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¢ b֑iapilsnersvàngvàbiaalesnâuchoŚԀƴcác
ƭƻӱƛbia TrappistƳӱƴƘŚԜԓŎǘӱƻra trong cáctu
ǾƛԄƴ, bia .ԅŚԜԓŎǘƘԜԑƴƎǘƘԝŎtrên toàn ǘƘԀ
Ǝƛԏƛ.[ԆŎƘǎ Ś֒ԊǳԉƴƎkéodài hàngƴƘƛԁǳǘƘԀƪ֗
ǘ ǘ֑ƘԐƛcác ǘƘӴȅtu trung Ŏԋ. Và ngày nay,
ƴƘ֓ƴƎƴƎԜԐƛŚŀƳmê nói ǊӹƴƎǎ Ś֔ŀŘӱƴƎŎԛŀ
bia.ԅlà khôngƴԎƛnàosánhŚԜԓŎ.

Vàongày30 tháng 11 ƴŇƳ2016, VŇƴHóa Bia
Ŏԛŀ.ԅŚԜԓŎUNESCOcôngƴƘӷƴlà ƳԍǘǇƘӴƴ
Ŏԛŀdi ǎӲƴǾŇƴhóa phi ǾӷǘǘƘԂŎԛŀnhânƭƻӱƛ,
chínhǘƘԝŎcôngƴƘӷƴŚŃȅlàǘƘԝŎӴƴŚԜԓŎōӲƻ
ǘԊƴchocácǘƘԀƘԄǘԜԎƴƎlai.

[ԆŎƘǎ v֒àƴƘƛԁǳƭƻӱƛbiaŚŀƴƎcólàmchongành
côngƴƎƘƛԄǇbiaŎԛŀ.ԅƴԋƛōӷǘsoǾԏƛcácǘǊǳȅԁƴ
ǘƘԉƴƎǎӲƴȄǳӳǘbiakháctrên toànǘƘԀƎƛԏƛ.

7ƛԁǳŚӼŎōƛԄǘŚԉƛǾԏƛǾŇƴhóa bia .ԅlà ǎ ƪ֔Ԁǘ
ƘԓǇƎƛ֓ŀŚԋƛƳԏƛvà ǘǊǳȅԁƴǘƘԉƴƎ. Có ƘԎƴ
3000ƭƻӱƛbia khácnhauǘӱƛ.ԅ, 200nhà làm bia
và ƴƘ֓ƴƎnhà làm bia này Śńvà ŚŀƴƎǘӱƻra
ƳԍǘƴԁƴǾŇƴhóabiaŚԍŎŚłƻxungquanhƘԇ.

Bia.ԅƴԋƛǘƛԀƴƎƪƘӸǇǘƘԀƎƛԏƛǾԏƛƴƘƛԁǳƘԜԎƴƎ
ǾԆkhácnhauǘ Ǌ֑ӳǘchuaŚԀƴŚӸƴƎ, ŚԜԓŎǎӲƴ
ȄǳӳǘǘӱƛƴƘƛԁǳthànhǇƘԉ, ǘƘԆǘǊӳƴvà làngƳӱŎ
trên cácǉǳԉŎgiaTâyÂuǾԏƛ11ǘǊƛԄǳƴƎԜԐƛ.

ά{Ś֔ŀŘӱƴƎŎԛŀƴƎƘԄǘƘǳӷǘǎӲƴȄǳӳǘbia và
tính ŚӷƳnét ŎԛŀǾŇƴhóa bia, ƴƘԜƳԍǘǇƘӴƴ
ŎԛŀŎǳԍŎǎԉƴƎhàngngàyvàǘӱƛcácƭԃƘԍƛtrong
ŚӳȅƴԜԏŎŎԛŀchúngtôi, làm choǾŇƴhóa bia
nàyǘǊԑthànhƳԍǘǇƘӴƴŎԛŀōӲƴǎӸŎvà di ǎӲƴ
ǾŇƴhóa Ŏԛŀtoàn ōԍŚӳǘƴԜԏŎέΣtheo ƴƘԜ
tuyênōԉŎԛŀ.ԍTǊԜԑƴƎVŇƴHóaŎԛŀ.ԅ.

Ngày càng có ƴƘƛԁǳcác ǉǳԉŎgia phát ǘǊƛԂƴ
ngànhcôngƴƎƘƛԄǇbiaǾԏƛƴƘƛԁǳōƛԀƴǘƘԂƘԎƴ

vàƘԇluôn ŚԁŎӷǇŚԀƴphongcáchbia Ŏԛŀ.ԅ.
Chúngtôi ǘ h֔ào ǊӹƴƎbia .ԅŚԜԓŎxem ƴƘԜ
Ƴԍǘtiêu ŎƘǳӵƴtham ƪƘӲƻvà là ƴƎǳԊƴŎӲƳ
ƘԝƴƎcho ngành côngƴƎƘƛԄǇbia và cho các
ƘƻӱǘŚԍƴƎliên quanŚԀƴbiatrên toànǘƘԀƎƛԏƛ.

7ԂŚłǇԝƴƎcác yêu ŎӴǳŎƘӳǘƭԜԓƴƎŎԛŀcác
ǘǊԜԐƴƎphái bia ƪƘԋƴƎƭԊnày, công ty malt
CastleMalting®Ŏԛŀ.ԅŚńphát ǘǊƛԂƴƳԍǘǇƘԋ
ǎӲƴǇƘӵƳŚŀŘӱƴƎbaoƎԊƳcácƭƻӱƛmalt ŎԎǎԑ
và malt ŚӼŎōƛԄǘ. Cáctính ŎƘӳǘŚԍŎŚłƻŎԛŀ
malt .ԅǊӳǘŎӴƴǘƘƛԀǘchoǘӳǘŎӲcácǘǊԜԐƴƎphái
bia bia ƴԋƛǘƛԀƴƎŎԛŀ.ԅ, ŎǷƴƎƎƛԉƴƎƴƘԜquy
trìnhǎӲƴȄǳӳǘbiaŚԍŎŚłƻ.

¢ӳǘŎӲcáccôngǘƘԝŎŚԜԓŎŚԁȄǳӳǘōԑƛCastle
Malting®ŚԁǳŘ֔ŀtrên Ƴԍǘǎԉƭƻӱƛbia .ԅƴԋƛ
ǘƛԀƴƎvà ŚԜԓŎǎӲƴȄǳӳǘǾԏƛmalt .ԅcó ŎƘӳǘ
ƭԜԓƴƎhàngŚӴǳŎԛŀCastleMalting®.

bƘ֓ƴƎcôngǘƘԝŎnàylàŚԜԓŎƴƘӸƳŚԀƴƴƘԜlà
ƳԍǘƪƘԑƛŚƛԂƳchoŎӲƳƘԝƴƎŎԛŀōӱƴvàchúng
tôi hoan nghênhōӱƴŚƽƴƎgóp thêm ƴƘ֓ƴƎ
nét riêngŎԛŀmìnhŚԂlàm chobiaŎԛŀōӱƴŚӼŎ
ōƛԄǘƘԎƴƴ֓ŀ.

.ƛŀ .ԅ ς5ƛ {Ӳƴ ±Ňƴ Iƽŀ Řƻ ¦b9{/h ±ƛƴƘ 5ŀƴƘ
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CastleMalting®ōӲƻŚӲƳ:

100%ƪƘӲƴŇƴƎtruy ȄǳӳǘƴƎǳԊƴƎԉŎŎԛŀmalt ǘ c֑ánhŚԊƴƎlúaƳӱŎƘchoŚԀƴmalt ŚԜԓŎgiao
ŚԀƴchocácnhàmáybia, ápŘԚƴƎvà tuânǘƘԛƴƎƘԆŚԆƴƘchâuÂu UE178-2002ŎԛŀIԍƛ7ԊƴƎ
ChâuÂuǾԁtruyȄǳӳǘƴƎǳԊƴƎԉŎ;

Hoàntoàn khôngcó ōӳǘƪȆsinhǾӷǘōƛԀƴŚԋƛgien nào trong malt Ŏԛŀchúngtôi, theo ŚԆƴƘ
ƴƎƘƟŀŎԛŀ/ƘԅǘƘԆchâuÂu 2001/18/EC, ŚƛԁǳŚƽcóƴƎƘƟŀlà ǘӳǘŎӲmalt Ŏԛŀchúngtôi ŚԜԓŎ
ŚӲƳōӲƻGMPFREE;

Quytrình ǎӲƴȄǳӳǘǘǊǳȅԁƴǘƘԉƴƎdàiƘԎƴ9 ngàyςǎ ō֔ӲƻŚӲƳŎƘӸŎŎƘӸƴchoǎ Ŏ֔ƘǳȅԂƴŚԋƛ
caoŎԛŀƘӱǘvàcácƭƻӱƛǎӲƴǇƘӵƳmalt caoŎӳǇvàŎƘӳǘƭԜԓƴƎhàngŚӴǳ!

TuânǘƘԛnghiêmƴƎӼǘcácyêuŎӴǳHACCP(phântíchƳԉƛnguyƘӱƛvàƪƛԂƳsoátŚƛԂƳǘԏƛƘӱƴ)
ƘƛԄƴŚŀƴƎcóƘƛԄǳƭ֔ŎvàIԄǘƘԉƴƎǉǳӲƴlý antoànǘƘ֔ŎǇƘӵƳISO22000;

/ƘӳǘƭԜԓƴƎƘӱǘŚӱƛƳӱŎƘvà malt thànhǇƘӵƳŚԜԓŎphântíchǘӱƛphòngthí ƴƎƘƛԄƳƘƛԄƴŚӱƛ
Ŏԛŀchúngtôi vàŚԜԓŎxácƴƘӷƴōԐƛcácphòngthí ƴƎƘƛԄƳƭԏƴƴƘӳǘǾԁcôngƴƎƘԄbiaŎԛŀliên
minhchâuÂu;

Có ǘƘԂin các ōӲƴƎphân tích malt giao cho ōӱƴǘ t֑rang web Ŏԛŀchúng tôi
www.castlemalting.com(ŚńŚԜԓŎŘԆŎƘsang19ǘƘԝǘƛԀƴƎ!);

KháchhàngcóǘƘԂŚӼǘmuamaltƘӱǘƘƻӼŎmaltŚńƴƎƘƛԁƴ;

Malt ŚԜԓŎgiaoǎӿŚԜԓŎŚƽƴƎgói theo cácōӳǘƪȆquycáchŚԜԓŎyêuŎӴǳsau: 25kg,50kg,400
ς1,300kg, hàngǊԐƛ. Theopallet cóŚƽƴƎbao lênǘԏƛ1,300kg (bao 25 kg) và lên ǘԏƛ1,300kg
(cácbaoƭԏƴ). ¢ӳǘŎӲŚԜԓŎǾӷƴŎƘǳȅԂƴōӹƴƎcontainerƭƻӱƛ20Ωhay40Ωƭƻӱƛǎ Ř֒ԚƴƎtrongȄǳӳǘ
ƪƘӵǳ;

IԌǘǊԓƪǘ֖ƘǳӷǘvàǘԜǾӳƴƳƛԃƴphíǘ c֑ácchuyêngiadàyŘӼƴkinhƴƎƘƛԄƳtrongƴƎƘԁ;

YƘӲƴŇƴƎcóǘƘԂǎ Ř֒ԚƴƎcácphòngthí ƴƎƘƛԄƳŎǷƴƎƴƘԜcácȄԜԑƴƎǎӲƴȄǳӳǘbiaŎԛŀchúng
tôi ŚԂǘƘƴ֒ƎƘƛԄƳmalt vàǘӱƻra côngǘƘԝŎbiaƳԏƛ;

¢ԋŎƘԝŎŚŁƻǘӱƻvàƘԍƛǘƘӲƻǘӱƛ.ԅvàƴԜԏŎngoài.

Chúngtôi ǎӻƴsàngphátǘǊƛԂƴōӳǘkìƭƻӱƛmalt nàotheo thôngǎԉƪǘ֖ƘǳӷǘŎԛŀōӱƴ. 
Chúng tôi ŎǷƴƎsãn sàngchoǾƛԄŎphátǘǊƛԂƴcôngǘƘԝŎbiaŎԛŀriêngōӱƴ.

βпγ

CastleMalting® cungŎӳǇcho ōӱƴ
ƭԜԓƴƎƭԏƴcác ƭƻӱƛmalt ŎԎǎԑvà
malt ŚӼŎōƛԄǘcó ŎƘӳǘƭԜԓƴƎcao
ƴƘӳǘ, cho phép ōӱƴǘӱƻra ōӳǘŎԝ
ƭƻӱƛbia nào ǘ b֑ia Pilsen và bia
TǊӸƴƎŚԀƴcácƭƻӱƛbia ŚŜƴAbbey,
Stouts và PortersŎǷƴƎƴƘԜōӳǘkì
ƭƻӱƛbiaƘ֓ǳŎԎnào.

7ԍtin Ŏӷȅtrong ŘԆŎƘǾԚŎԛŀchúng
tôi ngàycàngŚԜԓŎŚłƴƘgiácaoōԑƛ
ngày càngƴƘƛԁǳcác nhà ǎӲƴȄǳӳǘ
bia trênǘƘԀƎƛԏƛ.

www.castlemalting.com

IŁƴƎ /ƘԚŎ [ƻӱƛ aŀƭǘ 7ӼŎ .ƛԄǘ /ԛŀ .ԅ

Ińȅ /Ƙԇƴ [ƻӱƛ aŀƭǘ /Ƙƻ .ӱƴ

http://www.castlemalting.com/
http://www.castlemalting.com/


bԀǳƴƘԜԑcácǉǳԉŎgiakhácƘԇǘƘԜԐƴƎtônǘǊԇƴƎǊԜԓǳvangthìŚԉƛǾԏƛ.ӗΣǎ t֔ônǘǊԇƴƎŚƽdànhchobia.

7ԂŚłǇԝƴƎǎ Ś֔ƼƛƘԈƛŎԛŀǇƘӴƴƭԏƴcácƭƻӱƛbiaŚƽ, cácnhàlàmmalt.ԅŚńphátǘǊƛԂƴǊӳǘƴƘƛԁǳƭƻӱƛmalt bia
ŚӼŎōƛԄǘ.

