Hoppy Grodziskie

Autor: Bartosz Markowski

Parametry:

Ekstrakt : 7-8° Blg

Ekstrakt koncowy: 2 - 3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 2,5 - 3,3% obj.
Goryczka: 20-30 IBU

Barwa: 6-12 EBC

Aromat: Podstawowg cechg stylu jest aromat wedzony na
poziomie od niskiego do $redniego, o charakterze wytgcznie
stodu wedzonego debem. Powinien sie on zgrabnie tgczy¢ z
nutami cytruséw, owocéw tropikalnych, zywicy, sosny, kwiatow,
czarnej porzeczki lub innymi pochodzacymi od nowofalowych
odmian chmielu. Intensywnos$¢ aromatu chmielowego moze sie
waha¢ od niskiej do $redniej i najwazniejszy jest jej balans z
wedzonkg i pozostatymi cechami piwa. Niski, zbozowy aromat
pszenicy. Opcjonalnie moga wystepowac niskie estry owocowe o
charakterze jabtek lub gruszek. Intensywny, dominujgcy aromat
chmielowy przykrywajgcy pozostate cechy bedzie podstawg do
odrzucenia piwa, podobnie jak brak aromatu wedzonego lub
jego charakter inny niz debowy.

Wyglad: Barwa stomkowa, idealnie klarowne 2z wyraznie
widocznym musowaniem. Piana biata, bardzo obfita, drobna,
gestai trwata.

Smak: Niskie do $rednich posmaki tagodnej wedzonki debowe;.
Nuty cytruséw, owocow tropikalnych, zywicy, sosny, kwiatow,
czarnej porzeczki lub inne pochodzace od nowofalowych odmian
chmielu na poziomie od niskiego do sredniego. Ich intensywnosc¢
jest uzalezniona od intensywnosci wedzonki oraz innych cech
piwa i musi dobrze si¢ z nimi balansowa¢, a nie dominowac.
Niskie, zbozowe posmaki pszenicy. Nuty owocowe pochodzgce
od estrow na poziomie od braku do niskiego. Ogdlny balans
piwa wytrawny, przesuniety bardziej w kierunku goryczki, rzeski.

Goryczka: Srednio niska do $rednio wysokiej, krotka,
chmielowa. Nie moze mie¢ szczypigcego, piekacego Iub
Sciggajgcego charakteru.

Odczucie w ustach: Tresciwosé niska do $rednio niskiej.
Wysycenie bardzo wysokie, musujace.

Surowce: Zasyp tradycyjnie skitada sie w 100% ze stodu
pszenicznego wedzonego debem. Niezbedne jest uzycie
nowofalowych odmian chmielu, najczesciej z USA Iub
antypodéw. Jego dawkowanie powinno sie jednak odbywac z
rozwaga, aby nie przykry¢é subtelnych cech piwa bazowego.
Chmielenie na zimno moze wplyngé pozytywnie na jakos$¢
aromatu chmielowego, ale moze tez spowodowacé, ze bedzie on
zbyt intensywny, a piwo utraci klarownos¢. Jego zastosowanie
pozostaje w gestii piwowara. Neutralne drozdze gornej
fermentacji. Klarowanie zelatyng Ilub karukiem moze byé
potrzebne do uzyskania idealnej klarownosci.

Wrazenie Ogélne: Tradycyjna wersja piwa grodziskiego
wzbogacona o nuty nowofalowych chmieli.

Przyktady komercyjne: Lazy Barry (Ale Browar / Nepomucen)

TABELA NATEZEN

AROMAT 01 2 3 4 5
Wedzonos¢ o e e e o ©
Chmielowos¢ o e e e o o
Stodowos$¢ Pszenna o e o o o o
Estrowo$¢ e ¢ 0 0o O O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ O o 0o o e e
Piana trwatos¢ O 0 o0 o e e
Klarownos$¢é idealnie klarowne
Barwa stfomkowa

SMAK 01 2 3 4 5
Wedzonos¢ o e e e o ©
Chmielowos¢ o e e e o o
Stodowos$¢ Pszenna o e o o o o
Estrowo$¢ e ¢ 0 0o O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o e e o o o
Nagazowanie o o o o o e
Alkoholowe Rozgrzewanie e 0 0o o o o©o
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie 0o 0 e e e ©

