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Opisy kategorii konkursowych
1. Gose

Autor: Michat Jaskodlski

Parametry:

Ekstrakt poczgtkowy: 9,0 — 13,5 [°Blg]
Ekstrakt koricowy: 1,5 - 2,5 [°Blg]
Zawartos¢ alkoholu: 3,5 - 5,5 % obj.
Goryczka: 5—-15 IBU

Barwa: 2 -7 EBC

Pszeniczne piwo gérnej fermentacji wywodzgce sie z niemieckiej miejscowosci Goslar. Pierwotnie
stosowano fermentacje spontaniczng, ktdrg obecnie zastepuje sie dodawaniem bakterii kwasu
mlekowego lub samego kwasu. Warzone z dodatkiem kolendry i soli (w XVIII w. stosowano wode z
rzeki Gose, ktéra byta stona). Piwo jest spokrewnione z niemieckimi lekkimi pszenicznymi piwami
kwasnymi takimi jak Lichtenhainer, czy tez Berliner Weisse.

Surowce i technologia: Zasyp, w co najmniej 50% sktada sie ze stodu pszenicznego, czesto ma on
jeszcze wiekszy udziat. Stosowane sg rowniez jasne stody, takie jak pilznenski lub monachijski. Za
kwasnos¢ w piwie odpowiedzialny jest kwas mlekowy wytworzony przez bakterie mlekowe lub
dodany do piwa. Dodatkowo w procesie warzenia stosuje sie stong wode morskg lub dodatek soli, co
nadaje piwu charakterystyczny smak, a — w odpowiednich stezeniach — stodkawy posmak. Polecane
jest uzywanie soli morskiej, ale nie jest to wymagane. Zwykle (cho¢ nie zawsze) jest ona na skraju
wyczuwalnosci. Piwo jest doprawione kolendrg indyjska. Do fermentacji stosuje sie drozdze
srednioflokulujace, wysoko odfermentowujgce (74-78%), neutralne smakowo, takie jak Wyeast 1007
(German Ale) lub White Labs WLP029 (German Ale/Kolsch). Temperatura fermentacji nie powinna
przekroczy¢ 20 stopni, aby nie wytworzyto sie zbyt duzo estrow.

Aromat: Delikatny do $redniego aromat owocow ziarnkowych (takich jak jabtka, gruszki, pigwy itp.).
Wyczuwalna kwaskowos¢ i kolendra, ktéra moze wnies$¢ aromaty delikatnie cytrusowe, nie moze byc
jednak mydlana. Dodatek soli moze powodowac wrazenie rzeskosci, jod nie powinien by¢ jednak
wyczuwalny. Dodatkowo mogg wystepowacd zapachy delikatnie chlebowe i drozdzowe.

Barwa: Piwo bardzo jasne, barwa od stomkowej po jasnozéfta. Zmetnienie od sredniego po gtebokie
zwigzane czesto z wykorzystanymi stodami pszenicznymi oraz dziataniem bakterii kwasu mlekowego.

Piana: Od sredniej do wysokiej, drobnopecherzykowa i trwata.

Smak: Orzezwiajace, lekkie piwo o delikatnym, stono-kwasnym smaku, ktdry zwieksza jego pijalnosc.
Moga wystgpic¢ rowniez smaki chleba lub drozdzy.
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Goryczka: Goryczka od zerowej do bardzo niskiej, ledwo wyczuwalne;j.

Odczucie w ustach: Delikatne piwo o niskiej tresciwosci. Wystepuje delikatne odczucie musowania
zwigzane m.in. z niskim pH oraz wysyceniem od wysokiego do bardzo wysokiego.

Wrazenie ogdélne: Mocno nagazowane, szorstkie i owocowe piwo pszeniczne gornej fermentacji z
wyczuwalng stonoscig i aromatem kolendry. Niska goryczka, orzezwiajace, rzeskie i pijalne.

Przyktady komercyjne: Highway 128 (Anderson Walley) Gose (Westbrook), Déllnitzer Ritterguts Gose
(Brauhaus Hartmannsdorf), Gose (Artezan), Leipziger Gose (Gaststatte und Restaurant Bayerischer).

2. Coffee Pale Ale

Autor: Pawet Leszczynski

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11 - 14 [°Blg] (uwaga, mozliwy wyzszy, jesli rozwadniamy piwo przy rozlewie!)
Ekstrakt koricowy: 2,5-3,5 [°Blg]

Zawartos$¢ alkoholu: 4.5 - 6,2% obj.

