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Jak warzy¢ piwo

Definiowanie stylu

Istnieje tak wiele stylow piwnych, ze sam nie wiem, od czego zacza¢. Styl to co$§ wiecej niz tylko
okreslenie, czy piwo jest jasne lub ciemne. Kazdy styl ma swodj charakterystyczny smak, jaki
nadaja mu sktadniki oraz metoda warzenia. Zmien jeden element, a przeskoczysz w ten sposéb
do zupelnie innej piwnej kategorii. Kazdy kraj, region, nawet miasto moze mie¢ wlasny styl
piwny. By¢ moze zaczynasz juz nawet rozumie¢, ze wiele stylow wyksztalcilo sie dzigki lokalnym
warunkom piwowarskim. Dostep do sktadnikéw, profil miejscowej wody, klimat — wszystkie
te czynniki okreslaja wspolnie charakter piwa, jakie w danym miejscu piwowarowi najlepiej
wyjdzie. Twoje sukcesy w piwowarstwie domowym i satysfakcja odczuwana z wynikéw beda
zalezaly od zrozumienia tych elementéw, a nastepnie wykorzystania wlasnej wiedzy oraz umie-
jetnosci, by zdota¢ wyjs¢ poza ugruntowane style.

Kwestig, od ktdrej nalezy zacza¢ przy okreslaniu stylu, jest sposob fermentacji. Kolejne to re-
ceptura i metoda warzenia. Kazdy rodzaj stodéw i surowcéw niestodowanych posiada wyjatko-
wy aromat, ktéry przechodzi do piwa. Role w definiowaniu stylu odgrywaja tez uzyte odmiany
chmielu. Jedna z réznic pomiedzy pale ale w odmianie angielskiej i amerykanskiej sa rozbiezno-
$ci smakowe miedzy angielskimi a amerykanskimi chmielami. Nawet ta sama odmiana chmielu
uprawiana w réznych miejscach bedzie miata inny charakter. Fuggles uprawiany w USA ma bar-
dziej amerykanska specyfike w poréwnaniu z pierwotng odmiang brytyjska. Tak naprawde inne
cechy aromatyczno-smakowe bedzie mie¢ réwniez ten sam chmiel uprawiany na réznych plan-
tacjach w tym samym regionie. Takie lokalne rozbieznosci sg zwykle niewielkie, lecz zauwazalne.

»Przestrzen piwng’ mozna sobie wyobrazi¢, nanoszac cechy aromatyczno-smakowe stodu
(chleb, skérka ciemnego chleba, karmel, kakao i kawa) na balans stodowosci i chmielowosci
w piwie. Problem z oddaniem tego na papierze polega na tym, zZe jest to tréjwymiarowa prze-
strzen z progresja roznych nut stodowych na dwoéch osiach oraz goryczka czy tez rownowaga
stodowosci z chmielowoscig na trzeciej. Wystarczy powiedzie¢, ze mozesz uzyska¢ dowolna
kombinacje¢ nut stodowych z réznymi stopniami réwnowagi miedzy stodem a chmielem.

Rycina 24.1 wizualizuje podobienstwa i réznice pomiedzy stylami piwnymi w zaleznosci
od stosunku goryczki chmielowej do ekstraktu poczatkowego. Zauwaz, ze w $rodkowej czedci
wiele stylow nachodzi na siebie, a jednak s3 to odmienne piwa - jest to zwigzane z bogactwem
kombinacji aromatéw stodowych oraz charakteru fermentacyjnego. Wykres opiera si¢ na prze-
cietnych wartodciach ekstraktu poczatkowego (OG), IBU i zawartosci alkoholu objetosciowo
podanych w Beer Judge Certification Program (BJCP) 2015 Style Guidelines (Przewodnik po
stylach opracowany w ramach Programu Certyfikacji Sedziéw Piwnych). Bardziej szczegotowe
opisy konkretnych styléw oraz ich cech mozna znalez¢ na stronie bjcp.org.

