


ZLOTY TRUNEK

Piwo jest trunkiem cenionym od stuleci za swoje walory smakowe
i odzywcze. Spozywane przez Egipcjan, znalazto nastepnie zwolen-
nikow kolejno wséréd mieszkancéw antycznej Grecji, starozytnych
Rzymian, a nastepnie innych mieszkancéw Europy. Dzi$ jest znane
i cenione praktycznie na wszystkich kontynentach. Jest nie tylko
cennym towarem handlowym, sktadnikiem potraw, ale przede
wszystkim wysSmienitym napojem, towarzyszgcym wigkszosci
spotkan znajomych i przyjaciét przy wspélnym stole.

Ten niskoalkoholowy trunek z charakterystyczng piankg uzyskiwany jest
w wyniku fermentacji alkoholowej tzw. brzeczki piwnej, ktérq otrzymuje
sie ze zb6z jeczmienia lub pszenicy (czyli tzw. stodu). Chmiel, wbrew
powszechnej opinii, nie jest najwazniejszym sktadnikiem piwa. Petni on
gtoéwnie funkcje przyprawy, nadajgcej piwu wyrazisty smak. W wyniku
proceséw fermentacyjnych powstaje piwo, ktére najpierw lezakuje,
a nastepnie jest filtrowane i rozlewane. Przy ocenach piwa bierze sie pod
uwage jego pienistosc, klarownosé, kolor, goryczke oraz smak i zapach.

HANE

Serwowanie piwa jest rytuatem, przy ktérym nalezy pamietac
o podstawowych zasadach. Im wieksza jest gestos¢ i moc piwa,
tym wyzsza temperatura jego podania. Dobrze schtodzone
piwo ma przede wszystkim wtasciwosci orzezwiajgce, natomiast
piwo cieplejsze ma mocniej wyczuwalne walory smakowe.
Piwowarzy oceniajg zwykle barwe, klarownosc¢ i pienistos¢ piwa.
Szybkos¢ opadania piany jest istotnym czynnikiem jakosci trunku.
Nalezy jednak pamieta¢, ze upodobania dotyczgce pienistosci piwa
sq czesto zwigzane z regionem Swiata.



Piwo doskonale pobudza apetyt, dlatego wysmienicie smakuje
z obfitym, sycgcym positkiem. Spozywanie piwa o wiekszej
zawartosci alkoholu, takiego jak np. Porter Mocno Dojrzate czy
Kasztelan Mocne zaleca sig po kolacji, natomiast piwa typu pilsner
np. Carlsberg czy Bosman Full - przed positkiem spozywanym
w ciggu dnia. Piwa smakowe pozbawione piwnej goryczki, jak np.
Karmi czy Somersby sq czyms w rodzaju napoju piwnego, doskonale
gaszqgcego pragnienie, ktéry mozna podawac o dowolnej porze.

Interesujqcg kategorig piw sq piwa klasztorne. Sq one warzone wedtug
oryginalnych receptur, czesto powstatych jeszcze w Sredniowieczu.

Nadzor nad recepturami oraz nad produkcjq takich piw od wiekdw
sprawujqg mnisi. Dobrym przyktadem sg piwa Crimbergen, ktérych
receptura powstata w Xl wieku i do dzis strzeze jej 25 cztonkdw opactwa.

Piwo Grimbergen to belgijski trunek, ktérego trzy wyjgtkowe warianty
- Blonde, Double i Blanche - dostepne sq w wybranych lokalach
najwiekszych polskich miast. Piwo serwowane jest w eleganckim
kielichu z charakterystycznym logo browaru, ze ztotym Feniksem
w tle. Zgodnie z zaleceniami mnichéw, powinno byc¢ podawane
w temperaturze od 4°C do 6°C, w zaleznosci od wariantu. To ciekawa
propozycja dla tych, ktérzy lubig odkrywac piwne specjalnosci.

