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Nalezy zwrocié szczegélng uwage na jej kwasowosé oraz
profil aromatyczny. Kawy pochodzace z krajéw afrykanskich
charakteryzuja sie $rednig kwasowoscig i akcentami owocow
cytrusowych. Te z Ameryki Srodkowej wyrézniajg sie bardzo
niska kwasowoscia oraz aromatami czekolady i orzechdéw.
Kawy z Azji kojarzone s z nutamilesnymi i ziemistymi.

Wanilia - wyrézniamy kilka gtéwnych odmian: bourbon,
tahitian, madagascar pompona, planifolia. Kazda z nich pre-
zentuje inny profil aromatyczny - od typowo waniliowych nut,
poprzez akcenty czekoladowe, po owocowy finisz. Wystepuje
w kilku formach: puder, ziarna lub laski. W wypadku uzycia
calych lasek warto macerowaé je w alkoholu, np. bourbonie
lub rumie przez 7-14 dni.

Kokos - dostepny w formie widrkéw lub ptatkéw (chipséw).
Biorgc pod uwage wysoka zawartosé thuszezu w kokosie, na-
lezy rozwazy¢ uzycie techniki opiekania (tostowania), ktéra
nieco redukuje stezenie oleju kokosowego oraz intensyfikuje
aromat. Podobnie jak w wypadku wanilii, dobrze sprawdza si¢
maceracja kokosa w rumie przez ok. tydzien. Aby nie dopuscié
do zapchania urzadzen stuzacych do rozlewu, zaleca sie doda-
tek kokosa w muslinowych siatkach, a takze przemieszanie/
przedmuchanie piwa przed rozlewem, aby rozbié¢ ewentualne
drobiny ttluszczu zgromadzone na wierzchu piwa.

Luska kakaowca - produkt uboczny procesu obrébki ziaren
kakaowca. Stosowany jako dodatek na fermentacje cicha.

REKLAMA

A\
vV

Wnosi do piwa bardzo mocne aromaty czekoladowe, jak
réwniez delikatng gorycz. Podobnie jak w poprzednich wy-
padkach, zalecane jest macerowanie w mocnych alkoholach
w celu uwydatnienia aromatu i sterylizacji.

Syrop klonowy - mozna go dodawac zar6wno na etapie goto-
wania, jak i na zimno, jezeli istnieje mozliwosé pasteryzacji.
Syrop klonowy to w zdecydowanej wigkszosci cukry proste,
ktore zostang przefermentowane przez drozdze. Dodatkowo
syrop klonowy, podobnie jak midd, nie jest sterylny i po roz-
cieficzeniu moze zakazic piwo, jezeli nie dokonamy pasteryza-
cji. Podczas wyboru syropu klonowego nalezy zwrdci¢ uwage
na jego klasyfikacje (grading). Klasyfikacja rézni si¢ w zalez-
nosci od kraju pochodzenia (Stany Zjednoczone lub Kanada).
Podstawg Klasyfikacji zawsze jest przejrzystosé syropu, inny-
mi stowy - stopient odparowania wody. Im ciemniejszy syrop,
tym bardziej intensywny ,klonowy” charakter.

Cynamon - mozna stosowacé zaréwno jako dodatek ,,do kotta”,
jak ina zimno. Stosowany gtéwnie w formie sproszkowanej,
ale mozna sie tez spotkaé z dodatkiem w formie kory. Najbar-
dziej popularnym gatunkiem jest cynamon cejlonski.

Orzechy - bardzo trudno jest uzyskac zadowalajace efekty
w wypadku tego dodatku. Konieczne jest stosowanie orze-
chéw w formie prazonej i wbardzo duzej ilosci podczas fer-
mentacji cichej, aito nie daje pewnosci, czy koricowy efekt
bedzie zadowalajacy dla piwowara.
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