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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12-16°Blg
Ekstrakt koncowy: 0,5-3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 5-7% obj.
Goryczka: 20-35 IBU

Barwa: 6-36 EBC

Saison to tradycyjne belgijskie piwo gérnej fermentacji.
Odswiezajace, lekkie, wysoko nagazowane, wytrawne, czesto
o0 podwyzszonej kwasowosci. Specjalne, belgijskie drozdze od-
powiadaja za owocowo-przyprawowy aromat, wzbogacony nu-
tami szlachetnych chmieli, zazwyczaj ziemisto-przyprawowy-
mi. Moga zawiera¢ dodatek niewielkich ilosci przypraw, ich za-
pach nie moze jednak dominowa¢ bukietu.

Wyrézniki stylu: Wspdtczesnie warzony saison jest piwem
stosunkowo mocnym, wytrawnym, silnie nagazowanym o bar-
wie stomkowej az do pomaranczowej. Bardzo czesto charak-
teryzuje sie podwyzszona kwasowoscia. Zwykle jest refermen-
towany w butelkach i lezakowany. W Polskiej interpretacji jest
to rzadkosciag i w charakterze czesto przypomina wytrawnie-
jszg i bardziej przyprawowa wersje blonda. Charakteryzuje sie
ekstremalnie wysoka pijalnoscia. Kluczowe jest osiggniecie wy-
sokiego odfermentowania (spowodowanego przez infekcje dzi-
kich drozdzy lub dodatek cukréw prostych) potaczonego ze
ztozonym profilem estrowo-fenolowym. Sztukg jest stworzenie
odpowiedniego balansu na poziomie smaku i aromatu.

Historia: Saison jest tradycyjnym, belgijskim stylem se-
zonowym, ktéry w ostatnich latach przezywa swdéj renesans.
Pochodzi z Walonii, gdzie piwo warzone byto po zbiorach i
lezakowane na potrzeby pracownikéw pomagajgcych na far-
mach w okresie zniw. Tradycyjnie, poza stodem, w zasypie uzy-
wano wszelkich zbdz dostepnych na farmie, dodawano tez
cukru czy melasy buraczanej. Chmiele belgijskie byty czasem
uzupetniane odmianami angielskimi oraz niemieckimi do-
dawanymi na aromat, czesto uzywano tez niewielkich ilosci
przypraw. Spontaniczna fermentacja, zmieniajacy sie sktad
oraz brak nacisku na jako$¢ sprawiat, ze wtasciwie co roku, na
kazdej farmie, piwo smakowato inaczej, cho¢ wspdélna historia
i pewne podstawowe zatozenia stylu umozliwity opracowanie
jego spojnej charakterystyki, od ktérej jednak coraz czesciej
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odchodzi sie wspoétczesnie, prébujac siegnaé wtasnie do histo-
rycznej réznorodnosci stylu.

Aromat: Osiaggniecie bogatego, zbalansowanego, komplek-
sowego aromatu w saisonie jest jednym z najwiekszych
wyzwah dla piwowara. Dominujg zwykle, charakterystyczne
dla piw belgijskich, estrowe aromaty owocowe na poziomie od
$redniego do wysokiego, w szczegdlnosci banan, guma
balonowa, czerwone jabtko; pojawiaja sie tez delikatne aroma-
ty kwiatowe oraz cytrusowe i czasem owoce tropikalne.
Drozdze wnosza do piwa réwniez aromaty fenolowe, przypra-
wowe na poziomie od niskiego do $rednio wysokiego. Prefer-
owane sg delikatne aromaty pieprzu, wanilii itp. niz ostre
fenole goZzdzikowe, gatki muszkatotowej. Aromat chmielu
(zwykle w brytyjskiej odstonie - nuty sosnowe, ziemiste,
ziotowe) od braku do poziomu S$rednio niskiego. Aromaty do-
danych przypraw (kolendry, skérki pomaranczowej, trawy
cytrynowej itp.) na niskim poziomie sg rowniez dopuszczalne,
cho¢ uznaje sie, ze poszczegolne przyprawy powinny by¢
trudne do zidentyfikowania i nie mogg dominowa¢ aromatu pi-
wa. Moga pojawiad sie réwniez aromaty kwasne i charakterys-
tyczne dla piwa lezakowanego (drewno, wanilia) lub dla piw
dzikiej fermentacji do poziomu Sredniego. Aromat stodowy i
melanoidy od dtuzszego gotowania moga pozostawac w tle od
braku do poziomu $rednio niskiego. Alkohol do poziomu sred-
nio-niskiego (réwniez szorstki i przyprawowy) moze by¢ wy-
czuwalny, ale nie moze przybiera¢ postaci rozpuszczalnika czy
zmywacza do paznokci. Obecnos$¢ diacetylu jest wada.

