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Opisy kategorii konkursowych

1. Hefeweizen

Autor: Opis PSPD, autora nie podano

Piwo gérnej fermentacji, tradycyjnie bazujagce na pszenicy, pochodzgce z Bawarii, rzeskie i
orzezwiajgce. W pierwotnej wersji Prawa Czystosci (Reinheitsgebot) z 1516 r., prawo do jego
warzenia przystugiwato jedynie browarom ksigzecym. Wersja filtrowana okreslana jest mianem
Kristallweizen. Charakter Kristallweizen jest generalnie bardziej owocowy i mniej fenolowy w
poréwnaniu z Hefeweizen.

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13 [2 Blg]
Ekstrakt korncowy 2,5-3,6 [2 Blg]
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-5,5 % obj.
Goryczka: 8-15 IBU

Barwa: 4-16 EBC

Surowce i technologia: wedtug prawa niemieckiego przynajmniej 50% zasypu musi stanowic
stodowana pszenica, ale niektére wersje uzywaja jej do 70%, reszta to stdd pilznenski . Tradycyjnie
stosowane jest zacieranie dekokcyjne, ktére nadaje odpowiednia tresciwosc¢ bez zbytniej stodkosci.
Specyficzne drozdze do piw typu Hefeweizen sg kluczowe, produkujg typowe gozdzikowe i owocowe
cechy, ale fermentacja w zbyt wysokich temperaturach moze negatywnie wptyngé na balans i moze
nadac¢ nieprzyjemne posmaki. Mata ilos¢ szlachetnych chmieli uzywana jest tylko dla nadania
goryczki.

Barwa: kolor od blado stomkowego do bardzo ciemnoztotego, pomaranczowego. Zwykle mniej lub
bardziej metne z powodu wysokiego poziomu biatek pochodzgcych z pszenicy, aczkolwiek poziom
przejrzystosci moze by¢ rozny. Piwo "mit hefe" jest rdwniez nieprzejrzyste ze wzgledu na osad
drozdzowy (ktory moze, ale nie musi by¢ podniesiony przed wypiciem).

Piana: biata, obfita, bardzo gesta, dtugo utrzymujaca sie.

Aromat: umiarkowany lub wysoki poziom fenoli (przewaznie aromat gozdzika) i estréw owocowych
(przewaznie banan). Balans i intensywnos¢ fenoli i estrow moze byé rdzny, ale w najlepszych
przyktadach tego stylu sg dobrze zbalansowane i do$¢ mocno wyczuwalne. Aromat szlachetnych
chmieli niski lub brak. Lekki lub umiarkowany aromat pszenicy (ktéry moze by¢ odczuwany jako
chlebowy albo zbozowy) moze by¢ obecny, ale inne cechy stodowe nie powinny wystepowac. Brak
diacetylu albo DMS. Opcjonalnie akceptowalne sg aromaty takie jak lekka, cytrusowa cierpkos¢, lekki
lub umiarkowany aromat gumy do zucia. Zaden z tych opcjonalnych aromatéw nie powinien by¢
mocny albo dominujacy, ale moze wystepowac by doda¢ kompleksowosci i balansu
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Smak: staby lub umiarkowanie mocny smak bananéw i gozdzikdw. Balans i intensywnos¢ fenoli i
estrow moze by¢ rozny, ale w najlepszych przyktadach tego stylu sg dobrze zbalansowane i dos¢
mocno wyczuwalne. Opcjonalnie, mogg wystgpi¢ bardzo lekkie lub umiarkowane posmaki waniliowe
i gumy do zucia. Pomagaja one zaakcentowaé posmaki bananowe, stodkos¢ i okrggtosé, ale zaden nie
powinien dominowac. Delikatny, troche chlebowy albo zbozowy smak pszenicy jest pozadany,
podobnie delikatna stodkosé stodu pilzneniskiego. Smak chmielowy jest lekki lub catkowicie go brak.
Cierpkie, cytrusowe cechy pochodzgce od drozdzy i wysokiego nagazowania sg przewaznie obecne.
Brak diacetylu czy DMS.

