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MORE THROUGH MALT

Produktovy list

PIVOVARSKY SPECIAL

Vikingsky ¢okoladovy slad

Q VIKING MALT

Sladovy charakter

Cokoladovy slad sa vyraba prazenim z plzenského jaémenného sladu.
Konecna teplota a prazenie je o nieco nizsie v porovnani s nasim Black Malt.
Amylolykova aktivita ¢cokoladového sladu je nulova. MnoZzstvo

fermentovatelného extraktu je pomerne nizke.

Prispevok chuti

Chut Cokoladového sladu je spalend, dtavnata a dymova, ale nie taka
intenzivna ako pri Black Malt. Vone a chute ¢okolady a kavy sa daju néjst'a

dobre vyvazuju celkovu chut.

Aplikacie
Cokoladovy slad je obsiahnuty hlavne v strihanke pre Porters a Stouts, ale

moze sa pouZit aj pre akékolvek iné tmavé piva, ako je Dark Ales, kvoli jeho

silnej farbiacej hodnote. Cokoladovy slad prispieva k prazenej chuti a

aréma s nddychom tmavej cokolédy a kavy v akomkolvek pive. UZ pri
pomerne nizkych dévkach porénov mozno néjst pozoruhodny
narast farby spolu so zmenami chuti a véne. Typické davkovanie

¢okolddového sladu je normaline pod 10 %.

Specifikacia sladu

Vihkost % max. 5.0
Extrahovat'v poriadku % dm min. 67,0
Farba °EBC 800 - 1000

Vyroba a balenie

Cokoladovy slad sa vyraba v Polsku.

Dostupné vo velkom, v kontajneroch, velkych vreciach a vreciach

s hmotnostou 25 kg.

www.vikingmalt.com

Skladovanie a bezpecnost

Slad by sa mal skladovat na ¢istom, suchom mieste bez zapachu a
Skodcov, pri chladnej (priem. <25°C) a stabilnej teplote. Za tychto
podmienok moZno neotvorené vrecia sladu skladovat' minimalne 2 roky od
datumu vrecovania a neotvorené vrecia rozdrveného sladu minimélne

1 rok od datumu vrecovania.

Otvorené vrecia si mimo kontroly Viking Malt a vZdy odporti¢ame pouZit
otvorené vrecia naraz.

V kazdom pripade, ak su otvorené vrecia znovu starostlivo uzavreté

a potom skladované za odporucanych podmienok, o¢akava sa, Ze vydrZia

skladovanie uvedené vyssie.

Slad by ste mali vzdy drzat' mimo horucich povrchov.

Nevdychujte sladovy prach.

VSeobecné poznamky

Jacmen je alergén - obsahuje lepok. Nase pracoviskd su certifikované
podla ISO 9001, ISO 14001 a FSSC 22000.

Ekologické, kéSer a iné Specifické certifikaty sa udeluja lokalne.

NepouZivaju sa Ziadne GMO suroviny.

Ak je to mozné, analyzy nasich sladov sa vykonavaju podla EBC Analyca

(alebo podobného).

Popisy produktov podliehaji zmenadm plodin.

Vedeli ste?

Cokoladovy slad sa na rozdiel od karamelovych

sladov ziskava zo suchého sladu, ktory podlieha
karamelizacii v procese prazenia v désledku vystavenia

cukrov poésobeniu vysokej teploty.
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