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Karmelowy zytni

Opis:

Stody karmelowe produkowane sg z tzw. zielonego stodu zyt-
niego, ktéry nie zostat poddany suszeniu. W specjalnych
prazarkach, w wysokich temperaturach, enzymy najpierw
rozktadajg skrobie na cukry proste, ktére w temperaturze ok.
180°C ulegaja karmelizacji. Tylko w ten sposéb w stodzie
petnym maltozy (a potem w piwie) moze pojawi¢ sie prawdzi-
wa karmelowos¢. Sg nieaktywne enzymatycznie - ze wzgledu
na wysokie temperatury enzymy w nich zawarte ulegty dezak-
tywacji. Wnosza do piwa aromaty karmelowe o réznym stop-
niu intensywnosci, kawowe, czekoladowe, orzechowe i nadaja
mu ciemniejsza barwe oraz wieksza petnie. Zwigzki Maillarda
powstate w stodach karmelowych majg wtasciwosci antyoksy-
dacyjne. Pozytywnie wptywaja na formowanie sie i trwatos¢
piany. Wraz ze wzrostem barwy, co wigze sie z ogrzewaniem
w wyzszej temperaturze, nieznacznie spada ekstraktywnos¢
stodu.

Zastosowanie:

Stéd karmelowy, w zaleznosci od jego rodzaju i oczekiwanych
efektéw, moze stanowic¢ do 40% zasypu. Zwykle jednak stosu-
je sie go w iloSci nieprzekraczajacej kilkunastu procent. Do-
brze pasuja do piw zimowych oraz takich, w ktérych chcemy
uzyskaé mocniejszy aromat stodowy. Niewielki dodatek zwiek-
sza rowniez kompleksowos$¢ piw o prostym zasypie.

Przyktadowe parametry na podstawie specyfikacji Vik-
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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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