.ԅŚԜԓŎvíƴƘԜthánhŚԆŀMeccaŎԛŀmalt bia trên ǘƘԀƎƛԏƛ, ǾԏƛƴƘƛԁǳƭƻӱƛmalt ōӲƴȄԝŚԜԓŎȄǳӳǘƪƘӵǳǘԏƛ
160ǉǳԉŎgia. 7ӼŎtính Ŏԛŀmalt bia .ԅcùngǾԏƛƪǘ֖ƘǳӷǘƴӳǳbiaŚńgópǇƘӴƴǘӱƻra ŎƘӳǘƭԜԓƴƎvà danh
ǘƛԀƴƎchoƴƘƛԁǳƭƻӱƛbia.ԅ.

Malt .ԅchoŎƘӳǘƭԜԓƴƎbiaǊӳǘkhácōƛԄǘsoǾԏƛōӳǘŎԝƴԎƛnào kháctrên ǘƘԀƎƛԏƛ. Malt .ԅcóŚӼŎŚƛԂƳŚԍŎ
ŚłƻǾԁƘԜԎƴƎǾԆ,ŚԍtrongŎԛŀǾԈ, màuǎӸŎ,ƴŇƴƎǎǳӳǘvàcácthôngǎԉkhác.

CastleMalting®thànhƭӷǇƴŇƳ1868, là nhàǎӲƴȄǳӳǘmalt lâuŚԐƛƴƘӳǘǘӱƛ.ԅvàlàƳԍǘtrongƴƘ֓ƴƎnhàǎӲƴ
Ȅǳӳǘmalt lâuŚԐƛƴƘӳǘtrên ǘƘԀƎƛԏƛ. CastleMalting®ƴԋƛǘƛԀƴƎǾԁtính cá nhânŎԛŀǎӲƴǇƘӵƳmalt vàƴԋƛ
ǘƛԀƴƎǾԁcáctiêuŎƘǳӵƴƪƘӸǘkheǾԁŎƘӳǘƭԜԓƴƎmalt.

CóƘԎƴ2800 nhà làm bia trên 150ǉǳԉŎgiaŚńŎƘԇƴmaltŎƘӳǘƭԜԓƴƎŎԛŀCastleMalting®.

±Ԇtrí ŚԆŀlý ŎԛŀCastleMalting®ƴӹƳԑtrung tâm khuǾ֔ŎǘǊԊƴƎlúaƳӱŎƘǘԉǘƴƘӳǘŎԛŀǘƘԀƎƛԏƛ(cùngǾԏƛ
Pháp, HàLan,Scotland,và7ԝŎύŚńchophépchúngtôi cóǘƘԂǘǳȅԂƴŎƘԇƴƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛƳӱŎƘǘԉǘƴƘӳǘvàthích
ƘԓǇƴƘӳǘchoƳԌƛƭƻӱƛmalt,ƴƘԜcácōӷŎǘƛԁƴōԉƛŚńlàmtrongquáƪƘԝ.

CôngƴƎƘԄǉǳӲƴlí kinh doanhƘƛԄƴŚӱƛŎԛŀCastleMalting®cho phép chúngtôi có ǘƘԂcungŎӳǇcácǎӲƴ
ǇƘӵƳmalt ŎƘӳǘƭԜԓƴƎcaoǾԏƛgiá thànhǊӳǘŎӱƴƘtranh. Ngoàira, ǾԆtrí ƎӴƴŎӲƴƎAntwerp,ŎӲƴƎȄǳӳǘƪƘӵǳ
maltƭԏƴƴƘӳǘǘƘԀǘƘԏƛ, giúpchúngtôi cóǘƘԂƎƛӲƳǘƘƛԂǳchiphíǾӷƴŎƘǳȅԂƴ.

±ԏƛŚԍƛƴƎǷnhânviên chuyênƴƎƘƛԄǇvà nhà máyǘƘƛԀǘƪԀŚԊƴƎōԍΣCastleMalting®cóǘƘԂŚłǇԝƴƎǘӳǘŎӲ
ƳԇƛyêuŎӴǳchoƴƘ֓ƴƎnhàƴӳǳbiaƴƘԈƭӾŚԀƴnhàǎӲƴȄǳӳǘbiaƭԏƴ.

I%¸ YI#a tI# 5ibD {ӄb tIӇa a![¢ /Ӡ .ӄb ±" a![¢ 7ӎ/ .LӖ¢ /ӧ!CASTLE MALTING®! 

www.castlemalting.com

CastleMalting® có ǘǊԚǎԑŚӼǘǘӱƛ
Beloeil,.ԅ, bên ŎӱƴƘƳԍǘtòa lâu
ŚŁƛǘǳȅԄǘŚӽǇ.

.ԅ, quê ƘԜԎƴƎŎԛŀCastle
Malting®, ŎƘӸŎŎƘӸƴlà ƳԍǘƴԎƛ
ƎӴƴƴƘӳǘǾԏƛthiên ŚԜԐƴƎŎԛŀ
ƴƘ֓ƴƎƴƎԜԐƛyêubia.

¢ƘӷǘǾӷȅ, .ԅlàǉǳԉŎgiaŎԛŀbia. ӣ
ŚŃǳmà cóǘƘԂcungŎӳǇtrên 1220
nhãnƘƛԄǳbia vàŚŀŘӱƴƎƪǘ֖Ƙǳӷǘ
cho các nhà làm bia bao ƎԊƳ
Lambic,KriekvàTrappist?

βрγ   

bƘŁ {Ӳƴ ·ǳӳǘ aŀƭǘ 7ӼŎ .ƛԄǘ {ԉ м

http://www.castlemalting.com/


βсγ   

7ԆƴƘ bƎƘƟŀ [ӱƛ ±ƛԄŎ {Ӳƴ ·ǳӳǘ aŀƭǘ

±ԏƛcácǘƘƛԀǘōԆtiênǘƛԀƴdùngtrongǎӳȅkhômalt, CastleMalting®ǘӱƻra hàngƭƻӱǘƭƻӱƛmaltŚӼŎōƛԄǘ
ǾԏƛcácŚӼŎtínhƘԜԎƴƎǾԆvà mùi ǘƘԎƳŚӼŎōƛԄǘ.bƘԐǘƘƛԀǘƪԀƪǘ֖ƘǳӷǘŚԍŎŚłƻΣŎԎǎԑǎӳȅkhôŎԛŀ
chúngtôi chophépchúngtôi có cácƭԓƛǘƘԀsauŚŃȅŚԉƛǾԏƛcácƭƻӱƛmalt ǎӳȅvàmalt ŚԜԓŎcaramel-
hóa:

Å IԜԎƴƎ ǘƘԎƳƘԎƴ
Å 7ԍcaramel hóaŎŀƻ ƘԎƴ ƘԎƴ
Å 7ԍŚӸƴƎvàŚԍse ƭԜԒƛít ƘԎƴtrong các ƭƻӱƛmalt cómàuŚӷƳ

IԎƴƴ֓ŀ, ƳԌƛƴŇƳCastleMalting® ra ƳӸǘcácƭƻӱƛmalt ŚӼŎōƛԄǘƳԏƛvàǘƛԀǇǘԚŎƳԑǊԍƴƎǇƘԋǎӲƴ
ǇƘӵƳcácƭƻӱƛmaltƘ֓ǳŎԎ.



βтγ   

/ƾƴƎ ¢ȅ aŀƭǘ ·ŀƴƘ 7Ӵǳ ¢ƛşƴ ¢Ǌşƴ ¢ƘԀ Dƛԏƛ

aŀƭǘ I֓ǳ /Ԏ /Ƙƻ /łŎ [ƻӱƛ .ƛŀ I֓ǳ /Ԏ Η

¢Ƙ֔ŎƘƛԄƴŎƘӼǘŎƘӿchínhsáchōӲƻǾԄƳԍǘhànhtinh lànhƳӱƴƘchocácǘƘԀƘԄǘԜԎƴƎlai, chúng
tôi ǘƘԜԐƴƎxuyênŚłƴƘgiáƪƘӲƴŇƴƎǘƘ֔Ŏthi ōӲƻǾԄmôiǘǊԜԐƴƎŎԛŀchúngtôi và luônƴԌƭ֔ŎŎӲƛ
ǘƘƛԄƴƘƛԄǳǉǳӲtrongōӲƻǾԄmôiǘǊԜԐƴƎ. ChínhvìǾӷȅ, chúngtôi ŚńŚԜŀraƳԍǘquy trìnhǎӲƴȄǳӳǘ
tônǘǊԇƴƎmôiǘǊԜԐƴƎǘŚ֑ӴǳvàoǘԏƛŚӴǳra.

7ƛԁǳgìƪƘƛԀƴchúngtôi làƳԍǘnhàǎӲƴȄǳӳǘmalt thânǘƘƛԄƴvàvì
môi ǘǊԜԐƴƎ?

× ¢ƛԀǇƴƘӷƴlúaƳӱŎƘǘƘӺƴƎǘx֑àlanŚԂƎƛӲƳǘƘƛԂǳquãng
ŚԜԐƴƎǾӷƴŎƘǳȅԂƴlàmô ƴƘƛԃƳmôiǘǊԜԐƴƎ

× aԍǘǘԋ ƘԓǇ ŚԊƴƎ ōԍ ǎӲƴ ȄǳӳǘŎӲŚƛԄƴvàƴƘƛԄǘdùngtrongǎӳȅ
táchƴԜԏŎmalt

× Thu ƘԊƛƭӱƛƴƘƛԄǘtrongquátrìnhǎӳȅtáchƴԜԏŎmalt

× Thu ƘԊƛƭӱƛƴƘƛԄǘtrongquátrình rang khô malt

× [ӸǇƘԄǘƘԉƴƎthuƴŇƴƎƭԜԓƴƎƳӼǘǘǊԐƛtrên máiŎԛŀnhàmáy
ǾԏƛŘƛԄƴtích10000 m2

× [ӸǇŚӼǘƘԄǘƘԉƴƎŚƛԁǳƪƘƛԂƴǘԉŎŚԍvàmôǘԎcôngǎǳӳǘƭԏƴ

× [ӸǇŚӼǘǘǊӱƳǎӲƴ Ȅǳӳǘ ƳŜǘƘŀƴŜ ǎƛƴƘ ƘԇŎ ǘ֑ ŎƘӳǘ ǘƘӲƛ(Ř á֔n)

× ¢Ƙ֔Ŏ ƘƛԄƴ ŚӼǘ hàng, hóa ŚԎƴ, ōӲƴƎphântíchŚԜԓŎǘƘ֔ŎƘƛԄƴ
qua ƳӱƴƎ

× Thu ƘԊƛŎƘӳǘǘƘӲƛcònƭӱƛtrong quátrìnhǎӲƴȄǳӳǘŚԂ ǎӲƴ Ȅǳӳǘ 
ŎłŎ ƭƻӱƛ ǇƘŃƴ ōƽƴ ǘ֔ ƴƘƛşƴ

Castle Malting® m i ngày íu là ngày Trái M t !



Château Melano

Light 40 EBC  

Château Melano
80 EBC

15.6°L & 30.6°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Làmalt.ԅƭƻӱƛMélanoidin(Mélano).bӲȅƳӴƳŚӼŎōƛԄǘ. Quytrìnhǎӳȅ

táchƴԜԏŎŚӼŎōƛԄǘԑƴƘƛԄǘŚԍ130°C. Khimalt ChâteauMélanoŚŀƴƎŚԜԓŎǎӳȅtách

ƴԜԏŎǾԏƛǘԉŎŚԍŎƘӷƳthìƴƘƛԄǘŚԍŚԜԓŎǘŇƴƎlên,Śƛԁǳnàychophéphìnhthành

melanoid.

7ӼŎtính:wӳǘǘƘԎƳΣchomùi maltƳӱƴƘ.¢ӱƻŚԍtròn ŚӴȅchomàubia,ǘŇƴƎtínhԋƴ

ŚԆƴƘŎԛŀmùiǾԆvàlàmbiacómàuŚԈŚӷƳ. LàmbiaŚӷƳŚӼŎƘԎƴ.[ƻӱƛmalt nàycòn

ŚԜԓŎƎԇƛlàάTurboMunichέ.

XemchiǘƛԀǘ: trang17

.ƛŀ ƳŁǳ Ƙԋ

ǇƘłŎƘ ŚӷƳΣ

ǘƘǳԍŎ ƭƻӱƛ ŀƭŜ

ǎŎƻǘƭŀƴŘΣ ŀƭŜ Ƙԋ

ǇƘłŎƘΣ ŚԈ

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

30% khi

ǘǊԍƴ

[hӃL a![¢ aL<¦ ¢ӄ {ӫ 5ӦbD%

Château Pilsen® 

2RS
2.5 ς3.5 EBC

1.5 ς1.9°L

7ӼŎŚƛԂƳ: [ƻӱƛmalt .ԅcó màuƴƘӽƴƘӳǘ.{ӲƴǇƘӵƳlàmǘ c֑ácƭƻӱƛƳӱŎƘ2 hàngmùa

xuânǘԉǘƴƘӳǘchâuÂu.{ӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍlênǘԏƛ80 - 85°C.

7ӼŎtính: Làƭƻӱƛmalt có màuƴƘӽƴƘӳǘ,ŘԃdàngŎƘǳȅԂƴhóa vàǘӱƻŚԜԐƴƎkhi ngâm.

Malt ChâteauPilsenŎԛŀchúngtôi cóǾԆƳӱŎƘnhaƴƎԇǘŚӷƳvà cóƪƘӲƴŇƴƎenzyme

hóacaoŚԂlàmmaltŎԎǎԑ.

XemchiǘƛԀǘ: trang15 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

DùngchoǘӳǘŎӲ

cácƭƻӱƛbia.

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

100% khi

ǘǊԍƴ.

Château Pilsen®

6RW
2.5 ς3.5 EBC

1.5 ς1.9°L

7ӼŎŚƛԂƳ: [ƻӱƛmalt .ԅcó màuƴƘӽƴƘӳǘŚԜԓŎǎӲƴȄǳӳǘǘ c֑ácƭƻӱƛƳӱŎƘ6 hàngmùa

ŚƾƴƎǘԉǘƴƘӳǘchâuÂu.{ӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍlênǘԏƛ80 - 85°C.

