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Jasny lager
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10-12,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 0-2°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,6-6,2% obj.
Goryczka: 17-25 IBU

Barwa: 4-12 EBC

Najpopularniejszy obecnie styl piwa, odpowiadajacy za ponad
90% $wiatowego spozycia. Produkowany w niemal kazdym kra-
ju na Swiecie, z mysla o masowym konsumencie. Pozbawiony
wyraznych charakterystyk aromatycznych i smakowych, odfer-
mentowany w najwyzszym mozliwym stopniu w celu osiggnie-
Cia jak najwyzszej zawartosci alkoholu z jak najmniejszej ilosci
surowca.

Wyrézniki stylu: Jasne, orzezwiajace, mocno odfermen-
towane piwo dolnej fermentacji. Chociaz nazwa "jasny lager"
technicznie mogtaby sie odnosi¢ takze do tradycyjnych czes-
kich lub niemieckich piw jasnych, w tym przypadku mowa jest
0 masowo produkowanym piwie, bedgcym sztandarowym pro-
duktem wielkich transnarodowych koncernéw. Od innych jas-
nych piw dolnej fermentacji rézni sie nizszg petnia, nizsza gory-
czka, mniej ztozonym aromatem i smakiem oraz wyzszym
poziomem odfermentowania. Wazng cechg stylu jest tez jego
wysoka "pijalnos$¢" - piwo powinno "wchodzi¢ jak woda".

Historia: Historia stylu zaczeta sie w USA i byta w duzym stop-
niu zwigzana z prohibicja, Wielkim Kryzysem lat 30. oraz Il Wo-
jna Swiatowa. W warunkach wysokich cen surowcéw i ogranic-
zonego popytu, kluczowym celem browaréw stato sie maksy-
malne ograniczenie kosztéw produkcji. Aby to uzyskaé, sto-
sowano tansze zamienniki stodu (np. kukurydza, ryz) i ogran-
iczano ilo$¢ dodawanego chmielu. Po Il Wojnie Swiatowej
rozpowszechnita sie technologia High Gravity Brewing, polega-
jaca na warzeniu brzeczki o wyzszym ekstrakcie i roz-
cienczanie jej przed rozlewem. Pozwala to zaoszczedzi¢ czas i
energie potrzebng w procesie warzenia. Obecnie styl ten
zdominowat Swiatowy rynek piwa, gtéwnie ze wzgledu na
niskie koszty produkcji i atrakcyjng cene, ktéra dla klienta kon-
cowego czesto jest niewiele wyzsza od ceny butelkowanej
wody. Atutem jest tez mato ztozony smak, ktdry trafia do jak
najszerszej grupy konsumentéw.
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Aromat: Niski do $Srednioniskiego tagodny aromat stodowy -
chlebowy, zbozowy, czasem lekko ziarnisty. Aromaty ch-
mielowe nie wystepuja w ogdle lub sg obecne na poziomie
niskim i majg ziotowy, korzenny lub kwiatowy charakter. Aro-
mat uzupetniony jest najczesciej niskimi estrami jabtkowymi,
gruszkowymi lub bananowymi. Profil fermentacyjny raczej
czysty, z dopuszczalnym niskim siarkowodorem lub niskim
DMS.

Smak: W smaku pojawia sie niska do Srednioniskiej chlebowa
stodowos¢ z mozliwymi nutami tostowymi, kukurydzianymi,
biszkoptowymi. Chmiel wyczuwalny na poziomie od braku do
$rednioniskiego, o charakterze korzennym, ziotowym lub kwia-
towym. Czesto wystepuje niski poziom owocowych estréow
(jabtko, gruszka, banan). Ani chmiel ani stéd nie powinny
wyraznie dominowad. Dopuszczalny niski poziom DMS, siarko-
wodoru. Poza tym profil czysty. Finisz wytrawny, krétki, neu-
tralny smakowo.

Goryczka: Niska do $rednioniskiej, chmielowa, fagodna, krot-
ka.

Wyglad: Barwa stomkowa do jasnoztotej, klarowne. Piana bi-
ata, srednio zwarta, raczej niska i nietrwata.

Odczucie w ustach: Petnia niska, tekstura wodnista, wysyce-
nie wysokie.

Surowce i technologia: Wedtug polskiej konwencji (nieposia-
dajacej mocy prawnej, ale wcigz powszechnie stosowanej) co
najmniej 55% zasypu powinien stanowi¢ stéd pilznenski. W in-
nych krajach ten odsetek czesto jest jednak nizszy, ale takze
w Polsce pojawiaty sie "piwa" z zerowym udziatem stodu.
Reszte surowcow fermentujacych uzupetniaja takie dodatki,
jak niestodowany jeczmien, kukurydza, ryz, lokalne zboza,
cukier, syrop glukozowo-fruktozowy, kukurydziany itd. Chmiel
dodawany gtéwnie na goryczke, gdzie gtéwnym kryterium jest
cena za mg alfakwaséw. Chmiel aromatyczny to najczesciej
tradycyjne odmiany czeskie, polskie lub niemieckie. Coraz
powszechniej stosuje sie gotowe ekstrakty chmielowe, co
pozwala zminimalizowac straty na warzelni, skréci¢ proces pro-
dukgji i zapewni¢ wiekszg kontrole nad finalnym produktem.
Najczesciej produkowane metodg HGB. Doktadnie filtrowane i
pasteryzowane w celu przedtuzenia przydatnosci do spozycia.
Wielkie koncerny browarnicze dzielg te kategorie piwa na seg-
menty premium, mainstream i ekonomiczne, réznigce sie za-
wartoscig stodu w zasypie (w przypadku segmentu premium
jest to 100%, tzw. all malt) oraz czasem produkcji. Producenci
rozlewaja niektére swoje marki do zielonych butelek m.in. w
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celu uzyskania charakterystycznego aromatu skunksa, ko-
jarzacego sie niektérym konsumentom z piwem z wyzszej pét-
ki.

Przyktady komercyjne: Heineken "Heineken", Carlsberg
"Carlsberg", Anheuser-Busch InBev SA/NV "Miller", An-
heuser-Busch InBev SA/NV "Budweiser", Asahi "Tyskie
Gronie", Heineken "Zywiec", Carlsberg "Okocim Premium",
Asahi "Lech Premium", Asahi "Zubr", Heineken "Warka",
Heineken "Tatra", Carlsberg "Harnas"

Temperatura serwowania: 5-7°C
Szkto: Szklanka

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Estr¥ owocowe

enole
Alkoholowos¢

SMAK
Chmielowos¢
Stodowosc¢
Owocowe estry
Fenole

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia
Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe

@000 OO 0000 @060 e0o0o0o0eO
cooer~ e~ Oeer Oeee— eO0O0OH—
OOON eN OeeNn OOeeNn OOOeenN
OO0OO0OW OW OO0OO0OW OO0OOOW OOOOOW
OO0~ O OO0 OOOOHS OOOOOH
oeoul OuUl OOOULUT OOOOULUT OOOOOWLI

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