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Stéd pszeniczny

Opis:

Stéd pszeniczny jest wytwarzany z pszenicy jarej i ozimej. Pro-
ces stodowania nie rézni sie znaczaco od stodu pilznenskiego.
Koncowa temperatura dosuszania zwykle zawiera sie w
przedziale 72-80°C. Pentozany (arabinoksylan) zawarte w
stodzie pszenicznym, w przeciwieistwie do tych w stodzie
jeczmiennym (a w szczegdlnosci ryzu i kukurydzy), tatwo roz-
puszcza sie w wodzie i zwieksza trwatos¢ piany. Zawiera
cienszg (bo jednokomoérkowej grubosci) warstwe, w ktérej,
podczas stodowania, powstaje alfa-amylaza. Dlatego przy za-
sypie wiekszej ilosci stodu pszenicznego warto przedtuzy¢
wyzszg przerwe scukrzajaca. Zawartos¢ beta-amylazy moze
by¢ wyzsza niz w jasnych stodach jeczmiennych. Stéd
pszeniczny, w odréznieniu od jeczmiennego, jest pozbawiony
tuski, dlatego filtracja piw pszenicznych jest z reguty trudnie-
jsza. Stéd pszeniczny ma tez zwykle nieco wiekszg zawartosé
biatka niz stéd jeczmienny, co jednak wptynie na piane pozyty-
wnie gtéwnie w przypadku dodatku cukréw prostych (ilos¢
$rednioczagsteczkowych biatek zawartych w stodzie jeczmien-
nym powinna by¢ wystarczajaca).

Zastosowanie:

Moze stanowi¢ do 100% zasypu, cho¢ tradycyjnie stosuje sie
od paru procent w celu poprawienia pienistosci i tekstury piwa
do ok. 50% przy piwach pszenicznych.

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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