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Stéd enzymatyczny

Opis:

Produkowany z dwu lub szesciorzedowego jeczmienia. Sus-
zony w niskiej temperaturze w taki sposéb, aby utrzymac
mozliwie najwyzszg aktywnos¢ enzyméw. Czasem warto mieé
niewielka ilos¢ w browarze domowym, zeby uratowac zacier w
ktérym, w wyniku przegrzania, enzymy ulegty dezaktywacji.

Zastosowanie:
Stosowany przy duzych zasypach surowcdédw niestodowanych,
gtéwnie w gorzelnictwie.

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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