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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 7,8-8,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,0°Blg
Zawartosc alkoholu: 2,5-3,3% obj.
Goryczka: 20-30 IBU

Barwa: 6-12 EBC

Jasne, pszeniczne, polskie ale z nuta dymu debowego w
smaku i aromacie oraz obfitg, trwata piana. Lekkie, orzezwi-
ajace i wysoko wysycone. Jeden z niewielu polskich styléw
piwnych, zapomniany w ostatnich latach XX w., powraca
obecnie do task na fali rozwoju piwowarstwa domowego i
rzemies$lniczego. Czesto nazywane "polskim szampanem".

Wyrézniki stylu: Najwazniejsza cecha sensoryczng wyréz-
niajagca grodziskie jest subtelny aromat i smak dymu
debowego, w ktérym wedzony jest stéd pszeniczny. Jest to
jednak wedzonos¢ delikatniejsza, o nizszej mocy, niz w sty-
lach takich jak rauchbier, rauchbock czy piwach warzonych
ze stodéw wedzonych dymem torfowym. W poréwnaniu z
opalizujacymi lub zmetnionymi reprezentantami rodziny
styléw pszenicznych (np. witbier, american wheat) piwo
charakteryzuje sie wysoka klarownoscia. Z kolei w poréw-
naniu z piwami pszenicznymi w stylu bawarskim
(weissbier) grodziskie ma bardziej neutralny profil aromaty-
czny i smakowy, zdecydowanie mniej obfitujagcy w owo-
cowe estry i przyprawowe fenole. Pszeniczny zasyp piwa i
jego lekka, pijalna, rzeska tekstura sg tez podstawg poréw-
nah grodziskiego do berliner weisse - nie znajdziemy jed-
nak w nim specyficznej dla tego drugiego kwasnosci.

Historia: Styl powstat i rozwinat sie w Grodzisku Wielkopol-
skim. Pierwsze wzmianki o piwie datuje sie na 1301 r.,
cho¢ udokumentowane poczatki produkcji - dopiero na XVI
w. W okresie $redniowiecza grodziskie (niekiedy takze
"grodzisz") uwazane byto za nap6j wytworny, drogi,
ktéorym chetnie raczyty sie wyzsze warstwy spoteczne.
Potwierdza to grodziski statut piwowarski z 1601 r., regulu-
jacy zasady wyrobu piwa i naktadajacy dotkliwe kary za ich
ztamanie. W okresie Il RP piwo uzyskato status wyrobu re-

a

gionalnego i mogto by¢ warzone jedynie w Grodzisku WIkp.
Praktyka ta byta kontynuowana po wojnie az do poczatku
lat 90., kiedy to zaprzestano jego warzenia. Wspdtczesne
préby reaktywacji piwa podjeta rozwijajgca sie polska sce-
na piwowarstwa domowego i rzemieslniczego. Na arenie
miedzynarodowej (np. Niemcy, USA) styl wystepowat czes-
to pod nazwa Gratzer, wywodzaca sie od nazwy miasta
(Gratz) w okresie zaboru pruskiego, cho¢ wspétczesnie dz-
ieki wysitkom polskich piwowaréw domowych i browaréw
rzemieslniczych coraz bardziej upowszechnia sie jego orygi-
nalna nazwa.

Aromat: Na pierwszym planie subtelny aromat dymu
debowego na poziomie od Srednioniskiego do $redniego.
Czesto przywotywanymi deskryptorami sa tlace sie
drewno, dym ogniska badZ wedzony ser. Aromaty ch-
mielowe - o przyprawowym, ziotowym lub kwiatowym
profilu - powinny by¢ srednioniskie badZ niskie. Na analog-
icznym poziomie powinny sytuowad sie aromaty zbozo-
wo-stodowe. W niektérych przyktadach mogg pojawi¢ sie
owocowe estry (czerwone jabtko, gruszka) - na maksymal-
nie niskim poziomie. Balans w strone wedzonosci. Z racji
specyfiki fermentacji piw pszenicznych w aromacie moze
pojawi¢ sie takze nuta siarkowodoru (zapach jajeczny), nie
powinna jednak wykracza¢ poza poziom niski. Kwasnos¢,
diacetyl czy DMS stanowia cechy niepozadane.

Smak: Cechg pierwszoplanowag w smaku jest wedzonos$¢
debowego dymu na poziomie od Srednioniskiego do $red-
niego; w smaku moze przedstawiac sie bardziej wyraziscie
anizeli w aromacie. Nie powinna mie¢ jednak ostrego,
szynkowego charakteru. Smaki chmielowe (przyprawowe,
ziotowe, kwiatowe) na poziomie niskim. W tle, takze na
niskim poziomie, nuty zbozowo-stodowe. Analogicznie jak
w aromacie, moga wystgpi¢ owocowe estry (czerwone
jabtko, gruszka), nie powinny jednak przekraczaé niskiego
poziomu. Balans w strone wedzonosci i chmielowosci. Piwo
jest w swoim catoksztalcie rzeskie, wytrawne i taki tez jest
jego finisz. Bez kwasnosci, diacetylu i DMS.

Goryczka: Pochodzaca od chmielu, od $rednioniskiej do
$redniowysokiej, krétka do Srednio dtugiej. Zaleganie, os-
tro$¢ badz trawiasty charakter sg cechami niepozadanymi.

Wyglad: Jasna barwa - od bladozéttej po jasnoztotg. Dosko-
nata, wysoka klarownos$¢. Zmetnienie jest cecha niepoza-
dana. Wysoka, bardzo trwata, obfita piana o biatej barwie i
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drobnych pecherzykach. Piana tworzy specyficzna dla sty-
lu "czape" i osadza sie na szkle, pozostawiajgc charakterys-
tyczna koronke (lacing) na szkle.

