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W poprzednim wydaniu , Piwowara” opisatem brew-kity — surowce piwowarskie,
od ktorych zaczyna wiekszos¢é domowych piwowarow. Teraz czas na niechmielone
ekstrakty stodowe, ktérych samodzielne komponowanie z chmielami i drozdzami

uwazane jest za drugi stopien wtajemniczenia w piwowarstwie domowym.
Tekst: Ziemowit Fatat

r I Yo prawda, ekstrakt stodowy ulatwia
warzenie w spos6b radykalny. W pusz-
ce ckstraktu zamknigto caly proces

uzyskania stodkiej, nienachmielonej brzeczki

— drutowanie stodéw, zacieranie, filtracje

i wysladzanie. Ale piwowarowi pozostawiono

etap bardzo przyjemny — czyli warzenie piwa.

A przede wszystkim dodawanie chmielu do

wrzacej brzeczki. A wszystko to dostgpne

z uzyciem podstawowych akcesoriéw znanych

z warzenia z uzyciem brew-kitéw. Ba! Nawet

wigkszy garnek nie jest potrzebny, wystarczy

emaliowany o pojemnoéci 6-10 litréw.

Ekstrakty sfodowe nienachmielone majg czte-
ry podstawowe zastosowania w browarze do-
mowym. Stuza jako zamiennik cukru podczas
warzenia piwa z brew-kitéw, jako podstawowy
surowiec do przygotowania brzeczki piwnej
z samodzielnym chmieleniem oraz jako suro-
wiec dodawany podczas butelkowania i nie-
zbedny do wznowienia fermentacji w butelkach

‘ Zabytkowe wyparki w stodowni Weyermann® w Bambergu.

(refermentacja), za$ ekstrake (jasny) — jako pod-
stawa wykonania startera do namnazania droz-
dzy ptynnych wymagajacych takiej operacji (np.
Wyeast Propagator).

Zalety ekstraktu jasnego jako zamiennika cu-
kru oméwiliémy w poprzednim numerze. Za-
stosowanie ekstraktu do refermentacji oraz bu-
dowy startera do drozdzy to z kolei temat na
inny artykutl — zapewne w kolejnych numerach
»Piwowara”. Zatem tym razem zajmiemy sie
ckstraktami z mysla o ich wielkiej roli podczas
nieskomplikowanego przygotowywania brzecz-
ki piwnej z samodzielnym chmieleniem — z po-
mini¢ciem procesu zacierania.

Skad si¢ bierze ekstrakt stodowy? Mozna po-
wiedzieé, ze produkowany jest w... niedokon-
czonym browarze. Wytwérnie ckstraktéw
uzytkuja zwykle tylko czgé¢ standardowej wa-
rzelni — kociot zacierny i kadz filtracyjna. Nie
potrzebuja kotla warzelnego, nie méwiac juz

o zbiornikach fermentacyjnych czy lezako-
wych. Uzyskana w procesie zacierania stodka,
nienachmielona brzeczka kierowana jest do spe-
cjalistycznych urzadzen zwanych wyparkami.
Tam pod ci$nieniem i w wysokiej temperaturze
z brzeczki odparowywany jest nadmiar wody
iw efekcie otrzymywany gesty, bo ok. 80-proc.,
syrop — ekstrake stodowy. Taki syrop moze by¢
potem poddawany kolejnym modyfikacjom,
w zalezno$ci od przeznaczenia. Moze by¢ m.in.
dodatkowo suszony, tak by odparowad resztki
wody. W Polsce najbardziej znanym producen-
tem ckstraktdw z przeznaczeniem dla piwowa-
6w jest wolsztyriska Wytwornia Ekstraktow
Stodowych. Firma specjalizuje si¢ w produkeji
ckstraktu m.in. dla pickarnictwa, ale w roku
2002 we wspdtpracy z Browamatorem powsta-
ty pierwsze ekstrakty dedykowane piwowarom
domowym — najpierw jasny, a wkrétce psze-
niczny, bursztynowy i ciemny. W Europie w tej
branzy liderem jest angielski Muntons, ktéry
dzial produkcji dla piwowaréw domowych roz-
wija nieustannie od ponad 20 lat.