Jesli chcesz naprawde zrozumie¢ piwne style (i nauczy¢ sie dopasowywaé do nich lepsze
receptury), zalecam ci siegniecie do innych ksigzek, na przyklad ,,Brewing Classic Styles” au-
torstwa mojego oraz Jamila Zainasheffa, ,,Radical Brewing” oraz ,Tasting Beer’”, obie Randyego
Moshera, ,,Brewing with Wheat” i ,,Brew Like a Monk’, obie Stana Hieronymusa, ,,Experimental
Homebrewing” Drew Beechuma i Dennyego Conna, a takze ,Home Brew Recipe Bible” Chrisa
Colbyego. Na pewno nie jest to zamknieta lista, poniewaz istnieje mndstwo $wietnych pozycji
napisanych przez wielu cenionych autoréw.
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I wreszcie warto uswiadomi¢ sobie, Ze piwne style nieustannie ulegajg przeksztalceniom.
Lektura ksigzki Rona Pattinsona ,,The Homebrewer’s Guide to Vintage Beer” szybko uzmystawia,
jak plynny jest §wiat piwa, jesli spojrze¢ na receptury dla danego stylu lub klasy piwa z kil-
ku browaréw na przestrzeni paru dziesiecioleci. Piwowarzy wciaz muszg dopasowywac sie do
zmian w dostepnosci surowcow, sposobie opodatkowania, preferencjach klientéw, do innowacji
w dziedzinie sktadnikéw i metod. Dla przykladu, cho¢ od poprzedniego wydania ,,Jak warzy¢
piwo” mineto zaledwie dziesigc lat, w tym czasie liczba i réznorodnos¢ piw w stylu IPA zwigk-
szyla si¢ w tempie lawinowym! Podobne trendy mozna dostrzec takze dla innych styléw. Jednak
im wigcej si¢ zmienia, tym wiecej pozostaje takie samo.

Uwagi na temat receptur

Niemal wszystkie receptury w tym rozdziale zostaly przedstawione w dwoch wersjach: warzenia
z ekstraktow z namaczaniem stodéw (czyli metoda Palmera) oraz warzenia z zacieraniem. Oba
warianty receptury powinny w zalozeniu skutkowa¢ tym samym lub niemal tym samym efek-
tem koncowym, jednak czasami przy korzystaniu z ekstraktéw skladniki definiujace dany styl
nie do konca sie sprawdzaja. Przede wszystkim stody podstawowe, jak pilznenski i monachijski,
oraz stody suszone, jak biscuit lub wedzony, wymagaja zacierania, ktére przekonwertuje zawarta
w nich skrobie w cukry fermentowalne.

Pamigtaj, Ze zacieranie to w uproszczeniu namaczanie w konkretnych temperaturach w celu
przemiany niefermentowalnej skrobi w fermentowalne cukry za pomocg enzyméw obecnych
w stodach podstawowych. Jesli stody z receptury nie maja wystarczajacej sity diastatycznej, by
zaszla odpowiednia konwersja, dla ulatwienia procesu scukrzania mozesz doda¢ do kotla opa-
kowanie enzyméw piwowarskich Palmer’s Instamash®. Szukaj tego lub podobnego produktu
w swoim sklepie dla piwowaréw domowych.

Rozmiar warki i ekstrakt przed gotowaniem

Receptury zamieszczone w tym rozdziale sg skonstruowane wedlug dwoch metod warzelnych:
a) gotowanie w kotle o pojemnosci 19 1 (5 gal.) brzeczki z ekstraktéw stodowych i namaczanych
stodéw w objetosci 11,4 1 (3 gal.); badz b) warzenie z zacieraniem w pelnej objetosci warki w ko-
tle 301 (8 gal.). Metoda gotowania cze$ciowego zostala przeliczona w taki sposéb, by osiagnac jak
najwyzsze podobienstwo do wariantu z zacieraniem pod wzgledem stopnia ekstraktu brzeczki
przed gotowaniem oraz produkcji melanoidyn. Obie metody powinny wiec da¢ takie samo piwo.

Naszym celem jest uzyskanie 19 1 (5 gal.) klarownego piwa do zabutelkowania lub zakego-
wania. Wlasnie dlatego gotowanie warki o pelnej objetosci zaczyna si¢ od okoto 27 1 (7 gal.)
brzeczki o nizszym ekstrakcie niz docelowy ekstrakt poczatkowy (OG). Ekstrakt brzeczki bedzie
wzrastal podczas gotowania. Po jego zakonczeniu i zlaniu brzeczki znad osadéw do fermentora
powinno trafi¢ okoto 231 (6 gal.) brzeczki o docelowym ekstrakcie poczatkowym. Po zakonczeniu
fermentacji i zlaniu lub $ciagnieciu piwa znad osadéw oraz zebrania gestwy drozdzowej powinno
z 231 (6 gal.) zrobi¢ sie okoto 191 (5 gal.) piwa. Chociaz ostateczna objeto$¢ brzeczki i straty
brzeczki lub piwa mogg zaleze¢ od stosowanych przez ciebie metod i sprzetu, w poprzednich
rozdzialach zostaly oméwione podstawy do tych obliczen, mozesz wiec tatwo dostosowac kazda
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recepture do swojego sposobu warzenia. Nie probuj na sile uzyska¢ doktadnych wartosci poda-
nych w recepturze. W pelni wystarczg zblizone, gdyz najwazniejsze to uwarzy¢ smaczne piwo.

