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Surowce piwowarskie
Te klasyczne i te najbardziej odjechane.
Dorota Chrapek i Aneta Pater

Od wody, stodu, chmielu i drozdzy po dodatki, ktére wymykaja sie schematom. Odkryj, co surowce wnosza do piwa - i jak
Swiadomie wykorzystac ich potencjat w swojej nastepnej warce.

Wydawnictwo Piwo.org / Jezyk polski / ISBN 978-83-957421-3-2

A gdyby do piwa dodad... wtasnie to?

Hibiskus, pedy drzew iglastych, grzyby, a moze ostrygi? Autorki wychodzg poza klasyczny zestaw sktadnikéw. Opowiadajg o
nietypowych potaczeniach, udanych eksperymentach i pomystach, ktére okazaty sie Slepa uliczka.
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Od pomystu do $wiadomego wyboru

Dlaczego powstata ta ksiazka?

Wspodtczesne browarnictwo rozwija sie szybciej niz kiedykolwiek wczesniej. Na rynku pojawiaja sie nowe odmiany chmielu,
innowacyjne produkty chmielowe, kolejne szczepy drozdzy, specjalistyczne stody oraz dodatki, ktére jeszcze kilka lat temu
byty praktycznie nieznane.

Jednoczesnie wiedza na temat ich praktycznego wykorzystania pozostaje rozproszona - znajduje sie w materiatach
producentéw, artykutach naukowych, publikacjach branzowych oraz doswiadczeniach samych piwowaréw.

Naszym celem byto stworzenie publikacji, ktora w jednym miejscu zbiera te wiedze, porzadkuje ja i pokazuje, jak
Swiadomie wykorzystywacé wspétczesne surowce piwowarskie w praktyce.

Wiedza, doswiadczenie, praktyka

Dlaczego ta publikacja jest wyjatkowa?

1. Pierwsza od wielu lat polska ksigzka poswiecona kompleksowo surowcom piwowarskim.

2. Jedyna wspédtczesna publikacja omawiajgca wszystkie najwazniejsze grupy surowcéw wykorzystywanych w
browarnictwie.

3. Pofaczenie wiedzy naukowej z wieloletnim doswiadczeniem praktycznym autorek oraz ekspertéw branzy.

4. Nacisk na praktyczne zastosowanie surowcéw, a nie wytgcznie ich opis.

5. Materiat przygotowany zaréwno dla piwowaréw domowych, jak i profesjonalistéw pracujacych w branzy.

Co znajdziesz w ksigzce

Cztery filary. | caty swiat dodatkow.

Zobacz petny spis tresci (PDF) »

01Woda

Skfadnik, od ktérego wszystko sie zaczyna. Zrozum, jak charakter wody wptywa na piwo i jak dopasowac jg do planowanego
stylu.

¢ pH, twardos$¢ i zasadowos¢ resztkowa
e Jony i ich wptyw na profil piwa
e Uzdatnianie i analiza wody

¢ Dodatek soli i profile dla styléw piwa

02St6d

Od ziarna do zasypu. Poznaj parametry i réznorodnos¢ stodéw oraz innych surowcéw zbozowych, aby swiadomie budowac
charakter piwa.
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* Witasciwosci i parametry jakosciowe stodu
Ekstraktywnos¢ i sita diastatyczna

Stody bazowe i specjalne

Zboza i surowce niestodowane

03Chmiel

Przyjrzyj sie aromatom, sposobom chmielenia i produktom, ktére zmieniajg wspétczesne piwowarstwo.
e Chmielenie podczas gotowania i w whirlpoolu
e Chmielenie na zimno i biotransformacja

e Granulaty, ekstrakty i nowe produkty chmielowe
e Ocena sensoryczna i przechowywanie chmielu

04Drozdze
Drozdze wspéttworzg profil piwa. Ksigzka omawia ich dobér, parametry, formy oraz inne mikroorganizmy wykorzystywane w
browarnictwie.

¢ Gorna i dolna fermentacja; drozdze suche i ptynne

¢ Odfermentowanie, flokulacja i aromaty

e Kveiki, Brettanomyces i bakterie fermentacji mlekowe;j
e Drozdze do piw nisko- i bezalkoholowych

05Dodatki do piwa

Najbardziej nieoczywista czes$¢ podrézy: surowce, dzieki ktérym piwo moze zyskac zupetnie nowy smak, aromat lub kolor.
e Cukry, miéd, owoce i skérki cytruséw
e Kawa, herbata, kakao i przyprawy

e Kwiaty, ziota, warzywa i pedy drzew iglastych
¢ Drewno, beczki i piwny gabinet osobliwosci

Na koniec

Rozmowy przy piwie

Szes¢ spotkan z ludZzmi z branzy: Michatem Kochaniewiczem, Pavlem Vavrikiem, Kamilem Tomaszewskim, Tomasem Marosem,
Wojciechem Wdéjtowiczem i Paulem Corbettem. Ich doswiadczenia uzupetniajg opowies¢ o surowcach.

