1. Milk Stout z owocami

Autorzy: Przemystaw Szczepanczyk,
Aleksander Hurko, Bartosz Markowski

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13 — 15,5° Blg
Goryczka: 20 — 40 IBU

Barwa: 50 — 80 EBC

Zawarto$¢ alkoholu: 4.0 — 6.0% obj.

Aromat: Na pierwszym planie znajduja sie
Srednio niskie do $rednio wysokich nuty palone,
kawy, czekolady. Uzupelnione sa one przez niski
do éredniego Smietankowy, slodki aromat
pochodzacy z uzycia laktozy, co razem moze
dawaé¢ wrazenie kawy z mlekiem. Niskie do
Srednio wysokich aromaty pochodzace z
dodatku owocow, ktore jednak nigdy nie
powinny dominowa¢ nad nutami palonego
slodu. Wrazenie owocowosci moga podkreslaé
niskie do $érednich estry powstale w wyniku
fermentacji. Aromaty chmielowe zwykle nie
wystepuja, ale nuty typowe dla odmian
kontynentalnych sa dopuszczalne na niskim
poziomie. Bardzo niski poziom diacetylu jest
dopuszczalny.

Wyglad: Barwa od bardzo ciemnego brazu do
czarnej. W przypadku piw ja$niejszych owoce
moga zmieni¢ barwe piwa. Poziom klarowno$ci
jest dowolny. Na barwe piany moga mie¢ wplyw
uzyte owoce, jeSli tak nie jest, powinna by¢
bezowa do jasnobrazowej. Bardzo gesta, wysoka
itrwala.

Smak: Srednio niskie do $rednio wysokich nuty
palone, kawy, czekolady uzupelnione nieco
Smietankowym akcentem wynikajacym z
dodatku laktozy. Niskie do $rednio wysokich
smaki pochodzace od uzytych owocow, ktore
jednak nigdy nie moga dominowa¢ nad
smakami palonego ziarna. Niskie do $rednich
estry owocowe powstale w wyniku fermentacji.
Owoce i palony stod moga wnosi¢ zauwazalng
kwasnos¢, nie moze by¢ ona jednak dominujaca.
Srednio niska do $rednio wysokiej stodycz
wynikajaca z dosy¢ wysokiego poziomu cukréw
resztkowych i dodatku laktozy. Slodycz jest
kontrowana przez palonos¢, chmielowa
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goryczke i/lub kwasno$é, dzieki czemu piwo
zyskuje na pijalnosci i nie jest mdlaco stodkie.
Smaki chmielowe zwykle nie wystepuja, ale nuty
typowe dla odmian Kkontynentalnych sa
dopuszczalne na niskim poziomie. Goryczka
Srednio niska do $redniej, pochodzaca zar6wno
od chmielu jak i palonych stodéw. Finisz od
stodkawego po lekko wytrawny. Diacetyl na
bardzo niskim poziomie jest dopuszczalny.

Odczucie w ustach: Tre$ciwo$¢ srednio wysoka
do wysokiej. Kremowo$¢ piwa bazowego moze
by¢ nieco zmniejszona przez dodatek owocow,
ale wcigz powinna by¢ wyrazna. Wysycenie
niskie do umiarkowanego. Odczucie wyklejania
jamy ustnej spowodowane zbyt wysoka stodycza
jest wada, podobnie jak wyrazne odczucia
Sciggajace.

Surowce: Podstawa zasypu jest stod pale ale lub
inny jasny stod jeczmienny. Stosunkowo wysoka
zawarto$¢ palonych ziaren jest konieczna, aby
uzyska¢ odpowiednig barwe i palony smak.
Dopuszczalne sg dodatki stodow karmelowych,
pszenicznych, prazonych lub ziaren
nieslodowanych, w szczegolnosci owsa, ktory
moze dodatkowo zwiekszy¢ kremowo$¢ piwa.
Obowiazkowy jest tez dodatek laktozy.
Dopuszczalne jedynie kontynentalne odmiany
chmielu.  Drozdze  gornej  fermentacji
produkujace niska do umiarkowanej ilo$ci
estrow.

