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Wedzone marcowe
(rauchmaerzen)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13-15°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-5°Blg
Zawartosc alkoholu: 5-6,2% obj.
Goryczka: 20-30 IBU

Barwa: 22-45 EBC

Niemieckie piwo o Sredniej mocy i stodowym charakterze,
wzbogacone o mniej lub bardziej intensywne nuty dymu
wedzarniczego.

Wyroézniki stylu: Wedzone, stodowe, niemieckie piwo dolnej
fermentacji.

Historia: Tradycyjny styl wywodzacy sie z Frankonii. Popu-
larny takze w innych czesciach Bawarii oraz w Czechach, w
Polsce znacznie rzadziej spotykany niz rodzime wedzone
grodziskie. Najbardziej znanym przedstawicielem stylu jest
"Aecht Schlenkerla Rauchbier Maerzen".

Aromat: Sredni do $redniowysokiego aromat stodowy o chle-
bowym, razowym charakterze potgczony ze srednioniskimi do
wysokich nutami wedzonymi, ktére moga kojarzy¢ sie z wedli-
nami lub oscypkiem. Wedzenie torfem jest niezgodne ze
stylem. Wedzonos¢ moze by¢ na podobnym poziomie, co chle-
bowe nuty stodowe lub dominowaé profil. Czysty charakter
lagerowy, bez estréw, diacetylu, aromatéw siarkowych. Do-
puszczalny niski, nie przeszkadzajacy poziom alkoholu. Niski
aromat niemieckich szlachetnych odmian chmielu (ziotowy,
kwiatowy) w tle.

Smak: Sredni do $redniowysokiego smak stodowy. Stodowo$¢
powinna by¢ ztozona, melanoidynowa, tostowa, ale najwyzej
nisko karmelowa. Srednioniski do wysokiego smak wedzony,
ktéry moze kojarzy¢ sie z wedlinami lub oscypkiem. Smaki tor-
fowe sg niezgodne ze stylem. Wedzono$¢ moze dominowaé w
smaku lub moze by¢ na poziomie innych stodowych smakéw
w piwie i jedynie wzbogacac jego bukiet. Czysty charakter
lagerowy bez estréw, diacetylu, aromatéw siarkowych. Do-
puszczalny niski poziom alkoholu, nie powinien by¢ jednak os-
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try. Niski poziom niemieckich szlachetnych odmian chmielu
(ziotowy, kwiatowy) moze by¢ wyczuwalny. Z poczatku piwo
moze sprawia¢ wrazenie stodszego, ale finisz powinien by¢ dtu-
gi, wytrawny, a w najmocniejszych wersjach wytrawny lub
pétwytrawny. Dominuja w nim eleganckie nuty stodowe, potac-
zone z wyraznymi nutami dymnymi.

Goryczka: Srednioniska, powinna zapewnia¢ balans dla stodo-
wosci, tak zeby piwo nie wydawato sie stodkie. Chmielowa, ta-
godna, $rednio dtuga.

Wyglad: Czerwonopomarahczowe do ciemnomiedzianego.
Klarowne. Piana biata do bezowej, Sredniowysoka do wysokiej,
zwarta, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia do $redniowysokiej.
Wysycenie srednie. W mocniejszych wersjach mozliwe niskie,
nieostre rozgrzewanie alkoholowe. Gtadkie. Substancje
wprowadzone do piwa w trakcie wedzenia mogg powodowad
wrazenie lekkiej oleistosci, sliskosci na jezyku.

Surowce i technologia: Gtéwnie stéd monachijski lub
wiedenski w wersji standardowej i wedzonej. Stéd wedzony
(najczesciej olchg, ale dopuszczalne s3 tez inne drzewa lisci-
aste) moze stanowi¢ 20-100% zasypu, moze ewentualnie by¢
uzupetniony stodem pilznenskim i minimalng iloScig stodu
karmelowego. Tradycyjnie zacierane dekokcyjnie. Szlachetne
niemieckie, czeskie lub polskie chmiele. Czyste drozdze dolnej
fermentac;i.

Przyktady komercyjne: Aecht Schlenkerla "Rauchbier
Marzen", Spezial "Rauchbier Marzen", Drei Kronen "Memmels-
dorf Stoffla", Rittmayer "Hallerndorfer Raiterla Rauchbier",
Wagner-Brau "Kemmern Kuckuck", 7 Stern "Bamberger Rauch-
bier", Fischer "Rauchbier", Reblitz "Raucherla", Libocky pivo-
var "Nakufovany Sérecky divoch", Uhersky Brod "Svateéni
kourovy lezak", PINTA "Dymy Marcowe", Browar Widawa
"Rauchmarzen".

Temperatura serwowania: 10-12°C
Szkto: Potlitrowa szklanka lub kufel

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é O e O O O O
Stodowos¢ O O O e e O
Estry owocowe e 0O O O o o
dzonka, , O O e e e o
Alkoholowos¢ e ¢ O O o0 o©
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O O O e e O
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Owocowe estry e 0 o O O O
Wedzonka O O © e o o
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O 0O O O e e
Trwatosc¢ piany O o0 O O e e
Poziom zmetnienia ¢ 0O O O O ©
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O e e o0 O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O 0O O e e O
Nasycenie O 0O O e o0 O

e ¢ 0 O O O

Rozgrzewanie alkoholowe

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