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Opisy stylow:

Pils Czeski 11 — 13,5 BLG (OPiS PSPD) ....uuviiiiieiiiieeeieee ettt e st e e st e e e e e e 1
Maibock 15,5 — 17,5 BLG (BJCP 5A, thtum. za PiW0.0Or) ....uveeiieiiieeeeiiee et 2
American Pale Ale 11 — 14,5 BLG (BJCP 10A, ttum. za piwo.0rg)....ccccuveeeerireeeeiiiiieeeeecieee e 4
Roggenbier 11,5 — 14,5 BLG (BJCP 15D, ttum. za PiWO0.0rg) ..cccvveeeeiiiiieeiiieee e e 6
Brown Porter 11 — 13,5 BLG (OPiS PSPD) ..eeiiiiiiieiiiiiiee ettt e st e e st e s snae e e 7
Belgian Blond 14,5 — 17 BLG (OPiS PSPD) ..cceiueiiiieeeieee ettt ettt a e e 8

Pils Czeski 11 — 13,5 BLG (opis PSPD)

Prekursorem stylu byto piwo uwarzone w Pilznie w 1842 roku. Na jego powstanie ztozyto sie
kilka czynnikéw: doswiadczenie piwowara Josefa Grolla w uzyciu drozdzy dolnej fermentacji,
zdobyte w browarze jego ojca w Niemczech oraz u Anthona Drehera w Wiedniu, pofgczone z
uzyciem czeskiego chmielu odmiany zatecki (saaz) i jasnego stodu suszonego w niskiej
temperaturze, zwanego pilzneniskim. Swojg role odegrat takze sktad chemiczny bardzo
miekkiej, tamtejszej wody. Bardzo popularne piwo, nie tylko w Czechach, gdzie jest warzone
przez duze i mate browary. Czesi czesto nazywajg piwo, od wysokosci ekstraktu jedenastka,
dwunastka i trzynastka.

Parametry:

Ekstrakt poczgtkowy 11-13,5 2 Blg
Ekstrakt korncowy 2-4 2 Blg
Zawartosc¢ alkoholu: 4,4-5,5 % obj.
Goryczka: 30-45 IBU

Barwa: 6-14 EBC

Surowce i technologia: stéd pilzneniski, czasem z niewielkim dodatkiem jasnego stodu
karmelowego, czeska odmiana chmielu zatec (saaz). Tradycyjnie stosuje sie zacieranie
dekokcyjne (oryginalnie tréjwarowe), czeskie szczepy drozdzy dolnej fermentacji, piwo jest
lagerowane w niskich temperaturach.
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Aromat: na pierwszym planie aromat czeskiego chmielu (korzenno-ziotowy), potem aromaty
stodowe, herbatnikowe, stodkie, czasem karmelowe. Czysty lagerowy charakter, brak estrow
i DMS, dopuszczalny niewielki dwuacetyl.

Barwa: kolor od stomkowego przez jasnoztocisty do ztotego, klarownos$¢ bardzo dobra.

Piana: obfita, kremowa, drobno pecherzykowa, trwata, koloru biatego, pozostawia kregi na
szkle.

Smak: na poczatku, w réznym natezeniu, wyczuwalna stodycz stodowa, czasem karmelowa;
potem charakterystyczny, czesto mocny smak chmielu, wszystko to zakoriczone dobrze
zaznaczong goryczka. Na drugim planie mozliwy (nie konieczny) niski dwuacetyl, czasem
kwaskowate, rzeskie, finisz potwytrawny.

Goryczka: goryczka od sredniej, do mocnej, czesto zalega po przetknieciu.

Odczucie w ustach: najczesciej dobrze zbalansowane, bardzo pijalne, $rednio wysycone -
wiekszos¢ gazu traci podczas nalewania do kufla z duzej odlegtosci, gtadkie, Srednio
wytrawne, wytrawne.

Ogdlne wrazenie: rzeskie, orzezwiajgce piwo, ktdrego znaczgcy cechg jest goryczka i smak
pochodzacy ze szlachetnego czeskiego chmielu, wyzisze stezenie dwuacetylu, czeste w
piwach z matych browardw, jest wynikiem charakterystycznej dla Czechéw pewnej
niedbatosci o szczegdty, a nizeli nastepstwem procesu technologicznego.

