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Kolditbelgisknalalleredelag!

Castle Malting®ilbyder dig et bredt
sortiment af basisog specialmalt af
hgjeste kvalitet, som gar det muligt at
brygge mange gltyper fra pilsner til
hvedegl samt abbeygl.

Der bliver sat pris pa vores troveerdige
service af flere og flere bryggere i hele
verden.

CastleMalting®garanterer
u 100%6sikkerhedfor, at maltenkansporesg fra bygmarkerogtil maltenbliver leverettil dit bryggerl

" Fuldsteendigfraveeraf nogenform for genmodificeredeorganismeri alle voresmalttyper, somdet er
definereti EUdirektiv2001 18/EC hvilketbetyder,at alle voresmalttyperer garanteretfri for GMQ

u Traditionelproduktionsprocesdra 9 til 10 dage¢ en solid garantifor en hgj modificeringaf kornet og
malti virkeligtopkvalitet!

U Erj fuld overenstemmelsaned de nuveerendeinternationalt accepteredeHACCHrav (Risikoanalyse
af kritiske kontrolpunkter)og de kravder stillesi ISO22000FoodSatetyManegemenisystem)

" Kvalitetsanalyseaf bygog feerdigmaltudfart i voresmodernelaboratoriumog bekraeftetaf de starste
bryggertlaboratorieri EU

u Analyseskemaefor malt leveret inden for de senesteto ar kan printes ud direkte fra vores
hjemmesidevww.castlemaltingcom (hjemmesidepa 19 sprog,inklusivDansk!)

1 Maltleveranceri forskelligeemballagestarrelser25 kg saek,50 kg saek,400 ¢ 1250 kg storseekke,
filmede paller (op til 1000kg ¢ 25 kg saek 1250Kkg - storseekke)Alle emballagestarrelserr20 og 40 fods
exportcontainere

u Gratisteknisksupportmed veerdifuldradgivningra erfarnekonsulenter

u Mulighed for at bruge vores mikrobryggeriog laboratorium til at teste vores malt og skabe nye
glopskrifter

Vistartil radighedtil udviklingaf enhvertype malt efter specifikkeansker

\ 7[3 H
www.castlemalting.com/dk M
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Markedsleder indenfor special ma

CastleMalting®liggeri Beloeili Belgien
vedsidenaf et fantastiskslot.

o

.C.l(ll'
Maliing

Belgiener sandsynligviglet naermeste
man kommer himlen pa jorden for de
fleste glelskere og her ligger Castle
Malting®

Belgien er utvivisomt gllets land.
Hvilket andet land tilbyder mere end
1220meerker?

Denrespekt mani de fleste lande har
for godevine,har manfor gli Belgien

For at leve op til kvalitetskravenefor de utallige gl, har de belgiskemalterier gennemarhundrederudviklet
mangetyper specialmalt

Belgiener verdensmaltmekkaog eksporterermalt til mere end 120 lande De unikke egenskabet belgiske
malte er grundliggendédor alle beremtebelgiskesli lige sahgjgradsomden unikkebryggeproces

Belgiskemalte adskillersigmarkantfra malte produceretandre steder Badenar det geelderkvalitetsprofilog
maltensydeevne

CastleMalting® er grundlagti 1868 og er det aeldste malteri i Belgien Det er bergmt for sit seerpraegog
kompromislgshednar det geeldermaltkvalitetensstandard

Mere end 2100 brygmestrefra mere end 122 lande rundt om i verden har valgt malt produceretaf Castle
Malting®

CastleMaltings® geografiskeplaceringmidt i den bedste bygproducerenderegioni verden (med Frankrig,
Holland, Englandog Tysklandsom naboer)tillader os at veelgede bedste og mest egnedebygmalttypertil
hverslagsmalt ¢ somvoresforfeedregjorde.

Verdensfgrende havn, nar det handlerom export af malt, Antwerpen, liggeri neerheden,og det minimerer
transportomkostningerneCastleMaltings®modernemadeat drive forretning pa ger det muligt at levere hgj
kvalitetsmalttil megetkonkurrencedygtig@riser

Castle Malting® ledes af et team af aegte professionelle,og vores fabriksdesignger os i stand til at
imgdekommealle behov¢ fra mikrobryggeriettil store bryggerier

OPDAG DE MANGE TYPER BAGISSPECIALMALTTYPER, SOM CASTLE MALTING® TILBYDEF
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Malting®

| vore helt nye, innovtiaveristningsfaciliteter har CastleMalting®revolutioneret
malt ristningsprocesserng producereret bredt sortiment af specialmaltemed
exceptionellesmags og aromaprofiler

Desudentilbyder Castle Malting® nu en raekke specialmaltesamt et udvidet
sortiment af gkologiskemalte. Med baggrundi et unikt teknisk designaf vort
risteri, er fordelenevedvore karamet og ristede malte:

+ Endnumeresmag

+ Hagjerekaramelliseringsgrad

+ Mindre bitterhed i de hgjerefarvenuancer




@kavialt til dineZk gzt

Vedloyalt at falge en politik om at bevarevor planet for fremtidige generationey foretager
vi regelmaessigeevalueringer af vor indflydelse pa vore omgivelserog straeber efter,

yderligereat forbedre vor miljgmaessigeeffektivitet. Derfor har vi en produktionsprocess
derfra endetil andentagerfuld hensyntil miljget.

