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ALBAE CEREVISIAE

WYGLAD: Barwa od jasno- do ztotozoéttej. Piwo bedzie zwykle opalizujgce, metne, nieklarowne - cecha ta nie stanowi
wady. Biata, drobnopecherzykowa, trwata i wysoka piana.

AROMAT: Pochodzgce od pszenicznego zasypu nuty chlebowe i zbozowe na $rednio-niskim badz srednim poziomie.
Srednie do $rednio-wysokich aromaty estréw owocowych (szczegdlnie jabtek czy cytruséw) oraz ziét. Wrazenie
ziotowosci w niektérych przyktadach moze by¢ nieco potegowane przez nuty przyprawowych fenoli pochodzacych
od drozdzy. Aromaty pochodzace od stodu, ziét i estréw powinny sie harmonijnie uzupetniac i przeplata¢. Aromat
chmielowy niski bagdz niewyczuwalny.

SMAK: Podstawg bukietu smakowego powinny by¢ nuty stodowo-zbozowe oraz estrowe na poziomie $rednim do
sSrednio-wysokiego, zgodnie z przekazem historycznym oryginalne Albae Cerevisiae byto bowiem piwem "bardziej
stodkim niz gorzkim". Na drugim planie, podobnie jak w aromacie — nuty ziotowe i ewentualnie fenolowe na
poziomie srednim badZ $rednio-niskim. Zréwnowazony balans stodowo-ziotowy, finisz w strone stodkosci. Moze
pojawic sie kwaskowatosé zwigzana z pszenicznym charakterem piwa — powinna by¢ delikatna, niska.

GORYCZKA: Od niskiej do $redniej, pochodzaca od mieszanki chmielu i ziét, delikatna, krétka, nie moze dominowac,
pozostawiaé wrazenia zalegania czy cierpkosci.

ODCZUCIE W USTACH: Piwo powinno cechowac sie srednig petnig, dawaé odczucie lekkosci i rzeskosci. Wysycenie
Srednio-niskie do sredniego. Niewskazana jest szorstkosc¢ i ostros¢ albo uczucie rozgrzewania.
SUROWCE/KOMENTARZ: Piwo w zasypie powinno mie¢ minimum 75% stodu pszenicznego. Uzupetnieniem moze
by¢ dowolny stéd jasny jeczmienny. Zalecane sg chmiele niemieckie badz polskie (zgodnos$¢ historyczna) oraz ziota
lokalne, bardziej aromatyczne niz gorzkie (unikaé nalezy ziét stosowanych do produkcji gruitow!). Wskazane sg ziotfa
dodawane w tamtejszym okresie do piw, czyli m.in. przyktadowo: macierzanka, krwawnik, ktgcze kuklika, kwiat
dziewanny, kfacze tataraku, liscie poziomki, kwiat lipy. Dla oddania historycznego charakteru piwa wskazane s3 takze
drozdze mato neutralne, produkujace sporg ilo$¢ estrow i fenoli (jednakze z wytgczeniem szczepow uzywanych do
Hefe-Weizendw/Weissbier).

PRZYKLADY KOMERCYJNE: Czarna Owca — Albae Cerevisiae

PARAMETRY:

Ekstrakt poczatkowy: 12-15° Blg
Ekstrakt korncowy: 2,5-4° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-6% obj.
Goryczka: 8-15 IBU

Barwa: 4-12 EBC



stowar,
2
s,

®

1 IV Flisacki Konkurs Piw Domowych
% N , ’ = =
"o 4o Torun, 12-14 pazdziernika 2018 r.
KUJAWSKO-POMORSKI
ODDZIAL TERENOWY

KOZLAK HOLENDERSKI (JESIENNY/HERFSTBOK)

WYGLAD: Barwa od ciemnobursztynowej do brgzowej, czesto z rubinowym badZz bordowym refleksem. Piwo
powinno by¢ mozliwie klarowne, lecz delikatne zamglenie nie stanowi wady. Sredniej wysokosci piana,
drobnopecherzykowa, w kolorze ztamanej bieli bgdz bezowa, trwata.

