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Kozlak pszeniczny
(weizenbock)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 16-20°Blg
Ekstrakt koncowy: 3,5-5,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 6,5-8% obj.
Goryczka: 15-30 IBU

Barwa: 12-40 EBC

Mocne, pszeniczne ale o barwie od jasnobursztynowej do rubi-
nowej. Jako reprezentant rodziny kozlakéw i jednoczesnie piw
pszenicznych tgczy w sobie charakterystyczne cechy trady-
cyjnych niemieckich styléw piwnych. W jego smaku i aromacie
przeplataja sie nuty stodowe o réznorodnym i bogatym charak-
terze, a takze owocowe i przyprawowe.

Wyrézniki stylu: Weizenbock faczy charakterystyczne cechy
kozlaka tradycyjnego (tresciwos$¢, gtebia nut stodowych, ak-
centy suszonych owocow) oraz piw pszenicznych (owocowe es-
try i przyprawowe fenole). Mocniejszy i na ogét ciemniejszy od
jasnego piwa pszenicznego (weissbier/hefe-weizen); wiele wer-
sji jest blizsze barwa ciemnym bawarskim pszeniczniakom
(dunkles weissbier/dunkelweizen). W poréwnaniu z klasy-
cznym, dolnofermentacyjnym koZlakiem posiada mniej neutral-
ny profil fermentacyjny, a takze mniej przejrzysty, opalizujgcy
wyglad.

Historia: Pierwsze piwo w stylu weizenbock pojawito sie na
rynku w 1907 r. za sprawga browaru Schneider Weisse G. Sch-
neider & Sohn dziatajacego w bawarskim miescie Kelheim.
Byto ono odpowiedzig na popularny wéwczas mocniejszy
wariant klasycznego koZlaka - doppelbock. Marka handlowa
pierwszego weizenbocka, Aventinus, byta hotdem ztozonym re-
nesansowemu humaniscie i historykowi o tym samym
nazwisku. Poczatkowo ciemny, mocny, ekstraktywny kozlak
pszeniczny zaczat sie réznicowad, jesli chodzi o moc i barwe,
dzi$ majac wsréd swoich przedstawicieli takze piwa jasniejsze
i 1zejsze.

Aromat: Gtéwng role w aromacie odgrywajg nuty stodowe na
poziomie od $redniowysokiego do wysokiego. W ciemniejszych
przyktadach stylu maja one charakter melanoidynowy: ciemne-
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go pieczywa, przypiekany, a nawet subtelnie karmelowy, w
jasniejszych zas - jasnego pieczywa, zbozowy, tostowy, delikat-
nie herbatnikowy. Pochodzace od specyficznych szczepdéw
drozdzy aromaty owocowych estréw (banan, gruszka) oraz
fenoli (gozdziki, gatka muszkatotowa, wanilia) maja poziom od
$rednioniskiego do $redniowysokiego. W ciemniejszych wers-
jach wystepuja estrowe aromaty suszonych owocéw (Sliwki,
rodzynki, figi) - a z biegiem czasu i utlenieniem takze wisni,
porto, sherry - na poziomie $rednioniskim do Sredniego. Aro-
maty chmielowe nieobecne. Zréwnowazony balans pomiedzy
stodowoscia, nutami estrowymi, fenolowymi i alkoholowoscia.
Aromat alkoholowy nie powinien przekraczad niskiego pozio-
mu i mie¢ ostrego, spirytusowego badz rozpuszczalnikowego
charakteru. Brak diacetylu i DMS.

