KELLERBIER

Autor: Przemystaw Szczepanczyk
opis pochodzi z Kompendium Piwa Viking Malt

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12-14°Blg

Ekstrakt koncowy: 3-4°Blg

Zawarto$¢ alkoholu: 4,5-5,5% obj.

Goryczka: 25-35 IBU

Barwa: 18-38 EBC

W najbardziej ogélnym znaczeniu Kellerbier oznacza dowolne piwo niefiltrowane. Mozna wiec natkngc
sie na Kellerweizen, Kellerbock, Kellerpils itd. Opis dotyczy jednak najbardziej powszechnej i
tradycyjnej odmiany frankonskiej, gdzie znany jest takze pod nazwg Zwickel (lub Zwickl w zaleznosci
od rejonu). Najczesciej podawane prosto z beczki, w ktérej fermentowato. Beczka ta moze by¢ otwarta
(niezakorkowana — ungespundet) przez caty okres fermentac;ji, dzieki czemu piwo w mniejszym
stopniu nasyca sie dwutlenkiem wegla.

Wyrézniki stylu:

Bawarskie petne piwo dolnej fermentaciji, niefiltrowane, bursztynowe, metne, nisko nagazowane,
Swieze, stodowo-chmielowe. Bardziej stodowe i ciemniejsze od niemieckiego Pilznera. Bardziej
chmielowe od Marcowego. Nizej nasycone, o nieco gestszej teksturze (ze wzgledu na obecnosé
drozdzy — w przypadku piw domowych nie bedzie wiec réznicy) i bardziej metne niz oba te style.

Historia:

Nazwa Kellerbier oznaczata oryginalnie piwo przechowywane w piwnicach pod lub w sgsiedztwie
browaru i rozlewane prosto z beczek. Piwo w ten sposoéb pito gtéwnie latem, kiedy nie byto innej
mozliwosci zapewnienia odpowiedniej temperatury i trwatosci wyrobu. Do XIX w. stowa Kellerbier i
Marcowe byly niemal jednoznaczne i do tej pory frankonski Zwickel i Marcowe dzielg wiele cech
wspolnych a réznig sie gldwnie sposobem podania i poziomem dojrzato$ci. Mozna powiedzie¢, ze
Zwickel to oryginalne Marcowe.

Aromat:

Sredni aromat niemieckich ciemnych stodéw bazowych (monachijskich) — chlebowy, tostowy, razowy,
skorki lub suchych okruszkéw chleba. Nuty karmelowe, prazone, palone sg wada. Srednio-niski do
sredniego aromat niemieckich szlachetnych chmieli, najczesciej korzenny, trawiasty, ziotowy. Mozliwe
maksymalnie niskie aromaty pochodzgce z fermentacji, takie jak diacetyl lub siarkowoddr. Piwo
cechuje czysty profil fermentacyjny, stad estry sg niedopuszczalne. Absolutnie niedopuszczalne sg
aromaty zwigzane ze starzeniem sie piwa.

Smak:

Dobry balans pomiedzy ztozonymi chlebowymi nutami stodowymi a trawiastym, ziotowym lub
korzennym charakterem chmielu. Obie cechy na poziomie $rednim. Stodowos¢ powinna posiada¢ nuty
skorki lub okruszkéw chleba. Niedopuszczalne nuty karmelowe, prazone, palone. Mozliwe
maksymalnie niskie aromaty piwniczne oraz pochodzace z fermentacji diacetyl i siarkowodér. Poza
tym czysty lagerowy charakter. Podobnie jak w aromacie, estry sg nieakceptowalne. Ze wzgledu na
swg ztozong stodowos¢ poczatkowo moze sie wydawac stodkie, ale finisz jest wytrawny, gtadki,
chlebowy.

Goryczka:
Srednia, chmielowa, moze by¢ lekko ostra, by nada¢ kontrast stodowosci, niezalegajaca.

Wyglad:
Bursztynowo-pomaranczowe do miedzianego. Zmetnienie srednio niskie do srednio wysokiego. Piana
biata do bezowej, zwarta, trwata.

Odczucie w ustach:
Petnia srednia. Tekstura gtadka, kremowa ze wzgledu na obecnos¢ drozdzy, moze by¢ lekko $liskie
na podniebieniu od diacetylu. Wysycenie niskie do $rednio niskiego. Dobrze odfermentowane, bez
wrazenia lepkosci.


http://kompendiumpiwa.pl/kellerbier-zwickelbier/

Surowce i technologia:

Gtéwnie stéd monachijski, ewentualnie uzupetniony stodem pilznenskim i/lub wiedenskim. Rzadko
zacierane dekokcyjnie. Szlachetne niemieckie chmiele. Czyste niemieckie drozdze dolnej fermentacii.

Przyklady komercyjne:

Mahrs Brau Kellerbier Ungespundet Hefetriib, Kulmbacher Monchshof Kellerbier, Ayinger Kellerbier,
Brauerei Spezial Ungespundetes

Tabela natezen (0 — brak, 1 — niski, 2 — Srednio-niski, 3 — $redni, 4 — Srednio-wysoki, 5 — wysoki):

AROMAT 012345
Chmielowos¢ cceeco
Estry owocoweecoooo

Fenole #00000
Alkoholowosc¢ ecooo0o0

SMAK 012345
Chmielowos¢ cocoeco
Stodowosc ccoeco
Owocowe estryecoocoo
Fenole #00000
Kwasnos¢ ecoocco

WYGLAD 012345
Obfitosc piany ocococoee
Trwatosc piany ocoococee

Poziom zmetnieniacoeeeo

ODCZUCIE W USTACH 012345
Petnia co0e00
Nasycenie Cee®00O0
Rozgrzewanie alkoholoweecoooo