Przyktady komercyjne: Pilzner Urquel, Budweiser, Staropramen, Bernard, Holba, Cerna
Hora, Litovel, Rychtar Premium, Svijany, Chodovar.

Maibock 15,5 - 17,5 BLG (BJCP 5A, ttum. za piwo.org)

Aromat:

Aromat stodowy od umiarkowanego do mocnego, czesto z lekko prazonym charakterem i
niskim poziomem melonoidyn. Aromat szlachetnych odmian chmielu na poziomie od
umiarkowanie niskiego do niewyczuwalnego, zwykle o korzennym charakterze. Czysty. Bez
diacetylu. Estry owocowe na poziomie od niskiego do niewyczuwalnego. Alkohol moze by¢
lekko wyczuwalny. Dopuszczalny lekki aromat DMS pochodzacy od stodu pilznenskiego.

Wyglad:
Kolor od gtebokiego ztota do jasnego bursztynu. Lezakowanie powinno nadg¢ mu dobra
klarownos¢. Piana wysoka, kremowa i trwata o biatej barwie.
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Smak:

Dominuje bogaty smak europejskich, kontynentalnych stodéw jasnych (smak stodu
pilznenskiego z nutami prazonymi i/lub melonoidynowymi). Karmelizacja staba lub jej brak.
Dopuszczalny jest lekki smak DMSu od stodu pilzneriskiego. Smak chmielowy od poziomu
umiarkowanego do niewyczuwalnego. Lekka korzenno$¢ Ilub charakter pieprzowy
pochodzagce od chmielu i/lub alkoholu. Chmielowa goryczka umiarkowana (bardziej
zrobwnowazona niz w przypadku innych bockdéw). Czysty smak bez estrow owocowych i
diacetylu. Dobrze odfermentowane, nie mdte, z umiarkowanie wytrawnym finiszem, ktéry
powinien smakowac zaréwno stodem jak i chmielem.

Tekstura:

Tresciwosc srednia. Nasycenie umiarkowane do umiarkowanie wysokiego. Delikatne i czyste
bez ostrosci i cierpkosci mimo zwiekszonej chmielowej goryczki. Zawarty alkohol moze
dawac lekkie uczucie rozgrzewania.

Ogodlne wrazenia:

Wzglednie jasny, mocny, stodowy lager. Opracowane tak by znajdowac sie na granicy miedzy
mdtoscig, a zbyt ciemnym kolorem. Charakter chmielowy jest ogdlnie bardziej
wyeksponowany niz w przypadku pozostatych bockdw.

Komentarz:

Uwaza sie je albo za jasng wersje tradycyjnych bockdéw albo za monachijskie jasne uwarzone
do mocy kozlaka. Mimo, ze dos¢ stodowe, piwo to jest zwykle mniej ciemne i ma mniej
bogate smaki stodowe niz tradycyjne bocki. Moze byé od nich takze bardziej wytrawne,
chmielowe i o wiekszej goryczce. Sprawg dyskusyjng jest, czy jasny (Helles) kozlak i kozlak
majowy (May) to synonimy. Wiekszo$¢ zgadza sie, ze obydwa typy sg identyczne (tak jak w
przypadku Marzen i Oktoberfest), jednak niektérzy specjalisci uwazajg Maibocka za typ
Swigteczny (fest) siegajgcy gornej granicy chmielenia i koloru. Jakakolwiek owocowos¢
pochodzi od stodu monachijskiego, a nie jest efektem dziatalnosci drozdzy podczas
fermentaciji.

Historia:
W pordwnaniu z innymi kozlakami styl powstat catkiem niedawno. Wyszynk Maibocka jest
zZwigzany z wiosng i miesigcem majem.

