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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,5-5,5% obj.
Goryczka: 8-15 IBU

Barwa: 4-16 EBC

Jasne piwo pszeniczne gérnej fermentacji wywodzace sie z
Bawarii. Poza wysokim wysyceniem dwutlenkiem wegla i
wysokga pienistosciag, cechuje sie takze zmetnieniem po-
chodzacym od drozdzy oraz estrami i fenolami w aromacie
i smaku. Typowe nuty dla tego stylu to gozdziki (4-winy-
gogwajakol) i banany (octan izoamylu). Piwo tego typu by-
wa nazywane takze weizen. Wersja niefiltrowana wystepu-
je pod nazwa "Hefe-Weizen" (niem. Hefe - drozdze). Istnie-
ja réwniez wersje filtrowane - kristalweizen, w ktérych
wyrazniejsze sg nuty owocowe, a mniej jest fenoli w poréw-
naniu z niefiltrowanymi piwami pszenicznymi. Niektére
browary warzg takze wersje o mniejszej zawartosci alko-
holu - liechtes weisse. Na rynku dostepne sg takze wersje
bezalkoholowe weissbier.

Wyrézniki stylu: Weissbier jest piwem, ktérego smak i
aromat tworza nuty stodowe pochodzace gtéwnie od stodu
pszenicznego/stodéw pszenicznych, ktére - zgodnie z
niemiecka tradycja - powinny stanowi¢ co najmniej 50% za-
sypu, a takze nuty pochodzace od szczepdéw drozdzy
dekowanych do tego stylu. Obfita piana wynika takze z
udziatu stodu pszenicznego w zasypie oraz wysokiego
poziomu nagazowania CO,. Jest piwem rzeskim i orzezwia-
jacym. Owocowos¢ niemieckich piw pszenicznych znacznie
rézni sie od owocowych nut w piwa pszenicznych po-
chodzgcych z USA i Belgii. W amerykanskich wersjach przy-
biera czesto cytrusowy charakter za sprawg nowofalowych
odmian chmielu, a owocowos$¢ podbijajg estry pochodzace
od amerykanskich szczepéw drozdzy. Z kolei belgijski witbi-
er posiada inny profil - belgijskie drozdze wprowadzajg es-
try i fenole, a uzyta skdérka pomaranczy i kolendra uwypuk-
laja akcenty owocowe i przyprawowe. W zasypie nie uzywa
sie stodu pszenicznego, a niestodowanej pszenicy.

a

Historia: Piwa pszeniczne warzono w Bawarii juz w cza-
sach $redniowiecza, kiedy pszenica stosowana byta
réwniez do wypieku chleba, a wszelkie kaprysy pogody, wo-
jny, szkodniki powodowaty, ze czesto panowat deficyt tego
zboza. Dlatego, juz w 1447 r., rada miasta Monachium
zadecydowata o zakazie stosowania pszenicy przy warze-
niu piwa. W roku 1516, bawarski ksigze Wilhelm IV wydat
edykt znany jako Reinheitsgebot (Prawo Czystosci), gdzie
wymieniono sktadniki, ktére nalezato stosowad przy wyro-
bie piwa. Byty to: woda, jeczmien i chmiel.

W roku 1520, ksigze Wilhelm IV udzielit przywileju warze-
nia piwa pszenicznego szlacheckiemu rodowi Degenberg,
zamieszkujgcemu okolice Schwarzach (éwczesne pogran-
icze bawarsko-czeskie). Do dzi$ mozna zastanawiac sie, na
ile podyktowane to byto taskg wtadcy, a na ile troska o za-
soby skarbca, bowiem ksigze czerpat z tego tytutu
znaczace profity. W roku 1567 przywilej zostat potwierd-
zony, ale renegocjowano warunki rozliczenia sie wasala z
suwerenem na korzy$¢ tego drugiego. Renegocjacja
warunkéw polegata na zwiekszeniu optat z tytutu posiada-
nia monopolu na wyrdb piw pszenicznych, dzieki ktéremu
réd Degenbergéw zyt w dostatku. W 1602 roku zmart
bezpotomnie ostatni jego przedstawiciel, przez co prawa
do wyrobu piw pszenicznych przeszto do rak suwerena.
Ksigze bawarski Maksymilian Wittelsbach postanowit
sprowadzi¢ do Monachium mistrza piwowarskiego Sieg-
munda Bettla, ktéry pracowat dla Degenbergdéw. Trzy lata
pbzniej (1605), otwarto pierwszy browar warzacy piwo
pszeniczne w Monachium, a z biegiem czasu browary
ksigzece warzace ,biate piwo” znajdowaty sie w wiekszosci
bawarskich miejscowosci. W szczytowym okresie popu-
larnosci tego typu piwa, dochody z tytutu ich produkcji
stanowity circa 30% wptywdéw w budzecie ksiestwa i to dz-
ieki zyskom ze sprzedazy "biatych piw", ksigze bawarski
byt w stanie zorganizowad armie przeciwko protestanckim
Szwedom w czasie wojny trzydziestoletniej (1618-16438).

