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Spodné kvaSené pivo s ovocnym a bylino-kofenitym aroma

Oblast techniky

Technické feseni se tyka nového spodné kvaseného piva se specifickym ovocnym a bylino-
kofenitym aroma.

Dosavadni stav techniky

Znamé¢ nizkoalkoholické napoje, jako je napf. pivo apod. se bézné ziskavaji kvasenim obilnych
substratii, obvykle na bazi je¢mene ancbo kombinace jeCmene a pSenice, prostiednictvim
kvasinegk druhli Saccharomyces cerevisiae nebo Saccharomyces pastorianus. Tyto napoje se
mohou dale upravovat sycenim oxidem uhli¢itym, pasteraci, pfidavkem cukra a ruznych piisad
(napft. kyseliny citronové, karamelu, pfirodnich aromat, vyluhi bylin, vitamin, mineralnich
latek, atd.). Horkost a aroma pak pivu poskytuje chmel. Dominantnim zdrojem hotkosti jsou
pryskyficné slozky, alfa-hotké kyseliny chmele, které se termickou cestou konvertuji na
rozpustné iso-alfa-hotké kyseliny. Obsah alfa-hotkych kyselin ve chmelu se v zavislosti na
odrid¢ pohybuje v rozmezi 3 az 18 % hmotn. Zdrojem chmelového aroma v pivu jsou odradove
specifické chmelové silice, celkovy obsah silic ve chmelu je piiblizné v rozmezi 0,4 az 3,0 %
hmotn. Chmelové suroviny se zejména pro dosaZzeni pozadované horkosti piva aplikuji v horké
fazi pivovarského procesu pfi vafeni sladiny s chmelem, tzv. , chmelovaru®, pficemz do mladiny
prechazeji rovnéz nékteré slozky silic. Chmel muze byt nasledné aplikovan také ve studené fazi,
v prub¢hu kvaseni a zrani piva. Pii tomto ,,studeném chmeleni® se do piva extrahuji silice chmele
ve varem nepozménéném stavu.

Segment studené chmelenych piv je v soucasné dob¢ na vzestupu v celosvétovém meéritku. Tato
piva lze definovat jako piva s vyraznym chmelovym aroma a velmi ¢asto i vysokou hotkosti.
Chmelové aroma ma velmi Siroky rozsah - od pryskyficnych a zemitych aromat az po kvétinove
aovocné ¢i bylinné az zeleninové. Toto spojeni s riznymi typy kvaSeni a druhy kvasinek
poskytuje prakticky neomezené moznosti kombinaci.

Cilem technického feSeni je navrhnout nové spodné kvasené¢ pivo se specifickym ovocnym
a bylino-kofenitym aroma.

Podstata technického feSeni

Spodn¢ kvasené pivo s ovocnym a bylino-kofenitym aroma podle technického feseni se piipravi
zkvaSovanim mladiny obsahujici specifickou kombinaci chmelu, dodanou pfi trojim chmeleni.

Hlavni vliv na jedine¢né vlastnosti tohoto piva ma specifické sloZeni pouzitych chmeli, véetné
¢asu jejich davkovani a doby kontaktu, v kombinaci se zpusobem kvaseni. Nosnymi odriidami
chmele je eska odrada Zatecky polorany &erveniak, ktera je charakteristickd vyrovnanym
kofenitym, citrusovym a bylinnym aroma a ¢eskd odrida Kazbek, ktera je charakteristicka
citrusovym a bylinnym aroma. Tyto odridy se pfitom vyrobé spodné kvaseného piva podle
technického feseni kombinuji sodridou némeckého plivodu Huell Melon, kterd je
charakteristickd sladkym aroma po cukrovém melounu, tropickém ovoci az do vanilky.
Nezanedbatelny vliv ma 1 pouZity zptisob rmutovani — pro lezak je typické dekokéni rmutovani,
které se projevuje na plnosti piva a sloZzeni mladiny.

Scezovani a chmelovar probihaji béznym zpusobem a podle moznosti technické¢ho vybaveni
varny. Nejvhodngjsi variantou je atmosféricky tlakovy chmelovar s dobou trvani 90 minut; lze
vsak pouZit i jiné varianty s jinou dobou trvani.
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Kvaseni pak probiha standardnim zptisobem s ohledem na optimalni podminky pro pouzity kmen
kvasnic — tim je svyhodou kmen Saccharomyces pastorianus RIBM 95 a Saccharomyces
pastorianus RIBM 6.

