StOD BAZOWY

Stodki, stodowy aromat stodu pszenicznego i
charakterystyczny smak ciasta chlebowego.

Uniwersalny stéd bazowy wytwarzany z miekkiej biatej
pszenicy. Zapewnia stodki, stodowy i charakterystyczny smak i
aromat stodu pszennego z ciasta chlebowego, jednoczesnie
poprawiajac retencje piany i odczucie w ustach.

Moze byc¢ stosowany jako podstawowy stéd bazowy w piwach
takich jak niemiecki Weizen lub belgijski Wit lub jako stéd
specjalny w wielu innych stylach piwa.

ABY Zt0ZYC ZAMOWIENIE - KONTAKT:

TEL:  +48 58 300 90 40
E-MAIL: orders.gdansk@malteurop.com

CHARAKTERYSTYKA StODU

TYPSEODU . . v ettt ettt eeee e eie e Stéd bazowy
WKEAD SMAKOWY. . . . . .. tagodna stodowo-chlebowa stodycz
KOLOR/WYGLAD. . .. ......... Stomkowozétty do jasnoztotego
STYLEPIWA . « . vt ettt te e eeeeeieieennn Piwa pszeniczne
APLIKACA. . . .. ... od 5% dla poprawy piany do 55% zasypu

TYPOWA ANALIZA

WILGOTNOSC (%) + + « v v e ettt e et et e ettt eeneens <5,5
EKSTRAKT W S.M (%). « « v e e eeteeee et eieeeneeneenenn >80,0
CZAS SCUKRZENIA (MIN.) + + + v v v v e vt e et e ottt e e eeee e nnns <15
BARWA BRZECZKI (EBC) &+« v o v vove e e ee e eeeeannnn 3,0-4,0
BARWA PO GOTOWANIU (EBC) « + + v v v v e e ee e ettt e e 5,0-6,5
OGOLNA ZAWARTOSCBIAEKA (%). « « v v v v v e vee e e ieeeenens 10-12
LICZBA KOLBACHA (W.K). « « v v e v v et e et et et e eens 37 -44
ZAWARTOSC ROZPUSZCZALNYCH AZOTOW (Mg/100g) .« « « « v v v v v v vt s <700
FAN(ME/1008) « + « v v v v et e e et e e e e e >140
SIADIASTATYCZNA (W.K) « v v v v vt et e e e e e eeee e iaeenn >240
WYROWNANIE (%) >2,5MM ..\t v v vt et eeeeeee e eeneeeennns >90
WYROWNANIE (%) <2,2MM « + v v e vttt ettt te e et ettt eeeen <2,0
PAKOWANIE

WORKL. .+« ettt ettt ettt e 25kg/50kg
WORKOW NAPALECIE . .« v vvoeee et eeeeeeeen 31 Workoéw
MAKSYMALNA WAGA/PALETA. &« & v v vt et e eeeee e ns 775 kg
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