Hvadgearostil et miljgvenligtmalteri?

x Bygleverancerpr bad, reducerer behovet for lastbiler og
mindskerdermed forureningen

x En kraftvarmeenhedtil produktion af bade EL og varme til
malttarring.

x Genvindingaf varmefra malttgrringen

x Genvindingaf varmefra maltristningen

x 1000m2 solcelleanleeg

x Installeringaf hastighedsregulatoreog hgj-effektivitet motorer.
x Installeringaf et affaldsbiogasanlaefprojekt)

x Elektroniskbestilling faktureringog dataanalyseetc.

x Genbrugaf maltaffaldsomdyrefoder

Hos Castle Malting® er hver dag, Jordens Dag!
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VMALI FRA CASILE MALITING™

Karakteristika Den lyseste belgiske malt. Produceret af de fineste varianter af
europaeisko-radet forarsbyg Tarretvedtemperaturerop til 80- 85/C.

Egenskaber Den lyseste i farven og med lavt proteinindhold Denne malt er
velmodificeretog kan nemt meeskesved et enkelt temperaturtrin. Vores pilsnermalt
har en steerk, sed maltsmagog indeholder enzymernok til at kunne anvendessom
basismalt

Maltspecifikation side 12 Fasogsai gkologiskevarianter!

Karakteristika Undertgrring behandletmed rggfra tarv.

Egenskaber Tilfgrer en distinkt rgget krydret aroma og smag som er typisk for
klassiskeyske gltyper. Raggbryggetpa ragmaltsmagersom en skovbrandg men pa
denfede made! Dethar et fint skumog fglessomen livligalei munden
Maltspecifikation side13 Fasogsai gkologiskevarianter!

Karakteristika Belgiskwienermalt Basismalsom er tgrret let ved temperaturer op til
85-904C.

EgenskaberTilfagrer en mere maltet og kornagtig smag end pilsnermalt og tilfarer
diskrete aromaer af karamel og toffee. Chateau Vienna er tgrret ved lidt hgjere
temperaturerend pilsnermalt Det resultereri en dyberegyldenfarvei gllet, men ogsa
krop ogfylde. Pagrundaf den hgjeretarringstemperaturer enzymaktiviteteri Chateau
Viennaen smulemindre end i pilsnermalt Der er dog enzymernok til at understatte
tilseetningaf store maengderspecialmalt

Maltspecifikation side13 Fasogsai gkologiskevarianter!

Karakteristikalysbelgiskbasismalt Tarretvedtemperaturerop til 90-95/C.

EgenskaberNormalt brugt som basismalteller sammenmed 2-RD pilsnermaltfor at
tilfare en rigere maltsmagog mere farve. Eftersommalten er mgrkerei farven,kanden
tifere maskenet gyldent skeer Det bruges med steerke geertyper til at producere
gltyper som amber og bitter. ChateauPale Ale malt er tgrret lseengereog er normalt

Op til
100%
Alle gltyper af
blandin
gen
Op il
pSrl:gESl:ﬂagljzll 0%
specialgl t?land-
ingen
Alle gltyper,

Vienna lager. = Op til

Forggerfarveog  100%
aromai lysegl af

bland-

ingen

Pale Ale typer og Op til
de fleste 80% af
traditionelle bland-

bedre modificeret, hvilket giveren mere udtalt smagend 2-RDpilsnermalt Enzymerne €ngelske glstile ingen

i ChateauPaleAle malt kanunderstgttebrugenaf ikke-enzymholdigespecialmalte
Maltspecifikation side 14 Fasogsai gkologiskevarianter!

Karakteristika Belgiskspecialmaltaf minchnertypen Tarret ved temperaturer op til
100-1054C.

Egenskaber Rig,gyldenmalt. Tilfgrer en beskedenfarveforggelsenen mod en dejlig
gylden,orangefarve. Tilfereren udtalt kornagtigsmagi mangegltyperuden at pavirke
skummets stabilitet og krop. Brugesogsai mindre maengder sammen med 2-RD
pilsnermalttil at produceregl i lyse farver, som pga Miinchnermaltenfar en mere
maltet smagog enrigere farve. Fremhaeveismagen markantegl.

Maltspecifikation side14 Fasogsai gkologiskevarianter!

Karakteristika Belgiskmelanoidinmalt SpecielspiringsprocesTarret pa en speciel
made ved temperaturer op til 130/C. Malten tgrrer langsomt, mens temperaturen
stiger, hvilketfar melanoidintil at opstasomen del af tarreprocessen

EgenskaberMeget aromatisk med intens maltet smag Bidragermed fylde til gllet.
Forbedrerglsmagenstabilitet og fremhaeverrad farve i gllet. Dennespeciellevariant
er blevetbeskrevetsomé i dZNN ¥ OK.y S NE

Maltspecifikation side15, 16

Pale ale, amber, Op til
brown, steerke = 60% af
og mgrke gl, = bland

bockgal ingen

Amberogmgrke Op til
o, skotsketyper = 20% af
ogradligeg| bland-
somskotskale, = ingen
amber ale, red
aleogirskale