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki



Wood Aged Imperial Stout

Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt : 24+° Blg

Ekstrakt koncowy: 4+°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 8+% obj.
Goryczka: 80+ IBU

Barwa: 80+ EBC

Aromat: Bogate aromaty palonych stodéw: czekoladowe,
kawowe, palone na poziomie od $rednio wysokiego do bardzo
wysokiego. Aromaty suszonych owocow (rodzynki, wisnie, sliwki)
i/lub nuty porto, sherry, moga pochodzi¢ zaréwno od stodow
specjalnych jak i utlenienia do poziomu $redniego. Stodowo$¢
uzupetniona o niskie do $rednio niskich aromaty karmelowe i
melanoidynowe. Aromaty sosu sojowego, czy miodu moga
wystgpi¢ co najwyzej na niskim poziomie. Aromaty stodowe
powinny by¢ uzupetniane przez stodkie aromaty pochodzace od
lezakowania piwa z drewnem, takie jak wanilia, kokos, toffi,
sherry, czy migdaty na poziomie od $rednio niskiego do $rednio
wysokiego. Nie mogg one jednak dominowa¢ nad aromatami
palonymi i stodowymi. Aromaty chmieli kontynentalnych
(ziotowe; kwiatowe; owocowe — ale nie cytrusowe, tropikalne, a
raczej czerwonych owocéw) na poziomie od niewyczuwalnych
do srednio niskich. Estry owocowe od niewyczuwalnych do
Srednio niskich. Aromaty alkoholowe moga wystepowacd
maksymalnie na $rednio niskim poziomie, ale nie moga by¢
fuzlowe lub rozpuszczalnikowe. Aromat spalenizny jest
niedopuszczalny. Balans po stronie palonej, uzupetniany przez
nuty wnoszone przez drewno.

Wyglad: Barwa czarna, zwykle nieprzejrzysta. Srednio obfita,
drobno-pecherzykowa do s$rednio-pecherzykowej piana koloru
od zétto bezowego do jasnobrgzowego. Piana moze mie¢ niskg
trwatos¢ ze wzgledu na wysokg zawarto$¢ alkoholu.

Smak: Na pierwszym planie smaki pochodzgce od palonych
stodow: czekoladowe, kawowe, palone na poziomie od $rednio
wysokiego do bardzo wysokiego. Smaki suszonych owocow,
nuty sherry/porto od stodéw specjalnych i/lub utlenienia moga
wystepowa¢ do poziomu $redniego. Stodowos$¢ uzupetniajg
smaki karmelowe, tostowe, biszkoptowe, melanoidynowe na
poziomie od niskiego do $rednio niskiego. Smak sosu sojowego
czy miodu dopuszczalny jest tylko na co najwyzej niskim
poziomie. Na drugim planie powinny wystepowac stodkie smaki
pochodzace od lezakowania piwa z drewnem, czyli przede
wszystkim waniliowe, kokosowe, toffi, sherry, migdatowe na
poziomie od $rednio niskiego do $rednio wysokiego. Nie moga
one jednak dominowa¢ nad smakami pochodzgcymi od stodow
palonych ani mie¢ charakteru klepki podtogowej, czy debowej
deski. Smaki chmielowe mogg wystgpi¢ maksymalnie na
poziomie $rednio niskim. Mogg mie¢ charakter kwiatowy, ziotlowy
lub czerwonych owocéw (ale nie cytruséw, czy owocow
tropikalnych). Estry owocowe od niewyczuwalnych do $rednio
niskich. Smak alkoholowy moze wystgpi¢, ale maksymalnie na
$rednio niskim poziomie i nie powinien byé fuzlowy,
rozpuszczalnikowy, ostry albo szczypiacy. Smak spalenizny jest
niedopuszczalny. Smak od pétwytrawnego do pétstodkiego na
otwarciu (stodycz bedzie podnoszona przez smaki pochodzace z
lezakowania piwa z drewnem) z wytrawnym do poistodkiego
finiszem. Moze pojawi¢ sie niska kwasna nuta pochodzgca od
duzej ilosci stodéw palonych. Balans po stronie palonej,
uzupetniany przez nuty wnoszone przez drewno.

