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BESTMALZ
DAS PROFIL

Palatia Malz GmbH ist ein traditionelles
deutsches Familienunternehmen, das seine
Produkte in Deutschland und international
unter der Marke ,BESTMALZ" verkauft.

Die Gesellschaft hat ihren Ursprung in einer
MehImihle, die 1899 gegriindet und 1904
zu einer Mélzerei umgebaut wurde. Seitdem
stellen die Malzereien des familiengefiihrten
Unternehmens Spitzenprodukte aus Brau-
gerste, Weizen und anderen Getreidearten
her, die auf dem erweiterten Heimatmarkt
und im Ausland auf Anerkennung und gro-
RBes Kaufinteresse stofRen.

BEHEIMATET IM HERZEN DER NATUR
Zum Stammwerk in Kreimbach-Kaulbach
bei Kaiserslautern kam in den 1980er-Jah-
ren die zweite Malzerei in Wallertheim bei
Mainz hinzu. Die Verwaltung ist in Heidel-
berg beheimatet. In den beiden Werken, die
inmitten bester deutscher Anbauregionen-
fir Braugerste liegen, verarbeiten wir zurzeit
knapp 90.000 Tonnen Gerste und andere
Getreidearten.

UNSERE PRODUKTE
Unsere Produktpalette umfasst mehr als 50
Basis- und Spezialmalze. Sorgsames Uber-

wachen der Weichgrade, geduldiges Kei-
menlassen, sanftes Abdarren und besonders
schonendes Rosten: Das sind die Merkmale
hervorragender und zeitgemaRer Malzher-
stellung von BESTMALZ.

SICHERE UND NACHHALTIGE
PRODUKTION

Wir Gberwachen unsere zertifizierten Her-
stellungsprozesse und verfolgen ein ressour-
censparendes Energiemanagement. Ebenso
selbstverstandlich sind fir uns die standige
Weiterentwicklung unserer prozessbeglei-
tenden Qualitatssicherung und unseres
innerbetrieblichen Dokumentationswesens.

UNSERE PHILOSOPHIE

Als mittelstandisches Familienunternehmen
wirtschaften und planen wir langfristig

und nachhaltig. Einen grof3en Teil unserer
Gewinne reinvestieren wir ins Unternehmen.
Forschung und Produktentwicklung be-
treiben wir systematisch im Rahmen eines
zukunftsorientierten Unternehmenswachs-
tums. Mit BESTer Qualitat im deutschen
und internationalen Wettbewerb heute und
in Zukunft zu Gberzeugen - das ist der Leit-
gedanke unseres Handelns!






BESTMALZ
DIE QUALITAT

BESTMALZ istim Inland und auf den inter-
nationalen Markten eine Qualitatsmarke.
Wir verbirgen uns fir die Qualitat unserer
Produkte, die hochsten Anspriichen gerecht
werden. Ob bei der Auswahl der Rohstoffe,
der mit ihrer nattrlichen Beschaffenheit
einhergehenden Produktion, der bedarfs-
gerechten Verpackung oder dem langfristig
orientierten Umgang mit Kunden und Han-
delspartnern - Qualitat ist fur uns oberstes
Gebot!

QUALITAT HAT VIELE FACETTEN

Wir wirken aktiv in Fachgremien mit und
verarbeiten ausschliellich vollig einwand-
freie Ware - das ist die Grundlage fir unsere
Malze. Durch unsere langjahrigen und ver-
trauensvollen Lieferbeziehungen kénnen wir
uns auf ein Netzwerk verlassen, in dem nur
die allerbesten Rohstoffe zur Herstellung
von BEST Malzen zum Einsatz kommen. Die
von uns verarbeitete Gerste stammt Giber-
wiegend aus deutschem Anbau. Wir setzen
auf Nachhaltigkeit und unterstiitzen unsere
Partner in der heimischen Landwirtschaft
und im Handel.

QUALITAT NUTZT

HOCHMODERNE TECHNIK

Unser natrlicher Vorteil ist die Lage der
Produktionsstatten im Herzen der Natur.
Jede einzelne Sorte ist von unvergleichlicher
Echtheit. Auch in Verpackung und Logistik
setzen wir auf Qualitét: Staub- und fremd-
korperfreies Malz wird in hochmodernen Ab-
sackanlagen verpackt. Die vollautomatische
Palettierung und ein lickenloses Beladungs-
und Mengenkontrollsystem garantieren un-
seren Kunden und Handelspartnern, dass wir
genau das liefern, was diese bestellt haben.

QUALITAT BRAUCHT MENSCHEN

Alle Teammitglieder sind Profis, die in ihren
jeweiligen Bereichen Spitzenleistungen voll-
bringen. Der Wunsch nach absoluter Kunden-
zufriedenheit und personlicher Entwicklung
sind unser Antrieb. Fachliche Trainings zur
Weiterbildung gepaart mit standiger Lern-
bereitschaft garantieren, dass die Einzelnen
und das Ganze flexibel und aufnahmeféhig
bleiben. Standige Weiterentwicklung ist bei
uns eine weitere mafgebliche Konstante
neben héchstmaglicher Qualitat.
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Sie sind die Basis eines jeden Bieres: Vom sehr hellen BEST Heidelberger bis
zum dunklen BEST Melanoidin bieten unsere Basismalze eine grof3e Band-
breite fir abwechslungsreiche Biere. Sie kdnnen zu 100% in der Schiittung
eingesetzt werden. Viele Malze sind in Bio-Qualitat verfiighar. Wie alle unse-
re Malze werden sie schonend vermdlzt und abgedarrt. Deswegen weisen sie
eine hohe enzymatische Kraft und somit hervorragende Verarbeitungseigen-
schaften auf. Aus regionalen Rohstoffen, verbunden mit héchster Sorgfalt in
der Herstellung, schaffen wir die Grundlage fur Ihre herausragenden Biere.



BEST HEIDELBERGER

ZITRONENGRAS ~ GETREIDE ,CRISPY"*

Basismalz fir alle hellen Biere wie Premium-Pilsener,
Mérzen und Leichtbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX
Wassergehalt % 49
Extrakt Feinschrot wir. % 80,5
Extraktdifferenz EBC % 2,0
Viskositat (8,6 %) mPa-s 1,60
Mirbigkeit % 810
Ganzglasigkeit % 25
Eiweild wfr. % 90 | 11,5
Loslicher Stickstoff mg/100g | 610 | 750
EiweiRl6sungsgrad % 36,0 | 43,0
. EBC 29
Wirzefarbe L 15
pH KongreRwirze 57 161
Sortierung > 2,5 mm % 90,0
Diastatische Kraft WK [250,0
f3-Glucan (65 °C) 350,0
* Aroma / Geschmack der Malzsorte
Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze -

BEST Heidelberger ist ein Malz aus speziellen,
zweizeiligen Braugerstensorten, die weniger
stark zur Farbbildung wahrend des Mal-
zungsprozesses neigen. BEST Heidelberger
eignet sich vor allem fir die Herstellung von
besonders hellen Bieren. Das Malz liegt im
EiweilBgehalt meist etwas niedriger als ein
klassisches Pilsener Malz der entsprechenden
Kampagne, bringt dafir aber hohe Extrakt-
werte und eine sehr aktive Enzymatik mit.