Na rynku piwowarskim wystepuja dwie pod-
stawowe formy ekstraktéw stodowych: w syro-
pieiw proszku. W recepturach anglojezycznych

Wydajnos¢ ekstraktu
stodowego w syropie

4

Przy zalozeniu, ze ostateczna objgtosé
gotowego piwa ma wynies¢ 20 I, uzyskanie
1°Blg wymaga uzycia:

- 0,3 kg ekstraktu stodowego w syropie

lub

- 0,25 kg ekstraktu stodowego w proszku.

Przyktad: przygotowanie 20 1 brzeczki
o gestosci poczatkowej 12°Blg wymaga
uzycia ok. 3,6 kg ckstraktu stodowego

w syropie lub 3 kg ekstraktu stodowego

w proszku.
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spotka¢ mozna skréty LME (liquid malt extract
— syrop) oraz DME (dry malt extract - proszek).
Czasem piwowarzy spierajg si¢ o wyzszo$¢ jed-
nej formy ekstraktu nad druga. Oto kilka fak-
toéw. Oba rodzaje przygotowywane sa z tej samej
podstawy, czyli stodkiej brzeczki piwnej. Eks-
trakt w proszku jest o blisko 20% bardziej wy-
dajny od ekstraktu w syropie — a to dlatego, ze
prawie nie zawiera wody. Jasne lub ekstrajasne
ckstrakty w proszku pozwalaja uzyska¢ jasniej-
sz3 barwe piwa w poréwnaniu z ich odpowied-
nikami w syropie — o ile ktos sobie tego Zyczy.

Mozna zauwazy¢ istotng réznice w zachowaniu
si¢ ekstraktéw stodowych podczas uzycia. Sy-
ropy, geste i lepkie jak $wiezy midd, tatwo roz-
puszczaja si¢ w cieplej wodzie. Natomiast eks-
trakty —suche — podczas rozpuszczania stawiajg
wickszy op6r i czasem potrafig si¢ dos¢ trwale
zbrylié.

Czasem zachodzi potrzeba podzielenia opako-
wania z ckstraktem stodowym. Jesli to syrop,
to niepotrzebng na t¢ chwile porcje ekstrakeu
najlepiej pozostawi¢ w oryginalne puszcze, owi-
na¢ solidnie w worek z folii spozywezej i wlozy¢
do lodéwki — mozliwie z dala od intensywnie
pachnacej zywnosci. Dzielenie ekstraktu sto-
dowego w proszku wykonujemy z dala od go-
tujacej sic wody, bo para blyskawicznie ,,zaata-
kuje” ekstrake. Zatem dzielimy go w suchym
pomieszczeniu, z dala od przeciagu i wilgoci.
Niewykorzystany ekstrakt w proszku szczegdl-
nie starannie zabezpieczamy folig spozywcza
i przechowujemy w lodéwee.

Nienachmielone ekstrakty stodowe dostepne s3
w kilku rodzajach, z podzialem wedtug koloru
i rodzaju stodéw uzytych do produkgji. Do wy-
boru mamy zatem ekstrakty jasne, bursztynowe,
ciemne i barwiace. Dobre ckstrakty stodowe po-
winny by¢ produkowane wylacznie ze stodéw.
Uzycie cukru czy syropéw glukozowych powin-
no by¢ jasno okreslone na etykiecie. Niedopusz-
czalnejest uzywanie w piwowarstwie ekstraktow
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Zestaw surowcow BA Prawdziwy LAGER.

zkonserwantami. Ich dodatek moze zaktécié fer-
mentacje brzeczki piwnej, a poza tym obecnos¢
konserwantéw w ekstrakcie stodowym wskazu-
je na watpliwa jako$¢ surowcéw lub technologii
uzytych podczas produkeji.