Grimbergen Blanche Grimbergen Double Grimbergen Blonde



ZLOTE ZASADY SERWOWANIA PIWA

Temperatura a smak piwa

Piwa jasne petne serwujemy w temperaturze ok. 4-8°C, z kolei piwa
ciemne i z podwyzszong iloscig alkoholu rozwijajg swoje walory
smakowe w temperaturze wyzszej, ok. 4-11°C.

Piwo serwowane w zbyt niskiej temperaturze traci aromat i walory
smakowe. Jednoczesnie temperatura nie moze byc¢ zbyt wysoka, bo
zachodzi to samo zjawisko.

Naczynia
Piwo nalezy serwowac¢ w suchych, czystych szklankach, ktére
wczesniej mozemy przeptukac zimng wodg. Nigdy nie nalewamy

piwa do cieptych szklanek.

Idealna czystos¢ szkta jest bardzo wazna m.in. dla utrzymania piany.

HANE

Rodzaje szkta do piwa

Whtasciwie dobrane do rodzaju piwa szklane naczynie pozwala
na wydobycie sensorycznego potencjatu trunku, jego aromatu
i delektowanie sie jego petnym smakiem.

Rozrozniomy kilka rodzajow szkta, w ktérym serwujemy piwo,
najczesciej spotykane to pokale - przypominajqce w ksztatcie kielich,
osadzone na noézce; szklanki proste lub rozszerzone, réznej wysokosci,
o prostych lub zaokrgglonych krawedziach; kufle - naczynia z dowolnej
grubosci szkta, na grubszym dnie, wyposazone w ucho.

Piwa typu jasne petne np. Carlsberg pijemy w prostych lub
rozszerzonych szklankach; piwa pszeniczne np. Pszeniczne Naturalnie
Metne podajemy w wysokich szklankach; piwa ciemne np. Karmi
wydobywajg swoj potencjat w pokalach.



Proces nalewania piwa

Szklanke, ktérg napetniamy piwem trzymamy ukosnie (pod kgtem
ok. 45°) do szyjki butelki lub kranu beczki, co pozwala na swobodne
sptywanie piwa po Sciance szklanki.

Piwo nalewamy do momentu, gdy szklanka bedzie napetniona
w ok. 2/3. W trakcie nalewania nie nalezy poruszac szklankg ani do
goéry ani do dotu, a kran beczki lub szyjka butelki nie powinny byc
zanurzone w piwie.

Szklanke odstawiamy na ok. 1 minute, aby piana osiadta, nastepnie

dolewamy piwo az siegnie jednej krawedzi szklanki i utworzy sie
korona z piany.

HANE

Piana - ,,korona piwa”
Piwo powinno byc¢ nalewane w taki sposéb, aby piana stanowita
dwucentymetrowq ,korone”.

Nigdy nie strgcamy czy nie wyjmujemy piany tyzkg. Piana ma swoje
wazne zadanie. Blokuje wydobywanie sie dwutlenku wegla. Dtuzej
i wolniej uciekajgce z dotu do goéry bgbelki powodujg, ze piwo nie
traci smaku.






WSZYSTKO Z NATURY

Produkujemy najwyzszej jakosci piwo z naturalnych sktadnikow

Stéd - powstaje ze specjalnie wyselekcjonowanego ziarna jeczmienia
w wyniku procesu stodowania, majgcego na celu wytworzenie en-
zymow oraz dokonanie okreslonych przemian w ziarnie jeczmienia.

Chmiel - to zenskie kwiatostany rosliny o nazwie botanicznej Humu-
lus lupulus. Chmiel zbierany jest w okresie, kiedy jego listki sq jesz-
cze szczelnie zamkniete. Nadaje piwu specyficzny, lekko goryczkowy
smak i aromat, pozwala takze uzyskac piekng, stabilng piane.

Woda - krystalicznie czysta, najwyzszej jakosci. Woda jest surowcem
decydujgcym o harmonijnosci smaku, stanowi ponad 90% sktadu
piwa.