I



MALT FRA CASTLE MALTING®

MALT BESKRIVELSE ANVENDELS =

Chateau Abbey®
EBCI5

S

ChateauBiscuit®
EBGO

Chateau Cara Clairmaltningsprocess
(Karamelmaly
EBC 78

Chateau Cara
Blond®

(Karamelmalt
EBC 20

Chéateau Cara
Ruby®

(Karamelmalt
EBC 50

SPIRRS

Chéateau Cara
Gold®

(Karamelmalt
EBC 120

KarakteristikaBelgiskorownmalt SpeciekpringsprocesTgrretvedtemperaturerop til

1104C Pale ale , Brown

orter o Op til
EgenskaberChateauAbbey®malt er en mere ristet form for pale malt. Det giver en spepcialgl' fi?]des 250 af

steerkeresmagaf kogt brgd, ngdderog frugt. ChateauAbbeymalt har en bitter smag, i mange bland
sombliver mere blgd med alderen ChateauAbbey®malt udgarnormaltkunenlille del forskellige ingen
af den samledemaengdemalt (0.5%9 til @l, somkraeveren betydeligdyb farve. britiske ol
Maltspecifikation side15 Fasogsai gkologiskevarianter!

Karakteristika Unik og meget specielbelgiskmalt. Let tarret og derefter let puffede
vedtemperaturerop til 1604C.

EgenskaberChateauBiscuit@roducereren megetudtalt "toasted” eftersmagi gllet. A!‘;\,S;Z(zim Op il

Tilfgreren varmbrgd- og kikselignendearomaog smag ChateauBiscuit®far en let til 2505 af

mediumvarmbrun farvefrem i masken Malten brugestil at forbedredenristedesmag ~ €ngeiskale,
og aroma, som karakterisererale og lageral ved at give svagenoter af black og| Prown ale og ingen
chokolademaltIngenenzymer Skalmaeskesned malt, som har overskudaf diastatisk porter
kraft.
Maltspecifikation side15 Fasogsai gkologiskevarianter!
Karakteristika Den lyseste belgiske karamel malt der laves efter en speciel
Pilsner og lagers, 4
| O?l 9e1S: op il
Egenskaber ChateauCaraClair er en type belgiskkaramelmalt. Intensiverergllets 2 me_ =y 30 % af
krop og bladhed samt fremmer skummetstilblivelse og stand Giveren svagnote af alkoholindhold, = .
kiksi glletsaroma lys @l og bock gl
Maltspecifikation side15
Karakteristika Belgisk karamelmalt Spirer ved hgj temperatur. Tgrret ved
temperaturerop til 220/C,intensaroma i
Lyse gl med lidt optil
Egenskaber Chateau Cara Blond® bidrager med en mild caramel sgd aroma og eller ingen 9
o . . 30% af
kommermed en gyldenfarvetil din gl. Ettydeligt kendetegnved alle karamelmalteer alkohol, blant
deres glasagtige hardhed Den harde endosperm skaber de gnskede ikke- hyvedeg, abbey an
fermenterbare bestanddele,som giver segte karamelmalt evnen til at tilfare gllet 2 5 iIngen
mundfylde,skummed god holdbarhed og somforleengerglletsstabilitet.
Maltspecifikation side15 Fasogsai gkologiskevarianter!
Karakteristika Belgisk karamelmalt Spirer ved hgj temperatur. Tgrret ved
temperaturerop til 2204C,intensaroma
Brown ale, Op til

EgenskaberChateauCaraRuby®malt bidragermed en rig caramelsgdaromaog en
! N : Brune des 25% af
toffee smag - Ggar gllet lys til radlig i farven Et tydeligt kendetegn ved alle Flandes Bock | bland
karamelmalteer deresglasagtigenardhed Den harde endospermskaberde gnskede S i <
ikke-fermenterbarebestanddele som giver aegte karamelmaltevnentil at tilfgre gllet skotskale IS
mundfylde,skummed god holdbarhed ,og somforlaengerglletsstabilitet.

Maltspecifikation side15 Fasogsai gkologiskevarianter!

Karakteristika Belgisk karamelmalt Spirer ved hgj temperatur. Tgrret ved
temperaturerop til 2204C,intensaroma

N n Op til
Eg.enskaberChateguCaraGoId@malt bldrager_me_d en stor cargmdsgd aromaog en Brown, farvede 20% af
unik toffee smag Bidragermed en brun farve til din gl. Ettydeligt kendetegnved alle ol bland

karamelmalteer deresglasagtigehardhed Den harde endospermskaberde gnskede i
ikke-fermenterbarebestanddele som giver aegte karamelmaltevnentil at tilfare gllet ingen
mundfylde,skummed god holdbarhed og somforleengerglletsstabilitet.

Maltspecifikation side 16 Fasogsai gkologiskevarianter!