EBC bis 2,9

Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten



BEST PILSENER MALZ

GETREIDE ,CRISPY"

Basismalz fir alle Biere, Premium-Pilsener und Pilsener Biere,
Export, Kélsch, Lager, Helles, Leichtbiere, Basismalz fir
annahernd alle Spezialbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX
Wassergehalt % 49
Extrakt Feinschrot wir. % 80,5
Extraktdifferenz EBC % 2,0
Viskositat (8,6 %) mPa's 1,60
Murbigkeit % 81,0
Ganzglasigkeit % 25
Eiweifs wir. % 90 (115
Loslicher Stickstoff mg/100g | 610 | 780
EiweiRl6sungsgrad % 36,0 | 45,0
] EBC |30 | 49
Wirzefarbe L 16 | 23
pH KongreRwirze 57 | 61
Sortierung >2,5 mm % 90,0
Diastatische Kraft WK |250,0
$3-Glucan (65 °C) 350,0

Basismalze - Spezialmalze -

Craftmalze -

Das enzymstarke und extraktreiche BEST
Pilsener Malz ist das Grundmalz, allein oder
kombiniert, fur alle Arten von aulRergewdhn-
lichen und wohlschmeckenden Bieren. Auch
mit hohen Spezialmalzanteilen in der Schit-
tung bietet dieses Malz die ideale Grundlage
fiir eine optimale Verarbeitung in der Pro-
duktion und daraus resultierend die Basis fir
beste Spitzenbiere aller Art. BEST Pilsener
Malz kann auf Wunsch aus Winterbraugerste
hergestellt werden.

EBC 3,0-4,9

Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten

n



BEST PALE ALE

GETREIDE MALZ

Fir Pale Ale, Kolsch, Pilsener Biere sowie alle anderen
Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Pale Ale eignet sich bestens als Grundlage
Wassergehalt % 49 fur zahlreiche Varianten der angelséachsischen
Extrakt Feinschrot wfr. % 805 Ales und vieler anderer Biere, bei denen eine
Extraktdifferenz EBC % 2,0 vollere goldgelbe Farbe und ein spritziger, aber
Viskositat (8,6%) mPa-s 1,60 auch vollmundigerer Geschmack erwinscht ist.
Murbigkeit % 81,0
Ganzglasigkeit % 25
Eiweils wfr. % 90 (115
Loslicher Stickstoff mg/100g | 610 | 780
EiweiBlosungsgrad % 36,0 | 45,0

_ EBC |50 |70
Wiirzefarbe L 23 | 31
pH Kongrefwiirze 57 |61
Sortierung > 2,5 mm % 90,0 BISZU
Diastatische Kraft WK [250,0
B-Glucan (65 °C) 3500 EBC 5,0-7,0

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
12



Fur Export, Marzen, Porter sowie alle anderen Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX Der Einsatz des BEST Wiener fishrt zu einer
Wassergehalt % 49 vollen goldenen Bierfarbe, hervorragenden
Extrakt Feinschrot wr. % 805 Schaumen und einem angenehmen, voll-
Extraktdifferenz EBC % 20 mundigen Geschmack im fertigen Bier. Im
Viskositat (8,6%) Pas 160 G‘egensatz U BFST Heldelberger werden fir
Mirbigkeit % 810 d.leses Malz z.welzelllg“e Braugerstensorten
— : eingesetzt, die mehr farbende Substanzen
Ganzglasigkeit % 25 wahrend des Malzungsprozesses bilden. Der
Eiweils wt. % 120 Eiweigehalt liegt etwas hoher als bei einem
Loslicher Stickstoff mg/100g | 650 | 800 Pilsener Malz derselben Kampagne, bei
EiweiRlosungsgrad % 370|450 vergleichbarer Enzymausstattung und hohen
. EBC |80 [100 Extraktwerten.
Wirzefarbe L 35 | 42
pH KongreRwirze 56 | 61 0
Sortierung > 2,5 mm % 90,0 BISZU
Diastatische Kraft WK [250,0

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Réstmalze -+ Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
13



Basismalz fir alle dunklen Biere, Export, Marzen, Alt, Weizenbiere,

Bock und Starkbiere.
SPEZIFIKATIONEN MIN MAX Das BEST Minchner verstarkt auf angenehme
Wassergehalt % 49 Weise den vollmundigen, malzigen Geschmack
Extrakt Feinschrot wir. % 805 in bernsteinfarbenen bis dunklen Bieren. Schon
Extraktdifferenz EBC % 25 ;“”_"‘T]d”g‘l*? SCEU:"“,"g?“te”e’? Whit’dBel_:igeT
I isch malzige Note im Bier erreicht.
VIS__kOISItat_ (86%) mPas 160 I\)IIEnchner eiggnet sich damit perfekt dazu,
Mrbigkeit % |780 Bieren mit sehr hohen Vergarungsgraden mehr
Ganzglasigkeit % 25 Kérper zu verleihen. Aufgrund des tendenziell
Eiweild wir % 190|120 hoheren EiweiRgehalts verbessern sich mit
Léslicher Stickstoff mg/100g | 650 | 800 zunehmendem Schiittungsanteil auch die
EiweiRldsungsgrad % (360|470 Schaumwerte der damit gebrauten Biere.
] EBC |11 | 20
Wiirzefarbe L 46 | 80 615 70 2000
pH KongreRwirze 56 | 61 _
Sortierung > 2,5 mm % 90,0
Diastatische Kraft WK |230,0 EBC _
$3-Glucan (65 °C) 350,0

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Réstmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
14



ST MUNCHNERDUNKEL < (A&

MALZ HONIG

Basismalz fUr alle dunklen Biere, Marzen, Alt, Bock, Starkbiere
sowie alle anderen dunklen Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX Das BEST Minchner Dunkel fohrt zu intensi-
Wassergehalt % 49 ven vollmundigen Bieren mit betont malzigem
Extrakt Feinschrot wit. % ]800 Kérper und einer leuchtend dunklen Farbe.
Extrakidifferenz EBC % 25 Das spezielll.e Malzungsverfahren fihrt dabei
Viskositit (8.6%) mPas 160 v h.o.hen Losung.sgradenlohne Verlust der
—— positiven sensorischen Eigenschaften des
Mrbigkeit % |780 Malzes. Das enzymreiche Malz lasst sich auch
Ganzglasigkeit % 25 in hohen Schijttungsanteilen problemlos und
Eiweifd wfr. % |90 120 ohne Abstriche verarbeiten, meist durch die
Loslicher Stickstoff mg/100g | 650 | 800 Reduzierung der Maischarbeit im unteren
EiweiRlsungsgrad % 470 Temperaturbereich.
] BBC | 2 | 35
Wirzefarbe L 84 |137
pH KongreRwirze 54159 BISZU
Sortierung >2,5 mm % 90,0 0
Diastatische Kraft WK ]230,0
& G50 wi s

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
15



BESTMELANOIDIN & &
LIGHT o 0N

Fir dunkle und rostrote Biere, Alt, Marzen, Bock, Weizenbiere
sowie viele andere Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Melanoidin Light ist ein Malz, das sich
Wassergehalt % 49 durch einen hohen Gehalt an Dextrinen sowie
Extrakt Feinschrot wir. % | 750 aroma- und farbintensiven Maillard-Ver-
Eiweil wir % 120 bindungen, den sogenannten Melanoidinen,
EBC | 40 | 80 auszeichnet. Diese verleihen dem Bier zusatz-
Wirzefarbe lich zu einer rostroten Farbe einen besonderen
L 16 | 23 . .

