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Stod wiedenski

Opis:

Czasem opisuje sie je jako "stody wiedenskiego typu", na
pamiatke historycznego pochodzenia. Wyzsza temperatura
suszenia sprawia, ze stody wiedenskie wnosza do piwa wiecej
aromatéw stodkich, stodowych i przypominajacych wypiec-
zony chleb. Barwa zwykle nie przekracza 10°EBC, a zawartos¢
enzymdw jest nieco nizsza niz w stodach pilznenskich/pale ale.
Stosowany tradycyjnie jako zasyp w niemieckich i austriackich
wiedenskich lagerach. Nadaje piwu gteboka, ztotg barwe. Twor-
cg pierwowzoru stodu wiedenskiego byt austriacki browarnik
Anton Dreher, znany takze jako The King of beers. Pod koniec
1830 r. Dreher wyprodukowat czerwonawy, karmelizowany
stéd, suszony w wysokich temperaturach. Ostatecznie
nazwany wiedenskim od miasta, w ktérym zostat wytworzony.
Z niego wiasnie, w potaczeniu z drozdzami lagerowego typu,
powstato lekko czerwone piwo nazywane schwechater lagerbi-
er. Dzi$ stéd wiedenski produkowany jest w nizszych temperat-
urach, a karmelowe posmaki nie sg w nim obecne.

Zastosowanie:

Stéd bazowy, moze stanowi¢ do 100% zasypu. Trudno wyo-
brazi¢ sobie wiedenski lager bez jego udziatu. Maksymalny
czas scukrzania to 15 minut.

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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