Goryczka: 30 — 50 IBU

Barwa: 10 —30 EBC

Jasne piwo z dodatkiem kawy lub cascary (tuski kawowej) oraz nowofalowych chmieli. Odswiezajgce,
zbalansowane, pijalne. taczy w sobie, na zasadzie synergii, elementy piwnej i kawowe] rewolucji.

Surowce i technologia: stéd pale ale (oryginalnie amerykanski dwurzedowy), moze zawieraé niewielki
dodatek stodéw monachijskich i karmelowych. Aby rozjasni¢ piwo i nada¢ mu wytrawnosci, mozemy
uzupetni¢ zasyp ptatkami ryzowymi lub cukrem. Stosowane s3g przeréine nowofalowe odmiany
chmielu oraz nowofalowe odmiany kawy (palone w niskiej temperaturze, dodane w formie
zmielonych ziaren lub kawy), ew. cascara. Amerykanskie lub brytyjskie szczepy drozdzy o niskiej
produkcji estrow. Woda od lekko do Sredniosiarczanowej.

Barwa: od zlotej przez pomaraiczowa do miedzianej, piwo klarowne, cho¢ moze wykazywad
zmetnienie od chmielenia na zimno i kawy.

Piana: sredniowysoka i dosc¢ trwata, jasna w kolorze od biatego do bezowego.

Aromat: aromaty nowofalowych chmieli oraz kawy. Oba sktadniki zawierajg kompleksowe aromaty,
dos¢ wspomniec¢ o ztozonych nutach cytruséw, kwiatéw, perfum, zywicy, trawy, roslin, owocéw,
melasy, czekolady, kawy itd. Aromaty te majg sie jednak uzupetnia¢, a nie dominowaé. Aromaty
owocowe, zaréwno pochodzace z fermentacji jak i z nachmielenia czy nakawienia na poziomie
Srednim. Mogg by¢ réwniez wyczuwalne na poziomie do umiarkowanego nuty stodowe i karmelowe.
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Obecnosc diacetylu jest wadg. Dwutlenek siarki pochodzacy od wody i drozdzy jest dopuszczalny w
minimalnych ilo$ciach.

Smak: w smaku, szczegdlnie retronosowo, dominuje chmiel i kawa, ktérych aromaty przenikajg sie,
uzupetniajg i rozwijajg wzajemnie. Posmak stodu na poziomie srednim, ogdlnie czysty i stodki, ale
nuty opiekane i karmelowe sg dopuszczalne na niskim poziomie. Owocowos$¢ estrowa jest
dopuszczalna. W smaku moze sie pojawié podwyzszona kwasnos¢ — ale nie moze dominowac. Lekka,
kofeinowa goryczka jest pozgdana, nie moze by¢ jednak palaca, zalegajgca, draznigca. Pomimo
kompleksowego i bogatego charakteru chmielowo-kawowego, piwo powinno mie¢ dobrze
zaakcentowang strone stodowa, aby uzyskac jak najlepszy balans. Brak diacetylu.

Goryczka: od umiarkowanej do intensywnej. Moze by¢ lekko Sciggajgca, zwtaszcza jesli warzone byto
na twardej, siarczanowej wodzie.

Odczucie w ustach: chmielowa i kofeinowa goryczka nie moze by¢ szorstka, chropowata, taninowa,
ani $ciggajgca. Rozgrzewajacy alkohol moze byé obecny w niewielkich ilosciach, ale nie moze by¢
wyrazny w aromacie. Nasycenie od $redniego do $rednio wysokiego, co wzmacnia goryczke i
wytrawnosé¢ piwa. Srednia do niskiej petnia, wytrawny finisz.

Wrazenie ogdlne: skomplikowana hybryda tgczgca wielo$¢ aromatow i smakéw nowofalowego
chmielu i kawy, uzupetniona o wytrawng stodowos$¢ charakterystyczng dla piw pale ale.

