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Stéd czekoladowy
ciemny

Opis:

Stéd czekoladowy ciemny jest wytwarzany w procesie praze-
nia stodu pilznenskiego. Jego dziatanie amylolityczne jest ze-
rowe, a zawarto$¢ ekstraktu raczej niska. W tym wypadku
okreslenie "czekoladowy” odnosi sie gtdwnie do koloru, a nie
do smaku, w szczegdlnosci nie wnosi on do piwa aromatéw
czekoladowych, bardziej palone, kawowe, dymne i popiotowe,
cho¢ nie tak intensywne, jak stéd barwigcy. W niewielkich ilos-
ciach nadaje piwu czerwona barwe.

Zastosowanie:

Stéd czekoladowy ciemny jest uzywany gtéwnie do porteréw i
stoutéw, lecz moze znalez¢ zastosowanie przy innych piwach
0 ciemnej barwie. Juz przy matej ilosci mozna zauwazy¢
znaczne pogtebienie koloru wraz ze zmianami w smaku i aro-
macie. Typowa dawka to zwykle 5% (10% w przypadku niek-
torych RIS6w). Najlepiej doda¢ go w ostatnich minutach
zacierania lub tez wczesniej stéd umiesci¢ w worku ekstrak-
cyjnym i ekstrahowa¢ chtodng woda, ktérg pdzniej mozemy
uzy¢ jako wody zaciernej (co wptywa na obnizenie jej pH) lub
tez dodad jg pdzniej, w czasie gotowania, do uzyskania poza-
danej barwy brzeczki.

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
gorgcymi powierzchniami oraz unika¢ wdychania pytu ze sto-
du.
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