MALT
Uddrag fra den ikke faardiggjorte @ brygningsbog af Fritz Miller ©

Indledende

Under malt regnes som naavnt alle korntyper, der har gennemgaet maltningsprocessen.
Den mest dmindelige malt er bygmalt, der faktisk er sddmindelig, at n& man bruger
ordet malt i flaang, er det underforstdet at det drejer sig om bygmalt. Hvede og i mindre
omfang rug benyttes dog ogsd aminddligvis til maltfremstilling.

Er kornet ikke maltet herer det i Danmark ind under betegnel sen rafrugt, der er
en betegnelse for alle sukker- eller stivel sesholdige ravarer man kunne taankes at
kommei gl. Det kunne ud over umaltet korn for eksempel vaare sukker, risog majs.
Rafrugt anses af mange for at vaare en underledig ingrediens. Dette finder jegi bedste
fald, udtryk for en noget snaaversynet holdning. @ityper som belgisk Trippel og irsk
Stout ville ikke eksistere hvis adle sa sidan pa det. R&frugt kan brugestil at give ellet
helt saalige karakteristika, der ikke kan opnas p& anden made.

Lidt om maltning

For at malte korn ma man ferst bledgere det ved at lade det trakke i vand et par dage.
Denne proces kal des at stabe kornet og indebagrer ogsa at kornet nogle gange haaves op
af vandet for at ”ande”. Nar kornet har opnéet den rette fugtighed indtraader den typisk
5 dage lange spiringsproces, hvorunder der dannes en masse enzymer, som bland andet
nedbryder de cellevaggge som omgiver kornets stivelse, og enzymer, som kan omdanne
stivelse til sukker. Pa materierne taler man om at kornet under spiringen modificeres,
og man kalder den endnu ikke tarrede malt for grenmalt.

Det forhold at der dannes enzymer og at cell evasggene nedbrydes ger kornet
bedre egnet til @brygning, men spiringen maikke forl gbe laangere end hgjst nadvendigt
da selve spiren og redderne forbruger den stivel se der er oplagret i kornet, og som vi
skal brugetil dbrygningen. For maltgereren er det lidt af en kungtart at sandse
spiringsprocessen det gjeblik der giver det optimal e resultat. Alt efter hvor fremskreden
spiringen er, siger man at malten er lavt, middel eller hgjt modificeret

Traditionelt har man pagrund af forskellige bryggeteknikker kunne bruge
lavere modificeret malt pa kontinentet end i Storbritannien. | dag bruges der dog
normalt hgjt modificeret mat ale steder, hvilket ger at vi som handbryggere ikke skal
spekulere pa om vores malt egnet til brygning efter den metode vi métte bruge.

Né&r maltgereren har besluttet at kornet ikke skal spire lamgere skal malten
terres. Gennem tiden har man tarret malten i krukker rundt om et arnested, pa et loft
under god udluftning og i ovne over dbenild, som gav malten smag af reg. | dag tarres
malt i keller under indirekte pavirkning af varme. Det er isaa terringen som giver
malten karakter alt efter hvordan og ved hvor kraftig varme den tarres. Hgjere varme
giver kort sagt mere farve og mere smag.

M altens bestanddele

Madlt er ligesom alle levende ting komplekst opbygget, s& denne gennemgang er ikke
biologisk fyldestgerende, men indeholder det vigtigste for dem som beskadtiger sig
med at brygge al.

Normalt er malt tarret sa det kun indeholder mellem 2 og 6 % vand. Dette gar
malten lagerfast, hvilket vil sige, at den kan lagresi flere & hvis den opbevares tert og
ikke for varmt. Malten ma altsdikke kunne opsuge fugt fra luften da vandindholdet sa
langsom vil stige og der med tiden kan ske smagsaandringer eller endog en fordsavelse
af malten.

Madt indeholder op mod 65 % stivelse men ogs3, alt efter hvilken type malt der
er tale om, fraet par procent sukkerstoffer til en noget sterre masngde. De mal ttyper
med hgjt sukkerindhold er specidmalt, der hovedsageligt bruges for at give agllen en
sazlig karakter. | Sdste ende omdannes stivel sen under maeskningen til forskellige
sukkergtoffer, hvoraf de fleste senere hen kan omsadtes af gaaren.