- Geschmack und einen trockenen, vollmundigen
pH Kongre@wurze 50 | 58 Charakter. Melanoidine kénnen sich positiv auf
Sortierung > 2,5 mm % 900 die Haltbarkeit des Bieres auswirken. Da das

Malz einen hohen Anteil an Enzymen aufweist,
konnen auch hier problemlos hohe Schiittungs-
anteile gefahren werden.

EBC 40-60

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
16




BEST MELANOIDIN & &

BROMBEERE KIRSCHE

Fir dunkle und rostrote Biere, Alt, Marzen, Bock, Weizenbiere
sowie alle anderen Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Melanoidin enthalt im Vergleich zu
Wassergehalt 0% 49 BEST Melanoidin Light deutlich mehr Dextrine
Extrakt Feinschrot wfr. % | 750 sowie aroma- und farbgebende Melanoidin-
EiweiR whr % 120 verbindungen, die sich in einem intensiveren

EeC | el | 80 Malzungsverfahren gebildet haben. Das Malz
Wiirzefarbe ist damit eine hervorragende Grundlage fir

L 23 | 31 spe N
besonders kréftige, trocken-vollmundige und

pH KongreRwirze 50 | 58 dunkel- bis kastanienrote Biere. Sensorisch
Sortierung>2,5 mm % 900 starker ausgepragt als beim BEST Melanoidin

Light sind ebenfalls die fruchtigen Aromen,
die an Trockenobst erinnern.

EBC 61-80

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Réstmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
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BESTMALZ
SPEZIALMALZE

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Réstmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten



Experimentierfreudige Brauer brauchen spezielles Malz: Fir Biere
jenseits des Mainstreams haben wir Malze mit besonderen Eigen-
schaften im Programm. Der magische Vierklang aus Farbe, Aroma,
Inhaltsstoffen und Verarbeitungseigenschaften ist wie bei allen BEST
Malzen harmonisch. Sorgfaltig entwickelt und mit Ruhe vermalzt,
verleihen sie lhren Bierkreationen eine eigene, handwerkliche Note.
Vom Hellen bis zum Porter: Mit einem BEST Spezialmalz gelingt es
bestens.



BEST CARAMEL® PILS

HONIG FEIGE

Fir Pilsener, Helles, Lager, Kdlsch, Export, Weizenbiere,
Leichtbiere, alkoholreduzierte Biere, alle hellen Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN

MIN MAX BEST Caramel® Pils ist das hellste aller BEST

Wassergehalt

45

Caramel®-Malze und damit vor allem geeignet,

Extrakt Feinschrot wir.

% 75,0

den Bieren zu mehr Vollmundigkeit zu verhelfen,

Eiweifs wfr.

ohne dabei ihre Farbe zu verstarken. Senso-

12,0

risch fuhrt der Einsatz von BEST Caramel®

Wirzefarbe

EBC | 30

/

70
31

Pils zu einer siBlichen, an Honig erinnernden
Geschmackskomponente im Bier, da die enthal-

pH Kongrefwirze

50

58

tenen zuckerdhnlichen Karamell-Verbindungen

Basismalze - Spezialmalze -

Craftmalze -

von der Hefe nicht mehr vergoren werden kon-
nen. Das Produkt kann auch zu einer Verbesse-
rung der Schaumhaltbarkeit und einer ldngeren
Geschmacksstabilitat fhren.

EBC 3,0-7,0

Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
20



BESTCARAMEL® HELL [A w2

HONIG KARAMELL/TOFFEE

Fur Helles, Marzen, Weizenbiere, Leichtbiere, alkoholreduzierte
und alkoholfreie Biere, alle goldenen bis bernsteinfarbenen
Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Caramel® Hell verstarkt das typisch
Wassergehalt % 45 karamellige Malzaroma des Bieres und fihrt zu
Extrakt Feinschrot wfr. % |750 einer Vollmundigkeit, die an Honig und Sahne-
CiweiRwfr % 120 !(aramell en[mert Die Bl.erfarl;.)e verschiebt sich
je nach Schittungsanteil in Richtung goldgelb
EBC 20 | 40 . . .

Wirzefarbe bis bernsteinfarben. Auch die Schaum- und

L 80 | 16 Geschmacksstabilitat werden erhéht. Das scho-
pH KongreRwirze 50 | 58 nende Karamellisierungsverfahren ist die Basis

fir dieses hervorragende Spezialmalz.

EBC 20- 40

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rdstmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
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BESTCARAMEL® AROMA =W* &9

KARAMELL/TOFFEE BISKUIT

Fir Weizenbiere, Bock, Alt, Porter, bernsteinfarbene und dunklere
Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Caramel® Aroma bringt in steigendem

Wassergehalt % 45 Maf3e kraftige malzaromatische und karamelli-
Extrakt Feinschrot wit. % 750 ge Geschmacksnoten ins Bier, die auch zu einer
EiwelR wir % - 120 dunkleren Bierfarbe fihren. Sensorisch ver-

- schiebt sich das Profil hin zu dunklem, kraftigem
Wirzefarbe EBC |4 ) &0 Karamell mit leichten Mandel- und Nussnoten.
L 16 |2 Das Malz ist nach wie vor hervorragend zu ver-

pH KongreRwirze 50 | 58 arbeiten, so dass hohe Anteile in der Schijttung

gefahren werden kénnen. Dariiber hinaus wird
ein positiver Einfluss auf den Schaum erzielt.

EBC 41-60

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten

22




BEST CARAMEL® AMBER @& €®

DATTELN BISKUIT

FUr Marzen, Weizenbiere, Bock, Amber Ale, Amber Lager,
bernsteinfarbene und dunkle Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Caramel® Amber eignet sich fiir alle kraf-
Wassergehalt % 45 tig-vollmundigen und aromaintensiven Biere,
Extrakt Feinschrot wfr. % | 750 bei denen im Trunk viel Malzkérper erwiinscht
EiweiR wir % : 120 ist. Verglichen mit den helleren Karamellmalzen
- zeichnet sich BEST Caramel® Amber aus durch

Wiirzefarbe EBC | 61 | 80 kraftige Noten von Dattel und Biskuit.

