÁC) og tørt (< 35 RF %) sted. Under disse forhold anbefaler vi 
at bruge hele maltprodukter inden 18 - 24 måneder efter produktionsdato og valsede produkter inden 
for tre måneder.  

Andre specifikke malte er også til rådighed. Bare spørg efter det, du vil have!  



CHÂTEAU PILSEN (PILSNERMALT) 2RD 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 4,5 

Ekstrakt (tør basis) % 81,0 

Forskel fin - stor % 1,5 2,5 

Urtfarve EBC 3,5 

Efterfølgende farve EBC 4,0 6,0 

Total protein (tør malt) % 11,2 

Opløselig protein % 3,5 4,4 

Kolbach-indeks % 35,0 45,0 

Hartong 45Á % 34,0 43,0 

Viskositet cp 1,6 

Beta-glukaner mg/l 250 

pH 5,6 6,0 

Diastatisk styrke WK 250 

Sprødhed         % 81,0 

Glasagtigt % 2,5 

PDMS 5,0 

NDMA ppb 2,5 

Filtrering normal 

Forsukringstid min 15 

Klarhed i urten % klar 

Kalibrering :    - over 2,5 mm 

                         - afvist 

% 

% 

90,0 

2,0 

βмнγ    

Maltning med passion for din brygsucces! 

Fås også i økologiske varianter 



CHÂTEAU PEATED   
(RØGMALT) 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 5,0 

Ekstrakt (tør basis) % 80,0 

Forskel fin - stor % 1,0 2,5 

Urtfarve EBC 4,0 

Total protein (tør malt) % 11,5 

Opløselig protein % 4,1 4,6 

Kolbach-indeks % 40,0 45,0 

Hartong 45 % 36,0 

Viskositet cp 1,6 

pH 5,5 6,0 

Diastatisk styrke WK 250 

Sprødhed         % 80,0 

Glasagtigt % 2,5 

Kalibrering  ς over 2,5 mm % 90,0 

Forsukringstid 15 

Klarhed i urten klar 

Filtrering normal 

Fenoler ppm 2 9 

                                  CHÂTEAU  VIENNA (WIENERMALT) 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 4,5 

Ekstrakt (tør basis) % 80,0 

Forskel fin - stor % 1,5 2,5 

Urtfarve EBC 4 7 

Total protein (tør malt) % 11,5 

Kolbach-indeks % 37,0 45,0 

Viskositet cp 1,65 

Sprødhed         % 80,0 

Glasagtigt % 2,5 

 Forsukringstid min normal 

βмоγ    

Fantastisk øl? Ingen magi, bare malt fra Castle Malting®! 

Fås også i økologiske varianter 

Fås også i økologiske varianter 



CHÂTEAU PALE ALE 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 

Ekstrakt (tør basis) % 81,0 

Forskel fin - stor % 1,0 2,5 

Urtfarve EBC 7 10 

Total protein (tør malt) % 11,5 

Opløselig protein % 4,0 4,6 

Kolbach-indeks % 38,0 45,0 

Viskositet cp 1,60 

Diastatisk styrke WK 200 

Sprødhed         % 82,0 

Glasagtigt % 2,5 

NDMA ppb 2,5 

CHÂTEAU MUNICH LIGHT® 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 

Ekstrakt (tør basis) % 80,0 

Forskel fin - stor % 2,5 

Urtfarve EBC 13,0 17,0 

Total protein (tør malt) % 11,5 

Opløselig protein % 4,9 

Kolbach-indeks % 49,0 

Hartong 45Á % 38,0 46,0 

Viskositet cp 1,65 

Diastatisk styrke WK 150 

Sprødhed         % 80,0 

Glasagtigt % 2,5 

NDMA ppb 3,0 

Kalibrering : over 2,5 mm 
 

% 
 

77,0 

βмпγ    

Dine brygdrømme bliver til  virkelighed! 

Fås også i økologiske varianter 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU MUNICH 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 80,0 
Urtfarve EBC 21 28 
Total protein (tør malt) % 11,5 
Klarhed i urten % klar 

Fås også i økologiske varianter 



βмрγ    

CHÂTEAU CARA BLOND® 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 8,5 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
Urtfarve EBC 17 24 
Total protein (tør malt) % 11,5 
Forsukringstid min normal 

CHÂTEAU CARA RUBY® 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 8,0 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
Urtfarve EBC 45 55 
Forsukringstid min normal 

CHÂTEAU BISCUIT® 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,7 
Ekstrakt (tør basis) % 77,0 
Urtfarve EBC 45 55 

Castle Malting® malt ð mysteriet bag dit øl! 

