
麦芽规格

CHâTEAU RAW BARLEY (生大麦)
收获年份 2022

项目 单位 Min Max

水份含量 % â 14

浸出物(干态) % 68*

粗细粉差 % 32*

麦汁色度 EBC(Lov.) 2.5*

总蛋白 % 10 11.5

黏度 cp 3.67*

β－葡聚糖 mg/l 859*

麦芽颗粒大小: - 2.5mm以上 % â 90

特性

城堡生大麦由精选优质大麦粒制成，作为辅料添加在啤酒配方中，可为啤酒带来了更多蛋白质和淀粉，以及典型的谷物风味。生大麦糊化温度范围正常，可直接添加糖化罐中，无需提前糊化。

特征

添加城堡生大麦可以减轻啤酒的厚重感，降低甜度和色度，而不影响啤酒的麦芽香气。生大麦可以使啤酒口感清冽，回味干爽，同时保持丰富的泡沫。

Usage

深色拉格/艾尔，传统黑啤干世涛。最多使用15%。

重要

我们所有的麦芽产品从大麦种植，到制麦过程的各项工序，直至产品的运输交付，全程符合欧洲委员会认可的欧洲法令EC
178-2002，可做到100%追溯。

我们所有的麦芽产品遵循传统制麦工艺， 9天以上的制麦工艺赋予麦芽卓越的品质保障。

我们所有的麦芽不含有任何1829/2003定义的转基因成分，确保我们全部的麦芽均为转基因产品。

麦芽的制造过程严格遵守国际认可的HACCP（危害分析关键控制点）体系和ISO 22000 食品安全管理体系。

我们所有的麦芽符合欧盟和国际规定的最大允许残留农药限量、除草剂限量、杀菌剂限量、杀虫剂限量，以及霉菌毒素和亚硝胺的残留限量。

我们所有的麦芽的运输仅采用已通过GMP认证的运输方。

您可通过访问我们的网站www.castlemalting.com来直接查看和打印您所购买的麦芽的检测分析报告。
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