Dodatkowe uwagi: nalezy przywigzac szczegdlng uwage do doboru i dodawania kawy. Piwo mozemy
aromatyzowaé na zimno, dodawa¢ cold brew, aeropres, syfon itp. Warto jednak pamietac, ze przy
kontakcie zmielonej kawy z wodg o wysokiej temperaturze (pow. 90°C) lub zbyt diugo z piwem,
wyptukujg sie z niej olejki o aromacie tytoniowym, popielniczki, palonej gumy, ktére nadajg piwu
zalegajaca, $Sciggajgcy goryczke. Studium materiatéw zwigzanych z rodzajami kawy, ich ekstrakcjg itp.
wydaje sie by¢ obowigzkowe przed rozpoczeciem warzenia. Jezeli zamierzamy piwo aromatyzowac,
mozemy przygotowaé oddzielng, silniejszg baze, do ktérej mozemy dodac réine rodzaje kawy w
réznych stezeniach.

Przyktady komercyjne: Raczej niedostepne w Polsce.
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3. Single Hop IPA

Autor: Michat Jaskolski

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 14,0 — 17,0 [°Blg]
Ekstrakt korcowy: 2,0 - 4,6 [°Blg]
Zawartos¢ alkoholu: 5,0 — 7,5% obj.
Goryczka: 40 — 70 IBU

Barwa: 12 —30 EBC

Surowce i technologia: Podstawg zasypu najczesciej jest wysoko zmodyfikowany jasny stdd
dwurzedowy pale ale (zamiennikiem moze by¢ stéd pilznenski), ktéry stanowi zwykle co najmniej
potowe zasypu. Mozna doda¢ rowniez stody specjalne w niewielkiej ilosci. Czesto, aby poprawié
formowanie sie piany, dodaje sie do 5% stodu pszenicznego. Piwo zacierane jest na sposdb
wytrawny. Wykorzystuje sie wytgcznie jedng odmiane chmielu — zaréwno na goryczke, jak i aromat.
Pochodzenie i odmiana chmielu moze by¢ dowolna, choé nie wszystkie dajg rownie dobre rezultaty.
Popularne jest chmielenie na zimno lub w przeptywie. Wszelkie wariacje, w tym zastosowanie
,mokrego” chmielu lub szyszek do filtracji s dopuszczalne. W przypadku miekkiej wody, stosuje sie
jej uzdatnianie poprzez burtonizacje (dodatek jondéw wapniowych i siarczanowych) w celu
zwiekszenia ekspozycji goryczki.

Aromat: Chmielowy aromat powinien by¢ od sredniego do intensywnego (szerokie spektrum zaleznie
od uzytej odmiany chmielu — aromaty cytrusowe, owocowe, kwiatowe jak i ziotowo-przyprawowe,
cho¢ w zwigzku z bogactwem odmian ilos¢ mozliwych aromatow jest bardzo szeroka). Zapach piwa
uzupetnia stodowa podbudowa i czasem lekkie estry, pochodzace od fermentacji.

Barwa: Zwyczajowo barwa waha sie od koloru ztotego, przez bursztynowy po miedziany. Piwo
powinno by¢ klarowne, cho¢ moze wystgpi¢ zmetnienie zwigzane z chmieleniem na zimno.

Piana: Wyrazna, drobnopecherzykowa i trwata, gtdwnie dzieki duzej ilosci olejkéw pochodzacych z
chmielu. Kolor od biatego po kremowy.

Smak: Smak powinien by¢ zbalansowany pomiedzy stodowg podbudowg piwa a chmielem. Podstawg
sg pochodzace z chmielu retronosowe aromaty cytrusowe, owocowe, kwiatowe lub zywiczne.
Jednoczesnie w smaku powinna by¢ wyczuwalna nuta stodowa, czasem o ciasteczkowym lub
chlebowo-tostowym charakterze. Mogg pojawi¢ sie lekkie nuty karmelowe. Piwo powinno by¢
wytrawne. Alkohol powinien by¢ ukryty, cho¢ w mocniejszych odmianach moze by¢ wyczuwalny jako
rozgrzewajgce uczucie w ustach.
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Goryczka: Od umiarkowanej do intensywnej. Goryczka nie powinna by¢ zalegajgca i $ciggajaca, ale
wyraznie wyczuwalna.

Odczucie w ustach: Piwo lekkie i pijalne, pomimo wyraZniej goryczki. Nagazowanie srednie do
Sredniowysokiego. Powinno cechowac sie rzeskoscig, odczuwane jako wytrawne.

Wrazenie ogdlne: IPA przy uwarzeniu ktérej wykorzystano jedng odmiane chmielu. Pijalne piwo o
wyraznym aromacie, z wyrazng goryczka.