7ӼŎtính: Làƭƻӱƛmalt có màuƴƘӽƴƘӳǘ,ŘԃdàngŎƘǳȅԂƴhóa vàǘӱƻŚԜԐƴƎkhi ngâm.

7Ԃso sánhǾԏƛmalt ChâteauPilsen2 hàngmùa xuân, malt ChâteauPilsen6 hàng

mùaŚƾƴƎcóŎƘԅtiêuƘƻӱǘƭ֔ŎcaoƘԎƴ.

XemchiǘƛԀǘ: trang15 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

DùngchoǘӳǘŎӲ

cácƭƻӱƛbia.

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

100% khi

ǘǊԍƴ.

Château Vienna®
4 ς7 EBC

2.1 ς3.2°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt .ԅViennaŎԎǎԑ. {ӳȅtáchƴԜԏŎƴƘӽԑƴƘƛԄǘŚԍ85-90°CǾԏƛǘƘԐƛgian

ǎӳȅƴƎӸƴƘԎƴ.

7ӼŎtính: Chomùi ǾԆƳӱŎƘnha vàƴƎǷŎԉŎƳӱƴƘƘԎƴsoǾԏƛmalt PilsenvàƳԍǘchút

mùiƘԜԎƴƎcaramelvà toffee. {ӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍcaoƘԎƴsoǾԏƛmalt Pilsen. Vì

Ǿӷȅƭƻӱƛmalt nàychomàubia vàngŚӷƳƘԎƴŚԊƴƎǘƘԐƛǘŇƴƎŚԍŚӷƳŚӼŎvàƘԜԎƴƎǾԆ

tròn ŚӴȅchobia. bƘԐǎӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍcao, ƘƻӱǘŚԍƴƎenzymehóaŎԛŀmalt

ChâteauViennaǘƘӳǇƘԎƴsoǾԏƛmalt Pilsen. TuyǾӷȅŎǷƴƎŚԛŚԂcóǘƘԂǘǊԍƴthêm

ƳԍǘƭԜԓƴƎƭԏƴcácƭƻӱƛmaltŚӼŎōƛԄǘ.

XemchiǘƛԀǘ: trang16 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

DùngchoǘӳǘŎӲ

cácƭƻӱƛbia, 

Vienna lager. 

LàmǘŇƴƎmàu

ǎӸŎvàƘԜԎƴƎ

chocácƭƻӱƛbia

ƴƘӽ.

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

100% khi

ǘǊԍƴ.

Château Pale Ale®
7 ς10 EBC

3.2 ς4.3°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt .ԅŎԎǎԑcómàuƴƘӽ.{ӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍ90-95°C.
7ӼŎtính: ¢ƘԜԐƴƎŚԜԓŎdùngƴƘԜmalt ŎԎǎԑƘƻӼŎǘǊԍƴǾԏƛmalt Pilsen2RSŚԂŚӱǘ
ŚԜԓŎǾԆmalt ƳӱƴƘƘԎƴ, màu bia ŚӷƳƘԎƴ. CómàuŚӷƳ, ƭƻӱƛmalt này có ǘƘԂcho
màuƴԜԏŎhèm vàngƘԎƴ. DùngŚԂǎӲƴȄǳӳǘcácƭƻӱƛbia màuƘԋphách, ǾԆŚӸƴƎ, dùng
ǾԏƛcácƭƻӱƛmenƳӱƴƘ. 7ԜԓŎǎӳȅtáchƴԜԏŎtrongƪƘƻӲƴƎǘƘԐƛgiandài nênƭƻӱƛmalt
nàyŎƘǳȅԂƴhóaǘԉǘvà cho mùi ǾԆrõ ǊԄǘƘԎƴsoǾԏƛmalt Pilsen. EnzymeŎԛŀmalt
ChâteauPaleAlecóǘƘԂŎƘԆǳŚԜԓŎkhiǎ Ř֒ԚƴƎcùngǾԏƛcácƭƻӱƛ
maltŚӼŎōƛԄǘkhôngenzyme.
XemchiǘƛԀǘ: trang16 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

{֒ ŘԚƴƎ ŎƘƻ

ōƛŀ ƭƻӱƛ tŀƭŜ

!ƭŜΣ ŚӸƴƎΣ ŘǴƴƎ

ŎƘƻ ƘӴǳ ƘԀǘ ŎłŎ

ƭƻӱƛ ōƛŀ ƪƛԂǳ

!ƴƘ ǘǊǳȅԁƴ

ǘƘԉƴƎ

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

80% khi

ǘǊԍƴ

Château Munich 

Light®15 EBC

Château Munich
25 EBC

6.2°L& 9.9°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt .ԅŚӼŎōƛԄǘƭƻӱƛMünich.{ӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍ100- 105°C.
7ӼŎtính: Làƭƻӱƛmalt vàngǊǳԍƳΣchoraƳԍǘmàubiavàngcamŚӽǇ. ChoƳԍǘǎԉƭƻӱƛ
biaƳԍǘmùiƘԜԎƴƎƳӱŎƘnhavàƘӱǘrõ nétƘԎƴmàkhônglàmӲƴƘƘԜԑƴƎǘԏƛŚԍԋƴ
ŚԆƴƘŎԛŀōԇǘvàŚԍŚӷƳŚӼŎŎԛŀbia. DùngƭԜԓƴƎƴƘԈƘƻӼŎǘǊԍƴcùngǾԏƛmalt
ChâteauPilsen2RP,malt nàyŚԜԎŎǎŘ֒ԚƴƎtrongǎӲƴȄǳӳǘcácƭƻӱƛbiacóŚԍtrong,
ƎƛŚ֓ԜԓŎmùiǾԆƳӱŎƘnhamàǾӶƴcómàuŚӷƳƘԎƴ.
XemchiǘƛԀǘ: Trang16, 17 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Dùng cho các

ƭƻӱƛ ōƛŀ tŀƭŜ

!ƭŜΣ ƳŁǳ Ƙԋ

phách, nâu,

ƳŁǳ ŚӷƳΣ .ƻŎƪ

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

60% khi

ǘǊԍƴ

βуγ   



[hӃL a![¢ aL<¦ ¢ӄ {ӫ 5ӦbD%

Château Abbey® 
45 EBC

17.4°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt .ԅmàunâu. QuátrìnhƴӲȅƳӴƳŚӼŎōƛԄǘvàǎӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘ

Śԍ110°C.

7ӼŎtính: ChomùiǾԆbánhmìƴԜԏƴƎΣǉǳӲócchóvàmùiǉǳӲ. Malt cóǾԆŚӸƴƎƴƘӽΣ

ǾԆǎӿƎƛӲƳŘӴƴkhi maltŚӱǘŚԀƴŚԍchín. Malt ChâteauAbbey®cóǘƘԂchoǾԆŚӸƴƎ

kháƳӱƴƘΣvìǾӷȅnóǘƘԜԐƴƎŚԜԓŎǎŘ֒ԚƴƎǾԏƛƪƘԉƛƭԜԓƴƎƴƘԈtrongǎӲƴ

ȄǳӳǘcácƭƻӱƛbiacómàuŚӷƳ.

XemchiǘƛԀǘ: trang17 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

5ǴƴƎ ŎƘƻ ōƛŀ ƭƻӱƛ

Pale Ale, Porters

ƴŃǳ ǾŁ ŎłŎ ƭƻӱƛ

ōƛŀ ŚӼŎ ōƛԄǘΣ ōƛŀ

ƪƛԂǳ !ƴƘ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

30%

khi

ǘǊԍƴ

Château Biscuit®
50 EBC

19.3°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Làƭƻӱƛmalt duyƴƘӳǘŎƘԅcóԑ.ԅΣǊӳǘŚӼŎōƛԄǘ.{ӳȅtáchƴԜԏŎƴƘӽsauŚƽ

ǎӳȅkhôԑƴƘƛԄǘŚԍlênǘԏƛ160°C.

7ӼŎtính: Malt ChâteauBiscuit®choǾԆ«ŚԊƴԜԏƴƎ». MangŚԀƴmùiƘԜԎƴƎvàǾԆ

bánh mì, bánh bích quy ƴƘӽ. [ƻӱƛmalt này choƴԜԏŎhèm màu nâuǘ ƴ֑ƘӽŚԀƴ

trung bình. Malt nàyŚԜԓŎǎ Ř֒ԚƴƎŚԂlàmǘŇƴƎƘԜԎƴƎvàǾԆŚԊƴԜԏƴƎΣŚӼŎthù Ŏԛŀ

cácƭƻӱƛbiaƭƻӱƛAlevà Lager,ōӹƴƎcáchǇƘԉƛƘԓǇcáctínhŎƘӳǘԜǳǾƛԄǘŎԛŀcácƭƻӱƛ

malt ChâteauBlackvàChâteauChocolat. Khôngcóenzyme.tƘӲƛdùng

Ǿԏƛcácƭƻӱƛmalt cóƘƻӱǘƭ֔Ŏdiastasecao.

XemchiǘƛԀǘ: trang17 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

5ǴƴƎ ŎƘƻ ǘӳǘ ŎӲ
ŎłŎ ƭƻӱƛ ōƛŀ ŚӼŎ
ōƛԄǘΣ ŀƭŜ ƪƛԂǳ !ƴƘΣ
ale nâu và porters

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

30%

khi

ǘǊԍƴ

Château Cara Clair®
7 ς9 EBC

3.2 ς3.6 °L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt ChâteauCaraClairlàƭƻӱƛmalt caramel.ԅcómàuƴƘӱǘƴƘӳǘvà

ǎӲƴȄǳӳǘtheoƳԍǘquytrìnhŚŇŎōƛԄǘ.

7ӼŎtính: ChâteauCaraClairlàƳԍǘƭƻӱƛmalt caramel.ԅlàmǘŇƴƎŚԍŚӼŎcho

bia. KíchthíchǘӱƻōԇǘvàƎƛō֓ԇǘlâu.[ƻӱƛnàychobiaƳԍǘmùiƘԜԎƴƎbíchquy

ƴƘӽ.

XemchiǘƛԀǘ: trang18 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Dùng cho Pilsner

[ŀƎŜǊΣ ōƛŀ Ŏƽ Śԍ

ŎԊƴ ǘƘӳǇΣ ōƛŀ ƴƘӽΣ

bia Bock

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

30%

khi

ǘǊԍƴ

Château Cara 

Blond® 20 EBC

8.1°L

7ӼŎŚƛԂƳ: làƭƻӱƛmalt CaramelmàuƴƘӱǘ.bӲȅƳӴƳԑƴƘƛԄǘŚԍcao.{ӳȅkhôԑƴƘƛԄǘ
Śԍlênǘԏƛ120°CŚԂǘӱƻmùiƘԜԎƴƎǘƘԎƳƳӱƴƘ.

7ӼŎtính: ChâteauCaraBlond®chobiacómàuvàngvàmùiƘԜԎƴƎƴƎԇǘƴƘӽŎԛŀ
Caramel. aԍǘŚӼŎtínhŚƛԂƴhìnhŎԛŀǘӳǘŎӲdòngbia Caramellà cóŚԍǘƘԛȅtinh. bԍƛ
ƴƘԛǘƘԛȅtinh nàycungŎӳǇthànhǇƘӴƴkhônglên menŚԜԓŎlàm chomalt caramel
cóƪƘӲƴŇƴƎǘӱƻŎӲƳgiáctròn ŚӴȅtrongƳƛԄƴƎΣduy trì tínhԋƴŚԆƴƘchoōԇǘvàcho
bia.

XemchiǘƛԀǘ: trang18 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Lagers ƴƘӽ, ales 

ƴƘӽ, có ít ƘƻӼŎ

khôngcóŎԊƴ, bia

ǘǊӸƴƎ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

30%

khi

ǘǊԍƴ

Château Cara 

Ruby®
50 EBC

19.3°L

7ӼŎŚƛԂƳ: làƭƻӱƛmalt Cara.ԅ.bӲȅƳӴƳԑƴƘƛԄǘŚԍcao,ǎӳȅkhôԑƴƘƛԄǘŚԍlênǘԏƛ
140°CŚԂǘӱƻmùiƘԜԎƴƎƳӱƴƘ.

7ӼŎtính: ChâteauCaraRuby®chomùiƘԜԎƴƎŚӷƳŚŁǾԆƴƎԇǘcaramelvàmùi
ƴƘԜƪӽƻōԎŎԝƴƎ. NóǘӱƻchobiacómàuƘԋpháchvàmàuŚԈƴƘӱǘ.aԍǘŚӼŎtính
ŚƛԂƴhìnhŎԛŀǘӳǘŎӲdòng bia Caramellà có ŚԍǘƘԛȅtinh. bԍƛƴƘԛǘƘԛȅtinh này
cungŎӳǇthànhǇƘӴƴkhônglên menŚԜԓŎlàm cho malt caramelcóƪƘӲƴŇƴƎǘӱƻ
ŎӲƳgiáctròn ŚӴȅtrongƳƛԄƴƎΣduytrì tínhԋƴŚԆƴƘchoōԇǘvàcho
bia.

XemchiǘƛԀǘ: trang18 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

DùngchoAles

nâu, bianâuȄԝ

Flandres, Bock,

Ales Scotland

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

25%

khi

ǘǊԍƴ

Château Cara Gold®
120 EBC

45.6°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Làƭƻӱƛmalt caramel.ԅcómàuŚӷƳƴƘӳǘ.bӲȅƳӴƳԑƴƘƛԄǘŚԍcao.{ӳȅ
khôԑƴƘƛԄǘŚԍlênǘԏƛ150°CŚԂǘӱƻmùiƘԜԎƴƎƳӱƴƘ.

