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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13-15°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-4°Blg
Zawartosc alkoholu: 5-6,2% obj.
Goryczka: 25-35 IBU

Barwa: 7-15 EBC

Festbier to nazwa oficjalnego stylu warzonego na okolicznos¢
Oktoberfestu, chociaz piwa z "fest" w nazwie warzy sie takze z
okazji innych Swiat (Annafest, Wielkanoc, rézne jubileusze,
Swieta miast itd.).

Wyroézniki stylu: Mocne, jasne, petne, czyste, bawarskie pi-
wo dolnej fermentacji. Zasadniczo jest to wzmocniona wersja
stylu helles (monachijskie jasne). Od kozlaka majowego rézni
sie mniejsza moca, ekstraktem i petnig. Od marcowego rézni
sie mniej ztozong stodowoscig i jasniejszg barwa.

Historia: Stosunkowo nowy styl stworzony przez browar Pau-
laner na potrzeby Oktoberfestu w latach 70. Do roku 1990 na
Oktoberfest lane byto piwo Marcowe, ktére zastapiono jasnie-
jszym i mniej ztozonym festbierem ze wzgledu na jego wiek-
szg pijalnos¢ i, prawdopodobnie, na zwiekszong liczbe turys-
téw odwiedzajgcych festiwal, przyzwyczajonych do jasnych
lageréw. Prawo niemieckie oraz UE ogranicza mozliwos$¢ uzy-
cia nazwy oktoberfestbier do szesciu monachijskich browaréw:
Spaten-Franziskaner-Brau, Augustiner, Paulaner, Hacker-Ps-
chorr, Hofbrau i Léwenbrau. Nazwa festbier nie podlega takim
regulacjom.

Aromat: Srednioniska do $redniej stodowo$¢ o charakterze
jasnego chleba, zboza. Niski do $rednioniskiego ziotowy, ko-
rzenny lub kwiatowy charakter chmielowy. Czysty lagerowy
aromat. Brak estréw owocowych, diacetylu i nut siarkowych.

Smak: Srednia do $redniowysokiej chlebowa lub zbozowa sto-
dowos¢ bez nut ciemniejszych stodéw (prazonych,
karmelowych). Oddaje charakter stodu pilznenskiego i sprawi-
a¢ moze wrazenie lekko stodkiego. Srednioniska ziotowa, ko-
rzenna lub kwiatowa chmielowos$¢ od niemieckich, szlachet-
nych odmian. Balans zdecydowanie stodowy. Czysty profil
lagerowy. Brak estréw owocowych, diacetylu i nut siarkowych.
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Finisz wytrawny do pétwytrawnego, krétki, orzezwiajacy, czys-
ty. Ze wzgledu na wysokg zawartos¢ jondw chlorkowych w mo-
nachijskiej wodzie piwo moze sie wydawac¢ stodsze niz wskazy-
watoby na to wysokie odfermentowanie.

Goryczka: Srednia, chmielowa, krétka, niezalegajgca, oddaje
pole stodowosci.

Wyglad: Zétte do ztotego. Klarowne. Piana biata o $redniej do
$redniowysokiej trwatosci, obfitosci i zwartosci.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia. Pijalne i orzeZwiajace
pomimo swojej mocy. Najwyzej niskie rozgrzewanie alko-
holowe. Wysycenie srednie do sredniowysokiego.

Surowce i technologia: Stdd pilznenski, mozliwe niewielkie
dodatki stodu wiedenskiego lub monachijskiego. Niemieckie
szlachetne chmiele. Srednio zmineralizowana woda ze zwieks-
zona zawartoscia chlorkéw. Czyste niemieckie drozdze dolnej
fermentacji. Zacieranie dekokcyjne nie jest tradycyjne dla te-
go stylu.

Przyktady komercyjne: Spaten-Franziskaner-Brau "Oktober-
fest Bier", Augustiner "Oktoberfest", Paulaner "Oktoberfest
Bier", Hacker-Pschorr "Superior Festbier", Hofbrau Mianchen
"Oktoberfestbier", Lowenbrau "Oktoberfest Bier", Lidl Perlen-
bacher "Festbier", St. Georgen Brau "Annafestbier", Wirzburg-
er "Festbier".

Temperatura serwowania: 7°C

Szkto: Pétlitrowy lub litrowy kufel, najczesciej z ozdobnymi fal-
istymi $ciankami

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é 0O e e O O O
Stodowos¢ O O e e o O
Estry owocowe ® 0 o O o O
Alkoholowos¢ e ¢ 0 O O O
SMAK |, 0 1 2 3 4 5
Chmielowgs¢ O 0O e O O O
Stodowos¢ o o O e e O
Owocowe estry e 0 O o O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0 O e e O
Trwatosc piany O 0O O e e O
Poziom zmetnienia e O O O O ©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O O O e o O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia 0O O O e o O
Nasycenie 0O 0O O e e O

e ¢ 0 O O O

Rozgrzewanie alkoholowe


https://kompendiumpiwa.pl/festbier/
mailto:przemyslaw.szczepanczyk@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/marcowe/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-wiedenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-monachijski-jasny/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

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