Przyktady komercyjne: Single Hop Tomahawk IPA (Mikkeller), Mikkeller Single Hop Centennial,
Azacca IPA (Doctor Brew), Single Hop IPA Centennial (Piwne Podziemie), Citra IPA (Birbant), Hop Sasa
(AleBrowar), PLON zielony (Kormoran).

4. Black IPA

Autor: Jacek Materski
Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 14—18 [°Blg]
Ekstrakt korncowy: 3—4 [°Blg]
Zawartos$¢ alkoholu: 6.0-7.5% obj.
Goryczka: 40-80 IBU

Barwa: 40-60+ EBC

Surowce i technologia: Podstawe zasypu stanowi wysoko zmodyfikowany jasny stéd dwurzedowy
pale ale (zamiennikiem moze by¢ stdd pilznenski). Ciemng, niemal czarng barwe zapewnia dodatek
palonych stoddéw, szczegdlnie polecane sg stody palone pozbawione tuski np. Carafa Special. Nie
zaleca sie w celu przyciemnienia piwa uzywania palonego jeczmienia, gdyz mozie on wnies¢
nadmierne nuty palone. Mozliwy jest dodatek niewielkich ilosci stodéw karmelowych. Stody zytnie
moga wnies¢ ciekawg petnie. Zacieranie infuzyjne. Chmielenie mocno aromatycznymi amerykanskimi
odmianami chmielu. Mozliwe jest rowniez uzycie chmieli australijskich lub nowozelandzkich jako
zamiennikdw. W celu uzyskania bogatego aromatu chmielowego zaleca sie chmielenie na zimno.
Drozdze gdérnej fermentacji o raczej czystym profilu.

Aromat: Dominujg nuty chmielowe, charakterystyczne dla amerykanskich odmian chmielu, a wiec
typowe bedg nuty owocédw cytrusowych, tropikalnych (mango, marakuja), zywiczne, sosnowe i
ziotowe. Aromaty kawowe, czekoladowe na umiarkowanym poziomie, nie powinny dominowacé. Nuty
palone, ostre nie sg pozgdane. Estry owocowe dopuszczalne na srednim poziomie. Niepozgdane s3
nuty rozpuszczalnikowe i diacetyl.
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Barwa: Od ciemno brgzowego do czarnego, moze by¢ nieprzejrzyste ze wzgledu na ciemng barwe.
Generalnie klarowne lub opalizujgce od chmielenia na zimno.

Piana: Srednioobfita, od kremowej, do jasno bezowej, dfugo pozostajaca.

Smak: Zdominowany przez chmielowg goryczke, rownowazong przez nuty karmelowe, kawowe i
czekoladowe. Stodycz od niskiej do umiarkowanej. Niskie, do umiarkowane nuty palone. Catkowite
wyeliminowanie nut palonych jest niemozliwe, ale nigdy nie powinny byé one ostre i dominujgce.
Finisz raczej wytrawny.

Goryczka: Wyrazna, do bardzo intensywnej, chmielowa. Dominuje w smaku, ale nie moze by¢
zanadto Sciggajgca lub zalegajaca.

Odczucie w ustach: Petnia od sredniej, do niskiej. Nagazowanie srednie, do niskiego. Brak charakteru
Sciggajgcego. Alkohol niewyczuwalny.

Wrazenie ogdlne: Czarne ale, bedgce préba potgczenia amerykanskiego India Pale Ale i ciemnego ale.
Od amerykanskiego stoutu odrdznia je nizsza palonos$¢ oraz balans przesuniety w kierunku
chmielowosci.

Przyktady komercyjne: Black Hope (AleBrowar), Pinta Hopus Pokus (Pinta), Nomad Black Hawk,
Libertine Black Ale (BrewDog), Thornbridge Wild Raven.