Smak: W smaku dominuja fenole pochodzace od drozdzy i
ew. dodatku przypraw, na poziomie od $rednio-niskiego do
$rednio wysokiego. Poza tym owocowe estry od poziomu $red-
niego az po wysoki i chmielowos¢ kontynentalnych odmian ch-
mielu od braku az po $rednio-niski poziom. Stodowos¢ moze
by¢ niewyczuwalna az do $rednio-niskiego poziomu. Do $red-
nio niskiego moga pojawic sie nuty zwigzane z lezakowaniem
w beczce, ostry aromat niestodowanych zbéz czy aromaty
charakterystyczne dla dzikich drozdzy. Balans piwa buduje sie
na stodko-przyprawowym aromacie, kwasnosci az do Sredniej i
skomplikowanej, czesto szorstkiej goryczce. Kwasnos¢ pod-
wyzszona, ale réwniez nie dominujgca, raczej mlekowa niz oc-
towa (chod niskie nuty octowe nie sg wada). Nie moze by¢ za-
kazeniowa, cho¢ profil delikatnej kiszonki, charakterystyczny
m.in. dla lambikéw, nie jest wada. Lekkie wersje mogga charak-
teryzowac sie niewielka stodycza do $rednio-niskiego pozio-
mu. Wraz ze wzrostem mocy piwa, natezenie smaku i aromatu
powinno by¢ silniejsze. Finisz zdecydowanie wytrawny. Aroma-
ty cytrusowe (pomarancza, cytryna) sg zwykle spotykane w
tradycyjnych wersjach, w nowszych czesto jest to limonka,
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trawa cytrynowa, grapefruit czy nawet owoce tropikalne. W
mocniejszych wersjach alkohol moze osiggna¢ poziom do $red-
nio-nieskiego, ale nie moze by¢ palacy lub rozpuszczalnikowy.
Zaden z elementéw nie powinien przykrywaé¢ pozostatych.
Obecnos¢ diacetylu jest wada.

Goryczka: Saison jest stosunkowo mocno chmielonym piwem
0 wyraznej, Sredniej lub sredniowysokiej goryczce. Buduje jg
jednak nie tylko chmiel, ale réwniez alkohol, podwyzszona
kwasnos$¢, wysokie nagazowanie, twarda woda i obecnos¢
przypraw. Czasem jest to réwniez garbnikowos¢ pochodzaca
od dodatku wiéréw drewnianych lub lezakowania w beczkach.
Goryczka nie moze dominowa¢, ma tworzy¢ idealne, komplek-
sowe zakonczenie i kontre dla skomplikowanego aromatu pi-
wa. Moze by¢ ostra, czasem szorstka, ale nie zalegajaca ani
zbyt dtuga.

Wyglad: Barwa od stomkowej, przez ztota do pomaranczowej
(kiedys$ byta wynikiem ztego stodowania i wielogodzinnego go-
towania), saison czesto jest bardzo klarowny, ale niewielkie za-
mglenie jest w stylu, wyraZzna metnos¢ jest jednak niepozada-
na. Oblepiajgca szkto piana - wysoka, trwata, gesta - w
kolorze od biatego do kremowego. W przypadku kwasnie-
jszych wersji moze ulega¢ szybszej redukcji. Musujace.

Odczucie w ustach: Petnia od niskiej do sredniej. Alkohol do-
daje ptynnosci, moze by¢ rozgrzewajacy, nawet Srednio wyso-
ki, ale nie moga pojawiac sie nuty rozpuszczalnikowe czy
palace. Podwyzszona kwasnos¢ powinna mocno pobudzad sli-
nianki. Bardzo wysokie nagazowanie, piwo powinno by¢ musu-
jace. Wytrawny finisz. Alkohol, podwyzszona kwasnos¢,
przyprawy, drozdze, lezakowanie w drewnie moze powodowac
niewielka do sredniej cierpkos¢, nie powinna by¢ jednak zbyt
wyrazna, ale odswiezajgca. Wytrawne, ale lekkie wersje mogg
by¢ srednio petne i charakteryzowad sie niewielkg stodycza.