Goryczka: staba lub umiarkowanie staba. Odczucie w ustach: tresciwosé srednio lekka lub Srednia;
nigdy ciezkie. Osad drozdzowy moze zwiekszaé odczucie tresciwosci. Tekstura smaku pochodzaca od
pszenicy wptywa na odczucie puszystosci, kremowosci, petnosci, ktédre moze przedtuzyé sie do nieco
ostrego finiszu spowodowanego wysokim nagazowaniem. Na podniebieniu petne, gtadkie wraz z
relatywnie wytrawnym finiszem. Zawsze mocno nasycony CO2. 16

Ogodlne wraienie: orzezwiajace, rzeskie i lekkie piwo, lekko chmielone, posiadajace
charakterystyczne bananowo-gozdzikowe cechy.

Przyktady komercyjne: Piittner-Brdu Weillbier, Weihenstephaner Hefeweissbier, Hacker-Pschorr
Weisse, Maisel's Weisse, Ayinger Brau Weisse.

2. Brett American Pale Ale

Autor: Aleksander Hurko
Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-14°Blg
Ekstrakt koricowy: 0,5—-3°Blg
Zawartos$¢ alkoholu: 4.0 %—7% obj.
Goryczka: 30-50 IBU

Barwa: 10-30 EBC

Surowce i technologia: Jasny stdd podstawowy (najczesciej pilznenski) jest podstawg zasypu; w celu
przyciemnienia barwy mozliwe sg niewielkie dodatki stodéw monachijskich lub karmelowych. Stosuje
sie nowofalowe odmiany chmielu wnoszgce aromaty i smaki charakterystyczne dla stylu American
Pale Ale. Fermentacje prowadzi¢ mozna dwojako — tylko przy uzyciu "dzikich" drozdzy z rodziny
Brettanomyces lub dodajac Brettanomyces do piwa juz po zakonczeniu fermentacji przez drozdze

Sacharomyces Cerevisae.
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Barwa: Od ztotej przez pomaranczowg do miedzianej, piwo powinno by¢é klarowne, chociaz wersje

chmielone na zimno mogg by¢ nieco zamglone.

Piana: Obfita i trwata gtdéwnie ze wzgledu na duzg ilo$¢ zywic pochodzacych od chmielu. Barwa od

biatej do kremowej.

Aromat: Intensywny aromat pochodzacy od uzycia nowofalowych chmieli (najczesciej amerykanskich
lub nowozelandzkich) kojarzacy sie z owocami tropikalnymi, cytrusami, motywami zywicznymi,
kwiatami itd. Aromatowi chmielowemu towarzyszg aromaty charakterystyczne dla "dzikich" drozdzy
Brettanomyces). Moga to by¢ zaréwno aromaty owocowe (brzoskwinia, cytrusy) jak i "funky", czyli
konskiej derki, stajenne, ziemiste, itp. Profil zapachowy powinien by¢ zbalansowany, a aromaty

drozdzowe powinny wspotgrac z chmielowymi. Obecno$¢ diacetylu jest uznawana za wade.

Smak: Dominujgce smaki chmieli nowofalowych (owoce tropikalne, cytrusy, itd.) uzupetniajg sie i
wspotgrajg z odrobine mniej intensywnymi smakami pochodzgcymi z pracy drozdzy Brettanomyces
takimi jak brzoskwiniowe, stajenne, konskiej derki. Smaki stodowe wystepujg w tle. Profil stodowy
ogolnie czysty i stodki, ale nuty opiekane i karmelowe sg dopuszczalne na niskim poziomie. Brak
diacetylu.

Goryczka: Od umiarkowanie intensywnej, do intensywnej. Moze by¢ lekko $ciggajaca, zwtaszcza jesli

do warzenia uzyta zostata twarda, siarczanowa woda.