7ӼŎtính: ChâteauCaraGold®chomùiƘԜԎƴƎŚӷƳŚŁǾԆƴƎԇǘcaramelvàmùi
ŚӼŎōƛԄǘƴƘԜƪӽƻōԎŎԝƴƎ. NóǘӱƻchobiacómàuƘԋpháchŚӷƳ.aԍǘŚӼŎtínhŚƛԂƴ
hìnhŎԛŀǘӳǘŎӲdòngbia Caramellà cóŚԍǘƘԛȅtinh. bԍƛƴƘԛǘƘԛȅtinh nàycungŎӳǇ
thànhǇƘӴƴkhônglên menŚԜԓŎlàm cho malt caramelcóƪƘӲƴŇƴƎǘӱƻŎӲƳgiác
tròn ŚӴȅtrongƳƛԄƴƎΣduytrì tínhԋƴŚԆƴƘchoōԇǘvàchobia.
XemchiǘƛԀǘ: trang18 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Bia nâuvàŚӷƳ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

20%

khi

ǘǊԍƴ

βфγ
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Château Arôme

100 EBC

38.1ÁL

7ӼŎ ŚƛԂƳΥ aŀƭǘ ǘƘԎƳ .ԅΦ bӲȅ ƳӴƳ ԑ ƴƘƛԄǘ Śԍ ŎŀƻΣ ǎӳȅ ƪƘƾ ԑ ƴƘƛԄǘ Śԍ ƭşƴ ǘԏƛ

115Á/ ŚԂ ǘӱƻ ƴƘƛԁǳ ƳǴƛ ǘƘԎƳΦ

7ӼŎ ǘƝƴƘΥ /ƘŀǘŜŀǳ !ǊƻƳŜ ŎƘƻ ōƛŀ ƭŀǊƎŜǊ Ŏƽ ƳŁǳ Ƙԋ ǇƘłŎƘ ǾŁ ōƛŀ ǘԉƛ ƳŁǳ ǾŁ

ƘԜԎƴƎ ǘƘԎƳ ŚӷƳ ƳǴƛ ƳŀƭǘΦ {ƻ Ǿԏƛ ŎłŎ ƭƻӱƛ Ƴŀƭǘ ǘӱƻ ƳŁǳ ǘƘƾƴƎ ǘƘԜԐƴƎ ƪƘłŎΣ

/ƘŀǘŜŀǳ !ǊƻƳŜ Ŏƽ Ƙƻӱǘ ǘƝƴƘ ŘƛŀǎǘŀǘŜ Ŏŀƻ ƘԎƴ ǾŁ ǘӱƻ ǾԆ ŚӸƴƎ şƳ ŘԆǳƘԎƴ.

Xemchi ǘƛԀǘ: trang18

5ǴƴƎ ŎƘƻ ōƛŀ ŚӼŎ 

ōƛԄǘ

Ŏƽ ƳǴƛ Ǌӳǘ ǘƘԎƳ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

20%

khi

ǘǊԍƴ

ChâteauCrystal®

150EBC

56.8ÁL

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt ǘƘԎƳ.ԅǾԏƛƘԜԎƴƎǾԆkhácōƛԄǘ. Quy trình ǎӲƴȄǳӳǘŎԚǘƘԂŚԜԓŎ
phátǘǊƛԂƴōԑƛCastleMalting®.

7ӼŎtính:[ƻӱƛmalt nàycómàucaramelánhŚԊƴƎchoǾԆmaltŚӷƳŚŁvà
ƘԜԎƴƎǘƘԎƳchocácƭƻӱƛbiacómàuƘԋpháchvàbiaǘԉƛmàu. SoǾԏƛcácƭƻӱƛ
maltǘӱƻmàuthôngǘƘԜԐƴƎkhác,CrystalcóƘƻӱǘtính diastatecaoƘԎƴvàǘӱƻ
ǾԆŚӸƴƎêmŘԆǳƘԎƴ.

XemchiǘƛԀǘ: trang19 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Dùng cho bia có

ƘԜԎƴƎ ǘƘԎƳΣ Ŏƽ 

màu.

¢ӳǘ ŎӲ ŎłŎ ƭƻӱƛ ōƛŀ Ŏƽ

ƳǴƛ ǾԆ ƳӱŎƘ ƴƘŀ

ƳӱƴƘΦ !ƭŜǎ .ԅ ǾŁ

ōƻŎƪǎ 7ԝŎ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

20%

khi

ǘǊԍƴ

Château Café Light®
250 EBC

94.3 ÁL

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt CàPhê.ԅ. LàmŘӷȅmùiǾԆԑƴƘƛԄǘŚԍlênǘԏƛ200ÁC.

7ӼŎtính: malt ChâteauCaféLight®làm chobia mùiǾԆcàphêƴƘӽvàƘԜԎƴƎǘƘԎƳ

.MangƭӱƛthêmŎӲƳgiáctròn ƳƛԄƴƎvàǎ Ś֔ŀŘӱƴƎchoǘӳǘŎӲdòng biaǘԉƛmàu,

ǘŇƴƎmàuchobia.

XemchiǘƛԀǘ: trang19

Dùngchobiaamber 

vàbiaŚӷƳmàu

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

10%

khi

ǘǊԍƴ

300 EBC

113.1ÁL

7ӼŎ ŚƛԂƳΥ aŀƭǘ ǘԉƛ ƳŁǳ Ǌӳǘ ŚӼŎ ōƛԄǘ Ŏԛŀ .ԅΣ Ǿԏƛ ŎԜԐƴƎ Śԍ ǎӳȅ ƪƘƾ ƎӳǇ ŚƾƛΦ

7ӼŎtính:ŚԜԓŎdùngŚԂǎӲƴȄǳӳǘbiamàuŚԈŚӷƳŚԀƴbiamàunâuŚŜƴǘƘӵƳ.

±ԆmaltǊӳǘŚӼŎǘǊԜƴƎvàǘƘԎƳΣǘӱƻraǊӳǘƴƘƛԁǳmàuvàƘԜԎƴƎƴƘԜnhokhôcho

bia. MangƭӱƛviƳӱŎƘnhaŚӷƳŚŁvàǇƘӲƴƎǇƘӳǘǾԆŎԛŀǉǳӲƘӱŎƘvàƳӷƴchín.

CóǘƘԂthayǘƘԀchomalt ChocolatevàMalt ŚŜƴƴԀǳbiakhôngŎӴƴǾԆŚӸƴƎ.

XemchiǘƛԀǘ: trang19 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

DùngchobiaAbbey,
Dubbel, Porter, Ale
nâu, Doppelbock

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

10%

khi

ǘǊԍƴ

Château Café 
500EBC

188.1ÁL

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt cà phê .ԅ. 7Ӵǳtiên ŚԜԓŎnungƴƘӽsauŚƽǎӳȅkhô ǘӱƛ220ÁC.

7ӼŎtính: Malt ChâteauCaféǘӱƻƘԜԎƴƎǾԆcàphêƘӳǇŘӶƴvàƘԜԎƴƎǘƘԎƳchocác

ƭƻӱƛbia, mangƭӱƛάcà phêέtrong Stoutsvà Porters. ThêmŎӲƳgiácŚӴȅƳƛԄƴƎvà

ǇƘԝŎǘӱǇcho các ƭƻӱƛale ǘԉƛmàu. ¢ŇƴƎmàu ǎӸŎcho bia.

XemchiǘƛԀǘ: trang19

Stouts, porters, bia
Scottland, biaŚŜƴ
ƪƛԂǳ.ԅ, ƘԎƛcómàu
nâu chocácƎԓƛý 
Ŏԛŀcàphê

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

10%

khi

ǘǊԍƴ

Château Chocolat
1000 EBC

338.1ÁL

7ӼŎ ŚƛԂƳΥ aŀƭǘ /ƘƻŎƻƭŀǘŜ .ԅΦ {ӳȅ ƪƘƾ ԑ н30Á/Σ ǎŀǳ Śƽ ŚԜԓŎ ƭŁƳ ƭӱƴƘ ƴƘŀƴƘ

ƴƎŀȅ ǎŀǳ ƪƘƛ Śӱǘ ŚԜԓŎ ƳŁǳ ƳƻƴƎ ƳǳԉƴΦ

7ӼŎtính: ChâteauChocolatlàƭƻӱƛmaltŚԜԓŎǎӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍcao

ƴƘӹƳǘӱƻmàunâuǘƘӶƳΣvìǾӷȅmàƭƻӱƛmalt nàymangtên chocolat.7ԜԓŎ

dùngŚԂŚƛԁǳŎƘԅƴƘmàuǎӸŎvàchobiaǾԆǉǳӲócchóǎӳȅkhô.[ƻӱƛmalt này

cóƴƘƛԁǳŚӼŎtínhƎƛԉƴƎmalt BlackƴƘԜƴƎlàmbia ít ŚӸƴƎvàsángmàuƘԎƴvì

maltŚԜԓŎǎӳȅkhôtrongǘƘԐƛgianƴƎӸƴǾԏƛƴƘƛԄǘŚԍŎǳԉƛǘƘӳǇ.

XemchiǘƛԀǘ: trang19 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

5ǴƴƎ ŎƘƻ ōƛŀ ǎӶƳ

ƳŁǳΣ ŚŜƴΣ ƳӱƴƘΣ ǾƝ 

ŘԚƴƘԜ tƻǊǘŜǊΣ

Stout vàAle nâu

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

7%

khi

ǘǊԍƴ

Château Black
1300 EBC

488.1ÁL

7ӼŎ ŚƛԂƳ: Malt Château Black 13лл 9./Φ [Ł ƭƻӱƛ Ƴŀƭǘ ǎӶƳ ƳŁǳ ƴƘӳǘΦ {ӳȅ
ƪƘƾ ԑ ƴƘƛԄǘ Śԍ ƭşƴ ǘԏƛ но5ÁC.
7ӼŎtính: NângcaomùiǘƘԎƳŎԛŀcácƭƻӱƛbiaŚӼŎǘǊԜƴƎΣchoǾԆseƭԜԒƛƘԎƴ
cácƭƻӱƛmalt cómàukhác. ChoǾԆkhóiƴƘӽƘƻӼŎkhét.

XemchiǘƛԀǘ: trang19 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Dùngchocácƭƻӱƛ

biaǊӳǘǎӶƳ, Stout và

Porter

3 - 6% 

khi

ǘǊԍƴ

βмлγ   

®
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Château

Black of Black
800 EBC

300.6ÁL

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt ŚӼŎōƛԄǘduyƴƘӳǘ.{ӳȅkhôԑƴƘƛԄǘŚԍƭԂƴǘԏƛ240ÁC.

7ӼŎtính: [ƻӱƛmalt nàyŚԜԓŎǎӳȅkhô theo côngǘƘԝŎŚӼŎōƛԄǘnên có tính ƴŇƴƎ
ŚӼŎōƛԄǘ:ChâteauBlackOf BlackmangŚԀƴcho bia mùi ǾԆŚƛԂƴhìnhŎԛŀmalt
BlackǘǊǳȅԁƴǘƘԉƴƎmà không làmǘŇƴƎmàuŎԛŀbia. [ƻӱƛmalt này mangŚԀƴ
cho biaǾԆrangŘԃŎƘԆǳvà cânōӹƴƎ. DƛԐŚŃȅōӱƴcóǘƘԂƴӳǳƭƻӱƛbiaƘԋphách
ǎӶƳcó mùi ǾԆrangŚӷƳŚŁΣŚƛԁǳǘǊԜԏŎŚŃȅkhôngǘƘԂǘƘ֔ŎƘƛԄƴŚԜԓŎchoǘԏƛ
khi CastleMalting®sángǘӱƻra côngƴƎƘԄǎӲƴȄǳӳǘChâteauBlackOf Blackduy
ƴƘӳǘŎԛŀmình.

XemchiǘƛԀǘ: trang19 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Dùngchobiacómàu

ƘԋpháchǎӶƳ, Stout 

vàPorter

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

5% khi

ǘǊԍƴ

Château Wheat 

Blanc® 3.5 ς5.5EBC / 

1.9 ς2.6°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt lúamìŎԛŀ.ԅ.{ӳȅtáchƴԜԏŎԑƴƘƛԄǘŚԍ80 - 85°C.

7ӼŎtính: MangŚԀƴmùi ǾԆlúa mìŚӼŎōƛԄǘcho bia. ChâteauWheat BlancŚԜԓŎ
dùngŎƘԛȅԀǳŚԂƴӳǳbia lúa mìƴƘԜƴƎŎǷƴƎcóǘƘԂǎ Ř֒ԚƴƎƴƘԜmalt ŎԎǎԑ(3ς
5%) trong ƴӳǳbiaǘ m֑alt lúa ƳӱŎƘƴƘԐƭԜԓƴƎprotein ǊӳǘcaoƪƘƛԀƴbia cóǾԆ
tròn ŚӴȅΣgiúpǘŇƴƎŎԜԐƴƎŚԍԋƴŚԆƴƘŎԛŀōԇǘ.

XemchiǘƛԀǘ: trang20 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

5ǴƴƎ ƴӳǳ ōƛŀ ƭǵŀ ƳƜΣ

ōƛŀ ǘǊӸƴƎΣ ƴƘӽΣ ōƛŀ Ŏƽ

ƴԊƴƎ Śԍ ŎԊƴ ǘƘӳǇ

ƘƻӼŎ ōƛŀ ƪƘƾƴƎ ŎԊƴ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

35% khi

ǘǊԍƴ

Château Wheat 

Munich Light®16 EBC 

Château Wheat 

Munich®25 EBC

6.6°L  & 9.9°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt lúamìǊӳǘŚӼŎōƛԄǘŎԛŀ.ԅǘƘǳԍŎƭƻӱƛMünich.

7ӼŎtính: KhôngchomàuǘƘӷǘǎӶƳƴƘԜƴƎƭӱƛchomùiǾԆphongphúƘԎƴƴƘƛԁǳ

soǾԏƛcácƭƻӱƛmalt lúamìǘǊǳȅԁƴǘƘԉƴƎkhác. CácōӱƴǎӿcóƳԍǘƭƻӱƛbiaȄԉǇ

ƘԎƴΣƴƘԜƴƎƴƘƛԁǳǎԛƛǘŇƳvàŚӷƳŚŁmùiƘԜԎƴƎŚӼŎthùŎԛŀbiaAle.