Schematy chmielenia

Probowalem zachowac identyczne schematy chmielenia dla obu wersji receptury, tak operujac
skladnikami brzeczki A i brzeczki B, zeby ekstrakt przed gotowaniem byt taki sam zaréwno przy
metodzie gotowania czedci warki, jak i calosci. Chcialem unikna¢ nieporozumien wynikajacych
z réznych iloéci chmielu w poszczegélnych wersjach tego samego przepisu, ale w przypadku wa-
rzenia z zacieraniem trzeba czasami doda¢ nieco wiecej gléwnego chmielu goryczkowego (czyli
na 60 minut przed koncem gotowania), zeby po gotowaniu uzyska¢ odpowiedni poziom IBU.

By¢ moze i tak czeka ci¢ przeliczenie ilosci dodawanego chmielu, poniewaz procent alfa-
-kwaséw kazdej odmiany zmienia si¢ z roku na rok. Mozesz tez zdecydowac si¢ zastapic¢ jaka$
odmiang inng, bo akurat masz do niej dostep. Zajrzyj do obliczen IBU w rozdziale 5, ktére po-
mogg ci zaplanowa¢ odpowiednie ilosci chmielu. Pamietaj jednak, ze to gotowanie, a nie zajecia
z chemii, wystarczy wiec jedli uzyskasz zblizony wynik. Pamigtaj, Ze twoim celem jest przede
wszystkim smaczne piwo.

Wersja z ekstraktem stodowym i namaczaniem stodow

Zamieszczone receptury wykorzystuja metode Palmera (czyli gotowanie czgdci warki z podzia-
tem na brzeczki A i B) oméwiong w rozdziatach 1i9. Zaczynasz od 11,41 (3 gal.) wody w ko-
tle. Sktadniki brzeczki A zwigksza objetos¢ do okoto 12,3-151 (3,25-4 gal.). Gdy wyciagniesz
namoczone stody, zostanie w nich okolo 11 brzeczki na kilogram zasypu (0,5 qt./1b.). Podczas
trwajacego godzine gotowania objeto$¢ zmniejszy si¢ o okoto 1,91(0,5 gal.). Skfadniki brzeczki B
zwigksza objetos¢ o okoto 0,95-1,51(0,25-0,4 gal.), zatem gdy dodasz do fermentora 11,4 | wody
(3 gal.), uzyskasz w sumie okoto 231 (6 gal.) brzeczki o ekstrakcie wynikajacym z receptury. Nie
martw sie, jesli bedziesz mie¢ nieco mniej lub wigcej brzeczki, nie jest to takie istotne.

Receptury ekstraktowe mogg by¢ réwniez stosowane przy calej objetosci na raz, jesli na czas
gotowania polaczysz skladniki brzeczki A i brzeczki B z 23 1 (6 gal.) wody. Objetos¢ sktadnikow
podniesie objetos¢ calej brzeczki przed gotowaniem do okoto 271 (7 gal.).

Wersja z zacieraniem

We wszystkich recepturach wersja z zacieraniem stodu zaklada wydajnos¢ ekstraktu na pozio-
mie 75% (patrz tabela 18.5) i uzyskanie 27 1 (7 gal.) brzeczki. W wyniku odparowania podczas
gotowania do fermentora trafia 23 1 (6 gal.) brzeczki nastawnej z docelowym ekstraktem poczat-
kowym, a ostatecznie powstaje 19 1 (5 gal.) klarownego piwa. W zaleznosci od swojego sprzetu
i wydajnosci zacierania mozesz odpowiednio zmodyfikowa¢ ilosci skladnikéw z receptury, aby
zrekompensowaé ewentualne roznice.

Zwykle zacieram ze stosunkiem wody do zasypu 4 1/kg (2 qt./Ib.) i wykorzystuje tradycyjng
technike wystadzania cigglego. Iloéci ziarna z receptur sg oparte wlasnie na tych metodach. Jesli
chcesz zastosowac inng, na przyklad zacieranie w worku, sprawdz tabele wydajnosci filtracji
w rozdziale 19, ktére pomoga ci w wyborze sposobu filtracji/wystadzania oraz stosunku wody
do zasypu.
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Schemat zacierania

