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got)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 8-30°Blg
Ekstrakt koncowy: 1,0-7,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 3,5-15,0% obj.
Goryczka: 10-30 IBU

Barwa: 4-32 EBC

Piwo bedace produktem fermentacji brzeczki stodowej i miodu
(wg polskiej konwencji nie wiecej jednak niz 45%) z dodatkiem
chmielu lub innych ziét i przypraw. Piwo, do ktérego dodano
midd dopiero po pasteryzacji lub aromatyzowane miodem sz-
tucznym jest piwem smakowym i nie zalicza sie do tego stylu.

Wyrézniki stylu: Miodowe piwo o réznej mocy i barwie. Jasne
piwo dolnej lub gérnej fermentacji ze znaczacym udziatem do-
wolnego miodu naturalnego z mozliwymi dodatkami zidt,
owocéw lub przypraw korzennych.

Historia: Piwo miodowe jest prawdopodobnie tak stare jak sa-
mo piwo, a pierwsza znana receptura takiego trunku pochodzi
z XIX w. p.n.e., z sumeryjskiego "Hymnu do Ninkasi". W
wiekach pdzniejszych w wielu krajach (szczegélnie na terenie
dzisiejszych Niemiec i na Wyspach Brytyjskich) stosowanie do-
datkéw do piwa byto zakazane, co skutecznie wyeliminowato
piwo miodowe z tych terenéw. Styl przetrwat jednak we ws-
chodniej i pétnocnej Europie, gdzie do dzisiaj jest popularny.

Aromat: Aromat bedzie réznit sie w zaleznosci od uzytego
rodzaju miodu oraz dodatkéw i to te nuty powinny domi-
nowac, a ich poziom powinien by¢ przynajmniej Sredni w przy-
padku najstabszych piw, a w piwach mocnych moze by¢ nawet
na poziomie wysokim. Aromaty stodowe pojawiajg sie w tle,
na poziomie najwyzej srednim i powinny mie¢ chlebowy lub ci-
astkowy charakter. Aromat chmielowy powinien wspoétgrac z
nutami wiodacymi i moze wystepowa¢ na poziomie maksymal-
nie $rednioniskim. Szczegélnie w mocniejszych wersjach moze
pojawi¢ sie nuta alkoholowa (takze alkoholi fuzlowych). Ta
powinna kojarzy¢ sie z miodem pitnym i nie jest wadg na
poziomie do Sredniego w przypadku najmocniejszych piw mio-
dowych, pod warunkiem, ze nie jest ostra, palgca. Estry owo-
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cowe stanowigce czes¢ profilu miodowego lub charakterysty-
cznego dla uzytych drozdzy, o ile nie sg to nieprzyjemne roz-
puszczalnikowe aromaty, nie sg wada na zadnym poziomie.
Fenole o gozdzikowym, jatowcowym, pieprznym lub
waniliowym profilu moga sie pojawi¢ w wyniku uzycia
przypraw, specyficznych drozdzy lub niektérych rodzajéw mio-
du. Aromaty te powinny jednak pozostawa¢ w tle, na poziomie
nie wyzszym niz niski, chyba ze sg zamierzonym efektem
wynikajacym z uzycia przypraw - w takim wypadku moga by¢
na poziomie $rednim.