Fås også i økologiske varianter 

Fås også i økologiske varianter 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU MELANO LIGHT 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 79,0 
pH 5,4 5,8 
Urtfarve EBC 36 44 

CHÂTEAU CARA CLAIR 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 8,5 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
Urtfarve EBC 7 8 
Total protein (tør malt) % 11,5 
Forsukringstid min normal 

CHÂTEAU ABBEY® 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
pH 5,8 
Urtfarve EBC 41 49 
Forsukringstid min normal 

Fås også i økologiske varianter 



CHÂTEAU MELANO 
PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
pH 5,4 5,8 
Urtfarve EBC 75,0 85,0 

βмсγ    

De højeste kvalitetsstandarder siden 1868 

CHÂTEAU ARÔME 
 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
Urtfarve EBC 95 105 
pH 5,8 

CHÂTEAU CARA GOLD® 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 8,0 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
Urtfarve EBC 110 130 
Forsukringstid min normal 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU CRYSTAL® 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 78,0 
pH 5,8 
Urtfarve EBC 142 158 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU CAFÉ LIGHT® 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 77,0 
Urtfarve EBC 220 280 

CHÂTEAU  SPECIAL B® 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 8,0 
Ekstrakt (tør basis) % 77,0 
Urtfarve EBC 260 320 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU CAFÉ 

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 75,5 
Urtfarve EBC 420 520 



βмтγ    

Specialmalte der gør dit øl unikt 

 CHÂTEAU CHOCOLAT 
 (CHOKOLADEMALT) 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 75,0 
Urtfarve EBC 800 1000 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU ROASTED BARLEY (RISTET BYG) 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 65,0 
Urtfarve EBC 1000 1300 

CHÂTEAU BLACK (SORTMALT) 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 4,5 
Ekstrakt (tør basis) % 73,5 
Urtfarve EBC 1200 1450 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU BLACK OF BLACK 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 5,0 
Ekstrakt (tør basis) % 72,0 
Urtfarve EBC 400 600 

CHÂTEAU DIASTATIC 

  PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 7,0 
Ekstrakt (tør basis) % 80,0 
Urtfarve EBC 2,5 4,0  
Total protein (tør malt) % 10,5 11,5 
Opløselig protein % 38,0 45,0 
Hartong  45Á % 36,0 44,0 
Forsukringstid min 15 
Viskositet cp 1,6 
Sprødhed % 78,0 
Glasagtigt % 3 
Diastatisk styrke WK 300 

βмтγ    



 

CHÂTEAU WHEAT BLANC (HVEDEMALT) 

 PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 5,5 

Ekstrakt (tør basis) % 83,0 

Urtfarve EBC 5,5 

Efterfølgende farve EBC 7,5 

Total protein (tør malt) % 14,0 

Opløselig protein % 4,5 5,5 

Viskositet cp 1,9 

pH 5,8 6,1 

CHÂTEAU WHEAT  MUNICH LIGHT (LIGHT MÜNCHNER HVEDEMALT) 
  PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 5,0 

Ekstrakt (tør basis) % 84,0 

Urtfarve EBC 14 16 

Total protein (tør malt) % 14,0 

Kolbach-indeks % 38,0 

Viskositet cp 1,85 

βмуγ    

For bryggere der søger nye muligheder 

Fås også i økologiske varianter 

CHÂTEAU WHEAT MUNICH 25 (MÜNCHNER HVEDEMALT) 
  PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 
Fugtighed % 5,0 

Ekstrakt (tør basis) % 83,5 

Urtfarve EBC 21 28 

Total protein (tør malt) % 14,0 

Kolbach-indeks % 38,0 

Viskositet cp 1,85 

CHÂTEAU WHEAT CRYSTAL MALT (Hvedemalt Crystal)  

  PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 6.5 

Ekstrakt (tør basis) % 82.0 

Urtfarve EBC (ÁL) 100 150 

Total protein (tør malt) % 13.5 

pH 5.5 6.0 



CHÂTEAU DISTILLING MALT 

  PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 4.5 

Min/max ekstrakt forskel % 2.0 

WorUrtfarve EBC (Lov.) 2.5 (1.4) 3.7 (1.8) 

Sprødhed % 85.0 

NDMA ppb 2.0 

Homogenitet % 98.0 

Gærbart ekstrakt % 87.0 

Forudsiglig udbytte (PSY) l/t  406.0 

DP OIOB 63.0 

Opløselig kvælstof forhold  % 35.0 40.0 

Opløselig kvælstof, tør malt % 0.5 0.6 

Total Kvælstof, tør malt % 1.4 1.65 

Opløselig ekstrakt (0,7 mm)  % 76.0 

βмфγ    

CHÂTEAU WHISKY LIGHT®  
&  

CHÂTEAU WHISKY 

  PARAMETER ENHED MIN. MAKS. 

Fugtighed % 4,5 

Opløselig ekstrakt (0,2 mm) % 80,0 

Opløselig ekstrakt (0,7 mm) % 76,0 

Min/max ekstrakt forskel % 2,0 

Urtfarve EBC 2,5 3,7  

Total Kvælstof, tør % 1,40 1,65 

Opløselig kvælstof, tør % 0,5 0,6 

Opløselig kvælstof forhold % 35,0 40,0 

Forudsiglig udbytte l/t  406 

Sprødhed % 85,0 

Homogenitet % 98,0 

DP ÁIOB 63,0 

Gærbart ekstrakt % 87,0 

NDMA ppb 2,0 

MALT FENOLER MIN. MAKS. 

CHÂTEAU WHISKY LIGHT® ppb 15 25 

CHÂTEAU WHISKY ppb 30 45 

Vælg det bedste! 

Fås også i økologiske varianter 


