Kodeks dobrego piwa

Preambuta

Uznajac, ze dobre piwo to nie tylko napdj alkoholowy, ale przede wszystkim element
europejskiego 1 $wiatowego dziedzictwa kulturowego, wierzymy w to, ze kryje si¢ w nim
bogactwo smaku i aromatu, kunszt i pasja piwowara oraz fragment historii ludzi, dla ktorych
piwo stanowi zyciowa pasj¢.

Kierujac si¢ troska o najwyzsze standardy i nieustanne podnoszenie kultury piwa, a
przede wszystkim o pozytywne jego postrzeganie, nie tylko jako napoju, ale takze produktu
zywnos$ciowego, cztonkowie Stowarzyszenia Regionalnych Browaréw Polskich podejmuja
dobrowolne zobowigzanie do przestrzegania zasad, jakimi powinni si¢ kierowa¢ producenci
dobrego piwa.

Przestrzeganie kodeksu ma charakter honorowy, a jego respektowanie stanowi
zobowigzanie zaciggni¢te wobec konsumentow, dla ktorych piwo powstaje. Kodeks zawiera
zasady, jakimi kierowac si¢ powinni producenci cenigcy klientéw, role piwa w kulturze, a
nade wszystko wtasng reputacje. Jest to zobowigzanie dobrowolne. Nie wynika z obowigzkow
prawnych, ani nie stoi z nimi w sprzeczno$ci. Stanowi zbidr podstawowych regut, jakimi
kierowa¢ powinien si¢ producent ktéremu jakos¢ piwa lezy na sercu.

Zasady

1. Piwo to napdj otrzymywany w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki piwnej przy
uzyciu drozdzy. Piwa stanowig bardzo zré6znicowang rodzing klasyfikowana wedtug wielu
réznych parametrow, jednak wszystkie je taczy proces fermentacji brzeczki przy udziale
drozdzy.

2. Podstawowymi surowcami uzywanymi do warzenia piwa s3: woda, st6d browarny,
chmiel oraz drozdze piwowarskie. Te sktadniki stanowig baze piwowarstwa 1 nazywac je
mozemy podstawowymi. Inne naturalne surowce wykorzystywane w czasie warzenia piwa
mogg stanowi¢ uzupehienie surowcow podstawowych. Stosowanie surowcéw innych niz
podstawowe wynika¢ powinno z koncepcji piwowara czy tradycji, a nie by¢ wynikiem
rachunku ekonomicznego nastawionego na zysk. Browar powinien informowaé¢ na
etykiecie o wszystkich uzywanych do warzenia sktadnikach w kolejnosci zgodnej z ich
procentowym udziatem.

Stody stosowane do warzenia piwa moga pochodzi¢ z ré6znych zboz. Za podstawowe uznaje si¢
wytwarzane z jeczmienia, ale stosuje si¢ takze stody wytwarzane z innych zboz. W
procesie warzenia dopuszcza si¢ zastgpowanie stodu naturalnymi zbozowymi surowcami
niestodowanymi, jednak ich Igczna masa nie powinna przekroczy¢ 45% skladu
surowcowego piwa, jako wyrobu gotowego. Do warzenia i fermentacji dobrego piwa, jako
istotny zamiennik cukréw pozyskiwanych w wyniku zacierania stodow, nie moga byc¢
stosowane syropy cukrowe.

Chmiel stosowany w browarach moze mie¢ posta¢ §wiezej lub suszonej szyszki, granulatu
szyszki, ewentualnie ekstraktow szyszki chmielu. Stosowanie preizomeryzowanych
granulatow lub ekstraktow chmielowych, czy innych chemicznie modyfikowanych
preparatéw chmielowych wyklucza dany produkt z grupy dobrych piw.



Drozdze stosowane w browarach moga by¢ gornej lub dolnej fermentacji. Cho¢ zwykle stosuje
si¢ jeden szczep drozdzowy, to dopuszczalne sa piwa hybrydowe 1 endemiczne
wykorzystujace drozdze spoza szczepow piwowarskich, a takze bakterie.

