Das Milzen

Durch das Malzen der Gerste wandeln Enzyme des sprieBenden Keimlings die
Getreidestarke in l6slichen, vergarbaren Malzzucker um. Hierzu wird die Gerste 2-3
Tage in Wasser eingeweicht und danach auf der Tenne der Malzerei ausgebreitet.
Der wachsende Keimling entwickelt Warme, die durch regelmalliges Wenden des
Getreides abgefiihrt wird. Nach gut einer Woche ist die Umwandlung der Starke in
Zucker abgeschlossen und das Wachstum des Keimlings wird durch Trocknen des
Getreides in der Darre abgebrochen. Das traditionelle Brennmaterial in der Darre ist
Torf, der dem griinen Malz rauchige, torfige Eigenschaften verleiht. Nach dem
Trocknen werden die Schalenreste des Getreidekorns maschinell entfernt und das
Malz gemabhlen.
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