XemchiǘƛԀǘ: trang20

5ǴƴƎ ŎƘƻ ŎłŎ ƭƻӱƛ

ōƛŀ ƭǵŀ ƳƜ ŚӷƳ ƳŁǳΣ

weizenbock, stout,

ƘƻӼŎ ŘǴƴƎ Ƴԍǘ ǘԅ ƭԄ

ƴƘԈ ŚԂ ƭŁƳ ǘŇƴƎ Śԍ

ŚӷƳ ŚӼŎ ŎƘƻ ŎłŎ ƭƻӱƛ

ōƛŀ ǎӶƳ ƳŁǳ ŀƭŜ ƪƘłŎ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

30% khi

ǘǊԍƴ

Château Wheat Crystal 

150 EBC  

56.8°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt lúamìǊӳǘŚӼŎōƛԄǘŎԛŀ.ԅ.{ӳȅkhôԑƴƘƛԄǘŚԍ150-170°C

7ӼŎtính: MangŚԀƴmùiǾԆlúa mìƴӳǳchín, ōԍǘngôvàƳԍǘchútƘԜԎƴƎcàphê.

¢ŇƴƎŚԍmàu và làmƴԋƛōӷǘmùi ǘƘԎƳŎԛŀbánh mì ƴԜԏƴƎvà bánh quy trong

bia. BiaǎӿcómàuƘԋpháchvàŚԍsángǾ֑ŀ.

XemchiǘƛԀǘ: trang20

Witbier .ԅ, 

Hefeweizen, 

Kristallweizen, 

Dunkelweizen, 

Weizenbock

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

20% khi

ǘǊԍƴ

Château Wheat 

Chocolat
800-1100 EBC

300.6-413.1 °L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt socolaŎԛŀ.ԅ. 7ԜԓŎǎӳȅkhô ԑ230°C sauŚƽlàm ƭӱƴƘnhanh

chóngŚԀƴkhiŚӱǘŚԜԓŎmàumongƳǳԉƴ

7ӼŎtính: malt ChâteauWheatChocolatŚԜԓŎǎӳȅkhôԑƴƘƛԄǘŚԍcaodù không

caoƴƘԜmalt ŚŜƴ. ±ԏƛǎ g֔iúp ŚԒŎԛŀmalt này ǎӿǘӱƻra màu nâu ŚӷƳǾԏƛ

ƘԜԎƴƎcà phêŚŜƴvà socolaǘǊӸƴƎtrong bia. PhiênōӲƴmalt socolanày cóŚӼŎ

tính socolaŚŜƴrõ ǊԄǘƘԎƴsoǾԏƛlúa ƳӱŎƘ. [ƻӱƛmalt này cho thêm màu và

ƘԜԎƴƎchoƴƘƛԁǳƭƻӱƛbiaŚŜƴkhácnhau vàŚԜԓŎǎ Ř֒ԚƴƎchoƳԍǘǎԉƭƻӱƛbia

ŚŜƴƪƛԂǳAnhƴƘԜstouts,portersƘƻӼŎbianâu.

XemchiǘƛԀǘ: trang20

Dunkelweizen,          

Altbier, Schwarzbiers

Stouts, Porters vàbia

ŚӼŎōƛԄǘ

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

20% khi

ǘǊԍƴ

Château Wheat 

Black
1100-1400 EBC

413.1-525.6°L  

7ӼŎŚƛԂƳ: ChâteauWheat BlackǎӿŚƽƴƎgóp màuǎӸŎǘԜԎƴƎǘ c֔ho bia ƴƘԜ

malt ChateauBlackǘǊǳȅԁƴǘƘԉƴƎŎԛŀchúngtôi.

7ӼŎtính: ChâteauWheat Blacklà ƭƻӱƛmalt ŚӼŎōƛԄǘthêm ƘԜԎƴƎǾԆǇƘԝŎǘӱǇ

chocácƭƻӱƛbia rõǊԄǘƴƘӳǘlà càphê. bƘԐcôngƴƎƘԄǎӳȅkhôŎԛŀchúngtôi, malt

ǎӿkhôngmangƭӱƛǎ k֔hácƭӱcho bia. [ԜǳýǊӹƴƎ,ōӱƴǎӿkhôngcóōӳǘkìƘԜԎƴƎ

ǾԆŚӼŎǘǊԜƴƎŎԛŀmalt khôngrang.

XemchiǘƛԀǘ: trang20

Dunkelweizen, 

Altbier,IPAsŚŜƴ, 

Schwarzbiers, and 

biaŚӼŎōƛԄǘ.

CóǘƘԂ

dùng

ǘԏƛ

20% khi

ǘǊԍƴ

βммγ   



MALT DESCRIPTION USAGE %

Château Roasted 

Barley
1200 EBC / 450.6ÁL

7ӼŎŚƛԂƳ: là lúaƳӱŎƘrang. {ӳȅkhôԑƴƘƛԄǘŚԍlênŚԀƴ230 oC. ¢ƘԐƛgian
rangǉǳȅԀǘŚԆƴƘŚԍǎӶƳŎԛŀƘӱǘƴƎǷŎԉŎ.

7ӼŎtính: ChateauRoastedBarley là lúaƳӱŎƘrangǎӳȅԑƴƘƛԄǘŚԍcaocho

bia có mùi ǾԆcháykhét, mùi ƴƎǷŎԉŎvà mùi ƎƛԉƴƎƴƘԜcà phê. [ƻӱƛnày có

ƴƘƛԁǳŚӼŎŚƛԂƳƎƛԉƴƎmaltŚŜƴƴƘԜƴƎƘԜԎƴƎǾԆǇƘԝŎǘӱǇƘԎƴ.¢Ƙ֔ŎǘԀΣƳԍǘ

ǇƘӴƴtinh ōԍǘcóǘƘԂōԆŎƘǳȅԂƴhóatrong quátrìnhƘԊhóadoŚƽӲƴƘƘԜԑƴƎ

ŚԀƴǘԅǘǊԇƴƎriêngŎԛŀbia. ChateauRoastedBarleyŎǷƴƎcungŎӳǇŚԍƴƎԇǘ

cho bia. bԀǳso sánhǾԏƛMalt Chocolatevà Malt ŚŜƴthì lúaƳӱŎƘrangcho

màubanŚӴǳsángƴƘӳǘΣnó mangƭӱƛmàuŚԈƎԚchobia vàmùiǾԆƳӱŎƘrang

ǊӳǘŚӷƳ.[ƻӱƛmalt nàygiúpbiaPortersvàStoutssangmàuvàƴƎԇǘƘԎƴ.

XemchiǘƛԀǘ: trang20 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

{ Ř֒ԚƴƎchoStouts,

Porters, Nut Brown

Ales vàcácƭƻӱƛbia

ǎӶƳmàukhác

/ƽ ǘƘԂ

ŚǴƴƎ ǘ֑

2-4%

Śԉƛ Ǿԏƛ

bia

Brown

ale. 3-

мл҈ Śԉƛ

Ǿԏƛ

Porter

và Stout

Château Diastatic
2.5 ς4.0 EBC 

1.5 ς2.1°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Malt enzymehóa.7ԜԓŎlàmǘ c֑ácƭƻӱƛƳӱŎƘngonƴƘӳǘŎԛŀChâu

Âu.

7ӼŎtính: CungŎӳǇƘƻӱǘtính diastaseŎӴƴǘƘƛԀǘtrong giaiŚƻӱƴƘԊhóa khi

ƘԋƴƘԓǇǘǊԍƴlà ƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛmalt ƪƘӲƴŇƴƎenzymehóaǘƘӳǇƘƻӼŎcácƭƻӱƛ

ƴƎǷŎԉŎkhácŎƘԜŀŚԜԓŎƳӱŎƘnhahóa,làmǘŇƴƎƘƛԄǳƴŇƴƎtrích ly.

Specifications: Page23

DùngchoǘӳǘŎӲcác

ƭƻӱƛbia

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

30%

khiǘǊԍƴ

Château Distilling®
2.5  - 3.7 EBC

1.5 - 1.9 °L

7ӼŎŚƛԂƳ: 7ԂǎӲƴȄǳӳǘmalt ChâteauDistilling, ƳӱŎƘŚԜԓŎngâmŚԀƴkhi

ŚӱǘŚԋӵƳ44-46%, caoƘԎƴƳԍǘchút soǾԏƛyêuŎӴǳŚԍӵƳŎԛŀcácƭƻӱƛmalt

PilsenhayLager. bƘƛԄǘŚԍƴӲȅƳӴƳdaoŚԍƴƎǘ 1֑2ÁCς16ÁCtrong vòng5

ngày. {ӳȅtáchƴԜԏŎōӸǘŚӴǳԑƴƘƛԄǘŚԍǘ 5֑0Á- 60ÁCsauŚƽǘŇƴƎlênŚԀƴ

70Á- 75ÁC.

7ӼŎtính: ChâteauDistillinglàƭƻӱƛmaltŚӼŎōƛԄǘǎŘ֒ԚƴƎtrong côngƴƎƘƛԄǇ

ŎƘԜƴƎŎӳǘ. { Ř֒ԚƴƎŚԂǎӲƴȄǳӳǘǊԜԓǳwhisky ŎƘӳǘƭԜԓƴƎcao. Château

Distillingthúc ŚӵȅƪƘӲƴŇƴƎlên men cao,ƳԝŎenzymeǘƛԁƳƴŇƴƎvà ni ǘԎ

hòa tan (protein) phùƘԓǇ. [ƻӱƛmalt ChâteauDistillingŎԛŀchúngtôi ŚԜԓŎ

ǎӳȅkhôƴƘӽŚԂƎƛŚ֓ԜԓŎenzymevàǘԉƛԜǳhóaƪƘӲƴŇƴƎlên men.

XemchiǘƛԀǘ: trang21

5ǴƴƎ ŎƘƻ ǘӳǘ ŎӲ ŎłŎ
ƭƻӱƛ ǊԜԓǳ ²Ƙƛǎƪȅ

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

100%

khiǘǊԍƴ

Château Peated  
Phenols: 5 ppm

7ӼŎŚƛԂƳ: 7ԜԓŎȄ l֒ý ōӹƴƎcáchƭӳȅkhói trong quá trình Śԉǘthan bùn

Scottland

7ӼŎtính: MangŚԀƴƘԜԎƴƎkhói ŚӼŎǘǊԜƴƎ, ƘԜԎƴƎcayƴԊƴƎvàŚӼŎǘǊԜƴƎ

cho phongcáchbiaŎԋŚƛԂƴ7ԝŎ. Biakhói cùngǾԏƛmalt Château Peatedcó

ǾԆƴƘԜƭ֒ŀǊ֑ƴƎƴƘԜƴƎtheoƳԍǘcáchǘԉǘ.7ƽlàǎ Ś֔ӴȅƳƛԄƴƎǾԏƛǎ p֔hong

phúƴƘԜlà biasparkling

XemchiǘƛԀǘ: trang21 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/ӠΗ

Bia Scotland, 
porters, biakhói, bia

ŚӼŎōƛԄǘ

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

10%

khiǘǊԍƴ

Château Whisky Light®

Phenols 15-25 ppm 

& Château Whisky®

Phenols 30-50 ppm

7ӼŎŚƛԂƳ:[ƻӱƛmalt ChâteauWhiskygiúpōӱƴǘӱƻraƭƻӱƛwhiskyŎԛŀriêng

mình,malt ŚԜԓŎxôngkhói trong quá trình ǎӳȅōӹƴƎƭƻӱƛthan bùnǘԉǘƴƘӳǘ

ŎԛŀȄԝScotland. Cácƭƻӱƛmalt WhiskycóǘƘԐƛƘӱƴǎŘ֒ԚƴƎdàiƴƘӳǘ.

7ӼŎtính: ChoƘԜԎƴƎǾԆthan bùn vàkhóiƴƘӽtinh ǘԀ. 7ŃȅlàƭƻӱƛnguyênƭƛԄǳ

lý ǘԜԑƴƎŚԂǘӱƻra ƭƻӱƛwhiskyŚԍŎƴƘӳǘ. bԀǳǎ Ř֒ԚƴƎƭԜԓƴƎƭԏƴΣƭƻӱƛmalt

nàymangƭӱƛchoǊԜԓǳwhiskymùiǾԆkhóivàthan bùnrõ nétƘԎƴ.

XemchiǘƛԀǘ: trang21 CÓMALT5ӃbDIӬ¦/Ӡ!

5ǴƴƎ ŎƘƻ Ƴԇƛ ƭƻӱƛ
ǊԜԓǳ ǿƘƛǎƪȅ ŚԂ Ŏƽ
ƳǴƛ ƪƘƽƛ ƪƘłŎ ōƛԄǘΣ
ŎłŎ ƭƻӱƛ ǿƘƛǎƪȅ
ǎŎƻǘƭŀƴŘ ŎƘƝƴƘ ƘƛԄǳ

CóǘƘԂ

dùngǘԏƛ

100%

khiǘǊԍƴ

βмнγ  

.ӄh v¦ӄb ¢IӢL IӃb {ӫ 5ӦbDΥ
Malt biaǇƘӲƛŚԜԓŎōӲƻǉǳӲƴtrong khothoángǎӱŎƘΣmát (<22°C)vàkhô(<35RH%).7ԂcóŎƘӳǘƭԜԓƴƎmalt
ǘԉǘΣchúngtôi ƪƘǳȅԀƴƴƎƘԆƘӱƴǎ Ř֒ԚƴƎǘӳǘŎӲcácǎӲƴǇƘӵƳmalt ƴƎƘƛԁƴlà 3 tháng, cácǎӲƴǇƘӵƳmalt
nguyênƘӱǘlàǘ 1֑8-24 thángƪԂǘ n֑gàyǎӲƴȄǳӳǘ. Cácƭƻӱƛmalt khôngŚԜԓŎōӲƻǉǳӲƴphùƘԓǇcóǘƘԂƳӳǘ
ŚԍǘԜԎƛvàmùiǾԆ



MALT ak ¢ӄ
/#/I {ӫ 

5ӦbD
%

Château 

Buckwheat

4 ς15 EBC

2.1 ς6.2°L

7ӼŎŚƛԂƳ: ŚԜԓŎƳӱŎƘnhahóaǘƳ֑ԍǘƭƻӱƛƎƛӲƴƎǷŎԉŎ, malt Château Buckwheat 

ǘƘԜԐƴƎŚԜԓŎǎŘ֒ԚƴƎŚԂǎӲƴȄǳӳǘbiakhôngŎƘԝŀgluten. CóǘƘԂcóƳԍǘít ƭƻӱƛƴƎǷŎԉŎ

khácŎƘԝŀgluten.