Mdtensindhold af proteiner bar ligge under 12 %, hvis der er tale om bygmalt.
Proteinerne er vigtige nagingsstoffer for geaen og for @llens evne til skumdannel se. For
meget protein kan give grumset og ustabilt @. Forskellige bygsorter har forskelligt
proteinindhold. Mange anser et lavt indhold af protein, omkring 8 -10 %, for at vagrelig
med bedre malt. Dette behavesikke vaaretilfad det. Ligesom kennetomater ikke
nadvendigvis er dem, som smager bedst. Jeg har ikke selv forsagt at holde forskellige
maltsorter op mod hinanden, men @lguruen Michael Jackson (ikke sangeren) finder
eksempelvis at, den priste Maris Otter mdt giver en en mindre interessant smag end
andre addre typer mdt Dette skyldes formentlig at sorten, som mange moderne sorter,
er fremavlet med henblik pa sterst udbytte frem for bedste smag.

| malten er der ogsa cellulose, der ikke opleses, og derfor ikke finder v til
vores faardige @l. Endvidere er der et hav af stoffer, som forefindesi sma mangder,
hvoraf jeg kun vil omtale et par stykker, da de fleste ikke er vigtige i
bryggesammenhaang eller kun fungerer som mikronagingsstoffer for gaaren, og altid i
den sammenhaang forekommer i rigelige maangder i malten.

Det ene af disse stoffer er tanniner eller garvesyre, der befinder sigi avnerne
omkring kornet. Tanniner giver, som naa/nt i afsnittet om vand en astringerende
fornemmel se i munden. Den samme tarre sasmmensnerpende fornemmel se vi kender fra
radvin eller hvisvi bider i en vindruekerne. Tanniner er normalt ugnsket i @, men
ekstraheres fra avnerne hvis maesken udsadtes for temperaturer over 78 °C, hvis
bryggevandet er for basisk eller hvis man ikke stopper filtreringen i tide (i et forseg pa
at fa sd meget sukkerstof med som muligt).

De helt lyse malttyper (under ca 3 - 4 EBC) som pilsnermalt er &rsag til en
svovlforbindelse kaldet dimethylsulfid eller bare DMS, som i den fazrdige @l kan give
en aroma og smag, vi kender frakogte majs. DM S finder mange ok i sma maagder som
i Hof eller Grolsh. DM S dannes ud fra naturligt forekommende svoviforbindelser i
urten, salaange den er varm. DMS en kan undgas fordi den heldigvis damper af ved
kogepunktet sammen med vandet under urtkogningen. Store maangder DMS
forekommer almindeligvis kun hvis man koger med 1&g pa, si den afdampede DMS
| gber tilbage i urten, eller hvis man kaler meget langsomt, og der dermed gdr lang tid
hvor urten er varm men ikke koger.

Malttyper

Der findes et hav af forskellige matproducenter og selv om de laver mange af de
samme malttyper, varierer smagen fra producent til producent (og nogle gange ogsa
navnet pa mattypen). Faktisk varierer smagen pa malten ogsa hos den enkelte



producent da hgsten af de forskellige kornarter ogsa varierer dt efter om der er tale om
vinter- dler var-byg, om det har vaaret en solrig sommer og sa videre.

Na&r man adskiller den faardige malt i forskellige typer ger man det ud fra
forskelle i maltningsproces, kelletemperatur og dermed ofte ogsa efter farven pa malten.
Disse parametre fortadler umiddel bart intet om hvad malten smager af. Og dog, de
typer farvestoffer, der dannes under tarringen af malten kaldes melanoidiner. Det er
ogsa de farvestoffer, som ger overfladen af for eksempel franskbred mere brun. Fra
franskbraed ved vi at der er mere smagi en brun skorpe end i en helt lys, og smagen fra
mgrke malttyper minder i nogen grad ogsa om smagen fra marke skorper

Farven er noget producenterne gér ganske meget op i. Maske fordi farve er
vassentligt nemmere at male end smag, men retfaardigvis ogsa for, at der kan brygges al
med en forudsedlig farve. Farven af malt og @l udtrykkes her i Europai EBC. | USA
bruger man Lovibond skalaen. De to skalaer er ikke direkte ssmmenlignelige, menii
grove trak skal man blot gange med to for at ga fra °Lovibond til EBC. For begge
skalaer forholder det sig sdledes a jo markere malt jo hgjere vaadi.