VMALI FRA CASILE MALITING™

Karakteristika Belgisk aromatisk malt. Spirer ved hgj temperatur. Tgrret ved

ChateauAréme  temperaturerop til 1154Cfor at udviklemegetaroma
Op til
EBC 100 EgenskaberChateauArome giver en rig maltet aromaog smagi ravfarvedeog marke Meget 20% af
lagergl Sammenlignetmed andre malte med farve, som er produceret mere 5romatiske gl = bland
traditionelt, indeholder aromamalt stadig megen diastatiskkraft og tilfarer en blad ingen
bitterhed.
g Maltspecifikation side16
Aromatiske og
Karakteristika En distinkt belgiskaromatiskmalt ,der er karameliseretpa en speciel farvede gl.
i médeudvikle_taf CastleMalting® SpeciebpiringsprocesKarameliseret flere trin for at | perfekt i enhver gl o fil
Chateau Crystal® udvikleen unikaromaogsmag hvor der er behov ZOEA) .
EBCS0 EgenskaberDennekarametkobberfarvede malt tilfgrer en rig maltsmagog aromatil =~ foren markant Sand
amber gl og marke lageral Sammenlignetmed andre malte med farve, som er m_a“pmf”- o
y produceret mere traditionelt, har Chateau Crystal®endnu mere diastatiskkraft og ~Etglimrende valg 9
: tilfgrer en blgderebitterhed. til belgiske ales og
: ¥ Maltspecifikation side16 Fasogsai gkologiskevarianter! tyske bocktyper
Chéateau Café
Light®@& Chateau KarakteristikaBelgiskkaffe malt. Smagerudviklesvedtarring op til 2004C. Stout, porter og Op til
Café en smule i 10% af
EgenskaberTilfgrer gllet en mild og ngdde og kaffeagtigsmagog aroma Giveren  prown ales giver 8
EBC 250 & EBC 50 ) 5 : 2 gver biand
. wne | Merekomplekssmagi enhvermgrkale. Detunderbyggerogsafarveni gllet. noter af frisk
£ Maltspecifikation side 16 Nsicd By | 1n9s"
KarakteristikaEn meget speciel mgrk belgisk malt som produceres ved hjeelp af en
seerlig dobbelt tarringsproces.
ChéteauSpecial B® . _ . , _ Abbey ale, Op til
EBG300 Egenskabemliver brugt til at opna en dyb rad til mgrk brun/sort farve og fyldigere dubbel porter, = 10% af
krop. Unik smag og aroma. Giver meget farve og rosinagtig smag. Tilfarer en rig maltgfrown ale, bland-
smag med strejf af nadder og blommer. Kan erstatte chokolade og sortmalt, hvis mardoppelbock ingen
ikke gnsker bitterhed.
Maltspecifikation side 16 Fasogsai gkologiskevarianter!
KarakteristikaBelgisk chokolademalt. Ristet ved temperaturer op til/&20g herefter
hurtigt nedkelet, nar den gnskede farve er opnaet.
Brown, steerke, i
) EgenskaberChateauChocolatmalt er en meget ristet malt med en dyb brun farve. markere og OOD t
ChateauChocolat chokoladefarven er &rsag til maltens na@hAteauChocolatmalt bruges til at justere sorte al som 7% af
EBC®00 farven i gl og tilfgrer en ngddeagtig, ristet sm@fpateauChocolatmalt minder meget porter, stout og pland-
om sortmalt, men er mindre bitter og er 200 EBC lysere, fordi den er ristet i lidt kortereprown ale " 9C"
tid og ved lidt lavere sluttemperatur.
Maltspecifikation side 17 Fasogsai gkologiskevarianter!

a . . - 6%
Chateau Black KarakteristikaSortmalt 1300 EBC. Den mgrkest maltede byg. Ristet ved temperaturer 3
(Sortmalt) op til 230°C. Megetfarvede af

EBCL300 glsomstoutog | bland
EgenskaberFremhaever aromaen i markante gl ved at producere en mere stram smag porter ingen
end andre malte med farve. Tilfgjer en let breendt eller raget smag.

Maltspecifikation side 17 Fasogsai gkologiskevarianter!
Karakteristika Unikt ristet malt. Ristet ved temperaturer op til 285 ;
A Fra ambetil Op i
Chéteau EgenskaberDenne meget specielle ristet malt giver en stor fordel. Black of Black 9iygs etmarkegl = >0 af
Black of Black ' @llet mere smag og aroma sammenlignet med den traditionelle Chateau Black, uden ali utso " blandin

EBC 500 intensivere gllets farve. Giver afballancerede og behagelige ristede smagsnoter til det 9 gen
feerdige ol. Nu kan du brygge en ravfarvet ol, med en mere udtalt ristet karakter, som POrere.
ikke var muligt fer Castle Malting banede vejen med vor unikke teknologi til at kunne By

Maltspecifikation side 17

producereChateau Black to Black \ L\



MALI FRA CASILE MALITING™

ChateauWheat  KarakteristikaBelgiskhvedemalt Terretvedtemperaturerop til 80- 85/C.

blanc(Hvedemal} i ) a Hvedegl, wit, = Op til
EBG35 ¢ 5,0 EgenskaberFremhaeverden seerligesmagi hvedegl Hvedemalter essentielti lyse ol, ol med 35% af

hvedeglsproduktionmenbrugesogsai andrealtyper (3¢5%)takket veere [ )

"' E proteinindholdet derfar gllettil at fglesfyldigerei mundenog forbedrer glskummets Jelfe Ll el t?landr
%m stabilitet. alkohol ingen
' G Maltspecifikation side 18 Fasogsai gkologiskevarianter!

Chateau Wheat . 4 4 o Marke
Munich LightEBC16 KarakteristikaEn meget speciel belgisk hvedemalt af miinchnertypen. Tarret ved oo T &

& Chateau Wheat €mperaturer op til 106105/C. weizenbock, stout!