Odczucie w ustach: Piwo o niskiej petni, niekiedy
okreslane jako wodniste. W odbiorze jest rzeskie, pijalne,
lekkie, skutecznie gaszace pragnienie. Wysokie wysycenie
moze dawac uczucie lekkiego szczypania badZz musowania
(stad przydomek "polski szampan"). Rozgrzewajaca alko-
holowos$¢, Scigganie czy wysuszanie sg cechami niepoza-
danymi.

Surowce i technologia: Historycznie zasyp piwa sktadat
sie w catosci ze stodu pszenicznego, wedzonego dymem
debowym. Taka sama baza cechujg sie wspdtczesne
przyktady stylu, jednak zasyp komponowany jest niekiedy
takze ze zwyktego stodu pszenicznego i stodu jeczmienne-
go wedzonego dymem innych drzew (np. bukowego). Od-
miang chmielu stosowang przez stulecia byt Tomyski (No-
wotomyski), wywodzacy sie z Wielkopolski (obecnie pod-
dawany prébom reaktywacji). Dla zachowania wiernosci z
tradycyjnym charakterem piwa odpowiednie bedga polskie,
czeskie badz niemieckie odmiany aromatyczne, np. Lubels-
ki, Zatecki czy Hallertaurer Mittelfruh, charakteryzujgce sie
profilem ziotowym, kwiatowym, przyprawowym. Do fermen-
tacji piwa stosowano tradycyjnie mieszanke dwéch
szczepéw drozdzy o wyzszej i nizszej flokulacji.
Wspétczesnie rekomenduje sie drozdze gérnej fermentacji
o neutralnym profilu. Na polskim rynku dostepny jest
szczep uzywany dawniej w grodziskim browarze do refer-
mentacji piwa w butelkach, odtworzony z komérek zde-
ponowanych w laboratoriach naukowych. Dla uzyskania
niezwyktej przejrzystosci piwo klarowane jest tradycyjnie
karukiem - klejem z pecherzy ptawnych ryb. W piwowarst-
wie domowym zamiennikami moga by¢ tez zelatyna badz
agar. Filtracje zacieru, z uwagi na pszeniczny zasyp, wspo-
maga uzycie szyszek chmielowych badz tuski ryzowej, gry-
Czanej czy owsianej.

Przyktady komercyjne: Pinta - "A La Grodziskie", Browar
Grodzisk - "Piwo z Grodziska", Nepomucen - "W Stylu
Grodziskie", Pracownia Piwa - "Smoked Cracow", Absz-
tyfikant - "Zoska", Dukla - "Debowa Panienka"

Komentarz: Nieoceniony jest wktad $rodowiska pi-
wowaréw domowych i rzemieslniczych w przywrécenie
pamieci o stylu, wznowienie jego produkcji i popularyzacje
w Polsce. W 2010 r. w Lublinie uwarzono okolicznosciowa
warke piwa "a la Grodziskie", ktére nastepnie weszto do
statego portfolio Browaru Pinta. Dwa lata pézniej nieczyn-
ny zaktad w Grodzisku kupit Browar Fortuna i w 2015 r.
rozpoczat w nim produkcje trunku pod nazwa "Piwo z
Grodziska". Z inicjatywy Polskiego Stowarzyszenia Pi-
wowaréw Domowych zrealizowano w 2012 r. akcje
"Grodziskie Redivivus", w ramach ktdrej zebrano i uporzad-
kowano wiedze o historii, technologii i surowcach stylu. W
miejscowosci, z ktérej wywodzi sie styl odbywaja sie

konkursy piw domowych, w ktérych nagradzane sa nie
tylko najlepsze klasyczne interpretacje stylu, ale i wariacje
na jego temat (m.in. ze $liwkg wedzong czy ziotami). Wari-
acja nt. Grodziskiego byta takze tematem przewodnim
drugiej edycji konkursu Viking Brewmaster Challenge w
2018 r., bedacego rywalizacjg druzyn piwowaréw do-
mowych, zawodowych, blogeréw i popularyzatoréw kultury
piwa.

Temperatura serwowania: 4-6°C
Szkto: Tradycyjna szklanka do grodziskiego, szampanska
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Tabela natezen:

AROMAT | 01 2 3 45
Chmielowogs¢é 0O e @€ 0 O O
Stodowosc¢ O e @ 0 0 ©
Estry owocowe O e 0 0 O O
eﬁlzonka, ) 0O O @ @ 0 O
Alkoholowosc¢ e 0 0 0 0 ©
Diacetyl e 0 0 0 0 ©
DMS e 0 0 0 0 ©
SMAK | 01 2 3 45
Chmielowogs$¢ O € 0 0 0O O
Stodowosc¢ O e 0 0 o0 ©
Owocowe estry O e 0 0 0 ©°
Wedzonka O O @€ @ 0 O
Kwasnosc e 0 0 0 0 ©
Diacetyl e 0 0 0 0 ©
DMS e 0 0 0 O O
WYGLAD 01 2 3 45
Obfitos¢ piany 0O 0O 0 O @ @
Trwatosc piany 0O 0 0 0O @ @
Poziom zmetnienia e 0 0 0 0o O
GORYCZKA 01 2 3 45
Natezenie O O @ @ @ O
ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 45
Petnia O @€ 0 0 0 O
Nasycenie O 0 0 0O e @

(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - $redni, 4 - $red-
niowysoki, 5 - wysoki)
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