Drozdze piwowarskie — w procesie produkcji piwa odpowiadajq za

szybkie fermentowanie brzeczki. Rodzaj otrzymanego piwa zalezy
od szczepu uzytych drozdzy.

HANE

Szes¢ krokow do... piwa

| Stodowanie (kietkowanie)

Specjalne wyselekcjonowane i oczyszczone ziarno jeczmienia - podsta-
wowe zboze wykorzystywane do produkgji piwa - poddawane jest proce-
sowi kietkowania. Moczenie ziarna trwa 2 dni (48 godzin). Po tym czasie
wilgotne ziarno zaczyna kietkowac (optymalna temperatura kietkowa-
nia to okoto 15°C) i tym samym rozpoczyna sie proces biochemiczny,
w czasie ktorego wytwarzane sq odpowiedniej ilosci enzymy, niezbedne
do rozktadu skrobi w dalszych etapach. Kietkowanie trwa okoto tygodnia.
Po tym okresie proces jest zatrzymywany i rozpoczyna sie suszenie stodu.



Il Warzenie

Wysuszony jeczmien - stdd - jest scierany na tzw. srute i tgczony z cie-
ptg wodg. Okoto ?5% ekstraktu przechodzi do roztworu pod dziataniem
enzymow wytworzonych w procesie stodowania. Proces warzenia od-
bywa sie w kotle warzelnym. W wyniku podgrzewania stodu z wodag,
z dodatkiem chmielu, uzyskiwana jest brzeczka, nadajgca piwu odpo-
wiedni smak i przyjemny aromat. Brzeczka gotowana jest przez dwie
godziny. Nastepnie do schtodzonej brzeczki dodawane sq drozdze.

HANE

Ill Fermentacja

Proces fermentacji trwa od pieciu do kilkunastu dni. W tym czasie
drozdze dokonujq rozktadu cukrow zawartych w brzeczce na alkohol
i dwutlenek wegla. W tej fazie nastepuje podziat na dwie zasadnicze
techniki piwowarskie: popularng fermentacje dolng, polegajgcg na
uzyciu drozdzy, ktore przy niskiej temperaturze (5-10°C) opadajg na
dno, oraz na rzadziej stosowang fermentacje gorng, w ktorej stosu-
je sie drozdze unoszqgce sie na powierzchni brzeczki (fermentacja ta
przebiega w tempemperaturze 10-25°C). Grupa Carlsberg produkuje
gtownie piwa dolnej fermentacji ze stodu jeczmiennego, powszech-
nie nazywane lager. Wyjatkiem jest np. piwo Pszeniczne Naturalnie
Metne, charakterystyczne piwo gérnej fermentacji.



IV Dojrzewanie piwa

Piwo dojrzewa w zamknietych zbiornikach (tankach lezakowych
lub tankofermentorach). Wskaznikiem dojrzatosci piwa jest zhar-
monizowany bukiet piwny. Po procesie dojrzewania piwo schta-
dzane jest do temperatury okoto -1,5-2°C i w takiej temperaturze
nastepuje proces lezakowania. Jednym z waznych celow lezako-
wania jest nadanie piwu tzw. odpowiedniej stabilnosci koloidalnej.
W konsekwencji piwo nie ulega zmetnieniu na sklepowej potce.
W zaleznosci od stosowanej metody i rodzaju piwa czas lezako-
wania moze wahac sie w granicach od kilku dni do kilku tygodni.

HANE

V Filtracja

Piwo filtruje sie w celu uzyskania wysokiej klarownosci, usunie-
cia drozdzy. Na tym etapie produkcji mogg by¢ przeprowadzane
dodatkowe zabiegi technologiczne, jak wymrazanie, czy nasy-
cenie piwa dwutlenkiem wegla. Po filtracji piwo przesytane jest
do tankéw posredniczgeych i przetrzymywane do czasu rozlewu
w temperaturze bliskiej 0°C.

VI Rozlew
Piwo trafia do naszych klientow w puszkach, butelkach, kegach.