Od XVIIl w. piwa pszeniczne stopniowo tracity swojg popu-
larno$¢ na rzecz piw jeczmiennych. W 1798 roku rodzina
Wittelsbachéw zezwolita szlachcie wyrabia¢ piwa z udzi-
atem stodu pszenicznego, gdyz ksigzece browary zwane
Lbiatymi” upadaty ze wzgledu na stale malejacy popyt na
produkowane przez nie piwo. W 1812 roku juz tylko dwa
bawarskie browary warzyty piwa na bazie stodu
pszenicznego. Kiedy piwo pilznehskie zaczeto zdobywac co-
raz wiekszg popularnos¢, bawarscy piwowarzy, chcac
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nadazy¢ za moda na jasne i klarowne piwa, opracowali
takie style piwne, jak helles czy niemiecka odmiane pilzn-
era.

W 1856 roku Georg Schneider odkupit od korony prawo
warzenia piw pszenicznych, ktére dla wtadcdw bawarskich
wydawalo sie juz czyms zupetnie bezwartosciowym. Schnei-
der nie tylko wskrzesit piwo pszeniczne, ale takze zatozyt
dynastie piwowaréw, ktérej kolejne pokolenie w dniu dzisie-
jszym zajmuje sie rodzinnym interesem. W 1872 roku, Ge-
org Schneider i jego syn (réwniez Georg) odkupili od ksie-
cia bawarskiego ostatni ksigzecy browar i zatozyli wtasny
Weisses Brauhaus G. Schneider & Sohn.

Jednak na prawdziwy renesans ,piwa biatego” trzeba byto
jeszcze poczekac kilka dekad, bowiem boom na tego typu
piwa zaczat sie w latach 80. XX wieku. Jeszcze dekade
wczesniej piwa pszeniczne stanowity okoto 3% rynku i ko-
jarzone byty z emerytami, pijacymi je z uwagi na jego rekla-
mowane wiasciwosci zdrowotne. Od lat 70. minionego
stulecia, zauwazalne stato sie coraz wieksze zaintere-
sowanie mtodych Niemcdw piwami pszenicznymi, co przy-
czynito sie do ugruntowania pozycji weissbier na
niemieckim rynku w nastepnej dekadzie. Ze wzgledu na im-
plikacje historyczne, weissbier cieszy sie wiekszg popu-
larnoscia na potudniu Niemiec.

Aromat: W aromacie wystepuja fenole na poziomie od
$redniego do wysokiego objawiajacy sie przewaznie pod
postacig aromatu gozdzika. Obecne s3 takze estry owo-
cowe (przewaznie banan, gruszka, brzoskwinie) na
poziomie od Sredniego do wysokiego. Balans i intensy-
wnos¢ fenoli i estréw moze by¢ rézny. Aromat szlachet-
nych chmieli od braku do niskiego. Niski do Sredniego aro-
mat pszenicy, objawiajacy sie jako chlebowy albo zbozowy.
Inne cechy stodowe nie powinny wystepowad. Brak di-
acetylu i DMS. Dopuszczalne sg takze aromaty takie, jak
lekki lub $redni aromat gumy balonowej oraz nuty
waniliowe. Zaden z nich nie powinien by¢ jednak mocny
ani dominujgcy. Jesli sg obecne, dodajg ztozonosci i balan-
su.

