Kejsbryg bygmalt

Maltfremstilling.

Malten er gaerens kulstofkilde. Den fremkommer af et spiret cerealie. Dette kan vaere byg og andre
kornsorter. Til pilsneral anvendes udelukkende byg. Af bygkornets opbygning fremgar det, at en stor del
udgares af stivelse. Stivelse er lange kulhydratkaeder, der farst bliver naeringskilde for gaeren, nar den er
nedbrudt til mindre enheder, sukker, hovedsageligt maltose og glucose. Det er denne nagdvendige
nedbrydning, man forbereder ved maltfremstillingen. Her dannes nemlig de enzymsystemer, der senere
under maeskningen nedbryder stivelsen. Traditionelt deles maltfremstillingen i tre dele: Stebning, Spiring
og Kolning.

Stebning.

Nar byggen er fuldmoden, gar den i en 1-2 maneder lang dvaletilstand, hvorved vandindholdet falder til
ca. 12 %. Ved den efterfalgende spiring skal vandindholdet op pa ca. 45 %. Dette opnas ved den sakaldte
stgbning, hvor kornet udblades i vand. Kornet star dog kun under vand i ca. 20 af de ialt 60 timer
stebningen vare. Ved Kejsbryg metoden anvendes en 5 gallon Coleman keleboks til stgbningen. Der
afvejes byg til brygningen plus 10 % til terresvind. Byggen tilsaettes kaleboksen og der fyldes op med 20
grader varmt vand indtil alt byg er under vand. Kornet omrares og alt der flyder i overfladen fjernes da
det ikke egner sig til maltning. Sund byg synker til bunds pa under 2 min. Byggen star under vand i 7 timer
og draenes herefter og star i 17 timer uden vand. Dette gentages en gang mere. Under vand i 7 timer og
draenes herefter og star 17 timer uden vand. Til sidst 2 timer under vand og draenes herefter og star i 22
timer. Saledes har byggen staet under vand i 16 timer og vaeret draenet i 44 timer, i alt 60 timer. Herefter
skal der kunne ses en begyndende spiring pa ca. 90 % af kornet.

Spiring.

Nar kornet er stabt, bringes det til spiring i saerlige spirekasser. Til spirekasse anvender kejsbryg
stalbundsbakkerne fra en Stockli dehydrator / frugttgrre. Der er 7 bakker og der kan veere
max. 700 gram byg i hver bakke (tgr veegt). Bakkerne stables og stilles pa en teet bund der
kan tale fugt og i en temperatur pa 15 grader c. Laget laegges pa og hullet i toppen lukkes for
at holde pa fugten i byggen. Efter 24 timer er rodspiren anlagt og byggen rodes igennem for ikke at
blive kompakt, fordi rodspirrene filtres ind i hinanden, dette skal ggres 3- 5 gange de naeste 24 timer eller
Indtil rodspiren er ca. 3 gange kornets laengde og bladspiren netop ikke har gennembrudt den sakaldte
kimskede. Nu er de faromtalte enzymsystemer opnaet og spiringen standes da ved at tarre den dannede
grgnmalt.

Kalning.
Kalning er tarring af grenmalten pa kellen. Formalet er farst og fremmest at standse spiringen; men det er
ogsa pa dette tidspunkt, at malten far den farve, der senere bliver gllets. Derudover bibringer kalningen



malten aroma. Farven fremkommer ved en Maillard-reaktion (kemisk reaktion mellem reducerende
kulhydrat og aminosyrer), der farst forekommer ved temperaturer over 100° C. @nskes derfor lys
pilsnermalt, ma man tarre pa kellen ved en temperatur under 45° C til vandindholdet er under 10 %. Til
denne terringsproces anvender kejsbryg en Stockli dehydrator / frugttgrre. Bakkerne der blev
anvendt til spirekasser stilles nu oven pa dehydratoren og hullet i I1dget skal nu veaere aben. Der
indstilles til 45 grader C. og tgrringen pabegyndes. Efter 2 timer stilles de to gverste bakker
nederst, dette gentages 4 gange for at tgrre alle bakker ensartet. Der tgrres mest i de
nederste bakker i starten.

Der tgrres herefter i 12 timer ved 35 grader C. Kontroller herefter at keernerne i alle bakker er
blevet tgrre og kan knaekkes. Er de stadig blgde, tgrres nogle timer mere og der kontrolleres
igen. Efter endt tgrring er vandindholdet ca. 10 %. De tgrre spire nulres og rystes af. Nu skal
kornet ristes i bageovnen. Kornet fyldes i 2 dybe bradepander og placeres i ovnen med
varmluft, som er opvarmet til 80-85° C. for pilsner malt eller 90-95° C for pale malt. Der bages i 4
timer. Vandindholdet er herefter ca. 2-4 %. Til sidst hakkes resten af rodspirerne af, inden den faerdige
malt fortsaetter til urtfremstillingen.

@nskes en mark malt haeves temperaturen blot, saledes at Maillard-reaktionen saettes igang. Man kan
ogsa veaelge at tarre med rag fra en bestemt traesort til fremstilling af regmalt. Denne bruges i f.eks.
skibsal (bagebrande), "Aecht Schlenkerla Rauchbier” fra Brauerei Heller-Trum og whiskymalt (tervergg)

(den franske gl "Adelscott” er brygget pa whiskymalt).



