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Stéd czekoladowy
jasny

Opis:

Stéd czekoladowy jasny jest wytwarzany w procesie prazenia
stodu pilznenskiego. Jego dziatanie amylolityczne jest zerowe,
a zawartos¢ ekstraktu raczej niska. Okreslenie "czekoladowy”
odnosi sie gtéwnie do koloru, a nie do smaku, ale akurat jasna
odmiana tego stodu wnosi do piwa aromaty kojarzone z
prazonymi ziarnami kakaowca, a takze czekoladowe, palone,
kawowe. Ma gteboka, czerwong barwe.

Zastosowanie:

Stéd czekoladowy jasny jest uzywany gtéwnie do porteréw i
stoutéw oraz innych piw o ciemnej barwie. Juz przy matej ilos-
ci mozna zauwazy¢ znaczne pogtebienie koloru wraz ze zmia-
nami w smaku i aromacie. Typowa dawka to 5-10%. Najlepiej
doda¢ go w ostatnich minutach zacierania lub tez wczesniej
stéd umiesci¢ w woreczku i ekstrahowaé chtodng woda, ktérg
pozniej mozemy uzy¢ jako wody zaciernej (co wptywa na ob-
nizenie jej pH) lub tez dodad ja pdzniej, w czasie gotowania,
do uzyskania pozadanej barwy brzeczki.

Przyktadowe parametry na podstawie specyfikacji Vik-
ing Malt:
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Przechowywanie i bezpieczenstwo:

Stéd powinien byé przechowywany w chtodnym (<20°C),
suchym (<40 RH%) i bezwonnym miejscu. W takich
warunkach dopuszczalny okres sktadowania stodu wynosi co
najmniej 12 miesiecy. Nalezy dba¢, by produkt nie stykat sie z
goracymi powierzchniami oraz unika¢ wdychania pytu ze sto-
du.
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