Dla wszystkich jednotemperaturowych zacieran infuzyjnych podana jest temperatura 67°C
(153°F), poniewaz jest to powszechnie uznawana gdérna granica dla kleikowania skro-
bi w jeczmieniu. Co prawda dla najlepszego odfermentowania zaleca si¢ najczesciej 65°C
(149°F), ale przy zalozeniu, ze doszto juz do pelnego skleikowania. W przypadku infuzji
jednotemperaturowej sugeruje takie ustawienie temperatury wody, aby po dodaniu zasypu
od razu osiagneta 67°C (153°F) - bedziesz mie¢ wigksza gwarancje pelnego skleikowania
skrobi, a jesli podczas zacierania temperatura spadnie o kilka stopni, zwigkszysz tylko sto-
pien odfermentowania. Jesli natomiast chcesz uzyska¢ stopien odfermentowania wyzszy niz
to mozliwe przy infuzji jednotemperaturowej, mozesz zastosowaé dwustopniowe zacieranie
sterowane temperaturowo z osobnymi przerwami beta-amylazows i alfa-amylazows, zgodnie
z opisem z rozdziatu 17. Kilka receptur wykorzystuje metode dekokcyjng i w ich przypadku
temperatura pierwszej przerwy ustalona jest na 65°C (150°F), poniewaz na dalszym etapie
zacier zostanie podgrzany do temperatury przerwy alfa-amylazowej. Gtéwnym celem etapu
dekokcyjnego jest wytworzenie melanoidyn, nie za$ rozpuszczenie i scukrzenie skrobi reszt-
kowej, cho¢ to rowniez ma miejsce.

Zalecany profil wody

Kazda receptura zawiera ogdlne zalecenia dotyczace wody do warzenia, opisane za pomocg
kostki piwnej z rozdziatu 22. Nastepnie podany jest doktadniejszy profil wody. Te rekomenda-
cje najécidlej pasuja do wersji z zacieraniem. Pamietaj jednak, ze to jedynie wskazéwki i piwo
nie stanie si¢ niesmaczne, jesli nie bedziesz sie ich trzyma¢ (cho¢ jesli bedziesz, zwykle oka-
ze sie lepsze).

Woda stosowana do warzenia obiema metodami powinna by¢ najlepiej albo destylowana,
albo niskozmineralizowana. Ekstrakt stodowy powinien zawiera¢ wszystkie mineraty potrzebne
w danym stylu. Mozesz jednak zechcie¢ wzbogaci¢ wode o sole siarczanowe lub chlorkowe,
zeby wzmocni¢ charakter piwa. Jesli zdecydujesz si¢ na to, wykorzystaj wskazowki dotyczace
poziomow siarczanéw i chlorkéw w recepturze dla danego stylu w sekcji ,,Zalecany profil wody
(ppm)”, pamietajac, ze w ekstrakcie stodowym moze juz si¢ ich znajdowac catkiem sporo.

Szczep drozdzy i ilos¢ do zadania

Wybdr konkretnego szczepu drozdzy i jego formy nalezy do ciebie. Od poprzedniego wydania
ksigzki liczba firm oferujacych drozdze oraz asortyment sprzedawanych szczepoéw zwiekszy-
ly si¢ w ogromnym stopniu, nierozsadne byloby wiec przedkladanie jednych nad inne, zwlaszcza
ze moje preferencje niekoniecznie musza by¢ tozsame z twoimi. Ze szczepem drozdzy jest troche
jak z jazda na koniu — musicie dopasowac si¢ do siebie i do twojego sprzetu piwowarskiego, zeby
uzyska¢ jak najlepsze wyniki.

Ilo$¢ drozdzy do zadania podana przy kazdej recepturze oparta jest na typowych ilosciach
podanych w rozdziale 7, ,,Zarzadzanie drozdzami’, pomnozonych przez nominalng fermentowa-
na objetos$¢ 231 (6 gal.). W zwigzku z tym nie jest to proporcja, lecz rzeczywista ilo$¢ do zadania
w miliardach komorek. 200 mld komorek to mniej wiecej dwa opakowania, cho¢ zalezy to od
konkretnego producenta i formy drozdzy.
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STYLE GORNEJ FERMENTACJI (ALE)

Piwo pszeniczne

Pszenica jest stosowana w piwowarstwie niemal od tak dawna jak jeczmien. Nie posiada tu-
ski, a zatem sprawia wigksze trudnosci w zacieraniu i filtracji. Z tego powodu rzadko spoty-
ka si¢ piwa wykonane w 100% z pszenicy, wiekszo$¢ ma jej w zasypie 60-70% i reszte stanowi
stéd pilznenski. Pszenica nie jest tak stodka, nie ma tak ztoZonego smaku jak jeczmien i z mojego
doswiadczenia wynika, ze jesli doda sie ja w ilosci 10-30% zasypu, piwo w niektérych stylach
nabierze bardziej wytrawnego charakteru, stanie si¢ lzejsze i mniej sycace, nie tracac przy tym
tre§ciwosci czy piany, jak mialoby to miejsce w przypadku zastosowania cukru.

