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О НАС
«Грейнрус» – торгово-производственная компания, 
основными направлениями которой являются:

Технологический сервис и консультации,
экспериментальные варки и отработка
новых рецептур крафтового пива

Импорт и дистрибуция сырья 
для пивоваренной отрасли

Производство собственного солода 
под брендом «Курский солод»
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«ГРЕЙНРУС» — ЛИДЕР 
В ИНДУСТРИИ ИНГРЕДИЕНТОВ 
ДЛЯ ПИВОВАРЕНИЯ

ОПЫТ
21 лет на рынке, лидер 

по импорту солода с 2000 г.

ДОСТУПНОСТЬ
Развитая система складов 
в Российской Федерации

(7 складов)
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Индивидуальный подход,
гарантированность поставок,

высочайшее качество сырья и услуг 
по рыночным ценам в короткие сроки

КАЧЕСТВО
Вся солодовенная продукция 

сертифицирована в соответствии 
с международными стандартами 

ISO 22000:2005, 
ГОСТ Р ИСО 22000-2007

СЕРВИС
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УСЛОВИЯ РАБОТЫ 
С КОМПАНИЕЙ «ГРЕЙНРУС»

Клиентский сервис и персонал, обрабатывающий 
заказы, доступны с 9  до 17 часов с понедельника 
по пятницу, за исключением государственных 
выходных дней и праздников.

Цены даны на условиях FCA Склад. Весь солод до-
ступен в виде целого недробленого зерна. Скидки 
возможны при единовременном заказе опреде-
ленных объемов. Минимальный заказ вы можете 
осуществить на сайте www.malt.ru. При единовре-
менном заказе больших объемов предусмотрены 
скидки. Сделайте запрос нашим менеджерам по 
электронной почте info@grainrus.com для полу-
чения актуальных цен.

При формировании запроса необходимо указать 
контактные данные (ФИО или название пред-
приятия, мощность, адрес, контактный телефон, 
адрес электронной почты).

Часы работы Цены
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Индивидуальные условия доставки согласуются 
отдельно с каждым клиентом. При размещении 
заказа необходимо согласовать с менеджером 
нашей компании желаемую дату отгрузки или 
поставки, время поставки, склад отгрузки, адрес 
доставки, контактное лицо.

Товар отпускается по 100% предоплате.
Отгрузка товара происходит на следующий рабо-
чий день после поступления денежных средств 
на расчетный счет нашей компании.
Для рассмотрения возможности предоставления 
отсрочки платежа необходимо отправить запрос 
на электронную почту info@grainrus.com, вклю-
чающий пакет документов: устав, свидетельство 
о государственной регистрации и постановке на 
учет, приказ о назначении директора и гл. бухгал-
тера, бухгалтерский баланс с отметкой налоговой 
за прошедший год и кварталы текущего года, 
расшифровку счета 01, информацию о креди-
торской и дебиторской задолженности, отчет о 
прибылях и убытках, справку об уплате НДС. За-
просы, содержащие неполный пакет документов, 
к рассмотрению приняты не будут.

Решение о предоставлении кредитной линии при-
нимает исключительно Продавец. Все взаимо-
действия между сторонами регулируются закона-
ми Российской Федерации. Для новых клиентов 
срок рассмотрения заявки на кредитную линию 
составляет 3–7 рабочих дней после получения 
запроса от Покупателя и предоставления всех 
указанных документов. Все предыдущие зака-
зы должны быть оплачены до начала обработки 
новых заказов.

Варианты оплаты: кредитная карта, банковский 
перевод.

Условия оплаты Доставка
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Чтобы быть уверенным в качестве получаемого 
товара, следуйте инструкции:

— спрашивайте у водителя качественное удосто-
верение и декларацию соответствия на постав-
ляемую партию солода;

— осмотрите состояние прицепа перед выгрузкой;

— настаивайте на медленной и равномерной пе-
ресыпке солода в силос;

— транспортные документы не должны быть под-
писаны, пока солод не будет полностью ссыпан 
и его качество не будет проверено;

— обязательно отметьте все нарушения до того, 
как документ о получении товара будет подписан 
получателем. Возникающие проблемы должны 
быть отмечены в транспортной накладной;

— при наличии вопросов по приемке и выгрузке 
товара, звоните по телефону +7 495 789 89 43. 
Водитель должен ждать полной выгрузки на слу-
чай, если у вас есть к нему вопросы.

До подписания транспортной накладной при 
получении товара со склада Продавца состав 
заказа и упаковка товара должны быть прове-
рены. Покупатель обязан проверить целостность 
упаковки и не принимать к погрузке рваные и 
поврежденные мешки, пакеты, канистры.
Водитель-экспедитор покупателя или ТК после 
подписания транспортной накладной на складе 
отгрузки несет полную ответственность за со-
хранность груза.

В случае обнаружения недостатков товара сле-
дуйте инструкции:

— отметьте фактическое количество товара 
(мешков и пакетов) в ТТН, принятого к перевозке 
до подписания документов на складе;

— при возможности сделайте фото поврежден-
ных мешков или пакетов;

— позвоните по телефону +7 495 789 89 43 
и сообщите о проблеме;

— доведите информацию о требуемой процедуре 
приемки до работников склада.

Приемка солода 
при отгрузке с наших 
складов в мешках

Приемка солода 
при отгрузке с наших 
складов насыпью
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Спецификации и описание товара доступны на 
сайте www.malt.ru.

Анализ солода и хмеля может быть по запросу 
отправлен на вашу электронную почту или факс 
при необходимости.

Если что-то из вышеперечисленного вам не 
понятно или у вас возникли вопросы, просьба 
написать нам письмо или связаться с нашими 
менеджерами.

Продавец делает все возможное, чтобы в со-
лоде не было зараженности и продуктов жиз-
недеятельности вредителей. Как только солод 
отгружен со склада, мы не можем контролировать 
ситуацию возможной зараженности.

Наши рекомендации по хранению солода:

— инспектировать зону хранения товара через 
определенные регулярные интервалы. Это имеет 
особенное значение при температурах хранения 
выше 18°С;

— хранить солод в чистом, прохладном, венти-
лируемом сухом помещении, не на полу и вдали 
от стен (за исключением стен силосов);

— применять периодическую фумигацию (при не-
обходимости хранения в больших количествах);

— использовать солод в течение 3 месяцев
после получения, для достижения наилучших
результатов.

Хранение солода Спецификации солода 
и хмеля
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Объем элеватора для хранения 
ячменя и солода

КУРСКАЯ 
СОЛОДОВНЯ

120 000 тонн
Объем производства светлого солода

6 500 тонн
Мощность нового цеха обжарки солода

15 т/ч.
Производительность собственного 
семенного завода

40 000 тонн
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Ежедневный контроль поступающего ячменя 
и производимого солода в сертифицированной 
лаборатории солодовни

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА
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Pilsner
Pale Ale
Vienna
Munich type (1-3)

Caramel (20-350)
Melanoid
Caramel double roast
Chocolate

Black
Buckwheat
Wheat

Pilsner
Pale Ale
Vienna
Red Ale
Dark Ale

Munich type 1-3
Cara Pale
Cara Plus
Caramel
Chocolate 

Cookie
Crystal
Wheat

Pilsner
Pale Ale
Vienna
Munich
Cara Blond
Cara Clair
Cara Gold

Cara Ruby
Abbey
Acide
Arome
Bisquit
Cafe light
Cafe

Melano
Special B
Roasted
Rye
Wheat
Whisky

Pilsner

НАШИ ПАРТНЕРЫ

СОЛОД
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ХМЕЛЬ

ДРОЖЖИ

МОЙКА







ПАРАМЕТРЫ PILSNER MALT

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Белок, % 

Осахаривание

Вязкость, ЕВС 

Диастатическая сила, ˚WK 

Глютен, mg/kg 

Сорность, %

max. 5,0

min. 81,0

3,5 - 4,5

9,5 - 11,5

max. 15

max. 1,55

min. 240

50000 - 70000

max. 0,3
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PILSNER MALT
светлый солод

Изготовлен из отборного двухрядного пивоваренного 
ячменя. Применяется как базовый солод при варке 
большинства сортов светлого пива. Замачивание и 
прорастание происходят в наиболее комфортных для 
ячменя условиях для достижения высокого качества и 
однородности характеристик солода. Температура 
воздуха при сушке варьируется в пределах 80–85°С. 
Вкус светлого солода можно описать как слегка 
сладковатый, с ореховым привкусом.

Экстрактивность: мин. 81 %
Цвет: 3,5–4,5 ЕВС
Белок: 9,8–11,5 %
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PILSNER MALT
светлый солод
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Легкий Американский  лагер 
Это легкое, освежающее пиво с низким содержанием алкоголя. Имеет очень слабый солодовый, 
хмелевой и дрожжевой характеры. Нередко добавление к засыпи несоложенной кукурузы.

Экстрактивность: 12%
Содержание алкоголя: 4,2% об.
Цветность:  6 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 12  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pilsner  -  95%
Кукурузная крупка – 5%

Температурные паузы:
50˚С – 10мин, 
63˚С – 30мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение  90мин
0мин – Sterling 12 IBU

Дрожжи: Fermo lager 
Температура брожения: 12-14

Основное брожение: 5-7 дней
Шпунтование производить при 5,0% остаточного экстракта
Дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 25-28 день



ПАРАМЕТРЫ PALE ALE MALT

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Белок, % 

Осахаривание

Вязкость, ЕВС 

Диастатическая сила, ˚WK 

Сорность, %

max. 5,0

min. 82,0

4 - 6,5

9.8 - 11,5

max. 15

max. 1,55

min. 280

max. 0,3
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PALE ALE MALT
светлый солод

Более насыщенный и полный вкус, чем у Pilsner. Подходит 
для изготовления как лагерного пива, так и эля. Усиливает 
золотистый оттенок и придает пиву приятную
ароматику.
Солод Pale Ale изготовлен из отборного двухрядногo 
ярового ячменя. Высокое качество обработки солода 
способствует облегчению затирания. Солодовый вкус 
хорошо сочетается со сладковатыми и ореховыми нотка-
ми. Цветность солода Pale Ale не слишком сильная, что 
делает его идеально подходящим для тонкой коррекции 
классического пива типа lager.

Экстрактивность: мин. 82 %
Цвет: 4–6.5 EBC
Белок: 9,8–11,5 %



PALE ALE MALT
светлый солод
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Шотландское крепкое 70
Этот стиль еще называют крепкий скотч эль – превосходное пиво, которое отличается главным 
образом содержанием алкоголя. Такое пиво намного чище и имеет гораздо более сбалансированную 
солодовую сладость по сравнению с английскими пейл элями. Цвет варьируется от янтарного до 
глубокого медного. Аромат солодовый, с хлебными и поджаренными солодовыми нотками, 
карамелью и некоторой сладостью.