Odczucie w ustach: Petnia od niskiej do umiarkowanie niskiej. Wytrawne gtéwnie ze wzgledu na
wysokie odfermentowanie charakterystyczne na "dzikich" drozdzy. Nagazowanie s$rednie do
Sredniowysokiego.

Wrazenie ogdlne: American Pale Ale fermentowane z udziatem "dzikich" drozdzy Brettanomyces.

Dodatkowe uwagi: Aromaty "funky" powstajgce w wyniku pracy "dzikich" drozdiy pojawiajg sie
dopiero po dtugotrwatym lezakowaniu. Nalezy zwrdci¢ uwage, by chmielenie na zimno odbyto sie
dopiero bezposrednio przed butelkowaniem, by nie utraci¢ aromatéw chmielowych w gotowym
piwie.

Przyktady komercyjne:
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3. Hoppy Pils

Autor: Aleksander Hurko
Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13°Blg
Ekstrakt koricowy: 2—-3°Blg
Zawartos$¢ alkoholu: 4.0%—5.5% obj.
Goryczka: 25-45 I1BU

Barwa: 4-10 EBC

Surowce i technologia: Tradycyjnie w zasypie stosuje sie stdd pilznenski. Mozliwy jest niewielki (do
5%) dodatek bardzo jasnych stodéw karmelowych, np. Carapils majacy na celu skontrowanie
trawiastosci pochodzacej od chmielu. By zapewnié¢ intensywny aromat chmielowy stosuje sie
nowofalowe odmiany chmielu. Najlepiej uzy¢ srednio siarczanowej wody. Drozdze dolnej

fermentacji. Przeprowadzenie dekokgcji i lagerowania jest opcjonalne, cho¢ zgodne z tradycja.

Barwa: Piwa te cechujg sie bardzo dobrg lub doskonatg klarownoscig. Barwa od stomkowej do

jasnoztocistej.
Piana: Biata, obfita, kremowa, drobnopecherzykowa, trwata.

Aromat: Intensywny aromat nowofalowych chmieli uwydatniony przez czysty profil stodowy
charakterystyczny dla piw dolnej fermentacji. Obecnos¢ estrow i diacetylu uznawana jest za wade. Ze
wzgledu na charakter drozdzy dolnej fermentacji w aromacie mogg wystepowac delikatne nuty

siarkowe.

Smak: W smaku balans przesuniety w strone chmielowosci kojarzacej sie, m. in. z cytrusami, czy
innymi owocami tropikalnymi. Umiarkowanie niski smak pochodzacy od stodu moze kojarzy¢ sie z

ciasteczkami lub zbozem. Czysty profil lagerowy, pozbawiony estréw i diacetylu.

Goryczka: Umiarkowanie wysoka do wysokiej goryczka pochodzgca od nowofalowych chmieli. Nie

moze by¢ szorstka ani zalegajgca.
Odczucie w ustach: Piwo pétwytrawne z srednim do sredniowysokiego wysycenia.

Wrazenie ogodlne: Niemiecki Pils intensywnie nachmielony na aromat nowofalowymi odmianami

chmielu.

Dodatkowe uwagi:
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Przyktady komercyjne: American Magut (Lambrate), Oki Doki (Pinta), New Wave Lager (Revolta),

Simcoe Pils (Widawa)

4. Rauchmarzen

Autor: Dariusz Chachulski
Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13,5-15 °Blg
Ekstrakt korfcowy: 2,5-3,5 °Blg
Zawartos¢ alkoholu: 5,8%—6,3% obj.
Goryczka: 20-35 IBU

Barwa: 20—40 EBC

Surowce i technologia: Podstawe zasypu stanowig stody wiedenski i monachijski, w réznych
proporcjach. Tradycyjnie uzywa sie rowniez stodéw wedzonych w ilosci od 20%. Mozna uzyé
odrobine stodéw barwigcych dla przyciemnienia piwa. Stosuje sie kontynentalne chmiele, szczegdlnie
szlachetne odmiany. Zalecana jest woda lekko alkaliczna ze znaczng zawartoscia weglanéw.
Zastosowanie dekokcji pozwala uzyskaé¢ bogaty profil stodowy. Drozdze dolnej fermentacji. Zaleca sie

lagerowanie piwa od 3 do 5 tygodni.
Piana: Od srednio-intensywnej do intensywnej. Barwa od biatozéttej do kremowej.