Surowce:

Podstawe stanowa stéd pilznenski i/lub stéd wiedenski z niewielkim dodatkiem stodu
monachijskiego majgcym na celu dodanie piwu charakteru (jednak w znacznie mniejszej
ilosci niz w tradycyjnym kozlaku). Bez dodatkéw niestodowych. Szlachetne chmiele.
Preferowana miekka woda pozwalajgca unikng¢ ostrosci. Drozdze lagerowe o czystym
profilu. Zacieranie dekokcyjne jest typowe, jednak gotowanie jest krotsze niz przy
tradycyjnym kozlaku, aby kolor nie stat sie ciemniejszy.
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Podstawowe informacje:

Gestos¢ poczatkowa: 15.6 - 17.5°Blg
Goryczka: 23 -35IBU

Gestos¢ koncowa: 2.8 —4.6°Blg
Kolor: 6 —11 SRM

Alkohol objetosciowo: 6.3 —7.4%

Komercyjne przyktady:

Ayinger Maibock, Mahr’s Bock, Hacker-Pschorr Hubertus Bock, Capital Maibock, Einbecker
Mai-Urbock, Hofbrau Maibock, Victory St. Boisterous, Gordon Biersch Blonde Bock,
Smuttynose Maibock

American Pale Ale 11 - 14,5 BLG (BJCP 10A, ttum. za piwo.org)

Aromat:

Przewaznie umiarkowany do mocny aromat chmielu, ktéry wynika z chmielenia na zimno
albo dodania na koniec warzenia amerykanskich odmian chmieli. Cytrusowy charakter jest
czesto spotykany, ale niewymagany. Staba do umiarkowana stodowaé wspiera obecnos$é
aromatéw chmielowych oraz opcjonalnie moze przedstawiac specjalny charakter stodowy
(chlebowy, prazony, ciasteczkowy). Estry owocowe mogg byé na réznym poziomie - od
umiarkowanego do niewyczuwalnego. Brak dwuacetylu. Chmielenie na zimno (jesli
zastosowane) moze nadac trawiastych nut, aczkolwiek ten charakter nie powinien by¢ zbyt
uwydatniony.

Wyglad:

Jasno ztoty do ciemno bursztynowy kolor. Umiarkowanie wysoka, zéttobiata piana, ktdéra
dtugo sie utrzymuje. Generalnie catkiem klarowne, ale wersje chmielone na zimno moga by¢
delikatnie mgliste.

Smak:

Przewaznie umiarkowane do mocne smaki chmielowe, przedstawiajgce charakter chmieli
amerykanskich (ale inne odmiany chmieli tez mogg by¢ uzyte). Obecnosé chmieli wspierana
jest przez niski do umiarkowanie mocny stodowy charakter, moze opcjonalnie przedstawiaé
staby charakter stodowy (chlebowy, prazony, ciasteczkowy). Balans chmielowo-stodowy
przewaznie skfania sie w kierunku goryczki i chmielu, ale obecnos¢ smakow stodowych moze
by¢ wyrazna. Smaki karmelowe sg przewaznie powsciggliwe albo nieobecne. Estry owocowe
mogg by¢ od umiarkowanych do niewyczuwalnych. Umiarkowana do mocna goryczka
chmielowa wraz z Srednim do wytrawnym finiszem. Smaki chmielowe i goryczka przewaznie
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pozostajg do finiszu. Brak dwuacetylu. Chmielenie na zimno (jesli uzyte) moze nadaé
trawiastych nut, ale ten charakter nie powinien by¢ zbytnio uwydatniony.

Tekstura:
Srednio lekka do $érednia tresciwo$é. Nagazowanie umiarkowane do mocne. Ogdlnie gtadki
finisz bez cierpkosci wynikajgcej z uzycia duzych ilosci chmielu.

Ogdlne wrazenie:
Odswiezajgce oraz mocno chmielowe wraz z odpowiednio mocnym wsparciem stodowym.

Komentarz:

Zauwazalna rdéznica w kolorze pomiedzy American Pale Ale i American Amber Ale. American
Pale Ale jest generalnie czystsze, zawiera mniej stodowo-karmelowego charakteru; jest
rowniez mniej tresciwe oraz bardziej chmielowe.

Historia:

Amerykanska adaptacja English Pale Ale, wykorzystujgca lokalne surowce (chmiele, stody,
drozdze i wode). Przewaznie posiada jasniejszy kolor, czystszg fermentacje i zawiera mniej
smakodw i zapachdw karmelowych w poréwnaniu do angielskiego odpowiednika.

