Nos tornamos
seus sonhos
cervejeiros em
realidade

Malting®

Since 1868
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Bélgica - O Pais da Cerveja

Bélgica é provavelmente o lugar mais préximo ao
paraiso para a maioria dos apaixonados por cerve-
ja. Sem sombra de duvidas, Bélgica é o pais da
cerveja. Desde as douradas Pilsners até as Brown
Ales, passando pelas fortes Trappistas produzidas
nos monastérios, a cerveja belga é exaltada no
mundo todo. Sua histdria se estende séculos, até
os monges medievais. E hoje, entusiastas afirmam
que a diversidade belga é incomparavel, de longe
a mais rica e complexa do mundo todo.

Reconhecidas por sua sofisticagdo, forga, acidez
e amargor, as cervejas belgas sdo produzidas utili-
zando uma incrivel variedade de técnicas cervejei-
ras. Qual outro pais pode se vangloriar de ter mais
de 1500 marcas de cerveja e mais de 700 perfis
de sabor e aroma diferentes? Nao € a toa que a
cultura cervejeira belga é reconhecida pela UNE-
SCO como parte da Heranga Cultural Intangivel da
Humanidade, oficialmente considerada como um

patrimoénio a ser preservado para as futuras ger-
agoes.

Para satisfazer as exigéncias de qualidade dessa
enorme variedade de cervejas, a Castle Malting®
desenvolveu um grande leque de maltes base e
especiais de qualidade premium. As propriedades
Unicas dos maltes belgas s&o tdo essenciais para
a produgao dos famosos estilos de cerveja belgas
quanto os processos de fabricagao uUnicos.

Atualmente os maltes belgas oferecem perfis de
qualidade e desempenho muito diferentes dos
maltes produzidos em qualquer outro lugar. Eles
possuem caracteristicas Unicas em termos de sab-
or, limpidez do mosto, coloragéo, eficiéncia, entre
outros parédmetros.
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Sobre a
Castle Malting”®

Fundada em 1868 nas redondezas préximas do es-
pléndido castelo de Beloeil, a Castle Malting® ¢é a
mais antiga maltaria da Bélgica e uma das mais an-
tigas do mundo. A Castle Malting® é reconhecida
pela sua originalidade e pelos seus incontestaveis
padrées de qualidade do malte.

Celebrando as centenérias tradigdes belgas de
malteacdo e introduzindo ousados e inovadores
procedimentos, a Castle Malting® se tornou uma
empresa verdadeiramente Unica, capaz de atender
as demandas de todos os tipos de clientes — desde
aquelas de um cervejeiro caseiro até as exigéncias
particulares das cervejarias artesanais e industriais.
A Castle Malting® produz mais de 100 tipos de mal-
tes, a maior variedade do mundo, incluindo os seus
tradicionais maltes base e maltes especiais, maltes
base e especiais personalizados - seguindo as espe-
cificagbes dos clientes, e uma grande variedade de
maltes orgénicos para qualquer tipo de cerveja ou
whisky que um cervejeiro ou produtor de destilados
consiga pensar.

A Castle Malting® tem orgulho de ter conquistado a
medalha de ouro no Global Brewing Supply Awards
2022. Este prémio confirma nosso compromisso

continuo com a inovagao, sustentabilidade e agili-
dade da cadeia de suprimentos.

Mais de 3600 cervejarias em 147 paises escolheram
a qualidade premium dos maltes produzidos pela
Castle Malting®.

A posigdo geografica da Castle Malting®, no meio
da melhor regido para crescimento de cevada do
mundo (com a Franga, Holanda, Escdcia, e Ale-
manha na nossa vizinhanga), nos permite selecionar
as melhores e mais apropriadas cevadas para mal-
teacéo de acordo com cada tipo de malte.

A abordagem empresarial moderna da Castle Malt-
ing® torna possivel o fornecimento de malte de alta
qualidade a pregos muito competitivos. Além disso,
a nossa localizagdo nas proximidades do porto da
Antuérpia, o principal porto do mundo para expor-
tagdo de malte, minimiza os custos de transporte.

A equipe de excelentes profissionais da Castle Malt-
ing® e o design exclusivo de nossas unidades nos
permitem atender a todos os tipos de demandas,
desde microcervejarias e cervejarias artesanais até
grandes cervejarias industriais.

Medalha de ouro na
Global Brewing Supply Awards 2022




Castle Malting® em
numeros

155+ 2 118 = 147

Anos de conhecimento e tradigédo Membros da equipe Paises

Y 100+ 0 W) 3700+

Tipos de malte Unidades de produgao Cervejarias e destilarias
atendidas

arantla

Castle Maltmg®

100% de rastreabilidade do malte - desde os
campos de cultivo da cevada até o malte entreg-
ue a sua cervejaria, aplicando e cumprindo o De-
creto Europeu UE 178-2002 do Conselho Euro-
peu, no que tange rastreabilidade;

100% de uso das melhores variedades de cevada
de duas fileiras para a produgéo de malte base e
maltes especiais;

Completa auséncia de qualquer organismo ge-
neticamente modificado em nossos maltes,
como definido pela Regulagdo (EC) 1829/2003
do Parlamento e do Conselho Europeu, o que
significa que todos nossos maltes sdo confirmad-
amente GMO FREE;

Conformidade rigorosa com as exigéncias da in-
ternacionalmente aceita HACCP (Hazard Analy-
sis of Critical Control Points), atualmente vigente;

(") FSSC 22000 CERTINNE

BI0 CERTIFICATION

Processo de producéo tradicional de mais de
9 dias, que garante a alta modificagdo do grao
e, consequentemente, maltes premium de alta
qualidade!

Anélises da qualidade dos grédos, do malte pro-
duzido e da cerveja, conduzidas no nosso labo-
ratério de exceléncia e atestadas pelos maiores
laboratérios cervejeiros da Unido Europeia;

Certificados de andlise dos maltes entregues a
vocé, disponiveis para impressdo no nosso site
www.castlemalting.com (disponivel em 19 idio-
mas!);

Suporte técnico gratuito com aconselhamento
valioso de consultores experientes;

Treinamentos e seminarios para cervejeiros na
Bélgica - utilizando nossa microcervejaria piloto
- e no exterior.




Laboratdrio de ponta,
Beloeil, Bélgica




Comprometido com um
ambiente saudavel

Comprometida com a preservagao de um planeta saudével para as geragdes futuras, a Castle
Malting concentra-se em reduzir sua pegada ecoldgica. No d&mago de sua filosofia estéd o
compromisso com praticas de obtengéo sustentdvel, desde a selegdo de matérias-primas até
o processo de fabricagéo, priorizando métodos ecologicamente responsaveis.

O que diferencia a Castle Malting® como um maltador
ecologicamente correto e consciente do meio ambiente?

* A mais ampla variedade de maltes organicos do mundo

e Utilizagédo de barcagas para entrega de cevada, diminuindo o uso de caminhdes e
reduzindo a poluigdo ambiental

® Operagao de uma unidade de cogeragéo para produzir eletricidade e calor, sustentando
os processos de secagem de malte de forma eco-friendly

e Implementagédo de mecanismos de recuperagao de calor em etapas-chave, como
secagem de malte, torrefagao e caramelizagéo, otimizando o consumo de energia

® Cobertura de 980 m2 de telhado com painéis solares

Redefinindo a caramelizagao
Torrefagao inovadora de malte

A Castle Malting® produz uma gama excepcional de maltes caramelo e torrados especiais
em suas instalagdes de torrefagéo inovadoras e de Ultima geragdo em Beloeil, Bélgica.

Gragas ao seu design de engenharia Unico, nossos tambores de torrefagdo nos permitem
obter maltes especiais caramelizados e torrados com um sabor e aroma incomparaveis,
desfrutando das seguintes vantagens:

* mais carater e sabor
e taxa de caramelizagdo mais alta

* menos amargor e menos adstringéncia em coloragdes mais escuras

Beloeil, Béﬁc_@:
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Chateau
Pilsen” 6RW

iy

Chateau
Pilsen’' 2RS

'3-8.5EBC
17-1.9°L

max 3:5 EBC
max 1.9°L

Perﬁl: (@) ma.lte.belga mais claro. Produzido.a PARAMETRO UNID MIN MAX Perfil: O malte b.elga de F:ol.orac;éo mais clara. PARAMETRO UNID MIN MAX
partir das mais finas variedades de cevada 2-fil- Produzido a partir das mais finas variedades de T o a5
eiras de primavera. Secado a 80-85°C. Umidade o 45 cevada 6-fileiras de primavera. Secado a 80 -
Extrato (base seca) % 82.0 85°C Extrato (base seca) % 80.0
Caracteristicas: De cor mais clara, este malte o ' Diferenca extrato moagem fina . T o
e e ’ . trat ® . e . o o 3
¢ bem modificado e ¢é perfeitamente adequa- finagrossa o 7 15 e Caracteristicas: O mais claro em termos de R
do para a infusdo numa Unica etapa ou para a 3 4 ifi 4 Cor do mosto EBC(Lov.) 3.501.8)
p . p p A Cor do mosto e eE S50 colorggao, este malte é bem m.od|ﬁ<~:ado e é , ‘
brassagem por decocgéo. O nosso malte Ché- e eooren IO o o perfeitamente adequado para infusdo numa Pés-coloragéo EBC(Lov.) 6.0 (2.7)
teau Pilsen 2RS tem um sabor intenso e doce ¢ : o Unica etapa ou para brassagem de decocgéo. Proteinas totais % s
de malte e po§|§U|dpoder enzmlnatllgo sué'lm- Proteinas totais % n.5 Em comparagdo com o Chateau Pilsen 2RS, o s el o - a5
entle para ser utl Ijado colmo malte base. Este Proteinas soltveis % 3.5 4.4 Chéteau Pilsen 6RW tem um poder diastatico E— % 36.0 45.0
malte é recomendado pelos cervejeiros como ) : : :
a escolha ideal de malte de base para obter os Indice Kolbach % 5.0 450 mals elevado. Hartong 450 % 380 43.0
melhores resultados numa cerveja artesanal. Viscosidade cP 1.6 Uso: Todos os tipos de cerveja Porcentagem: Yiseesleee el 1Be)
O seu elevado teor de enzimas, baixo teor de Beta-glucanos mg/L 220 Até 50% da receita Beta-glucanos mg/L 220
proteinas, elevado teor de amido e casca fina H 56 6.0
PH 6 6.0 P t Até 50% d it -
- : : rcen m: Até a receita
o tornam adequado para extratos de alto ren —— orcentage ° Poder diastatico WK 300
dimento. Poder diastatico WK 250 Friabilidade % 83.0
. . Friabilidade % 80.0 ~ . g o
Uso: Todos os tipos de cerveja Graos vi o o5 Também disponivel em versao organica Gréos vitrosos o :
raos vitrosos o o PDMS 50
CAas o :
Porcentagem: Até 100% da receita PDMS 5.0 Filtracso Normmal
Também disponivel em versao organica Filtragao Rl Sacarificagao Minutes 10
Sacarificagdo Min 15 Claridade do mosto Claro
Os parémetros de qualidade podem mudar de Claridade do mosto claro SRl eI o 900
acordo com a safra. Especificagbes atualizadas Calibragao (> 2.5 mm) % 90.0 Calibragao: - rejeitado % 2.0
dos nossos maltes estdo disponiveis no site: ' -
www.castlemalting.com Calibragao: - rejeitado % 2.0
14
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Chateau
Pale Ale®” Malt

Chateau
Vienna’ Malt

7 -10EBC
3.2-4.3°L

4 -7 EBC
2.1-3.2°L

Perfil: Malte base belga do tipo Vienna. Leve-

Perfil: Malte base belga de coloragéo clara.