Экстрактивность: 9,6%
Содержание алкоголя: 4,7% об.
Цветность:  26 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 15  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale – 72%
Munich – 4%
Caramel 100 – 12%
Caramel 250 – 4%
Caramel 50 – 5%
Шато кофе – 3%

Температурные паузы:
66˚С – 60мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 60мин
0мин – Perle  15 IBU
Дрожжи: US-05 
Температура брожения: 18

Основное брожение: 4-5 дней
Шпунтование производить при 5,0% остаточного экстракта
Дображивание: 14 - 20 дней

Время созревания: 21 день
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ПАРАМЕТРЫ ВЕНСКИЙ

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Белок, % 

Осахаривание

Вязкость, ЕВС 

Сорность, %

max. 5,0

min. 80,8

6,0 - 10,0

9,5 - 11,5

max. 15

max. 1,6

max. 0,3
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ВЕНСКИЙ
светлый солод

Используется для увеличения цветности и аромата 
светлых сортов пива. Увеличивает полновкусие и 
придает пиву золотистый оттенок. Характерный 
нежный вкус с ароматом ириски и карамели.
Солод венский обжаривается при чуть большей темпе-
ратуре, чем солод светлый. Ввиду этого получается 
более золотистый оттенок и увеличивается полнота 
вкуса пива.
Вкус — тонкий, с нотками карамели и ириски.
Солод венский хорошо подходит для светлого пива. 
Классическое применение — усиление цвета и арома-
та светлого пива. Также на базе венского солода 
существует отдельный сорт пива — венский lager, 
который славится своим глубоким золотистым цветом 
и солодовым вкусом.
Экстрактивность: мин. 80 %
Цвет: 6–8 EBC
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ВЕНСКИЙ
светлый солод
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Золотой бельгийский эль
Светлый сложный игристый крепкий эль в бельгийском стиле, с  высокой аттенюацией и скорее 
фруктовыми и хмелевыми, чем фенольными нотами.

Экстрактивность: 16%
Содержание алкоголя: 6,0%
Цветность: 8-12 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 25-35 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale - 90%
Vienna – 10%

Температурные паузы:
66˚С – 60мин, 
72˚С – 10мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 60 мин
0мин – Perle  15 IBU
30мин – Goldings 8 IBU
58мин – Goldings 2 IBU

Дрожжи: Fermentis S-04 
Температура брожения: 18-22

Основное брожение: 4-5дней
Шпунтование производить при 6,0% 
остаточного экстракта:
дображивание: 30 - 35 дней

Время созревания: 40 дней
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ПАРАМЕТРЫ МЮНХЕНСКИЙ ТИП 2

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Белок, % 

Осахаривание

Вязкость, ЕВС 

Сорность, %

max. 4,5

min. 80,0

19 - 25

9,5 - 11,5

max. 15

1,5 - 1,6

0,3
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МЮНХЕНСКИЙ ТИП 2
специальный солод

Изготовлен из двухрядного ячменя мягким подсушиванием 
зерен. Придает пиву слабый аромат хлеба и улучшает 
пеностойкость готового пива. Рекомендуется для варки темных 
сортов пива и придает характерный солодовый полный вкус.
Экстрактивность: мин. 80 %
Цвет: 19–25 EBC
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МЮНХЕНСКИЙ ТИП 2
специальный солод

27

Майский Бок
Пиво имеет приятный богатый солодовый профиль, с высоким содержанием алкоголя. В отличие 
от других сортов бока, этот стиль лучше варить без карамельных солодов, так как он добавляет 
вкус, не подходящий для данного стиля. Акцент на солодовую сладость.

Экстрактивность: 17,0%
Содержание алкоголя: 7,1% об.
Цветность:  14 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 27  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pilsner   -  67%
Munich - 23%

Температурные паузы:
50˚С – 10мин, 
63˚С – 30мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 90мин
0мин – Hercules  15 IBU
30мин – Perle  10 IBU
88 мин – Mandarina Bavaria 2 IBU

Дрожжи: Fermo lager Berlin 
Основное брожение: 5-7 дней

Шпунтование производить при 6,0% остаточного экстракта
дображивание: 45 - 55 дней
температура брожения: 12-14

Время созревания: 60 день



ПАРАМЕТРЫ КАРАМЕЛЬНЫЙ 20 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 75,0

15,0 - 25,0

max. 0,3
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 20 EBC
специальный солод

Самый светлый карамельный солод из линейки 
карамельных солодов, придает пиву насыщенный 
ореховый и хлебный аромат.
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 20 EBC
specialty malt

29

Фруктовый ламбик
Это сложный, фруктовый, приятно кислый, сбалансированный светлый пшеничный эль с 
кислотностью, ферментированный бельгийскими микробиотами. Это ламбик с фруктами, а не 
просто фруктовое пиво. Брожение от нескольких месяцев до нескольких лет.

Экстрактивность: 10,0%
Содержание алкоголя: 5,0% об.
Цветность:  14 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 10  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pilsner  -  45%
Wheat– 55%
Карамельный 20 ЕВС

Температурные паузы:
66˚С – 60мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 60мин
0 мин – Tradition 10 IBU
Дрожжи: жидкие дрожжи Wyeast 5278 Belgian Lambic Blend

Температура брожения: 20
После основного брожения  - 2 кг фруктов (вишня, черешня, 
яблоки, черная смородина, персик и т.д.) на 10 л молодого 
пива и осуществить дображивание от 3 до 6 месяцев.
Основное брожение: 5-7 дней
Шпунтование производить при 4,0% остаточного экстракта
Дображивание: 90 - 120 дней

Время созревания: 90-120 день
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 50 EBC
специальный солод

Карамельный солод, придает пиву мягкий карамельный
аромат и золотистый цвет.

ПАРАМЕТРЫ КАРАМЕЛЬНЫЙ 50 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 75,0

40,0 - 60,0

max. 0,3



КАРАМЕЛЬНЫЙ 50 EBC
специальный солод
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Ванильный портер
Оригинальное темное пиво со сладко-сливочным вкусом, выраженными тонами бисквита, ванили 
и шоколада. Ваниль чувствуется отчетливо, но совсем не выпирает.

Экстрактивность: 16,0%
Содержание алкоголя: 6,5% об.
Цветность:  69 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 31  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale – 72%
Caramel 50 – 10%
Munich  - 8%
Black  - 4%
Chocolate – 6%

Температурные паузы:
66˚С – 60мин,
72˚С – 20мин,
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 60мин
0мин – Perle  31 IBU
5 мин – стручок ванили
Дрожжи: US-05
Температура брожения: 18 - 20

Основное брожение: 5-7 дней
Шпунтование производить при 5,0% остаточного экстракта
Дображивание: 40 - 45 дней

Время созревания: 45 день
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 100 EBC
специальный солод

Придает насыщенный вкус и аромат янтарному пиву
и темному лагеру.

ПАРАМЕТРЫ КАРАМЕЛЬНЫЙ 100 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 75,0

90,0 - 110,0

max. 0,3



КАРАМЕЛЬНЫЙ 100 EBC
специальный солод
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Американский Амбер Эль
Это пиво с широким спектром хмелевых вкусов и ароматов. Имеет заметный карамельный вкус 
и немного больше остаточной солодовой сладости, чем у американского пейл эля. Достигается 
баланс горечи, за счет чего сорт очень питкий.

Экстрактивность: 12,8%
Содержание алкоголя: 5,1% об.
Цветность:  25 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 35  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale – 73%
Caramel 50 – 10%
Munich  - 8%
Caramel 250 – 5%
Caramel 100 – 4%

Температурные паузы:
66˚С – 60мин,
72˚С – 20мин,
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 60мин
0мин – 15 IBU
50 мин – Centenial  15 IBU
60 мин – Centenial  3 IBU
60 мин - SAAZ  2 IBU

Дрожжи: US-05 
Температура брожения: 18 – 20
Основное брожение: 3-4 дней
Шпунтование производить при 5,0% остаточного экстракта
Дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 30 день
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 150 EBC
специальный солод

Придает пиву более насыщенный цвет и ореховый
аромат.

ПАРАМЕТРЫ КАРАМЕЛЬНЫЙ 150 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 75,0

140,0 - 160,0

max. 0,3



КАРАМЕЛЬНЫЙ 150 EBC
специальный солод
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Double  IPA
Отличительной особенностью двойного IPA является выраженная хмелевая горечь. Часто ей 
сопутствует сильный солодовый вкус, что означает большую долю располагающего к брожению 
сахара, приводящую к большей плотности и повышенному содержанию алкоголя (как правило, 
от 8% до 10%)

Экстрактивность: 18%
Содержание алкоголя: 6,8%
Цветность:  16-30 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 60-100 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale  – 72% 
Bisquit  – 15%
Caramel 150 – 6%
Château Oak - 7%

Температурные паузы:
66˚С – 60мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин 

Использование хмеля: кипячение 70мин
0мин – Chinook  50 IBU
88мин – Chinook 15 IBU
Dry hopping – Eldorado2 IBU

Дрожжи: US-05
Температура брожения: 18-22

Основное брожение: 4-6 дней
Шпунтование производить при 6,0% остаточного экстракта
Дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 30-40 день
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 200 EBC
специальный солод

Темный карамельный солод из линейки карамельных 
солодов, придает насыщенный цвет, карамельный вкус.

36

ПАРАМЕТРЫ КАРАМЕЛЬНЫЙ 200 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 75,0

190,0 - 210,0

max. 0,3



КАРАМЕЛЬНЫЙ 200 EBC
специальный солод

ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ

Крепкий стаут
Глубокое, сложное, тёмное пиво с полным и насыщенным вкусом. Он имеет богатый 
тёмно-солодовый аромат, который может варьироваться от сухого шоколада до слегка жженого 
солода. В стауте почти всегда есть чёткий фруктовый профиль, включая сложные тёмные 
фрукты, такие как сливы, изюм или чернослив. Как и многие другие британские сорта пива, 
имперский стаут имеет характерный карамельный или хлебный вкус.

Экстрактивность: 16%
Содержание алкоголя: 5,8%
Цветность: 60-80 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 50-90 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale –  55%
Munich –  20%
Caramel 200 –15% 
Roasted Barley – 5%
Black – 5%

Температурные паузы:
 66˚С – 60мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля:  кипячение 60мин
0мин – Centenial  30IBU
30мин – Centenial  15 IBU
58мин – Pekko  5 IBU 

Дрожжи: US-05
Температура брожения: 18-22
Основное брожение: 4-5 дней
Шпунтование производить при 6,5% остаточного экстракта
дображивание: 30 - 40 дней

Время созревания: 45-60 день

37



ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ

 
 

КАРАМЕЛЬНЫЙ 250 EBC
специальный солод

Темный карамельный солод, придает насыщенный цвет,
более карамельный вкус, чем у карамельного 200 ЕВС.