Smak: Cechg typowa jest smak banandw i gozdzikéw - od
niskiego do Sredniowysokiego. Dodatkowo, moga pojawiac
sie tez inne estry (gruszka, brzoskwinia) na poziomie od
braku do $redniego. Podobnie jak w aromacie, balans i in-
tensywnos$¢ fenoli oraz estréw moze by¢ rozny, jednak w
najlepszych przyktadach tego stylu sg dobrze zbalan-
sowane i dos¢ mocno wyczuwalne. Moga wystapi¢ rowniez
posmaki waniliowe i gumy balonowej (od niskich do $red-
nioniskich). Pomagajg wyeksponowa¢ posmaki bananowe i
stodko$¢. Zaden z nich nie powinien jednak dominowac.
Delikatny, chlebowy lub zbozowy smak pszenicy jest poza-
dany, podobnie delikatna stodkos¢ stodu pilznenskiego.
Smak chmielowy jest niski lub niewyczuwalny. Cierpkie,
cytrusowe nuty pochodzgce od drozdzy i wysokiego naga-
zowania sg przewaznie obecne. Brak diacetylu i DMS. Fin-

isz raczej wytrawny, moze by¢ nieco ostry z uwagi na wy-
sokie wysycenie.

Goryczka: Niska lub Srednioniska. Najczesciej pochodzaca
od szlachetnych niemieckich odmian chmielu, jednak z po-
wodzeniem mozna uzy¢ innych niskogoryczkowych ch-
mieli.

Wyglad: Barwa moze by¢ od bladostomkowej do ciem-
noztotej lub pomarahczowej. Zwykle jest zmetnione w
réznym stopniu. W wersjach z drozdzami (mit Hefe) weiss-
bier jest réwniez nieprzejrzyste ze wzgledu na osad
drozdzowy (wzburzony podczas serwowania). Piana jest
jednym z wyznacznikéw stylu, powinna by¢ biata, obfita,
bardzo gesta i trwata. Jej ekspozycji stuzy specjalne szkto.

Odczucie w ustach: Tresciwos¢ od niskiej do sredniej.
Nie powinno by¢ ciezkie. Odczucie petni moze by¢ pote-
gowane przez obecno$¢ drozdzy w piwie. Musujace,
szczypie w jezyk.

Surowce i technologia: Zasyp stanowi co najmniej 50%
stodu pszenicznego. Istniejg piwa, w ktérych udziat tego
stodu wynosi nawet 70%. Pozostatg czes¢ stanowi stéd
pilznenski. Czes¢ tego jasnego stodu jeczmiennego mozna
zastapi¢ stodem wiedenskim lub niewielka ilo$cig stodu mo-
nachijskiego albo jasnych stodéw karmelowych. Czasami
stosowany jest takze stdd red ale jako substytut zacierania
dekokcyjnego. Chmiele uzywane przy warzeniu weissbier
to najczesciej szlachetne odmiany niemieckie, jednak z po-
wodzeniem mozna uzy¢ nisko goryczkowych odmian z in-
nych krajéw. Sktad mineralny wody nie jest kluczowy, jed-
nak wazne, aby byta dobrej jakosci i niechlorowana. Nalezy
wybiera¢ drozdze dedykowane do tego stylu, ktére cechu-
ja sie duza produkcja fenoli o aromacie smaku gozdzika (4-
winylogwajakol) oraz estréw - nuty bananowe (octan
izoamylu). Wiele ze szczepdw tego rodzaju drozdzy cechu-
je takze niska flokulacja. Tradycyjnie stosowano zacieranie
dekokcyjne, jednak dzi$ coraz jest to nieczesta praktyka.
W schemacie zacierania bywa stosowana przerwa feru-
likowa. Jej celem jest wytworzenie kwasu ferulikowego -
prekursora 4-winylogwajakolu. Powinna trwaé¢ co najmniej
15 minut, w temperaturze 44°C. Obecnie odchodzi sie od
tej praktyki argumentujac to jej bezzasadnoscia (ilos¢
prekursoréw w stodzie powinna by¢ i tak wystarczajaca). Is-
totne jest takze pH zacieru - powinno wynosi¢ ok. 5,7. Przy
stosowaniu zacierania infuzyjnego, wazne jest, aby przy
zacieraniu uwzgledni¢ fakt, ze stéd pszeniczny posiada
niewiele alfa-amylazy i nalezy uwzgledni¢ to w schemacie
zacierania. W przypadku fermentac;ji istotne jest trzymanie
sie odpowiednich temperatur, aby unikna¢ niepozadanych
nut, ktére moga zdominowac aromat i smak. Jej temperatu-
ra ma takze istotny wptyw na produkcje konkretnych
zwigzkéw pozadanych w tym piwie - im bedzie ona nizsza,
tym wiecej powstanie fenoli (aromat gozdzika), a im
bedzie wyzsza, rezultatem bedzie wieksza ilos¢ estréw (nu-
ty bananéw i innych owocéw). Wazna jest takze ilo$¢ za-
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dawanych drozdzy w kontekscie produkcji konkretnych aro-
matéw - gozdzika i banana. Powszechnie stosowany
szczep dedykowany do niemieckich piw pszenicznych (W-
B-06) daje proporcjonalnie duzo nut gozdzikowych w sto-
sunku do bananowych. W niemieckiej tradycji do refermen-
tacji stosowano dodatek brzeczki zamiast cukru czy miodu.
Te w fazie wysokich kragzkéw nazywano Krdusen, a te nie-
poddang fermentacji Speise.