Aromat: Powinien by¢ zbalansowany miedzy aromatami stodowymi, melanoidynowymi a
pochodzacymi od stodéw wedzonych. Aromat wedzony moze by¢ od subtelnego po dos¢ silny i moze
mieé charakter dymny, ogniskowy czy kietbasiany. Wyczuwalny charakter piwa marcowego, taki jak
stodowy, chlebowy, czy opiekany. Aromat karmelowy jest niewskazany. Aromat chmielowy nie

powinien by¢ obecny. Czysty, stodowy charakter, bez obecnych nut estrowych czy dwuacetylu.

Smak: Na pierwszym planie stodowa stodycz zawierajgca nuty opiekane, czy chlebowe; potagczona w
wyraznym smakiem wedzonym, ktdry jednak nie powinien by¢ przyttaczajgcy. Smaki chmielowe na

bardzo niskim poziomie; wtasciwie niewyczuwalne. Koricowka umiarkowanie wytrawna.
Goryczka: Niska, subtelna i niezalegajgca goryczka. Powinna balansowac stodowos¢ piwa.

Odczucie w ustach: Srednia petnia. Wysycenie od éredniego do wysokiego.
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Wrazenie ogodlne: Dobrze zbalansowane, z wyraznymi nutami wedzonymi i stodowymi. Wytrawna
koncodwka powoduje, ze jest dosé pijalne.

Przyktady komercyjne: Schlenkerla Rauchbier Marzen, Dymy Marcowe (Pinta)

5. Rye Stout

Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt poczgtkowy: 14—16 [°Blg]

Ekstrakt korcowy: 2—4 [°Blg]

Zawarto$¢ alkoholu: 5.0 %—7.5 % obj.

Goryczka: 35-60 IBU

Barwa: 50-80 EBC

Surowce i technologia: Podstawe zasypu stanowig stod pale ale i stod zytni lub ptatki zytnie (od 10 do
30% zyta w zasypie). Uzycie stodéw karmelowych podnosi stodycz i petnie. W celu uzyskania
pozadanej barwy; tradycyjnie stosuje sie palony, niestodowany jeczmien lub stéd barwigcy.
Chmielenie gtéwnie na goryczke. Fermentacja drozdzami gdrnej fermentacji o profilu typowym dla

piw brytyjskich lub amerykanskich. Ze wzgledu na uzycie zyta filtracja zacieru moze by¢ utrudniona.

By jg utatwic zalecane jest przeprowadzenie przerwy betaglukanowej w trakcie zacierania.
Barwa: Od bardzo gtebokiego brazu do czarnego. Zwykle nieprzejrzyste.

Piana: Piana obfita, trwata, o barwie od bezowej do jasnobrgzowej. Gtéwnym czynnikiem
wplywajgcym na trwatos¢ piany jest duza zawarto$¢ B-glukandow pochodzacych z dodatku zyta do

zacieru.

Aromat: Dominujg aromaty typowe dla stoutéw: kawa, czekolada, palono$¢ pochodzace od ciemnych
stodéw i palonego jeczmienia. Zyto wnosi gtéwnie aromaty przyprawowe i ziemiste, chociaz
najczesciej ging one przykryte aromatami pochodzgcymi od stodéw palonych. Moze charakteryzowad

sie lekkimi aromatami estrowymi, jezeli do fermentacji uzyto wyspiarskich drozdzy.