L 23 | 31
pH KongreRBwirze 50 |58

EBC 61-80

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Réstmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
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BESTCARAMEL® MUNICHI & W

DATTELN MANDELN

Fur Altbier, Marzen, Weizenbiere, Bock sowie alle dunklen
Bierspezialitaten.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX  BEST Caramel® Munich list das hellste Karamell-
Wassergehalt % 45  malzder BEST Caramel® Munich-Reihe. Das Malz-
Extrakt Feinschrotwir. % | 750 aroma verandert sich mit zunehmender Farbtiefe
— : der Produkte deutlich von karamellig-siRlich in
Eiweil wfr. % 12,0 ) R . X
Richtung nussig und erinnert an Mandeln sowie
Wiirzefarbe EBC | 811100 jgicht rostige Brotkruste. Mit der BEST Caramel®
L | 31|38  Munich-Reihe lassen sich bereits durch geringe
pH KongreRwurze 50 | 58 Schittungsanteile satte und dunkle Farben im Bier

erzeugen. Durch das besondere Karamellisierungs-
verfahren wird eine sehr gleichmaRige Karamell-
bildung im Korn erreicht. Dies unterstitzt eine gute
Verarbeitbarkeit im Brauprozess sowie ein ange-
nehmes Aromaprofil der fertigen Biere.

BISZU

EBC 81-100

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
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GEBRANNTE
MANDELN

Fir Méarzen, Weizenbiere, Bock sowie alle dunklen Spezialbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Caramel® Munich Il trifft farblich den
Wassergehalt % 45 Mittelpunkt in der BEST Caramel® Munich-Rei-
Extrakt Feinschrot wir. % | 750 hfe. Neben der dunkleren Farbe n‘ehmen auch
EiwelR it % 120 die an Mandel und Brotkruste enlr.mgrnden
Aromakomponenten zu. Dezent rostige Noten
Wirzefarbe EBC | 110 130 komplementieren das Profil. Durch das beson-
L 42|49 dere Karamellisierungsverfahren wird eine sehr
pH KongreBwirze 50 | 58 gleichméRige Karamellbildung im Korn erreicht.

Dies unterstitzt eine gute Verarbeitbarkeit im
Brauprozess sowie ein angenehmes Aromaprofil
der fertigen Biere.

EBC 110-130

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
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ST CARAMEL® MUNICH I ot

GEBRANNTE ~ GEROSTETES
MANDELN BROT

Fir Marzen, Weizenbiere, Bock sowie alle kraftig dunklen

Spezialbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Caramel® Munich Il ist das dunkelste
Wassergehalt % 45 Karamellmalz aus der BEST Caramel® Munich-
Extrakt Feinschrot whr. % 1750 Reihe. Mit diesem Malz konnen bereits durch
CiweiRwir % 120 geringe Schittungsanteile kréftige dunkle Biere

- . und alle Arten von dunklen Spezialbieren gebraut

EBC | 131 |200 . .
Wirzefarbe werden, bei denen Wert auf einen vollen, runden
L %0 |76 Geschmack gelegt wird, der an Brotkruste erin-

pH KongreBwrze 50 |58 nert. Die angenehm réstigen Aromakomponenten

treten je nach Schittungsanteil deutlich hervor.
Durch das besondere Karamellisierungsverfahren
wird eine sehr gleichmaRige Karamellbildung

im Korn erreicht. Dies unterstitzt eine gute Ver-
arbeitbarkeit im Brauprozess sowie ein angeneh-
mes Aromaprofil der fertigen Biere.

EBC 131-200
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BE T CARAMEL® W
WElZ E N MALZ MANDELN BISKUIT

Fir bernsteinfarbene und dunkle Biere, Ales,
Belgische Biere und Weizenbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Caramel® Weizenmalz vereinbart die Ge-
Wassergehalt % 55 schmeidigkeit des Weizens mit einem dezenten
Extrakt Feinschrot wir. % | 690 Karamell-Aroma. Es verleiht dem Bier eine
EiweiR whr. % . 129 dunklﬂere Farbg als herkémm.liches Weizenmalz
TBC | 80 1150 und fordert seinen vollmundlge'n'Geschmack.
Wiirzefarbe . a | s Durch das besondere Karamellisierungsver-

fahren wird eine sehr gleichmaRige Karamellbil-
pH KongreBwirze 50 158 dung im Korn erreicht. BEST Caramel® Weizen-
malz ist eine seltene Spezialitat.

EBC 80-150
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BEST CARAI\/I EL®
ROGGENMALZ sor e

Fir Mehrkorn- und obergarige Biere sowie Roggen-IPA.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Caramel® Roggenmalz verleiht dem
Wassergehalt [ 55 Bier ein samtig weiches Mundgefihl und eine
Extrakt Feinschrot whr. % 750 besondere Komplexitat. Die Aromen erinnern
CiwelR wir % 15 an karamellisierte Brotkrumen. Durch die
- fehlenden Spelzen und den hohen Anteil von
Wirzefarbe EBC | 100 ]380 Schleimstoffen (Pentosanen) ist ein Schit-
L 38 |143 tungsanteil Gber 15 % nicht zu empfehlen, da
pH KongreRwirze 50 |58 es sonst zu Lauterproblemen kommen kann.
BEST Caramel® Roggenmalz ist eine seltene
Spezialitét.

BIS ZU -
EBC 100-380
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BESTMALZ
CRAFTMALZE
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Entwickelt fir eXtra kreative Biere: Unsere beiden Craftmalze

BEST Red X® und BEST Special X® entfalten ihr hohes crafty
Potenzial mit viel Aroma, Farbe und Geschmack. Dabei sind sie
einfach in der Anwendung und erzeugen verlassliche Ergebnisse.
BEST Craftmalze unterstitzen Sie zuverlassig bei der Umsetzung
Ihrer Bierideen.




BEST RED X® e !

MARACUJA SHERRY

Fur alle r6tlichen Biere, Ales, Alt-, Dunkel- und Weizenbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Red X® ist zu einem Synonym fiir Biere mit
Wassergehalt % 49 rotlicher Farbe geworden. Es kann zu 100% in der
Extrakt Feinschrot wir % 790 Malzschittung emggsetzt werden und ist damit
—— ohne den Zusatz weiterer Malze anwendungs-
Mirbigkeit % | 760 fertig. BEST Red X® stellt bei hochstméglicher
Ganzglasigkeit % 25 Prozesssicherheit und optimaler Verarbeitbarkeit
Eiweifd wr. % 120 sicher, dass reproduzierbar glanzfeine Biere mit
Loslicher Stickstoff mg/100g 750 intensiv roten Farben gebraut werden kénnen.
EBC | 28 | 32 Das Malz wurde hierbei fir ein P12 Bier konzi-
Wirzefarbe L 1 |13 piert. Fir starkere Biere sollte aufgrund des hé-
oH KongreRwirze 54 | 61 hﬁren StamTwUrzefhalts anteilig thas BEST
Diastatische Kraft WK |2000 Pilsener Malz zur Schittung zugegeben werden,

um wieder in den Rotbereich zu gelangen.

