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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-5,5% obj.
Goryczka: 8-20 IBU

Barwa: 4-8 EBC

Witbier, inaczej zwany bieré blanche (czyli piwo biate), to bard-
zo lekkie, orzeZzwiajgce piwo warzone z duzym udziatem niesto-
dowanej pszenicy oraz z dodatkiem przypraw.

Wyroézniki stylu: Lekkie, orzezwiajace, zmetnione, wysoko-
nasycone, bardzo jasne ale o przyjemnym owocowo-przypra-
wowym aromacie i niskiej goryczce. Duzy udziat niesto-
dowanej pszenicy wptywa na znaczne zmetnienie oraz nadaje
piwu charakterystyczny smak. Barwa, poziom goryczki, zmet-
nienie i wysycenie podobne jak w przypadku bawarskiego
weissbiera. Aromat i smak owocowy i przyprawowy witbiera
pochodza bardziej z uzytych dodatkdw niz z procesu fermen-
tacji. Charakter przyprawowy jest bardziej pieprzowy, niz
gozdzikowy, a owocowos$¢ ma bardziej cytrusowy niz banano-
wo-gruszkowy charakter z jakim spotkamy sie w weissbierze.

Historia: Piwa biate, warzone przed wiekami na terenie Bra-
bancji, byty pszenicznymi piwami fermentacji spontanicznej,
lezakujagcymi w drewnianych beczkach. Piwowarzy doprawiali
je rozmaitymi owocami i ziotami. W czasach podbojéw kolonial-
nych zaczeli uzywac curacao i kolendry, a fermentacje spon-
taniczng z czasem zastapita fermentacja szczepami drozdzy
gérnej fermentacji, 0 wyraznym przyprawowym profilu. W lat-
ach powojennych witbiera zastapit wszechobecny pilzner. W
1957 r. zamkniety zostat ostatni browar warzacy piwo biate.
Dzieki wysitkom Pierra Celisa udato sie w latach 60. XX w.
wznowic¢ jego produkcje. Celis wykupit urzadzenia z jednego z
zamknietych browaréw w miasteczku Hoegaarden i, z pomoca
bytego piwowara tegoz browaru, rozpoczat produkcje piwa o
nazwie "Hoegaarden White". Piwo to byto warzone z uzyciem
mniej wiecej réwnych proporcji stodu jeczmiennego i niesto-
dowanej pszenicy i doprawiane skdrka gorzkiej pomaranczy i
kolendrg. Niektére zrédta spekulujg nad dodatkiem trzeciej
przyprawy, Michael Jackson podejrzewat, ze moze to by¢
kminek.
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Aromat: Na pierwszy plan wysuwa sie stodowa stodko$¢ na
poziomie $rednioniskim do Serdniowysokiego, czasami z nuta-
mi miodu i/lub wanilii, uzupetniona zbozowymi, przyprawowy-
mi aromatami pochodzacymi od pszenicy. Przyjemny zapach
kolendry na $rednim poziomie, ktéremu czesto towarzysza nu-
ty przyprawowe, ziotowe, pieprzowe. Aromat skérki pomaranc-
zowej lub innych cytruséw powinien by¢ wyczuwalny. Aromat
chmielowy o ziotowo-przyprawowym charakterze na poziomie
niskim jest opcjonalny, ale nie powinien maskowac innych aro-
matéw. Aromaty pochodzace od przypraw nie powinny by¢
zbyt mocne, powinny dobrze komponowac sie ze stodkimi aro-
matami pochodzacymi od stodu oraz aromatami owocowymi i
przyprawowymi pochodzacymi z procesu fermentacji.
Szynkowe, selerowe, warzywne aromaty pochodzace czasami
z kolendry (ztej jakosci, Zle przechowywanej) sg nieakcep-
towane. Wyczuwalny aromat gozdzikowy jest uznawany za
wade.

Smak: Na pierwszym planie $rednioniska do Sredniowysokiej,
przyjemna stodowa stodycz, ktéra moze kojarzy¢ sie ze
smakiem miodu badz wanilii. Srednio intensywny smak
cytruséw oraz przypraw. Posmaki przyprawowe powinny by¢
obecne, ale na poziomie srednioniskim, nie powinny przykry-
wac innych smakéw. Opcjonalny jest lekko kwasny smak. Pos-
maki chlebowe, surowego ziarna pszenicy moga réwniez by¢
obecne. Finisz wytrawny, czasami kwasny, orzezwiajacy.
Smak dzieki niestodowanemu ziarnu gtadki, kremowy. Odczu-
cie stodyczy wynika raczej z braku chmielowej goryczki niz z
pozostatosci cukréw resztkowych. Posmaki szynkowe, myd-
lane, selerowe, warzywne sa niedopuszczalne. Chmielowe pos-
maki zazwyczaj nieobecne, jesli wystepuja to na niskim
poziomie i majg charakter ziotowo-przyprawowy.

