
Maláta technikai 
adatok



A mag mérete
• A mag mérete a fajtától és az időjárástól függően 

változhat. Keressük a  méretes szemeket, amelyek 
jobb vízfelvevő képességűek . A kicsiket amelyek a 

2.25 mm-es szűrőn kiesnek eltávolítják, mert 
egyenetlen malátaszemek a roppantásnál gondot 
okoznának. Ha túl finom a roppantás, magasabb 
lesz az extrakt és elakadhat a szűrés. Ha durvább 

a roppantás alacsonyabb az extrakt és túl sok 
cukor marad a malátaágyban.



ROPPANTHATÓSÁG
• Azt mutatja, milyen könnyen roppantható a 

maláta. Minél magasabb az értéke, annál kisebb 
energia kell a roppantáshoz. Európa egy részéről 
származó maláta gyenge roppanthatóságú 80% 
körüli. Ideális esetben a friabilitás 90% feletti. Ez a 
jó malátázási gyakorlat eredménye. Változása 
esetén a roppantót állítani kell. Ha a maláta 
nitrogén tartalma magas, a keményítő tartalom 
alacsonyabb és a kihozatal alacsonyabb.    
Ideálisan az ale maláták nitrogén tartalma 1,35-
1,55%, a lager maláta esetében ez az érték 
legfeljebb 1,75%.



DIASZTATIKUS ERŐ
A diasztatikus erő (DP) azt méri, hogy mennyi keményítő-átalakító 
enzimet tartalmaz a maláta, minél magasabb a DP annál gyorsabb a 
keményítő cukorrá konvertálása. A fajsúly (ezzel az alkoholfok) 
értékének kialakulása enzimek által vezérelt folyamat, amelyet az 
enzimpotenciál, cefrézési idő, a hőmérséklet és a felhasznált maláta 
mennyisége befolyásol. Az enzimpotenciál lehet szezonális és 
befolyásolja a különböző cukrok képződését, minél nagyobb a komplex 
cukrok száma annál lassabb a sör leerjedése a végső fajsúlyig (FG). 
Másrészt a túl sok egyszerű cukor túlzott erjedést eredményez és 
magasabb lesz a várható alkoholtartalom. A problémát a cefrézés 
hőmérsékletének  szabályozásával kezelhetjük Az alacsony 
hőmérséklet (63 ° C) segíti az egyszerű cukrok kialakulását, A magas 
hőmérséklet (68 ° C) a komplex cukrok formálódását ösztönzi.



A malátázás folyamata

→ Áztatás→ Csírázás→ Szárítás→ Aszalás→Árpa Maláta



Malátázás padlón



A modern módszer



A modern módszer



A modern módszer



Alapmaláták
• Az erjeszthető cukrokért felelősek, az 

élesztőnek nyújtanak táplálékot az alkohol 
készítéséhez. A cefrézéssel alakul át a bennük 
lévő komplex cukor egyszerű cukorrá, amit az 
élesztő el tud fogyasztani.

Fajtái: Pilseni, Pale Ale, Vienna, Munich, búza, 
rozs



Speciális maláták
• A speciális malátákat főleg íz, aroma és 

színezőanyagként használják. Komplexitást 
adnak a sörnek, és különböző stílusú söröket 
készíthetünk velük. Ellentétben az 
alapmalátákkal, a speciális malátákat nem 
szükséges cefrézni. Forró vízben áztatva is 
kinyerhető a színük és az ízük.

• Fajtái: Karamell (Carapils, Carahell, Amber
Caramunich I-III), Kristály (60-400 EBC)



Pörkölt maláták
• Aromatic, Biscuit, Chocolate, Black, Roasted

barley (nem maláta)



Funkcionális maláták
• Chit (magas fehérje tart.-habtartósság, DP), 

Acid-(Ph), Smoked (bükk, tölgy, cseresznye, 
éger, stb), Peated (tőzeg), Whisky



Más gabonák
• Búza, cirok, hajdina, rozs, zab, kukorica, rizs



Maláták felhasználása és ízvilága
ALAPMALÁTÁK



Maláták felhasználása és ízvilága
SPECIÁLIS MALÁTÁK



Maláták felhasználása és ízvilága
SPECIÁLIS ÉS PÖRKÖLT MALÁTÁK



Maláták felhasználása és ízvilága
FUNKCIONÁLIS MALÁTÁK



Maláták felhasználása és ízvilága
MÁS GABONÁK


