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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12-15°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-4°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,5-6% obj.
Goryczka: 15-25 IBU

Barwa: 4-12 EBC

Rekonstrukcja stylu historycznego - biatego piwa (tak bowiem
nalezy ttumaczy¢ jego tacinska nazwe, czyt. albe cerewizje)
pszenicznego, warzonego na przetomie XVI-VIl w., na obszarze
dzisiejszego wojewddztwa kujawsko-pomorskiego, ktérego
znaczna czes¢ lezata wéwczas na terenach Prus Krélewskich.
Rzeskie, jasne pszeniczne ale, w ktérego aromacie i smaku,
nutom stodowo-zbozowym towarzyszy dodatek zidt.

Wyrézniki stylu: W porédwnaniu z innymi stylami piw
pszenicznych, zakorzenionymi w tradycji europejskiej, cecha
wyrdzniajaca albae cerevisiae jest przede wszystkim obecnosé
smakéw i aromatéw pochodzacych od ziét, wynikajaca z
6wczesnej technologii produkcji piwa. Styl cechuje sie nizszym
poziomem estréw i fenoli niz weissbier/hefe-weizen oraz wiek-
szg petnig niz witbier. Ziotowos¢, obecna w smaku i aromacie,
jest jego cecha dystynktywna tak, jak w przypadku
grodziskiego wedzonos$¢, a w berliner weisse czy gose -
kwasnos¢.

Historia: Wzmianki o albae cervesiae, jako biatym,
pszenicznym piwie, pojawiaja sie w pracy historyka z UMK,
prof. Andrzeja Klondera pt. ,,Browarnictwo w Prusach Krélews-
kich - 2. potowa XVI-XVIl w.” z 1983 r. oraz w dokumentach
znajdujgcych sie w zbiorach Archiwum Pahstwowego w Toru-
niu. Do czaséw wspoétczesnych nie zachowata sie jednak
szczego6towa receptura piwa. Niniejszy opis stylu nalezy trak-
towac¢ wiec jako rekonstrukcje historyczna, dokonang na pod-
stawie fragmentarycznie dostepnych informacji oraz konteks-
tu wiedzy o piwowarstwie historycznym. Uwzgledniona zostata
specyfika 6wczesnego wyrobu piwa (stosowanie ziét zamiast
chmielu badZz chmiel tylko jako jeden ze sktadnikdéw
mieszanek ziotowych, brak swiadomosci roli drozdzy i izolacji
okreslonych szczepéw) oraz wynikajgca z pruskich wptywéw
kulturowych na Kujawach i Pomorzu popularno$¢ stodu
pszenicznego jako surowca zasypu.
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Aromat: Aromaty ziotowe (m.in. macierzanka, lipa, krwawnik,
tatarak, bez - patrz sekcja "Surowce") Srednie do Sredniowyso-
kich. Pochodzace od pszenicznej czesci zasypu nuty jasnego
pieczywa i zbozowe na poziomie od Srednioniskiego do $red-
niego. Poziom estréw owocowych w aromacie (jabtka, morele,
brzoskwinie, owoce cytrusowe) powinien by¢ srednioniski do
$redniego. W niektérych przyktadach ziotowosci moga to-
warzyszy¢ nuty przyprawowych fenoli (pieprz, gatka muszka-
totowa) pochodzacych od drozdzy na poziomie Srednioniskim
do $redniego. Aromaty pochodzace od stodu, ziét i estrow
powinny sie harmonijnie uzupetnia¢, jednakze z lekkim bal-
ansem w strone ziotowosci. Aromat chmielowy maksymalnie
na niskim poziomie. Brak diacetylu i DMS.

Smak: Podstawg bukietu smakowego powinny by¢ nuty stodo-
wo-zbozowe: przede wszystkim jasne pieczywo pszenne,
mozliwe takze akcenty herbatnikowe/biszkoptowe, na
poziomie $rednim do $redniowysokiego. Zgodnie z przekazem
historycznym oryginalne albae cerevisiae byto bowiem piwem
"bardziej stodkim niz gorzkim". Na drugim planie, podobnie
jak w aromacie, nuty ziotowe (deskryptory jak wyzej) i ewentu-
alnie fenolowe (pieprz, gatka muszkatotowa) na poziomie $red-
nioniskim badz Srednim. Smaki estrowe (jabtka, morele, br-
zoskwinie, cytrusy) powinny mie¢ poziom Srednioniski do $red-
niego. Moze pojawic sie podwyzszona kwaskowatos¢ zwigzana
z pszenicznym charakterem piwa - maksymalnie na niskim
poziomie. Taki sam poziom powinny mie¢ smaki chmielowe.
Zaréwno balans, jak i finisz piwa powinny i$¢ w strone stodo-
wosci. Brak diacetylu i DMSu.