ПАРАМЕТРЫ КАРАМЕЛЬНЫЙ 250 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 70,0

230,0 - 270,0

max. 0,3
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CARAMEL 250 EBC
specialty malt

«Черное» по старинному рецепту
Современное чёрное пиво производится по технологии низового брожения, то есть относится к 
лагерам. Темный цвет напитка достигается использованием темного ячменного солода, получаемого 
путём поджарки пророщенного ячменного зерна. Использование такого солода придает пиву сухой 
«жареный» привкус, который, однако, обычно менее ощутим, чем в черных элях (стаут). Отличается 
от стаута также менее насыщенным цветом и менее ощутимой хмельной горечью, которая для 
традиционного чёрного пива характеризуется как «умеренная».

Экстрактивность: 13,5%
Содержание алкоголя: 5,0%
Цветность:  60-80 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 25-40  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Munich   – 26%
Rye  – 20%
Caramel 250 – 12%
Caramel 300 – 12%
Caramel 50  – 25%
Black  - 5%

Температурные паузы:
70˚С – 20мин, 
72˚С – 40мин,
78˚С – 1мин

Использование хмеля:  кипячение 90мин
0мин – Sterling 15 IBU 
30мин – Sterling 40 IBU
88мин – Sterling  5 IBU

Дрожжи: Fermo lager Berlin 
Температура брожения: 9-12

Основное брожение: 5-7 дней
Шпунтование производить при 6,0% 
остаточного экстракта:
дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 30 день
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 300 EBC
специальный солод

Самый темный карамельный солод из линейки 
карамельных солодов, придает глубокий и 
насыщенный цвет, а также яркий карамельный 
аромат с ореховыми нотками.

ПАРАМЕТРЫ КАРАМЕЛЬНЫЙ 300 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 70

280,0 - 320,0

max. 0,3
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КАРАМЕЛЬНЫЙ 300 EBC
специальный солод
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Темный  эль
Темный, сложный, очень крепкий бельгийский эль со вкусной смесью солодовой сладости, 
темных фруктов и пряных нот. Сложный, богатый, мягкий и опасный. Легко пьется и «бьет по 
ногам».

Экстрактивность: 15%
Содержание алкоголя: 5,5%
Цветность: 28-40 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 15-25 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale  –  60%
Munich – 25%
Milano  – 10%
Caramel 300  – 5%

Температурные паузы:
 66˚С – 60мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 90мин
0мин – Hercules 12 IBU  
30мин – Perle 5 IBU
88мин – Tradition  2 IBU

Дрожжи: Fermo Ale 
Температура брожения: 18-22
Основное брожение: 5-6 дней
Шпунтование производить при 6,0% остаточного экстракта
Дображивание: 30 - 35 дней

Время созревания: 30 – 40 дней 

ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ
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ДВОЙНОЙ ОБЖАРКИ
специальный солод

Специальный карамельный солод двойной обжарки. 
Используется для получения насыщенного пива темно-
коричневого цвета с уникальным привкусом изюма, 
карамели, орехов и слив.

ПАРАМЕТРЫ ДВОЙНОЙ ОБЖАРКИ

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 6,0

min. 75

250,0 - 350,0

max. 0,5
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ДВОЙНОЙ ОБЖАРКИ
специальный солод
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Северогерманский Альтбир
Очень чистое пиво с мягким солодовым  характером, с поджаренными нотками и оттенками 
бисквита и карамели. Этот стиль пива не имеет особо хмелевого вкуса или аромата, но при этом 
используются благородные сорта немецкого хмеля.

Экстрактивность: 12,3%
Содержание алкоголя: 4,7% об.
Цветность:  31 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 32  IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pilsner  -  82%
Munich –- 8%
Caramel 150– 2%
Bisquit– 4%
Chocolate– 2%
Карамельный Двойной обжарки – 2%

Температурные паузы:
66˚С – 60мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 90мин
0мин – Hercules  32 IBU
Дрожжи: US-05 
Температура брожения: 18

Основное брожение: 3-5 дней
Шпунтование производить при 5,0% остаточного экстракта
дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 28 день

ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ
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ШОКОЛАДНЫЙ 900 EBC
специальный солод

Придает пиву шоколадный тон и глубокий коричневый 
цвет, а также легкий привкус поджаренных орехов.

ПАРАМЕТРЫ ШОКОЛАДНЫЙ 900 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 5,0

min. 70

800,0 - 1000,0

max. 0,3



ШОКОЛАДНЫЙ 900 EBC
специальный солод
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Индийский пейл эль
Разновидность пейл эля с первого глотка полностью переворачивает представление о пиве даже 
у достаточно опытных пивоманов. Его аромат и вкус обычно насыщен тонами хвои, цитруса, 
персика, ананаса, тропических фруктов и цедры, а горечь настолько сильна, что даже самые сухие 
пилсы севера Германии остаются далеко позади. И всё это достигается четырьмя классическими 
ингредиентами: дрожжами, водой, солодом и самым важным элементом IPA — хмелем.

Экстрактивность: 15%
Содержание алкоголя: 5,5%
Цветность: 12-30 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 40-60 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale  – 82%
Шоколадный –1%
Карамельный 100 – 10%
Карамельный 250 – 7%

Температурные паузы:
50˚С – 10мин, 
63˚С – 30мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 90мин
0мин – Columbus 20 IBU 
30мин – Columbus 20 IBU
88мин – Pekko (сухое охмеление) 2 IBU  

Дрожжи: Fermo Ale
Температура брожения: 18-22
Основное брожение: 4-5 дней
Шпунтование производить при 5,5% остаточного экстракта
Дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 25-30 день
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ЖЖЕНЫЙ 1400 EBC
специальный солод

Используется для темных сортов пива, придает глубокий 
насыщенный темный цвет пиву, а также привносит в аромат 
нотки кофе, поджаренных орехов.

ПАРАМЕТРЫ ЖЖЕНЫЙ 1400 EBC

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

max. 5,0

min. 70

1300,0 - 1500,0

max. 0,5



ЖЖЕНЫЙ 1400 EBC
специальный солод
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Овсяный  STOUT
Может быть как интенсивно сладким, так и достаточно сухим, солодово-хмелевой баланс зависит от 
производителя. Добавление овсянки меняет текстуру напитка, делает ее шелковистой или 
маслянистой, в зависимости от процентного содержания овса. Как и все стауты, овсяный стаут 
обладает выраженным жареным акцентом с четким солодовым вкусом. В аромате чувствуются тона 
кофе, зерна, фруктов, орехов. Хмель может проявляться нюансами земли и цветов, но эти нотки 
встречаются редко.

Экстрактивность: 15%
Содержание алкоголя: 5,5%
Цветность: 44-80 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 25-40 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale  – 68%
Chocolate  – 7%
Black – 3%
Caramel 150 – 5%
Caramel 50 – 7%
Овсяные хлопья – 10%

Температурные паузы:
63˚С – 30мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля:  кипячение  90мин
0мин – Magnum  20 IBU
30мин – Миттельфрю  20 IBU
88мин – Миттельфрю 4  IBU

Дрожжи: S-04 
Температура брожения: 18-22

Основное брожение: 4-5 дней
Шпунтование производить при 6,0% остаточного экстракта
Дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 25-35 день
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МЕЛАНОИДИНОВЫЙ
специальный солод

Солод с сильной ароматикой, улучшает стабильность и
полноту вкуса. Используется для придания насыщенно-
го цвета с характерным красноватым оттенком. 
Меланоидиновый солод — солод ароматический, реко-
мендуется для темных сортов пива для коррекции цвета 
и ароматики. Цветность — с характерным красноватым 
оттенком. Вкус — с нотками патоки и орехов. Амилоли-
тическая активность — низкая. 

ПАРАМЕТРЫ МЕЛАНОИДИНОВЫЙ

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Сорность, %

5,0

70

70,0 - 90,0

0,5



МЕЛАНОИДИНОВЫЙ
специальный солод
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Русский Имперский Stout
Глубокое, сложное, тёмное пиво с полным и насыщенным вкусом. Он имеет богатый тёмно-
солодовый аромат, который может варьироваться от сухого шоколада до слегка жженого солода. 
В стауте почти всегда есть чёткий фруктовый профиль, включая сложные тёмные фрукты, такие 
как сливы, изюм или чернослив. Как и многие другие британские сорта пива, имперский стаут 
имеет характерный карамельный или хлебный вкус.

Экстрактивность: 25%
Содержание алкоголя: 10%
Цветность: 60-80 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 50-90 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale – 60%
Munich  – 20%
Caramel 300  – 10%
Milano  – 5%
Black  – 5%

Температурные паузы:
50˚С – 10мин, 
66˚С – 60мин, 
72˚С – 30мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 120мин
0мин – Centenial 35 IBU
30мин – Centenial 15 IBU
120мин – Mosaic 5 IBU

Дрожжи: US-05
Температура брожения: 18-22

Основное брожение: 7-14 дней
Шпунтование производить при  10,0 -  9 ,0% остаточного экстракта
Дображивание: 70 - 160 дней

Время созревания: 90-180 день
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ГРЕЧИШНЫЙ СОЛОД
специальный солод

Гречишный солод является перспективным сырьем для эксперимен-
тов и творчества. Разными авторами было показано, что он может 
использоваться в прозводстве пива с пониженным содержанием 
глютена.
Его белки характеризуются более высокой биологической ценностью: 
в нем высокое содержание витаминов группы В, ионов калия, марган-
ца, железа, цинка, меди. Так же он единственный среди всех осталь-
ных видов солодов, содержащий биофлавоноид рутин, эффективное 
действие которого доказано в профилактике и лечении многих 
заболеваний.

ПАРАМЕТРЫ ГРЕЧИШНЫЙ СОЛОД

Влажность, %

Экстрактивность %

Цвет, EBC

Белок, % 

max. 7,4

min. 56,0

5,0

12,7

Осахаривание

Вязкость, ЕВС 

Диастатическая сила, ˚WK 

-

max. 6,5

33

Глютен, мг/кг 

Сорность, %

21

max. 0,5

Гречишный солод имеет все качества для того, чтобы конкурировать с популярным на сегодняшний 
день сорго в безглютеновом пивоварении.
Отдельного изучения требуют динамика изменения рутина при приготовлении гречишного солода и 
пива и факторы, влияющие на этот процесс. Так, сообщает Ч. Бэмфорт, что содержание рутина в 
ходе солодоращения существенно повышается. Обогащение пива с пониженным содержанием 
глютена рутином, по нашему мнению, может повысить пищевую и потребительскую ценность этого 
напитка.