PARAMETRO UNID MIN MAX PARAMETRO UNID MIN MAX
mente secado a 85-90°C com menor tempo Secado entre 90-95°C.
de “cura”. Umidade % 4.5 Umidade % 4.5
Extrato (b ) y £0.0 Caracteristicas: Normalmente utilizado como Extrato (b ) y 0.0
P xtrato (base seca % 4 . ~ . xtrato (base seca % :
Caracteristicas: Acrescenta um sabor de malte base ou em combinagdo com o Pilsen
¢
malte mais rico que o malte Pilsen e adiciona Diferenga extrato moagem % 15 55 2RS para acrescentar um sabor de malte mais Difef;ema extrato moag- % 10 o5
aromas sutis de caramelo e toffee. O malte fina-grossa rico e coloragao mais forte. Sendo mais escuro, em fina-grossa
Chéateau Vienna é secado a temperaturas leve- Cor do mosto EBC(L) 402D 70(3.2) esse malte pode adicionar um tom dourado ao Cor do mosto EBC(CL) 70(3.2 10.0@4.3)
mente mais altas do que o malte Pilsen. Como S 5 e mosto. Esse malte é secado por mais tempo e Proteinas totais % 15
resultado, ele proporciona uma cor dourada ' é comumente mais bem modificado, provendo
mais profunda a cerveja, aumentando ao mes- Proteinas soluveis % 3.5 4.3 um sabor mais acentuado que o Pilsen 2RS. A Proteinas soldveis % — -
mo tempo seu corpo e densidade. Devido a indice Kolbach % 370 45.0 atividade enzimatica do malte Pale Ale é sufi- indice Kolbach % 38.0 45.0
temperatura de secagem mais elevada, a ativ- ciente para ser utilizado com grandes quanti- Viscosidad 5 160
. . s N . / i i . . ~ . s, ISCOosldade C o
idade enzimética do malte Chateau Vienna é Viscosidade cP 1.6 dades de maltes especiais ndo-enzimaticos.
ligeiramente inferior & do malte Pilsen. No en- pH 5.6 6.0 Usos Estilos Pale Al oria d " gi Poder diastatico WK 250
.. . so: Estilos Pale Ale, maioria dos estilos tradi-
tanto, este malte tem uma atividade enzimatica S e - phaa Friabilidade % 80.0
suficiente para ser utilizado em combinagao cionais ingleses
iai Friabilidade % 80.0 . . Filtragao Normal
com maltes especiais. e Porcentagem: Até 100% da receita
Uso: Todos os estilos de cerveja, particular- Filtragao Normal
mente Vienna Lager. Para aumentar a col- Graos vitrosos % 2.5 P p = A s
N | Também disponivel em versao organica
oragdo e aroma em cervejas leves Sacarificagdo . .

Porcentagem: Até 100% da receita

Também disponivel em versao organica

15
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Maltes
Especiais

13 17 EBC %\.
5416 9°L |

Perfil: Uma versdo mais leve do nosso malte es-
pecial belga do tipo Munich. Secado entre 95-
100°C.

PARAMETRO
Umidade %

.. Extrato (base seca) %
Caracteristicas: Malte dourado claro. Fornece

um pequeno aumento de coloragdo em diregéo
ao dourado. Proporciona um ligeiro acréscimo
de cor para uma cor dourada atraente. Adiciona
um sabor maltado pronunciado a muitos estilos
de cerveja sem alterar a estabilidade da espu-
ma. Sendo mais diastatico do que o nosso malte
Munique, também pode ser usado em grandes
quantidades em combinagdo com o Chéteau
Pilsen 2RS para melhorar o corpo e a intensidade
do malte da cerveja.

Diferenca extrato moag-

! % 2.5
em fina-grossa

Cor do mosto EBC (°L) 13(5.4) 17 (6.9)
Proteinas totais % 11.5
Proteinas sollveis % . 4.9
indice Kolbach % 49.0
Viscosidade cP 1.60
Poder diastéatico WK

. Friabilidade %
Uso: Pale ale, amber, brown, cervejas fortes e

escuras, bocks Gréos vitrosos % 2.5

Porcentagem: Até 80% da receita Filtragao Normal

Sacarificagéo minutos 15

Também disponivel em versao organica
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Chateau
Munich Malt

Perfil: Malte especial belga do tipo Munich.

Secado entre 100-105°C
Umidade

Caracteristicas: Malte rico e dourado. Propor-
ciona um aumento modesto na tonalidade, se
aproximando a uma agradavel coloragéo alar-
anjada. Adiciona um pronunciado sabor de
grédos maltados a diversos estilos de cerveja,
sem afetar a estabilidade da espuma e o corpo.
Também é utilizado em menores quantidades
em combinagdo com o Pilsen 2RS para produ-
zir uma coloragao leve, incrementando o sabor
maltado e fornecendo uma cor mais rica. Po-
tencializa o sabor de algumas cervejas carac-
teristicas.

Friabilidade

Uso: Pale ale, amber, brown, cervejas fortes e
escuras, bocks

Porcentagem: Até 60% da mistura

Também disponivel em versao organica

iy

EXCLUSIVELY
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PARAMETRO

Extrato (base seca)
Cor do mosto

Proteinas totais

21

UNID
%
%
EBC (°L)
%

%

MIN

80
21(8.49)

80

- 28 EBC
8.4 -11.1°L

MAX
4.5

28 (11.D
1.5

,Chateau Melano

. Light Malt

Perfil: Uma versdo mais leve do malte Chateau
Melano. Processo especial de germinagao.
Secagem especial entre 115-120°C. O malte
Chéateau Melano Light é secado lentamente,
permitindo que as melanoidinas se formem
como parte do processo de secagem.

Caracteristicas: Muito aromatico, com inten-
so sabor maltado. Arredonda e confere corpo,
aprimorando a estabilidade do sabor e propor-
cionando uma coloragéo avermelhada a cerve-
ja. Proporciona mais corpo a cerveja.

Uso: Cervejas ambar e escuras, Scottish ales,
amber ales, red ales e Irish ales.

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versao organica

EXCLUSIVELY

PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)
Cor do mosto

pH

f uu;.

36 - 44 EBC

UNID
%
%

EBC (°L)

MIN

78.0

36 (14.1)

MAX
4.5

44 (17.1)
6.0

14.1-17.1°L

20



Chateau =Y |
Abbey® Malt 15.9 - 18.9°L

Perfil: Malte belga marrom. Germinado espe-

; . PARAMETRO UNID MIN MAX
cialmente e secado a 110°C.
Umidade % 4.5
T A ® 4
Caracter!stlca.s. O malte Chateau Abbey® é Extrato (Base seca) ” .
uma versdo mais tostada do malte Pale. Fornece
um forte sabor de p&o assado, nozes e fruta. O Cor do mosto EBCCL 41059  49(18.9)
Chéateau Abbey possui um sabor amargo que pH 6.0

ameniza com o tempo, podendo ser bem inten-
so. O malte Chateau Abbey® é tipicamente us-
ado em baixa proporgéo na mistura de graos de
cervejas que exigem um substancial aprofunda-
mento na coloragéo.

Uso: Cervejas pale ale, cervejas Abbey, cervejas
brown porters e especiais, em uma grande di-
versidade de cervejas inglesas

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versao organica

iy
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21

Chateau
Melano Malt

Perfil: Malte melanoidina (melano) belga. Pro-

) TN PARAMETRO
cesso especial de germinagdo. Secagem es-
pecial até 130°C. O malte Chéateau Melano é Umidade
secado lentamente enquanto a temperatura Extrato (base seca)

se eleva, permitindo que as melanoidinas se

Cor do mosto
formem como parte do processo de secagem.

H

Caracteristicas: Muito aromético, com inten- i
so sabor maltado. Arredonda e confere corpo,
aprimorando a estabilidade do sabor e propor-

cionando uma coloragéo avermelhada a cerve-

ja. Proporciona mais corpo a cerveja. Essa var-

iedade especial pode ser descrita como “turbo

Munich”.

Uso: Cervejas ambér e escuras, cervejas esco-
cesas e vermelhas como as Scottish ales, am-
ber ales, red ales, e Irish ales

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versao organica

vy

¥ oor ¥

EXCLUSIVELY

75 - 85 EBC
28.7 - 32.4°L

UNID
%
%

EBC (°L)

MIN

78.0

75 (28.7)

MAX
4.5

85 (32.4)

6.0

22



Chateau /| '« /'~ Chateau .

.95 - 105 EBC 140 - 160 EBC

AromeMalt’ .= Sez-s09 Crystal® Malt,  ss1-coeL

Perfil: Malt.e ar?ma’uco belga. Alta temperatu- PARAMETRO UNID MIN MAX Perfil: Distinto maltle faromatlco belga com perfil PARAMETRO UNID MIN MAX
ra de germinagao, secado a 115°C para desen- de sabor e aroma unicos. Um processo de pro-

volver aroma. Unniieriele % 48 dugao préprio desenvolvido pela Castle Malting®. Umidade o 8.9

.. R . Extrato (base seca) % 78.0 L. 5 Extrato (base seca) % 74.0

Caracteristicas: O malte Chateau Aréme for- Caracteristicas: Este malte de coloragdo cara-

nece um rico aroma e sabor maltados para am- Cor do mosto EBC(°L)  95(36.2)  105(39.9) melo-acobreado fornece um rico sabor e aroma Cor do mosto EBC(L  140(531) 160 (60.6)
ber e dark lagers. Comparado a outros maltes pH 6.0 maltado para cervejas amber e dark lagers. Com- pH 6.0
mais escuros tradicionais, o Chateau Arome parado a outros maltes mais escuros tradiciona-

fornece um amargor mais suave. is, o Chateau Crystal® oferece um amargor mais

suave.

Uso: Cervejas especiais muito aromaticas
Uso: Cervejas arométicas e escuras. Excelente

A4 Ao .
Porcentagem: Até 20% da mistura escolha para Belgian Ales e cervejas bock alemas.

Também disponivel em versédo organica Porcentagem: Até 20% da mistura

Também disponivel em versao organica

iy

¥ oor ¥

oy

¥ oon ¥

EXCLUSIVELY EXCLUSIVELY
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Chateau

Smoked Malt

Perfil: Um malte especial com enzimas ativas
que é usado para produgdo de uma ampla var-
iedade de cervejas.

Caracteristicas: Defumado sobre madeira de
faia. Fornece um sabor intenso doce, e defu-
mado a cerveja.

Uso: Cervejas defumadas, Rauchbier, Alaskan
smoked ales, Scottish ales

Porcentagem: Até 15% da mistura

Também disponivel em versao organica

PARAMETRO
Umidade

Extrato (base seca)
Cor do mosto
Proteinas totais
Viscosidade

Poder diastéatico
Friabilidade

Graos vitrosos
Sacarificagédo

Fendis

%
% 77.0
EBC (°L) 4270
%
cP
WK
%
%

12 (5.0)
1.5

1.6




Chateau Cara. .\ =
Clair® Malt | max 3.9°L

Perfil: O mais claro malte belga caramelo,

) ' PARAMETRO UNID MIN MAX
produzido conforme um processo especial de
malteagao Umidade % 8.5

L. R L, . Extrato (base seca) % 78.0
Caracteristicas: Chateau Cara Clair € um tipo
de malte belga caramelo. Intensifica o corpo e Cor do mosto EBC(°L) 9(3.94)
suavidade da cerveja, promovendo formagéo e Erenclies ks % 15
retencéo de colarinho. Fornece leve toque de ’ 60
P o

biscoito ao aroma da cerveja.

Uso: Pilsner Lager, cervejas com pouco alcool,
cervejas leves, cervejas Bock

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versao organica

EXCLUSIVELY
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Chateau Cara
Blond® Malt "

Perfil: Malte belga caramelo claro. Alta tem-
peratura de germinagédo. Desenvolvimento de
sabor até 120°C, aroma intenso.

Caracteristicas: Chateau Cara Blond® fornece
um suave aroma doce e caramelado, adicio-
nando uma coloragdo dourada a cerveja. Uma
caracteristica notavel de todos os maltes cara-
melo é a sua vitrificagdo. Esse endosperma vit-
reo cria componentes ndo-fermentéveis dese-
javeis para dar ao malte caramelo a habilidade
de contribuir para a sensagéo de corpo, a for-
magao e retengéo de colarinho, e a prolongada
estabilidade da cerveja.

Uso: Lagers leves, ales leves, com ou sem 4l-
cool, cervejas claras

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versao organica

iy

¥ oon ¥

EXCLUSIVELY

PARAMETRO
Umidade

Extrato (base seca)
Cor do mosto

pH-Wert

UNID
%
%

EBC (°L)

17 -24 EBC
6.9 - 9.6°L

MIN

78.0

17 (6.9)

MAX

8.5

24 (9.6)
6.0

28
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Chateau Cara Chateau Cara

30 -35 EBC

- 45-55EBC
Belglum Malt 1.8 - 13.7°L RUbY® Malt/ 17.4 - 21.2°L

Perfil: Tipico malte belga caramelo. Germi- PARAMETRO UNID MIN MAX Perfil: Malte belga caramelo. Alta temperatura PARAMETRO UNID MIN MAX
nagao em alta temperatura, seguido por torre- de germinagéo, desenvolvimento de sabor até

facdo na caldeira. iieRE e & 2 140°C, aroma intenso. Umidade % 8.0
Caracteristicas: Esse malte fornece uma to- Extrato (Base seca) * 760 Caracteristicas: O Chateau Cara Ruby® Frtrato (base seca) * 780

nalidade dourada &s cervejas e sutis toques de Cor do mosto EBCCL 30018  35037) desenvolve um rico aroma caramelo e doce Cor do mosto EBCCL  45074)  55(212)
caramelo. Fortalece o sabor tipico das cervejas e um sabor de toffee, trazendo uma cor leve- pH 6.0
artesanais belgas. mente ambar e avermelhada a cerveja. Uma

caracteristica notavel de todos os maltes cara-
melo é a sua vitrificagédo. Esse endosperma vit-
reo cria componentes ndo-fermentaveis dese-

Uso: Cervejas especiais belgas: “blonde”, “bru-
in”, Amber, Dubbel or Triple.

