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Stéd monachijski
ciemny

Opis:

Stéd monachijski ciemny zazwyczaj ma barwe do 25°EBC,
cho¢ zdarzaja sie wersje nawet do 35°EBC. Od stodu monachi-
jskiego jasnego rézni sie nie tylko barwa i smakiem, ale tez ak-
tywnoscia enzymatyczna. O ile jasny mozemy potaczy¢ z inny-
mi surowcami niestodowanymi i karmelami (oczywiscie w
rozsgdne;j ilosci), o tyle przy uzyciu stodu monachijskiego ciem-
nego nalezy uwazniej konstruowad recepture. Ten rodzaj sto-
du "Narodzit sie" stosunkowo niedawno, bo w XIX wieku, a je-
go "ojcem" jest Gabriel Sedimayr Il. Ten niemiecki wizjoner
udoskonalit technologie suszenia stodu, wzorujac sie na
rozwigzaniach brytyjskich. Dzieki temu z bawarskich ciemnych
piw zniknety dymne nuty, wg éwczesnych piwoszy psujace je-
go jakos¢.

Zastosowanie:

Moze stanowi¢ do 100% zasypu, cho¢ zwykle nie przekracza
50%. Jako stdéd bazowy moze miec (zaleznie od specyfikacji i
stodowni) zbyt niskg wartos¢ enzymatyczng aby dokonac kon-
wersji skrobi w ziarnach i stodach pozbawionych enzyméw.
Uzywa sie go zwykle do ciemnych, monachijskich lagerdw.
Czas scukrzania to maksymalnie 15 minut.

Przyktadowe parametry na podstawie specyfikacji Vik-
ing Malt:

straeﬁ
Wizualn odwzorowanle RGB -_

Wy pidl oy 5l SHS

P%/rametrWa 2g

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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