LeZeni a finalni operace jsou obvyklé pro piva zvolené stupiiovitosti a zpusobu kvaseni. Pro
zvyraznéni chmelového aroma piva se mladé pivo chmeli za studena.

Dle pouzitych surovin a technologie ma pivo podle technického feseni nasledujici parametry:

MéFeny parametr
Zdanlivy extrakt % hmotn. 3,2 az 4,05
Skute¢ny extrakt % hmotn. 4,34 az 5,55
Alkohol objemovy % obj. 6,20az6,31
Extrakt pivodni mladiny % hmotn. 15,19 az 15,39

Prokvaseni zdanlivé % 74 az 79

Prokvaseni dosaZitelné % 76 az 84
pH 4.30 az 4,60

Hoiké latky IBU 34 az40
Pénivost (NIBEM) s/30 mm 250 az 290

Barva JEBC 20 az 32
Celkové polyfenoly mg/l 290 az 350

Pritom ma vzdy ovocné aroma, ve kterém dominuji citrusy a tropické ovoce, pfevazné cukrovy
meloun se stopami manga, které je doplnéné o bylino-kofenité¢ aroma s osvézujicimi tony maty
a tymianu nebo matefidousky.

Piiklady uskuteénéni technického feSeni

Piiklad 1: Pfiprava spodné kvageného piva s chmelenim odradami chmele Zatecky polorany
¢ervenak, Kazbek a Huell Melon, s pouzitim kvasinek kmene Saccharomyces pastorianus RIBM
95 a studenym chmelenim odriidami Kazbek a Huell Melon

V pilotni varné s objemem varky 2 hl se Setrnym postupem rmutovani piipravila sladina tvofena
7 95 % hmotn. svétlym sladem plzetiského typu a z 5 % hmotn. sladem typu carapils. Po vystirce,
ktera probihala pfi teploté 37 °C, se dilo rychlosti 1,2 °C/min zahtalo na teplotu 52 °C, na které
setrvalo 10 minut. Poté se z n¢j odebral prvni rmut, ktery se nejprve rychlosti 0,9 °C/min zahtal
na nizsi cukrotvornou teplotu 63 °C, na kter¢ setrval 15 minut, poté se rychlosti 0,8 °C/min zahral
na vyss$i cukrotvornou teplotu 72 °C, na které setrval 25 minut, a nakonec se ohtal az k varu,
ktery trval 20 minut. Po uplynuti této doby se rmut vratil k dilu a promichal se s nim, pfiCemz
vysledna teplota dila stoupla na 64 °C. Po promichani se z dila odebral druhy rmut, ktery se
nejprve rychlosti 0.8 °C/min zahfal na vys§i cukrotvomou teplotu 72 °C, na které setrval
25 minut, a poté se ohtal az k varu, ktery trval 15 minut. Nasledn¢ se druhy rmut vratil k dilu,
piicemz vysledna teplota dila stoupla na 75 °C.

Nasledné scezovani se fidilo rozdilem tlaka pod a nad scezovacim dnem, kde limitni hodnota
byla 10 cm vodniho sloupce pro predek, a zaroven Cirosti stékajici sladiny, pfi¢emz maximalni
zakal predku byl 25 j. EBC a zéakal posledniho vystielku 65 j. EBC.

Celkové chmeleni bylo vypocteno na 30 mezinarodnich jednotek hoikosti (IBU) v hotovém pivu.
Chmelovar probéhl jako atmosféricky chmelovar s dobou trvani 90 minut a trojim chmelenim.
Prvni davka chmele, kterd odpovidala 55 % hmotn. a-hotkych kyselin z celkového chmelového
sypani byla tvofena granulemi odridy Zatecky polorany &erveriak (282 g; 9.9 g o kyselin)
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apridala se¢ na zacatku chmelovaru, druha davka, kterd odpovidala 30 % hmotn. a-horkych
kyselin z celkového chmelového sypani byla tvofena granulemi odrid Zatecky polorany
cervenak (99,1 g; 2,7 g a kyselin) a Kazbek (53 g; 2,7 g a kyselin) (granule typ 90) a pridala se
30 minut po zavareni, a tfeti davka, kterd odpovidala zbyvajicim 15 % hmotn. celkové davky o-
hotkych kyselin byla tvofena granulemi odrid Kazbek (25 g; 1,4 g a kyselin) a Huell Melon
(20,9 g; 1,4g o kyselin) (granule typ 90) apfidala s¢ 15 minut pfed koncem chmelovaru.
Parametry takto pfipravené mladiny jsou uvedeny v Tabulce 1.