) i 30% af
Munich 25 EBC - £ o \skaberkke seerlig merk i farven, men rigere p& smag end standardhvedemalt, Mindre mangder bland-
(Mitinchnerhvedemailt) . & j } i andre mgrke ales
Man vil fa en mere livlig gl med mindre krop med en typisk alearoma. itgielkrab Bl ingen
Maltspecifikation side 18 skinmemhol et
Chateauwheat | KarakteristikaChéateau Wheat Crystal (Hvedemalt Crystal) bidrager med en fyldig
Crystal(Hvedemal} = karakter med en let aroma fra kaffe til gllet.. Belgiskwit, Hefe  Op til
EBCL50 Weizen Kristal = 20% af
Egenskabdden nye malt vil ggre malt smagen endnu mere fremtreedende, og noter {{@izen dunkel = bland-
bagt brad og biscuit tilfgrer gllen. Gllen vil have en gyldem til lys brun farve, og en let tilygjzen ingen
' A" medium krop. weizenbock
: WSS | Maltspecifikation side 18
ChateawDiastatic = KarakteristikaEnzym malt Fremstillet af de bedste sorter i Europa. Op til

EBC 2,5 4,0 ) _ | 30% af
EgenskaberBidrager med de ngdvendige enzymer til at maeske med malttyper med  p|le gityper

P 3 m lavt enzym indhold. Kan ogsa anvendes med umaltet produkter. Haever effektiviteten. l_)land

- - # | Maltspecifikation side 17 Imae

KarakteristikaFrisk ristet byg. Ristet op til 230 °C. Tiden for ristningen afgar
bygkornenes farve.

. ! 2-4% i
. EgenskabeiChateau Roasted Barlesr en gennemristet byg som tilfarer en braendt, brunoe
Chateau Roasted | qmet og kaffeagtig smag til dit gl. Den har mange af de samme karaktiristika som aled

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

(ristet byg) ; : ° X . agddebrune | eller 3-

stivelse som konverteres gennem maeskningen og far herved indflydelse pa veegtfyl G0 !

EBC 1200 s i ; g % esogandre = 10% i
Chéateau Roasted Barley giver ligeledes gllet sesdme. Sammenlignet med Chéateau

mgrkegltyper | portere
Chocolat og Chéateau Black malttyper, giver ristet byg den lyseste skumkrone. @llet o

opnér en dyb maghonirgd farve og en meget kraftig ristet smag. Giver Portere og

Stouts
Stouts tgrhed.
Specifikation: Side 18

Egenskaber Til produktion af Chéateau Distilling malt udblgdes byg til 44-46 %
fugtighed somer en anelse hgjereend pilsnerog lagermalttyper.
Spiringstemperaturenvarierer mellem 12AC - 16AC over en periode pa 5 dage

SR Distllig Torringenstarter ved 50A- 60ACog slutter ved 70A- 754C. (135 ()t(ljl/
' E°9 Karakteristika Chéateau Distilling er specielt fremstillet til distilleringsindustrien fil Alletyper af y
fremstilling af premium whisky, Chéateau Distilling giver en gget forgserbarhed whisky biathi

tilstreekkelig enzympotentiale og oplgselige nitrogen (protein) niveauer Chéateau a8

Distilling malt er skAnsomtterret for at bevare enzymniveauetog for optimering af
'."3 ﬁ forgaerbarneden
L - # | Specifikationside19

. WhiS KarakteristikaVoresChateau Whiskynalt er fremstillet med vores keerlighed for

Chalzzag:L:@V%hiSky Whiskey. Malten er reget med den bedste skotske tarv. Whiskey malt kan opbevaresalle typer af Op til

Fenolerl5-25 &3045  laengere WhiSkey for atig ohog
ppm opna den helt ¢
EgenskabeBidrager med en delikat karakter af tarv og rgg. Er oplagt til fremstilling &gtige ragede .

. en unik whiskey. Nar den anvendes i starre maengder giver den din whiiskey en megsinag- Rigtig t?land

a2 reget smag Skotsk whiskey ingen

Maltspecifikation side 19 Fasogsai gkologiskevarianter!

