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Barwy smaku
— bragzowy

Przyrzqdzanie tostéw to czynnosc znana prawie kazdemu. Mozemy robic je, uzywajac wielu
urzadzen, ale zasada zawsze pozostaje taka sama. Nalezy go przypiec i jednoczesnie nie
przypalic. Kiedy za robienie tosta bierze sie chemik, czynnos¢ ta nabiera wymiaru reakcji bio-
chemicznej i wtedy o jakosci positku stanowi ilo$¢ produktéw, bedacych wynikiem przemian
cukrow poddanych obrobce termicznej w okreslonym czasie. Mozemy uzyskac¢ smak stod-
kawy, karmelowy, kawowy, toffi, przypalony a nawet spalony. Te same reakcje sg przyczyna
powstawania gtéwnych zapachéw obecnych w setkach napojéw alkoholowych. Zapachéw
okreslanych mianem brazowych, ktérych obecnos¢ najczesciej powoduje wrazenie gtebi smaku,
pehni i ztozonosci aromatu. Do tego dochodzi wptyw drewnianych beczek, lezakowania i tego
wszystkiego, co kojarzy sie z dojrzewaniem i szlachetnieniem trunkéw.
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Bragzowy zapach mozna podzieli¢ na kilka umownych
kategorii, ktére wygladajg mniej wiecej tak:

Cukrowe: karmelowy, przypalony, spalony, toffi, cukier-

@ kowy, kajmakowy, mleczny. @

- Owocowe, przyprawowe: waniliowy, migdatowy, czeko-

ladowy, stodowy, kawowy, kakaowy, cappuccino.

Roslinne: orzechowy, torfowy, kory drzewa, syropu

klonowego.

Miesne: pieczonego miesa, grillowanego miesa, wedzo-

nej ryby, dymu wedzarniczego, wedzonki.

Brazowy aromat czesto $wiadczy o wieku alkoholu, jego
gtebie smaku i historii, jakg przeszedt. Bragzowy to cecha,
ktéra sugeruje nam stodkie smaki, a tak naprawde przenosi
nas w $wiat gorzkich czekolad, migdatéw i kawy.

Ten smakto zdecydowanie Swiat whisky. Pijac przerdz-
ne odmiany tych alkoholi, wyczu¢ mozemy nuty orzechowe,
migdatowe, torfowe, debowe i oczywiscie cata mase odcieni
karmelowych itoffi. Kiedy delikatnie rozcienczamy ja wodg
(nie lodem!), zapach czesto przypomina popularne krowki,
mleczng czekolade a czasem nawet kakao. Stare single Malty
to czesto bardzo wytrawne odmiany bragzowych aromatéw.
Od kory drzewa zaczynajac, poprzez gorzkie migdatowo
- orzechowe nuty, az do zapachu dymu wedzarniczego.
Zapach drewnianych desek, starych beczek tracacych
stechlizng czy $wiezo skopanej ziemi to cechy, ktére od
wiekdw przyciggaja mitosnikow tego trunku.

Koniaki w aromacie zachowuja sie dos¢ podobnie.
Tu jednak brazowy zapach dos$¢ czesto przybiera posmak
czekolady, ciemnego stodu, ciemnego chleba czy swiezo
mielonej kawy. Stanowi kompilacje wytrawno-stodkich
cech zapachowych i smakowych, stad tez koniaki idealnie
nadaja sie jako akompaniament do lekkich, czekoladowych
deserdw czy eleganckiej bombonierki.

Agro Przemyst  4/2008 I 17

‘ ‘ 4 2008 agroindd 17 @ 2008-11-24 14:11:16 ‘ ‘



felieton

18

‘ ‘ 4 2008 agro.indd 18

Wina sg w tym temacie do$¢ podzielone. O ile ciezko jest
znalez¢ brazowe nuty w biatych winach, o tyle zapach czeko-
lady, salami i grillowanego miesa mozemy znalez¢ w szczepie
Shiraz. Zapach sliwek i cukru trzcinowego to Temapranillo,
Nebiollo zas to zapach mokki i przypalonego toffi. Wsréd bia-
tych win brazowych aromatéw nalezy poszukac wérdéd mniej
znanych szczepow, jak np. Semillon pachnacy m.n. figami,
biszkoptami i tostami, czy Pinot Gris o zapachu orzechéw
i miodu. Dobrym przykfadem brazowych cech jest ostawione
porto, ktére czesto pachnie debowym drewnem, karmelem,
przypalona skorka chleba, a nawet grillowana wotowing.

Piwo to napoj tworzony ze stodu, ktéry jest gtownym
sktadnikiem do jego produkcji. Stéd to surowiec, ktory
tworzy 90% brazowych cech piwa i warunkuje jego barwe
w znaczeniu koloru trunku, ale takze jego odcienie smako-
we. Stody jasne, np. pilznenskie, daja piwu delikatny zapach
mleka z miodem, waty cukrowej, wanilii i nute migdatow.
Stody karmelowe, czesto dodawane jako uzupetnienie
do stodow jasnych, dajg wyrazne cechy karmelowe,
kakaowe i toffi. Sq z reguty domena ciemniejszych piw
dolnej fermentacji. Stody palone powodujg powstawa-
nie takich piw jak ostawiony Dry Stout, ktéry pachnie
i smakuje kawa, razowym chlebem, skérka chleba i gorzka
czekoladg. Dzieki ztozonosci brazowych nut w piwach
mozemy cieszy¢ podniebienie takim gatunkiem jak czeski
Pilzner. Tu najbardziej trafne jest poréwnanie go do gorz-
kiej czekolady. Poczatek piwa to delikatny, stodki smak na
koniuszku jezyka i ulotny aromat pszennego pieczywa,
ktéry stopniowo, w miare ogrzewania piwa zamienia sie
w zapach karmelu i mleka z miodem. Dalsza analiza aro-
matu przynosi nam juz bardziej wytrawne cechy kawowe
i palone, ktére tak jak w gorzkiej czekoladzie zostawiaja
dtugi, podobny do goryczkowego, posmak, idealnie kom-
ponujacy sie zchmielowymi nutami. Swiat piwa przynosi
nam wiele przyktadow ,bragzowych” piw. Szkockie Brown
Ale oszotomia nas orzechowo-karmelowym bukietem,
niemieckie marcowe da nam nuty wedzonych Sliwek
i palonej kawy, Dry Stout to oczywiscie gorzka czekolada
i migdaty, a Barley Wine to nic innego jak piernik i razowy
chleb z nuta cynamonu. Przyktaddw tego typu sa tysiace.
Rézne odmiany i sposéb przygotowania stodu, dodatek
surowcow niestodowanych i parametry technologiczne
pozwalaja na tworzenie nieskoficzonej ilosci brazowych
aromatow. Kluczem do sukcesu jest jednak to, aby zanim
doswiadczymy brazowej gtebi smaku byto nam dane
doswiadczy¢ takze zielonego wstepu i czerwono-zottego
deseru, ktory opisze juz wkrotce. ..
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