Goryczka: Goryczka chmielowa niska, nie powinna utrzymy-
wac sie do finiszu. Goryczka pochodzaca od cytruséw nie
powinna by¢ wyczuwalna.

Wyglad: Barwa od bardzo jasno zéttej do jasnoztotej . Piwo za-
mglone, przez co wydaje sie mleczne, biatawo-zétte. Piana bi-
afa, kremowa, bardzo gesta, wysoka i dtugo utrzymujaca sie.

Odczucie w ustach: Petnia srednioniska, do Sredniej. Tekstu-
ra kremowa, aksamitna. Wysycenie wysokie. Finisz wytrawny,
czasami kwasny. Piwo ma by¢ bardzo orzeZwiajace, nie moze
by¢ wodniste i puste w smaku, ale nie moze tez by¢ ciezkie i
lepkie.

Surowce i technologia: Podstawe zasypu stanowi niesto-
dowana pszenica i stéd pilznenski zazwyczaj w proporcjach
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zblizonych do 50/50. Czestym dodatkiem do zasypu jest owies
w ilosci 5-10%. Stéd podstawowy musi miec¢ duzg site diastaty-
czna (min. ~150), aby poradzi¢ sobie z roztozeniem skrobi z
surowca niestodowanego. Stéd pszeniczny nie da takich efek-
téw, jak niestodowana pszenica, ale czesto jest widywany w re-
cepturach jako dodatek. Opcjonalnie mozna zastosowad
niewielkie ilosci (do 5%) ciemniejszych stodéw, takich jak mo-
nachijski, cookie, red ale. Nadajg one petni, wnoszg zwigzki
melanoidynowe i kojarzace sie z nimi aromaty Swiezo piec-
zonego chleba. Do zasypu, zgodnie z Reinheitsgebot, mozna
doda¢ nieco stodu zakwaszajacego, ktéry poprawi prace en-
zymdw i rozjasni barwe gotowego piwa. Do chmielenia uzy-
wamy chmielu szlachetnego, dajgcego czystg goryczke. Na-
jczesciej stosowanymi odmianami sg Saaz, Hallertauer,
Styrian Goldings, East Kent Golding. Tradycyjnie uzywanymi
dodatkami do witbiera sg kolendra i skdrka gorzkiej po-
maranczy - curacao. Dla nadania ztozonosSci moga tez by¢ sto-
sowane niewielkie ilosci innych przyprawy takich jak skérka
stodkiej pomaranczy, aframon madagaskarski, rumianek,
trawa cytrynowa, pieprz, kmin rzymski, anyz, imbir, karda-
mon. Drozdze pyliste (o niskiej flokulacji), do$¢ gteboko odfer-
mentowujace, wytwarzajace profil zapachowy o charakterze
przyprawowym, fenolowym. Dla nadania kwasowosci mozna
zastosowad dodatek kwasu mlekowego lub ograniczong fer-
mentacje mlekowa.

Przyktady komercyjne: Hoegaarden Wit, Blanche de Brux-
elles, St. Bernardus "Witbier", Blanche de Namour, Limburgse
"Witte", Kormoran "Podréze Kormorana Witbier"

Komentarz: Witbier najlepszy jest Swiezy, nie nadaje sie do
dtugiego przechowywania. Wersje mocno przyprawowe, moc-
no nachmielone lub/i kwasne nie sg dobrymi przyktadami sty-
lu.

Tabela natezen:

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ O O O O
Stodowos¢ O O e e e O
Estr¥ owocowe O O e e o0 O
enole o e e o0 O O
Kolendra |, O o O e O O
Alkoholowos¢ e O O O O oO©
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ O O O O
Stodowos¢ O o O e e o©
Owocowe estry O o e e O O
Fenole O e e O o0 o
Kolendra, O o o O O O
Kwasnos¢ O e e O o0 o©
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O 0 O O e e
Trwatos¢ piany O o O O e e
Poziom zmetnienia O O O e e O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie e ¢ O O O ©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O e e O O O
Nasycenie O 0O O O e e
Rozgrzewanie alkoholowe e 0o o o o o

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