W



Eksklusivt Sortiment af Chateau Special Malt

MALT BESKRIVELSE ANVENDESLE %
Chateau EgenskabeMaltet af en pseudekornsort Chateau Buckwheatalt brugestil at
Buckwheat fremstille glutenri gl. Optl
4c15EBC  KarakteristikaChateau Buckwheamalt har passendekvalitetertil at kunneerstatte AF DR o
bygmaltfor dervedat kunnefremstille gluten-i gl. Tilfererglleten maltogneddeagtig ~ 9'UterTi P
e s smag Giverdesudenspecialgl en rigog dybfarvetone ol ingen
e~
,-.‘f:‘lr fcv‘ Specifikationer Side 20 Fasogsai gkologiskevarianter!
Cha 0 EgenskaberChéateauOat er produceretaf afskalledehavrekerner Dennemalttype har
ateau Oat o yderstlav diastatiskegenskalbng moderatekstraktveerdi Marke gl, :
2.3EBC ileti A ; ; ; ; ortere, stouts Pt
KarakterisktikaChateauOat giver en markantblgdhedi gllet. Giveren fyldigerekrop P 2 ' 15%af
og mere stabil skumkrone og bedre smag til mgrke gl. Bruges den som robuste BAnd
RJ 4 “ smagstilseetningforsteerkes smagenaf brgd | gllet og giver en unik textur og en brittiske ales, .
W i mundfornemmelseTilfgrerextratextur og smagtil alle mgrkeengelskealtyper. vintergl QuEn
LAV - Specifikationer: Side 20 Fas ogsa i gkologiske varianter!
Chateau Spelt EgenskaberChateauSpelt er en lys vekmodificeret malttype. Baseretpé en klassisk _
3¢ 7EBC hardhvedetype. Denhar et hgjereprotein indhold| forhold til andrehvedemalt typer. Belgisk saison, 12)[(?/tgf
0
Ty .. Karakteristika Den giver en sgdlig naddeagtig smag samt tilfgjer en krydret og hved_ezl, bland
N N K‘? jordagtigaromatil gllet. Idéeltil til saison oghvedeal specialgl ingen
J‘ N3 ?J Specifikationer: Side 20 Fas ogsa i gkologiske varianter!
Chéateau Smoked .
Fenolemppm: 1.64 EgenskabeEnzymatislaktivspecialmalisomkanbrugesi et bredt spectraaf gltyper. Rzgz!, Optil
KarakteristikaRagetovertree. Givergllet enintenssgdligragsmag Rauchbier, ~ 15%af

Wl '. alaskisk rgget bland
;{A « Specifikationer Side 20 Fasogsai gkologiskevarianter! ale, skotsk ale. ingen

Chateau Acid EdenskaberEn lactobacilli acigsr) bygmaltsomsaenkerpH veerdieni maskenog
6¢ 12 EBC brugesved brygningmed vandmed ethgit indhold af bikarbonat Alle ales og Op il

KarakteristikaChateauAcid malt er en lasninghvisvandeter alkaliskfattigt. Forbedrer 129€rs, hvedeal .
yderevneaf de hydrolytiskeenzymerog giverherveden bedre maeskningIntensiverer 09 lyse gl til blanh

W " 4 b. ogsageeringenved at tilpassepH niveauet Acidmalt giveren mere rund og stabilsmag optimering af inaah
: (x < tilditel pH niveauet. 9
W Specifikationer Side 20 Fasogsai gkologiskevarianter!
Chéateau Rye  EgenskaberEn fuldt modificeret agkallet malttype, med et hgjt -Glucan indhold.
4¢ 10EBC Gar sig iseer godt i en enkelt temperatur infusionsmaeskning. Rug alesog  Optil
. _ . Karakterisktika Giver en gylden farve til gllet. Tilfarer ligeledes gllet et strejf af Iaggrs, 30%af
L m.‘ rugsmagog giver en interessant kompleksitet med en twist af mange velkendte  specialal, bland-
N ol . ¥ gltyper. saesongl ingen
¢ lm .4 / /\;\ Specifikationer: Side 20 Fas ogsa i gkologiske varianter!
Chateau Chit EgenskaberlUdmastespiredehvedekorng let tgrret. Produceretaf hvedesomkun har :
Wheat Malt Flakes spireti ganskekort tid. Optil
3¢7EBC 25% af

KarakterisktikaSpirethvedemaltflagerhar beholdt mangeaf de karakterisktikasomra ~ pjje gltyper  pland

2N ".{\\fk,.- t hvede besidder Stabilt skumog gari balancemed malt med hgj oplgsning Flagerne i
< '}{;_’ '.t, 4 kantilfgresdirektetil masken e=n
= -.‘.i - 1> Specifikationer: Side 20 Fas ogsa i gkologiske varianter!
2 Cl Egenskabell ettgrret maltt fudblgdtb kunh ireti kekort tid )
Barley Malt Flakes enskabell ettgrret malttype af udblgdtbyg,somkun har spireti ganskekort ti 40% af
3¢ 7EBC Karakteristika Spiret byg maltflager har beholdt mangeaf de karakterisktikasomra ~ Allegltyper  bland-
byg besidder Stabiltskumog gari balancemed malt med hgj oplgsning Tilfarer gllet ingen

"-a"\{'.;\’ A el 1 enrig ogter kortagtigsmagog brugesfarst og fremmesttil stout, omendogsatil andre
o % ‘,,? 4 oltyper.

S e iy S Specifikationer: Side 20 Fas ogsa i gkologiske varianter!
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oo Forpligtet til et sundt miljg!

Malting® (Castle Malting® er stolte af
at kunne tilbyde et
bredt sortiment af gkologiske malttyper.

. Chateau Pilsen Nature®

%4 Chéateau Vienna Nature
@\( Chateau Pale Ale Nature

ChateauMunich Light Nature
ChateauMunich Nature
ChateauCaraBlond Nature
Chateau Abbey Nature®
ChateauCaraRuby Nature®
Chateau Biscuit Nature
Chéteau Cara Gold Nature®
Chateau Crystal Nature
Chateau Special B Nature
ChateauChocolatNature

Chéateau Black Nature

% 3 Chéateau Peated Nature
@5‘? Chateau Whisky Light Nature
% 3 Chéateau Whisky Nature
m Chéateau Wheat Blanc Nature

Exclusivt sortiment af Chateau Special malt

' .

