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SPECIFICHE

CHATEAU MARIS OTTER MALT
Anno di raccolto 2023

Umidita % 4.0
Estratto (secco) % 81.0

Colorazione del mosto EBC(Lov.) 5.0(2.4) 7.0 (3.2)
Proteine totali (malto secco) % 10
Indice Kolbach % 38 45
Beta glucano mg/I 150
Potere diastasico WK 215

Friabilita % 85

Chéateau Maris Otter is produced from the British variety, Maris Otter. This variety quickly became popular
among English brewers in the mid-1960s, giving shape and character to many English beer styles.
Nowadays, it's commonly used as a base malt to produce beers all around the world.

Chéateau Maris Otter imparts a rich and robust malt character to the beer with a beautiful and light golden
color. Used as a base malt, Chateau Maris Otter will help to produce a beer with great clarity and high
drinkability with low foam formation, due to its low level of proteins, traditional in English beer styles.

Ales, English Ales, English Bitter, and Cask Ales. Up to 100% of the grain bill.

Malt should be stored in a clean, cool (<22°C), dry (<35RH%), and pest-free environment. If these conditions
are observed, we recommend using all whole kernel products within 24 months from the date of manufacture
and all milled products within 3 months. Improperly stored malts can lose freshness and flavor.

Tutti i nostri malti sono rintracciabili al 100% dal campo dell'orzo attraverso tutte le fasi del processo di maltazione fino alla consegna,
applicando e rispettando il regolamento del Consiglio europeo relativo alla tracciabilita CE / 178/2002.

Tutti i nostri malti sono prodotti utilizzando il processo tradizionale di oltre 9 giorni € una solida garanzia di elevata modifica del grano
e qualita premium dei malti.

Nessuno dei nostri malti contiene organismi geneticamente modificati come definito dalla Regolamento (CE) n. 1829/2003, il che
significa che tutti i nostri malti hanno la garanzia GMO FREE.

Tutti i nostri malti sono fabbricati in stretta conformita con i requisiti HACCP (Hazard Analyses of Critical Control Points) attualmente
in vigore e con il sistema di gestione della sicurezza alimentare 1ISO 22000.

Tutti i nostri malti sono conformi alle normative UE e internazionali relative ai residui massimi consentiti di pesticidi, erbicidi, fungicidi,
insetticidi, nonché tracce di micotossine e nitrosamine.

Tutti i nostri malti vengono trasportati solo da trasportatori certificati GMP.

Sul nostro sito www.castlemalting.com € possibile visualizzare e stampare i risultati degli analisi dei malti forniti.

La Malterie du Chateau SA (Castle Malting) Produzione: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Belgio
Distribution Center: Rue de I'Orbette 1, 7011 Ghlin (Mons), Belgio; Sede amministrativa: Rue de Mons (Bel) 94, 7970 Beloeil, Belgio
Tel: +32(0)87 662095;e-mail: info@castlemalting.com; web: www.castlemalting.com; Registered Tournai 79754; VAT: BE0455013439




CBC Banque SA - Avenue Albert 1er 60 - 5000 Namur Account : 193-1242112-48 IBAN : BE11 1931 2421 1248 BIC : CREGBEBB