Porcentagem: Até 30% da mistura javeis para dar ao verdadeiro malte caramelo
a habilidade de contribuir para a sensagdo de
Também disponivel em versao organica | corpo, a formagao e retengéo de colarinho, e a

prolongada estabilidade da cerveja.

Uso: Brown Ales, Brune des Flandres, Bock,
Scottish Ales

Porcentagem: Até 25% da mistura

Também disponivel em versao organica

iy

ﬂ 100% g

vy

E 100% g

EXCLUSIVELY EXCLUSIVELY
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Chateau Cara
Honey Malt 23.1- 30.5°L

60 -80 EBC

Chateau Cara

Arome Malt

80 -100 EBC
30.5-38.1°L

Perfil: Malte caramelo ambar belga. Germi-

= ] PARAMETRO UNID MIN MAX
nagao em alta temperatura, seguido por torre-
facéo na caldeira Uniisziele 7 8.2
Extrato (base seca) % 75.0

Caracteristicas: Esse malte confere uma to-

nalidade avermelhada as cervejas, e toques Cor do mosto EBC(L) 60(237)  80(30.5)
de caramelo, toffee e pao. Intensifica o corpo

da cerveja. Esse malte também promove for-

macao e retencéo do colarinho.

Uso: Estilos ales e lagers: red, amber, brown,
cervejas Bock e Dunkel

Porcentagem: Até 20% da mistura

Também disponivel em versao organica

ﬂ 100% E

EXCLUSIVELY
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Perfil: Malte caramelo aromatico belga. Ger-
minagéo em alta temperatura, seguido por tor-
refacdo na caldeira.

Caracteristicas: Este malte fornece a cerveja
uma tonalidade que vai do dmbar escuro ao
acobreado. Ele traz um intenso sabor carame-
lo e maltado, com notas de biscoito. Intensifica
significativamente o corpo da cerveja, e pro-
move formacéo e retengdo do colarinho.

Uso: Qualquer tipo de estilos Ale ou Lager
Porcentagem: Até 20% da mistura

Também disponivel em versao organica

ﬂ 100% E

EXCLUSIVELY

PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)

Cor do mosto

UNID MIN MAX
% 6.5
% 75.0

EBC(°L) 80(30.5) 100 (38.1)
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Chateau Cara.
Gold® Malt

110-130EBC
41.8 - 49.3°L

Chateau Cara
Crystal® Malt

140 - 160 EBC
53.1-60.6°L

Perfil: Malte belga caramelo escuro. Alta tem-
peratura de germinagéo, desenvolvimento de
sabor até 150°C, aroma intenso.

Caracteristicas: O malte Chéateau Cara Gold®
fornece um forte aroma adocicado e caramelo,
sabor Unico de toffee e aglcar mascavo, e adi-
ciona uma rica coloragdo ambar a cerveja. Uma
caracteristica notavel de todos os maltes cara-
melo é a sua vitrificagéo. Esse endosperma vit-
reo cria componentes ndo-fermentaveis dese-
javeis para dar ao verdadeiro malte caramelo
a habilidade de contribuir para a sensagdo de
corpo, a formacao e retengéo de colarinho, e a
prolongada estabilidade da cerveja.

Uso: Cervejas marrons e escuras
Porcentagem: Até 20% da mistura

Também disponivel em versao organica

33

PARAMETRO UNID
Umidade %
Extrato (base seca) %
Cor do mosto EBC (°L)
pH

e

100% E
EXCLUSIVELY

MIN

78.0

110 (41.8)

MAX
8.0

130 (49.3)

6.0

Perfil: Malte belga caramelo escuro. Germi-
nagao em alta temperatura, seguido por torre-
fagdo na caldeira.

Caracteristicas: Este malte confere uma tonal-
idade dmbar escura a um acobreado profundo.
Produz aromas intensos de caramelo, malte e
biscoito. Intensifica significativamente o corpo
da cerveja, e promove formacéo e retengéo do
colarinho.

Uso: Brown Ale, Dark Lager, cervejas Amber,
cervejas Bock

Porcentagem: Até 15% da mistura

Também disponivel em versao organica

vy

¥ oon ¥

EXCLUSIVELY

PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)

Cor do mosto

UNID MIN MAX
% 6.0
% 74.0

EBC(°L) 140(53.0) 160 (60.6)
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Chateau Cara
Terra® Malt

170 - 220 EBC
64.3 - 83.1°L

Chateau Special
Belgium® Malt

260 - 320 EBC
98.1 - 120.6°L

Perfil: Malte belga caramelo com caracteristi-

i e PARAMETRO UNID MIN MAX
cas intensas. Germinagao em alta temperatura,
seguido por torrefagdo na caldeira. Umidade % 5.0
Extrato (base seca) % 74.0

Caracteristicas: Este malte proporciona uma

tonalidade marrom-acobreada & cerveja. Pro- Cor do mosto EBC(L)  170(64.3) 220 (83.)
duz sabores intensos de caramelo, toffee e péo,

assim como notas de nozes. Contribui para o

corpo.

Uso: Bohemian Lagers, Porter, Stout, mas tam-
bém Bock, Dark Lager

Porcentagem: Até 15% da mistura

Também disponivel em versao organica

E 100% ﬂ

EXCLUSIVELY
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Perfil: Malte belga escuro muito especial, ob-
tido através de um processo especifico de tor-
refagédo dupla. Jmieacl

PARAMETRO

yoae . . Extrato (base seca)
Caracteristicas: E usado para produzir uma

coloragdo que vai de avermelhada profunda Cor do mosto
a marrom/preto-escura, e para dar corpo a

cerveja. Sabor e aromas Unicos. Fornece col-

oragéo e sabor que lembram uva-passas. Pro-

move um rico sabor maltado e um toque de no-

zes e ameixa. Pode substituir o malte Chocolat

e o Black, se amargor néo for desejado.

Uso: Cervejas Abbey, dubbels, porters, brown
ales, doppelbocks

Porcentagem: Até 10% da mistura

Também disponivel em versao organica

ﬂ 10:0% E

EXCLUSIVELY

UNID MIN MAX
% 6.0
% 77.0

EBC(°L) 260(98.1) 320 (120.6)
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Cafe® Malt~ o8- o

Perfil: Malte belga caramelo com notas de
café. Germinagédo em alta temperatura, segui-
do por torrefagao na caldeira. Umidade %

Extrato (base seca) % 70.0

PARAMETRO

Caracteristicas: Este malte fornece uma tona-
lidade marrom as cervejas. Ele produz sabores Cor do mosto EBC (L) 350(131.8)  450(169.3)
intensos de caramelo escuro, nozes torradas e

frutas secas. Intensifica fortemente o corpo da

cerveja.

Uso: Cervejas Amber, Stout, cervejas Bock,
cervejas October, Lager, Dark Ale, Irish Red
Ale, Barley Wine

Porcentagem: Até 15% da mistura

Também disponivel em versao organica




Chateau
Biscuit® Malt % «az4-21220

45 - 55 EBC

Chateau Café

Light Malt

220.- 280 EBC
83.1-105.6°L

Perfil: Malte belga distinto, muito especial.

N PARAMETRO UNID MIN MAX
Levemente secado, e entdo levemente torrado
a160°C. Umidade % 4.5
Extrato (base seca) % 77

Caracteristicas: O malte Chéateau Biscuit®

produz um final muito pronunciado de “tost- Cor do mosto EBCCL 450174  55(21.2)
ado” na cerveja. Fornece um aroma e sabor

de pao fresco e biscoitos. Promove uma col-

oragdo marrom vivo leve ou média ao mosto.

Esse malte é usado para obter sutis caracteristi-

cas tostadas ao aroma e sabor de ales e lagers.

Deve ser utilizado com maltes com bastante

poder diastatico.

Uso: Todos os estilos especiais de cervejas, as-
sim como English ales, brown ales e porters

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versao organica

-y

E 100% E

EXCLUSIVELY
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Perfil: Malte café light belga. Torrado a 200°C.

Caracteristicas: O malte Chateau Café Light
fornece um seco e suave sabor e aroma de
café a cerveja. Acrescenta uma complexidade
e suavidade na boca em quaisquer cervejas
brown ou amber ales. Traz um retrogosto doce.
Reforca a coloracao da cerveja.

Uso: Cervejas &mbar e escuras
Porcentagem: Até 10% da mistura

Também disponivel em versao organica

vy

E 100% E

EXCLUSIVELY

PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)

Cor do mosto

UNID MIN MAX
% 4.5
% 77.0

EBC (°L) 220(83.1) 280 (105.6)
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Chateau
Chocolat
Light® Malt

Chéteau ¥ ‘ -' \

420 - 520 EBC\
158.1- 195.6°L

550 -650EBC
206.8 - 244.3°L

Café Malt

Perfil: Malte café belga. Levemente secado,

Perfil: Uma versao mais clara do nosso famoso

: PARAMETRO UNID MIN MAX " PARAMETRO UNID MIN MAX
depois torrado a 220°C. malte Chéateau Chocolat. Torrado a 220°C.
Umidade % 4.5 Umidade % 4.5
Caracterlsjtlf:as: O malte Chateau Café fot— Extrato (base s6ca) % - Carac.:tetl'lstlcas: Qhateau ChocoIAat Light €o Extrato (base seca) " 0
nece um distinto sabor e aroma de nozes e café, perfeito intermedidrio entre o Chateau Café e
fortalecendo essas notas de café em Stouts e Cor do mosto EBC(°L)  420(158.1)  520(195.6) o Chateau Chocolat. Aumentando a coloragéo, Cor do mosto EBC(°L) 550(206.8) 650 (244.3)

Porters. Adiciona um corpo aveludado e com-
plexidade a qualquer cerveja escura. Reforca a
coloragéo da cerveja.

Uso: Stouts, porters, Scottish ale, estilos belgas
escuros, e em menores proporgdes em brown
ales para notas de café fresco

Porcentagem: Até 10% da mistura

Também disponivel em versao organica

vy

E 100% ﬂ

EXCLUSIVELY
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esse malte ird contribuir com fortes notas de
nozes e café a sua cerveja, sem trazer tanto
amargor quanto o Chéateau Chocolat. Fornece
tonalidades marrons e escuras e um delicioso
corpo aveludado na boca.

Uso: Cervejas marrons e pretas, como brown
ales, porters,e stouts

Porcentagem: Até 7% da mistura

Também disponivel em versao organica

vy
g 100% g

EXCLUSIVELY
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:560-11;)0 EBC Chateau '
- Black Malt

338.1-413.1°L
Perfil: Malte Black 1300 EBC. O malte mais es-

curo de cevada. Torrado a 235°C.
Umidade % 4.5 Umidade % 4.5

Caracteristicas: Incrementa o perfil de aroma
de cervejas especificas produzindo um sabor
mais adstringente que outros maltes escuros.

1150 -1400 EBC
431.8 - 525.6°L

chdgé‘l at

Perfil: Malte belga chocolate. Torrado a230°C
e entdo rapidamente resfriado assim que a col-
oragéo desejada é alcangada.

PARAMETRO UNID MIN MAX PARAMETRO UNID MIN MAX

Extrato (base seca) % 75.0 Extrato (base seca) % 73.0

Caracteristicas: O malte Chateau Chocolat

€ um malte altamente torrado com uma col- Cor do mosto EBC(°L) 1150 (431.8) 1400 (525.6)

Cor do mosto EBC(°L) 900(338.1) 1100 (413.1)

oragéo marrom profunda - e esta é a origem de
seu nome. E utilizado para ajustar a coloragio
de cervejas e fornece um sabor tostado, e de
nozes. Chateau Chocolat compartilha de mui-
tas caracteristicas do malte Black, mas fornece
um sabor menos adstringente e é levemente
mais claro pois é torrado por um tempo ligeira-
mente menor e as temperaturas finais ndo séo
téo altas.