Moim zdaniem istniejg cztery gléwne style piw pszenicznych: niemiecki weizen, niemiecki
sauerweiss', belgijski witbier oraz amerykanskie pszeniczne (american wheat). Niektorzy tocza
spor o to, czy amerykanskie pszeniczne jest prawdziwym stylem, czy to nie po prostu krzyzow-
ka innych stylow o przycigtej pianie, ale tego typu piwa istnialy juz przed okresem prohibicji
i s3 obecnie w pelni uznawane, wigc niech krytycy dadza spokdj.

Na poczatek porozmawiajmy o niemieckich piwach pszenicznych.

Niemieckie piwa pszeniczne

Niemiecki weizenbier i hefeweizen byly najpopularniejszymi stylami piw pszenicznych w drugiej
polowie dwudziestego wieku i do dzi$ sg bardzo czgsto spotykane. Cechuja sie $rednig moca
i niskg goryczka, zdominowang przez owocowo-przyprawowy charakter fermentacyjny. Weizen-
bier moze by¢ klarowny lub metny, cho¢ wiekszo$¢ oséb lepiej zna metne hefeweizeny. Ten brak
klarowno$ci spowodowany jest drozdzami zawieszonymi w piwie.

Tradycyjnie niemieckie piwa pszeniczne zaciera si¢ metoda dekokcyjna i cho¢ wspdlczesne
stody sa wysoko zmodyfikowane i nie potrzebuja dekokeji dla przemiany cukréw i lepszej wydaj-
nosci, wiele domowych i komercyjnych browaréw wcigz ja stosuje. Panuje opinia, ze ta metoda
wzbogaca stodowy i fermentacyjny charakter piwa.

Tego typu piwa najlepsze sg $wieze, prosto z fermentora, bo charakterystyczne smaki i aro-
maty gozdzikowo-bananowe rozmywaja si¢ w ciggu okolo miesigca. Piwo nie utlenia si¢ szybciej
niz w innych stylach, ale staje si¢ mdle i mniej ciekawe.

Klasyczny bawarski weissbier ma ekstrakt poczatkowy w zakresie 11-12,75°P (1,044-1,052),
goryczke 8-15 IBU i jasnozlotg barwe 4-12 EBC (2-6 SRM).

' Autorowi chodzi o styl lepiej znany jako berliner weisse (przyp. trum.).
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Klassisches bayerisches Weissbier

Ekstrakt poczatkowy: 12,15°P (1,049)
Ekstrakt koricowy: 2,9°P (1,011)
IBU: 11

EBC (SRM): 6 (3)
Alk. obj.: 5%

Wersja z ekstraktem i namaczaniem stodu

Brzeczka A

Punkty ekstraktu

1,4 kg (3 Ib.) SES pszenicznego
Ekstrakt przed gotowaniem dla 11,4 1 (3 gal.)

45
1,045 (11,2°P)

Schemat chmielenia Czas gotowania (min) IBU
15 g (0,5 0z.) Mandarina Bavaria 9% AA 30 1
Brzeczka B (dodaj po wytaczeniu palnika) Punkty ekstraktu

1,4 kg (3 Ib.) SES pszenicznego 45

Szczep drozdzy

Drozdze do zadania
(mid komérek)

Temp. fermentac;ji

German wheat beer

200

17°C (62°F)

Wersja z zacieraniem

Zasyp

Punkty ekstraktu

2,7 kg (6 Ib.) stodu pszenicznego

1,8 kg (4 Ib.) stodu pilznenskiego

150 g (0,33 Ib.) tusek ryzowych

Ekstrakt przed gotowaniem dla 27 | (7 gal.)

25
16
0

1,041 (10,25°P)

Schemat zacierania

Temp. przerwy

Czas przerwy (min)

Przerwa scukrzajgca — infuzja 67°C (153°F) 30
Dekokcja jednowarowa (patrz ryc. 17.3) (gotowanie) 20
Schemat chmielenia Czas gotowania (min) IBU

15 g (0,5 oz.) Mandarina Bavaria 9% AA

30

"

Szczep drozdzy

Drozdze do zadania
(mld komérek)

Temp. fermentac;ji

German wheat beer

Zalecany profil wody (ppm)

Alkal. catk.
0-50

Ca Mg
50-100 10

200 17°C (62°F)
Kostka piwna: jasna, zbalansowany, lekka
SO, RA
0-50 50-100 -50-0