Piwowar moze doda¢ wszelkie owoce
dopuszczone do spozycia. Zaznaczy¢ nalezy
jednak, ze mowa tu o owocach w rozumieniu
potocznym, nie botanicznym ani prawnym. Piwa
z dodatkiem np. ogbérkoéw lub pomidoréw nie
beda dopuszczone do konkursu. Piwowar musi
podac jakich owocow uzyt do produkeji piwa. W
razie watpliwosci, czy dany owoc moze zostaé
uzyty, prosimy pyta¢ organizatora konkursu
przed wysylka piwa - od decyzji o
niezakwalifikowaniu piwa ze wzgledu na
niedozwolony dodatek nie ma odwolania.

Dodatki: Owoce: w sensie botanicznym i
prawnym zabronione; drewno: Zabronione;
przyprawy: Niewskazane; srowce
niestlodowane: Niewskazane; dzikie drozdze:
Zabronione; inne dodatki: Zabronione



2. West Coast India Pale Ale
Autor: Bartosz Markowski
Parametry:
Ekstrakt poczatkowy: 13,8 — 17,0° Blg
Ekstrakt koncowy: 2,0 — 3,5° Blg
Zawarto$¢ alkoholu: 5.5 — 7.5% obj.
Goryczka: 40 — 80 IBU
Barwa: 6 — 18 EBC

Aromat: Zdominowany przez intensywne
aromaty amerykanskich chmieli. Moga miec
one charakter cytrusow, owocow tropikalnych,
sosny, zywicy, kwiatow, czarnej porzeczki i inne
typowe dla nowofalowych odmian. Delikatne
nuty slodowe moga wystepowaé, ale jedynie
jako tlo dla aromatéw chmielowych i powinny
mie¢ one czysty, zbozowy charakter, bez nut
karmelowych czy melanoidynowych. Owocowe
estry powstale w wyniku fermentacji sa
dopuszczalne jedynie na niskim poziomie i nie
moga wybija¢ sie ponad pozostale skladowe
bukietu. Dominujace nuty cebuli lub czosnku
wynikajace z zastosowanego chmielu sa wada,
podobnie jak wyrazna trawiasto$¢ oraz aromaty
kwasu izowalerianowego lub diacetylu.

Wyglad: Barwa od jasnozlotej do ciemnozlote;j.
Lekka opalizacja spowodowana chmieleniem na
zimno jest dopuszczalna. Piana koloru bialego,
od $rednio obfitej do obfitej, gesta i trwala.

Smak: Intensywnie chmielowy; o charakterze
cytrusdéw, owocoéw tropikalnych, zywicy, sosny,
kwiatéw, czarnej porzeczki i innych typowych
dla amerykanskich odmian chmielu. Stodowosé
wystepuje jedynie na niskim poziomie,
stanowiac tlo dla smakow chmielowych i ma ona
czysty, zbozowy charakter bez nut karmelowych
czy melanoidynowych. Owocowe estry powstate
w wyniku fermentacji sa dopuszczalne jedynie
na niskim poziomie i nie moga wybija¢ sie
ponad pozostate skladowe smaku. Minimalne
akcenty = alkoholowe @ w  mocniejszych
interpretacjach nie powinny by¢ traktowane
jako wada, cho¢ w przypadku najlepszych
reprezentantow stylu beda one niewyczuwalne.
Dominujace nuty cebulowe, czosnkowe lub
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trawiaste sg wada, podobnie jak posmaki kwasu
izowalerianowego lub diacetylu. Ogo6lny balans
piwa przesuniety zdecydowanie w strone
chmielowo—goryczkowa z wytrawnym finiszem.

Goryczka: Od érednio wysokiej do bardzo
wysokiej. Moze by¢ lekko zalegajaca, ale nie
powinna by¢ mocno $ciggajaca, lodygowa,
piolunowa lub w inny sposéb nieprzyjemna w
odbiorze.

Odczucie w ustach: Tre$ciwo$¢ od S$rednio
niskiej do $redniej. Wysycenie od Sredniego do
Sredniowysokiego. = Minimalne alkoholowe
rozgrzewanie nie powinno by¢ traktowane jako
wada, cho¢ w przypadku najlepszych
reprezentantow stylu bedzie ono
niewyczuwalne. Wyrazne odczucia $ciagajace sa
wada.

Ogolne wrazenie: Zdecydowanie chmielowa,
goryczkowa i wytrawna odmiana American IPA,
z bardzo ograniczonymi cechami stodowymi.