EBC 28-32
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BEST SPECIAL X® o

DORROBST SCHOKOLADE

Fur Altbier, Bock, Schwarzbier, Malzbiere, belgische Biere wie
Abbey- und Trappistenbiere, englische Biere wie Amberbiere, Dark
Ales, Porters und Stouts sowie als Zutat fir alle Craftbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Special X® ist ein dunkles Karamellmalz, das
Wassergehalt % 45 einer kurzen Rostung unterzogen wurde. Hierdurch
Extrakt Feinschrot wir % 1750 entwickelt sich ein sehr intensives, auBergewdhn-
- - liches Geschmacksprofil. Bei einer Einsatzmenge
EBC | 300 | 400 P L e
Wiirzefarbe von max. 20% erreicht man bei einem P12 Bier eine
L 115 1150 leuchtend kastanienrote bis kastanienbraune Far-
pH KongreRwirze 58 be. Das Malz eignet sich auch in niedrigen Schiit-

tungsanteilen hervorragend zur Unterstiitzung des
Gesamtkérpers von dunklen Bieren und macht das
Geschmackserlebnis vielseitiger und interessanter.

BISZU -
EBC 300 - 400

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
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BESTMALZ
ROSTMALZE




Nicht nur fir dunkle Biere: BEST Réstmalze garantieren differenzierte
Bierfarben und spannende Rostaromen. Durch die kleinen Produk-
tionschargen konnen wir Farben und Geschmack der Malze gezielt
einstellen. Der schonende Réstvorgang reduziert die adstringierende
Bittere. Die intensiven Noten von Schokolade bis Espresso verleihen
Ihren Bieren einen besonderen Charakter.



BEST BISCUIT LS,

BISKUIT

FUr alle Spezialbiere, Belgische Abbey Biere, Porter,
Englische und dunkle Ales.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Biscuit ist das hellste gerdstete Malz
Wassergehalt % 45 aus der BEST Réstmalz-Reihe. Es verleiht
Extrakt Feinschrot wfr. % 75,0 dem Bier ein intensives siBes Malzaroma, das
Protein, wfr. % 12,5 an frischgebackenes Brot und Biskuit erinnert.
; EBC | 45 | 55 Es kombiniert leichte Réstaromen mit einer
Worzefarbe i i
L 174 | 21,2 hellen Farbe. Dieser Goldschimmer passt

perfekt zu zahlreichen Biersorten und verleiht
ihnen das gewisse Etwas.

EBC 45-55
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SCHOKOLADE

FUr alle Biere zur Farbintensivierung, fir Schwarzbiere, Bock, Alt,
Starkbiere, Porter, Braunbiere, Stouts, braune Ales sowie
alle anderen dunklen bis schwarzen Bierspezialitaten
mit milder Rost- oder Kaffeenote.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Chocolate ermdglicht einen idealen Ein-
Wassergehalt % 45 stieg in die Welt des Brauens mit Rostmalzen.
Extrakt Feinschrot wir. % | 750 Durch das schonende Réstverfahren werden
EBC | 800 11000 auffallend b|t_tere Geschmacksnoten wengst_-
Wiirzefarbe gehend vermieden, was sich auch durch die im
L 300 | 380 Vergleich sehr niedrigen Pyrazinwerte analytisch

* Abweichung + 10% darstellen lasst. Dies fuhrt dazu, dass mit BEST
Chocolate auch sehr angenehme dunkle bis
schwarze Biere mit Schittungsanteilen von bis
zu 10% eingebraut werden kénnen, ohne dass
diese Biere eine bittere Adstringenz entwickeln.
Der Schaum des Bieres bleibt hell.
BISZU .

EBC 800-1.000

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rostmalze - Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
37



49 s

KAKAO KAFFEE

FUr alle Biere zur Farbintensivierung, fir Schwarzbiere, Bock, Alt,
Starkbiere, Porter sowie alle anderen sehr dunklen bis schwarzen
Bierspezialitaten mit Rost- oder Kaffeenote.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Réstmalz ist im Vergleich zum BEST
Wassergehalt % 45 Chocolate intensiver gerstet und bestens ge-
Extrakt Feinschrot wit. % 650 eignet fir sehr dunkle bis schwarze Biere, die
EBCr 1100 11200 eine angenehme Rpstnote hgber? sollen. Je nach
Wiirzefarbe Einsatzmenge erreicht man im Bier Geschmacks-
L 415 | 450 profile von Bitterschokolade und mildem bis

* Abweichung + 10% starkem Kaffee. Trotz des intensiveren Réstvor-
gangs werden durch die schonende Verfahrens-
weise adstringierende, unangenehm bittere
Geschmacksnoten vermieden. Dies zeigt sich in

BISZU I vergleichsweise niedrigen Pyrazingehalten. Auch

der Schaum bleibt unverandert hell.
EBC 1.100-1.200

Rostmalze
38



o &

BEST ROSTMALZ eXtra

ESPRESSO KAFFEE

Fur alle Biere zur Farbintensivierung, fir Schwarzbiere, Bock, Alt,
Starkbiere, Porter sowie alle anderen sehr dunklen bis tief
schwarzen Bierspezialitaten mit intensiver Rdstnote.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Rostmalz eXtra ist das dunkelste Malz
Wassergehalt % 45 aus der BEST Rostmalz-Reihe. Das intensive
Extrakt Feinschrot wir. % 65,0 Rostverfahren erzeugt Farb- und Aromakompo-
EBC* 1300|1400 nenten, die dem Bier je nach Einsatzmenge eine
Worzefarbe L 490 | 529 schwarze bis tiefschwarze Farbe und eine Note
* Abweichung +10% von schwarzem Kaffee oder starkem Espresso

verleihen. Auch beim Einsatz von BEST Rostmalz
eXtra bleibt der Bierschaum hell.

BISZU I

EBC 1.300 - 1.400

Rostmalze
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BESTMALZ
FUNKTIONELLE MALZE
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Naturliche Optimierung: Dafir gibt es unsere funktionellen Malze und
Getreide. Sie dndern durch ihre Eigenschaften die Zusammensetzung
der Wiirze und somit auch Geschmack, Textur oder Schaum lhrer
Bierkreation. Einige Beispiele: BEST Spitzmalz optimiert den Schaum,
BEST Sauermalz den pH-Wert in der Maische.



BEST ROSTGERSTE

ESPRESSO KAFFEE

Unverzichtbar fir typische Stoutbiere irischer und schottischer
Brauart sowie zur Farb- und Aromaintensivierung dunkler Ales,
Porter und von Schwarzbier.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX
Wassergehalt % 55
] EBC |1.200 [1400
Wirzefarbe L 450 | 500
pH KongreRwirze 56 | 61

piszu [
EBC 1.200-1.400
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BEST Rostgerste verleiht dem Bier eine charak-
teristisch dunkle Farbtiefe. Es erganzt je nach
Schittungsanteil das Geschmacksprofil des Bie-
res durch intensive Rostnoten und Bitteraromen,
die an starken schwarzen Kaffee oder italieni-
schen Espresso erinnern. Die Schaumstabilitat
des Bieres wird dariber hinaus signifikant ver-
bessert. Die Gerste wird ohne Vermalzung direkt
gerostet. Daher entspricht ihre Verwendung zur
Bierherstellung nicht dem Reinheitsgebot.

