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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 7-12°Blg
Ekstrakt koncowy: 1-1.5°Blg
Zawartosc alkoholu: 2.8-5% obj.
Goryczka: 3-6 IBU

Barwa: 4-8 EBC

Najbardziej znany styl sposréd niemieckich piw kwasnych.
W czystej formie wcigz rzadko spotykany, poniewaz
browary rzemieslnicze preferuja jego owocowe lub ch-
mielone na zimno wariacje, a oryginalny Berliner Kindl
dostepny jest przewaznie w wersjach z syropami.

Wyrézniki stylu: Lekkie, pszeniczne, wysoko wysycone pi-
wo kwasne. Przyjmuje sie, ze jest to piwo kwasne ale nie
dzikie, cho¢ coraz czesciej spotyka sie wersje nawigzujace
do piw historycznych zawierajacych drozdze brettano-
myces ktére dodawaty do profilu piwa nuty "funky".

Historia: Poczatki berliner weisse ging w mrokach dzie-
jow. Pierwsze wzmianki o "berlinskim weissbier" mozna
znaleZ¢ juz w tekstach z XVII wieku, a dobrze udokumen-
towane przyktady juz od XVIII wieku. Poczatkowo byto war-
zone w browarach, a za jego butelkowanie (a p6zniej cza-
sem réwniez i fermentacje) odpowiadali wtasciciele gospdd
(podobnie jak w przypadku gose). Nie zawsze warzone
byto z uzyciem stodu pszenicznego poniewaz weisse pier-
wotnie oznaczato po prostu piwo jasne warzone z uzyciem
stodu suszonego powietrzem. Do drugiej potowy XIX w.
zdarzaty sie rowniez przyktady wykorzystujgce wedzony
stédd pszeniczny. Czasami w zasypie znajdowat sie takze
owies. Poczatkowo piwo byto warzone metoda dekokcyjna.
Z biegiem lat i w zaleznosci od browaru metoda warzenia
potrafita mocno sie rézni¢. Brzeczke gotowano lub nie. Cza-
sem chmielono zacier lub uzywano chmielu przy filtracji.
Zacierano zaréwno dekokcyjnie jak i infuzyjnie. Tak samo
zmieniaty sie parametry piwa, takie jak barwa i moc. Pod
koniec XIX wieku spotykane byty nawet wersje osiegajace
16°Blg. Réwniez fermentacja prowadzona byfa na rézne
sposoby. Czasem zaszczepiano piwo mieszankami kultur, a

a

czasem bakterie i drozdze dodawano oddzielnie. Fermen-
tacje poczatkowo prowadzono w browarze w drewnianych
vatach (wielkie drewniane, otwarte kadzie) lub w gospo-
dach w caskach (rodzaj niewielkich beczek). W péznie-
jszych latach zaczeto stosowa¢ nowoczesne tanki
stozkowe. Szczyt popularnosci berliner weisse przypada na
XIX wiek. Za czaséw napoleonskich nazywano je "Szam-
panem Pétnocy". PéZniej zaczeto stopniowo ustepowad
lagerom. Do roku 1980 pozostaty juz tylko trzy browary
warzgce ten styl w Berlinie. Do dzisiaj z historycznych
reprezentantdw przetrwato tylko "Berliner Kindl Weiss"
ktére réznito sie mocno od innych dawnych przedstawicieli
stylu, gtéwnie poniewaz przy jego produkcji nie uzywano
drozdzy z rodzaju brettanomyces.

Aromat: Obecnie przyjeta interpretacja stylu uznaje berlin-
er weisse za piwo o dos¢ czystym aromacie, w ktérym
dominuja produkty fermentacji mlekowej przywodzace na
mysl kwasne owoce (jak cytryny i kwasne jabtka) oraz
jogurt, lub - w potaczeniu z nutami stodowymi oraz
drozdzowymi w Swiezych piwach - zaczyn piekarniczy. Aro-
maty te powinny wystepowa¢ w natezeniach od $rednich
do sredniowysokich. Aromaty kiszone dozwolone sg
wytgcznie na niskim poziomie. Aromaty octowe sg niedo-
puszczalne. DMS, diacetyl oraz aromaty siarkowe na
poziomie wyzszym niz niski sg wadami. Niskie do $rednich
aromaty wnoszone przez stédd pszeniczny intensyfikujg
wrazenie zaczynu piekarniczego. Estry owocowe po-
chodzace od pracy drozdzy (cytrusy, jabtka, gruszki) powin-
ny wystepowac na poziomie od niskiego do $redniego. Wer-
sje nawigzujace do historycznych przedstawicieli stylu
moga posiadaé¢ pewng (maksymalnie $rednia intensy-
wnos¢) ilos¢ "funkowych" nut na finiszu. Nuty chmielowe
nie powinny by¢ wyczuwalne.

