Berliner Weisse z owocami

Podstawowe parametry:
Ekstrakt poczatkowy: 7.1-8°BLG
Ekstrakt koncowy: 0.8-1.5 °BLG
Zawartos¢ alkoholu: 2.8-3.8% obj.
Goryczka: 1-8 IBU

Barwa: 4-6 °EBC

Wyglad:

Barwa moze réznic sie w zaleznosci od uzytych owocow. Piwo od klarownego do
zamglonego. Piana obfita, jednak mato trwata. Moze przyjmowac¢ kolor od dodanych
owocow.

Aromat:

Balans w strone kwasnego aromatu i dodatku owocéw. Aromaty kwasu mlekowego
(kojarzone z kefirem, jogurtem, cytryng i cierpkimi kwasnymi jabtkami) na poziomie od
sredniego do srednio wysokiego oraz aromaty od dodanych owocéw. Aromat od dodanych
owocow powinien by¢ od Srednio niskiego do wysokiego, powinien sie kojarzy¢ ze Swiezymi
owocami; aromaty kompotowe lub kojarzgce sie ze sztucznymi aromatami owocowymi sg
niedopuszczalne. Mogg wystepowac niskie nuty stodowe (pszeniczne, niedopieczonego
chleba). Estry niskie, jesli w ogéle wyczuwalne, muszg sie komponowaé¢ z dodanym
owocem. Aromaty wynikajgce z pracy Brettanomyces (mogg one wystepowaé na skoérkach
owocéw) w postaci konskiej derki, stajni, czy skéry na poziomie od braku do niskiego,
wyzsze stezenia bedg wada.

Smak:

Balans kwasny uzupetniony owocami. Powinna dominowac czysta mleczna kwasnosc¢
(kojarzona z kefirem, jogurtem, cytryng i cierpkimi kwasnymi jabtkami) na poziomie od
sredniego do srednio wysokiego. Smaki od dodanych owocow od $rednio niskich do
wysokich. Aromaty stodowe pszeniczno-chlebowe na poziomie od niskiego do Srednio
niskiego. Brak kwasno$ci octowej oraz smakéw chmielowych. Dopuszczalne sg niskie nuty
drozdzy Brettanomyces (konska derka, stajnia, skéra). Finisz wytrawny. Posmak kwasny,
OWOCOWY.

Goryczka:
Goryczka nieobecna do niskiej, krotka. Role kontry dla stodowo$ci stanowi¢ ma kwasnos¢.

Odczucie w ustach:
Petnia od niskiej do srednio niskiej. Wysycenie wysokie do bardzo wysokiego. Rozgrzewanie
alkoholowe jest niedopuszczalne. Moze wystepowac lekka cierpko$¢ od dodatku owocow.

Komentarz:

Piwo powinno by¢ lekkie i rzeskie. Odznacza sie wyraznym charakterem piwa bazowego
Berliner Weisse (lekkie, kwasne, wytrawne na finiszu, bez akcentéw alkoholowych oraz
mocno nagazowane) wzbogaconego o smaki/aromaty wynikajgce z zastosowanych owocéw
na réznych etapach warzenia. Kwasnos¢ w piwie wspéttworzg kwasy pochodzgce od



drozdzy, bakterii kwasu mlekowego, owocow i nagazowania. Kwas octowy oraz dominujgca
cierpkosc jest niewskazana. Piwowar powinien podac jakich owocow uzyt.

Surowce i technologia:

Zasyp piwa bazowego to 50% stodu pszenicznego i pilznenskiego. Wspétczesnie czasem
stosuje sie niewielki dodatek innych stodow, np. Carapils (lub odpowiedniki), stéd krétki albo
surowcow niestodowanych w celu poprawy pienistosci lub podbicia petni piwa. Tradycyjnie
stosowano zacieranie dekokcyjne, chmielono zacier, lecz nie poddawano go po gotowaniu.
Do produkcji piwa stosuje sie drozdze gérnej fermentacji, a takze bakterie kwasu
mlekowego. Zakwaszenie brzeczki moze odby¢ sie na wiele sposobdw, m. in. zakwaszanie
w kotle (przy uzyciu stodu lub komercyjnie dostepnych kultur bakterii produkujgcych kwas
mlekowy) lub fermentacja przy uzyciu piwowarskich kultur bakterii Lactobacillus. Owoce, ich
elementy (np. skorki) lub przetwory mogg by¢ dodawane w réznej formie i na réznych
etapach procesu. Dobér odpowiedniej techniki fermentacji alkoholowej oraz mlekowej, a
takze technologii nalezy do piwowara.
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