Goryczka: Od niskiej do srednioniskiej, pochodzgca od
mieszanki chmielu i ziét, delikatna, krétka. Nie moze domi-
nowad, pozostawia wrazenia zalegania, ostrosci czy $cigga-
nia.

Wyglad: Barwa od jasnej do zéttoztotej. Klarownos¢ od Sred-
nioniskiej do sredniowysokiej. Zamglenie i zmetnienie nie
stanowig wady. Biata, drobnopecherzykowa, trwata i wysoka
piana.

Odczucie w ustach: Piwo powinno cechowad sie $rednig
petnig, dawaé odczucie rzeskosci. Wysycenie srednioniskie do
$redniego. Niewskazana jest szorstkos¢ i ostros¢, uczucie roz-
grzewania, badz tez ciezkosci i wyklejania.

Surowce i technologia: Piwo w zasypie powinno mie¢ mini-
mum 75% stodu pszenicznego, ktéry odpowiada za jasng bar-
we, zmetnienie i zbozowo-stodowo-chlebowy charakter. Uzu-
petnieniem moze by¢ dowolny jasny stéd jeczmienny. Zale-
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cane sg chmiele polskie badZ niemieckie oraz ziota lokalne,
bardziej aromatyczne niz gorzkie, m.in. przyktadowo:
macierzanka, krwawnik, ktagcze kuklika, kwiat dziewanny,
ktacze tataraku, liscie poziomki, kwiat lipy. Wniosg pozadany
ziotowy charakter w smaku i aromacie, nie moga jednak domi-
nowac ani dawac silnej goryczki - unikaé nalezy zatem ziét sto-
sowanych do produkcji gruitéw takich jak np. piotun czy lawen-
da. Dla oddania historycznego charakteru piwa wskazane sa
drozdze tworzace wyrazne estry i fenole - optymalne bedg
szczepy stosowane do piw belgijskich (niezalecane zas$ te do
hefe-weizendéw/weissbier).

Przyktady komercyjne: Czarna Owca - Albae cerevisiae,
Browar Zamkowy Cieszyn - Biata Dama

Komentarz: Zainteresowanie albae cervesiae jest efektem
dazen piwowaréw domowych, zrzeszonych w Kujawsko-Po-
morskim Oddziale Terenowym PSPD, do nagtosnienia i wypro-
mowania stylu, ktéry stanowitby wyréznik regionu na piwnej
mapie Polski. Od poczatku Flisackiego Konkursu Piw Do-
mowych (2015 r.), rozgrywanego rotacyjnie w réznych mias-
tach wojewddztwa, styl stanowi jego stata kategorie. Dzieki
eksperymentalnym warkom przygotowywanym przez
cztonkéw KPOT PSPD oraz najlepszym piwom z kolejnych edy-
cji konkursu, stato sie mozliwe stopniowe weryfikowanie
oczekiwanych cech piwa z jego uwarzonymi wspétczenie
przyktadami i dostosowanie wzorca do dzisiejszych warunkéw.
Popularyzacja wiedzy o stylu przetozyta sie na jego obecnos¢
na innych imprezach (np. Owidzki Konkurs Piw Domowych od
2017 r.) i pierwsze warki komercyjne (Browar Czarna Owca).

Bibliografia:
- Andrzej Klonder ,Browarnictwo w Prusach Krélewskich - 2.

potowa XVI-XVII w., Wroctaw, 1983, Zaktad im. Ossolifskich.

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0O O O O
Stodowos¢ O o e e O O
Estr¥ owocowe O O e e O ©
‘enole O O e e O O
Ziotowy O o o e e O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ O O O O
Stodowos¢ O 0o O e e O
Owocowe estry O O e e o O
Fenole O 0O e e O O
Ziotowy | O o e e o0 o
Kwasnos¢ e ¢ 0O O 0 O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O O O e e o
Trwatosc piany O o O e e e
Poziom zmetnienia e o o o o O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e e O O ©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O e e o O
Nasycenie o o e e o o

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