Smak: W smaku, na pierwszy planie, na poziomie $rednim do
wysokiego, midd i uzyte dodatki. Smaki miodowe moga by¢
tak zréznicowane, jak same miody, czyli ziotowe, korzenne, zy-
wiczne, owocowe, kwiatowe itd. Na niedalekim drugim planie,
na poziomie srednioniskim do sredniowysokiego, pojawia sie
chlebowa, biszkoptowa, tostowa, herbatnikowa, ciastkowa lub
prazona stodowos¢. Stody powinny stanowi¢ mocng baze dla
smakéw miodowych, piwo nie moze by¢ catkowicie zdomi-
nowane przez miéd i dodatki. Uzyte chmiele powinny wspét-
gra¢ z resztg profilu i charakteryzowa¢ sie kwiatowym,
ziotowym lub korzennym aromatem, z ktérych styng odmiany
wschodnioeuropejskie. Z niektérymi rodzajami miodu i do-
datkami lepiej mogg jednak wspétgra¢ aromaty cytrusowe lub
zywiczne, typowe dla odmian amerykanskich. Nuty chmielowe
nie powinny by¢ wyczuwalne na poziomie wyzszym niz Sredni.
Estry na poziomie srednim do wysokiego, o dowolnej charak-
terystyce pasujgcej do catoksztattu profilu piwa. Alkohole
moga by¢ wyraznie wyczuwalne juz w piwach $rednio moc-
nych. Musza by¢ one jednak szlachetne, kojarzace sie z mioda-
mi pitnymi. Fenole o goZzdzikowym, jatowcowym, pieprznym
lub waniliowym mogg sie pojawi¢ w wyniku uzycia przypraw,
specyficznych drozdzy lub niektérych rodzajéw miodu. Aroma-
ty te moga by¢ wyczuwalne na poziomie Sredniowysokim, jesli
pochodzg z uzytych przypraw lub maksymalnie Srednioniskim
jesli te nie zostaty dodane. Piwo z poczatku wydawad sie
bedzie stodkie, ale finisz powinien by¢ pétwytrawny do pétstod-
kiego. Jedynie najmocniejsze wersje moga mie¢ stodki finisz.

Goryczka: Niska do $redniej, w najstabszych piwach moze
by¢ praktycznie niewyczuwalna. Chmielowa, miodowa i alko-
holowa, w réznych proporcjach w zaleznosci od uzytego rodza-
ju chmielu i mocy piwa. Nie moze zalegac.

Wyglad: Barwa od stomkowej po miedziana. Klarowne do
$redniometnego. Piana biata do bezowej, moze by¢ mato zwar-
ta i mato obfita oraz szybko zanika¢ ze wzgledu na niska za-
wartos¢ biatka.
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Odczucie w ustach: Petnia niska do Sredniowysokiej. Tekstu-
ra zalezna od mocy poczatkowej i rodzajéw uzytego stodu, w
piwach petnych dosy¢ lepka, w przypadku mocnych wersji
nawet syropowata. Wysycenie niskie do $redniego. Ze wzgle-
du na fakt, ze miéd jest niemal w 100% fermentowany przez
drozdze, uczucie rozgrzewania alkoholowego bedzie wyzsze
niz w przypadku w petni stodowych piw o tym samym ekstrak-
cie. O ile nie jest to efekt nieprzyjemny, palacy, to w tym stylu
piwa jest on pozadany.

Surowce i technologia: Miéd powinien stanowi¢ co najmnie;j
33% wagi sktadnikéw fermentujacych. Stody jasne, w tym
pszeniczne, zytnie lub z innych zbéz. Powinno sie unikad istot-
nego udziatu stodéw karmelowych, poniewaz mogg za bardzo
uwypukli¢ stodycz. Dodatki zi6t, przypraw korzennych lub
owocOw sg w tym stylu dopuszczalne i czesto stosowane. Pi-
wowar zgtaszajac piwo do konkursu musi poda¢ jakich do-
datkéw uzyt i upewnic sie, ze organizator nie zastrzegt, jakie
sg niedozwolone. Chmiele polskie lub czeskie beda prawdopo-
dobnie najlepiej pasowaé w wiekszosci przypadkéw, ale pi-
wowar moze zdecydowac sie na uzycie innych odmian, jesli
beda one wspétgraty z reszta bukietu. Drozdze dolnej lub
gérnej fermentacji o réznym profilu lub specjalne, przeznac-
zone do mioddw pitnych.

Przyktady komercyjne: Piwoteka "1423", Perun "Braggot",
Profesja "Bartnik", Kormoran "Terra Donum", Kormoran "Miod-
ne", Kormoran "Orkiszowe z miodem".

Komentarz: Piwo miodowe jest tez czasem produkowane
przez zmieszanie piwa z miodem pitnym. Przed wystaniem
takiego piwa na konkurs nalezy sie jednak upewni¢ u organiza-
tora, czy zezwala na takie praktyki.

Temperatura serwowania: 8-16°C

Szkto: Puchar, goblet dla mocnych wersji. Szklanka lub pokal
dla najstabszych

Tabela natezen:

Obfitos¢ piany
Trwatosc piany .
Poziom zmetniehia

GORYCZKA
Natezenie

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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