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Wedzone pszeniczne
(rauchweizen)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-14°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-4°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,5-6,0% obj.
Goryczka: 10-20 IBU

Barwa: 14-45 EBC

Wedzone piwo pszeniczne w niemieckim stylu. Zbalansowany
mariaz wedzonki oraz drozdzowych nut typowych dla
bawarskiej pszenicy. Podawane wymieszane z drozdzami.

Wyrézniki stylu: Wedzone, pszeniczne, bananowo--
gozdzikowe, zbalansowane, bawarskie piwo gérnej fermen-
tacji. Stylem bazowym moze by¢ jasny lub ciemny weissbier.
Chociaz piwo grodziskie tez jest wedzonym piwem
pszenicznym, to te dwa style réznig sie prawie wszystkimi
cechami.

Historia: Tradycyjny styl z gérnej Frankonii. Mniej popularny
niz rauchmaerzen, ale znajdujgcy swoich zwolennikéw,
gtéwnie w Bawarii i Czechach. W Polsce w kategorii wed-
zonych piw pszenicznych jest znacznie rzadziej spotykany niz
rodzime grodziskie.

Aromat: Na pierwszym planie pojawi¢ sie moga bananowe es-
try lub aromaty wedzonki o charakterze kojarzacym sie z
wedling lub oscypkiem. Oba te aromaty powinny by¢ na
poziomie srednioniskim do $rednio wysokiego i by¢ dobrze
zbalansowane. Na poziomie $rednim, nieco mniej wyczuwalne
niz aromaty dymu i bananéw, pojawi¢ sie powinny by¢ stod-
kawe, chlebowe nuty stodu pszenicznego, w ciemniejszych
piwach wystepujace obok nut karmelowych lub toffi. Aromaty
fenolowe pochodzace z pracy drozdzy, z racji tego, ze konkuru-
ja z fenolami i polifenolami dymnymi, moga by¢ mato wy-
czuwalne, ale w zadnym wypadku nie sa wada. Niepozadane
sg aromaty chmielowe, siarkowe, alkoholowe i diacetyl.

Smak: W smaku kluczem jest balans pomiedzy smakami dym-
nymi, bananowymi oraz stodowymi (czystymi chlebowymi lub
wzbogaconymi o nuty karmelowe, w przypadku piw ciemnie-
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jszych). Kazdy z tych aspektéw powinien by¢ na poziomie sred-
nioniskim do Sredniowysokiego i wspdlnie tworzy¢ ztozony
profil smakowy piwa, nie dominujac go. Gozdzikowe i ewentu-
alnie waniliowe fenole moga pojawi¢ sie na poziomie najwyzej
$rednim. Niepozadane sg aromaty chmielowe, siarkowe, alko-
holowe i diacetyl. Podwyzszona kwaskowos¢ nie jest wada, o
ile nie jest na poziomie wyzszym niz niski. Finisz wytrawny do
pétwytrawnego, Srednio dtugi, wedzony, stodowy i owocowy.

Goryczka: Niska, chmielowa, krétka.

Wyglad: Barwa ztota do ciemnomiedzianej, przechodzacej w
brazowa. Zmetnienie, spowodowane wysoka zawartoscia bi-
atek z pszenicy oraz uzyciem mato kfaczkujacych drozdzy, jest
naturalng cecha tego stylu. Piana biata do jasnobrgzowej,
zwarta, obfita, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia $rednio niska do Sredniej. Biatka
pszeniczne oraz zawieszone drozdze mogg zwieksza¢ odczu-
cie petni i nadawad piwu nieco macznej tekstury. Wysycenie
$rednie do wysokiego.

Surowce i technologia: Zaréwno stody pszeniczne, jak i
stody wedzone (nie torfem!) musza stanowi¢ co najmniej 50%
zasypu. Mozna to uzyska¢ uzywajgc wedzonego stodu
jeczmiennego i zwyczajnego pszenicznego lub korzystajac z
wedzonego stodu pszenicznego. Obie techniki zdajg egzamin i
wybdr zalezy od tego, jak efekt piwowar chce uzyskaé. Ciem-
niejsze wersje beda zawiera¢ dodatek stodéw karmelowych i
ewentualnie niewielka domieszke stodu czekoladowego lub
palonego ziarna. Chmiel dodawany wytacznie na goryczke, w
ilosci nie wyzszej niz konieczna. Drozdze bawarskie przeznac-
zone do piw typu hefeweizen. Tradycyjnie warzone dekok-
cyjnie.

Przyktady komercyjne: Aecht Schlenkerla "Rauchbier
Weizen", Maisel & Friends "Smoky Wheat", Kaltenecker
"Rauchweizen", Weyermann "Oak-toberweizen", Trfebonice
"Dyméj", Brevnovsky Benedict "PSeni¢nd Nakourend
Karkulka", Clock "Nakuoreni Huz 13° Rauchweizen", U Stocesd
"Nakufovand pSeni¢nd", Hendrych "H12 Smoky Weizen",
Czech Lion "Smoky Deer", Doctor Brew "BeerGeek Madness
Rauchweizen", Ciechan "Pszeniczne Wedzone", Reden "Ba-
nany na rauszu"

Temperatura serwowania: 10-12°C

Szkto: Weizenglas
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Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e 0 0 O O O
Stodowosc o o o e o O
Estr¥ owocowe O O e e e ©
enole o e e e O O
Wedzonka O O e e e O
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowgs¢ e 0 0 O O O
Stodowosc¢ O 0o O e e O
Owocowe estry O O e e e O
Fenole O e e e o0 O
Wedzonka O O e e e O
Kwasnosc¢ e ¢ O O o0 O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0O O O e e
Trwatosc piany O 0O O O e e
Poziom zmetnienia O O O e e @
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O e O O o0 O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O e e O O
Nasycenie O 0O O e e e

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