ГРЕЧИШНЫЙ СОЛОД
специальный солод

Гречишный эль

Экстрактивность: 13%
Содержание алкоголя: 5,2%
Цветность: 10 - 15 EBC 
Содержание единиц горечи в пиве: 2-40 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pale Ale  – 60%
Buckwheat  – 30%
Munchen (14-24 EBC) 2– 10%

Температурные паузы:
66˚С – 60мин, 
72˚С – 20мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля:  кипячение 60мин
0 мин – Nugget (5 IBU) 
30мин – Perle (3 IBU) 
60мин – Sterling (2 IBU) 

Дрожжи: Fermo Ale 
Температура брожения: 18-22˚С

Основное брожение: 3-4 дня
Шпунтование производить при 6,0% 
остаточного экстракта:
дображивание: 20 - 25 дней

Время созревания: 25 дней
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ПАРАМЕТРЫ ПШЕНИЧНЫЙ СОЛОД

Влажность, %

Экстрактивность, %

Цвет, EBC

Белок, % 

Осахаривание

Вязкость, ЕВС 

Диастатическая сила, ˚WK 

Сорность, %

max. 6,0

min. 81,0

6,6

max. 12,5

max. 25

max. 2,00

min. 200

max. 0,3

ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ53

 
 

ПШЕНИЧНЫЙ СОЛОД
специальный солод

Пшеничный солод изготовлен из отборной яровой пше-
ницы. Используется как базовый солод для пшеничных 
сортов пива. Также добавляется в затор при производстве 
других сортов пива верхового брожения для придания 
характерного вкуса и аромата. Пшеничный солод иногда 
используется для приготовления пива низовым брожением 
для обогащения вкуса и повышения пеностойкости.



ПШЕНИЧНЫЙ СОЛОД
специальный солод
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Пшеничное пиво c кориандром и цедрой апельсина (Бланш)
Самым распространённым бельгийским напитком является пиво «Бланш де Брюссель». Это лёгкий, 
немного отдающий кислинкой и прекрасно освежающий напиток.

Экстрактивность: 12%
Содержание алкоголя: 4,2%
Цветность: 4-16 
Содержание единиц горечи в пиве: 8-15 IBU

Содержание солода в засыпи: 
Pilsner  -  40%
Wheat – 50%
Несоложеная пшеница – 10%
Кориандр: 0,5 г на 1л пива
Цедра апельсина: 0,7 г на 1 л пива 

Температурные паузы:
45˚С – 15 мин, 
50˚С – 10 мин, 
63˚С – 30 мин, 
72˚С – 20 мин, 
78˚С – 1мин

Использование хмеля: кипячение 90 минут
0 мин – SAAZ  (12 IBU) 
Дрожжи: Fermentis WB – 06
Температура брожения: 18-22

Основное брожение: 3-4 дня
Шпунтование производить при 5,0% 
остаточного экстракта:
дображивание: 14 - 21 дней

Время созревания: 14-21 день
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Изготовлен из датского ярового двухрядного ячменя.
Применяется как базовый солод при варке большинства 
сортов светлого пива. Замачивание и прорастание про-
исходят в наиболее комфортных для ячменя условиях 
для получения качества и однородности солода.
Белок: 9,5–11,5
Экстрактивность: 82 %
Цвет: 3–5 EBC

СВЕТЛЫЙ СОЛОД SOPHUS FUGLSANG

PILSNER MALT
светлый солод

Светлый солод — основное 
сырье для производства 
элей и лагеров, придает 
соломенный цвет пиву
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Более насыщенный и полный вкус, чем у Pilsner. Под-
ходит для изготовления как лагерного пива, так и эля. 
Усиливает золотистый оттенок и придает пиву приятную 
ароматику.
Солод Pale Ale изготовлен из отборного двухрядного 
ярового ячменя. Высокое качество обработки солода 
способствует облегчению затирания. Солодовый вкус 
хорошо сочетается со сладковатыми и ореховыми нотка-
ми. Цветность солода Pale Ale не слишком сильная, что 
делает его идеально подходящим для тонкой коррекции 
классического пива типа lager.
Белок: 9,5–11,5
Экстрактивность: мин. 80,5 %
Цвет: 4–6 EBC

СВЕТЛЫЙ СОЛОД

Изготовлен из ярового двухрядного ячменя. Применя-
ется как базовый солод при варке большинства сортов 
светлого пива. Замачивание и прорастание происходят 
в наиболее комфортных для ячменя условиях для полу-
чения качества и однородности солода.
Белок: 9,5–11,5
Экстрактивность: мин. 82 %
Цвет: 3–5 EBC

PILSNER MALT

PALE ALE MALT

светлый солод

светлый солод
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Используется для увеличение цветности и аромата свет-
лых сортов пива. Увеличивает полновкусие и придает 
пиву золотистый оттенок. Характерный нежный вкус 
с ароматом ириски и карамели.
Солод Vienna обжаривается при чуть большей темпера-
туре, чем солод Pilsner. Ввиду этого получается более 
золотистый оттенок и увеличивается полнота вкуса пива.
Вкус — тонкий, с нотками карамели и ириски.
Солод Vienna хорошо подходит для светлого пива. 
Классическое применение — усиление цвета и аромата 
светлого пива. Также на базе солода Vienna существует 
отдельный сорт пива — Vienna lager, который славится 
своим глубоким золотистым цветом и солодовым вкусом.
Экстрактивность: мин. 79 %
Цвет: 6–8 EBC

VIENNA MALT
светлый солод

Pale Ale и Vienna чаще всего
используются для придания пиву
золотистого или янтарного
оттенка, мягкого вкуса
и улучшенной пеностойкости
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Солод Cara Pale изготовлен из «зеленого» солода на 
основе сушки горячим воздухом в барабане. Несмотря
на низкую цветность, является настоящим карамельным 
солодом и придает характерную цветность и аромат. 
Вкус — сладкий, с карамельными нотками.
Солод Cara Pale используется для производства насы-
щенного пива с чистым и насыщенным вкусом. Благо-
даря своей низкой цветности он также подходит для 
светлых сортов пива.

Стабилизирует вкус и увеличивает пеностойкость пива. 
Достигается полный и чистый вкус. Cara Plus 10 может 
заменить Cara Pale в большинстве рецептур. Солод Cara 
Plus хорошо подходит для зимних сортов пива, Ale`s и 
других ароматных сортов, где преобладает темный цвет.

Темный карамельный солод. Изготовлен по уникальной 
технологии на основе сушки горячим воздухом. Отли-
чается от солода Crystal меньшей сахарностью и более 
сухим вкусом. Рекомендуется для темных сортов пива. 
Обладает характерным карамельным вкусом и арома-
том. Солод Cara Plus хорошо подходит для зимних сортов 
пива, Ale`s и других ароматных сортов, где преобладает 
темный цвет.

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД

CARA PALE

CARA PLUS 10

CARA PLUS 150

специальный солод

специальный солод

специальный солод
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Темный карамельный солод. Изготовлен по уникальной 
технологии на основе сушки горячим воздухом. Отли-
чается от солода Crystal меньшей сахарностью и более 
сухим вкусом. Рекомендуется для темных сортов пива. 
Обладает характерным карамельным вкусом и арома-
том. Солод Cara Plus хорошо подходит для зимних сортов 
пива, Ale`s и других ароматных сортов, где преобладает 
темный цвет.

Темный карамельный солод. Изготовлен по уникальной 
технологии на основе сушки горячим воздухом. Отли-
чается от солода Crystal меньшей сахарностью и более 
сухим вкусом. Рекомендуется для темных сортов пива. 
Обладает характерным карамельным вкусом и арома-
том. Солод Cara Plus хорошо подходит для зимних сортов 
пива, Ale`s и других ароматных сортов, где преобладает 
темный цвет.

Темный карамельный солод. Изготовлен по уникальной 
технологии на основе сушки горячим воздухом. Отли-
чается от солода Crystal меньшей сахарностью и более 
сухим вкусом. Рекомендуется для темных сортов пива. 
Обладает характерным карамельным вкусом и арома-
том. Солод Cara Plus хорошо подходит для зимних сортов 
пива, Ale`s и других ароматных сортов, где преобладает 
темный цвет.

CARA PLUS 180/190

CARA PLUS 200

CARA PLUS 250

специальный солод

специальный солод

специальный солод
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Обжаренный «зеленый» отборный солод. Стабилизирует 
аромат и вкус, а также увеличивает пеностойкость. Для 
этого солода характерна высокая степень карамелиза-
ции. Продукты, образующиеся в процессе обжига явля-
ются антиоксидантами. Обладает более насыщенным 
ореховым и хлебным ароматом, чем Cara Pale.
Солоды Crystal хорошо подходят для зимних сортов пива, 
Ale`s и таких ароматических сортов, как темные Lager 
и Stout. В небольшом количестве может быть использо-
ван для регулировки цвета и вкуса.

Обжаренный «зеленый» отборный солод. Стабилизирует 
аромат и вкус, а также увеличивает пеностойкость. Для 
этого солода характерна высокая степень карамелиза-
ции. Продукты, образующиеся в процессе обжига явля-
ются антиоксидантами. Обладает более насыщенным 
ореховым и хлебным ароматом, чем Cara Pale.
Солоды Crystal хорошо подходят для зимних сортов пива, 
Ale`s и таких ароматических сортов, как темные Lager 
и Stout. В небольшом количестве может быть использо-
ван для регулировки цвета и вкуса.

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД

CARAMEL 50

CARAMEL 100

специальный солод

специальный солод
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Обжаренный «зеленый» отборный солод. Стабилизирует 
аромат и вкус, а также увеличивает пеностойкость. Для 
этого солода характерна высокая степень карамелиза-
ции. Продукты, образующиеся в процессе обжига явля-
ются антиоксидантами. Обладает более насыщенным 
ореховым и хлебным ароматом, чем Cara Pale.
Солоды Crystal хорошо подходят для зимних сортов пива, 
Ale`s и таких ароматических сортов, как темные Lager 
и Stout. В небольшом количестве может быть использо-
ван для регулировки цвета и вкуса.

CARAMEL 150

CARAMEL 200

Обжаренный «зеленый» отборный солод. Стабилизирует 
аромат и вкус, а также увеличивает пеностойкость. Для 
этого солода характерна высокая степень карамелиза-
ции. Продукты, образующиеся в процессе обжига явля-
ются антиоксидантами. Обладает более насыщенным 
ореховым и хлебным ароматом, чем Cara Pale.
Солоды Crystal хорошо подходят для зимних сортов пива, 
Ale`s и таких ароматических сортов, как темные Lager 
и Stout. В небольшом количестве может быть использо-
ван для регулировки цвета и вкуса.

специальный солод

специальный солод
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Обжаренный «зеленый» отборный солод. Стабилизирует 
аромат и вкус, а также увеличивает пеностойкость. Для 
этого солода характерна высокая степень карамелиза-
ции. Продукты, образующиеся в процессе обжига явля-
ются антиоксидантами. Обладает более насыщенным 
ореховым и хлебным ароматом, чем Cara Pale.
Солоды Crystal хорошо подходят для зимних сортов пива, 
Ale`s и таких ароматических сортов, как темные Lager 
и Stout. В небольшом количестве может быть использо-
ван для регулировки цвета и вкуса.

Усиливает характерный аромат и цвет темных сортов
пива. Придает легкий привкус поджаренных орехов.
Солод шоколадный изготовлен путем обжига высоко-
качественного солода Pilsner. Финальная температура 
обжарки и время несколько ниже, чем у жженого солода.
Амилолитическая активность шоколадного солода равна 
нулю. Количество брожения экстракта — низкое.
Шоколадный солод в основном используется для варки
пива типа Porter и Stout, но также может использоваться 
для других темных сортов, таких как Dark Ales. Шоколад-
ный солод проявляет в пиве жареные ароматы и ароматы 
с нотками темного шоколада и кофе. Уже при небольшой 
дозировке наблюдается значительное изменение в цве-
те, вкусе и аромате.