Przyktady komercyjne: Ayinger Brau "Weisse", Hacker-P-
schorr "Weisse", Maisel's "Weisse", Paulaner "Hefe-Weizen
Naturtrib”, Schneider "Weisse Unser Original", Weihen-
stephaner "Hefeweissbier".

Komentarz: W przypadku tego stylu istotny jest sposéb
nalewania z butelki. Poczagtkowo nalewane jest do szkta
ciagtym strumieniem. W ten sposéb przelewa sie okoto 4/5
objetosci butelki. Z poczatku piwo lane jest po $ciance, a
nastepnie zmianie ulega kat nalewania, tak aby wytworzy¢
piane na powierzchni. Pozostate piwo nalezy wymiesza¢ z
drozdzami krecac butelka i delikatnie przelewane jest do
szkta, aby drozdze osadzity sie na pianie. W Bawarii, miejs-
cu pochodzenia tego stylu, czesto serwowane jest ono z
plastrem cytryny, jednak dodatek ten nie zawsze jest pole-
cany, bowiem olejki zawarte w cytrynie wptywajg negaty-
wnie na retencje piany, a intensywny smak tego owocu za-
krywa stodowo-drozdzowy profil.

Piwa typu weissbier najlepiej spozywa¢, gdy sa Swieze,
bowiem z czasem aromaty banana i gozdzika ulegaja re-
dukgji. Poza tym, piwa pszeniczne nie posiadajg potencjatu
do dtugiego lezakowania.

Temperatura serwowania: 4-7°C
Szkto: Weizen

Bibliografia:

- Watek na piwo.org zawierajacy opis stylu wedtug BJCP
oraz polskie ttumaczenie.

- Klasyfikacja styléw piwnych wedtug PSPD.

- Cykl artykutéw autorstwa Doroty Chrapek poswiecony
weissbier.

- Stan Hieronymus: Brewing with Wheat, Brewers Publica-
tions, Boulder, 2010.

- Eric Warner: German Wheat Beer, Brewers Publications,
Boulder, 1998.

Tabela natezen:

AROMAT 01 2 3 45
Chmielowogs¢ e ¢ 0 0 O O
Stodowosc¢ O e @ @ 0 O
Estr¥_ owocowe O O O @ e o
enole O 0 O @ e @
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ 0 0 0 O
Stodowos¢ O e @ @ O O
Owocowe estry O 0 O @ e o
Fenole, O O O @ o o
Kwasnosc¢ e @ 0 0 O ©
WYGLAD 01 2 3 45
Obfitosc¢ piany O 0O 0 e o @

Trwatos¢ piany 0O 0 0O e o @
Poziom zmetnienia O O @ @ o o
GORYCZKA 01 2 3 45
Natezenie e ¢ 0 0 0 O
ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 45
Petnia O e @ @ 0 O
Nasycenie O 0O O @ @ o

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