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Stéd zytni

Opis:

Stéd zytni produkowany jest analogicznie do stodu jeczmienne-
go, z tym, ze w kohcowym procesie suszony jest w tempera-
turze ok. 72-80°C. Nadaje charakterystycznego zytniego, mio-
dowego aromatu, przypominajgcego chleb zytni lub pum-
pernikiel. W istotny sposéb wptywa na gestos¢ piwa - zawiera
betaglukany, ktére zwiekszajg lepkos¢ cieczy i z tego wzgledu
przy zasypach wiekszych niz 7% mozna napotkac problemy z
filtracja.

Zastosowanie:

Moze stanowi¢ do 50% zasypu. Najczesciej stosowany jest w
piwie roggenbier, czyli zytnim, ostatnimi czasy coraz czesciej
w réznych wariacjach piw z rodziny IPA. Nadaje piwu ztoty
kolor.

Przyktadowe parametry na podstawie specyfikacji Vik-
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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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