) e i
AXe Chateau Buckwheat Nature
W A Ajv

m“ - Chateau Oat Nature
! X o

', N Chateau Spelt Nature

@‘ 2 Chéateau Smoked Nature
@‘_ « Chateau Acid Nature

"l:: | |
m)\\' Chateau Rye Nature

\@w bi Chateau ChitWheat Nature

(flakes)

- 4

kw Chateau ChiBarleyNature

Q (flakes)

Certificeret gkologisk produkt B
g p

Andre specifikke malte er ogsa til radighed. Bare spgrg efter det, du vil have!

OPBEVARING & HOLDBARHED:
Malt bar opbevares et rent, kaligt (< 22 AC)og tart (< 35 RF%) sted. Underdisseforhold anbefalervi

for tre maneder

at brugehele maltprodukterinden 18 - 24 manederefter produktionsdatoog valsedeprodukterinden



Maltning.med passion for.din brygsuc

Maltspecifikation
w2
PARAMETER ENHED A MAKS. .
Fugtighed % 45 $
Ekstrakt (tor basis) % 81,0
Forskel fin stor % 15 25
Urtfarve EBC 25
Efterfglgende farve EBC 4,0 6,0
Total protein (tar malt) % 11,2
Oplgselig protein % 3,5 4.4
Kolbachindeks % 35,0 45,0
Hartong 4%\ % 34,0 43,0
Viskositet cp 1,6
Betaglukaner mg/l 250
pH 5,6 6,0
Diastatisk styrke WK 250
Spredhed % 81,0
Glasagtigt % 2,5
PDMS 50
NDMA ppb 2,5
Filtrering normal
Forsukringstid min 15
Klarhed i urten % klar
Kalibrering : - over 2,5 mm % 90,0

- afvist % 2,0




. Fantastisk? Ingermagi; bare rfral€astle’Malting®!

¢ | N

:
»,

I N

fshio 4

Maltspecifikation
CHATEAU PEATED
(RQG MALT) F&s ogsa i gkologiske varianter
PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 5,0
Ekstrakt (tar basis) % 80,0
Forskel fin- stor % 1,0 2,5
Urtfarve EBC 4,0
Total protein (tar malt) % 11,5
Oplgselig protein % 4,1 4,6
Kolbachindeks % 40,0 45,0
Hartong 45 % 36,0
Viskositet cp 1,6
pH 55 6,0
Diastatisk styrke WK 250
Sprgdhed % 80,0
Glasagtigt % 2,5
Kalibreringg over 2,5 mm % 90,0
Forsukringstid 15
Klarhed i urten klar
Filtrering normal
Fenoler ppm 2 9
-
| Fas o0gsa i gkologiske varianter
: PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tar basis) % 80,0
Forskel fin- stor % 1,5 2,5
Urtfarve EBC 4 7
Total protein (tar malt) % 11,5
Kolbachindeks % 37,0 45,0
Viskositet cp 1,65
Spradhed % 80,0
Glasagtigt % 2,5

Forsukringstid min normal



Dinebrygdraritieetil virkelighid

Maltspecifikation
CHATEAU PALE ALE ___
Fas ogsa i gkologiske varianter 8

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. g
Fugtighed % 4,5 .
Ekstrakt (tar basis) % 81,0
Forskel fin- stor % 1.0 2,5
Urtfarve EBC 7 10
Total protein (tar malt) % 11,5
Oplgselig protein % 4,0 4,6
Kolbachindeks % 38,0 45,0
Viskositet cp 1,60
Diastatisk styrke WK 200
Spradhed % 82,0
Glasagtigt % 2,5
NDMA ppb 2,5

CHATEAU MUNICH LIGHT®

Fas ogsa i gkologiske varianter

PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tar basis) % 80,0
Forskel fin- stor % 2,5
Urtfarve EBC 13,0 17,0
Total protein (tar malt) % 11,5
Oplgselig protein % 4,9
Kolbachindeks % 49,0
Hartong 4%\ % 38,0 46,0
Viskositet cp 1,65
Diastatisk styrke WK 150
Spredhed % 80,0
Glasagtigt % 2,5
NDMA ppb 3,0
Kalibrering : over 2,5 mm % 77.0

.

PARAMETER ENHED MIN. MAKS. :
Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tor basis) % 80,0
Urtfarve EBC 21 28
Total protein (tar malt) % 11,5

Klarhed i urten % klar




o ) {? Castle Malting® néainysterieaglit gl
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Malting® Maltspecifikation
-3 CHATEAU CARA CLAIR
> PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 8,5
- Ekstraki(ter basis) % 78,0
- Urtfarve EBC 7 8
Total protein (tar malt) % 115
Forsukringstid min normal

1 CHATEAUCARABLONDEL .. supicisine
PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 8,5
- Ekstraki(tar basis) % 78,0
Urtfarve EBC 17 24
Total protein (tar malt) % 11,5
Forsukringstid min normal
»
: Fas ogsa i gkologiske varianter
, PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 8,0
Ekstraki(tar basis) % 78,0
Urtfarve EBC 45 55
Forsukringstid min normal

CHATEAU BISCUIT®

Fas ogsa i gkologiske varianter

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

PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstraki(tar basis) % 79,0
pH 5,4 58
Urtfarve EBC 36 44
. =
CHATEAU ABBEY® . . ,
Fas ogsa i gkologiske varianter
PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstraki(tar basis) % 78,0
pH 5,8
Urtfarve EBC 41 49