Smak: Przede wszystkim smaki typowe dla stoutu: palone, kawowe i czekoladowe pochodzace od

palonych stodéw. Stéd zytni moze nadaé przyprawowego lub ziemistego posmaku. Lekki do braku
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smaku chmielowego. Stody palone, palony jeczmien i stody zytnie wnoszg do piwa duzg kwasnos¢,

ktdrg powinna balansowac stodycz stodéw karmelowych. Bardzo niski do braku diacetylu.

Goryczka: Srednia do wysokiej, gtéwnie palona. Goryczka ma w gtéwnej mierze kontrowa¢ stodowo$¢
piwa. Nie moze by¢ $ciggajaca, szorstka, ani zalegajaca.

Odczucie w ustach: Uzyty stéd zytni lub ptatki zytnie powinny wnosi¢ do piw w tym stylu
charakterystyczng oleistos¢ powodujgca podniesienie odczucia petni.

Wrazenie ogodlne: Bardzo ciemne (praktycznie czarne), petne, palone, stodowe piwo goérnej
fermentacji. Cechg charakterystyczng jest oleisto$¢ pochodzgca od B-glukandw wyekstrahowanych z

ptatkéw zytnich lub stodu zytniego.

Dodatkowe uwagi: Uzycie duzej ilosci ptatkéw lub stodu zytniego moze powodowaé problemy z

filtracjg i wystadzaniem zacieru.

Przyktady komercyjne: 6" Joseph Street (Pracownia Piwa).

6. Brown IPA

Autor: Dariusz Chachulski
Parametry:

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

Barwa: 20—40 EBC

Surowce i technologia: Podstawg zasypu jest, podobnie jak w AIPA, stéd pilznenski. Niemniej w
odréznieniu od AIPA wystepuje tu wieksza ilos¢ ciemniejszych stodéw: amber, biscuit, brown. Mozna
uzy¢ odrobine stodow palonych dla pogtebienia barwy. Chmiele amerykanskie sg typowe dla tego
stylu, ale uzycie odmian pochodzgcych z Australii, czy Nowej Zelandii jest rowniez mozliwe. Zazwyczaj

stosuje sie drozdze dajace czysty profil lub lekki charakter cytrusowy.

Barwa: Od czerwonobrgzowej do ciemnobrgzowej, ale nie czarna. Powinno by¢ klarowne. Wersje

chmielone na zimno mogg by¢ lekko zamglone, lecz nie btotniste.

Piana: Od umiarkowanie obfitej do srednio obfitej. Barwa biata do kremowej.
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Aromat: Umiarkowany do intensywnego aromat pochodzacy od chmieli nowofalowych, taki jak:
owocoéw tropikalnych, owocéw pestkowych, cytruséw, kwiatéw, pikantny, jagody, melona, sosny,
zywiczny itp. Wiele wers;ji jest chmielonych na zimno i moze posiadaé¢ dodatkowo aromat swiezego
chmielu, aczkolwiek nie jest on wymagany. Srednio-niski do $redniego aromat stodowy
przypominajgcy orzechy, czekolade, ciemny karmel, toffi, czy opiekany chleb tostowy. Powinien on
wspotgra¢ z aromatem chmielu. Estry owocowe, podobnie jak aromaty alkoholowe na niskim

poziomie.

Smak: Smak chmielowy o intensywnosci od sredniej do wysokiej powinien odzwierciedlaé charakter
uzytego chmielu. Smak stodowy od srednio-niskiego do sredniego, moze mie¢ charakter mlecznej
czekolady, kakao, toffi, orzechéw, ciemnego karmelu, opiekanego chleba tostowego lub ciemnych

owocow.

Goryczka: Od $rednio-wysokiej do wysokiej, moze by¢ lekko zalegajaca, ale nie powinna byé ostra,
szorstka lub garbnikowa.