Uso: Cervejas escuras, pretas, marrons e fortes,
como as porters, stouts e brown ales

Porcentagem: Até 7% da mistura

Também disponivel em versao organica

iy
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EXCLUSIVELY
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Fornece um sabor levemente torrado ou defu-
mado

Uso: Cervejas muito escuras, stouts e porters
Porcentagem: 3 - 6% da mistura

Também disponivel em versao organica

vy
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EXCLUSIVELY
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Chateau Black
of Black Malt

650 - 950 EBC
244.3 - 356.8°L

Chateau

1ooo 1'400 EBC._
375.6 - 525.6°L

Perfil: Um malte torrado unico. Torrado a
240°C.

Caracteristicas: Este malte torrado extrema-
mente especial possui um grande diferencial:
Chateau Black of Black confere a cerveja sabor
e aroma tipicos do tradicional malte Black sem
intensificar a coloragdo da cerveja. Fornece
balanceadas e agradaveis notas torradas a cer-
veja pronta. Agora vocé pode produzir uma
cerveja de coloragdo d&mbar com um toque tor-
rado mais pronunciado, o que néo era possivel
até que a Castle Malting® desenvolvesse e in-
troduzisse uma tecnologia Unica para produzir
o Chateau Black of Black.

Uso: De cervejas &mbar até escuras, Stouts and
Porters

Porcentagem: Até 5% da mistura

Também disponivel em versao organica

=
B ooox B

EXCLUSIVELY
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PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)

Cor do mosto

UNID MIN MAX
% 4.5
% 72.0

EBC (°L) 650 (244.3) 950 (356.8)

Roasted Ba rley®

Perfil: Cevada torrada ndo germinada. Torrada
a 230°C. O intervalo de tempo da torrefacéo
determina a coloragéo escura do grao.

Caracteristicas: Chateau Roasted Barley é
uma cevada altamente torrada que confere
um sabor queimado, de grdos e de café para
cerveja. Compartilha muitas caracteristicas
com o malte Chateau Black, mas é mais com-
plexo. Ainda possui algum amido que pode ser
convertido durante o processo de mostura,
impactando, portanto, na densidade. Chéateau
Roasted Barley também pode contribuir para
a dogura da cerveja. Quando comparado aos
maltes Chateau Chocolat e Chéateau Black, a
cevada torrada produz o colarinho mais claro.
Proporciona uma profunda coloragdo de mog-
no avermelhado a cerveja e um forte sabor to-
stado. Fornece secura a Porters e Stouts.

Uso: Stouts, Porters, Nut Brown Ales e outros
estilos escuros de cerveja

Porcentagem: 2-4% em Brown ales, ou 3-10%
em Porters e Stouts

Também disponivel em versao organica

PARAMETRO UNID MIN MAX
Umidade % 4.5
Extrato (base seca) % 65.0
Cor do mosto EBC (°L) 1000 (375.6) 1400 (525.6)

=
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EXCLUSIVELY
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Maltesde Trigo Chateau Wheat /' .\
Blanc® Malt Y 1b-2.6°L

Perfil: Malte de trigo belga. Secado entre 80
- 85°C.

PARAMETRO

Umidade %

Caracteristicas: Intensifica o sabor carac-

teristico préprio das cervejas de trigo. O malte

Chateau Wheat Blanc é essencial para cervejas Cor do mosto EBC(°L) 5.5(2.6)
de trigo, mas também ¢é utilizado pra cervejas Proteinas totais % 14.0
a base de cevada (3-5%) gragas ao nivel de
proteinas que proporciona mais corpo e incre-
menta a estabilidade da cerveja. Viscosidade cP 1.9

Extrato (base seca) %

Proteinas sollveis % . 515

Uso: Cervejas de trigo, cervejas claras, cerve- pH : &l

jas leves, cervejas com pouco ou sem éalcool

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versédo organica



Chateau

Chateau Wheat
Munich® Malt

Wheat Munich
Light® Malt

21- 28 EBC
8.4 - 114°L

14 - 18 EBC
5.8 -7.3°L

Perfil: Malte de trigo belga muito especial do

Perfil: Malte de trigo belga muito especial do

- . - . PARAMETRO UNID MIN MAX - ) PARAMETRO UNID MIN MAX
tipo Munich. Uma versdo mais leve que nos- tipo Munich. Secado entre 100-105°C.
so Chéateau Wheat Munich. Secado entre 95- Uiz et v 240 c teristi N . . Uikl % —
100°C. Extrato (base seca) % 83.0 ,arac eristicas: Nao muAItO escuro, mas m,als Extrato (base seca) % 83.0
rico em sabor que o Chateau Wheat Munich
Caracteristicas: Nao muito mais escuro que o Cor do mosto EBCCL)  14(5.8) 18(7.3) Light. Proporciona uma cerveja com mais cor- Cor do mosto EBCCL  21(8.4) 28 (111
malte de trigo padréo, mas mais rico em sab- Proteinas totais % 14.0 PO, cOM mais espuma e com aroma rico de ale. P — % 14.0
or. Fornece uma cerveja mais encorpada, com Viesosidad 5 185 ) de tri enbock Viscosidad 5 185
mais espuma e aroma tipico de ales. EisierietlEl c . Uso: Cervejas escuras de tr|go,~we|zen ocks, iscosidade c .
stouts ou em menores proporgdes em outras
Uso: Cervejas de trigo escuras, weizenbocks, ales escuras - para corpo e retencéo de espu-
stouts ou em menores proporgdes em outras ma
ales escuras, para corpo e retengéo de espuma ) .
Porcentagem: Até 30% da mistura
Porcentagem: Até 30% da mistura L ) . .
Também disponivel em versao organica
Também disponivel em versédo organica
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Chateau Wheat

Chateau Wheat

80-100EBC
30.6 - 38.1°L

160 EBC
60.6°L

140 -

M alt

Arome® Malt

Perfil: Malte de trigo belga aromatico. Torra-

Crystal

Perfil: Malte de trigo torrado belga muito es-

: 5 301 =

. PARAMETRO UNID MIN MAX - PARAMETRO UNID MIN MAX
do a 150°C para desenvolver um aroma mais pecial. Torrado entre 150-170°C.
intenso Umidade % 6.5 Umidade % 6.5

L. . Extrato (base seca) % 78.0 CaraCt,erIStlcas' Fome,ce um perfil rico de tri- Extrato (base seca) % 78.0
Caracteristicas: Chateau Wheat Arome go cozido, flocos de milho e um leve toque de
Cor do mosto EBC (OL) 80 (306) 100 (381) Café ‘a Cerveja. Aumenta a Coloragéo e enfatiza Cor do mosto EBC (OL) 140 (531) 160 (606)
fornece a cerveja um rico perfil de ”'90 tOSt?' pH 6.0 as notas aromaticas de p&do assado e biscoito. A pH 6.0
do. E:Isse rT;the 'ra a\d|C|ona'r notas SUt'sf d: pao cerveja desenvolverad uma coloragéo de doura-
assado e ISCOI'tO a cerveja. A cerveja ficard da & um leve ambar e um corpo de leve a mé-
com uma tonalidade dourada e corpo leve a dio
médio. Esse malte proporciona mais aroma
que o Chateau Wheat Munich, mas evitando as Uso: Belgian Witbier, Hefeweizen, Kristallwei-
leves notas de café do Chateau Wheat Crystal. zen, Dunkelweizen, Weizenbock
Uso: Belgian Witbier; Hefeweizen; Kristallwei- Porcentagem: Até 20% da mistura
zen, Dunkelweizens, Weizenbock L. ) . .
Também disponivel em versédo organica

Porcentagem: Até 25% da mistura
Também disponivel em versédo organica
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~Chateau Wheat S
. Cafe® Malt . 431.8-169.3°L

Chateau Wheat
Chocolat Malt 300.6 - 413.1°L

800-1100 EBC

Perfil: Malte belga Wheat Café. Torrado a

PARAMETRO UNID MIN MAX
210°C.
Umidade % 585
r risticas: Ch3 Wh fé pr r-
C,a acfe st c,as c gteau . eat C,a © propo Extrato (base seca) % 77.0
ciona a cerveja um rico perfil de trigo torrado.
Esse malte ird adicionar notas de café & cerve- Cor do mosto EBC(°L) 350 (131.8) 450 (169.3)
ja, mas com menor adstringéncia quando com- pH-Wert 6.0

parado ao seu equivalente de cevada, o Cha-
teau Café. A cerveja ficard com tonalidades
marrons e escuras e uma deliciosa sensagédo
aveludada na boca.

Uso: Cervejas escuras, Bockbier, Altbier, Stout,
Porter, ou Brown ales

Porcentagem: Até 20% da mistura

Também disponivel em versédo organica
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Perfil: Malte belga de trigo chocolate. Trigo
maltado e torrado a 230°C e ent&o resfriado
rapidamente assim que a coloragéo desejada é
alca nQada- Extrato (base seca) % 77.0

PARAMETRO UNID MIN MAX

Umidade % 4.5

Caracteristicas: O malte Chateau Wheat Cor do mosto EBC(°L) 800 (300.6) 1100 (413.1)
Chocolat é um malte intensamente torrado,
mas ndo tdo forte quanto o malte Black. Com
a ajuda desse malte, uma coloragdo marrom
profunda com notas de café preto e chocolate
amargo podem ser alcangados na cerveja. A
versdo de trigo do malte Chocolat tem um per-
fil de chocolate escuro mais pronunciado que a
sua versdo de cevada. Esse malte adiciona col-
oragdo e sabor a uma ampla variedade de es-
tilos de cervejas escuras e é utilizado para sua-
vizar cervejas escuras inglesas, como stouts,
porters e brown ales.

Uso: Dunkelweizen, Altbier, Schwarzbiers
Stouts, Porters e cervejas especiais

Porcentagem: Até 20% da mistura

Também disponivel em versao organica
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Chateau Wheat

' 1100 - 1400 EBC
Black Malt 413.1- 525.6°L

Perfil: Chateau~ Wheat\BIack .|ra fornecer a PARAMETRO UNID MIN MAX

mesma coloragéo forte a cerveja que o nosso

malte de cevada tradicional Chateau Black. Umidade % 4.5
Extrato (base seca) % 77.0

Caracteristicas: Chateau Wheat Black é um

malte de trigo torrado muito especial que ira Cor do mosto EBC(°L) 1100 (413.1) 1400 (525.6)
adicionar sabores complexos as cervejas, prin-

cipalmente notas de café com intensas carac-

teristicas torradas. Gragas a nossa tecnologia

Unica de torrefagdo, este malte néo iré atribuir

nenhuma adstringéncia a cerveja. Importante

observar que ele ndo produzird qualquer sabor

tipico dos maltes de trigo nédo torrados.

Uso: Dunkelweizen, Altbier, Black |PAs,
Schwarzbiers, e cervejas especiais.

Porcentagem: Até 20% da mistura

Também disponivel em versédo organica
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Chateau Wheat

Smoked Malt

Perfil: O malte Chateau Smoked Wheat é pro-
duzido através de um método tradicional, onde
o malte de trigo é defumado sobre madeira de
faia para desenvolver intensas notas defuma- Extrato (base seca)
das, preservando as caracteristicas do malte -
em especial sua coloragdo clara e sua atividade
enzimatica. Proteinas totais

PARAMETRO

Umidade

Cor do mosto

Caracteristicas: O malte Chéateau Smoked Viscosidade

Wheat confere forte aroma e sabor defumados Poder diastatico
a cerveja, trazendo um sabor distinto do trigo Friabilidade

e sensacéo de corpo, e, graga ao seu alto nivel
proteico, incrementa a formagéo e retencéo do
colarinho. Sacarificagao

Graos vitrosos

Uso: Smoked Ales e Lagers, Scottish Ale, e a Fendis
cerveja polaca Gréatzer

Porcentagem: Até 15% da mistura

Também disponivel em versao organica

UNID
%

%
EBC (°L)
%
cP
WK
%

%
min

PRI

MIN

80.0
4(2.0)
10.0

70.0

10

MAX
585

12 (5.1
13.0
1.9

2.0
15
15
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Maltes de AR
outros Graos Rye Malf =\« W%

1.7 - 3.6°L

Perfil: Um tipo de malte sem casca comple-

- ) PARAMETRO

tamente modificado com alto conteddo de

B-Glucano. Possui boa performance em mos- Ulmiekelo %

turas com infusdo de temperaturas uUnicas. Extrato (base seca) %

Caracteristicas: Fornece uma coloragéo Cor do mosto EBC(°D)

’ ,_ -\ , dourada a cerveja. Este malte produz um toque T %
g PN bl ! \ Unico de sabor de centeio e uma complexidade

) : YL . . . . Friabilidade %
interessante - uma reviravolta em muitos estilos

bem conhecidos de cerveja. Gréos vitrosos %

B

Uso: Cervejas ales e lagers com centeio, cerve- SRS

jas especiais, cervejas sazonais.