7ӼŎtính: malt Château Buckwheat ǘƘԜԐƴƎŚԜԓŎdung ŚԂǎӲƴȄǳӳǘbiakhôngŎƘԝŀ

gluten. LàmǘŇƴƎthêmƘԜԎƴƎƳӱŎƘnhàvàƘԜԎƴƎǾԆǉǳӲƘӱƴƘŚӼŎōƛԄǘchobia. Nó

ŎǷƴƎcóǘƘԂŚԜԓŎǎŘ֒ԚƴƎchoƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛbiaŚӼŎōƛԄǘŚԂlàmlênƘԜԎƴƎǾԆphongphú

vàsâuƭӸƴƎƘԎƴ. Malt NB! Buckwheat  khôngcóƘƻӱǘƭ֔Ŏdiastatic.

Chi ǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang22                                                                       /j {Ӎb [hӃL IӬ¦ /Ӡ Η

Dùngchoōӳǘ

ƪȆƭƻӱƛbia

nàokhông

ŎƘԝŀgluten

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

40%

Château Oat

2.3 EBC

1.4°L

7ӼŎŚƛԂƳ: ChâteauOatŚԜԓŎǎӲƴȄǳӳǘǘ Ƙ֑ӱǘȅԀƴƳӱŎƘtáchǾԈ. 7Ńȅlà ƭƻӱƛmalt có
Ƙƻӱǘƭ֔ŎdiastatickémvàƘƛԄǳǎǳӳǘtrích ly trung bình.

7ӼŎtính: ChâteauOat mangŚԀƴǎ ê֔mƳԜԓǘcho bia. PhùƘԓǇŚԂtangŚԍŚӷƳ, Śԍ
ōԁƴōԇǘ, vàƘԜԎƴƎǾԆchobiaǎӶƳmàu. 7ԜԓŎǎ Ř֒ԚƴƎŚԂōԋsungƘԜԎƴƎ, nó làm tang
ǾԆbánhquy trong biavàmangŚԀƴƪԀǘŎӳǳŚŇŎōƛԄǘvàŎӲƳgiácƳԜԓǘ,ƳԆƴkhiǳԉƴƎ.nó
làmtangƘԜԎƴƎǾԆvàŎӳǳtrúc choǘӳǘŎӲcácƭƻӱƛbiasâmmàuphongcáchAnh.
ChiǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang22 CÓ{Ӎb[hӃLIӬ¦/Ӡ!

BiaǎӶƳmàu, 

biaporters, 

stouts, robust 

British ales, 

cácƭƻӱƛbia

mùaŚƾƴƎ

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

15%

Château Spelt
3 ς7 EBC

1.7 ς3.2 °L

7ӼŎŚƛԂƳ: Château Spelt làƳԍǘƭƻӱƛmalt màuƴƘӱǘ, ŎƘǳȅԂƴhóaǘԉǘ. 7ԜԓŎlàmǘƳ֑ԍǘ
ƭƻӱƛƴƎǷŎԉŎŎԝƴƎŚӼŎōƛԄǘŎԛŀlúaƭȆ(heirloom wheat  ), nó cóhàmƭԜԓƴƎprotein cao
so ǾԏƛƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛmalt lúaƳȆkhác.
7ӼŎtính: Nó mangŚԀƴƘԜԎƴƎǾԆƴƎԇǘngàoŎԛŀǉǳӲƘӱƴƘƴƎԇǘngào, tang thêm mùi
giaǾԆvàmùiŚӳǘchobia.wӳǘphùƘԓǇǾԏƛbiaphongcáchBelgianSaisonvàbia lúaƳȆ
ChiǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang23 CÓ{Ӎb[hӃLIӬ¦/Ӡ!

Dùngchobia: 

Belgian 

saison, bia

lúaƳȆ, bia

ŚӼŎōƛԄǘ

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

15%

Château Smoked

Phenols 1.6 ς4 ppm
7ӼŎŚƛԂƳ: ƭƻӱƛmalt ŚӼŎōƛԄǘcóƘƻӱǘtính enzyme ǘԉǘŚԜԓŎǎ Ř֒ԚƴƎchoǎӲƴȄǳӳǘƴƘƛԁǳ
ƭƻӱƛbiakhácnhau.
7ӼŎtính: IԜԎƴƎkhóiŎԛŀƎԌǎԊƛ. Nóchomùi khóiƳӱƴƘǾŁƘԜԎƴƎǾԆƴƎԇǘngàoŎƘԛŚӱƻ
chobia
ChiǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang22 CÓ{Ӎb[hӃLIӬ¦/Ӡ!

BiaƘԜԎƴƎ

khói, 

Rauchbier, 

Alaskan 

smoked ales, 

Scottish ales

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

15%

Château Acid

6 ς13 EBC

2.8 ς5.4°L

7ӼŎŚƛԂƳ: Nó là malt lúaƳӱŎƘŚԜԓŎlàmchuaōԑƛvi ƪƘǳӵƴlactobacillus cóŚԍpH ǘƘӳǇ
vàŚԜԓŎǎŘ֒ԚƴƎkhiƴӳǳǾԏƛƴԜԏŎgiàucarbonate

7ӼŎtính: ChâteauAcidŎӲƛǘƘƛԄƴƪƘӲƴŇƴƎƘƻӱǘŚԍƴƎŎԛŀenzymesvà giúp quá trình
ŚԜԐƴƎhóaǘԉǘƘԎƴ. NóŎǷƴƎtangŎԜԐƴƎquátrình lên menōԑƛǎ Ś֔ƛԁǳŎƘԅƴƘpH. Acid
Ŏԛŀmalt giúplàmtròn ǾԆƘԎƴvàԋƴŚԆƴƘmùiƘԜԎƴƎ.
ChiǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang22 CÓ{Ӎb[hӃLIӬ¦/Ӡ!

Cho ōӳǘƪȆ

ƭƻӱƛbiaale và

lager nào, bia

lúaƳȆ, bia

ƴƘӽŚԂǘԉƛԜǳ

pH

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

5%

Château Rye

4 ς10 EBC

2.1 ς4.3°L

7ӼŎŚƛԂƳ: làƳԍǘƭƻӱƛmalt táchǾԈǘǊӳǳŚԜԓŎŎƘǳȅԂƴhóahoàntoànǾԏƛhàmƭԜԓƴƎ-̡
Glucancao. Nó làmǾƛԄŎǘԉǘtrongŚƛԁǳƪƛԄƴŚԜԐƴƎhóaԑ ƴƘƛԄǘŚԍduyƴƘӳǘ.

7ӼŎtính: Mangƭӱƛmàuvàngchobia. MangŚԀƴƘԜԎƴƎǾԆŚԍŎŚłƻŎԛŀlúaƳӱŎƘŚŜƴvà
tangthemǎ Ś֔ŀŘӱƴƎphongphúƴƘԐǎ p֔haǘǊԍƴǾԏƛƴƘ֓ƴƎdòngbiaŚńōƛԀǘ.
ChiǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang22 CÓ{Ӎb[hӃLIӬ¦/Ӡ!

Biaales và

lagers Ŏԛŀlúa

ƳӱŎƘŚŜƴ, 

biaŚӼŎōƛԄǘ

vàbia theo

mùa

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

30%

Château Chit 

Wheat Malt Flakes
3 ς7 EBC

1.7 ς3.2°L

7ӼŎŚƛԂƳ: [ƻӱƛMalt lúa ƳȆƘӱǘŘӽǇŚԜԓŎǎӳȅƴƘӽ, ǎӲƴȄǳӳǘbangcáchngâmlúaƳȆ
choƴӲȅƳӴƳtrongƳԍǘǘƘԐƛgianƴƎӸƴ.

7ӼŎtính: Malt lúa ƳȆŘӽǇƎƛ֓ŀƭӱƛŚԜԓŎƴƘƛԁǳŚӼŎtính Ŏԛŀlúa ƳȆnguyênŎƘӳǘvà
ŚԜԓŎǎ Ř֒ԚƴƎŚԂŎӲƛǘƘƛԄƴԋƴŚԆƴƘōԇǘvà cânōӹƴƎmalt ǾԏƛŚԍhòa tan cao. [ƻӱƛnày
cóǘƘԂthêmǘǊ֔ŎǘƛԀǇvàoŘԆŎƘhèm.
ChiǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang23 CÓ{Ӎb[hӃLIӬ¦/Ӡ!

Cho ōӳǘƪȆ

ƭƻӱƛbianào

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

25%

Château Chit 

Barley Malt Flakes
3 ς7 EBC

1.7 ς3.2°L

7ӼŎŚƛԂƳ: [ƻӱƛmalt ǎӳȅƴƘӽlàmǘ l֑úaƳӱŎƘngâmchoƴӲȅƴƎӴƳtrongǘƘԐƛgianǊӳǘ
ƴƎӸƴ.

7ӼŎtính: Chit BarleyMalt FlakesƎƛƭ֓ӱƛƴƘƛԁǳŚӼŎtính ŎԛŀlúaƳӱŎƘnguyenŎƘӳǘvà
ŚԜԓŎǎ Ř֒ԚƴƎŚԂŎӲƛǘƘƛԄƴǎ ԋ֔ƴŚԆƴƘōԇǘvà cânōӹƴƎmalt ǾԏƛŚԍhòa tan cao. Nó
mangŚԀƴƘԜԎƴƎǾԆƘӱǘƪƘƾphongphú cho bia vàŚԜԓŎǎ ǎ֒ԚƴƎŎƘԛȅԀǳcho bia theo
phongcáchstout. [ƻӱƛmalt nàyŎӲƛǘƘƛԄƴǎ h֔ìnhthànhvàԋƴŚԆƴƘōԇǘbia.
Chi ǘƛԀǘƪǘ֖Ƙǳӷǘ: Trang23                                                                   /j {Ӎb [hӃL IӬ¦ /Ӡ Η

Cho ōӳǘƪȆ

ƭƻӱƛbianào

CóǘƘԂ

ǘǊԍƴǘԏƛ

25%

D¸ng Malt ņ֥c QuyԚn Cֳa Ch©teau

βмоγ   



Château PeatedNature

Château Whisky Light®Nature

Château Whisky®Nature

Château WheatBlanc®Nature

Château Wheat Cara Blond Nature

Château Wheat Cara Ruby Nature

DòngǎӲƴǇƘӵƳmalt ŚԍŎǉǳȅԁƴŎԛŀCHÂTEAU

Château BuckwheatNature®

Château Oat Nature®

Château Spelt Nature®

Château Smoked Nature®

Château Acid Nature®

Château Rye Nature®

Château Chit WheatNature Malt
Flakes®

Château Chit BarleyNature Malt 
Flakes®

βмпγ   

Château Pilsen Nature®

Château Vienna®Nature

Château Pale Ale® Nature

Château Munich Light®Nature

ChâteauMunich Nature

Château Abbey Nature®

Château Crystal® Nature

ChâteauCaraClair® Nature

Château Cara Blond®Nature

Château Cara Ruby Nature®

Château Cara Gold Nature®

Château Biscuit® Nature

ChâteauBlack of Black Nature

Château ChocolatNature®

Château Black Nature®

Château RoastedBarley 
Nature®

Castle Malting® ǊӳǘhânƘӱƴƘmangŚԀƴƴƘ֓ƴƎ
dòngmalt phongphúŚӱǘŎƘԝƴƎƴƘӷƴƘ֓ǳŎԎ

/ŀƳ YԀǘ ±Ɯ aԍǘ aƾƛ ¢ǊԜԐƴƎ ¢ǊƻƴƎ [ŁƴƘ 

bƘ֓ƴƎǎӲƴǇƘӵƳŚńŚԜԓŎŎƘԝƴƎƴƘӷƴƘ֓ǳŎԎōԑƛ

.ӳǘŎԝtiêu ŎƘǳӵƴƘƻӼŎŚƛԁǳŎƘԅƴƘkhácŎԛŀmalt Ƙ֓ǳŎԎŚԁǳcóǎӻƴtheo yêuŎӴǳ!

®



CHÂTEAU PILSEN®2RS MALT **

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 81.0

ChênhƭԄŎƘxaytinh - thô % 1.5 2.5

MàuŘԆŎƘnha EBC (°L) 3.5 (1.9)

Màuban ŚӴǳ EBC (°L) 4.0 6.0 (2.8)

¢ԋƴƎpr ( malt khô) % 11.5

Protein hòatan % 3.5 4.4

/ƘԅǎԉKolbach % 35.0 45.0

7ԍƴƘԏǘ cp 1.6

Beta Glucans mg/l 250

pH 5.6 6.0

Iƻӱǘƭ֔ŎDiastatic WK 250

7ԍȄԉǇ % 80.0

IӱǘǘƘԛȅtinh (ǘԋƴƎƴƎǷŎԉŎ) % 2.5

PDMS 5.0

¢ԉŎŚԍƭԇŎ Trungbình

¢ƘԐƛgianŚԜԐƴƎhóa min 15

7ԍtrongŘԆŎƘnha sáng

KíchǘƘԜԏŎƘӱǘ:    - trên 2.5 mm

-ƭԇǘsàng

%

%

90.0

2.0

{Ӳƴ ·ǳӳǘ aŀƭǘ ±ԏƛ {ԝ aԄƴƘ 7Ԃ YƘłŎƘ IŁƴƎ 
bӳǳ .ƛŀ ¢ƘŁƴƘ /ƾƴƎ

Có sԈnloӴihֻucҺ

βмрγ   

** Malt Château Pilsen Two-row Spring Malt là malt ĽҼ֯csӶnxuӸtt lַúa mӴchhai hàng v xֱuân. 

ņ©ylà loӴimalt ĽҼ֯ccác chuyên gia khuyԒnngh֗nên dung cȈngnhҼlà lֽach֙nt֝tnhӸtcֳamalt 

cҺbӶnĽԜcó kԒtquӶt֝tnhӸtcho dòng bia thcֳông. Nó có thành phӺnenzyme thaaos, protein 

thӸp, thành phӺntinh b֥tnhiԚuvà v t֛rӸum֛ngnên thu h֟icao,

* Thông tin cԀpnhԀttiêu chuӼnk׃thuԀtcֳacác sӶnphӼmhֻucҺvà thông thҼ֩ngcó trên

website cֳachúng tôi: www.castlemalting.com

http://www.castlemalting.com/
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CHÂTEAU VIENNA®  MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 80.0