Funktionelle Malze



BEST SPITZMALZ

SPRITZIGKEIT

Fir alle Biere zur Optimierung der Schaumstabilitat.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX  BEST Spitzmalz wird als Besonderheit unter den
Wassergehalt % 49 funktionellen Malzen zeitweise oder stetig im
Extrakt Feinschrot wir. % | 50,0 Maischprozess eingesetzt. Das knapp geldste
Eiweif3 wir. % 12,0 Gerstenmalz enthélt im Vergleich zu einem
EiweiRl8sungsgrad % 34,0 Pilsener Malz sehr viel hochmolekulares Eiweif3.
EBC | 20 | 30 Daher eignet es sich zur Kompensation von sehr
Worzefarbe L 12 | 16 hoch gelésten Malzen und zur Verbesserung des
Diastatische Kraft WK |250,0 Schaumes. Das Malz besitzt besonders viele so-

genannte malzeigene Starterenzyme. Diese ver-
bessern die Stoffumsetzungen in der Starke und
erhéhen somit die Ausbeute. BEST Spitzmalz
beeinflusst nicht die Farbe des Bieres.

EBC 2,0-3,0
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BEST SAUERMALZ

STACHELBEERE ZITRONE

FUr alle Biere zur Optimierung des pH-Wertes in der Maische.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX
Wassergehalt % 80
Extrakt Feinschrot wfr. % 76,0
Eiweild wfr. % 12,0
. EBC |30 |80
Worzefarbe L 16 |35
pH KongreRBwirze 35 |45
Sauregrad % 40 | 50

EBC 3,0

-8,0

BEST Sauermalz wird zur Optimierung des pH-
Wertes in der Maische bei nicht ganz optimalen
Brauwassern eingesetzt. Dies fuhrt zu einer
hoheren Enzymaktivitat in der Maische und
damit zu einer héheren Ausbeute sowie einer
besseren Geschmacksstabilitat. Die Farben

der Wirzen werden heller und das Aroma des
Bieres ausgewogener. Die Einsatzmenge und
deren Wirkung auf die pH-Verschiebung in der
Maische missen durch Vorversuche ermittelt
werden. Der pH-Wert der Wirze und des Bieres
reduziert sich in der Regel nicht, da durch die
bessere Stoffumsetzung auch mehr Puffersubs-
tanzen gebildet werden.

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze - Rdstmalze -+ Funktionelle Malze - Andere Getreidearten
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BEST RAUCHMALZ

RAUCH SCHINKEN

Basismalz fir alle Biere mit rauchiger Note sowie fir Export,
Weizenbiere, Porter, Bock und Destillate (Whisky).

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Rauchmalz wird ber Buchenholz aus dem
Wassergehalt % 55 frankischen Jura gerauchert und gibt dem Bier
Extrakt Feinschrot wfr. % [770 den typischen Geschmack, der an Lagerfeuer
Extraktdifferenz EBC % 25 und Rauchschinken erinnert. Das Malz eignet
Eiweil3 wfr. % 95 130 sich hervorragend sowohl zur Bier- als auch zur
EBC |30 |80 Whiskyherstellung. Bei Ersteinsatz empfehlen
Worzefarbe L 16 |35 wir 10% Anteil in der Schiittung, der dank hoher
pH KongreRwirze 56 |61 Enzymkraft bis auf 100% erhéht werden kann.
Diastatische Kraft WK |250,0 Bei der jeweiligen Einsatzmenge sollte beriick-

sichtigt werden, dass sich das komplette Rauch-
aroma meist erst nach der Garung und Lagerung
voll entfaltet.

BISZU 100 %

EBC 3,0-8,0
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BEST BEECHWOOD
SM O KED RAUCH SCHINKEN

FUr Bock, Destillate (Whisky), Dunkelbiere, Export,
Porter, Rauchbier und Weizenbier

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX Das Gber feinstem Buchenholz gerducherte
Wassergehalt % 58 BEST Beechwood Smoked verleiht dem
Extrakt Feinschrot wfr. % 775 Bier ein pragnantes Aroma, das an Lager-
Extraktdifferenz EBC % 25 feuer erinnert. Es eignet sich fir Bier- und
EiweiR wir % 95 130 Whiskyherstellung und zeichnet sich durch
£BC 3"0 8,,() einen besonders hohen Phenolwert aus
Wirzefarbe L 16 | 35 (38-45ppm). Ein Anfangsanteil von 10% in
oH Kongrefwirze 56 |61 der Schittung wird empfohlen, ({er aufgrund
— hoher Enzymkraft auf 100% erhoht werden
Diastatische Kraft WK 250 . .
kann. Das volle Raucharoma entwickelt sich
Phenole ppm | 38 | 45 meist erst nach Garung und Lagerung.
EBC 3,0-8,0
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SMOKED

BEST CHERRY EMBER

SUSSLICHER KIRSCHNOTE
RAUCH

FUr Bock, Dunkelbiere, Export, Porter, Rauchbier,
Weizenbier und Destillate (Whisky)

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX
Wassergehalt % 58
Extrakt Feinschrot wir. % 775
Extraktdifferenz EBC % 2,5
Eiweifd wir. % 95 [130
] EBC | 30 |80
Wirzefarbe L 16 | 35
pH KongreBwirze 56 |61
Diastatische Kraft WK 250
Phenole ppm 38 | 45

EBC

3,0-8,0

Basismalze - Spezialmalze - Craftmalze -

Réstmalze -

BEST Cherry Ember Smoked wird Uber
edlem Kirschenholz gerauchert und erhalt
dadurch sein fruchtiges Aroma. Es eignet
sich fir Bier- und Whiskyherstellung und
zeichnet sich durch einen besonders ho-
hen Phenolwert aus (38-45ppm). Fir den
Ersteinsatz wird ein Anteil von 10% in der
Schittung empfohlen, der aufgrund hoher
Enzymkraft bis auf 100% erhéht werden
kann. Das volle Kirschraucharoma entfaltet
sich meist erst nach Garung und Lagerung.

Funktionelle Malze - Andere Getreidearten



BEST ROSTWEIZEN HELL

ROSTAROMA

FUr Weizenbiere, alle obergarigen Biere, Spezialbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Rostweizen Hell wird ohne Vermalzung
Wassergehalt % 8,0 direkt in einem speziellen und schonenden
Extrakt Feinschrot wfr. % {760 Verfahren gerostet. Das Getreide verleiht dem
EBC |28 |50 Bier eine intensive Farbe und erganzt je nach
Wirzefarbe . ) .
L 15 |23 Schittungsanteil das Geschmacksprofil des Bie-

res durch Rdstnoten. Auch die Schaumstabilitat
des Bieres kann erhéht werden. Der Einsatz von
BEST Rostweizen zur Bierherstellung entspricht
nicht dem Reinheitsgebot.