Goryczka: Srednia do wysokiej, pochodzaca zaréwno od
chmielu, palonych stodéw jak i alkoholu, nie moze by¢ jednak
szczypigca i gryzaca. Moze utrzymywac sig do finiszu, ale nie
moze by¢ =zalegajgca. Ma gtéwnie kontrowa¢ stodycz
pochodzaca od stoddéw i lezakowania z drewnem.

Odczucie w ustach: Pefnia od wysokiej do bardzo wysokiej.
Wysycenie od niskiego do $redniego. Gtfadka i kremowa
tekstura, nie moze by¢ ostre, szczypigce i pikantne. Moze
pojawi¢ sie wyklejanie do poziomu $redniego, ale nie moze by¢
mulgce. Taniny pochodzace z drewna mogg wnosi¢ do piwa
dodatkowy efekt Sciggania. W zwigzku z tym dopuszczalne jest
nawet S$rednio niskie $cigganie. Wysoka zawarto$¢ alkoholu
moze powodowac efekt rozgrzewania na poziomie do $rednio
niskiego.

Surowce: Baze stanowig jasne stody — zwykle pale ale
uzupetnione przez dodatek stodéw karmelowych. Duzy udziat w
zasypie stanowig stody palone, ktére wnoszg do piwa czarng
barwe i charakterystyczne czekoladowe, kawowe i palone nuty.
Chmiel kontynentalny, uzyty gtéwnie w celu nadania piwu
goryczki. Woda twarda — pozwala zbalansowa¢ kwasno$c
wnoszong przez palone stody. Drozdze angielskie lub
amerykanskie w zaleznosci od oczekiwanego profilu i stopnia
odfermentowania. W trakcie lezakowania niezbedne jest uzycie
drewna w dowolnej postaci — beczki, spiral, klepek, kostek, czy
chipséw. Uzycie zamiennikéw typu laski wanilii, czy wiérkow
kokosowych jest kategorycznie zabronione.

Wrazenie Ogoélne: Najmocniejsze piwo z rodziny stoutow.
Nacisk potozony jest na charakter palony uzupetniony stodkimi
aromatami pochodzacymi z lezakowania piwa z drewnem.
Bardzo bogate zarébwno w aromacie, jak i smaku. Najlepsze
wersje tego stylu bedg doskonale zbalansowane i wysoce pijalne
mimo wysokiej zawartosci alkoholu i intensywnosci doznan w
trakcie picia.

Przyktady komercyjne: Samiec Alfa (Artezan), Oz Barrel Aged
(Birbant), Lilith Barrel Aged (Golem).

TABELA NATEZEN

AROMAT 01 2 3 4 5
Palonos¢ o o o o e e
Stodowos¢ o e e o o o
Suszone Owoce e e o e O O
Estrowo$¢ e o ¢ O O O
Drewno o o e e e O
Chmielowos¢ e ©¢ ¢ O O O
Alkoholowos$¢ e ¢ ¢ O O O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos$¢ O 0o 0O e e e
Piana trwatosc¢ 0O 0O e e e e
Klarownos$¢é nieprzejrzyste

Barwa czarne

SMAK 01 2 3 4 5
Palonos¢ O 0o o0 o e e
Stodows$¢ o e e o o o
Suszone Owoce e o o o O O
Estrowo$¢ e ¢ ¢ O O O
Drewno o 0o e e e O
Chmielowosé e ¢ ¢ O O O
Alkoholowos¢ e e e 0O O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o o o o o e
Nagazowanie O e e e O O
Alkoholowe Rozgrzewanie e e ¢ 0O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O 0 O e e e

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki



Munich Helles
Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt : 10,5-12,5° Blg

Ekstrakt koncowy: 1,5 - 3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5 - 5,5% obj.
Goryczka: 15-25IBU

Barwa: 6-10 EBC

Aromat: Srednio niski do $redniego zbozowy, chlebowy, stodki
aromat stodowy. Aromaty karmelowe sg niepozgdane i bedag
uznawane za wade. Nuty kontynentalnych chmieli (ziotowe,
przyprawowe, kwiatowe) na poziomie od niskiego do $rednio
niskiego. Czysty, lagerowy charakter; brak estréw, wyzszych
alkoholi i diacetylu, ale dopuszczalny jest DMS na niskim
poziomie. Balans przesuniety na strone stodows.