Szczgdliwie mamy w Polsce bardzo dobry wy-
bér ekstraktédw wysokiej jakosci. W sklepach
dostepne sa produkey kilku firm: Brewferm
(Belgia), Coopers (Australia), Muntons (Ang-
lia), WES (Polska) i Weyermann® (Niemcy).
Wszyscy producenci oferuja swoje produkty
w formie syropéw, za§ Muntons i WES takze
w proszku. Firma z Wolsztyna zamyka wszyst-
kie (takze sproszkowane) ekstrakty do puszek
(0,2,0,5,1,25i 1,7 kg), za$ Muntons uzywa pu-
szek do ekstrakeu plynnego (1,5 kg) i opakowar
z tworzywa do ckstraktu suchego (Spraymalt).
Oddzielng kategori¢ stanowia plynne ekstrakty
Weyermanna. Niemcy sprzedaja swoje ekstrak-
ty w wickszych, bo zawierajacych 4 kg produk-
tu opakowaniach (kanisterki z tworzywa). Ale
co bardziej interesujace, oferowane ekstrakty
skomponowane s3 z mysla o konkretnym stylu
piwa. Bierze si¢ to stad, ze w warzelni Weyer-
manna brzeczke do produkeji ekstraktu przygo-
towuje si¢ z kilku réznych stodéw tak samo, jak
gdyby za chwil¢ miato by¢ warzone piwo w $ci-

Ekstrakty stodowe WES i Coopers.

$le okreslonym stylu. Jednak w momencie gdy
stodka brzeczka powinna by¢ chmielona, proces
jest przerywany, a uzyskana brzeczka zageszcza-
na do postaci stezonego syropu. W ten sposob
powstaja ckstrakty dedykowane takim stylom,
jak: Bamberger Rauch, Maibock, Bavarian Pil-
sner czy Oktoberfestbier.

Na rynku od kilku lat dostepne s3 tez zesta-
wy surowcow zlozone z odwazonych porcji
ekstraktu stodowego, chmielu i drozdzy. Ze-
stawy komponowane sa najczesciej z mysla
o konkretnym stylu piwa, np. Stout lub Psze-
niczne. Cho¢ do dzi$ dosta¢ mozna jeszcze do-
staé pierwsze zestawy, skomponowane niemal
10 lat temu przez Browamatora i nazwane po
prostu ,Prawdziwe ALE” lub ,,Prawdziwy LA-
GER”. Takie zestawy to $wictna propozycja
dla oséb przesiadajacych si¢ z brew-kitéw na

Granulat chmielu w muﬁowej siateczce.

warzenie z samodzielnym chmieleniem. Do
reki dostaja wszystkie niezbedne surowce oraz
instrukcje zawierajacg wickszos¢ wskazéwek:
jak postepowad z ekstraktem, kiedy i ile doda-
waé chmielu, w jaki sposob chtodzi¢ brzeczke
i zadawa¢ drozdze. Wszystko to znajdziesz w
jednym pudetku. Wigkszo$¢ tych zestawdw
komponowana jest z mysla o uzyskaniu 20 li-
tréw gotowego piwa. W Polsce takie zestawy
oferujg aktualnie Browamator, Centrum Piwo-
warstwa i Homebrewing,

WARZYMY Z EKSTRAKTU,

Z SAMODZIELNYM CHMIELENIEM
Przygotowania do warzenia z ekstraktéw za-
czynamy od ustalenia, jakiego piwa oczeku-
jemy. Aktualny wybdr ekstraktéw, chmieli
i drozdzy daje nam wielkie mozliwosci. Jeze-
li nie dysponujesz konkretnym przepisem, za-
lecam stopniowe eksperymenty z uzyciem cks-
traktu jasnego jako podstawy i ewentualne
wzbogacenie koloru i aromatu poprzez dodawa-
nie ekstraktéw bursztynowych lub barwiacych.
Uwaga! planujac piwo pszeniczne, pamictaj, ze
ckstrakty stodowe pszeniczne produkowane s3
z mieszanki stodu jeczmiennego i pszeniczne-
go. Przyktadowo, Muntons robi tak, mieszajac
stody w proporcji 55% pszeniczny i 45% jecz-
mienny. Oznacza to, ze do piwa pszenicznego
nie trzeba stosowaé zadnego innego ekstrakeu
stodowego poza pszenicznym.