5. Belgian Style Sour Ale

Autor: Michat Mielczarek

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10-18 [°Blg]
Ekstrakt korcowy: zalezny od stylu
Zawartos$¢ alkoholu: zalezna od stylu
Goryczka: zalezna od stylu

Barwa: zalezna od stylu

Jeszcze zanim wyselekcjonowane zostaty szlachetne droidze piwne, niegdy$S w catej Europie
fermentowano piwo przy uzyciu dzikich drozdzy i bakterii. Zdaje sie, ze klimat mikrobiologiczny w
Belgii wyjgtkowo pozwolit na uzyskiwanie piw o statym charakterze i wysokich walorach smakowych,
mimo infekcyjnego charakteru fermentacji. Piwa, do ktérych w sposéb kontrolowany dodaje sie
odpowiednig mieszanke mikroorganizmoéw wystepujacych naturalnie w Belgii (zwykle Lactobacillus,
Brettanomyces i Pediococcus) nazywa sie sour ales, w odrdznieniu od lambikow, czyli piw
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fermentowanych w sposdb tradycyjny. Producenci, ktérzy chcg podkresli¢ tradycyjny sposdb
wyrabiania swoich piw, dodajg przed nazwa stylu ,oude”. Obecnie sami piwowarzy belgijscy
eksperymentujg z réznymi sposobami fermentacji, prowadzac np. fermentacje wstepng przy uzyciu
szlachetnych drozdzy, kupazujac piwa czy dodajgc inne mikroby.

Kazde piwo moze by¢ kwasne | zainfekowane, jednak w Belgii cechy te przejawia gtdwnie pare
wyodrebnionych styléw: czysty Lambik, mieszanka lambikéw Gueze, ciemniejszy i lezakowane w
beczkach Flandryjskie Czerwone (Flanders Red) czy lezakowany zwykle w stali Flandryjskie Bragzowe
(Oud Bruin). Piwa kwasne, owocowo-fenolowe, z charakterystycznymi nutami stajennymi czy stynnej
,konskiej derki”, stanowig jedne z ciekawszych doznan smakowych dla piwoszy i jedno z wiekszych
wyzwan dla piwowardw, polegajgce na tym by piwa nie zepsué, lecz w sposéb kontrolowany
przeprowadzi¢ fermentacje osiggajgc zamierzony efekt.

Wyglad: Barwa rézni sie w zaleznosci od stylu. Lambiki od jasnej stomkowej do pomaraniiczowej,
Czerwone Flandryjskie od czerwonej po bursztynowg, a Brgzowe Flandryjskie od bursztynowej do
ciemnego brazu. Piana w kolorze od biatej do przybrgzowionej, od nietrwatej/braku do bardzo
trwatej. Klarownos¢ od krysztatowo czystej do zamglonej.

Aromat: Przede wszystkim charakterystyczne nuty kwasne i dzikie jak ziemistos¢, kozi, koriska derka,
skdrzany, aromat stodoty. Moga pojawia¢ sie aromaty owocowe takie jak cytrusy, jabtko, wisnie,
porzeczki, sliwki, rodzynki, nuty szampanskie, winne, lekkie fenole. Stodowos¢ powinna objawiaé sie
w ciemniejszych wersjach aromatami karmelowymi, toffi, melasy czy czekolady, przechodzac w
charakter czerwonych owocéw i aromaty winne. Wystepowa¢ moze réwniez wanilia, debina oraz
inne nuty charakterystyczne dla lezakowania z ptatkami/w beczce. Lekkie oznaki utlenienia jak miod
czy sherry nie sg dyskwalifikujgce, tak samo aromat octowy i rozpuszczalnika w przypadku piw
flandryjskich.

Smak: Kwasny, o rdinej intensywnosci — jednak kwasno$¢ nigdy nie powinna by¢ nadmiernie
dominujgca, czesto ma charakter kwasu mlekowego lub octowego w przypadku piw flandryjskich i
zmienia sie wraz z wiekiem piwa. Charakter estrowo-stodowy podobny jak w aromacie, dodatkowo
moze by¢ wzbogacony o lekkie posmaki ziarnisto-chlebowe. Belgian Sour moze byé piwem
wytrawnym, ozywczym, cierpkawym ze stodowym balansem, ktéry jest rGwnowazony przez kwasno-
owocowy charakter (czesto kojarzacy sie z winem).

Goryczka: Od zadnej do niskiej, zwykle prawie niewyczuwalna.
Odczucie w ustach: Tresciwos¢ od niskiej (w jasnych wersjach) do srednio-wysokiej (w wersjach

ciemnych), nagazowanie od niskiego do szampanskiego. Moze by¢ cierpkie (w przypadku jasnych
wersji nawet bardzo wraz z odczuciem ktucia w jezyk), ale nie powinno byé mocno $ciggajace. Finisz



s\0 Ware )

$z ““)@ 1 H

3 3 Warszawski Konzk(;Jlrg Piw Domowych %w\{@%

3 5 . . A

kS & Edycja Jesienna S @\[ U;f?%
Q'Ow do((\

MAZOWIECKI ODDZIAL % E
w ciemniejszych wersjach moze by¢ lekko stodkawy. Kwasnos¢ moze dawaé wrazenie pieczenia,
musowania.

