XIV Mig¢dzynarodowa Gielda Birofiliow, Festiwal Piwowarow,
VII Konkurs Piw Domowych, II1 Konkurs Piw Rzemieslniczych — Zywiec 2009

W dniach 19-20 czerwca 2009 r., na terenie Browaru w Zywcu, odbedzie si¢ czternasta
edycja najwi¢gkszej w Europie imprezy dla kolekcjonerow akcesorii piwnych i
piwowaréw domowych. Zywiecka impreza ma konwencje piwnego §wieta — festynu a nie
tylko spotkania kolekcjonerskiego. Tysiace briofilow juz od stycznia przegladaja z
ciekawos$cig Internet w poszukiwaniu informacji o kolejnej edycji imprezy. Praktycznie
w kwietniu nie ma juz w Zywcu i najblizszej okolicy wolnych miejsc noclegowych.
Impreza ta doskonale promuje miasto i region. Wyjazdy na zywiecka gielde¢ i festiwal
rozpoczynaja si¢ juz kilka dni wczesniej. Kolekcjonerzy i piwowarzy chetnie zwiedzaja
najblizsza okolice, poznajac atrakcje Zywiecczyzny. Dla prawdziwego smakosza piwa
opuszczenie zywieckiej imprezy to nietakt i uyma na piwnym honorze.

Impreza z roku na rok rozwija si¢ 1 $mialo mozna powiedzie¢, ze stala si¢ ona oficjalnym
Swietem Piwa Browaru w Zywcu. Tylko na tej imprezie udaje si¢ pogodzi¢ promocje piw
produkowanych przez jedna z dwodch najwigkszych w Polsce grup piwowarskich 1 piw
warzonych przez piwowaré6w domowych i1 browary restauracyjne. Milos¢ do piwa i kultury
zwiazanej z jego konsumpcja przez dwa dni imprezy taczy tysiace ludzi z catej Europy.
Mozna $miato powiedzie¢, ze Browar w Zywcu dzieki gieldzie sprawuje swoisty mecenat nad
preznie rozwijajacym si¢ ruchem piwowarstwa domowego. W ubiegtym roku zywiecka gietdg
i festiwal odwiedzito ponad 3000 kolekcjonerow, piwowarow 1 mito$nikow piwa z 23 krajow.

Goscie i uczestnicy Birofiliow beda mieli okazje zwiedzi¢ Muzeum Browaru Zywiec, ktore
jest wyjatkowym, interaktywnym muzeum oddziatujacym na wszystkie zmysty. Koncepcja
tego miejsca jest niezwykla — w niczym nie przypomina klasycznego muzeum. Zabiera
uczestnikow w niezapomniang podrdz w czasie 1 przestrzeni. Przedstawia histori¢ Polski, a na
tym tle historie piwa Zywiec i Browaru w Zywcu.

Juz samo polozenie muzeum budzi ciekawo$¢, zlokalizowane jest ono bowiem
w dawnych, wykutych w litej skale, piwnicach lezakowych, czyli na najnizszym poziomie
Browaru w Zywcu. Po przekroczeniu debowych wrét, goscie Muzeum wchodza w inny
$wiat — $wiat piwa przedstawiony na tle ponad 150 - letniej historii Browaru w Zywcu.
Zwiedzajacy niemal metafizycznie przenosza si¢ w odleglte czasy, dostrzegajac tym samym
zmiany, jakie na przestrzeni lat zaszly w metodach produkcji i warzenia piwa.

Wyjatkowo, podczas gietdy i festiwalu, zwiedzajacy beda mieli mozliwos¢ obejrzenia
Pokazu Palenia Slodu oraz obejrzenia prezentacji filmu ,,Porter. Historia Marki”. Pokaz
palenia stodu to przedstawienie organizowane wylacznie w Zywcu w trakcie czerwcowe;
imprezy. Ubrani w stroje galicyjskich robotnikéw pracownicy poddaja procesowi palenia stod
na palarce pracujacej w zywieckim browarze od 1910 roku. To wiasnie w tym miejscu
zaczyna si¢ magiczny proces produkcji najlepszego portera battyckiego — Portera
Zywieckiego.