Ekstrakty w syropie Weyermann®
i Muntons.

Foto: Ziemowit Fafat, Wojciech Fatat, Janusz Demkowicz




Planujgc warzenie, mozesz tez skorzystaé
z ckstraktu stanowiacego mieszanke roz-
nych stodéw (Weyermann®) lub z gotowego
zestawu surowcow, o ktérych wspominalem
wczesniej.

Czy bedziesz warzyl piwo z zestawdw, czy
w oparciu o kupowane oddzielnie ekstrakty sto-
dowe, chmiel i drozdze, procedura przygotowa-
nia standardowej, 20-litrowej porcji brzeczki
wyglada podobnie.
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Najpierw w 6-22 litrach cieplej wody (w zalez-
nosci od posiadanego garnka) rozpuszczamy
ckstrake stodowy.

Ekstrakt w syropie najpierw delikatnie podgrze-
wamy i dopiero gdy stanie si¢ bardziej ptynny,
wlewamy do wody. Ekstrakety suche, ktére po-
trafig si¢ zbryli¢, dodajemy w porcjach.

Z moich doswiadczen wynika, ze catkiem do-
brze rozpuszczajg si¢ suche ekstrakty produ-
kowane przez angielskiego Muntonsa. Roz-
puszczenie 2,5 czy 3 kilograméw ekstraktu
w7 litrach goracej wody zajmuje nie wigcej niz
10 minut. Jednym z warunkdéw sukcesu jest do-
dawanie ekstraktu etapami — po kilkaset gra-
méw jednorazowo. Ekstrakty Muntonsa, pako-
wane po 500 g, nadaja si¢ zatem do tego idealnie.
Natomiast bez wzgledu na to, czy rozpuszczamy
syrop, czy proszek, na czas dozowania ekstraktu

do garnka wylagczmy pod nim palnik.

Po doktadnym rozpuszczeniu ekstraktéw w wo-
dzie wlaczamy ogrzewanie garnka i doprowa-
dzamy roztwdr do wrzenia. Radz¢ nie odcho-
dzi¢ od garnka, gdy wrzenie jest juz blisko, aby
zapobiec ewentualnemu wykipieniu roztworu.
Ostroznie réwniez z wkladaniem mieszadla
— tuz przed rozpocze¢ciem wrzenia roztwor jest
bardzo nerwowy!

mamy wszystko !

Kiedy brzeczka wrze, rozpoczynamy wiasci-
we warzenie — gotowanie z chmielem. Gotuje-
my zwykle 60 minut, dodajac uprzednio przy-
gotowany (odwazony) chmiel w okreslonym
w instrukgji czasie. Chmiele goryczkowe, jak
Marynka, Challenger, Magnum, dodajemy na
poczatku gotowania. Przynajmniej godzinne
gotowanie ekstraktu z chmielem jest niezbed-
ne, by w piwie znalazly si¢ najcenniejsze sub-
stancje goryczkowe. Chmiele dla smaku, czyli
najczeéciej odmiany uniwersalne lub aroma-
tyczne, typu Lubelski, Spalt Select, Tradition,
Fuggles, Cascade, dodajemy w polowie goto-
wania. Natomiast na ostatnie minuty wrzenia
pozostawiamy szlachetne odmiany chmielu
aromatycznego typu Lubelski, Saaz, Haller-
tau Mittelfriih, Styrian Goldings czy Citra.
Czasem receptury wymagaja wrecz dodania
chmielu do stygnacej brzeczki, juz po wyla-
czeniu palnika, by jak najmniej cennego aro-
matu ulotnilo si¢ z para.