Tabulka 1
Méreny parametr
Extrakt mladiny % hmotn. 15,23
Prokvaseni dosazitelné % hmotn. 77,5
pH 5,48
Hotké latky JH 45
Barva j. EBC 19,7
Celkov¢ polyfenoly mg/l 278
DMS ng/l 2
PDMS ng/l 1

Nasledné hlavni kvaseni probihalo kmenem kvasinek Saccharomyces pastorianus RIBM 95
v cylindrokoénickych tancich o objemu 230 1, pii teploté 12 °C, po dobu 7 dnu. Zakvasna davka
odpovidala 17 milionim bun¢k na mililitr. Takto vytvofené mladé pivo se nasledné¢ bchem
24 hodin zchladilo na teplotu 2 °C, ¢imzZz doslo k zastaveni kvaSeni, a po staZeni kvasnic se
ulozilo do lezackého tanku, kde lezelo po dobu 21 dni pfi teploté 1 °C. BEhem poslednich 10 dni
leZeni se pivo studen¢ chmelilo kombinaci chmelovych odrid Kazbek a Huell Melon (pomér
hmotnosti chmeld 3:1) v celkové davee 4 g/l. Méfené charakteristiky takto pfipraveného piva
jsou uvedeny v Tabulce 2.

Tabulka 2
Méfeny parametr
Zdanlivy extrakt % hmotn. 3,93
Skute¢ny extrakt % hmotn. 5,54
Alkohol objemovy % obj. 6,21
Extrakt plivodni mladiny % hmotn. 15,16
Prokvaseni zdanlivé % 74
Prokvaseni dosaZzitelné % 79
pH 4,51
Hotké latky IBU 36
Pénivost (NIBEM) $/30 mm 250
Barva J.EBC 22
Celkové polyfenoly mg/l 322

Spodn¢ kvasené pivo piipravené timto zpusobem bylo dobie piirozen¢ karbonizovano, jeho fiz
byl stfedni, plnost chuti byla také stfedni. Hotkost byla hodnocena jako stfedni az silna, ale
odpovidajici ostatnim zakladnim parametrum a stylu piva. Kromé toho u néj byla zaznamenana
mirné niz§i sladka chut’ a velmi slaba karamelova chut’, ktera je charakteristicka pro pouZité
suroviny. Intenzita ovocné/esterové vuné byla hodnocena jako stfedni s dominanci citrusu
a tropického ovoce, prevazné cukrového melounu se stopami manga, doplnéna o bylino-kofenité
aroma s osvézujicimi tony maty a tymianu. Vysledky senzorického hodnoceni jsou dale uvedeny
v Tabulce 3.
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Tabulka 3

Sledovany parametr
Riz 2,8
Plnost 3,3
Horkost 2,1
Horkost - kulminace 3,7
Hoikost - doznivani 2,1
Hortkost - charakter 2,1
Trpka chut’ 1,0
Sladka chut’ 2,1
Kysela chut’ 1,3
Chmelové aroma 3,2
Ovocné/esterove aroma 1,9
Kvasni¢né aroma 0,6
Parfémov¢ aroma 0.8
Citrusové aroma 1,7
Aroma po tropickém ovoci 1,9
Bylinné aroma 1,4
VyvaZzenost 1,9
Celkovy dojem 3,1

Deskriptory: vSechny parametry byly hodnoceny na skale 0 az 5, celkovy dojem pak na skale 1
(nejlepsi) az 9 (nejhorsi).

Piiklad 2: Pfiprava spodné kvageného piva s chmelenim odradami chmele Zatecky polorany
Cervenak, Kazbek a Huell Melon, s pouzitim kvasinek kmene Saccharomyces pastorianus
RIBM 6 a studenym chmelenim odriidami Kazbek a Huell Melon

V pilotni varn¢ s objemem varky 2 hl se Setrnym postupem rmutovani pfipravila sladina tvorena
7295 % hmotn. svétlym sladem plzeniského typu az5 % hmotn. karamelovym sladem. Po
vystirce, ktera probihala pii teploté 37 °C, se dilo rychlosti 1,2 °C/min zahtalo na teplotu 52 °C,
na které setrvalo 10 minut a poté rychlosti 0,9 °C/min na niz§i cukrotvornou teplotu 63 °C, na
kter¢ setrvalo 20 minut. Poté se z n&j odebral prvni rmut, ktery se rychlosti 0,8 °C/min zahral na
vys§i cukrotvornou teplotu 72 °C, na které setrval 30 minut a poté se ohral az k varu, ktery trval
20 minut. Po uplynuti této doby se mmut vratil k dilu a promichal se s nim, pfi¢emz vysledna
teplota dila stoupla na 74 °C.