3. Na proces produkcji piwa — zwany warzeniem — skladaja si¢ etapy: rozdrabniania i
zacierania slodu, filtracji zacieru, gotowania brzeczki z chmielem, oddzielenia osadow
goracych, chlodzenia i napowietrzenia brzeczki, zadania drozdzy, fermentacji,
lezakowania-dojrzewania piwa, oraz rozlewu do opakowan. (Przed rozlewem moze
nastapi¢ etap utrwalenia piwa). Dobre piwo nie moze by¢ warzone metoda stezonej
brzeczki (tzw. High Gravity Brewing), czyli po zakonczeniu fermentacji rozcienczane
woda do zaktadanych parametréw. Sposoby prowadzenia fermentacji i lezakowania piwa
powinny odpowiada¢ tradycyjnej technologii wtasciwej dla danego stylu. Lezakowania nie
powinno si¢ skraca¢ dodatkiem enzymow. Dobre piwo podczas filtracji nie jest
pozbawiane garbnikow poliwinylopolipirolidonem (PVPP). Rozlew piwa powinien
przebiega¢ w momencie peitnej dojrzalosci i warunkach pozwalajacych jak najdhuzej
zachowac jego walory.

4. Alkohol w piwie powinien by¢ wynikiem fermentacji cukrow zawartych w brzeczce.
Jedynymi dopuszczalnymi sposobami podnoszenia zawarto$ci alkoholu w piwie s3:
naturalnie przebiegajaca fermentacja oraz wymrazanie.

5. Dla wydluzenia czasu przydatnosci piwa do spozycia piwo moze zosta¢ utrwalone.
Sposobami na utrwalenie piwa sg: filtracja i pasteryzacja. Na etykiecie powinna znalez¢ si¢
pelna informacja o stosowanych procesach. Dobre piwo nie moze by¢ zamiennie z
pasteryzacja utrwalane mikrobiologicznie metoda mikrofiltracji wyjatawiajacej (gdy pory
membran s3 mniejsze niz 0,45 mikrometra), ktora wyjalawia je takze smakowo. Za
nieetyczne uznaje si¢ eksponowanie na etykiecie informacji o niepasteryzowaniu piw w
przypadku stosowania mikrofiltracji wyjalawiajacej. Wtedy informacj¢ o jego
,hiepasteryzowaniu” odbieramy jako umys$lne wprowadzanie klientow w biad.

6. Producent piwa powinien by¢ jawny i jednoznacznie wskazany na etykiecie. Poza nazwa
podmiotu odpowiedzialnego za wprowadzenie piwa do obrotu uczciwy producent
powinien wskaza¢ miejsce warzenia piwa i jego rozlewu. Dobre piwo nie moze by¢
oznakowane tylko jako produkt grupy producenckiej. Wszystkie te informacje powinny
znalez¢ si¢ na etykiecie.

7. Piwo to alkohol i powinno si¢ je spozywaé¢ odpowiedzialnie. Producent dobrego piwa
wspiera dziatania majace na celu przeciwdzialanie alkoholizmowi, ostrzega o szkodliwos$ci
picia piwa dla kobiet w cigzy, dla osoéb prowadzacych pojazdy mechaniczne oraz
nieletnich.

8. Dobre piwo to nie tylko produkt spozywczy, ale rowniez efekt pasji i poszukiwan.
Mozemy eksperymentowac, ale winni jesteSmy szacunek dla tradycji. Dobre piwo moze
by¢ wynikiem fantazji, czy pomyshu piwowara, warzone jest przeciez dla ludzi i przez
ludzi. Granice w jego komponowaniu wyznacza¢ powinny dobre samopoczucie, zdrowie
konsumentéw oraz podstawowe zasady dobrej technologii.

Sygnatariusze Kodeksu dobrego piwa zobowigzuja si¢ do przestrzegania go w calosci i
poddawania si¢ weryfikacji w zakresie piw warzonych zgodnie z zasadami niniejszego Kodeksu.