Odczucie w ustach: Niska do s$redniej tresciwos¢, o gtadkiej teksturze. Wysycenie od $redniego do
Srednio-wysokiego. Finisz srednio-wytrawny do wytrawnego.

Wrazenie ogodlne: Chmielowe, goryczkowe i umiarkowanie mocne, jak AIPA, ale z aromatem
karmelu, czekolady, toffi i/lub ciemnych owocdw, jak w amerykanskim Brown Ale.

Przyktady komercyjne: Dogfish Head Indian Brown Ale, Harpoon Brown IPA, Jan Olbracht Piotrek z

Bagien, Piwne Podziemie Brown IPA, Brown Foot (AleBrowar)
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7. Eisbock

Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 19-28° Blg (przed wymrazaniem)

Ekstrakt koAcowy: 5-8° Blg

Zawartos$¢ alkoholu: 9.0 %—13.0 % obj.

Goryczka: 25-35 IBU

Barwa: 35-60° EBC

Surowce i technologia: Zasyp zwykle taki sam jak w przypadku doppelbocka. Cecha
charakterystyczng stylu jest wymrazanie piwa po etapie fermentacji, co powoduje podniesienie
zawartosci alkoholu oraz intensywnosci aromatow i smakéw. Wydtuzenie procesu lezakowania jest
czesto wymagane do utozenia sie aromatow i smakdéw alkoholowych, ktére intensyfikujg sie po
wymrozeniu.

Barwa: Od gtebokiej miedzi do ciemnobrgzowej. Czesto wystepujg rubinowe przebtyski. Proces
lezakowania powinien sprzyja¢ wysokiej klarownosci gotowego piwa.

Piana: Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ alkoholu piana niewielkiej obfitosci i trwatosci, chociaz
zdarzajq sie przedstawiciele tego stylu catkowicie pozbawieni piany.

Aromat: Zdominowany przez intensywng i bogatg stodowosé, ktérg kontrujg aromaty alkoholowe.
Brak aromatow chmielowych. Moze zawieraé¢ catg game aromatéw suszonych owocéw (Sliwek,
moreli, wisni) pochodzacych od uzytych ciemnych stodéw karmelowych. Dtugotrwate lezakowanie
powoduje pojawienie sie w aromacie znacznych ilosci akcentow kojarzacych sie z sosem sojowym.
Aromaty alkoholowe nie powinny by¢ draznigce ani nieprzyjemne. Piwo powinno charakteryzowac
sie czystym, lagerowym profilem stodowym.

Smak: Bogaty, stodowy smak zbalansowany alkoholowg goryczka. Stodowos¢ przejawia sie od
aromatéw jasnych (biszkopty, chleb) do przypiekanych, karmelowych lub rzadziej — czekoladowych.
Smaki pochodzgce od chmielu raczej nie wystepuja.

Goryczka: Goryczka niska, gtdwnie alkoholowa. Powinna przede wszystkim kontrowac stodowosé.

Odczucie w ustach: Petnia od wysokiej do bardzo wysokiej. Niskie lub zerowe wysycenie. Duza

zawarto$¢ alkoholu powoduje przyjemne rozgrzewanie w przetyku. Piwo nie powinno byc
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wyklejajace, ulepkowate.

Wrazenie ogdlne: Mocne, petne, bogate, stodowe, ciemne niemieckie piwo dolnej fermentac;ji.

Czesto oleiste i posiadajgce intensywne aromaty stodowe.

Dodatkowe uwagi: Przedstawiciele tego stylu nie sg po prostu mocniejszymi wersjami Doppelbocka.

Czasem spotyka sie Doppelbocki mocniejsze niz Eisbocki.