Surowce i technologia: Podstawag zasypu jest stéd
pilznenski lub pale ale, czasem stosuje sie dodatek stodéw
wiedenskiego lub monachijskiego jasnego. Jako dodatku moz-
na uzy¢ réwniez ziarna niestodowanego, w szczego6lnosci
pszenicy, owsa, zyta, gryki lub orkiszu (réwniez w wersji sto-
dowanej). Tradycyjnie ilos¢ dodanego zboza mogta by¢ nawet
wieksza niz stodu. Czesto warzone z dodatkiem miodu, syropu
kukurydzianego czy cukru. Uzycie przypraw i ziét nie nalezy
do rzadkosci, zwykle jest to kolendra, skérka pomaranczowa,
anyz, imbir, kumin a w nowszych odstonach coraz czesciej
trawa cytrusowa i przyprawy egzotyczne. Dodatki te nie moga
jednak dominowa¢ charakteru piwa. Szlachetne odmiany ch-
mielu, takie jak Syrian czy East Kend Goldings. Tradycyjnie
czesto byty to stare, zwietrzate szyszki (wnoszace mato gorycz-
ki i nie szkodzace bakteriom kwasu mlekowego). Chmielenie
na zimno jest czasem stosowane. Chmiele amerykanskie sg
dozwolone, ale nie moga przykrywaé estrowo-przyprawowego
charakteru piwa. Podwyzszona kwasowos¢ piwa uzyskuje sie
najczesciej poprzez odpowiedni zasyp, wysokie nagazowanie,
dodatek gipsu, kwaséw lub bakterii kwasu mlekowego (na
etapie zacierania lub fermentacji). Twarda woda, obfita w siar-
czany i wodoroweglany, powszechnie stosowana w Walonii,
podkresla goryczke i dodaje wytrawny finisz. Fermentacje i re-
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fermentacje prowadzi sie czasem przy uzyciu dwéch szczepéw
drozdzy (belgijskich i innych, gteboko odfermentujacych, np.
szampanskich), w temperaturach nizszych niz te charakterys-
tyczne dla standardowych piw belgijskich (na koniec fermen-
tacji czesto podwyzsza sie jednak temperature, aby usung¢ z
piwa diacetyl i zapewni¢ wyzsze odfermentowanie). Aromaty-
czno-smakowy profil piwa staje sie silniejszy wraz ze
wzrostem ekstraktu.

Przyktady komercyjne: Saison Dupont (Vieille Provision)"
Dupont; "Saison D'Erezée" - Fantome; "Vieille Artisanal"
Crooked Stave, "Saison de Pipaix"; "Southampton Saison",
Southampton Publick House; "Lost Abbey Red Barn Ale" Lost
Abbey.

Komentarz: Saison to bardzo skomplikowane piwo, ktérego
udanakompozycja gwarantuje ekstremalna pijalnos¢,
odswiezenie oraz dobre wrazenia degustacyjne. Styl jest niesa-
mowicie szeroki, dopuszcza olbrzymia ilos¢ interpretacji i daje
duza dowolnos¢ w komponowaniu ostatecznego profilu piwa.
Im wyzszy ekstrakt, tym powinno by¢ wytrawniejsze, o jeszcze
bardziej rozbudowanym aromacie. Poszczegdline przyktady
komercyjne moga sie bardzo od siebie rézni¢, aczkolwiek ich
0go6lny charakter jest podobny.

Temperatura serwowania: 6-8°C
Szkto: tulip, degustacyjne, szklanka, shaker

Bibliografia:
- Farmhouse Ales: Culture and Craftsmanship in the Belgian
Tradition.

Tabela natezen:

AROMAT
Chmielowos$¢
Stodowos¢
Estr¥ owocowe
enole

Alkoholowosé

SMAK
Chmielowogs$¢
Stodowos¢
Owocowe estry

Fenole, ,
Kwasnos¢

WYGLAD
Obfitosc piany
Trwatosc piany
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia

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