Traditionelt inddeles malten i to typer: Basismalt og specid malt.

Basismalt

Som basismalt forstas de malttyper som traditionelt har vagret brugt som basis for
albrygning. Fadles for malttyperne er, at de er terret skansomt startende ved lave
temperaturer som sa langsom forgges til maximum. Dette bevarer maangden af enzymer
sa hgjt som muligt. Selvom farven varierer en del mellem de forskellige basismalte, er
det negmest umuligt at se forskel pa dem rent visuelt. Det er farst under maeskningen og
i denfazrdige d at forskellene afdarer Sg

100 °C. Ligesom pilsnermalten fas denne malttype i bade en

toradet og seksradet version.

Wiener malt (Viennamalt)

Farve 6—-10EBC

Anvendelsesgrad Indtil 100 %

Jltyper Wienerd, oktoberfest, mérzen maibock

Bemagkninger Wienermalt er fremstillet som pilsnermaten men sd yderligere
behandlet ved 110 °C. Dette ggr maten mere gylden og fyldig.

M tinchener malt

Farve 15-25EBC

Anvendelsesgrad Indtil 100 %

Qltyper M inchener dunkel, bock

Minchenermalt fasi forskellige varianter alt efter ved hvilken
temperatur den afdutningsvis er tarret. De markeste er tarret
ved 120 °C. Alle varianterne giver et mere maltet udtryk, sterre
aroma, krop og sedmetil dlen. Minchenermalt bruges ofte i
mindre mangder i mange gityper. Enzymindhol det er ikke stort
i denne malttype hvilket ger den mindre egnet til brug sammen
med rafrugt.

Bemaakninger

Pilsnermalt (Lager malt)

Farve 2-4EBC
Anvendelsesgrad Indtil 100 %
Qltyper Alle pilsner varianter og belgisk ale

Pilsnermdlt er i dag den lyseste malttype pa markedet, og var
oprindeligt ikke sa velmodificeret som i dag. Kelletemperaturen
overstiger gaddent 85 °C hvilket ogsa forarsager, a pilsnermalt
har et hgjt niveau af enzymer. Pilsnermalt laves af toradet og
seksradet byg. Den toradede er pa det europad ske marked den
mest amindelige og anses for at vagre den bedste, den
seksradede byg brugesisaa i forbindelse med brygning af @l
med masser af rafrugt daden har et meget hgjt ezymindhold.

Bemagkninger

Pale ale malt (Pale malt, Ale malt)

Farve 4-8EBC

Anvendelsesgrad Indtil 100 %

dltyper Alle de varianter herunder porter og stout

Bemaakninger Denne malttype er af britisk oprindelse og har, issa hvis den er

fra Storbritannien, normalt et lavere proteinindhold end
pilsnermalten. Pale ale malt er tarret ved temperaturer op mod

Specialmalte

Dette er malttyper som af forskellige &rsager ikke kan bruges som basismalt,
eller som traditionelt bare ikke brugestil dette formal. Specialmalte er i udpraeget grad
unikke fra producent til producent, og da der pa nuvasrende tidspunkt er tre malterier
som leverer speciamalt til handbryggere i Danmark er forvirringen mere eler mindre
total. Jeg har forsegt at lave lidt ordeni denne forvirring s naat bed sgtede malte er
beskrevet sammen uanset producent. Med haavet skrift har jeg markeret hvem der har
lavet det givende produkt: " for Weyerman, “M for Castle Malt og  for Fawcett.
Alternative navne st&r i parentes.

En stor del af specialmalt er karamelmalt. Denne malttype fremstilles ved, at
udsadte grenmalten eller befugtet Pale malt for temperaturer i nagrheden af 65 °C ved
hgj fugtighed, og farst herefter tarre den. Behandlingen gdel ssgger enzymerne men
omdanner gtivelseni kornet til forskellige sukkerforbindelser og giver malten andre
smags egenskaber end basismalten.

Karamelmalte kan kendes p& en mere sadlig og sjovt nok karamel agtig smag,
end man finder hos basismalt. De indeholder en radlig farve af forskelligt intensitet og
giver skumkronen enlidt lys beige farve, samt en bedre hol dbarhed pa grund af et hgjt
dextrinindhold. Visuelt kan det vaae umuligt at adskille denne type malt fra basismalt,
da kun de maerkeste typer ser ristede ud pa ydersiden. | Nogle typer karamelmalt er
naesten al stivelsen omsat til sukker, der krystalliserer og er baggrunden for den
Engel ske typebetegnel se; krystalmalt.

