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Po gotowaniu brzeczki nalezy jg schifodzi¢ do temperatury umozliwiajgcej zadanie
drozdzy. Mozemy to zrobic¢ szybciej lub wolniej, zuzywajac mniej lub wigcej wody.
Przyjrzyjmy sie r6znym metodom chiodzenia brzeczki.

Tekst: Piotr Wypych

o pierwsze: do jakiej temperatury nale-
Piy schlodzi¢ brzeczke przed zadaniem
drozdzy?

Odpowiedz jest dos¢ oczywista: brzeczke nalezy
schiodzi¢ do zalecanej przez producenta tempe-
ratury zadania drozdzy (zwykle jest to 20°C dla
piw gérnej fermentacji i 10°C dla dolnej), a nawet
1-2 stopnie nizej, gdyz po rozpoczeciu fermen-
tacji (a jest to proces egzotermiczny, czyli wiaza-
cy sie z wydzielaniem ciepta) mozemy spodziewaé
sie lekkiego skoku temperatury, wiec lepiej go za-
wezasu skompensowad nizsza temperaturg zada-
nia drozdzy, gdyz potem temperatura moze nam
uciec pare stopni w gore, a fermentujacg brzeczke
trudno jest skutecznie schlodzi¢.

W praktyce piwowarskiej znane jest tez inne
podejscie do tego problemu: nicktdrzy piwowa-
rzy domowi nie czekaja, az temperatura opad-
nie tak nisko, i zadaja drozdze w temperaturze
o kilka stopni wyzszej (byle nizszej niz 30°C)
i naste¢pnie schladzaja powoli w kilka godzin
brzeczke razem z drozdzami do docelowej tem-
peratury fermentacji, zanim jeszcze wlasciwa
fermentacja si¢ rozpocznie. Jest to jednak obar-
czone pewnym ryzykiem: po pierwsze drozdze
moga rozpoczaé fazg namnazania w zbyt wy-
sokiej temperaturze, a to skutkuje nieczystym
smakiem piwa — powstanie zbyt duzo estréw
i alkoholi wyzszych. Ponadto spadek tempe-
ratury jest to zawsze powazny szok dla droz-
dzy - staraja si¢ mu przeciwdziataé, wydalajac
pewne substancje, ktdre sg szkodliwe dla piwa,
a czasem nawet moga doj$¢ do wniosku, ze spa-
dek temperatury jest grozny dla ich zycia, moga
przerwad prace, flokulowad i opasé na dno. Za-
wodowi piwowarzy sa w tym temacie zgodni:
drozdze najlepiej jest zadawaé lekko ponizej za-
tozonej temperatury fermentacji, daje to najlep-
sze efekty dla smaku piwa.

Po drugie: czy powinni$my chlodzi¢ szybko?
W zasadzie tak, gléwne powody do pospiechu to:

— zablokowanie powstawania DMS. DMS jest to
zwigzek aromatyczny, nadajacy piwu ulotny, ale
nieprzyjemny zapach warzywny: konserwowej

ukurydzy, gotowanej kapusty... Powstaje on
z prekursoréw, ktdre znajduja sie w stodzie i tra-
fiaja do brzeczki. W czasie gotowania prekurso-
ry te powoli zmieniaja sie w DMS, keéry nastep-
nie szybko paruje z gotujacej si¢ brzeczki. Moze
si¢ zdarzy¢, ze przy chlodzeniu temperatura be-
dzie nadal na tyle wysoka, ze DMS bedzie pro-
dukowany, ale nie do$¢ wysoka, aby odparowat
z brzeczki, i pozostanie on w gotowym piwie.
Kluczowe tu jest, aby w miare szybko przejs¢
przez pierwszy etap chlodzenia — gdy tempe-
ratura spadnie ponizej 85°C, proces wytwarza-
nia DMS jest juz czterokrotnie spowolniony,

Chtodzenie brzeczki w wannie.

i mozna powiedzie¢, ze problem jest opanowa-
ny. Nalezy doda¢, ze ryzyko powstawania DMS
istnieje tylko w piwach z duzym udzialem slo-
déwjasnych (gi(’)wnie stodu pilzneﬁskicgo), gdyz
stody juz odrobing ciemniejsze — jak pale ale czy
monachijski — sa suszone w temperaturze na tyle
wysokiej, ze pozbywaja si¢ wigkszosci DMS juz
nactapie stodowania. Ponadto DMS-umozemy
pozby¢ si¢ prawie w calosci przez wydtuzone go-
towanie — przez 90 minut gotowania pozbywa-
my si¢ 75% DMS-u z brzeczki.

— drugi powdd do pospiechu to skrécenie czasu,
jaki mija od gotowania do zadania drozdzy, by
zmniejszy¢ ryzyko zakazenia. Drozdze wpraw-
dzie nie zwalczaja aktywnie baketerii, ale w mo-
mencie gdy zadamy drozdze, opanowuja one
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