Na uczestnikow 1 gosci tegorocznej gieldy i festiwalu czeka¢ bedzie mnostwo atrakceji.
W ramach imprezy odbgda si¢ liczne koncerty zespoldw muzycznych, m. in. zespotu
Bayerock grajacego oryginalna muzyke¢ bawarska towarzyszaca monachijskiemu §wigtu piwa
Oktoberfest. Na scenie zastana przeprowadzone liczne konkursy i zabawy z piwem. Polskie
browary restauracyjne 1 rzemie$lnicze przygotuja dla uczestnikow degustacje swoich
wyrobow.

Wyjatkowa atrakcja imprezy jest konkurs piw domowych. Osiagnal on juz rangg
miedzynarodowa. Swoje piwa do konkursu zgtaszaja najlepsi polscy i1 zagraniczni piwowarzy.
Podczas VII edycji konkursu jury ocenia¢ bgdzie piwa w szesciu nastgpujacych kategoriach:
Porter Baltycki 18-22°Blg

Doppelbock / Kozlak Dubeltowy 18-20°Blg

Saison 12-15°Blg

Roggenbier / Zytnie 11,5-13,5°Blg

Pilzner Bohemski 11,5-13,5°Blg

Brown Ale - Mild 8-10°Blg

Pokrétee o stylach piwa, ocenianych podczas VI Konkursu Piw Domowych.

Porter Baltycki - 18-22°Blg

Bardzo mocne, ciemne piwo dolnej fermentacji, tradycyjnie warzone w krajach z dostgpem
do Morza Battyckiego.

Barwa: od ciemnobrazowo-czerwonej do niemal czarnej. W zapachu wyczuwalna bogata
stodowos¢, czgsto z nutami karmelowymi, orzechowymi, palonymi. W smaku petne i
stodowe, aromat chmielowy bardzo umiarkowany. Dopuszczalna jest delikatna goryczka
pochodzaca ze stodow palonych. Wyczuwalne estry owocowe i1 alkohol. Ogélny charakter
czysty. Goryczka niska lub $rednia, zarowno z chmielu jak i palonego ziarna. Warzony w
wigkszosci ze stodu monachijskiego lub wiedenskiego, z dodatkiem stodow czekoladowych 1
karmelowych.

Doppelbock / Kozlak Dubeltowy - 18-20°Blg.

Bawarska specjalno$¢, warzona po raz pierwszy przez mnichéw zgromadzenia $w. Franciszka
z Paula (Paulaneréw) w Monachium. Ich pozywny Salvator pomagal przetrwa¢ ciatu i duszy
dhugotrwate okresy postu.

Nazwg stylu, Doppelbock, ukuli pézniej, w XVIII wieku, zachwyceni piwem $wieccy
konsumenci z Monachium, a liczni nasladowcy mnichow daja swym piwom w tym stylu
nazwy z koncowka -ator. Piwa w tym stylu cechuje: barwa od ciemnego zlota po braz, aromat
stodu, karmelu, w wersjach ciemniejszych takze nieco owocowy, smak bogaty stodowy,
obecno$¢ alkoholu ewidentna ale gtadka i rozgrzewajaca, goryczka chmielowa niska do
umiarkowanej, pozwalajaca wyj$¢ na plan pierwszy akcentom stodowym, stodycz piwa
wynika nie z ptytkiego odfermentowania, ale wlasnie ze wzglednie niskiej goryczki.
Dubeltowego Kozlaka nalezy warzy¢ z uzyciem stodow pilznenskiego, wiedenskiego,
monachijskiego.

Saison - 12-15°Blg.

To sezonowe chtopskie, domowe piwo z Wallonii, francuskojezycznej cze¢sci Belgii.
Dostatecznie solidne by przetrwac okres letni w dobie przedchtodziarkowej, ale nie az tak
mocne by nie by¢ piwem orzezwiajacym i gaszacym pragnienie.