Nasledné scezovani se fidilo rozdilem tlaku pod a nad scezovacim dnem, kde limitni hodnota
byla 10 cm vodniho sloupce pro predek, a zaroven Cirosti stékajici sladiny, pfi¢emz maximalni
zakal predku byl 25 j. EBC a zakal posledniho vystielku 65 j. EBC.

Celkov¢ chmeleni bylo vypocteno na 35 mezinarodnich jednotek hotkosti (IBU) v hotovém pivu.
Chmelovar probéhl jako atmosféricky chmelovar s dobou trvani 85 minut a trojim chmelenim.
Prvni davka chmele, ktera odpovidala 55 % hmotn. a-hotkych kyselin z celkového chmelového
sypani byla tvofena granulemi odridy Zatecky polorany &erveiiak (341 g; 11,9 g a kyselin)
apridala se¢ na zacatku chmelovaru, druha davka, kterd odpovidala 30 % hmotn. a-horkych
kyselin z celkového chmelového sypani byla tvofena granulemi odrad Zatecky polorany
cervenak (115 g; 3,3 g a kyselin) a Kazbek (64,8 g; 3,3 g a kyselin) (granule typ 90) a pridala se
30 minut po zavareni, a tfeti davka, kterd odpovidala zbyvajicim 15 % hmotn. celkové davky o-
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hotkych kyselin byla tvofena granulemi odrid Kazbek (30,3 g; 1,7 g o kyselin) a Huell Melon
(25,4 g; 1,7g o kyselin) (granule typ 90) apfidala s¢ 15 minut pfed koncem chmelovaru.
Parametry takto pfipravené mladiny jsou uvedeny v Tabulce 4.

Tabulka 4
Méfeny parametr
%
Extrakt mladiny hmotn. 15,18
Prokvaseni dosazitelné Johmotn. 77,6
pH 5,43
Hoiké latky IBU 50
Barva 13- EBC 31
Celkové polyfenoly mg/l 280
DMS ug/l 2
PDMS ug/l 1

Nasledné hlavni kvaSeni probihalo kmenem kvasinek Saccharomyces pastorianus RIBM 6
v cylindrokoénickych tancich o objemu 230 1, pii teploté 10 °C, po dobu 8 dnu. Zakvasna davka
odpovidala 17 milionum bunc¢k na mililitr. Takto vytvofené mladé pivo se nasledn¢ b&hem
24 hodin zchladilo na teplotu 2 °C, ¢imzZz doslo k zastaveni kvaSeni, a po staZeni kvasnic se
ulozilo do lezackého tanku, kde lezelo po dobu 21 dni pfi teploté 1 °C. BEhem poslednich 10 dni
lezeni se pivo studené chmelilo kombinaci chmelovych odrid Kazbek a Huell Melon (pomér
hmotnosti chmeli 3:1) v celkové davce 4,5 g/l. Méfené charakteristiky takto pfipraveného piva
jsou uvedeny v Tabulce 5.

Tabulka 5
Méfeny parametr

Zdanlivy extrakt % hmotn. 3,95
Skutecny extrakt % hmotn. 5,50
Alkohol objemovy % obj. 6,23
Extrakt puvodni mladiny % hmotn. 15,19

Prokvaseni zdanlivé % 74

Prokvaseni dosaZitelné % 80
pH 4,47

Hotké latky IBU 38
Pénivost (NIBEM) $/30 mm 255

Barva J.LEBC 27

Celkové polyfenoly mg/l 332

Spodn¢ kvasené pivo piipravené timto zpusobem bylo dobie prirozené karbonizovano, jeho fiz
byl stfedni, plnost chuti byla také stfedni. Horkost byla hodnocena jako stfedni aZ silna, ale
odpovidajici ostatnim zakladnim parametrim. Krom¢ toho u néj byla zaznamenana mirn€ nizsi
sladka chut’ a slaba karamelova chut’ Intenzita ovocné/esterové a chmelové viin€ byla hodnocena
jako nizsi stiedni. Chmelova byla hodnocena jako stfedni az silnd s dominanci citrusu
atropického ovoce, pfevazné cukrového melounu, doplnénd o bylino-kofenit¢ aroma
s osvézujicimi tony maty a matefidousky. Vysledky senzorického hodnoceni jsou dale uvedeny
v Tabulce 6.
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Tabulka 6

