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Stéd dekstrynowy

Opis:

Stéd dekstrynowy, nazywany czasem miodowym lub honey
czy hoenig, charakteryzuje sie wyjatkowym aromatem, ktéry
powstaje w wyniku specjalnej metody stodowania i wydtuzone-
go programu suszenia, w ramach ktérego nastepuje czes-
ciowe skleikowanie skrobi w ziarnie. Aktywno$¢ enzymow jest
$rednia. Wnosi do piwa przyjemny, stodki aromat stodowy,
toffi, skorki chlebowej i ciastek. Wnosi réwniez wiele dekstryn,
ktére zwiekszaja petnie piwa.

Zastosowanie:

Mozna uzywac¢ do 30% w zasypie, przekroczenie tej wartosci
czasem wptynie negatywnie na aromat piwa. Zwieksza petnie,
stodycz w piwie, pozytywnie wptywa na piane.

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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