Surowce:

Stéd Pale Ale, typowo amerykanski dwurzedowy. Przewaznie chmiele amerykanskie, ale nie
zawsze te z cytrusowym charakterem. Amerykanskie drozdze gérnej fermentacji. Woda
moze byc rdzna, jesli chodzi o zawartos¢ siarczandw, ale zawartosé weglandéw powinna by¢
relatywnie niska. Stody specjalne i zboza mogg nadaé charakteru i kompleksowosci, ale
generalnie powinny by¢ relatywnie w niewielkich proporcjach. Zasyp, ktéry nadaje
stodowego i bogatego smaku, lekkiej stodkosci i prazonych albo chlebowych nut jest
przewaznie dodawany (obok chmielu), aby rozrézni¢ poszczegdlne marki.

Podstawowe informacje:

Gestos¢ poczatkowa: 11.2 - 14.7°Blg
Goryczka: 30 —-45 IBU

Gestos¢ koficowa: 2.6 - 3.8°Blg
Kolor: 5 - 14 SRM

Alkohol objetosciowo: 4.5 - 6.2%

Komercyjne przyktady:

Hermes (Olimp), King of Hop (AleBrowar), Shark (Kopyra & Widawa), Sierra Nevada Pale Ale,
Stone Pale Ale, Great Lakes Burning River Pale Ale, Bear Republic XP Pale Ale, Anderson
Valley Poleeko Gold Pale Ale, Deschutes Mirror Pond, Full Sail Pale Ale, Three Floyds X-Tra
Pale Ale, Firestone Pale Ale, Left Hand Brewing Jackman’s Pale Ale
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Roggenbier 11,5 — 14,5 BLG (BJCP 15D, ttum. za piwo.org)

Aromat:

Lekki do umiarkowanego przyprawowy zytni aromat pomieszany z lekkim do umiarkowanym
aromatem drozdzy weizen (przyprawowe gozdziki i owocowe estry, oraz banan i cytrusy).
Lekkie aromaty szlachetnych chmieli sg akceptowalne. Moze mie¢ troszeczke kwaskowaty
aromat pochodzacy od drozdzy i zyta. Brak dwuacetylu.

Wyglad:

Jasny miedziano-pomaranczowy do bardzo ciemno czerwonego, albo miedziano-brgzowego
koloru. Wysoka kremowa piana koloru od ztamanej bieli do zéttobrazowej piany, catkiem
zbita i dtugo utrzymujaca sie (czesto gesta i gorzysta). Mglisty nie klarowny wyglad.

Smak:

Zbozowy, umiarkowanie lekki do umiarkowanie mocny przyprawowy zytni smak, czesto
zawierajacy bogaty posmak zytni, albo chleba pumpernikiel. Srednie do $rednio lekkiej
goryczki chmielowej pozwala na wstepng stodkos¢ stodowg (czasami z odrobing karmelu),
ktora jest odczuwana przed tym jak zajmie miejsce charakter zyta i drozdzy. Niski do
umiarkowanego cechy drozdzy weizen (banan, gozdzik i czasami cytrusowy), ale balans moze
by¢ rézny. Umiarkowanie wytrawne, zbozowy finisz wraz z intensywnym, lekko gorzkim (od
zyta) posmak. Niski do umiarkowany smak chmieli szlachetnych jest akceptowalny i moze sie
utrzymywac do posmaku. Brak dwuacetylu.

Tekstura:
Srednia do $rednio petna tresciwoéé. Mocne nagazowanie. Lekka cierpkoé¢ jest opcjonalna.

Ogodlne wrazenia:
Dunkelweizen uwarzony z zytem zamiast pszenicy, ale jest bardziej tresciwe i jest lekko
chmielone dla smaku i aromatu.

Komentarz:

Piwo zytnie w stylu amerykanskim powinno by¢ umieszczone w dziale American Rye (6D).
Inne tradycyjne style piw, ktére majg wystarczajacy zasyp zyta by miato zytni charakter
powinno by¢ umieszczone w Specialty Beer category (23). Zyto jest bez tuski i jest trudne do
zacierania, czesto powoduje to gumowy zacier, ktéry jest sktonny do klejenia sie. Zyto jest
uznawane jako majace najmocniejszy smak ze wszystkich zbéz. Dodawanie kminku jest
nieodpowiednie dla tego stylu (robig tak niektére Amerykanskie browary); charakter zytni
tradycyjnie pochodzi tylko od zyta.