CARAMEL 300

CHOCOLATE MALT

специальный солод

специальный солод

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД
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Cookie Malt изготовлен путем обжига высококачественно-
го солода Pilsner. Солод придает мягкий и приятный вкус 
обжаренных зерновых и ароматы с нотками попкорна 
и печенья.
Обжаренный солод в основном используется для вар-
ки элей и лагеров, но также может использоваться для 
любых сортов пива, где предпочтительны золотистый 
оттенок и характерные ароматы. Уже при небольшой 
доле в засыпи можно отметить влияние на вкус.

Обжаренный «зеленый» отборный солод. Стабилизирует 
аромат и вкус, а также увеличивает пеностойкость. Для 
этого солода характерна высокая степень карамелиза-
ции. Продукты, образующиеся в процессе обжига, яв-
ляются антиоксидантами. Обладает более насыщенным 
ореховым и хлебным ароматом, чем Cara Pale.
Солоды Crystal хорошо подходят для зимних сортов пива, 
Ale`s и таких ароматических сортов, как темные Lager 
и Stout. В небольшом количестве может быть использо-
ван для регулировки цвета и вкуса.

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД

COOKIE MALT

CRYSTAL 130

специальный солод

специальный солод
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Ароматический карамельный солод, рекомендуемый для 
усиления цвета и аромата в пиве. Идеален для коричне-
вых элей и темных лагеров. Солод придает зерновой вкус 
и сладкий аромат фруктов и жареных орехов.

Изготовлен из двухрядного ячменя мягким подсуши-
ванием зерен, а не поджариванием, как Cara Plus. 
Считается темным карамельным солодом и придает 
напитку ароматический характер. Рекомендуется для 
варки темных сортов пива и придает характерный со-
лодовый, полный вкус.
Обжарка при температуре от 110 до 120°C придает со-
лоду ароматические и ореховые черты. Результатом 
высокой температурной обработки является снижение 
деятельности ферментной активности по сравнению 
с солодом Pilsner.
Мюнхенский солод идеально подходит для темных сортов 
пива типа Lager и сезонных сортов для подчеркивания 
насыщенного солодового вкуса.

DARK ALE

MUNICH MALT TYPE №1

специальный солод

специальный солод
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Изготовлен из двухрядного ячменя мягким подсуши-
ванием зерен, а не поджариванием, как Cara Plus. 
Считается темным карамельным солодом и придает 
напитку ароматический характер. Рекомендуется для 
варки темных сортов пива и придает характерный со-
лодовый, полный вкус.
Обжарка при температуре от 110 до 120° C придает со-
лоду ароматические и ореховые черты. Результатом 
высокой температурной обработки является снижение 
деятельности ферментной активности по сравнению 
с солодом Pilsner.
Мюнхенский солод идеально подходит для темных сортов 
пива типа lager и сезонных сортов для подчеркивания 
насыщенного солодового вкуса.

Изготовлен из двухрядного ячменя мягким подсуши-
ванием зерен, а не поджариванием, как Cara Plus. 
Считается темным карамельным солодом и придает 
напитку ароматический характер. Рекомендуется для 
варки темных сортов пива и придает характерный со-
лодовый, полный вкус.
Обжарка при температуре от 110 до 120° C придает со-
лоду ароматические и ореховые черты. Результатом 
высокой температурной обработки является снижение 
деятельности ферментной активности по сравнению 
с солодом Pilsner.
Мюнхенский солод идеально подходит для темных сортов 
пива типа lager и сезонных сортов для подчеркивания 
насыщенного солодового вкуса.

MUNICH MALT TYPE №2

MUNICH MALT TYPE №3

специальный солод

специальный солод

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД
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Используется для придания специфического копченого
аромата. Повышает полновкусие и усиливает аромат со-
лода в пиве. При использовании в большом количестве 
придает аромат виски. Копченый солод изготовлен путем 
обжига высококачественного солода Pilsner. Амилоли-
тическая активность — низкая. Солоду соответствуют 
мягкие и приятные жареные вкусы и ароматы с оттенками 
попкорна и печенья. Копченый солод в основном исполь-
зуется для варки Ale`s и Lager`s, но также может исполь-
зоваться для любых сортов пива, где предпочтительны 
золотистый оттенок и характерные ароматы. Уже при 
небольшой дозировке можно отметить влияние на вкус.

Солод с сильной ароматикой, улучшает стабильность и
полноту вкуса. Используется для придания насыщенного 
цвета с характерным красноватым оттенком. Меланои-
диновый солод — солод ароматический, рекомендуется 
для темных сортов пива для коррекции цвета и аромати-
ки. Цветность — с характерным красноватым оттенком. 
Вкус — с нотками патоки и орехов. Амилолитическая 
активность — низкая.

PEATED MALT

RED ALE MALT

специальный солод

специальный солод

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД



ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ74

Используется при варке темных сортов пива для регу-
лирования цветности. Изготовлен поджариванием со-
лода Pilsner. Жженый солод используется для Stout`ов 
и Porter`ов в основном для придания характерного тем-
ного цвета. При использовании 1–2 % в общей засыпи 
достигается значительное увеличение цветности без 
изменения вкуса.

Пшеничный солод изготовлен из отборной яровой пше-
ницы. Используется как базовый солод для пшеничных 
сортов пива. Также добавляется в затор при произ-
водстве других сортов пива верхового брожения для 
придания характерного вкуса и аромата. Пшеничный 
солод иногда используется для приготовления пива ни-
зовым брожением для обогащения вкуса и повышения 
пеностойкости.

BLACK MALT

WHEAT MALT

Изготовление солода Cara
производится путем сушки
горячим воздухом

специальный солод

специальный солод



ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ44







ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ78

Обычно используется в качестве базового солода или 
в сочетании с солодом Chateau Pilsen 2RS с целью по-
лучения более интенсивного солодового привкуса и бо-
лее глубокой цветности пива. В производстве янтарного 
и горького пива этот солод используется вместе с более 
активными дрожжами. Ферментативная активность со-
лода Chateau Pale Ale позволяет сочетать его со специ-
альными солодами, не обладающими ферментативными 
свойствами.
Экстрактивность: мин. 80 %
Цвет: 7–10 EBC

Cамый светлый бельгийский солод. Произведен из луч-
шего европейского пивоваренного ячменя. Легко под-
дается затиранию при варке пива методом инфузии или 
декокции. Обладает выраженным сладковатым арома-
том и достаточной ферментативной активностью, чтобы 
служить базовым солодом в заторе.
Экстрактивность: мин. 81 %
Цвет: 2,5–3,5 EBC
Белок: 11,5 %

СВЕТЛЫЙ СОЛОД

PALE ALE

PILSEN

светлый солод

светлый солод
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Chateau Abbey® — разновидность светлоокрашенного 
солода с более длительной обсушкой. Придает пиву силь-
ный вкус свежевыпеченного хлеба, орехов и фруктов. 
Этот янтарный солод обладает чуть горьковатым прив-
кусом, который со временем становится более мягким.
Как правило, используется в малых дозах в производстве 
пива, требующего интенсивной цветности.

Этот солод производится путем окисления молочнокис-
лыми бактериями и используется для понижения pH за-
тора и в случае воды с высокой карбонатной жесткостью.

Солод придает насыщенный вкус и аромат янтарному 
пиву и темным лагерам. По сравнению с другими тра-
диционными цветными солодами, обладает довольно 
высокой диастатической активностью и придает пиву 
менее выраженную горечь.

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД

ABBEY

ACIDE

AROME

специальный солод

специальный солод

специальный солод
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Chateau Biscuit® придает пиву вкус теплого хлеба, аромат 
печенья и ярко выраженное послевкусие «поджаренного 
хлеба». Этот тип солода используется для усиления «жа-
реного» вкуса и аромата, типичных для элей и лагеров.
Солод Chateau Biscuit® не содержит энзимы, поэтому 
его используют в комбинации с солодами с высокой ди-
астатической активностью.

Бельгийский «кофейный» солод. Раскрытие вкуса 
при температуре до 200°C. Chateau Cafe Light придает 
пиву мягкий вкус с кофейно-ореховыми нотами и бо-
лее «сложный» букет — всем темным элям. Усиливает 
цветность пива.

Chateau Cafe придает пиву мягкий вкус с кофейно-орехо-
выми нотами и более «сложный» букет — всем темным 
элям. Усиливает цветность пива.

BISСUIT

CAFE LIGHT

CAFE

специальный солод

специальный солод

специальный солод
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Chateau Cara Blond — карамельный солод, придает пиву 
мягкий карамельный аромат и золотистый цвет. Благо-
даря наличию стекловидных зерен — источника обяза-
тельных неферментируемых компонентов — усиливает 
бархатистость пива и повышает стойкость его пены.

Chateau Cara Clair придает пиву большую насыщенность 
и округлость, способствует формированию и стойко-
сти пены. Этот солод создает легкие бисквитные ноты 
в аромате пива.

Chateau Cara Gold Nature® придает пиву насыщенный 
карамельный привкус и аромат и темно-янтарный цвет. 
Усиливает бархатистость органического пива и повыша-
ет стойкость его пены.

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД

CARA BLOND

CARA CLAIR

CARA GOLD

специальный солод

специальный солод

специальный солод
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Chateau Cara Ruby — карамельный солод с интенсивным 
ароматом, придает пиву более выраженный аромат ка-
рамели и ирисок и янтарно-красный цвет.

Chateau Melano — очень ароматный солод с сильным ха-
рактерным вкусом. Придает пиву насыщенный и полный 
цвет и стойкий аромат, «обогащает» цветность красных 
сортов пива. Повышает крепость пива. Этот солод также 
называют Turbo Munich.

Солод насыщенного золотого цвета. Слегка повышает 
цветность пива, придавая ему золотисто-оранжевый от-
тенок. Большинству сортов пива придает ярко выражен-
ный аромат зерна и солода, не влияя при этом на стой-
кость пены или на крепость. В небольших количествах 
в сочетании с солодом Chateau Pilsen 2RS солод Chateau 
Munich используется в производстве светлых сортов пива 
для получения более тонкого букета и более насыщенно-
го цвета. Усиливает вкус пива «с характером».
Применение: светлые эли, янтарное, коричневое, креп-
кое и темное пиво, пиво типа Bock. До 60 % смеси.

CARA RUBY

MELANO

MUNICH MALT

специальный солод

специальный солод

специальный солод



ГРЕЙНРУС. ТОРГОВО-ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ83

Chateau Roasted Barley придает пиву вкус и аромат слег-
ка жженого зерна и кофе. Обладает многими характе-
ристиками солода Chateau Black. Содержит небольшое 
количество крахмала, который подвергается процессу 
ферментации при затирании, что оказывает влияние 
на плотность пива. Chateau Roasted Barley также при-
дает пиву сладость. По сравнению с солодами Chateau 
Chocolat и Chateau Black, жареный ячмень дает самую 
светлую пену, насыщенный красновато-коричневый цвет 
и очень сильный аромат жареного. Придает сухость пор-
терам и стаутам.

