Lambic z owocami

Podstawowe parametry:
Ekstrakt poczatkowy: 10-15°BLG
Ekstrakt koncowy: 0.2-2.5 °BLG
Zawartos¢ alkoholu: 5-7% obj.
Goryczka: 0-10 IBU

Barwa: 5.5-14 °EBC

Wyglad:

Barwa piwa moze by¢ zalezna od rodzaju uzytych owocow, ale lambic z owocami moze
mie¢ odcienie od jasnozottawych po gtebokie pomaranczowe, czerwone lub fioletowe,
zaleznie od rodzaju owocdw. Klarownos¢ dobra, chociaz niektére owoce mogg utrudniaé
osiggniecie petnej klarownosci. Niektore piwa mogg by¢ lekko metne z powodu zawiesin
owocowych.Piana zwykle gesta, puszysta i trwata. Czesto ma odcien koloru owocu lub jest
po prostu biata.

Aromat:

Owoce ktore byly dodane do piwa powinny zdominowac¢ aromat. Niski do umiarkowanego
charakter kwaskowato$ci miesza sie z aromatem okreslanym jako stodoty, ziemisty, kozi,
stomy, konia i konskiej derki (i dlatego powinny by¢ rozpoznawalne jako lambic). Aromat
OWOCOWY przewaznie miesza sie z innymi aromatami. Jelitowy, dymny, cygarowy albo
serowy aromat jest niepozgdany. Brak aromatu chmielu. Brak diacetylu.

Smak:

Owoce dodane do piwa powinny by¢ ewidentnie wyczuwalne. Niska do sredniej
kwaskowatos¢ i czesciej powszechnie (czasami mocno) kwasny charakter jest obecny.
Klasyczny charakter stodoty moze by¢ od niskiego do wysokiego. Kiedy piwo jest mtode,
petny owocowy smak jest dobrze wyczuwalny. W miare starzenia sie, smak lambica staje sie
dominujgcy kosztem charakteru owocowego - dlatego piwa owocowe nie sg przeznaczone
do dlugiego starzenia. Lekka uzupetniajgca stodycz moze by¢ obecna, ale wyzszy poziom
stodkosci jest niecharakterystyczny dla stylu. Goryczka chmielowa jest generalnie
nieobecna. Brak smaku chmielowego. Brak diacetylu.

Goryczka:
Goryczka w lambicu jest zazwyczaj bardzo niska lub wrecz nieobecna.

Odczucie w ustach:

Tresciwos¢ lekka do umiarkowanie lekkiej. W wyniku niskiej gestosci koncowej, wiele
wypetniajgcych smakow zapobiega, ze piwo smakuje wodniscie. Ma lekkg do wysokiej
cierpkos$é, ktora daje uczucie sciggania, ale nie moze by¢ ostro $ciggajgce. Niektore wersje
majg rozgrzewajgcy charakter. Mocno nagazowane.

Komentarz:

Intensywny lambic z dodatkiem owocow, w ktorym wyrazne cechy dzikosci i kwasowosci sg
harmonijnie ztgczone z aromatem i smakiem owocéw. Piwo ma by¢ kompleksowe, z nutami
owocowymi, ktére fgczg sie z charakterem dzikiego piwa. Gtéwnym aspektem tego stylu jest



zrownowazenie miedzy dzikim charakterem, kwasowoscig a wyraznym wktadem
owocowym.

Surowce i technologia:

Niestodowana pszenica (30-40%). Uzywany jest stdd pilznenski i dojrzaty chmiel (3 letni).
Chmiel uzywany jest ze wzgledu na jego wtasciwosci konserwujgce, niz dla nadania
goryczki. Tradycyjnie piwa zawierajg 10-30% owocow (25% jesli wisnia). Produkowane sg z
uzyciem czystych kultur drozdzy i bakterii Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus i
Lactobacillus w celu odtworzenia dominujgcego efektu mikrobdéw z Brukseli i otaczajgcego
go regionu Senne River valley.

Opis stylu na bazie tekstu Fruit Lambic z wiki.piwo.org.
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