FAKTY | MITY NA TEMAT PIWA

& Ctownym sktadnikiem piwa jest chmiel | nieprawda

Chmiel, wbrew powszechnej opinii, nie jest najwazniejszym sktadnikiem
piwa. Gtownymi sktadnikami piwa sq stod jeczmienny, woda i drozdze.
Chmiel ze wzgledu nawysokie wtasciwosci goryczkowe jest dodawany
w matych ilosciach jako swego rodzaju “przyprawa”.

Od zarania dziejéw piwo produkowane byto ze zboza z dodatkiem
dostepnych ziot, a od Sredniowiecza z dodatkiem chmielu. Chmiel
jest wiec historycznie nieodtgcznie zwigzany z piwem.

Jezeli piwo dtugo utrzymuje przydatnos¢ do spozycia - na pew-
no znajdujg sie w nim konserwanty | nieprawda

Z uwagi na zawartos¢ w piwie alkoholu i dwutlenku wegla, nie ma

potrzeby stosowania jakichkolwiek innych srodkéw konserwujqcych.
Piwo moze byc¢ utrwalane poprzez pasteryzacje i mikrofiltracje.

HANE

Pasteryzacja to proces pozwalajgcy wydtuzyc trwatos¢ produktow,
powszechnie znany i stosowany chociazby w przygotowywaniu do-
mowych przetwordw.

Zastosowanie konserwantéw powoduje, Ze piwo przestaje byc
piwem - staje sie napojem piwnym i tyltko pod takq nazwg moze byc
sprzedawane.

& Pasteryzacja pogarsza jakoé¢ piwa | nieprawda

Istniejg pewne mikroorganizmy, ktére z natury rzeczy, nie sq czynni-
kiem pozgdanym w piwie, poniewaz powodujg jego psucie. Pastery-
zacja jest zabiegiem zmierzajgcym do unicestwienia szkodliwych dla
piwa mikroorganizmow.

Zastosowanie pasteryzacji ma na celu uzyskanie piwa stabilnego mi-
krobiologicznie tzn. takiego, w ktérym, w czasie terminu przydatnosci
do spozycia, nie bedg sie rozwija¢ mikroorganizmy szkodliwe dla piwa.



& Filtracja pogarsza walory smakowe piwa i niszczy wartosci

odzywcze | nieprawda

Piwo filtruje sie w celu uzyskania wysokiej klarownosci, poprawy sta-
bilnosci koloidalnej, zwiekszenia trwatosci piwa, usuniecia drozdzy.
Stosowana w przypadku piw niepasteryzowanych mikrofiltracja pole-
ga na przepuszczeniu trunku przez membrany o bardzo drobnym sitku/
oczkach, co pozwala na wychwycenie szkodliwych dla piwa mikroorga-
nizmow. Dzieki mikrofiltracji piwo uzyskuje stabilnos¢ mikrobiologicz-
nq, ktérg utrzymuje podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Obecnie proces produkcji piwa trwa 2-3 dni, podczas gdy kiedys
trwat 2-3 tygodnie | nieprawda

Obecnie, w browarach Carlsberga produkcja piwa trwa okoto 2 ty-
godni. Dla piwa typu Porter ten okres wynosi okoto 5 tygodni.

Im ciemniejsze piwo, tym wiecej zawiera alkoholu | nieprawda

Barwa piwa zalezy od rodzaju uzytych surowcow i sposobu produkgji
i nie ma nic wspolnego z jego moca.

HANE

Piwo Karmi jest ciemne, a praktycznie nie zawiera alkoholu.
Piwo z butelki smakuje lepiej, niz piwo z puszki | nieprawda

Piwo nalewane do puszki i butelki jest identyczne.

Puszka lepiej chroni piwo, izolujqc je od $wiatta. Ma to szczegolne zna-
czenie, gdy piwo stoi na sklepowej potce. Jesli piwo jest odpowiednio
przechowywane (optymalna temperatura: 0-25°C, wilgotnos¢: mak-
symalnie 70%) butelka i puszka chronig je tak samo skutecznie.