Smak: Podobnie jak w aromacie, pierwszoplanowe w smaku
sg nuty stodowe na poziomie od Sredniowysokiego do wysokie-
go: melanoidynowe w wersjach ciemniejszych, zas w jasnie-
jszych - zbozowe, tostowe, jasnego chleba. Niskie do
niskosrednich nuty pochodzace od drozdzy - owocowych es-
tréw (banan, gruszka) i przyprawowych fenoli (gozdziki, wanili-
a). Wersje ciemniejsze mogg miec Srednioniskie do niskich
smaki suszonych owocéw: Sliwek, rodzynek, fig. Kwasnos¢
wynikajgca z obecnosci stodu pszenicznego nie stanowi wady,
o ile sytuuje sie na poziomie niskim badz Srednioniskim. Z
racji gtéwnie stodowych i estrowych nut w smaku piwo jest w
odbiorze stodkie, jednak jego finisz jest wytrawny, nierzadko
delikatnie alkoholowy. Smaki chmielowe nieobecne. Niepoza-
dane sa posmaki palone. Brak diacetylu i DMS.

Goryczka: Niska do $redniej, krétka, o ziotowo-kwiato-
wo-przyprawowym profilu. Nie powinna pozostawia¢ uczucia
zalegania czy ostrosci.

Wyglad: Barwa zréznicowana, od jasnoztotej i bursztynowej w
przypadku jasniejszych wersji stylu az po brazowa z rubinowy-
mi refleksami w wersjach ciemnych. Klarownos¢ piwa jest na
0g6t Srednia badz Srednioniska, zmetnienie spowodowane osa-
dem drozdzowym i duza zawarto$cig biatek w stodzie
pszenicznym stanowi charakterystyczng ceche stylu. Wysoka,
trwata, gesta, drobnopecherzykowa piana barwy od biatej do
bezowej.

Odczucie w ustach: W zaleznosci od wersji petnia moze by¢
$rednia do $redniowysokiej. Piwo jest w odczuciu gtadkie, kre-
mowe, kragte, delikatnie rozgrzewajace - nie powinno jednak
cechowad sie wyklejaniem czy piekacym charakterem.
Wysycenie $rednie do $redniowysokiego.
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Surowce i technologia: Zgodnie z obowigzujagcym w Niem-
czech prawem proporcja stodu pszenicznego w weizenbock-
ach powinna wynosi¢ minimum 50%, cho¢ spotykane sg wers-
je do 70%. Pozostatg cze$¢ zasypu stanowig w wersjach jasnie-
jszych najczesciej stéd pilznenski, w ciemniejszych zas - mo-
nachijski badZ wiedenski. Swojg barwe, petnie i bogactwo nut
melanoidynowych styl zawdziecza dekokcyjnemu zacieraniu i
wytaniajgcym sie w jego trakcie produktom reakcji Maillarda.
Metoda alternatywna moze by¢ wprowadzenie do zasypu
stodéw specjalnych i karmelowych (carapils, parzony, caramu-
nich, special B). Drozdze dedykowane do bawarskich piw
pszenicznych nadaja koZlakowi pszenicznemu charakterysty-
cznego profilu estrowo-fenolowego. Fermentacje rozpoczyna
sie zazwyczaj w dolnym zakresie temperatury pracy drozdzy,
pozwalajac na jej stopniowe podnoszenie sie. Dla wydobycia
przyprawowej, gozdzikowej nuty stosowana jest tez przerwa
ferulikowa w trakcie zacierania. Delikatng goryczke zapewnia
szlachetne odmiany chmieli niemieckich.

Przyktady komercyjne: Schneider Weisse G. Schneider &
Sohn - "Tap 6 Aventinus", Brauerei Aying - "Ayinger Weizen-
bock", Weihenstephaner - "Vitus", Mahr's Brau - "Der Weisse
Bock", Kormoran - "Weizenbock" (seria "Podréze Kormorana"),
Jan Olbracht Browar RzemiesIniczy - "Céra Koryntu", Amber -
"Kozlak Pszeniczny" (seria "Po Godzinach")
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Tabela natezen:

AROMAT
Chmielowos¢
Stodowosc¢
Estr¥ owocowe

enole
Alkoholowo$¢
Karmelowosc
Diacetyl
DMS

SMAK
Chmielowos¢
Stodowos¢
Owocowe estry

Fenole
Kwasnos¢
Palonosc | |

Karmelowos¢
Diacetyl
DMS

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA

ODCZUCIE W USTACH
Petnia _
Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - Sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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