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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-14°Big
Ekstrakt koncowy: 2,0-3,5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-5,5% obj.
Goryczka: 10-18 IBU

Barwa: 28-45 EBC

Ciemne piwo pszeniczne, nazywane takze dunkelweizen.
Charakteryzuje sie nutami banandéw (octan izoamylu) i
gozdzikéw (4-winylogwajakol) typowymi dla niemieckich piw
pszenicznych. Smak wzbogacony o nuty stodowe pochodzace
od stodu pszenicznego i jeczmiennych (w tym: wiedenski, mo-
nachijski), co korzystnie wptywa na petnie piwa. Musujace, o
bujnej pianie.

Wyrézniki stylu: Ciemniejsze i z bardziej rozbudowang baza
stodowa niz weissbier. Czesto méwi sie, ze styl ten jest
potaczeniem tego, co najlepsze w bawarskim piwie pszeniczny-
mi (nuty drozdzowe) i ciemnym piwie monachijskim (nuty sto-
dowe). Dodatek ciemniejszych stodéw jeczmiennych (monachi-
jskiego i/lub wiedenskiego) nadaje mu gteboki, bogaty charak-
ter stodu jeczmiennego, ktéry nie wystepuje w weissbier. Z
drugiej strony, ich udziat w zasypie czesto zmniejsza odczucie
nut pochodzacych od drozdzy (gozdziki i banany). Posiada
wiele elementéw wspdlnych z jasnymi piwami typu weissbier -
pienistos¢, zmetnienie i wysoki poziom nagazowania.

Historia: Historycznie starsza wersja pszenicznych piw war-
zonych w Bawarii, zanim zaczeto na duza skale produkowac
jasne stody pszeniczne i jeczmienne. Cho¢ edykt ksigzecy z
1516 roku nakazywat uzywac wytacznie jeczmienia, wody i ch-
mielu, ksigzeta bawarscy posiadali przywilej warzenia piwa
pszenicznego, ktéry mogli cedowaé na wskazane osoby i po-
bierajac z tego tytutu optaty. Z czasem ich popularnos¢ za-
czeta spadad. w XIX wieku Georg Schneider odkupit prawo do
warzenia piwa pszenicznego od wladcédw bawarskich. PéZniej
inne browary z tego regionu zaczety je warzy¢. W XX w., po Il
Wojnie Swiatowej, popularno$¢ piwa pszenicznego byta bardzo
niska i zaczeta rosng¢ dopiero od lat 70. Co ciekawe, miodzi
Niemcy preferowali jasng wersje tego piwa, na przekér swoim
rodzicom i dziadkom. Styl ten na chwile obecng jest mniej pop-
ularny od swojego jasniejszego wariantu. Szersze omdwienie
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historii bawarskich piw pszenicznych dostepne jest tutaj.

Aromat: Poziom fenoli i estréw (banan) na poziomie od niskie-
go do Sredniowysokiego. Balans pomiedzy nimi i intensywnos¢
mogg by¢ zréznicowane, jednak w najlepszych przyktadach
stylu s3 odpowiednio zbalansowane. Moga wystepowac takze
nuty waniliowe i/lub stabe nuty gumy balonowej oraz akcenty
orzechowe, czekoladowe, karmelowe, cytrusowe, inne przypra-
wowe (gatka muszkatotowa, cynamon); na poziomie niskim do
$redniego, jednak nie powinny one dominowad. Aromaty ch-
mielowe od niskich do braku. Moga posiada¢ posta¢ nut kwia-
towych lub ziotowych. dobrze zaznaczone sg aromaty uzytych
stodéw na poziomie od niskiego do Sredniego, cho¢ moga by¢
tez wysokie. Stodowos¢ objawia sie pod postacig chleba,
zboza i karmelu. Aromat pochodzace od stodéw mogg re-
dukowa¢ odczucie obecnych estréw i fenoli. Brak zwiazkéw
siarki i diacetylu.

Smak: Podobnie jak w aromacie réwniez w smaku wystepuje
réznie zbalansowany charakter drozdzowy, objawiajacy sie
pod postacig nut gozdzikowych i bananowych. Estry i fenole
na poziomie od niskiego do sredniowysokiego, mogga by¢ uzu-
petnione lekkimi nutami gumy do zucia, waniliowymi, korzen-
nymi. Smak dopetnia stodowos¢, ktéra moze wahac sie od
niskiej do $redniej. Cechujg jg nuty chleba, zboza, ziarna,
karmelu, tostowe, skorki chlebowej. Z uwagi na bogaty aro-
mat piwo moze wydawac sie stodsze niz w rzeczywistosci. Nu-
ty palone sa niepozgdane. Podobnie ze zwigzkami siarki i di-
acetylem. Goryczka chmielowa od niskiej do braku. Aromat ch-
mielu (kwiatowy, ziotowy) takze na poziomie niskim do braku.
Musujace, pijalne.

Goryczka: Niska, czesto niewyczuwalna lub lekko wyczuwal-
na na finiszu. Pochodzi o szlachetnych, nisko goryczkowych od-
mian niemieckich.