Ogdlne wrazenie: Wersje jasne powinny cechowac sie ozywczg kwasnoscig wraz z
charakterystycznymi nutami dzikimi i owocowymi, ktére powoduja, ze piwo jest interesujgce
i przyjemne do picia. W wersjach ciemnych dochodzi do tego stodowa podbudowa, co czyni
piwo niezwykle ciekawie ztozonym. Powinno nasuwac skojarzenia z winem, a nie by¢ winem
w postaci piwa. Wady takie jak jelitowy, aromat cygara czy serowy to najczesciej popetniane
btedy.

6. Whisky Stout

Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12—16 [°Blg]
Ekstrakt korncowy: 2—4 [°Blg]
Zawartos¢ alkoholu: 5.0-7.5% obj.
Goryczka: 25-60 IBU

Barwa: 50—80 EBC

Surowce i technologia: Stéd whisky (wedzony dymem torfowym) powinien stanowié¢ od 1/3 do 2/3
zasypu. Dopuszczalne jest dodanie cukru lub surowcéw niestodowanych w celu podwyzszenia
ekstraktu poczatkowego i zwiekszenia wytrawnosci. W celu uzyskania pozadanej barwy, tradycyjnie
stosuje sie palony, niestodowany jeczmien lub stéd barwigcy. Chmielenie gtéwnie na goryczke.
Fermentacja drozdzami gérnej fermentacji o profilu typowym dla piw brytyjskich lub amerykanskich.
Mozliwy jest dodanie niewielkiej ilosci innych stodéw wedzonych dla uzyskania efektu
wielowymiarowosci. Czasem spotykane jest lezakowanie w drewnianych beczkach, majgce nadad
piwu aromat beczki. Zamiennie mozna stosowaé ptatki debowe dodawane na etapie cichej
fermentacji.

Barwa: Od bardzo gtebokiego brgzu do czarnego. Zwykle nieprzejrzyste.
Piana: Piana obfita, trwata, o barwie od bezowej do jasnobrgzowej.

Aromat: Dominujg fenolowe aromaty pochodzgce od stodu wedzonego torfem kojarzace sie z
dymem, ogniskiem, szkocka whisky, ale wchodzgce czasem w nuty spalonej instalacji elektrycznej,
lakieru do drewna, zapachdw szpitalnych lub aptecznych. Pod tym wzgledem piwa te przypominaja
whisky pochodzgce z wyspy Islay. Torfowos¢ rdwnowazg aromaty typowe dla stoutu: palone,
kawowe, czekoladowe. Brak lub bardzo niski aromat chmielowy. Owocowe estry na poziomie od
Sredniego do wysokiego. Bardzo niski do braku diacetylu. Mogg wystepowac aromaty waniliowe lub
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przypraw (jesli uzyto ptatkdéw debowych lub jezeli piwo lezakowato w drewnianej beczce).

Smak: Przede wszystkim smaki wedzone i torfowe, ktérych uzupetnieniem sg akcenty palone,
kawowe i czekoladowe pochodzgce od palonych stodéw. Stéd wedzony torfem moze nadad
ziemistego posmaku. Lekki do braku smaku chmielowego. Bardzo niski do braku diacetylu. Mozna
wyczu¢ smaki waniliowe, taninowe lub przypraw — jesli uzyto ptatkow debowych lub jezeli piwo
lezakowato w drewnianej beczce.

Goryczka: Srednia do wysokiej, gldwnie palona. Goryczka ma w gtdwnej mierze kontrowa¢ stodowosé
piwa. Nie moze by¢ $ciggajaca, szorstka, ani zalegajaca.

Odczucie w ustach: Petnia od sredniej do sredniowysokiej. Aksamitne, gtadkie. Nagazowanie niskie
do $redniego.

Wrazenie ogdlne: Czarne, umiarkowanie mocne, torfowe, palone ale. Piwo zdecydowanie nie dla
kazdego, jednak jest intrygujgce zaréwno pod wzgledem smaku jak i aromatu.