Nie ma uniwersalnej receptury, ile chmielu
nalezy uzyé — wszystko zalezy od indywidu-
alnych upodoban (ksztaltowanych takze po-
przez kolejne piwowarskie doswiadczenia), a to
zkolei od rodzaju chmielu, ktérym dysponuje-
my. Okreslajac zagadnienie bardzo ogélnie, na
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20 1 piwa jasnego petnego (12,5°Blg) bedziesz
potrzebowal ok. 20 g chmielu dla goryczki, ok.
25 g chmielu dla smaku i ok. 20 g chmielu dla
aromatu. Jednak gdy bedziesz chcial nawarzy¢
co$ mniej standardowego, choéby American
India Pale Ale, wéwczas suma chmielu doda-
nego na 20 | piwa powinna zbliza¢ si¢ do ok.
120 g. I to chmielu o bardzo intensywnym aro-
macie, jak Cascade lub Citra.

Chmiel wystepuje w dwéch formach - jako
naturalna szyszka i jako granulat. Decydujac
si¢ na szyszk¢ chmielowa, nalezy zalozy¢, iz
bedzie ona o ok. 10% mniej wydajna (zasob-
na w goryczke i aromat) niz bardziej jedno-
rodny granulat. Na intensywnos$¢ nachmie-
lenia wptywa tez objetos¢ garnka, w ktérym
gotujemy piwo. Jesli planujemy 20 | piwa,
ale z powodu malego garnka gotujemy tylko
6-8 I roztworu, to powinni$my zwickszy¢ daw-
ke chmielu o mniej wiecej 10% lub liczy¢ sie
z mniej intensywna goryczka.

W zaleznosci od upodoban, chmiel mozna
sypaé bezposrednio do garnka lub korzystaé
z muslinowych siateczek do chmielenia. Sia-
teczki utatwiajg odseparowywanie chmielu
od brzeczki po zakonczeniu gotowania — wy-
starczy wyja¢ siateczke i po sprawie. Chmiel
wrzucany luzem nalezy po zakonczonym
gotowaniu odcedzi¢ za pomocy sita lub od-
czekad, az opadnie na dno garnka, i zlaé na-
chmielong brzeczke za pomoca syfonu do
fermentora.

Po zakoriczeniu gotowania schtadzamy brzecz-
ke — im szybciej, tym lepiej. Jezeli gotujemy
tylko kilka litréw brzeczki, sprawa jest prosta.
Do zdezynfekowanego fermentora wlewamy
ok. 10 litréw zimnej wody, a nastepnie gora-
cg brzeczke. Po zamieszaniu dopetniamy fer-
mentor do zadanej objetosci (20 lub 23 litry)
i w ten spos6b uzyskujemy wstepnie schlodzo-
na brzeczke. Jedli nawet nie jest od razu gotowa
do zaszczepienia drozdzami (ponizej 30°C), to
bedzie w ciagu 1-2 godzin.

Jesli gotujesz wigksze objetosci — ok. 20 li-
tréw — i nie przewidujesz mieszania brzeczki
zzimna woda, doskonale chlodzenie zapewnia
uzycie dedykowanej chlodnicy zanurzeniowe;j
z miedzi lub stali nierdzewnej.

Brzeczka schtodzona? Szykuj drozdze! Od
tego momentu wracasz na $ciezke piwowarze-
nia znang z brew-kitéw.

I jeszcze rada na koniec. Ekstrakt stodowy
- zaréwno w syropie, jak i suchy — jest bar-
dzo smaczny. Podczas sesji piwowarskiej war-
to poczestowad zong albo przyjaciétke zony
tyzeczka syropu. W ten sposdb nasze powsta-
jace dopiero piwo juz na starcie zyska w ich
oczach!
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Po raz pierwszy Konkurs organizowany bedzie przez Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw
Domowych. Browamator, ktéry organizowat wszystkie poprzednie edycje KPD (od roku 2003),
na mocy umowy z PSPD zamienit role organizatora na sponsora Konkursu.