Przyktady komercyjne: Kulmbacher Eisbock, Glacier Eisbock

8. Cydr wytrawny

Autor: Jakub Piesio

Wysoko lub $rednio odfermentowany cydr z soku jabtkowego o wysokiej pijalnosci. Deserowe
odmiany jabtek sg akceptowalne, lecz wszelkie bogatsze smaki taninowe wnoszone przez stare lub
tradycyjne, cierpkie, a takze dzikie odmiany sg pozgdane i bedg doceniane. Fermentacja drozdzami
szlachetnymi badZ dzikim, jednakze profil aromatyczno-smakowy powinien pozostaé dos¢ czysty.
Cydr powinien by¢ nagazowany, stopien wysycenia CO2 jest dowolny.

Wyglad: Barwa od jasno stomkowej do intensywnie pomaranczowej. Generalnie klarowny, moze by¢

zamglony, opalizujgcy, ale powinien pozostac¢ przezroczysty.

Aromat: Powinien byé wyrazny w co najmniej srednim stopniu intensywnosci. Wybrane estry
owocowe, aromaty jabtek, jasnych owocdw, gruszek, moreli, kiwi, winogron, cytruséw lub owocéw
czerwonych, porzeczek, sliwek, rodzynek i innych owocow mogg wystepowac od bardzo niskiego, do
bardzo wysokiego. Mozliwa obecnos¢ nut kwiatowych, dzikiego bzu, miodowych na niskim poziomie.
Mozliwa obecnosé niewysokich aromatéw winnych, wina biatego, szampanskich. Aromaty taninowe:
ziotowe, trawiaste, Sciotki lesnej, fenolowe, skorki jabtek, pestkowe, przyprawowe, az do
orzechowych, przypiekanych sg pozgdane i powinny by¢ doceniane podczas oceny, nie sg jednak
obowigzkowe i mogg by¢ nieobecne. Aromaty drozdzowe akceptowalne jedynie w niskim natezeniu,
wyzsze poziomy sg wadg. Aromaty stajenne, wynikajgce ze spontanicznej fermentacji nie powinny
by¢ wysokie i dominujgce, profil powinien pozosta¢ dos¢ czysty. Nuty grzybowe oraz woskowe
akceptowane sg jedynie w niskim stopniu. Aromaty siarkowe, chemiczne, medyczne, gumowe oraz

obce sg niepozgdane.
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Smak: Kwaskowaty, wytrawny, z mozliwg niskg kontrg stodyczy. Kwasnos¢ nie powinna by¢ jednak
bardzo wysoka, dominujgca. Wysoka kwasowo$¢ octowa czy mleczna wskazuje na zakazenie i jest
niepozgdana. Smak powinien by¢ bogaty i zrownowazony, zbalansowany. Wyrazne smaki w co
najmniej Srednim stopniu intensywnosci. Mogg wystepowac smaki owocowe, jasnych i czerwonych
owocow, jabtek w stopniu od bardzo niskiego do bardzo wysokiego. Charakter winny jesli wystepuje
nie powinien by¢ wysoki. Posmaki taninowe (ziotowe, skérkowe, przyprawowe, przypiekane) moga
whnosi¢ rowniez goryczke od niskiej do wysokiej, dtugiej. Sg pozadane i powinny by¢ doceniane przez
oceniajgcych. Goryczka nie powinna by¢ cierpka, cierpkos¢ akceptowalna jest w stopniu niewysokim.
Smaki drozdzowe mogg wystepowaé jedynie na niskim poziomie. Posmaki grzybowe, chemiczne,

siarkowe, medyczne nie powinny wystepowac.

Odczucie w ustach: Wytrawny do potwytrawnego. Alkoholowe rozgrzewanie moze wystepowac
jedynie w stopniu niskim. Ciato od niskiego (ale nie wodnistego), do wysokiej petni. Charakter
taninowy, garbnikowy, $ciggajacy, wysuszajgcy jame ustng jest wskazany i pozgdany, takie w
wysokim stopniu. Cierpko$s¢ moze wystepowaé, lecz nie na wysokim poziomie. Wysycenie CO2

powinno by¢ obecne, stopiert dowolny.



