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Stod pale ale

Opis:

Zazwyczaj znany w Europie pod nazwa pale lub ale malt. Stéd
ten jest tylko odrobine ciemniejszy od stodéw pilznenskich (do
7°EBC), a roznica jest na tyle subtelna, ze nie wszyscy konsu-
menci bedag w stanie ja zauwazy¢. Tradycyjnie stanowi baze
dla piw belgijskich i angielskich, do ktérych wnosi nieco wiecej
stodowych, ciastkowych i orzechowych nut. W niektérych kra-
jach, jak na przyktad w Czechach, czesto utozsamiany jest ze
stodem wiedenskim.

Zastosowanie:

Zawartos$¢ enzyméw jest nieznacznie nizsza niz w stodzie
pilznenskim, ale wciaz wystarcza do przetworzenia skrobi do
cukréow prostych, jesli uzyjemy tego stodu jako bazowego.
Moze stanowi¢ do 100% zasypu.

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

Stéd powinien by¢ 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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