Surowce: Baze piwa stanowi amerykanski
dwurzedowy stéd pale ale, ktérego najlepszym
odpowiednikiem dostepnym w Europie jest stod
pilznenski. Slody karmelowe i specjalne, jesli w
ogble zostang uzyte, powinny stanowié
niewielka czeS¢ zasypu, gdyz wszelkie
wybijajace sie smaki slodowe sa niepozadane.
Niezbedne jest uzycie amerykanskich odmian
chmielu. W celu uzyskania pozadanego aromatu
i smaku stosuje sie czesto chmielenie na zimno.
Neutralne drozdze gornej fermentacji o
stosunkowo czystym profilu smakowym.

Dodatki:

Drewno: Zabronione

Owoce: Zabronione

Przyprawy: Zabronione

Surowce niestlodowane: Niewskazane
Dzikie drozdze: Zabronione

Inne dodatki: Zabronione

Przyklady komercyjne: Modern Drinking Pinta.



3. Hoppy Sour Ale *
Autorzy: Aleksander Hurko, Adam Szewczyk
Parametry:
Ekstrakt poczatkowy: 8—14° Blg
Ekstrakt koncowy: 1—3° Blg
Zawarto$¢ alkoholu: 3%—6,5% obj.
Goryczka: 0—15 IBU
Barwa: 4—25 EBC

Wyglad: Barwa od bardzo jasnej, stomkowej do
miedzianej. Raczej klarowne, ale wersje
chmielone na zimno moga by¢ lekko
opalizujgce. Obfita, ale zwykle nietrwala piana
barwy od bialej do ecru.

Aromat: Zdecydowanie chmielowy. Aromaty
owocOw tropikalnych, cytruséw, czy zywiczne
pochodzace od nowofalowych chmieli graja
glowne skrzypce. Na drugim planie moze
pojawic¢ sie aromat kwasu mlekowego kojarzacy
sie z jogurtem lub kefirem. Moga wystepowac
nuty slodowe, gléwnie zbozowe, czy
ciasteczkowe, cho¢ w ciemniejszych wersjach
nawet delikatnie chlebowe, karmelowe. Estry
owocowe na poziomie niskim lub brak.
Wystepowanie aromatow kwasu octowego,
diacetylu, aldehydu octowego i DMS bedzie
uznane za wade i powinno stanowi¢ podstawe
do odrzucenia piwa.

Smak: Dominuje czysta kwasno$¢ pochodzaca
od kwasu mlekowego oraz smak owocowy lub
zywiczny pochodzacy od nowofalowych chmieli.
Kwasno$¢ powinna by¢é wyrazna, od
umiarkowanej do $redniowysokiej. Nigdy tak
intensywna, jak w niektorych wersjach gueuze.
Moga wystepowac nuty stodowe — ciasteczkowe,
zbozowe — od niskich do umiarkowanych. Estry
owocowe na poziomie od niskiego do
niewyczuwalnych. Finisz wytrawny.
Wystepowanie charakterystycznej kwasnos$ci
octowej (palaca w przelyku) jest wada.
Goryczka:  Wlasciwie  nieobecna,  jezeli
wystepuje powinna by¢ bardzo delikatna. To
mlekowa kwas$no$é¢ spelia role kontrowania
stodyczy w tym stylu piwa.
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Odczucie w ustach:

Nagazowanie
sredniowysokie do wysokiego, pelnia od niskiej
do $redniej. Piwo nie moze by¢ alkoholowo
rozgrzewajace w przetyku.

Ogélne wrazenie: Powinno by¢ to piwo lekkie,
wytrawne, chmielowe i wyraznie kwasne.
Balans w aromacie powinien by¢ przesuniety w
strone chmielowosci, a w smaku w strone
kwasnosci.

Surowce i technologia: Zasyp powinien
doprowadzi¢ do uzyskania wymaganego profilu;
piwowar nie powinien wiec przesadzac¢ z ilo$cia
stodéw karmelowych. Uzycie stlodow palonych
jest niewskazane ze wzgledu na widelki barwy.
Jezeli piwowar zdecyduje sie na chmielenie na
goryczke, powinno by¢ ono jedynie
symboliczne, tak by uzyska¢ goryczke z
przedzialu wymaganego dla stylu. Glowny
dodatek chmielu powinien nastgpi¢ dopiero
przy chmieleniu na zimno, by uzyskac¢ jak
najwiecej aromatu przy niskiej goryczce.
Zakwaszenie brzeczki moze odby¢ sie na wiele
sposobow, m. in. zakwaszanie w kotle (przy
uzyciu stodu lub komercyjnie dostepnych kultur
bakterii produkujacych kwas mlekowy) lub
fermentacja przy uzyciu piwowarskich kultur
bakterii Lactobacillus. Uzycie bakterii gatunku
Pediococcus i drozdzy Brettanomyces jest
niewlasciwe.