Wyglad: Barwa od jasnoztotej do ciemnoztotej, klarowne. Piana
biata, srednio obfita, trwata.

Smak: Srednio niski do $redniego zbozowy, chlebowy smak.
Poczatkowo potstodki, ze stodowym, wytrawnym finiszem. Smaki
chmielowe (ziotowe, przyprawowe, kwiatowe) na poziomie od
niskiego do $rednio niskiego. Czysty, lagerowy charakter; brak
estréw, wyzszych alkoholi i diacetylu, ale dopuszczalny jest DMS
na niskim poziomie. Balans przesuniety na strone stodowa.

Goryczka: Niska do $rednio niskiej, chmielowa. Ma gtownie
kontrowa¢ stodycz pochodzgcg od cukrow resztkowych. Nie
moze by¢ ostra, ani zalegajgca.

Odczucie w ustach: Srednia tresciwosé. Wysycenie $rednie do
Srednio wysokiego. Nie moze by¢ rozgrzewajace.

Surowce: Zasyp to 100% stodu pilznenskiego, szlachetne
odmiany niemieckich chmieli, oraz niemieckie drozdze lagerowe
0 czystym profilu.

Wrazenie Ogélne: Jasne piwo dolnej fermentacji pochodzace z
potudniowych Niemiec. Od pilsa niemieckiego rézni sie przede
wszystkim balansem skierowanym na strone stodowa.

Przyklady komercyjne: Paulaner Premium Lager, Spaten
Premium Lager

TABELA NATEZEN

AROMAT 01 2 3 4 5
Stodowosé o o e e o o
Chmielowos¢ o e e o o o
Estrowosc¢ e 0 0o o o o
DMS e e O O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Piana obfitos¢ O 0o 0O e e e
Piana trwatos¢ o o 0 O e e
Klarownos$¢é klarowne

Barwa jasno do ciemno ztociste
SMAK 0 1 2 3 4 5
Stodowosé o o e e o o
Chmielowos¢ o e e o o o
Estrowosc¢ e 0 0o o o o
DMS e e O O O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o o o e o o
Nagazowanie 0o 0o o e e o
Alkoholowe Rozgrzewanie e 0 0o o o o©o
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie o e e o o ©

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki



Dry Stout

Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt : 9-11° Blg

Ekstrakt koncowy: 2 - 3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4 - 4,5% obj.
Goryczka: 25-45IBU

Barwa: 50-80 EBC

Aromat: Aromaty palone: gtéwnie kawowe, palonego ziarna, ale
tez gorzkiej czekolady na poziomie od $rednio niskiego do
Srednio wysokiego. Aromaty chmieli kontynentalnych (ziotowe;
kwiatowe; owocowe — ale nie cytrusowe, tropikalne, a raczej
czerwonych owocow) na poziomie od niewyczuwalnych do
niskich. Estry owocowe od niewyczuwalnych do srednio-niskich.
Aromaty alkoholowe nie moga wystepowac. Brak dwuacetylu.
Aromat spalenizny jest niedopuszczalny. Balans skierowany w
strone palonej stodowosci.

Wyglad: Barwa od ciemnobragzowej do czarnej, zwykle
nieprzejrzyste. Srednio obfita, drobno pecherzykowa piana
koloru bezowego.

Smak: Na pierwszym planie srednio niskie do srednio wysokich
smaki palone: czekoladowe, kawowe. Bardzo niski karmel w tle,
nie powinien byé traktowany jako wada, ale nie moze on
zaburza¢ wytrawnego odbioru piwa. Smaki chmielowe mogg
wystgpi¢ maksymalnie na poziomie niskim. Mogag mie¢ charakter
kwiatowy, ziolowy, ziemisty lub czerwonych owocéw (ale nie
cytruséw, czy owocdéw tropikalnych). Estry owocowe od
niewyczuwalnych do $rednio-niskich. Brak dwuacetylu. Smak
spalenizny jest niedopuszczalny. Smak od wytrawnego do
poétwytrawnego na otwarciu z wytrawnym, gorzkim i palonym
finiszem. Balans w strong gorzkich smakéw palonych. Moze
pojawi¢ sie lekka kwasna nuta od stodéw palonych.