Porcentagem: Até 30% da mistura

Também disponivel em versao organica




Chateau
Oat Malt

L SPeIt Malt - :

max S EBC
2.4°L

Perfil: Chateau Oat é produzido a partir de

Perfil: Chateau Spelt é um malte claro e

. . . PARAMETRO UNID MIN MAX - ) ” PARAMETRO UNID MIN MAX
grédos descascados de aveia. Esse tipo de malte bem-modificado. Feito de uma variedade dura,
possui poder diastatico muito baixo e rendi- Umidade % 7 descendente do trigo (em particular, o Triti- Umidade o 5.0
mento moderado de extrato. Extrato (base seca) % 80.0 cum Spelta), possui um nivel proteico mais alto Extrato (base seca) % 79
. quando comparado a outros maltes de trigo. .
Caracteristicas: Chateau Oat ird proporcionar Cor do mosto EBC (°L) 5(2.4) Cor do mosto EBC (°L) 30.7) 7 (3.2)
uma textura sedosa a sua cerveja. Otima para O % 14.0 Caracteristicas: Fornece um sabor doce de et (e % 17.0
atribuir corpo, retengdo de espuma e sabor a nozes, aroma apimentado e perfil terroso a cer-
. L) . Sacarificagédo min 60 . 2., . .
cervejas escuras. Utilizado como um adjunto veja. Otimo para Saisons belgas e cervejas de
de sabor, ele incrementa sabores de biscoito trigo.
e confere uma textura Unica e cremosidade ao . . i . )
paladar. Adiciona textura e sabor a quaisquer Uso: B‘e.lglan saison, cervejas de trigo, cervejas
cervejas escuras inglesas. especials
 AL4 A0 .
Uso: Cervejas escuras, porters, stouts, ales Porcentagem: Ate 15% da mistura
britdnicas encorpadas, cervejas de inverno, Também disponivel em versio organica
NEIPA
Porcentagem: Até 15% da mistura
Também disponivel em versao organica
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Chateau
4-15EBC
Buckwheat Malt 21-s.2:L

Perfil: Maltado a partir de um pseudocereal,
o malte Chateau Buckwheat (sarraceno) é uti-
lizado para produzir cervejas livres de gluten.
Pode conter tragos de outros graos de malte Extrato (base seca) % 66.0
que contenham gluten.

PARAMETRO UNID MIN MAX

Umidade % 5.0

Cor do mosto EBC (°L) 4(2.1) 15(6.2)

Caracteristicas: O malte Chateau Buckwheat D % 1.0
(sarraceno) é utilizado na produgdo de cerve-
jas sem gluten. Adiciona sabor particularmente
maltado e de nozes a cerveja. Também pode
ser utilizado em cervejas especiais para pro-
porcionar uma tonalidade rica e profunda. O
malte Buckwheat ndo possui poder diastatico.

Uso: Qualquer tipo de cerveja sem gluten
Porcentagem: Até 40% da mistura

Também disponivel em versao organica

61

Chateau _
Emmer Malt 1.5-2.4°L

2.5-5EBC

Perfil: Emmer é uma antiga variedade de trigo
sem casca (Triticum dicoccum). Foi um dos pri-
meiros grdos domesticados, e era comumente
cultivado na antiguidade. Recentemente, sua Extrato (base seca) % 81.0
popularidade aumentou gracas ao interesse
renovado em bebidas e alimentos saudaveis -
tendo em vista que, comparado ao trigo mod- Proteinas totais % 10 20
erno, o Emmer é relativamente baixo em gltten

e rico em minerais.

PARAMETRO UNID MIN MAX

Umidade % 55

Cor do mosto EBC (°L) 2.5(1.5) 5(2.4)

Caracteristicas: Cereal sem casca. Fornece
um corpo leve, perfil refrescante, e notas
aroméaticas de mel a cerveja. Seu alto nivel pro-
teico produz a turbidez tipica de cervejas de
trigo e incrementa a retengao do colarinho.

Uso: Estilo alemao “Emmerbier”, cervejas anti-
gas como a Gaulesa ou Egipcia, ou como uma
alternativa ao trigo, sendo usado de adjunto

Porcentagem: Até 40% da mistura

Também disponivel em versao organica

62



Malte para

hisky e
estilacao

Chateau

i T

P

Distilling® Malt'

Perfil: Para a produgdo do malte Chateau
Distilling a cevada é umidificada a 44 - 46%,
um pouco mais alto que o normal para maltes
Pilsen ou outros tipos de malte para Lager. As
temperaturas de germinagéo variam entre 12°C
- 16°C por um periodo de 5 dias. Os ciclos de
secagem comegam em 50° - 60°C e aumen-
tam até 70° - 75°C.

Caracteristicas: Utilizado para producgao de
whisky com qualidade premium, Chateau Dis-
tilling promove alta fermentabilidade, poten-
cial enzimético adequado e suficientes niveis
de nitrogénio soltvel (proteinas). Nosso malte
Chéateau Distilling é secado suavemente para
preservar enzimas e maximizar sua fermentab-
ilidade.

Uso: Qualquer tipo de whisky Porcentagem:
Até 100% da mistura

Porcentagem: Até 100% da mistura.

PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)

Diferenga extrato moag-
em fina-grossa

Cor do mosto
Pds-coloragao
Proteinas totais
Proteinas soltveis
indice Kolbach
Friabilidade

Gréos vitrosos
Predicted spirit yield

(PSY) - rendimento
esperado

2.5-4.5EBC
C 1 1.5-2.2°L

%
%

%

EBC (°L)
EBC (°L)
%

%

%

%

%

2.5(1.5)



Chateau
Peated

Perfil: O malte Peated é criado através da de-
fumagéo do malte da cevada sobre um fogo
de turfa escocesa durante a secagem. As tem-
peraturas relativamente suaves do processo
ajudam a manter a atividade enziméatica e out-
ras caracteristicas cervejeiras desejaveis.

Caracteristicas: Malte Peated é um ingredi-
ente crucial na produgdo do whisky escocés e
outros whisky defumados, j& que prové o sab-
or e aromas caracteristicos de muitos tipos de
Scotch. Além de ser usado para whisky, o malte
peated também é ideal para estilos de cervejas
defumadas, particularmente as cléssicas de-
fumadas aleméas. Quando produzindo com o
Chéteau Peated, a cerveja defumada terd um
aroma picante, sabor defumado com toque de
fogo de madeira silvestre, colarinho rico e sen-
sagéo gaseificada na boca

Uso: Whisky escocés, Scottish ale, stouts, por-
ters, cervejas defumadas, e cervejas especiais

Porcentagem: até 100% para whisky e até 10%
para receitas de cerveja

Também disponivel em versao organica

65

PARAMETRO
Umidade
Extrato (Base seca)

Extrato diferenga moagem
fina-grossa

Cor do mosto
Proteinas totais
Proteinas sollveis
indice Kolbach
Viscosidade
Beta-glucanos

pH

Poder diastéatico
Friabilidade

Graos vitrosos

PDMS

Filtragao
Sacarificagéo
Claridade do mosto
Calibragéo (acima 2.5 mm)
Calibragéo - rejeitado

Fendis

UNID
%
%

%

EBC (°L)
%
%
%
cP

mg/L

WK
%
%

min

%

%

PP

Fenois
S ppm

MIN MAX
4.5
81.0
1.0 2.5
3.5(1.9
1.7
3.5 4.4
35.0 45.0
1.6
250
5.6 6.0
250
80.0
2.5
5
normal
15
claro
90.0
2
5 10

Chateau Whisky

Light®Malt

Perfil: Nosso malte Chateau Whisky® é de-
fumado durante a secagem com as melhores
turfas escocesas. Maltes whisky possuem um
tempo de estocagem maior.

Caracteristicas: Fornece um perfil delicado
de turfa e defumado. Um ingrediente ideal para
receitas de whisky especiais. Em proporcdes
maiores proporciona um sabor defumado e
turfoso rico.

Uso: Qualquer tipo de whisky que almeje con-
seguir o distinto sabor defumado dos genuinos
whisky escoceses.

Porcentagem: Até 100% da mistura

Também disponivel em versao organica

iy

ﬁ I‘GD%“ g

EXCLUSIVELY

PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)

Extrato diferenga moag-
em fina-grossa

Cor do mosto
Proteinas totais
Proteinas sollveis
indice Kolbach
Friabilidade

Graos vitrosos
Sacarificagéo
Homogeneidade
Predicted spirit yield
(PSY) - rendimento

esperado

Fendis

Fenois

15 - 25 ppm

UNID
%
%

%

EBC (°L)
%
%
%
%
%
Minutos

%

L/t

ppm

MIN MAX
4.5
80.0
2.0
2.5(1.5) 420
1.5
3.5 4.4
35.0 45.0
80.0
2.5
15
90.0
400.0
14 25
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Chateau

Chateau

3-8EBC.
1.7 - 3.6°L

Fenois
30 -40 ppm

Whisky® Malt

Perfil: Nosso malte Chateau Whisky® é de-

Rye Malt

Perfil: Um tipo de malte de centeio sem casca

PARAMETRO UNID MIN MAX o PARAMETRO UNID MIN MAX
fumado durante a secagem com as melhores completamente modificado e secado em um
turfas escocesas. Maltes whisky possuem um Umidade % 28 forno. Umidade % a0
tempo de estocagem maior. Extrato soltvel (0.2 mm) % 81.0 L. . Extrato (base seca) % 83.0
Caracteristicas: Malte de centeio pode ser us-
Caracteristicas: Fornece um perfil delicado Difefzen% extrato moag- % 50 ado em conjunto com outros grdos maltados, Cor do mosto EBC (°L) 30.7) 8(3.6)
de turfa e defumado. Um ingrediente ideal para em fina-grossa como malte de cevada para destilagédo, para e I % 1.0
receitas de whisky especiais. Em proporgdes Cor do mosto EBC (°L) 4.0 fazer um mosto de whisky com centeio. Ele Fribilidad o 20
. . s . riapiiidade ]
maiores produz um rico sabor defumado e tur- Proteinas totais % 15 cornﬁere um toque. de sa}oor Unico de Cent§|o e
foso. adiciona complexidade interessante ao whisky, Gréos vitrosos % 3
) ' ) Proteires el e &9 S proporcionando notas picantes e levemente Sacarificacéo min 15
Uso..Quzl.qu.ert|pobde<;/vf;|sky;quzalmeje con- indice Kolbach % 35 45 frutadas. A picéncia é comumente associada
ser?ullr o distinto sabor defumado dos genuinos Frinbilidade o 80.0 com pimenta, canela, cravo e noz-moscada. O
whisky escoceses. ’ frutado lembra, magas, peras ou frutos silves-
, . Sacarificagao Min 15 io é i 5
Porcentagem: Até 100% da mistura. ¢ trgg Malte de Cente|? é um dc?s muitos graos
Predicted spirit yield utilizados na producédo do whisky de centeio
Também disponivel em versao organica (PSY) - rendimento L/t 400 americano, que deve ser feito com pelo menos
esperado 51% de malte de centeio Whisky de centeio é
Fendis ppm 35 40 conhecido pelo seu sabor Unico, normalmente
descrito como seco, picante, e mais marcante
que outros tipos de whisky.
Uso: Whisky de centeio, gin, vodka, cerveja e
kvass.
iy
¥ Coox ¥ Porcentagem: Até 60% da mistura.
EXCLUSIVELY
Também disponivel em versao organica
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Chateau
Chit Barley Wl
Malt Flakes 1.7-3.2°L

Flocos & Adj

Perfil: Um tipo de malte levemente seco pro-
duzido a partir de cevada que foi germinada
por um periodo muito curto. Umidade

PARAMETRO

L. Extrato (base seca) 77.0
Caracteristicas: O malte de cevada em flocos

retém muitas das caracteristicas da cevada crua Cor do mosto 30.7)
e séo utilizados principalmente para aprimorar
a estabilidade da espuma e para balancear
maltes com alta solubilidade. Fornece um rico
sabor seco a cerveja e é usado principalmente
em stouts. Esse malte melhora a formagéo do
colarinho e a estabilidade da espuma.

Proteinas totais

Uso: Qualquer tipo de cerveja.