Dodatki:

Drewno: Zabronione

Owoce: Zabronione

Przyprawy: Zabronione

Surowce niestodowane: Niewskazane
Dzikie drozdze: Zabronione

Inne dodatki: Zabronione

Przyklady komercyjne: Oatmeal Hoptart
(Browar Stu Mostéw), seria Sur Single Hop z
browaru To QL

* wezesniejsza nazwa "Sour Ale" zmieniona na
"Hoppy Sour Ale" za porozumieniem z Komisja
Techniczng PSPD



4. Belgian Blond

Opis PSPD

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 14,5 — 17° Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-4,5° Blg
Zawarto$¢ alkoholu: 5,6-8 % obj.
Goryczka: 14-30 IBU

Barwa: 10-18 EBC

Kategoria zostala poswiecona zmarlemu
tragicznie piwowarowi i czlonkowi PSPD
Wojtkowi Trze$niowskiemu.

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

Barwa: od zlotej do jasno bursztynowej, od
klarownej do opalizujacej lub zamglone;j.

Piana: od $redniej do wysokiej, trwala, biala.

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

Smak:  owocowy, przypomina  morele,
brzoskwinie. Czasami bardzo lagodny, cieply
smak wanilii. Finisz mocno przyprawowy
zazwyczaj lekko slodkawy. Moze wystepowac
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nuta karmelowa, herbatnikowa 1 lekko
opiekana, ale nie moze dominowa¢. Charakter
smaku jest bardziej owocowy i zdecydowanie

przyprawowy.

Goryczka: od niskiej do $redniej, chmielowa,
spleciona z nutami przyprawowymi. W tle moze
wystepowa¢ delikatna nuta alkoholowa.

Odczucie w ustach: tresciwo$¢ niska do $rednie;.
Przyjemnie pijalne, Srednio nagazowane piwo,
moze by¢ lekko rozgrzewajace. Nie moze byé
lepkie i wyklejajace.

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

Surowce i technologia: stéd pilznenski lub
belgijski stod pale, z niewielkim dodatkiem
monachijskiego, jasnego slodu karmelowego,
stodu biscuit. Czesto dodawany jest jasny cukier
kandyzowany. Czasami  dodawana jest
niewielka ilo§¢ pszenicy. Chmiele: Styrian
Goldings, East Kent Goldings , Hallertau, Spalt,
Zatecki, Nortern Brewer. W rzadkich
przypadkach wystepuje dodatek niewielkiej
iloci przypraw, takich jak kolendra. Zacieranie
infuzyjne z jedng lub kilkoma przerwami.
Fermentacja tylko dedykowanymi szczepami
drozdzy w temp. 18-22°C. Refermentowane w
butelce.

Dodatki:

Drewno: Zabronione
Owoce: Zabronione
Przyprawy: Niewskazane

Surowce niestodowane: Dozwolone (cukier,
ziarno)

Dzikie drozdze: Zabronione
Inne dodatki: Zabronione

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



5. Weizenbock
Autor: Adam Szewczyk

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 15,5 — 21,5° Blg
Ekstrakt koncowy: 4 — 5,5° Blg
Zawarto$¢ alkoholu: 6.5 — 8.0% obj.
Goryczka: 15 — 30 IBU