EBC 2,8-5,0
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BEST ROSTWEIZEN MEDIUM

ROSTAROMA

FUr dunkle Weizenmalzbiere und dunkle Spezialbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Rostweizen Medium verleiht dem Bier
Wassergehalt % 6,0 eine intensive Farbe und eine aromatische
Extrakt Feinschrot wir. % |740 schokoladenartige Rostnote. Auch die Schaum-
EBC |55 |55 stabilitat des Bieres kann erhoht werden. Das
Wirzefarbe . . u . L
L 25 21,2 Getreide wird ohne Vermalzung direkt in einem

speziellen und schonenden Verfahren gergstet.
Der Einsatz von BEST Réstweizen zur Bierher-
stellung entspricht nicht dem Reinheitsgebot.

EBC
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BEST ROSTWEIZEN DUNKEL @

KAFFEE ROSTAROMA

Fir dunkle Weizenmalzbiere und dunkle Spezialbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Rostweizen Dunkel verleiht dem Bier
Wassergehalt % 4,0 eine intensiv dunkle Farbe und erganzt je nach
Extrakt Feinschrot wir. % 73,0 Schittungsanteil das Geschmacksprofil des
EBC | 60 |250 Bieres durch Rostnoten. Auch die Schaum-
Wiorzefarbe . . . .
L 231 [94,8 stabilitat kann erhoht werden. Der Weizen wird

ohne Vermélzung direkt in einem speziellen und
schonenden Verfahren geréstet. Der Einsatz von
BEST Rostweizen zur Bierherstellung entspricht
nicht dem Reinheitsgebot.

EBC 60 -250
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BEST A-XL

MALZ GETREIDE

Fur alle Biersorten als funktionelles Malz
fir ausgepragten Schaum.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST A-XL ist ein Malz aus der traditionellen
Wassergehalt % 49 deutschen Gerstensorte Alexis. Es bringt einen
Extrakt Feinschrot wfr. % | 80,0 malzigen Geschmack ins Bier, sorgt fir einen
Extraktdifferenz EBC % 12 | 20 vollen Kérper sowie eine goldgelbe Farbe. Ein
Viskositét (8,6 %) mPass | 1,50 | 1,60 erhéhter Anteil an freien Aminostickstoffen
Murbigkeit % 81,0 | 89,0 (FAN) bietet eine besonders geeignete Hefever-
Ganzglasigkeit % 25 sorgung. BEST A-XL zeigt aufgrund seiner aus-
EiweiR wir. % 100|115 gewogenen proteolytischen und cytolytischen
Léslicher Stickstoff mg/100g| 620 | 720 Eigenschaften in Tests bis zu 30 Prozent mehr
EiweiBlosungsgrad % | 360|420 Schaumstabilitat im Bierglas verglichen mit
EBC | 28| 40 herkémmlichen Standardmalzen. Im Steinfurth-
Wirzefarbe L 15| 20 Foamtester (MEBAK) wurden im fertigen Bier
pH KongreRwiirze 57161 Werte von >120 SKZ gemessen, welche einen
Sortierung > 2,5mm % 90,0 sehr guten Schaum indizieren. BEST A-XL ist
Diastatische Kraft WK |240,0 exklusiv bei BESTMALZ erhdltlich.
FAN 125
RB-Glucan (65 °C) 350,0 BIS ZU
EBC 28-4,0
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BESTMALZ
ANDERE GETREIDEARTEN
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Es muss nicht immer Gerste sein: Malze aus anderen Getreidesorten
erweitern die vorhandene Biervielfalt und verandern die Biertextur.
Gestalten Sie lhre Spezialbiere noch einzigartiger: Wenn ein IPA mit
Roggenmalz gebraut wird, bringt dieses interessante Geschmacks-
noten und ein komplexeres Mundgefihl ins Bier ein. Ahnliches kann
mit der Verwendung von Hafer- und Dinkelmalz erzielt werden. Zudem
eignet sich Dinkelmalz durch héhere Eiweil3gehalte hervorragend fir
die Herstellung von Sauerbieren.



BEST HEIDELBERGE

(P d’
WEIZEN MALZ ZITRONE NELKE

Fur helle Weizenbiere, helle obergérige Biere, helle alkoholreduzierte
und alkoholfreie Biere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Heidelberger Weizenmalz ist ein be-
Wassergehalt % 55 sonders helles Malz und betont die spritzige
Extrakt Feinschrot wir. % |820 Frische sowie den typischen obergarigen
Extraktdifferenz EBC % 25 Weizenbier-Geschmack. BEST Heidelberger
Viskositat (8,6%) mPa:s 1,99 Weizenmalz wird aus hochwertigen Brau-
Léslicher Stickstoff mg/100g| 680 850 weizensorten hergestellt, die wahrend des
Eiweif3 wir. % 13,0 Mélzungsprozesses nur begrenzt zur Zu-
EBC |25 |35 farbung neigen. Der EiweiRgehalt ist dabei
Wirzefarbe L 14 |18 rohstoffbedingt etwas moderater als bei BEST
pH KongreRwirze 56 |61 Weizenmalz.
Sortierung <2,2 mm % 20
Diastatische Kraft WK |250,0

EBC 2,5-3,5
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BEST WEIZENMALZ

ZITRONE NELKE

Basismalz fir alle Weizenbiere, obergarigen Biere, Kdlsch,
fir alkoholreduzierte sowie alkoholfreie Biere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Weizenmalz ist das Grundmalz fir

Wassergehalt % 55 alle Weizenbiersorten. Es sorgt fir spritzige

Extrakt Feinschrot wir. % [820 Frische und den typischen obergérigen Wei-

Extraktdifferenz EBC % 25 zenbier-Geschmack. Es wird ausschlieBlich

Viskositat (8,6 %) mPa-s 1,99 aus hochwertigem Brauweizen hergestellt.

Eiweif3 wfr. % 135 Verglichen mit BEST Pilsener Malz verfigt das

Léslicher Stickstoff mg/100g| 680 | 850 Weizenmalz Gber einen héheren EiweiRRgehalt

Eiweillésungsgrad % [360 46,0 und eignet sich daher, um die Vollmundigkeit
EBC | 35 |60 zu erhéhen und den Schaum in obergarigen

Worzefarbe L 18 | 27 Bierspezialitaten zu verbessern.

pH KongreRwirze 56 | 61

Sortierung <2,2 mm % 20

Diastatische Kraft WK 1250,0

EBC 3,5-6,0
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Fur dunkle Weizenbiere, dunkle obergérige Biere,
dunkle alkoholreduzierte Biere sowie alkoholfreie Biere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX  BEST Weizenmalz Dunkel ist die dunkle oder
Wassergehalt % 55 ,Minchner Variante" des BEST Weizenmalz.
Extrakt Feinschrot wir. % |820 Es eignet sich fiir den Einsatz in spritzigen,
Extraktdifferenz EBC % 25 bernsteinfarbenen und dunklen Weizenbieren
Viskositat (8,6 %) mPa:s 1,95 sowie in obergarigen Bierspezialitaten. Durch
Eiweild wfr. % 14,0 das intensivere Malzungsverfahren erreicht
Léslicher Stickstoff mg/100g| 680 | 850 man mit BEST Weizenmalz Dunkel einen
Eiweiklésungsgrad % |370 [47,0 volleren, malzigeren Korper im Bier in Ver-
EBC 16 |20 bindung mit satteren leuchtenden Farben. Das
Worzefarbe L 65 |80 Aromaprofil wird dabei im Vergleich zu einem
pH KongreRwirze 56 |61 Gerstenmalz vergleichbarer Farbe etwas
Sortierung <2,2 mm % 20 intensiver fruchtig bis blumig, der Schaum
Diastatische Kraft WK 250,0 verbessert sich durch feine Poren und langere
Haltbarkeit.
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BEST DINKELMALZ

