—

rapils — bardzo jasny stéd k

e w granicach 0,30—0,40 ml Oj.rl n roztwoai-fx ?o%ho gtgso?anzvabar:
ektod . krajach dla poprawienia pienistosci oraz sx.naku jasneéolesi:
Zy sie go ostrpinie w nizszych temperaturach lub wysusza w sl-)u—
c‘:h,.dlatego tez zawiera on Jeszcze pewng iloS¢ enzyméw. Luski
pstaja jasne, a takze i bielmo ma jasniejsze zabarwienie. Smak brzecz-
jest slodkawy, pelny, a zapach niewyrazny. * Zawartos¢ wody w tym
dzie nie powinna przekraczac 9%, ziarn scukrzonych powinno byvé co
gimniej 95, za$ ekstraktu — co najmniej 70% s.s. (wedlug normy
'N-66/17-79082) **.

fgasny s 16d karmelowy wykazuje zabarwienie 6—20 stopni
dntnera, luski sa brunatnawe do brunatnych, na koncach ciemniejsze.
3arwa bielma jest z6lta do jasnobrazowej, smak karmelowy, zapach arc-
patyczny. Ziarna spalone nie powinny wystgpowac, poniewaz dajg po-
gorzkawy. * Zawarto$¢ wody w tym slodzie nie powinna wynosi¢
wiecej niz 6%, ilos¢ scukrzonych ziarn — ok. 95%, za$ zawarfosc exs-
’f — €O najmniej 70%0 s.s. (wedlug normy PN-66/A-79082) **.
*Ciemny sl6d karmelowy wykazuje zabarwienie 21—40
opni Lintnera (wedlug normy PN-66/A-79082) **. Smak brzeczki jest
sie karmelowy, az gorzkawy, zapach bardzo aromatyczny. Stosowany
w Anglii do produkeji piwa ciemnego.
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