Barwa: 10 — 50 EBC

Za pierwowzor stylu uwaza sie Aventinusa —
piwo uwarzone w 1907 r. w browarze Schneider
Weisse w Monachium. Byl ono odpowiedzia
browaru, warzacego wylacznie piwa pszeniczne
w stylu bawarskim, na popularnego w tamtym
okresie doppelbocka. Powstalo jako hybryda
heffeweizena i doppelbocka — czyli ciemne,
mocne piwo pszeniczne w ktorym nuty od
charakterystycznych ~ bawarskich  drozdzy
odgrywaly rownie wazna role co typowe dla
doppelbocka melanoidyny. Z czasem styl jednak
ewoluowal i pojawialy sie wersje jasniejsze i o
mniejszym ekstrakcie, blizsze tradycyjnym
kozlakom czy nawet hellerbockom niz
doppelbockowi. Co ciekawe nie nastgpil tutaj
podzial stylu ze wzgledu na rbézne jego
interpretacje, tak jak mialo to miejsce w
przypadku piw pszenicznych o standardowym
ekstrakcie. Z tego powodu  obecnie
weizenbockiem mozna okre$li¢ dowolng
interpretacje =~ weizena  podniesiona  do
zawarto$ci ekstraktu i alkoholu dowolnego
rodzaju bocka.

Aromat: Umiarkowanie mocno do mocno
intensywny aromat pochodzenia slodowego. W
przypadku wersji ciemnych bedzie on wyraznie
melanoidynowy (chlebowy, opiekany) lub
nawet lekko karmelowy i czekoladowy. Dla
wersji jasnych bedzie on podobny jak w
weizenach - czysto slodowy (z przewagag
pszenicy) i lekko melanoidynowy. Calkowity
brak akcentébw melanoidynowych lub silna
karmelowo$c sq niewlasciwe.
Nuty slodowe dopelniane s3 przez typowe
aromaty  bawarskich  piw  pszenicznych
pochodzace od drozdzy. Beda to przede
wszystkim estry o charakterze bananowym i
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ewentualnie lekko cytrusowym oraz fenole o
charakterze gozdzikow, przyprawy do piernika i
wanilii. Aromaty drozdzowe powinny by¢ o
intensywnos$ci od $rednio-niskiej do $rednio-
wysokiej.

Uzupelniajace bukiet aromaty
ciemnych/suszonych owocow (Sliwki, rodzynki,
figi, daktyle, winogrona...) w przypadku
ciemnych wersji sa pozadane.
W wyniku starzenia sie piwa moze pojawié sie
rowniez lekki aromat wisni/sherry.
Aromaty chmielowe nieobecne. Aromat
alkoholu moze by¢ wyczuwalny w przypadku
wersji mocniejszych jednak nigdy nie powinien
on by¢ ostry ani rozpuszczalnikowy. Aromaty
pochodzace od slodu, drozdzy, alkoholu i
starzenia powinny tworzy¢ jednocze$nie spojny
i zlozony (szczegolnie w wersjach ciemnych i
mocnych) bukiet.

Wyglad: Ze wzgledu na mnogo$¢ wersji kolor
zawiera sie w przedziale od jasno zlotego do
gleboko brazowego. W wersjach ciemnych moga
wystepowaé rubinowe refleksy. Ze wzgledu na
duzy udzial slodu pszenicznego w zasypie i
wykorzystanie bawarskich drozdzy do piw
pszenicznych piwo jest metne. Poziom metnosci
moze zmienia¢ sie od zamglonego do mocno
metnego. Piana powinna by¢ obfita, kremowa w
konsystencji, bardzo trwala i o kolorze od
biatego do bezowego (zaleznie od koloru samego
piwa).

Smak: Podobnie jak w aromacie sklada sie on
przede wszystkim z $érednio-wysokich do
wysokich slodowo-melanoidynowych nut na
pierwszym planie i dopeliajacych je nut
estrowych i fenolowych o natezeniu od
Sredniego do wysokiego. Tutaj roéwniez
charakter stlodowy bedzie zalezny od wersji. W
wersjach jasnych beda to smaki przede
wszystkim czysto slodowe dopelione przez
lekkie melanoidyny w stylu opiekanym lub
chlebowym, a w wersjach ciemnych beda to
wyrazne smaki melanoidynowe (od opiekanych
przez chlebowe po przypiekane) czy nawet lekko
karmelowe i czekoladowe (wyrazna palono$¢ i
nadmierna karmelowo$¢ sg jednak uznawane za
wade). Drozdzowo$¢ powinna tak jak w
aromacie objawiac sie w postaci nut banowych i
gozdzikowo-przyprawowych, ewentualnie lekko



cytrusowych i waniliowych. Caloé¢ réwniez tutaj
moze by¢ dopelniana przez aromaty ciemnych i
suszonych owocéw oraz aromaty kojarzace sie z
sherry (jak rowniez wisniami lub winem)
pochodzace z utlenienia. Brak posmakow
chmielowych, goryczka niska. Piwo powinno
by¢ slodkie jednak z wytrawnym finiszem w
ktérym moze pojawiac sie lekka alkoholowo$¢.
Dopuszczalna jest podwyzszona kwasno$c.

