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Stod pilznenski

Opis:

Stod pilznenski, nazywany réwniez stodem jasnym lub
lagerowym (ze wzgledu na ich uzycie w pilznehskich lager-
ach), charakteryzuje sie bardzo jasng barwa (do 5°EBC). Jego
smak i aromat jest czysty, tagodny, lekko ziarnisty, orzechowy
i zbozowy. Zawiera optymalna ilos¢ enzymdéw proteolity-
cznych, ktére rozktadaja zawarte w brzeczce biatka oraz amy-
laz odpowiedzialnych za rozktad skrobi do fermentowalnych
cukréow (aby enzymy przetworzyty skrobie w samych stodzie
wystarczy 70 WK s.m.). Ze wzgledu na nizszg temperature sto-
dowania moze zawiera¢ wiecej prekursoréw DMSu czy innych
substancji wprowadzajgcych do piwa aromaty kojarzone przez
nas z gotowanymi warzywnymi, jednak zalezy to réwniez od
szczegbtdéw procesu i odmiany (przyktadowo ilo$¢ prekursoréw
zawarta w stodzie null-LOX jest tak niska - <4,5ppm, ze moze
mie¢ minimalny wptyw na smak i aromat). W przypadku niek-
térych odmian lub stodéw gorszej jakosci wymagane jest inten-
sywnie gotowanie podczas chmielenia i mozliwie szybkie
schtodzenie brzeczki ponizej 70°C. Typowym amerykanskim
zastepnikiem jest, minimalnie ciemniejszy, stéd opisywany w
USA jako pale ale lub two row, nalezy o tym pamietac korzys-
tajac z zagranicznych receptur i nie myli¢ go z podstawowym
stodem, o tej samej nazwie, produkowanym w Europie, ktéry
moze by¢ nieco ciemnigjszy.

Wystepuje réwniez w wersji null-LOX, czyli pozbawiony enzy-
mu lipooksygenazy, ktéry odpowiada za starzenie sie piwa:
powstawanie trans-2-nonenalu i pogarszanie sie wtasciwosci
piany. Zgodnie z badaniami stosowanie stodu pilznefiskiego ze-
ro w istotny sposéb powinno wptywac¢ na trwato$¢ warzonego
piwa.

Zastosowanie:

Do wszystkich typéw piw lub whisky. Moze stanowi¢ baze pi-
wa, w wielu stylach stosuje sie 100% zasypu. Zwykle to na
nim buduje sie stodowy smak lub stanowi kontre do duzej ilos-
ci chmielu.

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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