En anden stor del af specialmalt er de ristede malttyper, som chokolademalt og
sortmdt. Traditionelt fremstilles disse ud fraterret Pale malt, der langsomt opvarmes og
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ristes ved temperaturer omkring 220 grader. Hele processen kan tage op mod 2 timer og
@del sagger meget af stivelsen, sa disse malttyper ikketilfarer urten sukkerstoffer i
samme grad som de andre malte. Normalt lagres denne malt ogsd en rum tid da ellers

kantilfere en lettere k

ornet smag til den feardige 4. Ristningen efterlader i avrigt en del

bitterhed i malten og giver @len en chokolade eller kaffeagtig smag og aroma, der issa
kendes fra porter og stout. Generelt kan man sige at jo lysere udgave man bruger jo

mere chokol adeagtigt

smag, og jo markere jo mere hadder resultatet mod kaffe.

Chokolade- og sortmalt giver ogsa en brunlig askefarve til @lens skumkrone.

nuancer af tarret frugt samt en ekstra maltet aroma.

Coffee Malt™

Farve 500 EBC
Anvendelsesgrad Indtil 5%
Qltyper Marke dtyper

Car apils” (Dextrinmalt, Carafoam)

Bemagkninger

Dette er den markeste karamelmalt. Den ristes ved temperaturer
op mod 200 °C, Dette giver malten nogen bitterhed og giver
gllen smag og aroma af kaffe.

Farve 3-5EBC
Anvendelsesgrad Indtil 40 % men normalt under 5 %
dltyper Pilsner, bock og alkoholsvage @l

Bemaakninger

Carapils giver pagrund af sit hgje dextrin indhold mere holdbart
skum og fyldigere krop uden at give en udpragget karamel smag.

Pale Chocolate™

Farve 500 — 600 EBC
Anvendelsesgrad Indtil 7 %

dltyper Marke d e typer, porter og stout,

Carahdl" Carared”

Caramd malt®™ Caramalt” (Carapils)

Farve 20-50 EBC
Anvendelsesgrad Indtil 20 %
Dltyper Pale de, hveded, maibock, oktoberfest, trappist og

Alkoholsvage @l

Bemagkninger

Madtene forarsager en sedlig, nedde- og karamelagtig smag,
bedre skum, mere fyldig afrundet krop og for Carared en ekstra
radlig farve. Kan | dkoholsvare g bruges| opii til 30 %.

Bemaakninger

Ifel ge leverandgren bruges denne malttype i sma doser til at
give farve og smag. Anvendelsesgraden er en jeg har fored aet
og ligger under 1 % hvis den overvejende brugestil &t give
farve, som det kendes frafor eksempel dark mild. Dette kan dog
vage en svag balance hvis man slet ikke gnsker nogen ristet
karakter i Snfaadige d.

Weyermann farer et par chokolademalte som jeg pa
grund af en lav ristningsgrad har valgt at placerei denne
kategori. Det drejer sig om en speltmalt med en farve vegrdi pa
450 — 650 EBC og en rugmalt med 500 — 800 EBC. Hvorvidt
disse salige kornarters smag kan detekteres gennem den ristede
karakter lader jeg st hen i det uvisse, men de er ristet med en
anden intensitet end producentens @vrige chokolademalte og

giver dene af den grund en anden smag end disse.

Caraamber"’ Pale Crystal™

Farve 60 — 100 EBC

Anvendelsesgrad Indtil 20 %

dltyper Alle detyper, bockal og markere lageral

Bemagkninger

Bruges for at give kraftigere fylde, farve og karamelsmag.

Caramunic |, I1 og I11"™ Crystal malt®™ Crystal | og I1™

Carafal og 11" Chocolate malt®™®"

Farve 800 - 1200

Anvendelsesgrad Indtil 7 %

dltyper Marke detyper, Bock, porter, sout, schwarzbier

Farve 80—160 EBC
Anvendelsesgrad Indtil 50 % men normat under 10 %.
dltyper Alle detyper, bockal, oktoberfest, porter og stout

Bemagkninger

Disse malttyper giver mere fylde og en afrundet maltet og
karamelliseret smag.

