# KOMPENDIUM PIWA

Stéd wedzony

Opis:

Mowi sie, ze kiedys$ wszystkie stody byty wedzone. Nie do kon-
ca jest to prawda, cho¢ nigdy ostatecznie nie bedziemy mogli
zweryfikowac tego twierdzenia. W procesie suszenia stodu uzy-
wano najrézniejszych materiatéw (w tym stofica, wegla,
zwierzecych odchoddw, torfu) i przyjmuje sie, ze nuty po-
chodzace od spalania tych materiatéw (poza stoficem oczywis-
cie) mogty przedostac sie do stodu, a potem do piwa.
Wspotczesnie wedzi sie stody pilznenskie na zimno lub na gora-
co, jeszcze na sicie. Rdznig sie miedzy soba intensywnoscia
aromatéw fenolowych pochodzacych od dymu, ale takze ich
kompleksowoscig i charakterem. Aromaty dymne sg dos¢ ni-
etrwate i ulatniajg sie przy intensywnym gotowaniu brzeczki
oraz fermentacji, rozpadajg sie tez z czasem. Niewielki do-
datek potrafi zwiekszy¢ kompleksowos¢ piwa, a duzy udziat w
zasypie nada¢ mu dominujacy, wedzony charakter, jak to jest
np. w przypadku stodéw wedzonych torfem. Aby zobrazowa¢
styl, ponizej pajaczek stodu wedzonego drewnem jabtoni. W
gotowym piwie aromat zmienia sie w czasie.

Zastosowanie:

Rodzaj drewna, wbrew pozorom, ma duzy wptyw na charakter
piwa, cho¢ jego intensywnos¢ zalezy od ilosci stodu wedzone-
go w zasypie. Przy stodach wedzonych na zimno stosuje sie od
20% do 40%, aby nadac profilowi piwa kompleksowosci, od
40%, aby otrzymac delikatng, owocowa wedzonke i ponad
50-60%, aby zdominowa¢ aromat. W przypadku wedzenia na
ciepto aromat jest intensywniejszy i czasem wystarczy 20%
wedzonego stodu w zasypie, aby otrzymad wyrazny aromat
wedzonosci. Istnieje wiele piw, ktérych zasyp stanowi 100%
stodu wedzonego, jednak zwykle nie cieszg sie one zbyt
wielka popularnoscia.

Przyktadowe parametry na podstawie specyfikacji Vik-
ing Malt:
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Przechowywanie i bezpieczenstwo:
Stéd powinien by¢ przechowywany w chtodnym (<20°C),
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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
gorgcymi powierzchniami oraz unika¢ wdychania pytu ze sto-
du.
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