Porcentagem: Até 25% da mistura.

Também disponivel em versao organica



Chateau

Chit Wheat
Malt Flakes

S-9EBC
2.4-3.9°L

Perfil: Graos de malte de trigo em flocos. Um

Perfil: Chateau Oat Flakes é um adjunto cer-

, ‘ PARAMETRO UNID MIN MAX o : ] > © _ PARAMETRO UNID MIN MAX
tipo de malte levemente secado produzido vejeiro de amido pré-gelatinizado produzido a
com trigo que foi germinado por um periodo Umidade % log partir de graos de aveia pré-selecionados que Umidade % el
muito curto. Extrato (base seca) % 77 passam por um prOCGSSO de transforma(}éo Extrato (base seca) % 69.5*
isti i Cor do mosto EBC (°L) 5.4 9(3.9 em flocos, no qual o gréo inteiro & vaporiza- Cor do mosto EBC (°L) 4.0
Catl'acterl'stlcas. (@) maltel d'e trigo em flocos . : do e passado por rolos aquecidos para abrir a :
f:eterT'\ muitas das caracteristicas dO trlgO cru, e Proteinas totais % 12.0 estrutura de amido do endosperma do gréo_ Proteinas totais % 13.5*
é utilizado para melhorar a establlldade‘gla es- Contém um nivel moderado de lipidios e alta
puma e balancear maltes com alta solubilidade. concentragdo de glucanos e proteinas, que
Os flocos podem ser adicionados diretamente devem ser considerados quando a receita e o
no mosto. planejamento da brassagem estiverem sendo
Uso: Qualquer tipo de cerveja realizados.
Porcentagem: Até 25% da mistura Caracteristicas: Chateau Oat Flakes fo.rnece
uma sensacgdo aveludada e cremosa e incre-
Também disponivel em versédo orgénica menta o corpo e retengdo do colarinho da
cerveja, devido ao seu alto nivel de glucanos
e proteinas.
Uso: English Porter, Stout, New England IPA, e
Witbier Belgas
Porcentagem: Até 10% da mistura
L , = _— o
Também disponivel em versao orgénica |
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" Chateau
‘Maize Flakes '

Perfil: Chateau Maize Flakes Flakes (flocos de
milho) é um adjunto cervejeiro de amido pré-ge-
latinizado produzido a partir de grédos de milho
pré-selecionados que passam por um processo
de transformacgédo em flocos, no qual o gréo in-
teiro é vaporizado e passado por rolos aquecidos
para abrir a estrutura de amido do endosperma
do grdo. Além disso, o Chéateau Maize Flakes
contém niveis baixos de lipidios e proteinas e alta
concentragdo de carboidratos que devem ser
considerados quando a receita e o planejamento
da brassagem estiverem sendo realizados.

Caracteristicas: Ajuda a deixar o corpo leve
e proporciona um efeito refrescante ao sabor,
contribuindo para uma sensagédo limpa e seca
na boca, e uma bela coloragdo clara. O Cha-
teau Maize Flakes (flocos de milho) possui uma
coloragéo levemente mais escura e confere um
toque um pouco mais doce a cerveja - quando
comparado ao Chéateau Rice Flakes (flocos de
arroz.

Uso: American Lagers, American Light Lagers, e
cervejas leves.

Porcentagem: Até 20% da mistura.
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PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)
Cor do mosto

Proteinas totais

UNID
%
%
EBC (°L)
%

3-4EBC
1.7 - 2.1°L

MIN MAX
13.5
81.6*
3.5(1.9)
7.0*

Chateau

Perfil: Chateau Rice Flakes (flocos de arroz) é
um adjunto cervejeiro de amido pré-gelatiniza-
do produzido a partir de gréos de arroz pré-se-
lecionados que passam por um processo de
transformagao em flocos, no qual o gréo inteiro
é vaporizado e passado por rolos aquecidos
para abrir a estrutura de amido do endosperma
do gréo. Ele contém um nivel baixo de lipidios
e proteinas, e uma alta concentragéo de car-
boidratos, que devem ser considerados quan-
do a receita e o planejamento da brassagem
estiverem sendo realizados.

Caracteristicas: Ajuda a suavizar o corpo e
promove um efeito refrescante a cerveja, con-
tribuindo para uma sensagdo limpa e seca no
paladar, e adicionando uma bela coloragao
clara. Possui uma coloragdo mais clara e con-
fere um final mais pungente quando compara-
do ao Chéateau Maize Flakes (flocos de milho).

Uso: American Lagers, American Light Lagers,
e cervejas leves.

Porcentagem: Até 20% da mistura.

Também disponivel em versao organica

- Rice Flakes '

PARAMETRO
Umidade
Extrato (base seca)
Cor do mosto

Proteinas totais

UNID
%
%
EBC (°L)
%

2-3EBC

1.3-1.7°L~

MIN MAX
13.0
72.8%
2.5(.5)*
7.5*
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Chéateau | _n  Chateau Y ¥
Acid Malt ¥ 2.;-5.4:];. Diastatic i | 152100

Perfil: E um malte de cevada acidificado que PARAMETRO UNID MIN MAX Perfil: Um malte enzimatico. PrOdUZ|'dO das PARAMETRO UNID MIN MAX
passa por um processo adicional de acidifi- melhores variedades de cevada europeias. . . o
cagdo. Esse malte diminui o pH da mostura e Umidade % log . o midade ° ’
. Utilizad d . C Caracteristicas: Fornece o poder diastatico Extrato (base seca) - 0.0
é utilizado quando a dgua cervejeira é rica em % — . 6 :
bicarb tq 9 J Extrato (base sece) 7 4 necessario para mosturas com maltes de baixo
icarbonato. . ~ ~ .
Cor do mosto EBC (°L) 6(2.8) 16 (6.6) poder enzimatico ou com graos ndo maltados, EXtré\tO diferenga moag- % 15 55
.. . . PR s A em fina-grossa
Caracteristicas: O malte Chateau Acid melho- it (e % 15 e ¢ utilizado para aumentar a eficiéncia da ex-
tragao. Cor do mosto EBC (°L) 2.50.5) 4.2

ra a performance das enzimas hidroliticas e o

rendimento da mostura. Intensifica o processo Acidez 40 . . Bresfinms s % 15
~ . . Uso: Qualquer tipo de cerveja :

de fermentagéo ao ajustar o pH. O malte Acid pH 4.5 ) o

N . Proteinas sollveis % 85 4.5
fornece um sabor arredondado a cerveja e Porcentagem: Até 30% da mistura
confere estabilidade ao seu sabor. Hartong 45° % 35 45

. ' Também disponivel em versao organica soetille P 6
Uso: Qualquer ale ou lager, cervejas de trigo,
cervejas leves para ajustar o nivel do pH. Poder diastatico WK 380
Porcentagem: Até 5% da mistura Elsllieee % ey

, . , . .. Gréos vitrosos % i3
Também disponivel em verséo organica
Sacarificagédo min 15
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Armazenamento & validade:

Manter o seu malte fresco e seguro, preservar as suas propriedades e caracteristicas Unicas é de extrema
importancia para o sucesso cervejeiro. Nos da Castle Malting® possuimos um forte comprometimento com
a qualidade, e nos importamos muito com a performance dos nossos maltes, e ficamos muito felizes quando
nossos maltes atingem seu potencial extraordinério; € nesse momento que eles se tornam a fonte da cerveja

perfeita.

Nés sugerimos a utilizagdo de gréos inteiros por periodo de até 18-24 meses a partir da data de fabricagéo, e
os grdos moidos em até 3 meses, se as seguintes recomendagdes forem seguidas.

O QUE REALMENTE IMPORTA

Temperatura

Uma temperatura entre 5 e 222C é essencial para
manter e preservar as propriedades e qualidades
desejaveis do seu malte. Temperaturas superiores
irdo oferecer condigdes favoraveis para o desen-
volvimento de vérios insetos indesejados, micror-
ganismos e fungos que eventualmente podem ar-
ruinar a qualidade do malte.

Umidade

Malte é higroscédpico. Quanto mais secas as
condigbes de armazenamento, melhor para o
malte. Microrganismos e fungos indesejados se
desenvolvem mais rapido em locais Umidos. Con-
tudo, deixar o seu malte num local muito seco e
fresco e entdo expd-lo a um ambiente quente e
Umido ird resultar em condensag&o e consequente
deterioragédo da qualidade do malte.

Ar fresco e limpo, ventilagao

Absolutamente necessério! Seu malte ird absorv-
er quaisquer tragos de vapores, fumaca, residuos
de substéncias quimicas, odores de producgéo al-
imenticia, e outros odores de produgéo agricola.
Isso pode ter um efeito desastroso na sua cerve-
ja. Nao deixar suas sacas deitadas diretamente no
chao ou em contato com paredes ird contribuir
para uma melhor ventilagdo das instalagbes de ar-
mazenamento. Quanto melhor a ventilagdo, mais
limpo e seco o malte.

Amor e Carinho

Eles realmente importam, de fato. Ame o seu malte
e cuide bem dele. Monitore sua temperatura, umi-
dade e demais condigbes de forma permanente,
periddica e continua. Estabelega e aplique seus
préprios protocolos detalhados de armazenamen-
to e manuseio. Garanta (e mantenha) condicdes
adequadas de armazenamento. Seu malte nunca
demonstrara ingratidao. Ele ird ser reciproco. Ird
cuidar muito bem da sua cerveja.
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!Ghlin, gélgica

~ Quantidade por Quantidade por
o u 9 o e s Opgdes de entrega de malte via mar ou demandas intercontinentais container de 20-pés container de 40-pés

(6,1m) (12,2m)
id ea is d e A granel em container forrados Até 17 000 kg Até 26 500 kg
Em sacas de 25kgs dentro do container Até 17 000 kg Até 26 500 kg

e m b a I a 9 e m e Em sacas de 50kgs dentro do container Até 17 000 kg Até 26 500 kg

Em sacas de 2§kgs em pallets de exportagdo com 110x110 cm (até 1300 kg Até 13 000 kg Até 26 000 kg
cada) no container

I V 4 [ ]
og I st I ca Em Big Bags de 400 - 1300 kg em pallets de exportagdo com 110x110 cm Até 13 000 kg Até 26 000 kg

no container

Os maltes da Chateau sdo embalados num ritmo de 600
sacas por hora e armazenados no centro de distribuicdo
em Ghlin, que possui 5 000m?2 A éarea de despacho
permite que sejam preparados até 40 pedidos a serem

Quantidade aprox.

Opgodes de entrega de malte para demandas intracontinentais

por caminhao

) . N A granel em caminhdes / Caminh&es-tanques Até 25 000 kg
carregados em um periodo de 24 horas. As instalagdes
oferecem facil acesso a caminhdes e capacidade de E;nmis:ﬁgzsde 25kgs em pallets europeus permutéaveis de 80x120 cm (825kg cada) nos Até 24 000 kg
estacionamento para vinte veiculos, permitindo um
fluxo intenso de operagdes. E situado a somente 1Km Em sacas de 25kgs nos pallets de 110x110 cm (até 1300 kg cada) nos caminhdes Até 24 000 kg
da autoestrada mais proxima das principais vias de Em Big Bags de 400 - 1300 kg nos pallets de 110x110 cm nos caminh&es Até 24 000 kg

transporte da Europa.

Os maltes da Castle Malting e todos os outros ingredientes
podem ser entregues via ExW, FCA, FOB, CPT, CFR, CIF,

DAP ou outras Incoterms - conforme solicitagao prévia. Ghlin, Bélgica

A quantidade total por pallet, caminh&o ou container
pode variar dependendo do tipo de malte e do container.

Entregas de “pallets mistos” (diversos tipos de malte
por pallet) e outras alternativas de entrega sdo possiveis
mediante solicitacao prévia.

Leveduras, lupulos, especiarias, tampas, candy sugars e
outros produtos podem ser entregues juntos com o seu
malte, o que significa que ndo é necesséario adicionar
nenhum custo adicional de frete!