Sledovany parametr
Riz 3,1
Plnost 3,1
Horkost 2.3
Horkost - kulminace 3,6
Hoikost - doznivani 2.3
Hofkost - charakter 2,3
Trpka chut’ 1,0
Sladka chut’ 2,0
Kysela chut’ 1.4
Chmelové aroma 3.3
Ovocné/esterove aroma 2,1
Kvasni¢né aroma 0,8
Parfémov¢ aroma 1,2
Citrusové aroma 1,9
Aroma po tropickém ovoci 1,7
Bylinné aroma 1,6
VyvaZzenost 2,1
Celkovy dojem 3,2

Deskriptory: vSechny parametry byly hodnoceny na skale 0 az 5, celkovy dojem pak na skale 1
(nejlepsi) az 9 (nejhorsi).

Piiklad 3: Pfiprava spodné kvageného piva s chmelenim odradami chmele Zatecky polorany
Cervenak, Kazbek a Huell Melon, s pouzitim kvasinek kmene Saccharomyces pastorianus
RIBM 95 a studenym chmelenim odriadami Kazbek a Huell Melon

V pilotni varn¢ s objemem varky 2 hl se Setrnym postupem rmutovani pfipravila sladina tvorena
7295 % hmotn. svétlym sladem plzeniského typu az5 % hmotn. karamelovym sladem. Po
vystirce, ktera probihala pii teploté 37 °C, se dilo rychlosti 1,2 °C/min zahtalo na teplotu 52 °C,
na které setrvalo 10 minut a poté rychlosti 1,2 °C/min na niz§i cukrotvornou teplotu 64 °C, na
kter¢ setrvalo 30 minut. Poté se z n&j odebral prvni rmut, ktery se rychlosti 0,9 °C/min zahral na
vys§i cukrotvornou teplotu 74 °C, na které setrval 30 minut a poté se ohral az k varu, ktery trval
20 minut. Po uplynuti této doby se mmut vratil k dilu a promichal se s nim, pfi¢emz vysledna
teplota dila stoupla na 75 °C.

Nasledné scezovani se fidilo rozdilem tlaka pod a nad scezovacim dnem, kde limitni hodnota
byla 10 cm vodniho sloupce pro predek, a zaroven Cirosti stékajici sladiny, pfi¢emz maximalni
zakal predku byl 25 j. EBC a zéakal posledniho vystielku 65 j. EBC.

Celkov¢ chmeleni bylo vypocteno na 30 mezinarodnich jednotek hotkosti (IBU) v hotovém pivu.
Chmelovar probéhl jako atmosféricky chmelovar s dobou trvani 90 minut a trojim chmelenim.
Prvni davka chmele, kterd odpovidala 50 % hmotn. a-hotkych kyselin z celkového chmelového
sypani byla tvofena granulemi odridy Zatecky polorany &erveriak (257 g; 9,0 g o kyselin)
apridala se¢ na zacatku chmelovaru, druha davka, kterd odpovidala 35 % hmotn. a-horkych
kyselin z celkového chmelového sypani byla tvofena granulemi odrad Zatecky polorany
cervenak (115,6 g; 3,15g a kyselin) a Kazbek (61,8 g; 3,15g o kyselin) (granule typ 90)
apridala se 30 minut po zavareni, atfeti davka, ktera odpovidala zbyvajicim 15 % hmotn.
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celkové davky a-hotkych kyselin byla tvofend granulemi odrud Kazbek (25 g; 1,4 g a kyselin)
a Huell Melon (20,9 g; 1,4 g o kyselin) (granule typ 90) apfidala se 15 minut pfed koncem
chmelovaru. Parametry takto pfipravené mladiny jsou uvedeny v Tabulce 7.

