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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 8-10°Blg
Ekstrakt koncowy: 1-2°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 3,5-4,7% obj.
Goryczka: 5-12 IBU

Barwa: 6-12 EBC

Jasnoztote, historyczne piwo wywodzace sie z centralnych
Niemiec (Lichtenhain, Turyngia). Nalezy do tej samej rodziny
co grodziskie, gose czy berliner weisse. Wyréznia je jednak
specyficzne dla stylu pofaczenie delikatnej kwasnosci z
dymionym charakterem.

Wyrézniki stylu: Dymione, kwasne, piwo gérnej fermentacji.
Podobnie jak podobne style bardzo delikatnie chmielone. Pomi-
mo $rednio lekkiej do $redniej petni, dzieki wysokiemu odfer-
mentowaniu i wysokiemu nagazowaniu ma orzeZwiajgcy
charakter.

Historia: Styl wywodzi sie z Niemiec. Znane byto juz w XIX w.
Jak podaje literatura, poczatkowo produkowane tylko z wed-
zonego stodu jeczmiennego, ale od lat 30. XX w. zaczeto sto-
sowad w zasypie stdd pszeniczny, najpierw okoto 1/3, a potem
2/3 zasypu. Na poczatku stosowano fermentacje spontan-
iczng, ktora zastgpiono drozdzami gdrnej fermentacji.
Poczatkowo brzeczki nie gotowato sie, a jedynie dodawano do
fermentacji bakterie kwasu mlekowego.

Aromat: Dymny, ogniskowy, o $rednioniskim natezeniu owo-
cowych estréw, z wyczuwalnymi nutami chlebowymi i
zbozowymi. Aromatéw chmielowych brak lub bardzo niskie, po-
chodzace z tradycyjnych niemieckich odmian chmielu.

Smak: Wyrazna kwasnos¢ charakterystyczna dla piw fermen-
towanych z udziatem bakterii kwasu mlekowego, ktérej to-
warzyszg silne akcenty owocdw, takich jak jabtka i cytryny.
Posmak dymny mocno wyczuwalny, wazne jednak aby miat
charakter ogniskowy. Piwo powinno by¢ wytrawne z kwasno-
dymnym posmakiem. Goryczka niska. Nuty stodowe i chle-
bowe pochodzg z dodatku stodu pszenicznego, jednak nie
moga dominowaé nad dymnoscia i kwasnoscig. stodowosé
powinna by¢ nizsza od dymnosci i kwasnosci.

Projekt kompendiumpiwa.pl zrealizowany zostat przez Viking Malt #vikingmalt | 1

Ve Y
L2

Goryczka: Niska, gtadka, nie zalegajaca.

Wyglad: Barwa piwa od gtebokozoéttej do jasnoztotej.
Klarowne do lekko przygaszonego Piana drobnopecherzykowa,
wysoka, biata lub o lekko ztamanej bieli. Trwatos$¢ piany wyso-
ka.

Odczucie w ustach: Petnia Srednioniska do $redniej. techta-
jaca w podniebienie kwasowos¢. Mocne nagazowanie.

Surowce i technologia: Podstawowym surowcem jest wed-
zony stéd jeczmienny, w drugiej kolejnosci do zasypu stosuje
sie stod pszeniczny, ktérego udziat wynosi od 30 do 50%.
Drozdze gérnej fermentacji, bakterie kwasu mlekowego. Trady-
cyjne niemieckie odmiany chmielu. Zacieranie tradycyjnie in-
fuzyjne. Czesto we wspoétczesnych recepturach spotykamy in-
formacje, ze gotowanie przebiega bardzo krétko np. 15-20
min. Fermentacja w 20°C.

Przyktady komercyjne: Pinta ,Kwas Beta”.

Temperatura serwowania: 8-10°C

Szkto: Szkto degustacyjne, weizen

Bibliografia:

- BJCP - R. Mosher, "Tasting Beer". - R. Mosher "Radical Brew-
ing".

Tabela natezen:

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0O O o O
Stodowos¢ O e e O o0 O
Estr¥ owocowe 0O 0O O e O o°
enole O e e O 0 o©
Kolendra e 0O O O o0 O
Funky e 0 O O O O
Wedzonka O 0O O O e e
Drewno/beczka e O O O o0 o©
wy e 0O O O O O
AIkohoIowosc e ¢ 0O O o0 O
Palonos¢, e O O O o o
Mlecznos¢ e O O O o0 o©
Karmelowos¢ e 0O O O o0 O
Diacetyl e 0 O O O O
DMS e 0O O O o o©
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ ¢ O o0 O
Stodowos¢ O e e e 0 O
Owocowe estry O O O e e o
y e 0O O O O O

We dzonka O O O e e o
Drewno/beczka e O O O o o©
Ziotowy | e O O O o0 o
Kwasnos¢ O O O e e e
Palonos¢ e 0O O O o0 O
Mlecznos¢ e 0O O O o0 O
Karmelowos¢ e 0O O O o0 O
Dlacetyl e 0o O O O O
DM e 0 O O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0 O O e e


https://kompendiumpiwa.pl/lichtenhainer/
mailto:piaszczynski.m@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/grodziskie/
https://kompendiumpiwa.pl/gose/
https://kompendiumpiwa.pl/berliner-weisse/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pszeniczny/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

Trwatos¢ piany O 0o 0 O e e
Poziom zmetnienia e ¢ ¢ O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie e ¢ O O O ©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O e e O O O
Nasycenie O 0O O O e e
Rozgrzewanie alkoholowe ¢ O O O O O
Cierpkosc¢ o o o o o o

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