& Piwo z puszki stalowej smakuje gorzej, niz z aluminiowej | nieprawda

Odpowiednio zabezpieczone aluminium i stal, stosowane do produk-
¢ji puszek, nie wchodzg w reakcje z piwem.

Oznacza to, ze oba materiaty opakowaniowe wptywajg na smak piwa
w takim samym stopniu: zerowym.

Obecnie w Carlsberg Polska stosowane sqg tylko puszki aluminiowe.



& Mocna piana to oznaka wysokiej jakosci piwa | nieprawda Warto tez pamieta¢, ze nadmiar alkoholu w diecie jest szkodliwy.
Piwo jako trunek alkoholowy nie jest tu wyjgtkiem i konsumowane

Charakter piany zalezy nie tylko od samego piwa, ale rowniez od w nadmiernych ilosciach, moze mie¢ negatywne skutki dla organi-
naczynia, do jakiego sie piwo nalewa, sposobu mycia naczynia oraz zmu cztowieka.
srodkéw do tego uzywanych, zawartosci alkoholu w piwie (im jest
go wiecej, tym mniej trwata bedzie piana), itp.
Pienistos¢ jest parametrem, ktéry mozna zmierzyc¢ przy pomocy
specjalistycznych urzqdzen.

& Piwo negatywnie wptywa na organizm cztowieka | nieprawda

Piwo ma pozytywne dziatanie gdy spozywane jest w umiarkowa-
nych ilosciach. Nie powinny go spozywac kobiety w cigzy i nieletni.
Piwo w przeciwienstwie do trunkéw wysokoprocentowych, oprocz
alkoholu zawiera catq game prozdrowotnych zwigzkow, takich jak
kompleks witamin B, witamine PP, K oraz rézne typy antyutleniaczy.
Zawiera ono rowniez substancje o wtasciwosciach uspokajajgcych,
bakteriostatycznych, stymulujgcych prace nerek i moczopednych -
ta ostatnia wtasciwos¢ piwa jest zresztg powszechnie znana.

HANE



& Piwo niepasteryzowane dziata jak probiotyk i moze by¢ pomocne

w dolegliwosciach trawiennych | nieprawda

Picie piwa niepasteryzowanego nie zastqgpi probiotyku.

Piw niepasteryzowanych nie nalezy traktowac jak suplementow die-
ty wzbogacajgcych mikroflore w naszych organizmach. Mikroorga-
nizmy z grupy lactobacillus i pediococcus nalezgce do szczepdw bak-
terii probiotycznych sq niezbedne do prawidtowego funkcjonowania
organizmu cztowieka. Jednak te same szczepy bakterii sq szkodliwe
dla piwa, powodujg w nim zmiany smakowo zapachowe polegajqce
na zmetnieniu i kwasnieniu piwa.

& Piwo jest napojem wysokokalorycznym | nieprawda

Przecietna kalorycznosé piwa o zawartosci 5% alkoholu jest taka
sama, jak soku owocowego i wynosi ok. 50 kcal/ 100 mL.

Umiarkowane picie piwa moze pobudza¢ przemiane materii i po-
wodowa¢ wzmozony apetyt. Kalorycznos¢ piwa nie jest wysoka
w przeciwienstwie do towarzyszqcych jego konsumpcji potraw

i przekgsek takich jak: golonka, chipsy, orzeszkKi, itp.

HANE

I Im zimniejsze piwo, tym lepsze | nieprawda

Podawanie piwa w zbyt niskich temperaturach obniza odczuwanie
jego bukietu smakowo-zapachowego.

Dla piw jasnych (typu lager lub pilsner) sugerowana temperatura
serwowania to 4-8°C.

Niemniej jednak w innych krajach, np. we Francji istniejq gatunki
podawane w temperaturze 0-4°C czy w Wielkiej Brytanii 2-8°C.

W przypadku niektérych odmian piwa ciemnego (zwtaszcza moc-
nych), wskazana temperatura podawania to nawet 16°C!