Smak: Najwyrazniejszym elementem smaku jest
kwasnos¢ ktéra wydaje sie wyzsza niz w innych piwach
kwasnych ze wzgledu na malg ztozonos¢ bukietu. Jej inten-
sywnos¢ powinna by¢ na poziomie srednim do $redniowy-
sokiego. Jest to kwasnos¢ czysto mlekowa. Octowos¢ uz-
nawana jest za wade. Podobnie jak w aromacie w pos-
makach dominowa¢ beda nuty fermentacji mlekowej
(cytryny, jogurt, czy kwasne jabtka) oraz stodowos¢
(Swiezy chleb na zakwasie, ciasto drozdzowe). Obie na
poziomie od niskiego do Sredniego. W tle mogg pojawic sie
owocowe estry (cytrusy, jabtka, gruszki) pochodzace od
drozdzy, réwniez o intensywnosci od niskiej do $redniej,
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oraz smaki kiszone o maksymalnie niskim poziomie. Di-
acetyl, DMS i nuty siarkowe przekraczajgce poziom niski sa
wadami. W piwach nawigzujgcych do historycznych przed-
stawicieli stylu moze pojawi¢ sie maksymalnie $rednioin-
tensywny "funkowy" finisz. Chmielowos$¢ nie wystepuje.

Goryczka: Praktycznie niewyczuwalna. Kwasnos¢ pehi jej
role.

Wyglad: Kolor stomkowy do jasnozéttego. Od idealnie
klarownego do zamglonego. Obfita biata, nietrwata piana.

Odczucie w ustach: Towarzyszaca kwasnosci owocowa
cierpkos¢ jest wiasciwa dla tego stylu. Podobnie wysokie
nagazowanie. Ciato nikte, wrecz wodniste.

Surowce i technologia: Obecnie przyjmuje sie, ze przy-
najmniej 30% zasypu powinien stanowi¢ stéd pszeniczny, a
reszte pilznenski. Zakwaszenie moze odbywac sie na rézne
sposoby. Najprostszym jest dodanie kwasu mlekowego lub
uzycie stodu zakwaszajgcego jednak preferowane jest zak-
waszanie piwa przy pomocy bakterii kwasu mlekowego. Za-
kwaszany w ten sposéb moze by¢ zacier, brzeczka przed-
nia, chmielona brzeczka czy nawet przefermentowane pi-
wo. Gotowanie piwa nie jest wymagane. Fermentacja
drozdzami gérnymi o dos$¢ czystym profilu. W przypadku
piw nawigzujacych do receptur historycznych dopuszczona
jest fermentacja drozdzami z rodzaju brettanomyces. Ch-
miel stosowany jest wytacznie na goryczke i w ilosciach
symbolicznych, stad uzyta odmiana nie ma praktycznie
znaczenia, jednak tradycyjnie uzywa sie odmian kontynen-
talnych.

Przyktady komercyjne: Berliner Kindl Schultheiss
Brauerei "Berliner Kindl Weisse", Bayerischer Bahnhof "Ber-
liner Style Weisse", Professor Fritz Briem 1809 "Berliner
Weisse", Browar tancut "Berlinskie Kwasne", Browar tan-
cut "Das Is Kwass", Browar Profesja "Kanclerz", Piwojad
"Brettliner"

Temperatura serwowania: 4-12°C
Szkto: goblet lub szeroka szklanka

Bibliografia:

- 2015 BJCP Style Guidelines

- Brewers Association Beer Style Guidelines

- Berliner Weisse: A local style close to extinction

- The History of Berliner Weisse

- Wpisy Rona Pattisona poswiecone berlinner weisse

Tabela natezen:

AROMAT | 01 2 3 45
Chmielowgs¢ e 0 0 0 0 O
Stodowos¢ O e @ @ 0 O
Estry owocowe O e e @ 0 O
unky | e o ¢ ¢ O O
Alkoholowos¢ e 0 0 0 0 ©
Diacetyl e ¢ 0 0 O ©

e ¢ 0 0 O ©

SMAK 01 2 3 45

Chmielowos¢ e 0 0 0 0 ©
Stodowosc¢ O e @ @ 0 ©
Owocowe estry O e @ @ 0 O
Funky, | e ¢ ¢ ¢ O O
Kwasnos¢ O 0 0O @ @ O
Diacetyl e ¢ 0 0 O O

DMS e ¢ 0 0 O O
WYGLAD 01 2 3 45
Obfitos¢ piany 0O 0O 0O © @ o
Trwatosc piany e ¢ ¢ 0O O O
Poziom zmetnienia e o ¢ ¢ O O
GORYCZKA 01 2 3 45
Natezenie ¢ 0 0 0 0 O
ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 45
Petnia O e @ 0O 0 O
Nasycenie 0O 0 0 O @ @

(0 - brak, 1 - niski, 2 - srednioniski, 3 - Sredni, 4 - Sred-
niowysoki, 5 - wysoki)
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