Historia:
Piwo specjalne pochodzgce z Regensburga w Bawarii, moze by¢ traktowane jako odmienny
wariant dunkelweizena z zawartoscig stodu zytniego zamiast stodowanej pszenicy.
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Surowce:

Stodowane zyto typowo to 50% albo wiecej zasypu (niektore wersje zawierajg 60-65% zyta).
Reszta moze zawierac stod jasny, monachijski, pszenny, karmelowy i/albo mate ilosci stodu
palonego bez tuski dla nadania koloru. Drozdie do piw pszenicznych nadajg estrow
bananowych i gozdzikowych fenoli. Lekkie uzycie szlachetnych chmieli dla nadania goryczki,
smaku i aromatu chmielowego. Nizsze temperatury fermentacji podkreslajg cechy
gozdzkikowe przez ttumienie tworzenia estrow. Dekokcyjne zacieranie jest powszechnie
uzywane (podobnie jak w przypadku weizendw).

Podstawowe informacje:

Gestos¢ poczatkowa: 11,4 - 13,8°Blg
Goryczka: 10—-20 IBU

Gestos¢ koricowa: 2,6 - 3,6°Blg
Kolor: 14 — 19 SRM

Alkohol objetosciowo: 4.5 — 6%

Komercyjne przyktady:
Paulaner Roggen (poprzednio Thurn und Taxis), Blrgerbrau Wolznacher Roggenbier

Brown Porter 11 — 13,5 BLG (opis PSPD)

Angielski porter powstat w latach dwudziestych XVIII wieku, jako wynik ewolucji brown beer.
Jego ogromna popularnos¢ umozliwita powstanie pierwszych duzych browaréw
przemystowych. Lezakowany dtugo w duzych drewnianych kadziach, dojrzewat przy udziale
dzikich drozdzy i bakterii w podobny sposéb jak obecnie Rodenbach. Stopniowo tracit na
znaczeniu, a w latach siedemdziesigtych XX wieku zupetnie znikt z rynku. Reaktywowany pod
koniec XX wieku, jest obecnie warzony gtéwnie przez angielskie browary rzemieslnicze.

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy 10-13,5 [2 Blg]
Ekstrakt koncowy 2-4,5 [2 Blg]
Zawartos¢ alkoholu: 4-6 [% obj.]
Goryczka: 20-35 [IBU]

Barwa: 40-60 [2EBC]

Surowce i technologia: gtowny sktadnik zasypu stanowi stdd pale ale. Do tego stéd Crystal,
czesto angielskie stody Brown i Amber, czasem stdd pszeniczny lub ptatki pszeniczne. Barwe
nadaje najczesciej stdd czekoladowy, ale spotyka sie takze stéd czarny/patentowy, a nawet
palony jeczmien, jednak w bardzo matych ilosciach. Mozliwy udziat cukru, syropu cukrowego

7
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lub cukru inwertowanego w zasypie. Do chmielenia najczesciej wykorzystuje sie angielskie
odmiany Fuggle i East Kent Goldings. Woda $rednio weglanowa. Zacieranie infuzyjne,
jednotemperaturowe. Fermentacja przy uzyciu angielskich drozdzy gérnej fermentacji.

Barwa: ciemnobrgzowe, z rubinowymi przebtyskami. Klarowne, moze by¢ takze opalizujgce.
Piana: gesta, drobna, srednio trwata o bezowej barwie.

Aromat: pochodzi gtéwnie od stodéw, gtéwne nuty to czekolada, karmel, orzechy,
chlebowosé. Aromat chmielu niski, lub nieobecny. Estry owocowe niskie do $rednich,
diacetyl nieobecny.

Smak: dominujgce smaki to czekolada, karmel, orzechy, toffi. Pojawia sie takze kawa,
lukrecja, ciastka. Palonos¢ niska do $redniej, nie moze dominowa¢. Smak chmielu niski do
nieobecnego. Estry owocowe niskie do srednich, diacetyl nieobecny. Kwaskowatos¢ niska.