STACHELBEERE ZITRONE

Fur alle Dinkelbiere, fir andere obergarige Biere, Mehrkornbiere
und zur Verbesserung von Schaum- und Trilbungsstabilitét.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Dinkelmalz wird fir die Herstellung der
Wassergehalt % 55 typischen kraftig-obergarigen Dinkelbiere be-
Extrakt Feinschrot wir. % 820 nétigt und verbessert zusatzlich Schaum- und
Extraktdifferenz EBC % 30 Tribungsstabilitat. Dem Dinkel als Urgetreide
Viskositat (8,6 %) mPa:s 1,9 werden zahlreiche gesundheitsfordernde
Eiweif3 wfr. % 161 Eigenschaften zugeschrieben, weshalb er
EiweiRldsungsgrad % 330 |44,0 schon das Lieblingsgetreide der mittelalter-
EBC |35 |60 lichen Vorreiterin der Gesundheitsbewegung
Wirzefarbe L 16 |27 Hildegard von Bingen war. Da der Dinkel nur
pH KongreRwirze 56 |61 in wenigen stiddeutschen Regionen angebaut
Sortierung <2,2 mm % 2,0 und weiterverarbeitet werden kann, ist das

BEST Dinkelmalz eine einzigartige Spezialitat.

EBC 3,5-6,0
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Fur Roggenbier, Roggen-IPA/Rye-IPA, Mehrkornbiere
und obergarige Biere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX
Wassergehalt % 50
Extrakt Feinschrot wfr. % 84,9

i BBC | 5 |10
Wirzefarbe L 23 | 42
Basismalze -

BEST Roggenmalz verleiht dem Bier eine un-
vergleichliche Struktur, ein samtig weiches
Mundgefuhl und eine besondere Komplexitat.
Die Aromen erinnern stark an Brotkrumen.
Durch die fehlenden Spelzen und den hohen
Anteil von Schleimstoffen (Pentosanen) ist
ein Schittungsanteil Gber 50 % nicht zu
empfehlen, da es sonst zu Lauterproblemen
kommen kann.

EBC
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BEST HAFERMALZ

NUSS HAFERFLOCKEN

Fir Haferbier, Hafer-IPA, Oatmeal Stout,
dunkle Biere und Winterbiere.

SPEZIFIKATIONEN MIN MAX BEST Hafermalz wird aus entspelztem Nackt-
Wassergehalt % 44 hafer hergestellt. Der Hafer sorgt fur ein samti-
Extrakt Feinschrot wir. % 793 ges Mundgefihl, das bei héheren Schittungs-
Eiweifd wir. % 16,1 anteilen nicht nur leicht nussige hafertypische,
EBC | 3 | 8 sondern auch fruchtige Aromen und eine stabile
Wiirzefarbe . o } .
L 16 |35 Tribung mit sich bringt. Durch den erhdhten

Fettanteil im Getreide wird die Schaumstabilitat
leicht beeinflusst. Der geringere Starkeanteil
fihrt zu geringeren Extraktgehalten. Hafermalz
ist reich an Folaten, Vitamin B6 und Vitamin E.

EBC 3-8
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BESTMALZ
DIE ECKDATEN

HERKUNFT UND BEZUG

Alle BESTMALZ-Produkte werden in Deutschland
hergestellt. Sie konnen entweder direkt bei uns
oder Uber unsere internationalen Vertriebspartner
bezogen werden. Unter www.bestmalz.de finden
Sie Informationen Uber autorisierte BESTMALZ-
Handler weltweit.

VERPACKUNG

Sie haben die Wahl zwischen losem Malz und
abgesackter Ware im Container oder auf Palette.
Kleingebinde gibt es mit 25 kg/55 Pfund oder

50 kg/110 Pfund geschrotet und ungeschrotet.
Big Bags (FIBC) befullen wir mit 500 bis 1.000 kg.

LAGERUNG

Bei Beachtung und Gewahrleistung der erforder-
lichen Lagerbedingungen (max. 20 °C, max. 35 %
Luftfeuchte) behalten unsere Markenprodukte
ihre hervorragenden Eigenschaften fur mindes-
tens 24 Monate.

ZERTIFIZIERUNG

Wir haben die folgenden Zertifizierungen erfolg-
reich absolviert und schulen unsere Mitarbeitenden
regelmaRig in deren Einhaltung und Beachtung:
DIN-EN-ISO 9001:2015 inkl. HACCP System;
DIN-EN-ISO 50001:2018. Alle Zertifikate werden
regelmaRig erneuvert. AulRerdem fishren wir Zerti-
fikate in den Bereichen Koscher, Futtermittel (QS)
und EU-Bio.

®
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150 50001
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QUALITATSSICHERUNG

Palatia Malz GmbH arbeitet nach den Vorgaben
des deutschen Reinheitsgebots. Wir verzichten
auf genveranderte Rohstoffe und halten alle
relevanten lebensmittelrechtlichen und sonstigen
gesetzlichen Vorgaben ein. BESTMALZ steht auch
fur Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung in den
Betriebsstatten. Unsere Laboranalytik sichert
Wareneingang und -ausgang vollstandig ab und
kontrolliert Rohstoffe regelmaRig hinsichtlich der
Einhaltung gesetzlicher Grenzwerte. Dazu nutzen
wir das Schadstoffmonitoringsystem der SGS in
Zusammenarbeit mit dem Deutschen Malzerbund.
Nachhaltigkeit hat fur uns einen hohen Stellen-
wert. Wir und unsere Zulieferer arbeiten nach 6ko-
logischen Gesichtspunkten.

NATURPRODUKTE

Gerste, Weizen und alle anderen Getreidesorten
sind Naturprodukte. Sie gedeihen in der Natur und
werden ausschlieBlich mit schonenden, natur-
nahen Verfahren veredelt. Als seit Gber 120 Jahren
tatiger Qualitdtshersteller halten wir vereinbarte
Spezifikationen ein, auch wenn erntebedingte
Schwankungen in Farbe, Eiweilgehalt und Ver-
arbeitbarkeit unvermeidlich sind.
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http://www.bestmalz.de/

ANBAU

MALTURG

BRAUEN
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BESTMALZ

Die Kunst des Brauens beginnt mit dem Handwerk des Malzens
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Postfach 10 43 20 - D-69033 Heidelberg
1+49(0)6221 64660 - [ +49(0)6221 646699

info@bestmalz.de - www.bestmalz.de
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