Специальный карамельный солод двойной обжарки. Ис-
пользуется для получения насыщенного пива темно-ко-
ричневого цвета с уникальным привкусом изюма, кара-
мели, орехов и слив. Может заменить солоды Chateau 
Chocolat и Chateau Black, если горечь нежелательна.

ROASTED BARLEY

SPECIAL B

специальный солод

специальный солод

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД
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Солод Шато Вена обсушивается при более высокой тем-
пературе, чем Шато Пильсен, поэтому Шато Вена при-
дает пиву более «богатый» золотистый цвет, крепость 
и насыщенность вкуса. Обладает достаточной энзимной 
силой, чтобы хорошо сочетаться с большим количеством 
специальных солодов. Придает пиву немного более ин-
тенсивный аромат солода и зерна, чем солод Pilsen, 
а также легкие ноты карамели.

Солод Chateau Whisky разработан специально для про-
изводства виски. Окурен шотландским торфом во время 
просушки, благодаря чему обладает более длительным 
сроком хранения.

Солод Chateau Whisky разработан специально для про-
изводства виски. Окурен шотландским торфом во время 
просушки, благодаря чему обладает более длительным 
сроком хранения.

WHISKY 35 PPM

WHISKY LIGHT 20 PPM

VIENNA MALT
специальный солод

специальный солод

специальный солод
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Chateau Buckwheat используется в производстве пива 
без глютена. Придает пиву особенный, ореховый и со-
лодовый вкус и аромат. Может также использоваться 
в специальных сортах пива для достижения насыщен-
ного и глубокого цвета. Не обладает диастатической 
активностью.

Придает пиву золотистый цвет, а также уникальный ржа-
ной привкус. При добавлении в традиционные рецепты 
способен заставить заиграть по-новому даже ставшие 
уже привычными сорта пива.

Придает пиву характерный пшеничный аромат. В ос-
новном используется в производстве пшеничного пива 
и сортов с высоким содержанием солода (3–5 %). Содер-
жит большое количество протеинов, благодаря чему сва-
ренное на его основе пиво приобретает насыщенность, 
а пена — стойкость.

BUCKWHEAT

RYE

WHEAT

специальный солод

специальный солод

специальный солод

СПЕЦИАЛЬНЫЙ СОЛОД
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Американский 
хмель из региона 

Якима
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Является американским аналогом хмеля Zeus. 
Columbus — хмель с высоким содержанием альфа-кис-
лоты, является одним из основных американских хме-
лей в группе трех «С» — Cascade, Centennial, Columbus. 
Благодаря своей ароматике и сильно выявленной горечи 
Columbus служит отличной основой для многих сортов 
пива — от Pale Ale и IPA до Stout`ов. 
Аромат: пряно-ароматный, землистый, тонкие нотки 
цитруса.

Применение: Американский эль, Портер, Стаут, Индий-
ский Пэйл эль, Пшеничное пиво, Янтарный эль, Светлый 
(Пэйл) эль, Красный эль.
Эль Дорадо® был выращен компанией CLS Farms в 2008 
году и выпущен на рынок в 2010 году. CLS Farms пред-
ставили разные семейства хмеля. 
Это хмель двойного назначения с исключительным аро-
матическим качеством и высокой альфа-кислотой. Эль 
Дорадо® отображает фруктовые ноты, со вкусом тро-
пических фруктов, а также имеет грушевые и арбузные 
ноты. 

COLUMBUS

EL DORADO

американский хмель

американский хмель

АМЕРИКАНСКИЙ ХМЕЛЬ ИЗ РЕГИОНА ЯКИМА
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Применение: пшеничное пиво, все эли.
Центениал был впервые выведен в 1974 году и смог 
похвастаться содержанием альфа-кислоты 9,5 –11,5 %. 
Его иногда называют Супер-Каскад (Cascade), однако он 
менее выражен цитрусовыми нотами. Центениал хорош 
в Pale Ale и IPA, где некоторая горечь хмеля должна быть 
гармонична с его ароматом. Цветочный вкус и аромат 
этого сорта проявляются во многих коммерческих сортах 
пива.

CENTENNIAL
американский хмель

Применение: Английский эль, Портер, Стаут, Бельгий-
ский эль, Кислый эль, Янтарный эль, Светлый (Пэйл) 
эль, Красный эль.
Хмель Фаггл является ароматным хмелем с содержани-
ем 3,5–5,5 % альфа-кислоты. Фаггл несет в себе много 
масла кариофиллена, а также масла фарнезена. Эта 
комбинация привносит травяной и древесный аромат 
в готовое пиво. 

FUGGLE
американский хмель
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Применение: Английский эль, Коричневый эль, Бель-
гийский эль, Специальное пиво, Янтарный эль, Светлый 
(Пэйл) эль.
Аромат у Голдинга является мягким и сладким. Это при-
влекательный букет, который выдержал испытание в со-
временном пивоварении. Пивовары продолжают приме-
нять Голдинг (любую из разновидностей) при кипячении 
или сухом охмелении для многих стилей пива, в основном 
для английского и бельгийского эля.

GOLDINGS
американский хмель

Применение: Американский эль, Портер, Индийский Пэйл 
эль, Крепкий эль, Ржаное пиво, Светлый (Пэйл) эль.
Варриор содержит сильную многообразную горчинку. 
С содержанием альфа-кислоты 14,5–17,0 % Варриор 
придаст отличный привкус для любого пива, где тре-
буется сильная горькая составляющая, особенно учи-
тывая его относительно низкое содержание когумулон 
на 22,0–26,0 %. Хмель Варриор известен своим мягким 
ароматом. Вы найдете его в основном в крепких элях. 
Хотя преимущественно используется в американском 
крафтовом пивоварении, Варриор можно встретить и 
в коммерческих рецептах.

WARRIOR
американский хмель

АМЕРИКАНСКИЙ ХМЕЛЬ ИЗ РЕГИОНА ЯКИМА
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Является американским аналогом хмеля Mosaic. Нотки 
ананаса, мяты, огурца, лимона. Широкая область при-
менения для различных сортов пива.
Аромат: чистый, мягкий, приятный, цветочный, цитрусо-
вый, мятный, травяной.

Является американским аналогом хмеля Nelson. Произ-
носится как Яр-ри-ло, этот хмель назван в честь славян-
ского бога плодородия. Произрастает в долине Якима на 
западном побережье США. 
Ароматический хмель с банановыми, персиковыми и 
пряными нотками. Jarrylo является универсальным хме-
лем, хорошо подходящим для придания как ароматики, 
так и приятной горчинки. 
Аромат: пряный и фруктовый.

PEKKO

JARRYLO

американский хмель

американский хмель

Sterling является американским аналогом Жатецкого хме-
ля (Saaz), но с более высоким показателем альфа-кисло-
ты. Является универсальным хмелем, хорошо подходя-
щим для придания как ароматики, так и легкой горчинки. 
Аромат: травянистый, пряный, тонкие нотки цитруса.

STERLING
американский хмель
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Применение: Светлый лагер, Английский эль, Американ-
ский эль, Портер, Стаут, Индийский Пэйл эль, Бельгий-
ский эль, Крепкий эль.
Хмель Чинук был получен скрещиванием с хмелем Пет-
хам Голдинг и USDA 63102 и привел в восторг крафтовых 
пивоваров США.
Чинук содержит 12–14 % альфа-кислоты, что хорошо 
для внесения в начало или середину кипячения. Чинук 
достаточно популярен в американских сортах пива, та-
ких как Американ Пэйл эль и Индиан Пэйл эль, но также 
распространен в Сезонных элях и темных сортах пива, 
включая Портер, Стаут, ячменное вино (барливайн). Он 
имеет агрессивный аромат с несколько пряным букетом. 
Некоторые сосновые и травяные ноты будут более за-
метны в свежей партии пива. 

СHINOOK
американский хмель

Один из самых старых сортов американского хмеля 
Каскад был выведен в 1956 году в рамках программы 
Министерства сельского хозяйства США и впервые вы-
пущен в 1972 году. Сегодня это наиболее популярный 
американский аромат хмеля.
Аромат: цитрусовый с цветочными тонами.

CASCADE
американский хмель

АМЕРИКАНСКИЙ ХМЕЛЬ ИЗ РЕГИОНА ЯКИМА
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Ariana — обладает приятной мягкой ароматикой со смо-
листыми нотками. В зависимости от типа пива и дозиров-
ки этот хмель может придать пиву разнообразные нотки, 
такие как грейпфрут, черная смородина, крыжовник, 
цитрус или ваниль.
Аромат: черная смородина, персик, груша, тропические 
фрукты, грейпфрут, цитрус, ваниль.

Данный сорт может использоваться в различных сортах 
пива. Обладая многогранной ароматикой, гармонично 
сочетает в пиве приятные хмелевые нотки с интенсив-
ными фруктами.
Аромат: абрикос, маракуя, ежевика, малина, грейпфрут, 
крыжовник.

ARIANA

CALLISTA

европейский хмель

европейский хмель

ХМЕЛЬ HVG. Германия

Используется для придания горечи пиву из-за его вы-
сокого содержания альфа-кислоты, но также обладает 
пряными, цветочными и хвойными нотами с оттенками 
сосны, черного перца и дыни.

HERCULES
европейский хмель
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Применение: Американский эль, Индийский Пэйл эль, 
Пшеничное пиво, Крепкий эль, Фруктовое пиво, Специ-
альное пиво, все эли, Светлый (Пэйл) эль.
Несмотря на классическое название, его прямой пре-
док — знаменитый американский хмель Каскад (плюс 
образец из немецкого исследовательского центра). Вы-
веден Hallertau Blanc был специально для «новых» пив-
ных стилей, создаваемых в том числе и с использованием 
техники сухого охмеления, когда для усиления аромата 
хмель задается не только во время кипячения сусла, но 
и во время брожения. 
Ароматика хмеля описывается как насыщенная, с тонами 
винограда, ананаса, крыжовника, лемонграсса и мара-
куйи. Иногда его сравнивают даже не с Каскад, а с но-
возеландским хмелем Нельсон Совеньон (Nelson Sauvin). 
Собственно говоря, на это намекает и название — ведь 
Нельсон Совеньон несколько схож по ароматике с вино-
градом Совиньон Блан. 

HALLERTAU BLANC 
европейский хмель

Разнообразие сортов хмеля 
позволяет пивоварам 
экспериментировать 
и получать пиво с разными 
ароматами и вкусами
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Один из самых старых сортов американского хмеля 
Каскад был выведен в 1956 году в рамках программы 
Министерства сельского хозяйства США и впервые вы-
пущен в 1972 году. Сегодня это наиболее популярный 
европейский сорт хмеля.
Аромат: цитрусовый с цветочными тонами.

