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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 18-28°Blg
Ekstrakt koncowy: 4-5°Blg
Zawartosc alkoholu: 7-11% obj.
Goryczka: 7-15 IBU

Barwa: 8-43 EBC

Sahti to piwo o co najmniej kilkuwiekowej tradycji, o ktérej
mozna przeczytaé w finskim eposie Kalevala. Nazywane bywa
~piwem pierwotnym” lub ,,piwng skamieling”. Nalezy do grupy
kilku piw, ktére zdotaty przetra¢ pomimo zmian w piwowarst-
wie, jakie zaszty zwtaszcza w XX wieku. Obok innych piw po-
chodzacych ze Skandynawii tworzy rodzine tak zwanych piw
wiejskich (farmhouse ales). Jest piwem mocnym, jednak, zgod-
nie z tradycja, nie poddawanym dtugiemu lezakowaniu.

Wyrézniki stylu: Tradycyjne finskie piwo, ktérego historia sie-
ga kilka wiekéw wstecz. Mocne, stodkie, estrowo-fenolowe z
nutami chlebowymi i wyraznym aromatem jatowca. Warzone
jako farmhouse ale oraz komercyjnie. Cecha charakterysty-
czna jest réwniez niskie wysycenie dwutlenkiem wegla do
catkowitego braku.

Sahti poréwnywane bywa do niemieckiego piwa typu weizen-
bock. Podobne piwa warzone sg na szwedzkiej wyspie Gotlan-
dia - Gotlandsdricke (cechuje je wyrazna wedzonos$¢) oraz w
Estonii - Kodudlu - zwtaszcza na wyspie Sarema.

Historia: Pierwsze zapisy o sahti datowane sg na okres pdzne-
go $redniowiecza i pochodzg ze szwedzkich Zrédet pisanych -
Finowie nie uzywali pisma do ok, XVIl w. Jedna z teorii gtosi, ze
stowo sahti bierze swéj rodowdd od germanskiego stowa saft
oznaczajacego sok, poniewaz w przesztosci dla zapewniania
dtuzszej przydatnosci tego napoju do spozycia oraz poprawy
smaku, dodawano do niego jagodowy sok. W czasach $red-
niowiecznych wyréb sahti nalezat do obowigzkéw kobiet, o
czym mozna dowiedzie¢ sie choéby z legendarnego, fihskiego
eposu pod tytutem Kalevala. Starsze kobiety uczyty mtodsze
prawidtowego sporzadzania napoju, a najstarsza kobieta za-
wsze dogladata przygotowan trunku warzonego na specjalng
okazje, dla wiekszej grupy gosci (wesele, pogrzeb, letnie festi-
wale, a takze gdy nastat koniec zimy). Istniata tez profesja we-
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drujgcych mistrzyn piwowarskich, ktére zatrudniano do pracy
bogatych domach lub gospodach. Do potowy XIX w. fifskie pi-
wowarstwo posiadato charakter typowo rzemieslniczy i przydo-
mowy, pdzniej na teren dzisiejszej Finlandii, zaczeta wkraczad
industrializacja oraz moda na jasne piwa dolnej fermentacji.
Po Il Wojnie Swiatowe]j praktyka warzenia sahti prawie zanikta,
ale w roku 1985 firma Lammin Sahti Oy zaczeta produkowad
je na duza skale dzieki uzyskaniu w 1987 r. licencji na sprze-
daz swoich produktéw w finskiej, panstwowej sieci sklepow
monopolowych ALKO. Od tego czasu pojawito sie kilka innych
marek tego piwa réznigcych sie smakiem i zawartoscia alko-
holu. Od 2002 roku, nazwa sahti zostata objeta przez Unie Eu-
ropejska ochrong jako produkt o zastrzezonym regionie po-
chodzenia.

Aromat: Sredni do wysokiego aromat stodowy (nuty zboza,
chleba, karmelu), estrowy (gtéwnie banan) w stopniu wy-
sokim, fenolowy (gozdzikowy, przyprawowy) w stopniu Sred-
niowysokim do wysokiego. Uzycie drozdzy piekarskich moze
wnies¢ takze akcenty w postaci aromatu surowego ciasta oraz
diacetyl (od braku do niskiego). Wyczuwalne nuty jatowca - od
poziomu niskiego do $redniego. Aromaty kwasne sg niepoza-
dane.

Smak: Sredni do wysokiego smak stodowy - stodki, lekko
ziemisty (dzieki dodatkowi zyta), z wysoka estrowoscig w
postaci nut bananowych oraz wyraznie (od sredniego do $red-
niowysokiego) fenolowy przejawiajacy sie nutami gozdzikowy-
mi i przyprawowymi. Diacetyl od niskiego do braku. Balans sto-
dowo-drozdzowy. Goryczka niska. Wyczuwalne posmaki jatow-
ca, ktére moga wystepowad w postaci zywicznej, lesnej (po-
chodzace od gatezi uzytych podczas zacierania i filtracji
brzeczki) lub ginu (jagody dodawane na tym samym etapie).
Akcenty jatowcowe nie powinny dominowa¢, ale uzupetnia¢
bukiet. Brak gotowania brzeczki owocuje charakterystycznym
posmakiem gotowego piwa, a takze nutag biatek, ktére nie
ulegty wytraceniu, nadajacej piwu wiekszej petni i tresciwosci.
Finisz stodki. Czestokro¢ wyczuwalne sg nuty alkoholowe da-
jace rozgrzewajacy efekt. Kwasnos¢ niepozadana.