Biezace informacje na temat Festiwalu Birofilia: www.festiwal-birofilia.pl
Biezace informacje na temat KPD: www.pspd.org.pl

« Rosyjski Imperialny Stout [Russian Imperial Stout] (>20°Blg)
« Belgijskie Ztote Ale [Belgian Golden Ale] (16-19°Blg)

« Lager Wiedenski [Vienna Lager] (12,5 -14°Blg)

+ Bohemskie Ciemne [Bohemian Dunkel] (11-12,5°Blg)

+ Kolonskie [Kdlsch] (11-12°Blg)

« Szkockie Ale 70/- [Scottish Ale 70 /-] (8,5-10°Blg)

zastepuje kilkuletnig obecnos¢ w KPD portera battyckiego, cho¢ w histo-
rii byto odwrotnie - to porter battycki zastapit tego najtezszego stouta. Porter battycki byt statg pozycja
w KPD na znak, ze traktujemy go wyjatkowo - jako,,piwowarski skarb Polski”. Pozycja portera battyckie-
go zdaje sie by¢ juz bezpieczna, bo coraz wiecej browardw w kraju i za granica warzy piwa w tym stylu.
Uwarzmy wiec spokrewnionego z nim rosyjskiego imperialnego stouta, by zwréci¢ uwage na neoim-
perialng polityke Rosji. W odréznieniu od portera RIS jest piwem gdrnej fermentagji, najciemniejszym z
nich, jeszcze bogatszym smakowo, m. in. o akcenty palone.

(belgian golden ale, belgian golden strong ale, belgian blonde) to styl o znacznie
krotszym rodowodzie w poréwnaniu z RIS. Stworzone, by przeciwstawic sie fali jasnego lagera zalewa-
jacego Belgie w XX wieku. Wyzwaniem dla piwowara w tym przypadku jest stworzy¢ bogate smakowo
piwo mocne, a przy tym wzglednie jasne i o wybitnej pienistosci. Najpopularniejszym, a przy tym nie-
doscignionym wzorcem stylu jest Duvel z browaru Moortgat.

Monachijski Oktoberfest obchodzit w tym roku 200-lecie. Warto przypomniec przy tej
okazji, ze poczawszy od roku 1871 piwa podawane na Festach majg rodowdd wiedenski. Monachijski
browar braci Sedimayer uwarzyt wtedy piwo wzorowane na wiedenskim lagerze Antona Drehera.

Czesi warza znacznie czesciej piwa ciemne (tmavé), niz to bywa u nas. Tymczasem
piwa ciemne i w Polsce ciesza sie rosnacym zainteresowaniem. Bohemskie ciemne i zblizony dor nie-
miecki schwarzbier mogtyby stanowi¢ inspiracje dla polskich piwowaréw. Piwo warzone z udziatem
stodéw palonych, zwtasciwa im goryczka. W smaku stodowo czyste, lekko stodkie. Goryczka chmielowa
niska do $redniej (18-30 IBU). Smak i aromat chmielu nikty. Bez estréw ani diacetylu w bukiecie. Zawar-
tos¢ alkoholu 4-5% obj. Barwa > 60 j. EBC.

to kolejne historyczne piwo gornej fermentacji bronigce sie przed wszechobecnym
jasnym lagerem. Bodaj najjasniejsze z piw gdrnej fermentacji. Piwo lekkie, subtelne w smaku - nie lada
wyzwanie dla piwowara! Kdlsch to piwo o prawnie zagwarantowanym tytule opartym na wylacznosci
geograficznej. Piwowarzy domowi moga nazwy uzywac bez skrepowania, ale bytby pewien problem
do rozwigzania dla Browaru Zamkowego warzacego Grand Championa w tej kategorii.

(siedemdziesiat szylingdw) to typowe piwo ,sesyjne” gornej fermentacji o niewielkiej
zawartosci alkoholu (3,2-3,9% obj.). Takich piw ciagle w Polsce dotkliwie brak, wiec pokazmy z pomoca
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