Piwa w tym stylu cechuje: b. dobra pienisto$¢ budowana takze duzym nasyceniem
dwutlenkiem wegla, barwa od jasno pomaranczowej do bursztynowej, aromat mocno
owocowy, cytrusowy, lekko kwasny, lekko chmielowy, smak owocowy (czgsto pomarancza,
cytryna), korzenny ze stodem w tle, umiarkowany ziemisty smak chmielu, lekka kwasowos¢,
goryczka $rednia do duzej, ale niewychodzaca na plan pierwszy. Saison warzymy ze stodu
pilznenskiego z dodatkiem wiedenskiego lub monachijskiego. Mozna uzy¢ domieszki
pszenicznego, stodu zakwaszajacego, ale takze miodu do kotta. Procz chmielu dodaje si¢ do
kotta czgsto inne ziota i przyprawy, ale w b. umiarkowanych ilosciach. Fermentacja gérna w
oparciu o belgijskie szczepy drozdzy.



Roggenbier / Zytnie - 11,5-13,5°Blg

Piwo o bawarskim rodowodzie, oryginalnie warzone w Regensburgu jako bardziej wyrazista
w smaku wersja Dunkelweizena, w ktorym stdd pszenny zastapiono stodem zytnim.

Piwa w tym stylu cechuje: bezowa kremowa, gesta i trwata piana barwa od pomaranczowe;j
poprzez miedz do czerwonawego brazu, zapach korzenny, kwaskowy - zytni z atrybutami
pszenicznego tj. banana i gozdzikow oraz lekko chmielu aromatycznego, smak pieprzny
ziarna zytniego (jak w pumperniklu) tagodzony nieco karmelem plus typowe smaki ciemnego
piwa pszenicznego, tacznie z lekka nuta chmielowa. Stod zytni stanowi ok. potowg zasypu,
reszta przypada na stod jasny, monachijski, pszenny, karmelowy, a nawet barwiacy.

Pilzner Bohemski 11,5-13,5°Blg

Czyli np. Pilsener Urquell, pierwsze, uwarzone w 1842 r. jasne, klarowne piwo dolnej
fermentacji.

Piwa w tym stylu cechuje: barwa to rozne odcienie ztota, dobra, kremowa, trwata pienistos¢,
zapach to bogata kombinacja morawskiego stodu i szlachetnego aromatycznego czeskiego
chmielu odmiany Zatec (Saaz), takze nieco diacetylu, smak podobnie udana kombinacja
stodowosci 1 wyraznej, cho¢ migkkiej goryczki 1 korzennego smaku szlachetnego chmielu.
Goryczka duza, ale niezalegajaca. Dolna fermentacja z uzyciem drozdzy pochodzenia
czeskiego albo bawarskiego.

Brown Ale / Mild 8-10°Blg

Angielskie lekkie piwo sesyjne, w odréznieniu od Bittera stabiej chmielone i niezbyt gorzkie,
wigc uznawane za tagodne (mild).

Piwa w tym stylu cechuje: barwa od miedzi do mahoniowej 1 brazowej, staba pienistos¢, bo
tez piwo jest stabo nagazowane, zapach stodowy raczej nikly (takze stodow specjalnych),
nieco owocowy ale nie chmielowy, smak ogolnie stodowy, ale z liczacym si¢ udziatem
produktow fermentacji, jego koncéwka moze by¢ zar6wno stodka jak i wytrawna. Warzone
ze stodu pale ale z dodatkiem karmelowych i ciemniejszych stodéow. Fermentacja gorna z
uzyciem angielskich szczepow drozdzy.

Informacji o imprezie udzielaja:
Grzegorz Zwierzyna — Piwiarnia Zywiecka Sp. z o.0.

e-mail: grzegorz.zwierzyna@grupazywiec.pl
tel. mob. 515216040

Ziemowit Falat — Browamator
e-mail: biuro@browamator.pl
tel. mob. 601400686
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