Goryczka: Niska do srednioniskiej, pochodzaca od jatowca a
nie od chmielu. Powinna czesciowo kontrowa¢ stodycz, ale nie
wychodzi¢ na pierwszy plan. Chmiel stosowany jest przede
wszystkim z uwagi na wtasciwosci bakteriostatyczne, a niezw
celu nadania smaku i aromatu. Od XVII w. zaczeto stosowac
chmiel, jednak siegano po stare szyszki, ktére nabraty brazo-
wo-z6ttej barwy.

Wyglad: Spektrum barwy moze by¢ bardzo szerokie - od jas-
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nozéttej po ciemnobrazowa, jednak najczesciej oscylujgca w
odcieniach bursztynowych. Wyraznie metne. Pienisto$¢ tego
piwa jest niska z uwagi na niewielkie wysycenie dwutlenkiem

wegla.

Odczucie w ustach: Geste, lepkie, tresciwe, z uwagi na obec-
nos¢ cukréow rezydualnych oraz niewytraconych biatek.
Wysycenie dwutlenkiem wegla od braku do Srednioniskiego,
rozgrzewajgce z uwagi na wysoka zawartosc alkoholu, ktéry
czesto bywa nieutozony i maskowany przez stodycz.

Surowce i technologia: Sahti jest piwem jeczmiennym war-
zonym z dodatkiem zyta (historyczne wersje tego piwa zawier-
aty w zasypie takze owies). Wykorzystuje sie jeczmien sto-
dowany i niestodowany (zyto stosowane jest takze w tych
dwoch postaciach). Obecnie w Finlandii mozna kupi¢ gotowe
kompozycje stodéw do wyrobu sahti. Nieodtgcznym sktad-
nikiem jest jatowiec. Jego jagody uzywane sg do nadania temu
piwu charakterystycznego smaku. Z kolei gatezie tego krzewu
wzbogacajg smak i aromat, ale znajdujg zastosowania pod
Czas zacierania i filtracji, gdy piwowar odbiera gotowa
brzeczke. Gateziami wysScielona jest tradycyjna drewniana
kadz filtracyjna zwana kuurna. Posiada ona ksztatt rozcietego
wzdtuz walca ze Ztobieniami, w ktérych umieszczane sg drew-
niane przektadki. Kadz nachylona jest pod odpowiednim
katem, aby swobodnie mozna byto odebra¢ czes¢ ptynna, ale
by proces ten nie przebiegat zbyt szybko. Odebrana brzeczka
nie jest poddawana gotowaniu. Po jej wystudzeniu, zadawane
sg drozdze. W Finlandii dawniej stosowano kultury drozdzowe
na wzor norweskich - kveik, jednak dzi$ uzywane sg drozdze
piekarskie. Te stosowane przez finskich piwowardw cechuje
wysoka aktywno$¢ - potrafig przefermentowaé 15°Blg w 48
godzin, a takze podnies¢ temperature fermentujacej brzeczki
nawet o 20°C powyzej temperatury, w ktérej je zadano.
Tworza tez imponujaca piane na powierzchni fermentujgcej
brzeczki. Za najlepsze dostepne komercyjnie drozdze
uwazane sg te marki Suomen Hiiva. Fiski drozdze znacznie
réznig sie pod wzgledem profilu od tych dostepnych w Polsce i
innych krajach Europy. Cechuje je produkcja duzych ilosci nut
gozdzikowych i bananowych (jak w przypadku szczepdw
dedykowanych do niemieckich piw pszenicznych). Tradycyjnie
piwo serwowano z drewnianego cebra z dwoma uchami (fin.
haarikka), skad chochlg rozlewano je do naczyn biesiadnikéw
(réwniez drewnianych i z dwoma uchami, ale mniejszych niz
naczynie, z ktérego rozlewano sahti).

Przyktady komercyjne: Lammin "Sahti", Finlandia "Sahti",
~Koniec Swiata” PINTA, ,Jelonki” Browar Bazyliszek.

Temperatura serwowania: 13-16°C

Szkto: kufel, haarikka (tradycyjne drewniane naczynie do pi-
cia sahti), szkto degustacyjne
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Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O O O e e e
Estr¥_ owocowe O O O O e e
enole | O 0O O O e e
Alkoholowos¢ O e e o o o
Diacetyl e ¢ 0O O O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O O O e e e
Owocowe estry O 0O O O e e
Fenole o 0o O e e O
Diacetyl e ¢ O O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany e ¢ 0 O O O
Trwatosc piany e ¢ 0O O O O
Poziom zmetnienia O O O e e e
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e e O o0 O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia 0O O O O e e
Nasycenie e ¢ ¢ O O O
Rozgrzewanie alkoholowe O O O e e o

(0 - brak, 1 - niski, 2 - $Srednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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