Традиционный сильноароматный сорт немецкого хмеля, 
обладает очень тонким и приятным хмелевым ароматом, 
высоким содержанием ароматических составляющих. 
Отличается хорошей устойчивостью к болезням. Ис-
пользуется в пивоварении для придания пиву чистого, 
тонкого, благородного хмелевого аромата. Рекомендо-
вано задавать тонкоароматный хмель в конце процесса 
кипячения.

Халлертау Миттельфрю — это ароматный сорт хмеля. 
Он тесно связан с лагерами в немецком стиле и являет-
ся частью семейства хмеля Халлертау. Хмель оставил 
свой   след в мире пивоварения и известен своим слег-
ка пряным ароматом и характером. Он имеет высокое 
содержание масел мирцена и кариофиллена, которые 
способствуют ароматическому профилю в готовом пиве.

HALLERTAU CASCADE

HALLERTAU HERSBRUCKER

HALLERTAU MITTELFRUH

европейский хмель

европейский хмель

европейский хмель

ХМЕЛЬ HVG. Германия
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Применение: Американский эль, Индийский Пэйл эль, 
Пшеничное пиво, Бельгийский эль, Фруктовое пиво, 
Специальное пиво, Янтарный эль, Светлый (Пэйл) эль.
Этот сорт обладает характерными ароматами дыни и 
клубники, как и Мандарина Бавария или Халлертау Блан, 
был выведен и посажен в ответ на требование крафто-
вой пивной отрасли и для ее желания создания новых 
смелых вкусов и ароматов в пиве. Хмель Хьюэлл Ме-
лон был получен скрещиванием Американского Каскада 
с мужским немецким сортом хмеля.

HUELL MELON
европейский хмель

Применение: Светлый лагер, Пильзнер, Американский 
эль, Портер, Стаут, Индийский Пэйл эль, Пшеничное 
пиво, Крепкий эль, Светлый (Пэйл) эль.
Мандарина Бавария имеет приятный фруктовый аромат, 
раскрывающий сильные ноты мандарина с немного слад-
коватой подоплекой. 
Мандарина Бавария — универсальный хмель, который 
подойдет для применения в верховом и низовом бро-
жении пива (Эль и Лагер). Уникальный характер хмеля 
может привести к существенному изменению ароматиче-
ского профиля в пиве. Также хмель показывает высокое 
качество горечи и прежде всего изменение вкусового 
профиля этих варок. Специальные ароматные ноты Ман-
дарина Бавария могут быть привнесены из хмеля в пиво, 
когда применяется техника сухого охмеления. 

MANDARINA BAVARIA
европейский хмель
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Горький хмель. Сорт хмеля с высоким содержанием 
альфа-кислоты и травянистым оттенком. Может быть 
использован для придания горечи и вкуса, а также тя-
желого, травяного аромата.

Разработанный в Англии в 1934 году Northern Brewer 
получил широкую популярность по всему миру. Горький 
хмель. Используется для придания как горечи, так и тра-
вянистого, хмелевого аромата.

Хмель Перле стал чрезвычайно популярен среди не-
мецких производителей и пивоваров после его выпуска 
в 1978 году. Ароматический хмель, но в зависимости 
от урожайности года может иметь достаточно высокое 
содержание альфа-кислоты для придания горечи.
Ароматические и вкусовые характеристики: живой и 
сладковатый вкус, с нотками свежей мяты и специй.

NAGGET

NORTHERN BREWER

PERLE

европейский хмель

европейский хмель

европейский хмель

ХМЕЛЬ HVG. Германия
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Применение: Лагер, Эль, Пэйл эль, IPA.
Высокое содержание масла гарантирует интенсивный 
аромат с нюансами эвкалипта, мяты и цитрусовых фрук-
тов. Поларис подходит для использования в верховом и 
низовом брожении пива. Специальные свежие и фрук-
товые характеристики могут быть индивидуально скор-
ректированы под существующий вкусовой профиль пива. 
Хмель Поларис (Polaris) очень впечатляет качеством го-
речи в пиве и усиленным ароматическим профилем. 
Благодаря специальному фруктовому аромату он может 
быть выработан для сухого охмеления.

Saaz — сорт хмеля, ставший классикой. Широко исполь-
зуется в пивоварении. Известен своим сбалансирован-
ным соотношением альфа- и бета-горьких кислот в со-
четании с травянисто-пряным ароматом.
Применим для всех процессов пивоварения (горечь, аро-
мат, сухое охмеление).
Применение: Лагер, Пейл эль, Пилснер, Пшеничное 
пиво, Кёльш.

POLARIS

SAAZ 

европейский хмель

европейский хмель

ХМЕЛЬ HVG. Германия
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Выпущен в 2002 году Научно-исследовательским цен-
тром хмеля Германии. Ароматический хмель. Придает 
легкую пряную горечь и тонкие фруктово-цветочные 
нотки с цитрусовым оттенком.

Разработан в Институте исследования хмеля в 1993 году, 
как аналог аромата Mittelfruh, с повышенной урожайно-
стью и устойчивостью к болезням. Традиционный аро-
матический сорт с мягким, сладковатым вкусом. Легкие 
цветочные и цитрусовые нотки. Дает четкую, травяни-
стую горечь. Хмель придает классический характер силь-
ных травяных и пряных компонентов с ярко-фруктовым 
оттенком.

SAPHIR

TRADITION

европейский хмель

европейский хмель
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Названный по имени города Жатец, Saaz является ос-
новным благородным хмелем Чешской Республики — на 
его долю приходится более 80 % от общей площади всей 
страны. Тонкоароматический. Незаменим для подлинно 
чешского пива типа Pilsner. Ароматические и вкусовые 
характеристики: мягкие, приятно пряные и травянистые 
нотки. Хмель Saaz, выращенный в других регионах, не 
имеет того же диапазона и баланса вкуса, как чешский 
хмель.

SAAZ 
европейский хмель

ХМЕЛЬ MM INVEST. Чехия

А знаете ли вы, что хмель 
всегда растет по часовой стрелке, 
растет очень быстро, по несколько 
сантиметров за день?
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Fermo-Ale — сухие дрожжи верхового брожения.
Этот штамм разработан для производства эля и прочих 
сортов пива верхового брожения в Шотландии и на се-
годняшний день применяется большинством частных 
пивоваренных заводов Европы.
Обладает высокой сбраживаемостью, образует нату-
ральный аромат с эфирными нотками. Время фермен-
тации зависит от количества дрожжей, обработки при 
разведении, температуры ферментации и градуса ал-
коголя. Обычно это занимает 4–5 дней при температуре 
18°С. Для высокоалкогольных сортов пива рекоменду-
ется применение добавки Fermocel SB (добавка, ускоря-
ющая ферментацию).

Сухие дрожжи низового брожения для производства пива 
типа Lager, также известны под названием RH.
Позволяют получить пиво со сбалансированным вкусом 
и чистым ароматом. Также обладают высокой флокуля-
ционной способностью.

ДРОЖЖИ AEB-GROUP. Швеция

FERMO-ALE

FERMOLAGER BERLIN 

сухие дрожжи

сухие дрожжи
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FermoLager W — самые популярные дрожжи для низо-
вого брожения (штамм 34/70).
Дрожжи для низового брожения, специально выведены 
для сортов пива Лагер и Пилз из банка института Вай-
енштефана в Германии. Обладают средней степенью 
флокуляции. Позволяют получить пиво с чистым вкусом 
и ароматом хмеля. 

FERMOLAGER W

Конкурентным преимуществом
сухих дрожжей компании AEB
является высокая концентрация 
живых дрожжевых клеток 
(до 20% больше,
чем у конкурентов)

сухие дрожжи
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SAFALE S-04

SAFBREW S-33

SAFLAGER S-23

ДРОЖЖИ FERMENTIS. Франция

Сухие дрожжи верхового брожения. Английские элевые 
дрожжи, отобранные благодаря ускоренной кинетике 
брожения и способности образовывать плотный осадок 
в конце процесса брожения, таким образом способствуют 
более качественному осветлению пива. Рекомендованы 
для производства широкого ассортимента элей и специ-
ально адаптированы к условиям брожения в ЦКТ.

Сухие дрожжи верхового брожения. Общепризнанный 
многофункциональный штамм, отличающийся устой-
чивостью в хранении и стабильностью результата. Этот 
штамм позволяет получить превосходные ароматиче-
ские профили пива, а также идеален для производства 
специальных сортов пива (бельгийский сорт пшеничного 
пива, траппист и т.д.). Он, в частности, рекомендуем для 
производства пива с дображиванием в бутылке. Пре-
красно себя проявляют при производстве крепкого пива 
с содержанием алкоголя 7,5–11,5 % . Обладают средней 
флокуляционной способностью.

Сухие дрожжи низового брожения. Дрожжи низового 
брожения из пивоваренного института VLB (Берлин, Гер-
мания). Также раса дрожжей известна под названием RH. 
Позволяют получить пиво со сбалансированным вкусом 
и чистым ароматом. Также обладают высокой флокуля-
ционной способностью.

сухие дрожжи

сухие дрожжи

сухие дрожжи
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SAFLAGER S-189

SAFALE US-05

SAFLAGER W34/70

SAFALE WB-06

Американские элевые дрожжи, производящие хорошо 
сбалансированные стили пива, с низким содержанием 
диацетила и чистым послевкусием. Формируют плотную 
пену и обладают средней степенью флокуляции.

Сухие дрожжи верхового брожения. Специальные дрожжи, 
выведенные для производства пшеничного пива. Образу-
ют легкие эфирные и фенольные ноты, характеризующие 
пшеничный сорт пива. Позволяют сварить пиво с хорошей 
питкостью, а также имеют низкую флокуляционную спо-
собность в процессе брожения.

Сухие дрожжи для низового брожения. Созданы в швей-
царской пивоварне Herlimann, используются большим 
количеством производителей и известны под номером 
W 195. Эти дрожжи, отобранные благодаря своим ней-
тральным ароматическим свойствам, рекомендуются для 
производства пива типа «лагер» с высокой плотностью 
(бок, двойной бок и т.д.). Обладают высокой флокуля-
ционной способностью.

Сухие дрожжи низового брожения. Самый популярный 
штамм дрожжей от института Вайенштефан (Герма-
ния) — используется во всем мире в пивоваренной про-
мышленности для производства пива низового брожения. 
W 34/70 позволяет производить хорошо сбалансирован -
ное пиво с чистым вкусом и ароматом хмеля. Обладают 
средней степенью флокуляции ароматами.

сухие дрожжи

сухие дрожжи

сухие дрожжи

сухие дрожжи
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CALIFORNIA ALE YEAST

DRY ENGLISH ALE YEAST

ДРОЖЖИ WHITE LABS. Дания

Эти дрожжи знамениты своим чистым сбалансирован-
ным вкусом. Их возможно использовать практически для 
любых типов элей. Дрожжи подчеркивают ароматику 
хмеля.