Tabulka 7
Méreny parametr
Extrakt mladiny % hmotn. 15,22
Prokvaseni dosazitelné % hmotn. 77,7
pH 5,48
Hotké latky IBU 47
Barva j. EBC 32
Celkov¢ polyfenoly mg/l 252
DMS ng/l 2
PDMS ng/l 1

Nasledné hlavni kvaseni probihalo kmenem kvasinek Saccharomyces pastorianus RIBM
95 v cylindrokénickych tancich o objemu 2301, pfi teplot¢ 14 °C, po dobu 6 dni. Zakvasna
davka odpovidala 17 miliontim bun¢k na mililitr. Takto vytvofené mladé pivo se nasledné béhem
24 hodin zchladilo na teplotu 2 °C, ¢imzZz doslo k zastaveni kvaSeni, a po staZeni kvasnic se
ulozilo se do lezackého tanku, kde lezelo po dobu 21 dni pfi teploté 1 °C. BEhem poslednich
10 dni leZeni se pivo studené¢ chmelilo kombinaci chmelovych odrid Kazbek a Huell Melon
(pomér hmotnosti chmelii 3:2) v celkové davee 4 g/l. Méfené charakteristiky takto pfipraveného
piva jsou uvedeny v Tabulce 8.

Tabulka 8
Méi'eny parametr

Zdanlivy extrakt % hmotn. 3,90
Skutecny extrakt % hmotn. 5,49
Alkohol objemovy % obj. 6,25
Extrakt plivodni mladiny % hmotn. 15,22

ProkvaSeni zdanlivé % 74

ProkvaSeni dosazitelné % 80
pH 4,51

Hortké latky IBU 35
Pénivost (NIBEM) /30 mm 260

Barva J.LEBC 28

Celkov¢ polyfenoly mg/1 304

Spodn¢ kvasené pivo piipravené timto zpusobem bylo dobie piirozen¢ karbonizovano, jeho fiz
byl stfedni, plnost chuti byla také stfedni. Horkost byla hodnocena jako stfedni aZ silna, ale
odpovidajici ostatnim zakladnim parametrim. Krom¢ toho u néj byla zaznamenana mirn€ nizsi
sladka chut’ aslaba karamelova chut, ktera je charakteristicka pro pouzité suroviny. Intenzita
ovocné/esterové viné byla hodnocena jako nizsi stfedni. Chmelova byla hodnocena jako stfedni
az silna s dominanci citrusi a tropického ovoce, pfevaziné cukrového melounu, v kombinaci
s bylino-kofenitym aroma s osvézujicimi tony maty a matefidousky. Vysledky senzorického
hodnoceni jsou dale uvedeny v Tabulce 9.
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Tabulka 9

Sledovany parametr
Riz 3,0
Plnost 3,3
Horkost 2,0
Hoikost — kulminace 3,7
Hoirkost — doznivani 2.4
Horkost — charakter 2,2
Trpka chut’ 0.8
Sladka chut’ 2,1
Kysela chut’ 1,5
Chmelové aroma 3,1
Ovocné/esterove aroma 2,2
Kvasni¢né aroma 0,8
Parfémov¢ aroma 1,1
Citrusové aroma 1,6
Aroma po tropickém ovoci 1,4
Bylinné aroma 1,5
Karamelova chut’ 0,7
Vyvazenost 2,0
Celkovy dojem 3.0

Deskriptory: vSechny parametry byly hodnoceny na skale 0 az 5, celkovy dojem pak na skale 1
(nejlepsi) az 9 (nejhorsi).

NAROKY NA OCHRANU

1. Spodn¢ kvasené pivo s ovocnym a bylino-kofenitym aroma, vyznadujici se tim, Ze ma
zdanlivy obsah extraktu 3,2 az 4,05 % hmotn., skuteCny obsah extraktu 4,34 aZz 5,55 % hmotn.,
obsah alkoholu 6,20 az 6,31 % obj., pivodni extrakt mladiny 15,19 az 15,39 % hmotn., stupen
zdanlivého prokvaseni 74 az 79 %, stupeil dosaZitelného prokvaseni 76 az 84 %, pH 4,30 az 4,60,
hotkost 34 az 40 IBU, pénivost 250 az 290 s/30 mm, barvu 20 az 32 j.EBC, celkové mnozstvi
polyfenoli 290 az 350 mg/l, a ovocné aroma, ve kterém dominuji citrusy a tropické ovoce
a bylino-kofenité aroma s osv&ézujicimi tony maty a tymianu nebo matefidousky.