Para malte moido a quantidade méaxima por pallet é 750
- 800 kg.




evedura A Beleza da Cerveja
e a Levedura

Castle Malting® fornece a vocé as melhores leveduras secas do mundo

Fermentis

wyLesaffre

Cervejas, Ales classicas, . . . ) . . o
cervejas especiais, Lagers Cervejas acidas Diferentes estilos de cerveja Whisky & Spirits
originais

SafAle BE-134

SafAle S-04

SafAle T-58

Jafle WB-06 SafSpirit D-53

SafAle F-2 L
SafSpirit CO-16

SafBrew LA-O1 .
SafSpirit M-1

SafLager S-23 .
SafSpirit GR-2

SafLager W-34/70 SafSour LP-652 8 oo

SafBrew LD20 SafSour LB1 SpringFerm BR-2 SafSpirit USW-6

Spring’Blanche SafSpirit FD-3

SafBrew BR-8
SafAle BE-256
SafAle US-05
SafAle S-33
SafAle K-97
SafBrew HA-18
SafBrew DA-16
SafLager S-189

SafSpirit HG-1
SafSpirit C-70
SpringFerm NAB

Ofen:=510]

A listagem completa de nossas leveduras pode ser consultada no nosso site: @'i_‘f.*:g




Don’t worry be hoppy

A Castle Malting® oferece cerca de 200 variedades de Itpulos,em cones e pellets,do mundo inteiro.
Encomende seus lUpulos junto com seus maltes a pregos especiais e sem custos adicionais de transporte!

Franga
Triskel

Elixir

Mistral

Barbe Rouge
Brewers Gold
Aramis
Cascade
Strisselspalt

Reino Unido
Challenger
Phoenix
East-Kent Golding
Admiral
Bramling Cross
Pilgrim

Target

First Gold
Fuggle
Goldings
Sovereign
Simcoe

Pilot

WGV

Bélgica
Phoenix
Centennial
Cascade

Polonia
Lubelski
Marynka
Magnat
Junga
Sybilla
Izabella
Oktawia
Lublin

Eslovénia
Styrian Golding
Aurora

Bobek

Styrian Wolf
Styrian Cardinal
Styrian Dragon
Styrian Dana
Magnum
Styrian Eagle
Styrian Kolibri

Também disponiveis opgdes organicas

A listagem completa dos nossos lupulos organicos e convencionais pode ser encontrada

Austria
Select Spalt
Tradition
Aurora
Perle

Espanha
Millenium
Willamette

Alemanha
Cascade

Nugget
Mandarina Bavaria
Hallertau Mittelfruh
Perle

Huel Melon
Hallertau Blanc
Herkules
Hersbrucker
Northern Brewer
Polaris

Tettnang

Tradition

Spalter Select
Hallertau Smaragd

Rep. Tcheca
Saaz

Sladek
Premiant
Kazbek

EUA
Chinook
Amarillo
Willamette
Columbus
Citra
Mosaic
Cascade
Centennial
Crystal
Ekuanot

El Dorado
Lemondrop
Simcoe
Vanguard
Summit
Azacca
Santiam
Sabro

No Nosso site:

Canada
Triple Perle
Newport

Africa do Sul
African Queen

Nova Zelandia
Nelson Sauvin
Pacific Jade
Kohatu

Wai-ti

Wakatu
Motueka

Dr. Rudi
Rakau

Riwaka
Waimea
Taiheke
Super Alpha
Sticklebract
Pacific Gem

Australia
Galaxy
Topaz
Enigma
Ella

et

5%
OF:x:
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“Os belgas séo os melhores usuérios de
ervas e temperos na cerveja. Até mesmo
uma cerveja belga convencional as vez-
es pode conter especiarias.”

Michael Jackson, the Beer Hunter

Descubra com a Castle Malting® um amplo espectro de especiarias para adicionar
uma personalidade extra,uma pequena reviravolta que pode realmente transformar a
sua cerveja. Especiarias ampliam a sua cerveja a uma infinidade de aromas variados
e sabores inesqueciveis. Com nossas especiarias, vocé pode achar o caminho para
criar uma cerveja especial realmente Unica.

coentro (sementes/pd)
casca de laranja amarga
(Y4 / picada / p6 / inteira)
casca de laranja doce
(picada/ em tiras / pd)
raiz doce de alcaguz
(picado / pd)
extrato de raiz de alcaguz
(pastilhas / bastonetes / blocos)
folha de limao verbena
(picado / inteiro))
pimenta preta (inteira)
anis estrelado

(inteiro / picado / pd)

Também disponiveis opgoes organicas

Alistagem completa dos nossos lupulos organicos e convencionais pode ser encontrada

erva doce (sementes/pd)

raiz de gengibre (picado / pd)
flores de camomila
cardamomo (verde / fruta)
canela (pd)

cravo

semente de cominho

flor de urze

sementes de zimbro

flores de hibisco

flores de jasmim

Irish moss
erva-campeira
pimenta da Guiné
raiz de angélica
aspérula-odorifera
favos de baunilha
casca de liméo
lemongrass

raiz de calamo

raiz de lirio

améndoas sem casca

No Nosso site:




Para incrementar a suavidade da sua cerveja,
O d oce osto para adicionar mais personalidade e novos aro-
mas, a Castle Malting® oferece outro ingredi-
ente especial das cervejas belgas - Os Candy

d o s e u Sugars belgas, e outros produtos naturais a base
de acucar.
SUCESSO.

Os Candy Sugars belgas sdo comumente utilizados no ramo cervejeiro, principal-
mente nas cervejas belgas mais fortes como as Dubbel e Tripel - para aumentar

o nivel de alcool sem adicionar corpo extra a cerveja.Os Candy Sugars belgas
ajudam a proporcionar um alto nivel de alcool nas cervejas sem torna-las muito
maltadas ou doces.

White candy sugar (pieces)
Dark candy sugar (pieces)
Cassonade (brown sugar) light
Cassonade (brown sugar) dark
Cassonade (brown sugar) extra dark
Candimic 73% light

Candimic 73% dark

Candimic 78% dark

Burnt Syrup BS 5000

Caramel P32 (E150¢)
Belgogluc HM 70/75%

HDE (glucose syrup)

Maltodextrine 170

Fructomix F85-75% (Fructose Syrup)
Crystalline Fructose

Liquid Trisuc 73%

Invertsuc 70 (Invert Sugar 70%)
Cane sugar granulated (only organic)
Beet Sugar White

Lactose

Molasse Jerrycan

Refined Cane Sugar

Dextrose Monohydrate S
Crystal beet sugar

Também disponiveis opgoes organicas

. . . SR, Cdig
A listagem completa dos nossos lupulos organicos e convencionais pode ser encontrada Eé-i-ffb e

o
No NOssO site: @#‘ﬁ:ﬁ
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Belgian
Wheat Beer

Descrigao

Belgian Wheat Beer é tradicionalmente considerada
uma cerveja de verdo. Normalmente é consumida
como aperitivo com uma casca de laranja ou liméo.

Forma de servir

Copo: Weizen
Temperatura: 4-8°C

Receita para100 L

MALTE
Chateau Pilsen® 2RS 75% 141 kg
Chéateau Wheat Blanc 25% 4.7 kg
LUPULOS
Magnum (12.0% aa) 21.8 1IBU 70 g
Styrian Golding (4.0% aa) 1.41BU 709
Citra (12.0% aa) 4.81BU 70 g
LEVEDURA
SafAle WB-06 70 g
ESPECIARIAS
Casca de laranja amarga 100¢g
Cominho 40g

Coentro 30g
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ABV Cor Amargor
5.5% 8 EBC 28 1BU

DICA DO CERVEJEIRO

Para melhorar a filtragao, adicione 1-2% de casca de
arroz.

Para fornecer um bom aroma de banana, coloque um
pouco menos de levedura (0.5g/L). Pouca ou nenhu-
ma aeragdo do mosto. Fermentar em temperaturas
mais altas (22-26 °C) sem pressurizar.

Passo 1: Mostura

Adicione os grdos e siga o perfil abaixo:
pH: 5.3 Proporgao da mistura: 3.0 L/kg

Adicione os gréos a 63°C

Descanse por 40min a 63°C

Aumente para 68°C a 1°C/min. Descanse por 15
min a 68°C

Aumente a 72°C a 1°C/min. Descanse por 10 min a
72°C e faca o teste do iodo

Aumente a 78°C a 1°C/min. Descanse por 2 min a
78°C para fazer o mash out

Assim que terminar a mostura, filtre e faga o sparge
com dgua a 78°C

Passo 2: Fervura

Ferva por 90Omin.

Adicéo de lupulo 1: Magnum apds 30 min.

Adicéo de lupulo 2: Citra apds 80 min.

Adicéo de lupulo 3: Styrian Golding apds 85 min.
Adicdo de especiarias: Apds 85 min adicione as
especiarias.

Whirlpool para remover o trub.

Evap. total Vol. do lote oG Eficiéncia

9.0% 100 L 12.5°P 85%

Passo 3: Fermentacao e
Maturagao

Esfrie o mosto a 20°C e inocule a levedura.
Fermente a 20°C por 2 dias e entdo aumente a
24°C. Quando a fermentacéo finalizar (FG ser
atingida e off- flavours removidos - cerca de 7
dias), abaixe a temperatura para 8°C e deixe por 1
dia, e entdo colete a levedura. Baixe a temperatura
para 2°C e deixe por 7 dias.

Atenuagao FG
82% 2.30°P

Passo 4: Maturagao a frio e
envase

Mature a cervejaa O°C por 5 dias, remova a levedu-
ra residual, e carbonate até 3.0 volumes de CO,. A
cerveja estd pronta para ser envasada e degustada.

Saude!

*Para carbonatagdo na garrafa, adicione agucar
cervejeiro e SafAle F-2.

Esta receita é fornecida pela Castle Malting®. Por favor,
se atente que essa receita é apenas um guia. Algumas
mudangas podem ser necessarias para suprir diferencas
tecnoldgicas, de eficiéncia ou de rendimento.

Para mais informaces & servicos, por favor nos contate em info@castlemalting.com
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Belgian
Amber Beer

Descricao

A combinagédo do Chéteau Abbey com Chéateau
Cara Ruby fornece a cerveja uma bela coloragao
ambar com um grande toque adocicado de malte
Cerveja refrescante e facil de beber.

Forma de servir

Copo: Copo de Pint americano
Temperatura: 4 - 8°C

Receita para100 L

MALTE
Chéteau Pilsen® 2RS 60% 13.5kg
Chéateau Munich Light® 30% 6.7 kg
Chéateau Abbey® 6% 1.3 kg
Chéateau Cara Ruby® 4% 0.9 kg
LUPULOS
Saaz (3.5% aa) 1809
Hallertau Mittelfruh (4.5% aa) 140g
LEVEDURA
SafAle S-33 80¢g
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ABV Cor Amargor
6.5% 22 EBC 20 1BU

DICA DO CERVEJEIRO

Mantenha a taxa de inoculagéo da levedura em
0.75- 0.8 g/L para uma fermentagéo mais limpa.

Passo 1: Mostura

Adicione os grdos e siga o perfil abaixo:
pH:5.3  Proporgéao da mistura: 2.8 L/kg

Adicione os gréos a 63°C

Descanse por 40min a 63°C

Aumente a 68°C aa 1°C/min. Descanse por 15 min
a 68°C

Aumente a 72°C a 1°C/min. Descanse por 10 min a
72°C e faca o teste do iodo

Aumente a 78°C a 1°C/min. Descanse por 2 min a
78°C para fazer o mash out

Assim que terminar a mostura, filtre e faga o sparge
com dgua a 78°C

Passo 2: Fervura

Ferva por 60min.

Adigédo de lupulo 1: Apds 10 min, 90 g de Saaz e
70g de Hallertau Mittelfruh.

Adicédo de lupulo 2: Apds 55 min, 90 g de Saaz e
70g de Hallertau Mittelfruh.

Whirlpool para remover o trub.

Evap. total Vol. do lote oG Eficiéncia

6.0% 100 L 14.5°P 85%

Passo 3: Fermentacao e
Maturagao

Esfrie o mosto a 16°C e inocule a levedura.

Fermente a 16°C por 2 dias e entdo aumente para
20°C. Quando a fermentagédo encerrar (FG for
atingida e off-flavours removidos - cerca de 7 dias),
baixe a temperatura para 8°C e descanse por 1dia,
e entdo colete a levedura. Baixe a temperatura para
2°C e deixe por 7 dias.

Atenuagao FG
81% 2.80°P

Passo 4: Maturagao a frio e
envase

Mature a cerveja a -1°C por 5 dias, remova a levedu-
ra residual, e carbonate até 2.6 volumes de CO,. A
cerveja estd pronta para ser envasada e degustada.
Saude!

*Para carbonatagdo na garrafa, adicione agucar
cervejeiro e SafAle F-2.

Esta receita é fornecida pela Castle Malting®. Por favor,
se atente que essa receita € apenas um guia. Algumas
mudangas podem ser necessarias para suprir diferencas
tecnoldgicas, de eficiéncia ou de rendimento.

