# KOMPENDIUM PIWA

Stéd monachijski

jasny

Opis:

Kiedy méwi sie o aromacie stodowym, piwowarzy i mitosnicy
piwa maja najczesciej na mysli zapach tego wtasnie stodu, sus-
zonego w temperaturze 110-120°C. W jasnym wariancie ma
zwykle do 20°EBC. Od stodu monachijskiego ciemnego rézni
sie nie tylko barwa i smakiem, ale tez aktywnoscig enzymaty-
czna. O ile jasny mozemy potgczy¢ z innymi surowcami niesto-
dowanymi i karmelami (oczywiscie w rozsadnej ilosci), o tyle
przy uzyciu stodu monachijskiego ciemnego nalezy uwazniej
konstruowac recepture.

Stéd monachijski jasny "narodzit sie" stosunkowo niedawno,
bo w XIX wieku, a jego "ojcem" jest Gabriel Sedimayr Il. Ten
niemiecki wizjoner udoskonalit technologie suszenia stodu,
wzorujgc sie na rozwigzaniach brytyjskich. Dzieki temu z
bawarskich ciemnych piw zniknety dymne nuty, wg éwczes-
nych piwoszy psujace jego jakos¢.

Zastosowanie:

Moze stanowi¢ do 100% zasypu, ale rzadko jest to wiecej niz
80%. Uzywa sie go czesto do ciemniejszych piw w stylu
charakterystycznym dla Monachium (petnych, ciemniejszych
lageréw). Daje wyraznie wyczuwalne aromaty razowego chle-
ba i nadaje piwu ciemnoztotg barwe. Jego aktywnos¢ enzyma-
tyczna jest niska na tyle, ze warto wzig¢ to pod uwage pod-
czas uktadania receptury. Czas scukrzania to maksymalnie 15
minut.

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
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najmniej 12 miesiecy. Nalezy dba¢, by produkt nie stykat sie z
gorgcymi powierzchniami oraz unika¢ wdychania pytu ze sto-
du.
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