Odczucie w ustach: Cialo $rednio-pelne do
pelnego. Tekstura gladka, kremowa lub nawet
budyniowata. Lekkie alkoholowe rozgrzewanie
jest typowe. Uczucie pieczenia i szorstki
alkoholowy finisz jest wada. Lekka cierpkos¢
jest dopuszczalna. Wysycenie od Sredniego do
wysokiego.

Surowce: Zgodnie z niemieckim prawem
minimalnie 50% zasypu musi stanowi¢ stod
pszeniczny — typowo uzywane jest do 70%.
Dopelnieniem zasypu jest stdd monachijski lub
wiedenski dla wersji ciemniejszych i pilznenski
dla wersji jasniejszych. Tradycyjnie ciemniejszy
kolor, silny profil melanoidynowy i pozadane
cialo uzyskiwano za pomoca zacierania
dekokecyjnego. Obecnie czesto zastepuje sie je
poprzez dodatek odpowiednich  slodow
specjalnych, karmelowych lub lekko opiekanych
— carapils, melanoidynowy, caramunich, special
B, aromatic, ro6zne czekoladowe... oraz
barwiacych. Podczas zacierania tradycyjnie
wystepuje réwniez przerwa ferulikowa majaca
zintensyfikowaé aromaty fenolowe
produkowane przez drozdze. Uzywane drozdze
to szczepy dedykowane do piw pszenicznych w
stylu bawarskim. Profil temperaturowy
fermentacji musi gwarantowa¢ odpowiedni
balans miedzy fenolowoécia i estrowoscia.
Tradycyjnie drozdze startuje sie nisko i pozwala
im mocno podnie$¢ temperature co sprzyja
produkcji zaré6wno estrow jak i fenoli. W
niemieckiej tradycji (jak podaje Eric Warner w
ksigzce German Wheat Beers) istnieje zasada ze
temperatura zadania drozdzy i temperatura
fermentacji burzliwej weizenow powinny
sumowac sie do 30°C. Jako ze chmielenie nie
powinno wnosi¢ zadnych aromatéw do piwa, a
jedynie niewysoka goryczke dopuszczalne sa
praktycznie wszystkie odmiany chmieli jednak
tradycyjnie uzywa sie niemieckich. Nalezy
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pamietaé ze wraz z wiekiem alkohol bedzie sie
ukladal, beda pojawialy sie nuty ciemnych
owocOw oraz sherry, natomiast nuty
pochodzace od drozdzy (szczegdlnie bananowe
estry) beda zanika¢. Z tego wzgledu piwo w
optymalnej formie na konkurs bedzie
znajdowa¢ sie po odpowiednio krotkim
lezakowaniu ~ —  najlepiej  oceni¢  to
organoleptycznie.

Dodatki:

Drewno: Zabronione

Owoce: Zabronione

Przyprawy: Zabronione

Surowce niestodowane: Dozwolone
Dzikie drozdze: Zabronione

Inne dodatki: Zabronione

Przyklady komercyjne: Schneider Weisse Tap 6
Unser Aventinus, Weihenstephaner Vitus,
Ayinger Weizen-Bock, Herrnbriau Weizenbock,
Amber Po Godzinach Kozlak Pszeniczny,
Podréze Kormorana Weizenbock, Piwoteka
Potezny Pinkus



6. Wedzony Porter Baltycki

Autor: Aleksander Hurko, opis opracowany
na podstawie opisu Porteru Baltyckiego
stworzonego na potrzeby I Jurajskiego KPD

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 18—22°Blg
Ekstrakt koncowy: 4—6°Blg
Zawarto$¢ alkoholu: 6%—9% obj.
Goryczka: 20—40 IBU

Barwa: 35—60 EBC

Wyglad: Barwa od brazowej do ciemno-
brazowej z rubinowymi refleksami. Barwa
czarna jest wada, niewlasciwa dla stylu. Trwala,
zbita, drobno i $rednio pecherzykowa piana,
koloru  zbltobrazowego.  Zamglone  do
klarownego, aczkolwiek ciemniejsze wersje
moga by¢ nieprzezZroczyste.