Para mais informaces & servicos, por favor nos contate em info@castlemalting.com
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Blond
Rye Beer

Descrigao

De cor amarelo claro a dourado, e com um colar-
inho branco bem construido. Amargor tende a ser
suave, para permitir que as caracteristicas picantes
e azedas do centeio sejam bem presentes..

Forma de servir

Copo: Taga tulipa
Temperatura: 4-8°C

Receita for100 L

MALTE
Chateau Pilsen 2RS 70% 18.8 kg
Chéateau Wheat Blanc 10% 2.7 kg
Chateau Rye 20% 5.4 kg
LUPULOS
Perle (8.0% aa) 12.51BU 50g
Cascade (6.0% aa) 8.81BU 509
Amarillo (9.5% aa) 2.51BU 509
Saaz (3.5% aa) 1.31BU 509
LEVEDURA
SafAle BE-256 80g

95

ABV Cor Amargor
8.5% MEBC 251BU

DICA DO CERVEJEIRO

Centeio traz um sabor Unico com notas picantes e
secas a cerveja, vocé pode brincar com o percen-
tual da receita. Mas néo adicione mais que 30%

Passo 1: Mostura

Adicione os gréos e siga o perfil abaixo:
pH:5.3  Proporgédo da mistura: 2.5 L/kg

Adicione os gréos a 63°C

Descanse por 50min a 63°C Aumente a 72°C a
1°C/min

Descanse por 20min a 72°C e faga o teste do iodo
Aumente a 78°C a 1°C/min

Descanse por 2min aa 78°C para fazer o mash out

Assim que terminar a mostura, filtre e faga o sparge
com agua a 78°C.

Passo 2: Fervura

Ferva por 75min.

Adigdo de lupulo 1: Perle e Cascade apds 15min.
Adigéo de lipulo 2: Saaz apds 60min.

Adicado de ltupulo 3: Amarillo apds 70min. Whirlpool
para remover o trub.

Evap. total Vol.do lote oG Eficiéncia

7.5% 100 L 17.5°P 85%

Passo 5: Fermentacao e
Maturagao

Esfrie o mosto a 22°C e inocule a levedura.
Fermente a 22°C por 2 dias e entdo aumente a
25°C. Quando a fermentacado finalizar (FG for
atingida e off-flavours removidos - cerca de 7 dias),
baixe a temperatura para 8°C e deixe por 1dia, e
entdo colete a levedura. Baixe a temperatura para
2°C e deixe por 10 dias.

Atenuagao FG
86% 2.45°P

Passo 4: Maturacgao a frio e
envase

Mature a cerveja -1°C por 5 dias, remova a levedura
residual e carbonate até 2.8 volumes de CO,. A
cerveja estd pronta para ser envasada e degustada.
Saude!

*Para carbonatagdo na garrafa, adicione agucar
cervejeiro e SafAle F-2.

Esta receita é fornecida pela Castle Malting®. Por favor,
se atente que essa receita é apenas um guia. Algumas
mudangas podem ser necessarias para suprir diferencas
tecnoldgicas, de eficiéncia ou de rendimento

Para mais informaces & servicos, por favor nos contate em info@castlemalting.com
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Belgian Dark
Abbey Beer

Descri¢ao

Uma cerveja de personalidade com rico sabor maltado e
amargor balanceado. Deixa um leve retrogosto de madei-
ra queimada.

Forma de servir

Copo: Taga Tulipa
Temperatura: 4-8°C

Receita para100 L

MALTE
Chateau Pilsen 2RS 34% 10.1kg
Chéateau Pale Ale® 34% 10.1 kg
Chéateau Cara Blond® 15% 4.4 kg
Chateau Crystal® 15% 4.4 kg
Chéteau Chocolat 2% 0.6 kg
LUPULOS
Hallertau Tradition (5.5% aa) 25.2 IBU 160 g
Tettnang (56.0% aa) 2.8 1BU 100 g
LEVEDURA
SafAle BE-256 80g¢g
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8.5% 75 EBC 28 I1BU

DICA DO CERVEJEIRO

Para notas mais torradas/chocolate, vocé pode adi-
cionar até 5% do Chéateau Chocolat.

Mostura

Adicione os gréos e siga o perfil abaixo:
pH: 5.3  Proporgéao da mistura: 2.5 L/kg

Adicione os grdos a 63°C

Descanse por 60min a 63°C Aumente para 72°C
a1°C/min

Descanse por 20min a 72°C, faga o teste do iodo
Aumente para 78°C a 1°C/min

Descanse por 2min a 78°C para fazer o mash out

Assim que terminar a mostura, filtre e faga o sparge
com dgua a 78°C

Fervura

Ferva por 90min.

Adicéo de lipulo 1: Hallertau Tradition apds 30 min.
Adicdo de ldpulo 2: Tettnang apds 80 min.

Whirlpool para remover o trub.

Evap. total Vol. do lote oG Eficiéncia

9.0% 100 L 17.5°P 80%

Fermentacao e
Maturacao

Esfrie o mosto para 16°C e inocule a levedura.
Fermente a 16°C por 2 dias e entdo aumente
para 21°C. Quando a fermentagéo finalizar (FG
for atingida e off-flavours removidos - cerca de 7
dias), abaixe a temperatura para 8°C e deixe por 1
dia, e entdo colete a levedura. Baixe a temperatura
para 2°C e deixe por 7 dias.

Atenuagao FG
85% 2.60°P

Maturagao a frio e
envase

Mature a cerveja -1°C por 5 dias, remova a levedu-
ra residual, e carbonate até 2.7 volumes de CO,. A
cerveja estd pronta para ser envasada e degustada.

Saude!

* Para carbonatagdo na garrafa, adicione agucar
cervejeiro e SafAle F-2.

Para mais informaces & servicos, por favor nos contate em info@castlemalting.com
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Saison
Belga

Descrigao

Comumente chamada de “Farmhouse Ale”, esta
cerveja € uma pale ale refrescante, altamente
carbonatada, frutada, picante e frequentemente
refermentada na garrafa. Historicamente nasceu
como uma pale ale que era produzida nos meses
de inverno nas fazendas em Valbnia, regido de lin-
gua francesa da Bélgica, e armazenada ate o veréo,
quando era finalmente servida.

Forma de servir

Copo: Taga tulipa
Temperatura: 6-8°C

Receita for100 L

MALTE
Chateau Pilsen 2RS 80% 16.6 kg
Chéteau Cara Clair 10% 2.1kg
Chéateau Wheat Blanc 10% 2.1kg
LUPULOS
Magnum (12.0% aa) 211BU 60g
Aramis (7.0% aa) 31BU 70g
Mosaic (12.0% aa) 4.51BU 60g
Perle (8.0% aa) 1.51BU 30g
LEVEDURA
SafAle BE-134 70 g
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ABV Cor Amargor
6.5% 9 EBC 30 1BU

DICA DO CERVEJEIRO

Este estilo é muito bom para explorar o potencial do
fermento. Ajuste o perfil de fermentagéao para descobrir
os diferentes aromas que esta cepa é capaz de produzir.

Passo 1: Mostura

Adicione os gréos e siga o perfil abaixo:
pH: 5.3  Proporgédo da mistura: 2.8 L/kg

Adicione os gréos a 63°C

Descanse por 45min a 63°C Aumente a 72°C a
1°C/min

Descanse por 20min a 72°C e faga o teste do iodo
Aumente a 78°C a 1°C/min

Descanse por 2min aa 78°C para fazer o mash out

Assim que terminar a mostura, filtre e faga o sparge
com 4gua a 78°C.

Passo 2: Fervura

Ferva por 75min.
Adicédo de lupulo 1: Apds 15min adicione Magnum.

Adicédo de lupulo 2: Apds 70min adicione Aramis,
Mosaic e Perle.

Whirlpool para remover o trub quente.

Evap. total Vol.do lote oG Eficiéncia

7.5% 100 L 13.5°P 85%

Passo 3: Fermentacao e
Maturagao

Esfrie o mosto a 22°C e inocule a levedura.
Fermente a 22°C por 2 dias e entdo aumente a
24°C. Quando a fermentacdo finalizar (FG for
atingida e off-flavours removidos - cerca de 7 dias),
baixe a temperatura para 8°C e deixe por 1dia, e
entéo colete a levedura. Baixe a temperatura para
2°C e deixe por 10 dias.

Atenuagao FG
85% 2.60°P

Passo 4: Maturacao a frio e
envase

Mature a cerveja -1°C por 5 dias, remova a levedu-
ra residual e carbonate até 2.8 volumes de CO,. A
cerveja estd pronta para ser envasada e degustada.
Saude!

*Para carbonatag¢do na garrafa, adicione agucar
cervejeiro e SafAle F-2.

Esta receita é fornecida pela Castle Malting®. Por favor,
se atente que essa receita é apenas um guia. Algumas
mudangas podem ser necessarias para suprir diferencas
tecnoldgicas, de eficiéncia ou de rendimento

Para mais informaces & servicos, por favor nos contate em info@castlemalting.com
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Descrigao

Whisky com coloragdo ambar e leve toque de-
fumado. O sabor é rico e complexo, com um
gosto arredondado, maltado e levemente tur-
foso. O final é prolongado, lembrando carvalho
e notas defumadas.

Receita para100 L

MALTE
Chéateau Whisky® 14 -18 kg
Chateau Distilling® Malt 21-27kg
LEVEDURA
SafSpirit M-1 709
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Passo 1: Mostura

Adicione os grédos em 75 litros de dgua a 65°C
Descanse a 62°C por 80 minutos
Descanse a 72°C por 15 minutos

Passo 2: Filtragao

Separe o mosto dos graos utilizados com
dgua a 78°C

Passo 3: Fervura
Duracéo: 10 minutos
Passo 4: Resfriamento
23 - 24°C

Passo 5: Fermentacao
28 - 30°C

Passo 6: Destilagéao

Esta receita é fornecida pela Castle Malting®. Por favor, se
atente que essa receita é apenas um guia. Algumas mudangas
podem ser necessarias para suprir diferengas tecnoldgicas,
de eficiéncia ou de rendimento.

Para mais informagdes & servigos por favor nos contate em:
info@castlemalting.com

Descrigao

Apresentando notas de tabaco, carvalho carbon-
izado e caramelo, com a picancia do centeio e um
calor apimentado, o whisky de centeio é arredon-
dado pela suavidade do bordo e pela dogura da
cerejeira para prover um robusto e balanceado,
mas ainda assim complexo perfil de sabor. E mui-
to ancorado na picéncia do centeio com um toque
de magé e mel. Whisky de centeio possui tanto a
picancia quanto o frutado de sabores como mar-
melada e ameixa.

Receita para 100 L

MALTE
Chateau Whisky® 25 kg
Chéateau Rye® 6 kg
LEVEDURA
SafSpirit M-1 709

Passo 1: Mostura

Adicione os grédos em 75 litros de dgua a 65°C
Descanse a 63°C por 75 minutos
Descanse a 72°C por 25 minutos

Passo 2: Filtragao

Separe o mosto dos gréos utilizados com
dgua a 78°C

Passo 3: Fervura

Duragéo: 10 minutos
Passo 4: Resfriamento
22°C

Passo 5: Fermentagao

Passo 6: Destilagao

Esta receita é fornecida pela Castle Malting®. Por favor, se
atente que essa receita é apenas um guia. Algumas mudancas
podem ser necessérias para suprir diferengas tecnoldgicas,
de eficiéncia ou de rendimento.

Para mais informagdes & servigos por favor nos contate em:
info@castlemalting.com
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Notas

A Castle Malting® tem orgulho de apresentar o mais completo aplicativo sobre cerveja e
malte para Apple iOS e Android. Com o BrewMalt® vocé pode aprender tudo sobre cerveja
e malte, bem como tudo que vocé precisa saber sobre a produgéo de cerveja ou destilagéo.

Escolha e encomende os melhores ingredientes cervejeiros assim como outros produtos
através da secdo BrewShop. Consulte todos os documentos referentes ao seu pedido (malte
anélises, faturas, certificados, listagem completa de entregas) na secéo Servigos.

Através da segdo BrewWorld vocé estaré ainda mais perto da industria cervejeira e de maltes,
recebendo as Ultimas noticias, precos de mercado e informacdes a respeito de eventos da
industria. Além disso, vocé ficard ainda mais por dentro do mundo da cerveja, recebendo
diferentes receitas, dicas cervejeiras, glossério cervejeiro, a histéria da cerveja etc.

Nés garantimos a melhor experiéncia para o consumidor da indUstria. Aproveite!

Disponivel em 6 idiomas:
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