Wyglad: Dunkles weissbier moze wystepowaé w barwie od
bursztynowej, przez miedziang po brazowa. Cecha tego stylu
jest wyrazne zmetnienie pochodzace od uzytych stodéw oraz
drozdze zawieszone w piwie, cho¢ poziom zmetnienia moze
by¢ zréznicowany. Piana jest bujna, drobnopecherzykowa, tr-
wafa. Jej barwa moze by¢ biata po bezowa.

Odczucie w ustach: Petnia od Srednioniskiej do $redniej. Od-
czucie petni moze by¢ potegowane przez posmaki wnoszone
przez stody karmelowe oraz drozdze. Moze by¢ ostre na
finiszu z uwagi na akcenty drozdzowe oraz wysokie naga-
zowanie. Musujace i dobrze pijalne.
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Surowce i technologia: Zasyp, podobnie jak w przypadku
jasnych piw pszenicznych, stanowi co najmniej 50% stodu
pszenicznego (jasnego, ciemnego oraz karmelowego). Istniejg
piwa, w ktérych udziat tego stodu wynosi nawet 70%. Pozos-
tatg czes¢ stanowig stody jeczmienne - takze jasne i ciemne.
Obok stodu pilznenskiego, stosowany bywa stéd wiedenski,
monachijski, stody karmelowe i palone (te ostatnie dodaje sie
w bardzo niewielkich ilosciach). Czasami stosowany jest takze
stéd red ale jako substytut zacierania dekokcyjnego. Przy
takim zasypie warto zwréci¢ uwage, aby sita enzyméw byta
wystarczajaca. Stosowane chmiele to najczesciej szlachetne
odmiany niemieckie, jednak surowiec ten nie odgrywa tu kluc-
zowej roli, podobnie jak woda. Nalezy wybiera¢ drozdze
dedykowane do tego stylu, ktére cechujg sie duzg produkcjg
fenoli 0 aromacie i smaku gozdzika (4-winylogwajakol) oraz es-
tréw - nuty bananowe (octan izoamylu). Wiele ze szczepéw te-
go rodzaju drozdzy cechuje takze niska flokulacja. Tradycyjnie
stosowano zacieranie dekokcyjne, jednak dzi$ coraz rzadziej
korzysta sie z tej skomplikowanej i czasochtonnej metody. W
schemacie zacierania bywa stosowana specyficzna dla tego
rodzaju piw przerwa zwana ferulikowg. Jej cel to wytworzenie
kwasu ferulikowego - prekursora 4-winylogwajakolu. Powinna
ona trwac co najmniej 15 minut w temperaturze 44°C. Jej za-
sadnos$¢ w schemacie zacierania jest dyskusyjna i czesto bywa
pomijana. Istotne jest takze pH zacieru - powinno wynosi¢ ok.
5,7. Przy stosowaniu zacierania infuzyjnego, wazne jest, aby
zacierac tak, by piwo byto wytrawne. W przypadku fermentacji
istotne jest trzymanie sie odpowiednich temperatur, aby
unikna¢ niepozadanych nut, ktére moga zdominowac aromat i
smak. Wazna jest takze ilo$¢ zadawanych drozdzy w konteks-
cie produkcji konkretnych aromatéw - gozdzika i banana. Szer-
sze omoéwienie wskazdéwek dotyczacych fermentacji dostepne
jest na blogu Doroty Chrapek. W niemieckiej tradycji do refer-
mentacji stosowano dodatek brzeczki zamiast cukru czy mio-
du. Te w fazie wysokich kragzkéw nazywano Krdusen, a te nie-
poddang fermentacji - Speise.

Przyktady komercyjne: Erdinger "Weissbier Dunkel",
Franziskaner "Hefe-Weisse Dunkel", Hacker-Pschorr "Weisse
Dark", Paulaner "Heffewessbier Dunkel", Weihenstephaner
"Hefeweissbier Dunkel".

Komentarz: Jak inne bawarskie piwa pszeniczne, serwuje sie
je w specjalnym, dedykowanym szkle, ktére jest waskie oraz
wysokie i rozszerza sie ku gérze, aby pomiesci¢ obfitg piane.
Istotny jest takze spos6b nalewania z butelki. Celem tego rytu-
atu jest wzburzenie osadu drozdzowego z dna oraz wytworze-
nie odpowiedniej piany na powierzchni piwa. Podczas nalewa-
nia zmianie ulega kat trzymania szkta, a przed wlaniem ostat-
niej porcji piwa zawartos¢ butelki ulega zamieszaniu.

Piwa tego rodzaju najlepiej jest spozywaé, gdy sg Swieze,
bowiem z czasem aromaty banana i goZdzika stabna. Poza
tym, piwa pszeniczne nie posiadajg potencjatu do dtugiego
lezakowania.

Temperatura serwowania: 4-7°C

Szkto: weizen
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Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O e e e O O
Estr¥_ owocowe O e e e e O
enole O e e e e O

SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é e ¢ O O O O
Stodowos¢ O e e e O O
Owocowe estry O e e e e O
Fenole, , O e e e e O
Kwasnos¢ e ¢ O O O ©
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O O O e e e
Trwatosc piany_ O O O e e o
Poziom zmetniehia O 0O O e e e
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie e ¢ O O O ©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O e e o O
Nasycenie O O O e e o

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