ChênhƭԄŎƘxaytinh - thô % 1.5 2.5

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 4.0 (2.1) 7.0 (3.2)

¢ƻǘ¢ԋƴƎpr ( ŎƘӳǘkhô) % 11.5

/ƘԅǎԉKolbach % 37.0 45.0

7ԍƴƘԏǘ cp 1.6

pH 5.6 6.0

Iƻӱǘƭ֔ŎDiastatic WK 250

7ԍȄԉǇ % 80.0

¢ԉŎŚԍƭԇŎ Trungbình

IӱǘǘƘԛȅtinh % 2.5

¢ƘԐƛgianŚԜԐƴƎhóa min Trungbình

.ƛŀ ¢ǳȅԄǘ bƎƻƴ Κ

YƘƾƴƎ tƘӲƛ [Ł tƘŞǇ ¢Ƙǳӷǘ DƜ ŎӲΣ 7Ԏƴ DƛӲƴ /Ƙԅ 
Là Malt Castle Malting®

CHÂTEAUPALE ALE® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 80.0

ChênhƭԄŎƘxaytinh - thô % 1.0 2.5

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 7.0 (3.2) 10.0 (4.3)

¢ԋƴƎpr ( ŎƘӳǘkhô) % 11.5

Protein hòatan % 4.0 4.6

/ƘԅǎԉKolbach % 38.0 45.0

7ԍƴƘԏǘ cp 1.60

Iƻӱǘƭ֔ŎDiastatic WK 250

IӱǘǘƘԛȅtinh % 80.0

NDMA ppb 2.5

CHÂTEAUMUNICH LIGHT® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 80.0

ChênhƭԄŎƘxaytinh - thô % 2.5

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 13.0 (5.4) 17.0 (6.9)

¢ԋƴƎpr ( ŎƘӳǘkhô) % 11.5

Protein hòatan % 3.5 4.9

/ƘԅǎԉKolbach % 37 49.0

7ԍƴƘԏǘ cp 1.60

Iƻӱǘƭ֔ŎDiastatic WK 150

7ԍȄԉǇ % 80.0

IӱǘǘƘԛȅtinh % 2.5

KíchǘƘԜԏŎƘӱǘ:    - trên 2.5 mm % 90.0

¢ƘԐƛgianŚԜԐƴƎhóa phút 15

Có sԈnloӴihֻucҺ

Có sԈnloӴihֻucҺ

Có sԈnloӴihֻucҺ



βмтγ   

.ƛԀƴ DƛӳŎ aԎ ±ԁ .ƛŀ ¢ƘŁƴƘ {֔ ¢Ƙӷǘ!

CHÂTEAUMUNICH MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 80.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 21.0 (8.4) 28.0 (11.1)

¢ԋƴƎpr ( ŎƘӳǘkhô) % 11.5

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU MELANO LIGHT MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

pH 6.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 36.0 (14.1) 44.0 (17.1)

CHÂTEAU MELANO MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

pH 6.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 75.0 (28.7) 85.0 (32.4)

CHÂTEAU ABBEY® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

pH EBC (°L) 41.0 (15.9) 49.0 (18.9)

MàuŘԆŎƘhèm 6.0

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU BISCUIT® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4,5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 77,0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 45.0 (17.4) 55.0 (21.2)

Có sԈnloӴihֻucҺ



CHÂTEAU CARA CLAIR®  MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 8.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 7 (3.2) 8.0 (3.6)

¢ԋƴƎpr ( ŎƘӳǘkhô) % 11.5

¢ƘԐƛgianŚԜԐƴƎhóa min Trungbình

pH 6.0

CHÂTEAU CARA BLOND® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 8.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 17.0 (6.9) 24.0 (9.6)

¢ƘԐƛgianŚԜԐƴƎhóa min Trungbình

pH 6.0

CHÂTEAU CARA RUBY® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 8.0

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 45.0 (17.4) 55.0 (21.2)

¢ƘԐƛgianŚԜԐƴƎhóa min Trungbình

pH 6.0

CHÂTEAU CARA GOLD® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±ӘMIN MAX

7ԍӵƳ % 8.0

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 110,0(41,8) 130,0 (49,3)

¢ƘԐƛgianŚԜԐƴƎhóa min Trungbình

pH 6.0

βмуγ   

7ƛԁǳ .Ɲ Ӈƴ 7ӹƴƎ {ŀǳ .ƛŀ

Có sԈnloӴihֻucҺ

Có sԈnloӴihֻucҺ

c

Also available as organic

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU ARÔME MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±ӘMIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 95.0 (36.2) 105.0 (39.9)

pH 6.0



CHÂTEAUCRYSTAL® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78.0

pH 5.8

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 140(53.1) 160(60.6)

CHÂTEAU BLACK MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 73.5

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L)
1150.0 
(431.8)

1400 
(525.6)

CHÂTEAUCHOCOLAT MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 75.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 900.0 (338.1)
1100.0 
(413.1)

CHÂTEAU CAFÉ MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 75.5

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 420.0 (158.1) 520.0 (195.6)

βмфγ   

aŀƭǘǎΥ 7ӹƴƎ {ŀǳ bƘ֓ƴƎ [ƻӱƛ .ƛŀ ¢ԉǘ bƘӳǘ 
¢Ǌşƴ ¢ƘԀ Dƛԏƛ

CHÂTEAU CAFÉ LIGHT® MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 77.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 220.0 (83.1) 280.0 (105.6)

® 

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±ӘMIN MAX

7ԍӵƳ % 6.0

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 77.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 260.0 (98.1) 320.0 (120.6)

Có sԈnloӴihֻucҺ

Có sԈnloӴihֻucҺ

Có sԈnloӴihֻucҺ

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU BLACK OF BLACK MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 72.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 650 (244.3) 950 (356.8)

Có sԈnloӴihֻucҺ



CHÂTEAU WHEATBLANC® MALT
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 5.5
7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 83.0
MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 5.5 (2.6)
¢ԋƴƎProtein ( ŎƘӳǘkhô) % 14.0
Protein hòatan % 4.5 5.5
7ԍƴƘԏǘ cp 1.9
pH 5.8 6.1

CHÂTEAU WHEAT  MUNICH LIGHT® MALT
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 5.0
7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 84.0
MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 14.0 (5.8) 16.0 (6.6)
¢ԋƴƎProtein ( ŎƘӳǘkhô) % 14.0
/ƘԅǎԉKolbach % 38.0
7ԍƴƘԏǘ cp 1.85

5ŁƴƘ /Ƙƻ bƎԜԐƛ aǳԉƴ ¢ƜƳ YƛԀƳ 

bƘ֓ƴƎ /Ԏ Iԍƛ aԏƛ

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU WHEAT  MUNICH® 25 MALT
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 5.0
7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 83.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L)
21.0 
(8.4)

28.0 (11.1)

¢ԋƴƎProtein ( ŎƘӳǘkhô) % 14.0
/ƘԅǎԉKolbach % 38.0
7ԍƴƘԏǘ cp 1.85

CHÂTEAU WHEATCRYSTAL MALT
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 6.5
7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 78

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L)
140 

(53.1)
160 (60.6)

¢ԋƴƎProtein ( ŎƘӳǘkhô) % 13.5
pH 6.0

CHÂTEAU ROASTED BARLEY
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5
7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 65.0
MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 1000 (375.6) 1400 (525.6)

CHÂTEAU WHEATCHOCOLAT MALT
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5
7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 77.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L)
800 

(300.6)
1100 

(413.1)

CHÂTEAU WHEATBLACK MALT
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5
7ԍhòatan  ( ŎƘӳǘkhô) % 77.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 1100 (413.1)
1400 

(525.6)

Có sԈnloӴihֻucҺ

βнлγ   
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MALT  CHÂTEAU WHISKY®, CHÂTEAU WHISKY LIGHT®
¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

/ƘƛԀǘȄǳӳǘhòatan (0.2 mm) % 81.0

ChênhƭԄŎƘŎƘƛԀǘȄǳӳǘƳԆƴ- thô % 2.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 4.0(2.1)

¢ԋƴƎprotein % 11.5

Protein hòatan % 3.5 4.4

/ƘԅǎԉKolbach % 35 45

IƛԄǳ ǎǳӳǘ ŎԊƴ Śӱǘ ŚԜԓŎ(PSY) l/t 400

7ԍȄԉǇ % 80.0

Phenols  CHÂTEAU WHISKY LIGHT® ppm 15 25

Phenols CHÂTEAU WHISKY ppm 30 50

Ińȅ /Ƙԇƴ [ƻӱƛ aŀƭǘ ¢ԉǘ bƘӳǘΗ

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU DISTILLING®MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) 80.0

ChênhƭԄŎƘxaytinh - thô % 2.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (Lov.) 2.5 (1.5) 4.0 (2.1)

MàuŘԆŎƘban ŚӴǳ EBC (Lov.) 6.0(2.8)

¢ԋƴƎprotein EBC (Lov.) 11.5

Protein hòatan % 3.5 4.4

7ԍȄԉǇ % 80.0

IƛԄǳǎǳӳǘŎԊƴŚӱǘŚԜԓŎ(PSY) l/t 406.0

/ƘԅǎԉKolbach % 35.0 45.0

IӱǘǘƘԛȅtinh (ǘԋƴƎƘӱǘ) % 2

CHÂTEAU PEATED MALT

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 4.5

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 81.0

ChênhƭԄŎƘxaytinh - thô % 1.0 2.5

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 3.5 (1.9)

¢ԋƴƎProtein ( ŎƘӳǘkhô) % 11.5

Protein hòatan % 3.5 4.4

/ƘԅǎԉKolbach % 35.0 45.0

7ԍƴƘԏǘ cp 1.6

pH 5.6 6.0

Iƻӱǘƭ֔ŎDiastatic WK 250

7ԍȄԉǇ % 80.0

IӱǘǘƘԛȅtinh % 2.5

YƝŎƘ ǘƘԜԏŎ Ƙӱǘςtrên2.5 mm % 90.0

¢ƘԐƛ Ǝƛŀƴ ŚԜԐƴƎ Ƙƽŀ min 15

7ԍtrongŘԆŎƘhèm trong

¢ԉŎŚԍƭԇŎ trung bình

Phenols ppm 5 10

Có sԈnloӴihֻucҺ
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CHÂTEAU BUCKWHEAT MALT 

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 5.0

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 66.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 4.0 (2.1) 15.0 (6.2)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 11.0

CHÂTEAU OAT MALT 

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 7.0

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 80

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 5.0(2.4)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 14.0

Có sԈnloӴihֻucҺ

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU SPELT MALT 

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 6.0

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 79

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 3 (1.7) 7 (3.2)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 17.0

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU SMOKED MALT 

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 6.0

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 77.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 4 (2.1) 12 (5.0)

Phenols ppm 1.6 4.0

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU RYE MALT 

¢IkbD {ӛ 7Ӡb ±Ә MIN MAX

7ԍӵƳ % 6.0

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 83

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 3 (1.7) 8 (3.6)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 11.0

Có sԈnloӴihֻucҺ
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/łŎ [ƻӱƛ aŀƭǘ 7ӼŎ .ƛԄǘ [ŁƳ .ƛŀ ¢Ǌԑ [şƴ YƘłŎ .ƛԄǘ

CHÂTEAU ACID MALT 

PARAMETER UNIT MIN MAX

7ԍӵƳ % 5.0 10.0

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 74

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 6 (2.8) 16 (6.6)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 11.5

7ԍacid 40

pH 4.5

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU CHIT WHEAT MALT FLAKES

PARAMETER UNIT MIN MAX

7ԍӵƳ % 10

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 5 (2.4) 9 (3.9)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 12.0

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU CHIT BARLEY MALT FLAKES

PARAMETER UNIT MIN MAX

7ԍӵƳ % 11.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 3 (1.7) 7 (3.2)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 11.5

Có sԈnloӴihֻucҺ

CHÂTEAU DIASTATIC MALT

PARAMETER UNIT MIN MAX

7ԍӵƳ % 7.0

7ԍhòatan ( ŎƘӳǘkhô) % 80.0

MàuŘԆŎƘhèm EBC (°L) 2.5 (1.5) 4.0 (2.1)

¢ԋƴƎprotein (malt khô) % 11.5

Protein hòatan % 3.5 4.5

Hartong  45° % 35 45

¢ƘԐƛ Ǝƛŀƴ ŚԜԐƴƎ Ƙƽŀ min 15

7ԍƴƘԏǘ cp 1.6

7ԍȄԉǇ % 78.0

IӱǘǘƘԛȅtinh % 3

Iƻӱǘƭ֔ŎDiastatic WK 380



¢ƛԀǇǘԚŎǘӷǇtrung vàonghiênŎԝǳvà phátǘǊƛԂƴƴƘӹƳƳԚŎŚƝŎƘŚԂthànhǇƘӵƳŚӱǘŚԜԓŎƴƘ֓ƴƎthông
ǎԉŎƘӳǘƭԜԓƴƎǘԉǘƴƘӳǘǾԏƛtácŚԍƴƎlên môiǘǊԜԐƴƎlàǘƘӳǇƴƘӳǘΣCastleMalting®ŚńchoraƳӸǘƳԍǘŎԎ
ǎԑrangƳԏƛŎƘԅǎŘ֒ԚƴƎƴŇƴƎƭԜԓƴƎŚƛԄƴ.
±ԏƛcôngƴƎƘԄrangōӹƴƎŚƛԄƴƳԏƛnàyCastleMalting®ŚńǎӲƴȄǳӳǘra cácƭƻӱƛmalt caramelŎƘӳǘƭԜԓƴƎ
caoόǘm֑altǘԜԎƛύvàmalt rangŎƘӳǘƭԜԓƴƎcaoόǘm֑altǎӳȅύ

bƘ֓ƴƎ ƭԓƛ ƝŎƘ Ŏԛŀ ŎƾƴƎ ƴƎƘԄ Ƴԏƛ ƭŁΥ

- aԝŎ Śԍ ŎŀǊŀƳŜƭ Ƙƽŀ Ŏŀƻ ƘԎƴ ŚԂ ŎƘƻ Ǌŀ ŎłŎ ƘԜԎƴƎ ǾŁ ǾԆ Ŏŀƻ ƘԎƴ
- vǳł ǘǊƜƴƘ ǊŀƴƎ ǾŁ ŎŀǊŀƳŜƭ Ƙƽŀ ŚԊƴƎ ƴƘӳǘ ƘԎƴ
- aŀƭǘ ƪƘƾƴƎ ŎƘԝŀ ŎłŎ ƘԓǇ ŎƘӳǘ ƴƛǘǊƻǎŀƳƛƴŜ ǾƜ ƪƘƾƴƎ ǘƛԀǇ ȄǵŎ ǘǊ֔Ŏ ǘƛԀǇ Ǿԏƛ ƭ֒ŀ
- IԄ ǘƘԉƴƎ ǎƛƴƘ ǘƘłƛ ōŀƻ ƎԊƳ мл ллл Ƴ2  ǘӳƳ Ǉƛƴ ƴŇƴƎ ƭԜԓƴƎ ƳӼǘ ǘǊԐƛ Ґ м a² ƴŇƴƎ ƭԜԓƴƎ ŚƛԄƴ
- vǳł ǘǊƜƴƘ Řƛԃƴ Ǌŀ ƭƛşƴ ǘԚŎ

CastleMalting®cungŎӳǇƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛmalt caramelvàmalt rangcaoŎӳǇƴƘԜsau:

.ӳǘ ƪȆ ƭƻӱƛ Ƴŀƭǘ ŎŀǊŀƳŜƭ ƘƻӼŎ Ƴŀƭǘ ǊŀƴƎ ƴŁƻ ƪƘłŎ ŎǷƴƎ Ŏƽ ǘƘԂ ŚԜԓŎ ǎӲƴ Ȅǳӳǘ ǘƘŜƻ ȅşǳ ŎӴǳ ƪ֖ ǘƘǳӷǘ ǊƛşƴƎ Ŏԛŀ ƪƘłŎƘ 
hàng.