Zajrzyj do $rodka
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01 / Od podstaw do wiasciwosci surowcéw
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02 / Profile sensoryczne w czytelnej formie
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04 / Twarda oprawa i rozktadéwka
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06 / Rozdziat o stodzie
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05 / Dane i poréwnania wizualne
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pRoZpZE

1. DROZDZE PIWOWARSKIE - EWOLUCJA
MIKROBIOLOGII W KUFLU

Cho¢ w piwie kroluje stod i chmiel, to wtasnie drozdze nadajg mu
dusze. To one decyduja, czy w kuflu znajdziemy aromaty tropikal-
nych owocow, czy pieprzne, przyprawowe nuty. Wiekszos¢ piw fer-
mentowana jest przy udziale jednego z dwoch gatunkéw drozdzy:
« Saccharomyces cerevisiae — drozdze gornej fermentacji, stosowa-
ne w stylach typu ale,
+ Saccharomyces pastorianus — drozdze dolnej fermentacji, typowe
dlalagerow.

Te mikroorganizmy wystepuja w setkach szczepow rézniacych sie

odpornoscig na alkohol czy szybkoscia fermentacji. Produkuja one
nie tylko etanol i dwutlenek wegla, ale takze estry, alkohole wyzsze,

— 182 —
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stoD

S16d to niezbedny surowiec w piwowarstwie, powstajacy w wyniku
kontrolowanego procesu stodowania. Jest to ziarno zbéz, najcze-
Sciej jeczmienia, ktore zostato poddane kietkowaniu, a nastepnie
suszeniu. Cho¢ zewnetrznie wyglada niemal identycznie jak surowe
ziarno, w rzeczywistosci r6zni sie od niego zaréwno struktura, jak
iwtasciwosciami chemicznymi. Najtatwiej dostrzec te rdéznice, pro-
bujac przegryzé ziarno. Surowe ziarno (hiestodowane) jest twarde,
trudne do rozgryzienia i ma neutralny, mgczny smak. Stéd nato-
miast jest kruchy, fatwy do przegryzienia i charakteryzuje sie bo-
gatym, stodowym smakiem, ktory moze przybiera¢ nuty chlebowe,
karmelowe, a nawet orzechowe, w zaleznosci od sposobu obrobki.
Dawniej niemal kazdy browar miat wtasng stodownie, a procesy
stodowania i warzenia piwa byly nierozerwalnie ze sobg zwigzane.
Piwowarzy samodzielnie przygotowywali stod, dostosowujac go do
swoich potrzeb. Z czasem jednak te dwa rzemiosta zaczety sie od

— 54 —
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3.5. Chmielenie na zimno - aromat, biotransformacja i wplyw na
goryczke

Chmielenie na zimno (ang. dry hopping) to technika polegajaca na
dodaniu chmielu po zakonczeniu gotowania, najczesciej podczas
fermentacjilublezakowania, w celuwzbogacenia piwa o intensywne
aromaty chmielowe. W przeciwienstwie do chmielenia na goraco
celem nie jest uzyskanie goryczki, lecz ekstrakcja lotnych olejkow
eterycznych, ktore w innych etapach produkcji tatwiej ulegaja de-
gradacjilub ulotnieniu.
W piwach chmielonych na zimno stwierdza sie obecno$é takich
zwiazkéw aromatycznych jak:
+ linalol (kwiatowo-cytrusowy),
« myrcen (lekko kwiatowy, z korzennymi nutami),
+ humulen (ziotowo-przyprawowy),
- geraniol (kwiatowy, rézany),
- B-cytronelol (cytrusowy, limonkowy).
Sg to zwigzki bardzo lotne i wrazliwe na temperature, dlatego
rzadko wystepuja w piwach chmielonych wytgcznie na gorgco.

