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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-14°Big
Ekstrakt koncowy: 2-3°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,2-6,1% obj.
Goryczka: 10-20 IBU

Barwa: 4-14 EBC

Kristallweizen (inaczej Kristall Weizen lub Kristall WeilSbier) to
filtrowana, musujaca, rzeska wersja klasycznego bawarskiego
piwa pszenicznego, nazywana czasem bawarskim szampanem
ze wzgledu na swdj tagodny, owocowy smak i wysokie wysyce-
nie. Rozlewany do wysokich szklanek rozszerzajgcych sie ku
gbrze. Jako orzezwiajgce piwo na lato podawane jest w niskiej
temperaturze, niekiedy z dodatkiem plasterka cytryny. Ten os-
tatni zwyczaj, cho¢ popularny w przypadku tego stylu, nie jest
jednak zgodny ze sztuka.

Wyroézniki stylu: Pszeniczne, owocowo-korzenne, klarowne,
orzezwiajgce, petne niemieckie piwo gdrnej fermentacji. Od
klasycznego Hefe-Weissbier rézni sie tym, ze jest klarowne,
mniej geste, troche mniej intensywne w aromacie i smaku
oraz bardziej wysycone.

Historia: Pierwsze piwo w tym stylu uwarzone zostato w 1924
roku w browarze EdelweiRbrauerei Oskar Farny w miejscowos-
ci KiBlegg. Podobnie jak inne niemieckie piwa pszeniczne, po
drugiej wojnie swiatowej kristallweizen zostat niemal zapom-
niany. Jego renesans rozpoczat sie w roku 1965 i przez na-
jblizszej dwie dekady to wtasnie ten styl byt najpopularniejsza
odmiang bawarskiego piwa pszenicznego, inaczej niz dzisiaj,
kiedy weillbier kojarzony jest jednoznacznie z metnym,
drozdzowym hefeweizenem.

Aromat: Sredni do wysokiego aromat estréw owocowych, z
dominujacg pozycja octanu-izoamylu (banan), uzupetnione aro-
matami gruszki, brzoskwini, moreli, mirabelek, liczi lub gumy
balonowej. Srednioniski do $redniowysokiego aromat
gozdzikéw. Bukiet mogg wzbogacac niskie aromaty kwiatowe
lub waniliowe. Stodowos$¢ w tle, na poziomie Srednioniskim, o
chlebowym, pszenicznym charakterze. Chmiel praktycznie
niewyczuwalny. Mozliwa niska kwaskowos¢. Nuty siarkowe sg
wada.
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Smak: Pierwsze skrzypce bedg graty estry (szczegédlnie ba-
nanowe) na poziomie Srednim do wysokiego. Chlebowa,
pszeniczna stodowos¢ powinna by¢ na poziomie Srednioniskim
do sredniego i stanowi¢ kontre dla estréw, podobnie jak Sred-
nioniskie do Sredniowysokich nuty gozdzikowe. Ze wzgledu na
zwiekszong zawartos¢ owocowych estréw, piwo moze sie wy-
dawac stodkie, ale nigdy nie powinno faktycznie takie by¢. Fin-
isz wytrawny, krétki, bananowo-gozdzikowy, moze by¢ nieco
kwaskowy ze wzgledu na duza zawartos¢ CO,, wysokie odfer-
mentowanie i duzg zawarto$¢ stodu pszenicznego. Chmiel
niewyczuwalny. Nuty siarkowe s wada.

Goryczka: Niska lub praktycznie niewyczuwalna.

Wyglad: Barwa ztota, klarowne. Biata, obfita, zwarta i trwata
piana jest jednym ze znakdéw rozpoznawczych stylu.

Odczucie w ustach: Petnia niska do Srednioniskiej. Lekka,
niemal wodnista tekstura. Wysokie wysycenie z wyraznym
efektem musujacym.

Surowce i technologia: Co najmniej 50% powinien stanowi¢
stéd pszeniczny, reszte stdd pilznenski. Symboliczna dawka do-
wolnego chmielu. Bawarskie drozdze przeznaczone do fermen-
tacji piw pszenicznych lub mieszanka takich drozdzy i mniej
wyrazistych szczepdw gérnej fermentacji. Tradycyjnie zacier-
ane dekokcyjnie z przerwa ferulikowg w temp. ok. 44°C, cho¢
obecnie coraz czesciej uznaje sie je za niepotrzebne. Czasem
fermentowane w nizszych temperaturach , aby ograniczy¢ pro-
dukcje estréw.

Przyktady komercyjne: Weihenstephaner "Kristallweiss-
bier", Tucher "Kristall Weizen", Schneider Weisse "Mein Kristal-
I", Hofbrau "Kristall Weisse", Maisel's Weisse "Kristall",
Franziskaner "Weissbier Kristallklar", Paulaner "Weissbier Kris-
tallklar", Kénig Ludwig "Weissbier Kristall", Erdinger "Kristall",
Lezajsk "Pszeniczne Klarowne", Kasztelan "Pszeniczne Nie-
pasteryzowane".

Temperatura serwowania: 7°C
Szkto: Weizenglas

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e 0 0 O O O
Stodowos¢ 0O O e e 0 o©
Estr¥_ owocowe O O O e e e
enole O O e e e O
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é ¢ 0 O O O O
Stodowosc¢ O O e e 0 o©
Owocowe estry O 0O O e e e


https://kompendiumpiwa.pl/kristallweizen/
mailto:przemyslaw.szczepanczyk@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pszeniczny/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

Fenole O O e e e O
Kwasnos¢ e ¢ ¢ 0 O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5

Obfitosc piany O 0O O O O e
Trwatosc¢ piany o o o0 O O e
Poziom zmetnienia ¢ 0O O O O ©
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie e ¢ O O o0 O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5

Petnia O e e O O O
Nasycenie O 0 O o0 O e

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