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MALTPRODUKTER AV HOGSTA KVALITE

Vart sortiment av kvalitetsmalter ar baserade pa rent korn, rag eller vete,
som har skordats i norra skandinavien.

Forutom en rik smak ger malterna aven en fin farg till de bakade produkter.
| vart sortiment hittar du flera olika typer av malter i bade flytande och
pulverform. Valj mellan ljus, sét och mild till mork, kraftig och robust.

Maltprodukter framjar fermentationsprocessen genom att ge naring at
jasten sa att socker inte behdver tillsattas degen. Dessutom halls inkramet
fuktigt langre, vilket forbattrar farskheten och forlanger hallbarheten for
dina bakade produkter.
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Att tillverka vara malter ar en komplicerad produktionsprocess som tar
7-13 dagar. Farska, raa korn tvattas och blotlaggs under en tid, detta for
att mjuka upp kornen och fa dem att borja gro. En konstant fukt halls
sedan i 4-5 dagar for att framja tillvaxten av groddar. Den “grona malten”
torkas sedan vid olika temperaturer och under varierande tidsperioder
tills 6nskad fuktighet har uppnatts.

Efter denna fas i produktionsprocessen mals malten avsedd for pulver-
form till onskad storlek och forpackas. Malt avsett for flytande extrakt
mals innan det krossas, kokas och centrifugeras. Efter den avslutande

avdunstningsfasen rostas ocksa nagra extrakt innan de packas.




PRODUKTER

FLYTANDE EXTRAKT

BAKING MALT LIGHT
Art nr: 266213 14 kg dunk,
266211 1100 tank

ORGANIC BAKING MALT LIGHT
Art nr: 266810 14 kg dunk,
266811 1000 kg tank

BAKING WORT
Art nr: 266410 14 kg dunk,
266412 1100 kg tank

DARK MALT
Art nr: 266311 14 kg dunk,
266312 1100 kg tank
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ORGANIC DARK MALT
Art nr: 267910 14 kg dunk

PULVER

RYE MALT POWDER
Art nr: 267512 25 kg sack

ORGANIC RYE MALT POWDER
Art nr: 268210 25 kg sack

RYE MALT POWDER FINE
Art nr: 267310 25 kg sack T




DIASTATISK MALT

Malt kan vara diastatisk, dvs. ha enzyma-
tisk aktivitet, eller icke-diastatisk.
Diastatisk malt innehaller naturlig enzym,
vilket omvandlar starkelse till sockerarter.
De anvands till fordegar, liksom surdeg,
for att paskynda den fermentativa pro-
cessen. Den diastatiska aktiviteten skiljer

sig at i olika maltprodukter och maste tas

hansyn till nar du valjer lamplig malt for
din applikation.

Vart tekniska team finns har for att hjalpa
dig i ditt val av lamplig produkt for just
dina unika behov.

DIASTATISK MALT

¢ Enzymatisk malt
e Omvandlar starkelse till sockerarter
e Skapar naring till jasten

¢ Forbattrar brodets volym, textur
och smak

ICKE-DIASTATISK MALT

* Ingen enzymatisk aktivitet
e Anvands mest for farg och smak

¢ Fran ljus och gyllene till mérkbrun skorpa
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Rika smaker (fran mild och sot Tillfor fiber, vitaminer och mineraler
till mork och kraftig smak) till den fardiga produkten

Ger en fin, aptitretande farg Naturligt ursprung av rent korn,

rag eller vete

Forbattrar bakresultatet och
forbattrar volym, mjukhet och
farskhallning

Finns i bade flytande och pulverform

Kan anvandas i en mangd olika
e Den enzymatiska aktiviteten okar applikationer

den fermentativa processen _ ) _ _
¢ Finns aven som ekologiska alternativ

Fukten bibehalls vilket forbattrar
hallbarhet och upplevd farskhet i
bakad produkt
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