3.5.1. Fermentacja z obecnoScia chmielu - biotransformacja
iochrona przed utlenieniem

Warto rozwazy¢ chmielenie na zimno w obecnoéci drozdzy, np.
podczas fermentacji burzliwej — co jest szczegdlnie popularne w pi-
wowarstwie domowym. Jedng z zalet tego rozwigzania jest natu-
ralna ochrona przed utlenieniem. Drozdze aktywnie zuzywaja tlen
wprowadzony wraz z chmielem, chroniac aromaty przed degrada-
cja oksydacyjna. Co wiecej, niektore szczepy wykazujg zdolnosc do
biotransformacji zwigzkow chmielowych. Przykiadowo geraniol,
majacy w sobie aromat kwiatowy (pelargonia, réza), moze zostac
enzymatycznie przeksztatcony w B-cytronelol, niosacy przyjemne,
cytrusowe nuty. Biotransformacje te zalezg od obecnoéci enzymow

— 160 —
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Dodatki - strona 248

Poznaj autorki

do nich intensywne nuty kwiatowe z lekkim akcentem owocow le-
$nych, a przy tym piekna, rubinowo-czerwong barwe. Sprawdza sie
w gose, berliner weisse i innych lekkich sour ale.

7.2. Kwiaty czarnego bzu
Kwiaty czarnego bzu wnoszg wyrazisty, lekko miodowo-kwiatowy
aromatidelikatng goryczke. Mozna je spotkaé w jasnych ale, saiso-
nachipiwach farmhouse.

UWAGA!

Kwiaty czarnego bzu zawierajg glikozydy cyjanogenne,
ktére neutralizuje dopiero wysoka temperatura. Dlatego
najlepiej dodawac je w trakcie gotowania lub whirlpoola.

7.3. Rumianek

Rumianek to klasyka witbiera, znany z miekkiego, stodko-ziolowego

profilu. Michael Jackson (ten od piwa i whisky, nie piosenkarz) suge-
rowat, ze to wlasnie rumianek moze by¢ sekretnym sktadnikiem odpo-
wiedzialnym za charakterystyczny aromat Hoegaarden Wit Blanche.

7.4. Lawenda

Lawenda to dodatek kontrowersyjny. Jedni ja kochaja, inni jej nie
znosza. Jest bowiem intensywnie kwiatowa, z akcentami mydla-
nymi lub ,szafy babci”, co w nadmiarze moze zdominowaé piwo.
W umiarkowanej ilo$ci pieknie komponuje sie z lekkimi belgijskimi
ale i berliner weisse. Jest tez tradycyjnym skiadnikiem polskiego
piwa rosanke.

7.5. JaSmin

Jasmin daje intensywny, egzotyczny aromat kwiatowy, chetnie
uzywany w IPA, piwach kwasnych i pszenicznych. W potaczeniu
z innymi kwiatami czy cytrusami tworzy kompozycje o gtebokim,
perfumowym charakterze.

— 248 —
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Praktyka spotyka nauke.

Dwie rézne drogi zawodowe. Wspdlna ciekawos$¢ surowcow i mozliwosci, ktére otwierajg przed piwowarami.
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Rzemiosto - praktyka - sensoryka

mgr inz. Dorota Chrapek

Praktyk branzy piwowarskiej z ponad 20-letnim doswiadczeniem. W ksigzce dzieli sie spojrzeniem wypracowanym przez lata
pracy z piwem, surowcami i ich sensoryka.

wygenerowano w programie shopGold



Nauka - technologia - fermentacja

dr inz. Aneta Pater

Pracownik naukowo-dydaktyczny Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie. Wnosi do ksigzki perspektywe technologii, fermentacji
i naukowych podstaw procesu piwowarskiego.

, To opowiesc o tym, z czego mozna zrobi¢ piwo, i o tym, jak wiele jeszcze mozna sprébowac.”
Dorota Chrapek i Aneta Pater - ze wstepu do ksigzki

Szczegoty publikacji
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Liczba stron
338

Jeszcze kilka rzeczy, ktére warto wiedziec

Czy ksigzka jest tylko dla zawodowych piwowaréw?

Nie. Powstata z myslg zaréwno o piwowarach domowych, jak i profesjonalistach z branzy. To takze lektura dla oséb
zainteresowanych tym, jak sktadniki wptywajg na charakter piwa.

Czy znajde tu informacje o nowoczesnych surowcach?

Tak. Obok klasycznych sktadnikéw autorki omawiajg m.in. wspétczesne produkty chmielowe, drozdze tiolizowane, drozdze do
piw nisko- i bezalkoholowych oraz nieoczywiste dodatki.

Czy to wytacznie teoria?

Ksigzka tgczy naukowe podstawy z praktycznym zastosowaniem surowcéw. Obejmuje m.in. przygotowanie wody, wiasciwosci
stodéw, techniki chmielenia, dobdr drozdzy i sposoby wykorzystania dodatkéw. Uzupetniajg ja rozmowy z przedstawicielami
branzy.

Czy moge obejrze¢ wnetrze przed zakupem?

Tak. W sekcji ,.Zajrzyj do Srodka” znajdziesz podglady rozktadéwek oraz fragment rozdziatu o wodzie do przeczytania w
powiekszeniu.
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