Caraaroma”’ Special

B malt®” Dark Crystal | ogII”

Bemagkninger

Disse maltetilfarer overvejende chokoladesmag men hadder i
de merkeste typer og i de starste doser en del i retning af kaffe,
og fas bade hos Weyermann og Fawcett ogsd i hvede udgaver.

Chokolademalt bruges ogsai helt sma maangder under 1
% for at give farve uden for megen smag.

Carafa 11"V Black m

alt™™ ¥ (Patent malt)

Farve 200 - 450
Anvendelsesgrad Indtil 15 %
Dltyper Marke aetyper, Bock @, porter og stout @l

Bemaakninger

Disse marke karamel malte giver udover fylde masser af farve,
som hadder mod det radlige. Smagsmaessigt er de karakteriseret
af en kraftig karamelliseret smag og aroma og resulterer gernei

Farve 1300 — 1500 EBC
Anvendelsesgrad Indtil 6 %
Dltyper Marke detyper, Bock, porter, sout, schwarzbier

Bemagkninger

Dette er den kraftigst ristede mattype i handlen. Ristningen er
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sakraftig a den giver maten en saalig smag der adskiller sig
lidt fra chokolademaltens og derfor st& den for sig selv. Den har
blandt andet en kraftigere markeret bitterhed fra ristningen med
nuancer af stegk kaffe og et saaligt bramdt til snit.

Denne mattype kan ogsa brugestil a give ekstra farve
til ellen hvis den brugesi sma mamngder, men vil ogsd i nogen
grad daigennemi smagen.

Carafa special |, 11 og 11" (Dehusked chocolate malt)

Farve 800 — 1500 EBC
Anvendelsesgrad Indtil 7 %
dltyper Marke detyper, Bock, porter, sout, schwarzbier

Bemagkninger

Denne malt adskiller sig fra de evrigt ristede typer ved at
avnerne er taget af maten inden ristningen. Derfor er den mere
bled og mildi sin karakter men bruges ellers pd samme made.

Pitzmal 2"

Farve

Anvendelsesgrad

Jltyper

Bemaakninger

Nogle tyskere gnskede for snart laange siden, at deligesom alle
andre kunne forbedre gl lets skumkrone ved at tilssdte umaltet
byg, som jo var forbudt ifa ge deres Reinheitsgebot. Nogle
snarradige af dem fandt pa at man bare kunne lade malten
gennemga en ekstrem kort spiring, siledes at malten praktisktalt
var umdtet, men alligevel kunne brugesinden for rammerne af
Reinheitgebotet, der til deres held adrig har defineret negrmere
hvor maltet et korn skulle vagre for ikke at vaare maltet.

Acidulated malt/sauermalz” Acid malt™

Farve 3-7EBC
Anvendelsesgrad Indtil 10 %
Jltyper | princippet alle gityper

Mdanoidin” Melano Malt®™™ (Biscuit, Amber)

Bemagkninger

Denne malttype laves ved fermentering af de
madkesyrebakterier, der naturligt forekommer pa malten. Den er
opstaet ud af det tyske Reinhetsgebot og brugestil at seske pH
vagdien under masskningen hvis det skulle gnskes. Hvis pH
vegdien ligger mellem 5,2 og 5,5 giver det blandt andet et bedre
gaaingsforlab, lysere farve og et mere stabilt slutprodukt.

Farve 40-80 EBC
Anvendelsesgrad Indtil 20 %
dltyper Hvedegl, skotsk ale, ravfarvede og redlige ol

Bemagkninger

Denne mattype har gennemgaet en saglig spiringsproces. Kdlle
temperaturen kommer op pa 130 °C. Malten giver mere krop, &t
radligt skaer, en mererund og stabil smag til gllen. Nogle
beskriver den som en dags Miinchener turbo.

Smoked malt/Rauch

malZ” Smoked malt®™™ peated malt”

Farve

3-8EBC

Anvendelsesgrad

Indtil 100% (peated malt undtaget)

Qltyper

Skotsk ale, div ragel og skibsal

Bemagkninger

Ragmalt fremstilles ved at lade den grenne, og endnu fugtige
malt tarre over direkteild sirggen kommer i kontakt med
malten. Omkring Bamberg i Tyskland, der er kendt for sine