Dodatkowe uwagi: Najwazniejsze jest uzyskanie réwnowagi pomiedzy aromatami i smakami
torfowymi, a pochodzgcymi od palonego stodu. Nalezy zwréci¢ uwage, by harmonia pozwalata na
zachowanie wysokiej pijalnosci.

Przyktady komercyjne: Smoky Joe (AleBrowar), Newburgh Peat-Smoked Stout

7. American Barleywine
Autor: Aleksander Hurko
Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 19-28 [°Blg]
Ekstrakt korncowy: 4—7 [°Blg]
Zawartos¢ alkoholu: 7.5-11.5% obj.
Goryczka: 50-100 IBU

Barwa: 20—40 EBC

Surowce i technologia: Potowe zasypu powinien stanowi¢ wysoko zmodyfikowany jasny stod
dwurzedowy pale ale (zamiennikiem moze by¢ stéd pilznenski). Dopuszcza sie uzycie stoddéw
specjalnych. Stody ciemne — jesli zostaly uzyte — powinny stanowi¢ niewielki odsetek zasypu,
poniewaz styl ten swojg barwe zawdziecza gtdéwnie dtugotrwatemu gotowaniu. Aby podniesc ekstrakt
oraz fermentowalnos¢ brzeczki nastawnej, czesto dodaje sie cukry proste (zwykle sacharoze). Stosuje
sie gtéwnie nowofalowe chmiele amerykanskie, australijskie, czy nowozelandzkie. Uzyte drozdze
powinny by¢ wysokoodfermentowujgce i charakteryzowac sie neutralnym profilem smakowo-
zapachowym.
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Barwa: Od ztotej do miedzianej, moze jednak by¢ bursztynowa, z rubinowymi przebtyskami. Piwo
powinno by¢ klarowne, jednak wersje chmielone na zimno mogg by¢ zamglone.

Piana: Piana umiarkowanie niska do obfitej, o barwie od kremowej do jasnobezowej. Moze by¢
nietrwafta.

Aromat: Aromat chmielowy umiarkowany do intensywnego, czesto cytrusowy, zywiczny, czy tez
owocoéw tropikalnych. Bogata stodowos$é¢ o charakterze karmelowym lub chlebowym. Niskie do
umiarkowanych aromaty alkoholowe i estrowe (owocowe). Aromaty chmielowe sg zwykle niemal tak
intensywne jak aromaty stodowe, podczas gdy alkohol i estry pozostajg na dalszym planie.

Smak: Intensywny, bogaty smak stodowy z dos¢ intensywnym smakiem chmielowym i chmielowa
goryczka. Stodycz umiarkowanie niska do umiarkowanie wysokiej, ale finisz moze by¢ stodki lub
wytrawny, w zaleznosci od dtugosci lezakowania. Mimo wysokiej stodowosci balans powinien by¢
przesuniety w strone goryczki. Smak chmielowy umiarkowany do wysokiego — pochodzacy od
nowofalowych, najczesciej amerykanskich, australijskich lub nowozelandzkich odmian. Owocowe
estry niskie do umiarkowanych. Alkohol zauwazalny, cho¢ dobrze zbalansowany. Smaki ukfadajg sie w
trakcie lezakowania. Mogg wystepowac stodowe smaki chlebowe lub karmelowe — nie powinny one
jednak by¢ wysokie. Smaki palone sg wada.

Goryczka: Goryczka chmielowa od umiarkowanie wysokiej do bardzo wysokiej, agresywnej.

Odczucie w ustach: Aksamitna tekstura oraz wysoka petnia, ktéra obniza sie wraz z dtugotrwatym
lezakowaniem. Alkoholowe rozgrzewanie powinno by¢ zauwazalne, ale fagodne. Piwo nie moze by¢
syropowate, ulepkowate i niedoferementowane. Nagazowanie niskie do umiarkowanego, czesto
zalezne od dtugosci lezakowania.

Wrazenie ogodlne: Intensywnie nachmielona amerykaniska interpretacja najmocniejszego i
najbogatszego sposrdod angielskich ale. Wysoka zawartos¢ alkoholu i lepko$¢ mogg powodowaé
wystepowanie tzw. fez na sciankach szkta degustacyjnego.

Przyktady komercyjne: Barleywine (Doctor Brew), Hard Bride (AleBrowar), Old Foghorn (Anchor
Brewing), Shipwrecker Circus (BrewDog / Oskar Blues), Bigfoot (Sierra Nevada).