Goryczka: Srednio niska do $rednio wysokiej, moze pochodzié
zarébwno od chmielu, jak i palonych stodéw. Nie moze byc¢
przesadnie zalegajaca.

Odczucie w ustach: Wysycenie niskie do $redniego. Petia od
$rednio niskiej do $redniej. Gtadka kremowa tekstura — nie
moze by¢ ostre, czy pikantne. Palone stody mogg wnosi¢ efekt
lekkiego $ciggania. Brak alkoholowego rozgrzewania.

Surowce: Podstawg zasypu stanowig jasne stody — najczesciej
Pale Ale. Palony charakter piwu najczesciej nadaje palony
jeczmien, ale dopuszcza sie uzycie innych czekoladowych
stodéw. Pfatki jeczmienne mogg pomdc w uzyskaniu gtadkiej
tekstury. Stody karmelowe, jezeli uzyte, powinny stanowic
marginalny procent zasypu. Twarda woda buforuje kwasnos¢ od
stodéw palonych. Kontynentalne chmiele podobne do
brytyjskiego Fuggles. Drozdze do piw brytyjskich, ktére w
wyzszych temperaturach dodadza piwu lekkich estréow.

Wrazenie Ogoélne: Ciemne, wytrawne piwo z wyraznie
zaznaczonym palonym smakiem — czesto podobne do kawy.
Smakiem przypomina¢ ma bardzo gorzkg czekolade lub kawe
zbozowa. Palony charakter moze by¢ suchy i kawo—podobny do
czesciowo czekoladowego.

Przyktady komercyjne: Guinness Draught, Guinness Classic.

TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Palonosc¢ O 0O e e e O
Chmielowos¢ e ¢ 0 0o O O
Estrowosc¢ e e o 0 O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Piana obfitos¢ O 0 O e e e
Piana trwatosc¢ o 0 o o e e
Klarownos$é nieprzejrzyste

Barwa ciemno brgzowe do czarne
SMAK 0 1 2 3 4 5
Palonosc¢ O 0O e e e O
Chmielowos¢ e ¢ 0 0o O O
Estrowos$¢ e ©¢ ¢ O O O
Karmelowos¢ e ¢ 0 0o O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o o e e o o
Nagazowanie o e e e o o
Alkoholowe Rozgrzewanie e 0o o o o ©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie 0O 0O e e e O

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki



Flanders Red Ale z Owocami Obowigzkowy dodatek owocéw, ma zbudowaé¢ dodatkowy
wymiar smaku.

Autor: Jan Gadomski
Wrazenie Ogoélne: Kwasne, owocowe, kompleksowe, kojarzace

Parametry: . . . o .
sie z czerwonym winem, belgijskie piwo gérnej fermentacii.

Ekstrakt : 12-16° Blg

Ekstrakt koncowy: 0-2° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-7,5% obj.
Goryczka: 0-10 IBU

Przyktady komercyjne: Rodenbach Alexander.

