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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10-13,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 1-3,5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,0-5,5% obj.
Goryczka: 15-30 IBU

Barwa: 4-20 EBC

Jasne i orzezwiajgce piwo o wyraznym, chmielowym aromacie.
Cho¢ jego pierwowzorem byty niemieckie piwa pszeniczne,
amerykanska wersja nie przejawia cech pochodzacych od
drozdzy, za to charakteryzuje sie owocowoscia i zywicznoscia,
ktére pochodza od amerykanskich odmian chmielu. Nuty ch-
mielowe uzupetniajg smaki pochodzace od stodu - ci-
asteczkowe i zbozowe. Moze wystepowac w wersji stodkiej i
wytrawnej, obficie chmielonej.

Wyrézniki stylu: W poréwnaniu z niemieckim weissbier posi-
ada wyzszg goryczke, nizsza estrowos¢ i brakuje w niej nut
fenolowych. Akcenty, typowe dla niemieckich piw
pszenicznych (bananowe i gozdzikowe), w przypadku tego sty-
lu s3 niepozadane. Bywa poréwnywane do blonde ale, jednak
z wyczuwalnymi posmakami pochodzacymi od stodu
pszenicznego.

Historia: Piwa pszeniczne nie byty obce Amerykanom ze
wzgledu na mnogos¢ niemieckich imigrantéw i kultywowanych
przez nich piwowarskich tradycji. Na poczatku XX wieku
prébowali odtworzy¢ ten tradycyjny styl w USA. Ich wysitki os-
tatecznie pogrzebata prohibicja alkoholowa wprowadzona w
1919 roku. Po jej zniesieniu w 1933 r., piwo pszeniczne nie
wrdcito do task z uwagi na nastroje antyniemieckie po | wojnie
Swiatowej, a takze ze wzgledu na gusta konsumentéw, ktérzy
preferowali jasne piwa dolnej fermentac;ji.

Po Il Wojnie Swiatowej zaczeto importowad piwa pszeniczne z
Niemiec, jednak dopiero rozkwit piwowarstwa rzemieslniczego
w Stanach Zjednoczonych stat sie przyczynkiem do powstania
pierwowzoréw american wheat. Najwiekszg popularnosé
zdobyty, inspirujac inne browary, Anchor Wheat z Anchor Brew-
ing (pojawito sie na rynku w 1983 r.) oraz Widmer Weizen
(1984 r.). Posiadaty kilka cech wspdlnych. Filtrowane, bowiem
obawiano sie, ze konsumentom przyzwyczajonym do piw
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klarownych nie spodoba sie widoczne zmetnienie. (Warto do-
da¢, ze browar braci Widmer uwarzyt takze niefiltrowang wer-
sje swojego piwa pszenicznego, ktdre do dzis jest w statej ofer-
cie). Fermentowane bez udziatu niemieckich drozdzy,
dedykowanych do piw pszenicznych. Browar Anchor uzyt
drozdzy, ktére stosowat do innych piw gdrnej fermentacji, a
Widmer - szczepu stosowanego przy wyrobie piw w stylu Altbi-
er. Ostatnim wspdélnym mianownikiem byto uzycie nowych od-
mian chmielu wnoszacych cytrusowe posmaki i aromaty.

Aromat: Aromat stodowy (niski do Sredniego), przejawiajacy
sie nutami pszenicy, ciastek, krakerséw i chleba. Owocowa es-
trowos¢ od niskiej do $redniej. Nuty typowe dla bawarskich
piw pszenicznych - banany i goZdziki - sg niepozadane, tak sa-
mo i inne fenole. Aromaty chmielowe od niskich po wysokie.
Chmielowos¢ moze wystepowad pod postacig nut cytru-
sowych, owocowych, kwiatowych, korzennych.

Smak: Stodowos¢ niska do Sredniowysokiej. Objawia sie
smakiem pszenicy, zboza, chleba, ciastek, krakerséw. Mozliwa
stodycz pochodzaca od cukréw resztkowych. Lekkie estry owo-
cowe. Nuty bananowe, landrynkowe, fenole (w tym gozdziki)
niepozgdane. Chmielowos$¢ od niskiej do Sredniej. Moze by¢
owocowa, kwiatowa lub korzenna w zaleznosci od uzytych od-
mian. Balans zréwnowazony miedzy stodowoscig i chmielowos-
cig, jednak czesto przesuniety w strone tej drugiej. Finisz
moze by¢ lekko stodki, ale czestokro¢ bywa wytrawny i ch-
mielowy.