AROMAT: Baza sg aromaty stodowe na poziomie Srednim badz srednio-wysokim: melanoidynowe, kojarzace sie z
aromatem $wiezego, ciemnego pieczywa (jednak bez charakterystycznej dla niego kwasnosci), podpiekanych tostow
oraz ciasteczkowe. Pochodzgce od estrow owocowe aromaty (szczegdlnie owocéw ciemnych i suszonych) powinny
stanowi¢ drugoplanowe dopetnienie stodowosci - na poziomie od S$rednio-niskiego do Sredniego. Aromaty
chmielowe - na poziomie niskim badz brak. W mocniejszych wersjach mogg pojawia¢ sie aromaty alkoholowe na
niskim poziomie. Brak diacetylu, DMS, jak rowniez aromatdw palonych.

SMAK: Wyrazne, gtebokie smaki stodowe na poziomie od sredniego do wysokiego - wéréd nich pozgdane bedg nuty
przypieczonej skérki od chleba, tostow lub orzechéw. Owocowe estry (szczegdlnie ciemnych badz suszonych
owocow) na poziomie od Srednio-niskiego do Sredniego. Karmel moze pojawi¢ sie w smaku jedynie na niskim
poziomie. Stodkie aspekty smaku powinna réwnowazy¢ chmielowa goryczka. Zrownowazony, stodowo-chmielowy
balans. Finisz moze by¢ dtuzszy, nawet lekko goryczkowy. Niepozgdane sg smaki zbyt stodkie, mdte, brzeczkowe ani
tez palone.

GORYCZKA: Niska do sredniej, krotka, o ziolowym badZz przyprawowym charakterze typowym dla europejskich
odmian chmieli. Nie powinna wysuwac sie na pierwszy plan i dominowac w balansie. Nie powinna by¢ réwniez ostra,
palaca lub pikantna.

ODCZUCIE W USTACH: Wysycenie od niskiego do Sredniego. Piwo powinno posiada¢ $rednig lub srednio-wysoka
petnie, by¢ tresciwe w odbiorze, lecz nie oblepiajace. Moze dawaé efekt rozgrzewania, powinno byé jednak ono
delikatne, a nie intensywne. Ostre i cierpkie posmaki sg cechami niepozgadanymi.

OGOLNE WRAZENIE: Mocne, ciemne, bogate ale o kompleksowym, fagodnym, stodowym charakterze bez
dominujgcych nut karmelowych. Moze sprawia¢ wrazenie piwa krzepkiego, jednak nigdy zbyt ciezkiego czy
alkoholowego.

SUROWCE/KOMENTARZ: Stody stosowane przy warzeniu tego stylu to gtéwnie monachijski, wiedenski i pilznenski.
Stody specjalne/karmelowe moga by¢ dodawane jedynie w niewielkiej ilosci — inaczej pojawig sie zbyt silne smaki
karmelowe, przypalane, ktdre nie sg wskazane. Charakterystyczne dla kozZlaka aromaty melanoidynowe powstajg w
wyniku dekokcyjnego zacierania badz przedtuzonego gotowania brzeczki, do ich uzyskania mozna uzy¢ ewentualnie
niewielkiej ilosci stodu parzonego (melanoidynowego). Drozdze gornej fermentacji - rekomendowane sg szczepy w

miare neutralne, nie dominujgce piwa silnym profilem estrowym badz fenolowym (np. jak do amerykanskich badz
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brytyjskich ale). Niezalecane sg szczepy do piw pszenicznych w stylu Hefe-Weizen/Weissbier (kozlak holenderski
jesienny nie jest synonimem kozlaka pszenicznego, ktory stanowi odrebny styl).

PRZYKLADY KOMERCYIJNE: La Trappe - Bockbier, Van Steenberge - Leute Bokbier, Nepomucen - KozZlak Jesienny

PARAMETRY:

Ekstrakt poczatkowy: 16-18° Blg
Ekstrakt koricowy: 4-6° Blg
Zawartosc¢ alkoholu: 6,0-7,5% obj.
Goryczka: 20-30 IBU

Barwa: 25-45 EBC