Чистые дрожжи с высокой степенью седиментации и 
сбраживания. Эти дрожжи похожи на штамм WLP002 по 
вкусовому профилю, но сбраживание выше на 10%. Это 
исключает сладковатое послевкусие и делает дрожжи 
более подходящими для элей с высокой плотностью. 
Конечная плотность достигается быстро. 80 %-ное сбра-
живание достигается даже для пива с содержанием ал-
коголя 10 %.

Немного фенольные и терпкие, оригинальные дрожжи, 
используемые для производства пива сорта Wit в Бельгии.

HEFEWEIZEN ALE YEAST

сухие дрожжи

сухие дрожжи

сухие дрожжи
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BELGIAN ALE YEAST

BELGIAN SAISON I YEAST

Сезонные бельгийские эли, Belgian Reds, Belgian Browns 
and White Beers — вот лишь некоторые классические 
типы бельгийского пива, которые можно создать, ис-
пользуя этот штамм дрожжей. Фенольные и пикантные 
нотки доминируют во вкусе, фруктовые нотки выражены 
слабее, чем при использовании штамма WLP500.

Классический сезонный штамм из Валлонии. Он придает 
землистый, перечный и пикантный вкус и легкую сла-
дость. Сезонные сорта с высокой плотностью пивовары 
могут добродить альтернативными дрожжами, добав-
ленными после 75 % сбраживания.
Заметка пивоварам: этот штамм склонен приостанавли-
вать брожение, а затем, в период до 2-х недель, снова 
его запускать. Удостоверьтесь, что сусло достаточно 
насыщено кислородом, и позвольте температуре расти, 
чтобы ферментация полностью завершилась. Некоторые 
пивовары добавляют WLP001 для завершения процесса.

Этот штамм — один из наиболее широко распростра-
ненных дрожжей для лагеров в мире. Очень солодовый 
и чистый, великолепен для немецких лагеров, сортов 
Pilsner, Oktoberfest и Marzen.

GERMAN LAGER YEAST

сухие дрожжи

сухие дрожжи

сухие дрожжи
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Из бельгийского монастыря, где монахи варили пиво, 
этот штамм привносит во вкус отчетливые фруктовые и 
сливовые нотки. Прекрасные дрожжи для пива высокой 
плотности, бельгийских элей, dubbels и tripples.

MONASTERY ALE YEAST

ENGLISH ALE YEAST

Классический штамм ESB из одной из крупнейших 
английских независимых пивоварен. Данные дрожжи 
лучше всего подходят для английских элей, в т.ч. milds, 
bitters, портеров, а также английских стаутов. Исполь-
зование этих дрожжей придаст пиву очень чистый вкус 
с небольшим сладким послевкусием.

Из Альп Южной Баварии, эти дрожжи используются для 
производства пива, хорошо сбалансированного между 
солодовым и хмелевым профилем. Прекрасный солодо-
вый профиль подходит для пива типов Bocks, Doppelbocks 
и Octoberfest. Универсальные лагерные дрожжи. Данный 
штамм получил огромную популярность у производи-
телей классических американских Пилзнеров. Дрожжи 
также подходят для лагеров типа Helles.

GERMAN BOCK LAGER YEAST

сухие дрожжи

сухие дрожжи

сухие дрожжи

ДРОЖЖИ WHITE LABS. Дания
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Кислотное дезинфицирующее средство на основе НУК 
и перекиси водорода, предназначено для циркуляци-
онной и ручной дезинфекции любого технологического 
оборудования и систем трубопроводов на предприятиях 
по производству пива и напитков.

Средство предназначено для комбинированной пенной 
щелочной мойки и дезинфекции технологического обору-
дования, фильтров, посуды, тары, ящиков, инструментов, 
изготовленных из нержавеющей стали, пластических 
материалов, полов и стен.

Средство предназначено для комбинированной пенной 
щелочной мойки и дезинфекции технологического обору-
дования, фильтров, посуды, тары, ящиков, инструментов, 
изготовленных из нержавеющей стали, пластических 
материалов, полов и стен.

АСЕПТА СИП

БИОСЕЙФ (ХЛОРОФОМ)

БИОСЕЙФ 5,5 КГ

КЛИНИНГ. Россия
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Средство предназначено для удаления сложных солевых, 
жировых, белковых отложений, нагаров, накипи, остатков 
продукта с поверхностей из нержавеющей стали, алюми-
ния и его сплавов, кислотостойких пластмасс, керамики.

Средство предназначено для удаления сложных солевых, 
жировых, белковых отложений, нагаров, накипи, остатков 
продукта с поверхностей из нержавеющей стали, алюми-
ния и его сплавов, кислотостойких пластмасс, керамики.

Cредство предназначено для удаления минеральных 
отложений (водного и мочевого камня, ржавчины, из-
весткового налета), а также масложировых отложений 
с кислотостойких поверхностей.

БИОСЕЙФ АЦИДА (ФОСФОФОМ)

БИОСЕЙФ АЦИДА 5,75 КГ

БИОСЕЙФ АЦИДА-1 (WC)
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Пенное средство на основе НУК для комбинированной 
мойки и дезинфекции технологического оборудования, 
посуды, тары, ящиков, инструментов, изготовленных из 
нержавеющей стали, пластиков, пластмасс и т.д.

Средство для внутренней мойки (CIP-мойки) пищевого 
оборудования методом циркуляции, погружения, распы-
ления. Удаляет минеральные отложения, в т.ч. соли каль-
ция, накипь, винный, пивной и молочный камень, остатки 
протеинов, жиров, дрожжей с поверхностей из нержа-
веющей стали, алюминия, кислотостойких материалов.

Предназначено для удаления сложных комплексных ми-
неральных и органических отложений, ржавчины, водно-
го и молочного камня, накипи, извести, масел, жиров, 
протеинов, атмосферных загрязнений с нержавеющей 
стали, алюминия, кислотостойких поверхностей.
Применяется для периодической кислотной мойки раз-
личных поверхностей вручную, методом замачивания, с 
помощью пенных станций (пенная мойка).

БИОСЕЙФ АЦИДА-1 (НИТРОФОМ)

БИОСЕЙФ АЦИДА-2 (АЦЕТОФОМ)

БИОСЕЙФ АЦИДА-3 (НИТРАЦИД CIP)

КЛИНИНГ. Россия
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Средство, которое предназначено для внутренней мой-
ки (CIP-мойки) пищевого оборудования методом цирку-
ляции или методом погружения. Удаляет минеральные 
отложения, в т.ч. соли кальция, накипь, винный, пивной 
и молочный камень, остатки протеинов, жиров, дрожжей 
с поверхностей из нержавеющей стали, алюминия, кис-
лотостойких материалов.

Добавка используется в комбинации с раствором каусти-
ческой соды для усиления моющего действия щелочного 
раствора, удаления этикеток, плесени, дрожжей и клея 
при очистке оборотных стеклянных бутылок в бутылко-
моечных машинах различного типа.

Средство для внутренней мойки (CIP-мойки) пищевого 
оборудования методом циркуляции, погружения, распы-
ления. Удаляет минеральные отложения, в т.ч. соли каль-
ция, накипь, винный, пивной и молочный камень, остатки 
протеинов, жиров, дрожжей с поверхностей из нержа-
веющей стали, алюминия, кислотостойких материалов.

БИОСЕЙФ АЦИДА-36 КГ

БИОСЕЙФ АЦИДА-4 (ФОСФОЦИД CIP)

БИОСЕЙФ АЦИДА-5 (БММ АДИТИВ)

КЛИНИНГ. Россия
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Средство предназначено для мойки всех видов посу-
ды, столовых приборов, кухонного оборудования, тары, 
инвентаря, рабочих поверхностей столов, для очистки 
стекол, хрусталя, керамической плитки, пластика, окра-
шенных и деревянных поверхностей, а также для мытья 
сильно загрязненных рук.

Средство предназначено для безразборной мойки (CIP) 
пищевого оборудования методом циркуляции. Удаляет 
особо стойкие отложения — углеводы, денатурирован-
ный белок, липиды, масла, копоть, пригар, и т.д. с любых 
щелочестойких поверхностей.

Средство предназначено для ежедневного мытья и 
дезинфекции рук, загрязненных пищевыми остатками 
масложирового и белкового характера, удаляет грязь, 
устраняет резкие запахи. Рекомендуется использовать 
в дозаторах (диспенсерах) жидкого мыла.

БИОСЕЙФ ГЕЛЬ

БИОСЕЙФ-2 (СИПАКТИВ)

БИОСЕЙФ ГЕЛЬ-1
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Средство предназначено для комплексной санитарной 
мойки различных поверхностей (нержавеющая сталь, 
керамика, стеклоэмаль, пластмассы). Удаляет загряз-
нения, в т.ч. застарелые, масложирового, белкового, 
органического происхождения, сажу, копоть, пыль, грязь. 
Уничтожает бактерии, дрожжевые грибки и предотвра-
щает рост плесени. В зависимости от способа примене-
ния (пенная технология, машинная мойка, погружение, 
использование оборудования высокого давления, ручная 
мойка — ведро-щетка) выпускается в различных моди-
фикациях в зависимости от состава.

Средство предназначено для безразборной мойки (CIP) 
пищевого оборудования методом циркуляции. Удаляет 
особо стойкие отложения — углеводы, денатурирован-
ный белок, липиды, масла, копоть, пригар, и т.д. с любых 
щелочестойких поверхностей.

Средство для циркуляционной мойки (CIP) пищевого 
оборудования методом циркуляции и для таромоечных 
машин. Удаляет особо стойкие отложения — углеводы, 
денатурированный белок, липиды, масла, копоть, пригар, 
и т.д. с любых щелочестойких поверхностей.

БИОСЕЙФ

БИОСЕЙФ-3 (ХЛОРОСИП)

БИОСЕЙФ-1 (КВАТРОФОМ ЧАС)
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Средство предназначено для долговременной противо-
плесеневой и антимикробной защиты, профилактиче-
ской дезинфекции предварительно очищенных, отмытых 
от загрязнений поверхностей. Используется для обезза-
раживания воды в ваннах туннельного пастеризатора, 
для обеззараживания сточных вод, подавления роста 
водорослей и микроорганизмов в оборотных охладитель-
ных системах, а также в качестве биоцидной добавки к 
побелочным составам для борьбы с плесенью.

Средство предназначено для смазки пластиковых кон-
вейерных лент транспортеров для улучшения сколь-
жения ПЭТ-тары и упаковки «Tetra Pak». Применяется 
для конвейерных лент транспортеров, изготовленных 
из любых полимерных материалов, в смазочных систе-
мах различного типа (капельного, распыление, ванны 
погружения и т.п.).

БИОСЕЙФ-5 (БИОЦИД)

БИОСЕЙФ-5 (ЛУБРИКАНТ)

КЛИНИНГ. Россия
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119021, Москва, 
ул. Россолимо, 17

www.grainrus.com
www.malt.ru

+7 (495)789-89-41
+7 (495)789-89-42
+7 (495)789-89-43