Barwa: 24-42 EBC — zalezna od uzytego owocu TABELA NATEZEN

. . _ . . AROMAT 0 1 2 3 45
Aromat: Na pierwszym planie, na poziomie od sredniego do OWOCOWOSE 6 06 0o e e e
wysokiego, owocowos¢ pochodzgca z trzech Zrédet dodatku Slodowosé ©c e © o o0 o
owocow (zalezne od rodzaju dodanych owocow), drozdzy - Fenolowosé e o ¢ 0 0 o
gtéwnie brettanomyces (np. morele, brzoskwinie, gruszki, jabtka, Dzikosé e © o 0 o0 o
wisnie, porzeczki) i stodoéw specjalnych (suszone owoce). Mariaz Drewno ©c o @ o0 o o
tych trzech sktadnikow tworzy niepowtarzalng, bardzo ztozong Kwasnosé 6 e e ® o o
owocowos¢, kojarzaca sie czesto z czerwonym winem.
Podstawa stodowa w postaci tostowo-chlebowego aromatu, na WYGLAD 01 2 3 4 5
poziomie od niskiego do $redniego. Bukiet uzupetniajg aromaty Piana obfitosé C e e o o o
fenolowe charakterystyczne dla szczepoéw belgijskich (gozdzik, Piana trwalosé 0 e o o o o
gatka muszkatotowa, pieprz, wanilia) i/lub typowych dla Klarownosé Klarowne
szczepdw brettanomyces (konska derka, skoéra, siers¢, stodota) Barwa zalezna od dodatku owocow
na poziomie od niskiego do S$rednio-niskiego. Na poziomie od
niskiego do $rednio niskiego moga wystgpi¢ aromaty wanilii, SMAK 01 2 3 4 5
kokosa, migdatu i/lub sherry, pochodzace od lezakowania piwa z OWOCOWOSE 6 0 0 e e e
drewnem. Aromat kwasny, na poziomie od niskiego do Stodowosé 6 0o e e o o
Sredniego, moze kojarzy¢ sig¢ z octem. Brak aromatu Fenolowosé ©c e ® o o o
chmielowego i diacetylu. Dzikosé e e e 0 O O
Wyglad: Barwa ciemnoczerwona, cho¢ moze by¢ ciemniejsza, E\r,;eavgrrl](;é & z ; : (: (: Z
zabarwiona przez dodatek owocéw. Klarowne, piana biata, moze
by¢ niska, zwykle nietrwata. ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Smak: Na pierwszym planie smaki owocowe pochodzace z Elzgz:\iowanie Z : : : Z Z
pracy dzikich drozdzy (np. wisnie, porzeczka, owoce lesne) oraz Alkoholowe Rozgrzewanie e ¢ 0 0 o0 o
od dodatku owocoéw na poziomie od sredniego do wysokiego.
Kwasnos¢ mlekowa na poziomie od Srednio niskiej do srednio GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
wysokiej, spycha stodowos$¢ na dalszy plan. Kwasnos¢ octowa Natezenie e ¢ 0 0 o0 o

maksymalnie na poziomie $rednio niskim, jednak nie moze by¢
przesadnie piekaca. Podstawa stodowa przyjmuje smaki
tostowo-chlebowe na poziomie od $rednio niskiego do
Sredniego, ale moze tez przybieraé charakter suszonych
owocéw od stodéw specjalnych. Na poziomie od niskiego do
Srednio  niskiego  bukiet uzupetniajg  stodkie = smaki
charakterystyczne dla starzenia piwa z drewnem (wanilia, kokos,
migdaty, toffi, sherry). Fenole na poziomie od niskiego do
Srednio niskiego, o charakterze przyprawowym typowym dla
szczepdw belgijskich i/lub dzikim charakterystycznym dla
Brettanomyces. Brak smaku chmielowego i diacetylu. P6t
wytrawne do wytrawne otwarcie z wytrawnym i kwasnym
finiszem. Balans po stronie kwasnej i dzikiej owocowosci.

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki

Goryczka: Goryczka od braku do niskiej, jesli wystepuje to
przybiera charakter taninowy, pochodzgcy od lezakowania piwa
z drewnem. W tym stylu stodycz jest balansowana w gtéwnej
mierze przez kwasnosc, a nie goryczke.

Odczucie w ustach: Petnia $rednio niska do $redniej.
Wysycenie niskie do $redniego. Ze wzgledu na uzycie drewna i
owocoéw w trakcie lezakowania, moze wystgpi¢ efekt lekkiego
Sciggania, typowego dla czerwonych win lezakowanych w
beczkach. Dopuszczalne jest rozgrzewanie alkoholowe na
niskim poziomie.

Surowce: Podstawg zasypu sg stody monachijskie i wiedenski.
Stody specjalne uzywa sie w celu wprowadzenia do piwa efektu
suszonych owocow i lekkiej stodyczy. Niewielki dodatek stodow
palonych moze pomdc w uzyskaniu czerwonej barwy. Uzywane
sg kontynentalne odmiany chmielu z niskg zawartoscig alfa
kwaséw. Drozdze Saccharomyces i Brettanomyces, oraz
bakterie Lactobacillus i Acetobacter odpowiadajg za fermentacje.