Forsukringstid min normal




De hgjeste kvalitetsstandarder-siden

Py

U castle & -
Malting® Maltspecifikation

~

CHATEAU MELANO <>
PARAMETER ENHED MIN. MAKS. &

Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tar basis) % 78,0
pH 54 5,8
Urtfarve EBC 75,0 85,0
CHATEAU AROME
PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tar basis) % 78,0
Urtfarve EBC 95 105

pH 5,8

CHATEAU CARA GOLD@S ogsda i gkologiske varianter

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

~

CHATEAU CRYSTAL@F&S ogsé i gkologiske varianter
PARAMETER ENHED MIN. MAKS
Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tar basis) % 78,0
pH 5,8
Urtfarve EBC 142 158
CHATEAU CAFE LIGHT® |
PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tar basis) % 77,0
Urtfarve EBC 220 280
CHATEAU SPECIAL B@s ogsa i gkologiske varianter
PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 8,0
Ekstrakt (tar basis) % 77,0
Urtfarve EBC 260 320

~ e

CHATEAU CAFE

PARAMETER ENHED  MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstrakt (tar basis) % 75,5

Urtfarve EBC 420 520



Specialmalte der.ggar.dit-gl unikt

 Malting® Maltspecifikation
CHATEAU BLACK OF BLACK
PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 5,0
Ekstrakt (tar basis) % 72,0
Urtfarve EBC 400 600

CHATEAU CHOCOLAT

CHOKOLADEMALT) Fas ogsa i gkologiske varianter

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

CHATEAU ROASTED BARLEY (RISTET BYG)

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

CHATEAU BLACK (SORTMélLT

S ogsa i gkologiske varianter

PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 4,5
Ekstraki(tar basis) % .5
Urtfarve EBC 1200 1450

T PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
) £ L4~ Fugtighed % 7,0
‘ : Ekstraki(ter basis) % 80,0

Urtfarve EBC 28 4,0

Total protein {gr malt) % 10,5 11,5

Oplgseligprotein % 38,0 45,0

Hartong 45A % 36,0 44,0

Forsukringstid min 15

Viskositet cp 1,6
e Sprgdhed % 78,0

| = Glasagtigt % 3
1 Diastatiskstyrke WK 300
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For bryggere.der sager nye mulight

Malting® Maltspecifikation

PARAMETER ENHED MIN.
Fugtighed %
Ekstraki(tar basis) % 83,0
Urtfarve EBC
Efterfglgenddarve EBC
Total protein (tar malt) %
Oplgselig protein % 4,5
Viskositet cp
pH 5,8

CHATEAU WHEAT MUNICH LIGHT (LIGHT MUNCHNER HVEDE

PARAMETER ENHED MIN.
Fugtighed %
Ekstraki(tar basis) % 84,0
Urtfarve EBC 14
Total protein (tar malt) %
Kolbachindeks % 38,0
Viskositet cp

CHATEAU WHEAT MUNICH 25 (MUNCHNER HVEDEMALT

PARAMETER ENHED MIN.
Fugtighed %
Ekstrak{(tar basis) % 83,5
Urtfarve EBC 21
Total protein {gr malt) %
Kolbachindeks % 38,0
Viskositet cp

CHATEAU WHERRYSTAL MAIAvedemaltCrystal)

PARAMETER ENHED MIN.
Fugtighed %
Ekstraki(tar basis) % 82.0
Urtfarve EBCA) 100
Total protein {gr malt) %

oH 5.5

MAKS.
5,5

516
7,5
14,0
Siis)
.G
6,1

MAKS. &
50

1,85

MAKS. L
5,0

MAKS.
6.5

150
13.5
6.0




Veelglebedste

Maltspecifikation

PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 45
Min/max ekstraktforskel % 2.0
WorUrtfarve EBCl{ov) 2.5(1.4) 3.7(1.8)
Spredhed % 85.0
NDMA ppb 2.0
Homogenitet % 98.0
Geerbart ekstrakt % 87.0
Forudsigligidbytte (PSY) I/t 406.0
DP 0B 63.0
Oplagselig kveelstof forhold % 35.0 40.0
Oplgselig kveelstof, tar malt % 0.5 0.6
Total Kveelstof, tar malt % 1.4 1.65
Oplgselig ekstrakt (0,7 mm) % 76.0

CHATEAWHISKY LIGKT =
CHATEf\LU WHISKY Fas ogsé i gkologiske varianter

PARAMETER ENHED MIN. MAKS.
Fugtighed % 45
Oplaseligkstrakt(0,2 mm) % 80,0
Oplaseligkstrakt(0,7 mm) % 76,0
Min/max ekstraktforskel % 2,0
Urtfarve EBC 2,5 3,7
Total Kveelstoftar % 1,40 1,65
Oplgselig kveelstof, tar % 0,5 0,6
Oplagselig kveelstof forhold % 35,0 40,0
Forudsiglig udbytte I/t 406
Spredhed % 85,0
Homogenitet % 98,0
DP AOB 63,0
Geerbart ekstrakt % 87,0
NDMA ppb 2,0

MALT FENOLE ' MAKS.

CHATEAWHISKY LIGHT®
CHATEAU WHISKY ppb 30 45




