%, W
; Beotyian Hatty that Weke Your Beer So Special

CMNEUNDIKALIA

LUATO POYCTEL BAPIII
Pik Bpoxato 2023

MacoBa 4acTka Bonoru % 4.5
MacoBa 4YacTka ekCTpaKkTy B CyXill pe4OBUHI % 65.0
KonbopoBicTb labopatopHoro cycna EBC(Lov.) 1000 (375.6) (6?3?30(())6)

HeconoxeHun obcmaxeHnn aumiHe. O6cmaxeruin npu temnepaTtypi go 230 ° C. binbw TemMHui konip
aocsraetbes Ginbl TpMBanUM obXKaptoBaHHAM.

Chateau Roasted Barley Hagae nMBy cmak i apomart 3nerkananeHoro 3epHa i kaBu. MicTUTb HEBENUKY
KINbKICTb KpOXMarto, kM nigaaeTbes npouecy depmeHTaLil npu 3aTMpaHHi, Wo Hagae BhfvB Ha WiNbHICTb
nuBa. Hapae nuBy conoakysarTicTb. MopiBHAHO 3 Conogom Chateau Chocolat i Chateau Black, cmaxeHni
AYMiHb @€ camy CBIiTNY MNiHY, HACUYEHMI YEPBOHYBATO-KOPUYHEBWUIA KOJIP | AyXXe CUMbHUA apomart
CMaxkeHoro. Hagae cyxictb nopTepam i ctaytam.

Craytn, nopTepu, ropixoBo-KOpU4HeBI eni i iHWi TeMHi copTn nuBa. 2-4% y kopnyHeBux ensx 1a 3- 10% B
noprtepax i crayTax.

Conop noBuHeH 36epiratncs B Yuctomy, npoxonogHomy (<22 ° C), cyxomy (<35% BonorocTi) i He
OOCTYMHOMY ANSA FPU3YHIB i LUKIAHWKIB NPUMILLEHHI. 3a aHUX YMOB pEKOMEHOYETbCA BUKOPUCTOBYBATHU
MEereHN ConoA NPOTAroM 3 MiCALIB i LiSIbHO3EPHOBMI CONOL - NPOTAroM 24 MicsLiB nicns gaTu Moro
BUrOTOBMEHHS. [1pn 36epiraHHi B HEHANEXHUX YMOBaX COMoL MOXe 3incyBaTucsa abo BTpaTUTy CBOI CMAKOBI |
apomaTuyHi BNacTUBOCTI.

Hacunowm, B miwwkax no 25 kr, 50 kr, B Bir-6erax no 400-1400 «r. MMigaoHn 3 noagiiHoto obmoTkoro Big 1000 Kr
(miwkmn no 25 kr) go 1250 (bir-6ern). EkcnopT conoay — y BaHTaxiBkax, BaroHax, 20-Tn ta 40-cyToBux
KOHTENHepax.

KomnaHis Castle Malting® rapaHTye noBHY NPOCTEXYBaHICTb conoay Big A4MiHHOrO Nons A0 3aMOBSEHHS, O AOCTaBMEeHe Ha BaLly
NMBOBapHIO, BignoeigHo Ao 6a3osoro PernameHty (EC) No. 178/2002 €sponeiicbkoro MNapnameHTy Ta i Pagu;

Haw conop BMpo6nsieTeCa TpaguLinHUM METOA0M CONOMXKEHHS, kui TpuBae Big 9 AHIB. Lie 3a6e3nedyye piBHOMIpHE MPOPOLLyBaHHS
YCiX 3epeH i NpeMianbHy SKiCTb NPOAYKLii.

Komnanisa Castle Malting® rapaHTye NoBHY BiACYTHICTb reHETUYHO MOAMNMIKOBAHOI CUPOBUHMW Y BUPOOHULITBI BiAMOBIAHO A0
PernameHTty NR. 1829/2003 €Bponewcbkoro NapnameHTy Ta i Pagn — TakMM YMHOM, XOL4EH 3 COPTiB HALLOrO CONMOAY HE MiCTUTb
MO;

Haw conopa BnpobnsieTbcsi y cyBopil BianoBigHocTi3 gitoumm Hopmamu HACCP (HazardAnalysesofCriticalControlPoints) i cuctemi
MeHeaXMeHTy 6e3neku xapyoBux npoaykTis ISO 22000.

3anuLuKoBMI BMICT nectuumais, repbiunaiB, MiKOTOKCUHIB i HITPO3aMiHIB y HaLLOMY CONoAi He NepeBULLYE HOPMU, JOMYCTUMI
€BPOMNENCHKMM Ta CBITOBMM 3aKOHO4ABCTBOM.

[ocTtaBka Hallero conoga ocylecTtsnseTcsa Tonsko GMP-cepTuduumpoBaHHbEIMY NEPEBO3YNKaMM
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