Goryczka: niska do srednie;.

Odczucie w ustach: tresciwos¢ niska do sredniej, gtadkie. Nagazowanie przewaznie niskie,
do sredniego.

Ogdlne wrazenie: ciemne, stodowe ale z wyraznymi smakami stodéw karmelowych i
barwigcych. Zbalansowane, bez ostrych smakéw. Bardzo pijalne.

Komercyjne przyktady: Fuller’s London Porter, Samuel Smith’s Famous Taddy Porter, St.
Peter's Old-Style Porter, Salopian Entire Butt English Porter, HaandBryggeriet London Porter.

Belgian Blond 14,5 — 17 BLG (opis PSPD)

Styl spopularyzowany przez belgijskie browary, ktdre starajg sie przekonaé konsumenta do
odwrotu od powszechnego jasnego lagera i skierowania swoich piwnych preferencji ku
tradycyjnym belgijskim stylom. Pochodzenia blonda mozna rowniez szuka¢ w prostych,
jasnych i mocnych piwach warzonych przez przyklasztorne browary. Jest to piwo gornej
fermentacji o barwie od gteboko ztotej do jasno bursztynowe;j.

Parametry:

Ekstrakt poczgtkowy: 14,5 — 17 2BIg
Ekstrakt koncowy: 2,5-4,5 2Blg
Zawartos¢ alkoholu: 5,6-8 % obj.
Goryczka: 14-30 IBU
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Barwa: 10-18 °EBC

Surowce i technologia: stod pilznenski lub belgijski stéd pale, z niewielkim dodatkiem
monachijskiego, jasnego stodu karmelowego, stodu biscuit. Czesto dodawany jest jasny
cukier kandyzowany. Czasami dodawana jest niewielka ilos¢ pszenicy. Chmiele: Styrian
Goldings, East Kent Goldings , Hallertau, Spalt, Zatecki, Nortern Brewer. W rzadkich
przypadkach wystepuje dodatek niewielkiej ilosci przypraw, takich jak kolendra. Zacieranie
infuzyjne z jedng lub kilkoma przerwami. Fermentacja tylko dedykowanymi szczepami
drozdzy w temp. 18-222C. Refermentowane w butelce.

Barwa: od ztotej do jasnobursztynowej, od klarownej do opalizujacej lub zamglone;j.

Piana: od $redniej do wysokiej, trwata, biata.

Aromat: nuty jasnych owocow takich jak brzoskwinie, morele, winogrona, dzem renklodowy
zakonczone fenolowymi nutami przyprawowymi: gozdzikiem, wanilig, muszkatem, zielem
angielskim, kolendra. Nieduzy, ale wyrazny aromat chmielu zawsze jest obecny. Mogg by¢
obecne nutki cytrusowe i delikatne nutki karmelowo-stodowe. Nuty rozpuszczalnikowe,
wyzszych alkoholi, aldehydu octowego s3 niewskazane. Brak diacetylu, DMS i nut
siarkowych.

Smak: owocowy, przypomina morele, brzoskwinie. Czasami bardzo tagodny, ciepty smak
wanilii. Finisz mocno przyprawowy zazwyczaj lekko stodkawy. Mozie wystepowaé nuta
karmelowa, herbatnikowa i lekko opiekana, ale nie moze dominowac. Charakter smaku jest
bardziej owocowy i zdecydowanie przyprawowy.

Goryczka: od niskiej do sredniej, chmielowa, spleciona z nutami przyprawowymi. W tle moze
wystepowac delikatna nuta alkoholowa.

Odczucie w ustach: tresciwos¢ niska do sredniej. Przyjemnie pijalne, $rednio nagazowane
piwo, moze by¢ lekko rozgrzewajgce. Nie moze by¢ lepkie i wyklejajgce.

Ogdlne wrazenie: jasne piwo o owocowym charakterze wykonczone nutami
przyprawowymi, korzennymi pochodzacymi od specyficznych drozdzy gérnej fermentacji.

Przyktady komercyjne: Leffe blonde, Valdieu Blond, Grimbergen Blond, La Chouffe, La
Trappe Blonde.



