Witbier

Podstawowe parametry:
Ekstrakt poczatkowy: 11-13°BLG
Ekstrakt koncowy: 2-3 °BLG
Zawartos¢ alkoholu: 4.5-5.5% obj.
Goryczka: 8-20 IBU

Barwa: 4-8 °EBC

Wyglad:
Barwa od bardzo jasno zéttej do jasnoziotej. Piwo zamglone, przez co wydaje sie mleczne,
biatawo-zétte. Piana biata, kremowa, bardzo gesta, wysoka i dtugo utrzymujaca sie.

Aromat:

Balans stodowy uzupetniony estrami i dodatkami. Stodowos¢ na poziomie $rednio niskim do
Sredniowysokiego, czasami z nutami miodu i/lub wanilii, uzupetniona zbozowymi,
przyprawowymi aromatami pochodzgcymi od pszenicy. Estry na poziomie nizszym lub
réwnym stodu, zazwyczaj o charakterze pomaranczy, brzoskwini. Zapach kolendry do
Sredniego poziomu, ktéremu czesto towarzyszg nuty przyprawowe, ziotowe, pieprzowe, nie
powinien on dominowac¢ nad stodem. Aromat skorki pomaranczowej lub innych cytruséw
powinien by¢ wyczuwalny do poziomu sredniego. Aromat chmielowy o
ziotowo-przyprawowym charakterze na poziomie maksymalnie niskim jest opcjonalny, ale nie
powinien maskowac innych aromatow. Aromaty pochodzgce od przypraw nie powinny by¢é
zbyt mocne, powinny dobrze komponowac sie ze stodkimi aromatami pochodzgcymi od
stodu oraz aromatami owocowymi i przyprawowymi pochodzgcymi z procesu fermentaciji.
Szynkowe, selerowe, warzywne aromaty pochodzgce czasami z kolendry (ztej jakosci, zle
przechowywanej) sg nieakceptowane. Wyczuwalny aromat gozdzikowy jest uznawany za
wade.

Smak:

Balans w strone stodowej stodkosci, ktdra moze by¢ kontrowana niskg kwasnoscig.
Stodowos¢ srednio niska do srednio wysokiej, o zbozowymi charakterze i stodkim smaku,
kojarzacym sie z miodem badz wanilig. Owocowe estry do $rednio niskich do $rednio
wysokich, brzoskwiniowe, cytrysowe (najczesciej pomarancza). Smak skorki pomaranczowej
lub innych cytruséw od niskiego do srednio niskiego. Niski do sredniego wptyw innych
dodatkéw, nie wyzej niz smak stodowy. Opcjonalny jest lekko kwasny smak, maksymalnie do
niskiego poziomu. Smaki chlebowe, surowego ziarna pszenicy mogg rowniez by¢ obecne.
Finisz wytrawny. Posmak moze by¢ stodowy lub lekko kwasny, cytrusowy. Odczucie
stodyczy wynika raczej z braku gorzkich smakoéw z chmielu niz z pozostatosci cukréw
resztkowych. Smaki szynkowe, mydlane, selerowe, warzywne sg niedopuszczalne.
Chmielowe posmaki zazwyczaj nieobecne, jesli wystepujg to na niskim poziomie i majg
charakter ziotowo-przyprawowy.

Goryczka:
Goryczka chmielowa niska, krotka. Goryczka pochodzgca od cytruséw nie powinna by¢
wyczuwalna.



Odczucie w ustach:

Petnia srednio niska, do sredniej. Tekstura dzieki niestodowanemu ziarnu kremowa i gtadka.
Wysycenie wysokie. Piwo ma by¢ bardzo orzezwiajgce, nie moze by¢ wodniste i puste w
smaku, ale nie powinno byé ciezkie i lepkie. Scigganie pochodzace od dodatku skérek
cytruséw na maksymalnie niskim poziomie.

Komentarz:

Lekkie, orzezwiajgce, zmetnione, wysokonasycone, bardzo jasne ale, o przyjemnym
stodowo-owocowo-przyprawowym aromacie i niskiej goryczce. Duzy udziat niestodowane;j
pszenicy wptywa na znaczne zmetnienie oraz nadaje piwu charakterystyczny smak. Aromat i
smak przyprawowy Witbiera pochodzi bardziej z uzytych dodatkéw niz z procesu
fermentacji. Rowniez owocowos¢ moze by¢ mocno podbita dodatkami.

Surowce i technologia:

Do zasypu witbiera uzywa sie proporcji niestodowanej pszenicy i stodu pilznenskiego, z
dodatkiem owsa w ilosci 5-10%. Sto6d musi mie¢ duzg site diastatyczng, aby roztozy¢ skrobie
z niestodowanej pszenicy. Czasami dodaje sie rowniez stdd pszeniczny dla zwiekszenia
petni piwa. Chmieli sie zazwyczaj z chmielem klasycznym, takiego jak Saaz, Hallertauer,
Styrian Goldings, East Kent Golding. W tradycyjnych recepturach dodaje sie kolendre i
skorke gorzkiej pomaranczy. Mozna réwniez uzy¢ roznych przypraw, takich jak skorka
stodkiej pomaranczy, skorka cytryny, aframon madagaskarski, rumianek, trawa cytrynowa,
pieprz, kmin rzymski, anyz, imbir, kardamon. Uzywa sie belgijskich drozdzy pylistych, ktére
dajg profil zapachowy o charakterze przyprawowym i fenolowym. Powinno sie trzymac
dedykowanych drozdzy belgijskich do Witbiera. pH wody w nizszych widetkach, woda moze
by¢ bogatsza w chlorki dla podkres$lenia stodowosci.

Opis stylu na bazie tekstu Witbier Doroty Chrapek zaczerpniety ze strony Kompendium
Piwa. Redakcja Damian Kopka 14.07.23. Korekta KS: Filip Mazur 14.07.23 Korekta i
akceptacja KS: Michat Krzysztofik 28.07.23