Aromat: Bogate aromaty slodowe, czesto z
nutami karmelowymi, toffi, suszonych owocow,
orzechowymi, gleboko tostowymi lub lukrecji
uzupelione aromatami pochodzacymi od
wedzonych stodéw kojarzacych sie z dymem
ogniska, wedlinami lub oscypkiem. Aromaty
wedzone od  $rednio—intensywnych  do
intensywnych; nie powinny jednak dominowa¢
nad aromatami stodowymi. Aromaty torfowe sg
niepozadane. Ciemniejsze wersje moga
posiada¢ aromaty czekoladowe, melasy, kawy,
ale nigdy mocno palone. Profil drozdzowy
czysty, z alkoholowoScig od niskiej do $rednie;j.
Estry, jezeli wystepuja powinny wspolgraé ze
stodowoscia, przypominajac aromaty suszonych
owocow, sliwek, wisni. Niska lub
niewyczuwalna chmielowos¢. Brak kwasowosci.
Profil aromatyczny po stronie slodowe].
Diacetyl, DMS, estrowos¢ i fenolowos¢ sa
wadami.

Smak: Silnie zaznaczona slodowo$¢é w profilu.
Slodkawa, roznorodna, przybierajaca postac
karmelu, toffi, suszonych owocoéow, orzechow,
pumpernikla, tostow, przypieczonej skorki od
chleba, melasy, lukrecji, czekolady polaczone ze
smakami wedzonymi, dymnymi. Posmaki silnie
palone sa niewlaSciwe dla stylu. Palno$é
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powinna by¢ niska, krotka, raczej czekoladowa,
kakaowa, przypominajaca te ze Schwarzbiera.
Od braku do $rednio—niskich posmakow
chmielowych  pochodzacych  od  lekko
przyprawowych odmian chmielu (np. Lubelski,
Saaz). Czysty charakter lagerowy. Balans
smakowy zdecydowanie po stronie slodowe;.
Posmaki utlenione, winne, przypominajace
cherry sa opcjonalne i charakterystyczne dla
wylezakowanych egzemplarzy.

Goryczka: Srednio—niska do $redniej, ma za
zadanie jedynie kontrowanie slodyczy cukrow
resztkowych.

Odczucie w ustach: Pelne, gladkie w odbiorze, ze
wspolgrajaca  z caloscia i ulozona
alkoholowoscia.  Wysycenie  Srednie  do
wysokiego, nadajace wrazenie jeszcze wiekszej
tre$ciwosci. Rozgrzewanie alkoholowe jest
akceptowalne, niskie do Sredniego, nie powinno
przybiera¢ postaci rozpuszczalnikowe;.

Ogolne wrazenie: Mocne, ciemne piwo dolnej
fermentacji o zlozonym, slodowym profilu,
wyraznym charakterze wedzonym oraz niskiej
palonosci. Czysty charakter drozdzowy pozwala
wybi¢ sie aromatom slodowym. Niska
chmielowo$¢ oraz goryczka balansujaca cukry
resztkowe.

Surowce i technologia: Slody monachijskie,
wiedenski, pilznenski lub ich mieszanki
powinny by¢ baza zasypu. Aromaty dymne
wnoszone s3 przez wedzone stody. Dodatkowo,
by podnie$¢ kompleksowo$¢é wykorzystuje sie
roznorodnych slodéw karmelowych. Dla
nadania koloru uzywa sie stodu czekoladowego
lub palonego pozbawionego tuski. Niewielkie
ilosci szlachetnych, kontynentalnych chmieli
(Lubelski, Marynka, Saaz, Perle, Hallertau).
Drozdze dolnej fermentacji.

Przyklady komercyjne: Widawa Porter Baltycki
Wedzony, Porter Wedzony 55 GoSciszewo

Dodatki:
Drewno: Zabronione

Owoce: Uzycie suszonej, wedzonej §liwki lub
jakichkolwiek innych owocow jest niewskazane.
Aromat wedzony powinien pochodzi¢ od stodow
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Przyprawy: Zabronione
Surowce niestodowane: Niewskazane
Dzikie drozdze: Zabronione

Inne dodatki: Zabronione