Goryczka: Niska do $redniej, srednio dtuga, nie zalega, ale
czesto wyczuwalna na finiszu.

Wyglad: Barwa moze by¢ od stomkowej do jasnobursz-
tynowej. Zwykle klarowne, jednak mozliwe sg warianty lekko i
wyraznie zmetnione (jak niemieckie piwa pszeniczne). Piana
najczesciej jest biata, obfita i trwata.

Odczucie w ustach: American wheat charakteryzuje sie
petnig smakowa na poziomie od niskiego do Sredniego.
Wysycenie dwutlenkiem wegla jest najczesciej Srednie do wy-
sokiego. Jest gtadkie i rzeskie. Brak szorstkosci, cierpkosci czy
oblepiania. Bardzo pijalne i orzeZzwiajace.

Surowce i technologia: Kluczowym elementem zasypu jest
stédd pszeniczny. Stanowi z reguty nie mniej niz 30%, jednak
czesto jest go wiecej - nawet 50-60%. Reszta zasypu to jasne
stody jeczmienne (pilznenski, pale ale). Mozliwy jest dodatek
niestodowanej pszenicy dla uwypuklenia aromatéw i smakdéw
pochodzgcych od tego zboza. Stosuje sie takze niewielkie ilos-
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ci stodow karmelowych, jednak nalezy zachowac ostroznosc¢ z
ich stosowaniem, aby zbytnio nie zaciemni¢ barwy piwa, a
takze aby nie byto za stodkie. Chmielenie mozna przeprowadz-
i¢ z uzyciem europejskich lub aromatycznych odmian
amerykanskich. Sktad mineralny wody nie ma wiekszego
znaczenia, pod warunkiem, ze nie posiada ona niepozgdanych
posmakdéw np.: chloru. Drozdze do american wheat powinny
by¢ mozliwie neutralne, nie produkujgce duzej ilosci estrow i
w ogodle fenoli. Dopuszczalne jest uzycie drozdzy gérnej fer-
mentacji, jak i lagerowych. Zacieranie infuzyjne, moze by¢ jed-
noetapowe lub sterowane temperaturowo. Czas gotowania
brzeczki standardowy - 60-75 minut. Na goryczke nie powinno
dawac sie zbyt duzo chmielu, aby nie byta zbyt wysoka. W
kolejnych dawkach porcje chmielu moga by¢ wieksze
(zwtaszcza te dodawane na aromat po gotowaniu lub podczas
chtodzenia brzeczki). Przy fermentacji najwazniejszy jest wy-
bér odpowiedniego szczepu. Warto przeprowadzac fermen-
tacje w niskich zakresach temperatury dla unikniecia nad-
miernej ilosci estréw i fenoli w gotowym piwie.

Przyktady komercyjne: Anchor "Summer Beer", Pracownia
Piwa "Hey Now", Browar PINTA "Sanrajza", AleBrowar "Be Like
Mitch", Brokreacja "The Farmer", Profesja "Mtynarz".

Komentarz: Warto zwrdci¢ uwage na réznice w podejsciu do
tego stylu przez browary w Polsce i w USA. Podczas gdy w Sta-
nach Zjednoczonych piwa reprezentujace ten styl sa czesto
nachmielone w stopniu niskim, o tyle w Polsce styl wyewolu-
owat w strone piw mocniej chmielonych, przypominajacych
american pale ale.

Temperatura serwowania: 8-10°C
Szkto: shaker, szklanka pintowa, weizen, szkto degustacyjne

Bibliografia:

- Watek na piwo.org poswiecony american wheat

- Klasyfikacja piwnych styléw wedtug PSPD

- Cykl artykutéw na temat american wheat autorstwa Doroty
Chrapek

- Opracowanie dostepne w serwisie kegerator.com

- Jamil Zainasheff: "American Wheat" - artykut dostepny na
stronie magazynu Brew Your Own

- Stan Hieronymus: Brewing with Wheat, Brewers Publications,
Boulder, 2010.

Tabela natezen:

AROMAT | 01 2 3 4 5
Chmielowgs¢ O o o o o o
Stodowos¢ O e o e O O
Estry owocowe O e e e o0 o
SMAK 01 2 3 4 5
Chmielowogs¢ O e o e O O
Stodowosc O e e O O O
Owocowe estry O e e o0 o O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0 O e e o
Trwatosc piany O O O e e e
Poziom zmetniehia e o o o o O
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O e e e O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O e e e O O
Nasycenie O O O e e o
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - Sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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