Malt m֧iïtiԚmnŁngm֧i!

bƘ֓ƴƎ [ƻӱƛ aŀƭǘ /ŀǊŀƳŜƭ ±Ł wŀƴƎ /Ƙӳǘ [ԜԓƴƎ /ŀƻ

ÅChâteauCaraClair®(7 EBC/ 3.2 Lov.);
ÅChâteauCaraBlond®(20EBC/ 8.0 Lov.);
ÅChâteauCaraRuby®(50EBC/ 19.3 Lov.);
ÅChâteauCaraGold®(120EBC/ 45.7 Lov.);
ÅChâteauSpecialBelgium®(300EBC/ 113.7 Lov.);ra

ÅChâteauBiscuit®(50EBC/ 19.3 Lov.);
ÅChâteauCafé(500EBC/ 188Lov.);
ÅChâteauChocolat(900EBC/ 388Lov.);
ÅChateauBlack(1300EBC/ 488Lov.);
ÅChâteauWheatChocolat(900EBC/ 388Lov.);
ÅChâteauWheatBlack(1300EBC/ 488Lov.)

β24γ



T֝iҼuĽ·nggói và giӶipháp logistic

DƛӲƛphápŚƽƴƎgói malt choǾӷƴŎƘǳȅԂƴƭԚŎŚԆŀ
YƘԉƛƭԜԓƴƎ
ԑ ƳԌƛxeǘӲƛ

HàngǊԐƛtrongxeǘӲƛ/xexitec ¢ 2֑7 000 kg

7ƽƴƎtrongbao25 kg trênƳԌƛpallet ǊԐƛ80x120 cm ( 825-1000kg/pallet) ǾӷƴŎƘǳȅԂƴ
ōӹƴƎxeǘӲƛ

¢ 2֑4 000 kg

7ƽƴƎtrongbao25 kg trên pallet 110x110 ŎƳ όŚԀƴ мрллƪƎκǇŀƭƭŜǘ ), ŎƘԑōӹƴƎxeǘӲƛ ¢ 2֑4 000 kg

7ƽƴƎtrongbao25 kg trên pallet ȄǳӳǘƪƘӵǳ110x110 ŎƳ όŚԀƴ мрлл kg/pallet), ŎƘԑōӹƴƎ
xeǘӲƛ

¢ 2֑0 000 kg

7ƽƴƎtrongbaoƭԏƴǘп֑лл ŚԀƴ мрлл kg trênƳԌƛpallet 110x110 cm trongxeǘӲƛ ¢ 2֑5 000 kg

7ƽƴƎtrongbaoƭԏƴǘ4֑00 ŚԀƴ1500 kg trên pallet ȄǳӳǘƪƘӵǳ110x110 cm trongxeǘӲƛ ¢ 2֑5 000 kg

Castle Malting® ŚӲƳōӲƻcóƴƘ֓ƴƎƎƛӲƛpháp logistics ǘԉǘƴƘӳǘ
ŚԂ giaohàngtrên toànǘƘԀƎƛԏƛ

DƛӲƛphápŚƽƴƎgói cho
Ǿӷƴ ŎƘǳȅԂƴŚԜԐƴƎōƛԂƴvàxuyênƭԚŎŚԆŀ

YƘԉƛƭԜԓƴƎtrên
ƳԌƛ container 20 feet

YƘԉƛƭԜԓƴƎtrên ƳԌƛ
container 40 feet

HàngǊԐƛtrongōŀƻ Ŏƽ ƭƽǘΣ ŚƽƴƎ  trongcontainer 7Ԁƴ 17 000 kg 7Ԁƴ нс 500 kg

7ƽƴƎtrongbao25 kg trongcontainer 7Ԁƴмт 000 kg 7Ԁƴ нс 500 kg

7ƽƴƎtrongbao50 kg trongcontainer 7Ԁƴ мт 000 kg 7Ԁƴ нс 500 kg

7ƽƴƎtrongbao25 kg trên pallet ȄǳӳǘƪƘӵǳ110x110 cm 
όŚԀƴ мрлл kg ƳԌƛpallet) trongcontainer

7Ԁƴ мо 000 kg 7Ԁƴ 26 000 kg

7ƽƴƎtrongbaoƭԏƴǘп֑лл ŚԀƴ мрлл kg trên pallet Ȅǳӳǘ
ƪƘӵǳ110x110 cm trongcontainer

7Ԁƴ мо 000 kg 7Ԁƴ 26 000 kg

¢ԋƴƎƪƘԉƛƭԜԓƴƎƳԌƛpallet, xeǘӲƛƘƻӼŎcontainer ǇƘԚǘƘǳԍŎǊӳǘƴƘƛԁǳvàoƭƻӱƛmalt ŚńŚӼǘ ǘƘŜƻ ŚԎƴ ƘŀƴƎ ǾŁ ƭƻӱƛ 
container. CóǘƘԂgiaohàngōӹƴƎpallet ƘԌƴƘԓǇ(khi cóƴƘƛԁǳƭƻӱƛmalt trên pallet) vàƴƘ֓ƴƎƎƛӲƛphápŚƽƴƎgói
kháckhi cóyêuŎӴǳ.
Men, hoa, giaǾԆ, ŚԜԐƴƎphènƘƻӼŎǎӲƴǇƘӵƳŚԜԐƴƎkháccóǘƘԂǾӷƴŎƘǳȅԂƴŚԀƴkháchhàngcùng ǾԏƛƳŀƭǘΣ ƴƎƘƟŀ ƭŁ  
không phát sinh thêm chi phí.

Malt cóǘƘԂŚԜԓŎgiaohàngtheo ExW, FCA, FOB, CFR, CIF, DAP ƘƻӼŎƴƘ֓ƴƎŚƛԁǳƪƛԄƴkháctheo yêuŎӴǳ

βнрγ   

7ԉƛǾԏƛmalt ƴƎƘƛԁƴ, ƪƘԉƛƭԜԓƴƎmalt trênƳԌƛpallet ǘԉƛŚŀlà 750 ς800 kg  



/ƘǵƴƎ ¢ƾƛ aԑ wԍƴƎ {Ӳƴ ·ǳӳǘ 7Ԃ DƛǵǇ .ӱƴ ¢ƘŁƴƘ /ƾƴƎ!

Malt ŎƘӳǘƭԜԓƴƎǘԉǘƴƘӳǘnhanhƴƘӳǘcóǘƘԂ!

DâyŎƘǳȅԁƴŚƽƴƎgóiƳԏƛcóǘƘԂŚƽƴƎgói 600 bao malt lên palletƳԌƛƎƛԐ. ThêmvàoŚƽ, làƳԍǘkhuǾ֔Ŏ
ƭԜǳǘǊǊ֓ԍƴƎƭԏƴǾԏƛkhunggiá cao10 m cho phépƘԄǘƘԉƴƎŎƘǳӵƴōԆŚӴȅŚԛpallet vàƭԜǳǘǊŚ֓Ԁƴ1500
palletchoƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛmalt cónhuŎӴǳƴƘƛԁǳƴƘӳǘ.

KhicóƳԍǘŚԎƴhàng,ƴƘ֓ƴƎpalletƘԌƴƘԓǇŎƘԝŀƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛmalt khácnhauǎӿŚԜԓŎƪԀǘƘԓǇƭӱƛ. VìǾӷȅmà
ǘƘԐƛgianŎƘǳӵƴōԆƳԍǘŚԎƴhàngǎӿŚԜԓŎrút ƴƎӸƴƴƘӳǘ.

KhuǾ֔ŎȄԀǇhàngchophépŎƘǳӵƴōԆǘ4֑0ŚԎƴhàngǘǊԑlên trongvòng24ƎƛԐ.

DoŚƽ, ŚԀƴnayCastleMalting®cóƪƘӲƴŇƴƎǾӷƴŎƘǳȅԂƴcácpaletƴӼƴƎŚԀƴ1300kg, luôn luônŚӲƳōӲƻ
nguyênǘӸŎcácǎӲƴǇƘӵƳŚԜԓŎtruyȄǳӳǘƴƎǳԊƴƎԉŎ100%.

XeǘӲƛŚԜԓŎǘӱƻŚƛԁǳƪƛԄƴvàoƭӳȅhàngǘԉǘƴƘӳǘvà khuǾ֔ŎŚԌxecóǎԝŎŎƘԝŀƪƘƻӲƴƎ20 xe cho phépcác
ƘƻӱǘŚԍƴƎŘƛԃƴra 1 cáchtrôi ŎƘӲȅƴƘӳǘ. KhuǾ֔ŎŚԌxecáchŚԜԐƴƎcaoǘԉŎ1 km vàƎӴƴƴƘ֓ƴƎconŚԜԐƴƎ
chínhŎԛŀchâuÂu.

Castle Malting® luônŚӲƳōӲƻǘԉƛԜǳhóatrongŚƽƴƎgóivàǾӷƴŎƘǳȅԂƴtrongƳԌƛŚԎƴhàngvàǾԏƛtrung
tâm phânǇƘԉƛǊԍƴƎрллл ŘӼƳ ǾǳƾƴƎ chophépchúngtôi cungŎӳǇŘԆŎƘǾԚǘԉǘƘԎƴŚԀƴǘӳǘŎӲcáckhách
hàng.

±ԏƛǎ Ś֔ӴǳǘԜliên ǘԚŎ,
Castle Malting® ǾӶƴ
luôn duy trì ŚԜԓŎƳԚŎ
tiêu ŎԛŀƴƘ֓ƴƎngày
ŚӴǳthànhƭӷǇ, làmǾƛԄŎ
không ƴƎ֑ƴƎŚԂŚłǇ
ԝƴƎnhuŎӴǳŎԛŀkhách
hàng và luôn luôn
ŎƘԝƴƎminh ǇƘԜԎƴƎ
châm:
ά7łǇԝƴƎmalt chocác
nhà máy bia nhanh
ƴƘӳǘcóǘƘԂά!

βнсγ   
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bƘƛԄǘŚԍbùƴԜԏŎ
[°C]

bƘƛԄǘŚԍlên men 
[°C]

[ƛԁǳƭԜԓƴƎƪƘǳȅԀƴ Ŏłƻ 

[g/hl]

SafAle 24-30 15-24 50-80 g/hl

Saflager 20-26
12-15

<11

80-120 g/hl

200-300 g/hl

Castle Malting® cungŎӳǇƴƘ֓ƴƎƭƻӱƛmen 
khôǘԉǘƴƘӳǘtrênǘƘԀƎƛԏƛ

bӳƳmen cóǘƘԂŚԜԓŎŚӼǘhàng cùngǾԏƛmalt màkhôngƳӳǘthêm chi phíǾӷƴŎƘǳȅԂƴ!

¢ӳǘ /Ӳ bƘ֓ƴƎ 7ƛԁǳ .ӱƴ /Ӵƴ 7ԉƛ ±ԏƛ .ƛŀ

SAFALE

CLASSIC ALES 

SPECIAL BREW TYPES

SAFALES-04 SAFALEK-97

SAFALEUS-05 SAFALEBE-134

SAFALEF-2 SAFALEHA-18

SAFALET-58 SAFALES-33

SAFALEWB-06 SAFALEBE-256

SAFLAGER

ORIGINAL LAGERS

SAFLAGER W34/70

SAFLAGERS-189

SAFLAGER S-23

SAFSPIRIT

WHISKY & SPIRITS  

SAFSPIRIT M-1

SAFSPIRITC-70

SAFSPIRIT FD-3

SAFSPIRIT USW-6

SAFSPIRIT GR-2

SAFSPIRIT HG-1            

TênǘƘԜԎƴƎƳӱƛŎǷ TênǘƘԜԎƴƎƳӱƛƳԏƛ

Ethanol Red SafSpiritHG-1

SafwhiskyM-1vàSafspirit Malt SafSpiritM-1

SafdistilC-70 SafSpiritC-70

Red Star WhiskeyvàSafspiritAmerican Whiskey SafSpiritUSW-6

SafspiritFruit SafSpiritFD-3

SafspiritGrain SafSpiritGR-2

TênƳԏƛchoŎƘԛƴƎmen FermentisŎƘƻ ƭşƴ ƳŜƴ ǊԜԓǳ

*

*