Black IPA

Autor: Jan Gadomski

Parametry:

Ekstrakt : 14-18° Blg

Ekstrakt koncowy: 2-4°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 5,5-8% obj.
Goryczka: 50-90 IBU

Barwa: 50-90 EBC

Aromat: Podobnie jak w American IPA, zdominowany przez
chmiel. Na pierwszym planie aromaty nowofalowych chmieli o
charakterze zywicy, sosny, cytruséw, owocoéw tropikalnych,
czarnych porzeczek czy jagéd na poziomie od $redniego do
wysokiego. Aromaty stodoéw palonych (kawa, czekolada) moga
wystgpi¢ maksymalnie na srednio-niskim poziomie i nie mogg
przybiera¢ form spalenizny. Podbudowa stodowa w formie
aromatdéw jasnego i ciemnego pieczywa od niskiego do $rednio
niskiego poziomu, z lekkimi aromatami karmelowymi
maksymalnie na niskim poziomie.

Wyglad: Barwa ciemnobrgzowa do czarnej, zazwyczaj
nieprzejrzyste. Piana wysoka, drobnopecherzykowa, trwata, w
wiekszosci przypadkéw biata, choé lekkie zabarwienie od
palonych stodéw nie powinno by¢ traktowane jako wada.

Smak: Przede wszystkim chmielowe (cytrusy, zywica, sosna,
owoce tropikalne, czarna porzeczka, jagody) na poziomie od
sredniego do wysokiego. W tle smaki czekoladowe i kawowe od
stodow palonych, na poziomie do $rednio niskiego. Stodowos¢
(jasne i ciemne pieczywo, zboze) delikatnie zaznaczona. Lekka
karmelowo$¢ w tle nie powinna by¢ traktowana jako wada. Estry,
jezeli wystepujg, powinny by¢ w tle na maksymalne niskim
poziomie. P6t wytrawne do wytrawne na otwarciu z wytrawnym,
gorzkim finiszem. Balans po stronie chmielowej goryczki.

Goryczka: Goryczka od $rednio wysokiej do wysokiej,
chmielowa, ale nie moze by¢ zalegajaca i piekgca.

Odczucie w ustach: Petnia od $rednio niskiej do $redniej,
nagazowanie od $rednio niskiego do $redniego. W niektérych
wersjach moze wystgpi¢ kremowos$¢ i gtadkos¢, ale nie jest
wymagana dla stylu. Lekkie alkoholowe rozgrzewanie moze
wystgpi¢ w mocniejszych wersjach.

Surowce: Podstawg zasypu sa stody pilznenski i pale ale.
Stodéw palonych uzywa sie gtéwnie dla nadania barwy i powinny
one mie¢ jak najmniejszy udziat w zasypie dla uzyskania koloru
czarnego. Niewielki dodatek stodéw karmelowych moze
pozytywnie wptynaé na petnie, a wprowadzona przez nie stodycz
moze pomoc w skontrowaniu silnej goryczki. Koniecznie jedna
odmiana chmielu, moggca pochodzi¢ zaréwno z USA, Australii
lub Nowej Zelandii, choé mogg sprawdzi¢ sie réwniez
nowofalowe odmiany europejskich chmieli. Drozdze o
neutralnym profilu lub z bardzo niewielkg produkcjg estréw.

Wrazenie Ogélne: Wysoce pijalne, zorientowane na chmiel
amerykanskie IPA o czarnej barwie z delikatnie palonymi
aromatami w tle.

Przyklady komercyjne: Czarny Piotru$ (kancut), Mroczny
Organista (Harpagan), Blackcyl (Trzech Kumpli), Black Hope
(Ale Browar).

TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ 0O 0 O e e e
Palonos¢ e ¢ ¢ O O O
Stodowosé o e e o o o
Karmelowos$c¢ e ¢ 0 O O O
Estry e ¢ 0 O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Piana obfitos¢ 0O 0 o o e e
Piana trwatos¢ o o 0 O e e
Klarownos$é klarowne do nieprzejrzyste
Barwa ciemny braz do czarne
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O 0 O e e e
Palonos¢ e ¢ ¢ O O O
Stodowosé o e o o o o
Karmelowos$c¢ e ¢ 0 O O O
Estry e ¢ 0 O O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o o e e o o
Nagazowanie o o e e o o
Alkoholowe Rozgrzewanie e ¢ 0 O O ©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie 0o 0 o o e e

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki



Belgian Golden Strong Ale

Autor: Jan Gadomski

Parametry:

Ekstrakt : 17-23° Blg

Ekstrakt koncowy: 1,5-4° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 7,5-10,5% obj.
Goryczka: 20-35IBU

Barwa: 6-12 EBC

Aromat: Ziozony estrowy aromat, przybierajgcy charakter
brzoskwin, moreli, jabtek, gruszek, pomaranczy, cytruséw na
poziomie od $redniego do $rednio wysokiego. Pieprzne i
przyprawowe fenole na poziomie $rednio niskim do $redniego.
Bukiet uzupetniony o aromaty stodowe (chlebowe, zbozowe)
oraz chmielowe (kwiatowe, ziotowe) na poziomie od niskiego do
Srednio niskiego. Mogg wystgpi¢ aromaty alkoholowe do
poziomu $rednio niskiego, ale powinny by¢ przyjemnie
perfumowe, a nie ostre lub rozpuszczalnikowe.

Wyglad: Barwa od zéttej do Zzlotej, klarowne lub tylko lekko
zamglone z wyraznie zaznaczonym musowaniem. Obfita, biata,
kremowa, dtugo utrzymujaca sie piana.

Smak: Wytrawne z tylko lekkg stodowg stodyczg. Podobnie jak
w aromacie, na pierwszym planie petna paleta estrow,
produkowanych przez belgijskie drozdze, na poziomie od
Sredniego do s$rednio wysokiego. Fenole (gatka muszkatotowa,
gozdziki, wanilia, pieprz) na poziomie od Srednio niskiego do
Sredniego. Tto smaku tworza: chlebowo ziarnista stodowos¢ oraz
kwiatowo ziemista chmielowo$¢, na poziomie od niskiego do
$rednio niskiego. Przyjemna perfumowa alkoholowo$é, moze
wystgpi¢ do poziomu $rednio niskiego. Najlepsze przyktady
bedzie charakteryzowa¢ balans miedzy stodowoscia,
chmielowoscig i alkoholowos$cig, pierwszoplanowymi estrami i
wyraznie zaznaczonymi fenolami.

Goryczka: Goryczka od $rednio niskiej do $redniej, chmielowo-
fenolowa. Krétka, ma za zadanie skroci¢ stodycz piwa do
minimum.

Odczucie w ustach: Petnia od niskiej do $redniej. Piwo |zejsze
w odbiorze niz mogtby wskazywac ekstrakt poczatkowy. Bardzo
wysokie wysycenie, drobne, nie moze rosngé w ustach. Efekt
rozgrzewania alkoholowego, moze wystgpi¢é do poziomu
Sredniego, ale nie moze by¢ piekacy, ostry.

Surowce: Podstawg zasypu jest stod pilznenski ze sporym
dodatkiem cukru biatego lub glukozy. Szlachetne chmiele
kontynentalne oraz belgijskie szczepy drozdzy o wysokiej
produkcji estréow i charakterystycznych fenoli.

Wrazenie Ogélne: Jasne, wysoce musujgce, mocne, wytrawne
belgijskie ale, z petng paletg estréw i fenoli.

Przykiady komercyjne: Duvel.

TABELA NATEZEN

AROMAT 01 2 3 4 5
Estry O O O e e O
Fenole o o e e o o
Stodowosé o e e o o o
Chmielowos¢ o e e o o o
Alkoholowos$¢ e e ¢ O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Piana obfitos¢ 0O 0 o o e e
Piana trwatos$¢ o o 0 O e e
Klarownos¢é klarowne do lekko zamglone
Barwa z6tte do ziote

SMAK 01 2 3 4 5
Estry o 0o o e e O
Fenole o o e e o o
Stodowosé o e e o o o
Chmielowos¢ o e e o o o
Alkoholowosé e ©¢ ¢ O O O
ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 4 5
Petnia O e e e O o
Nagazowanie o 0o o o o e
Alkoholowe Rozgrzewanie e e ¢ O O ©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie o o e e o O

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-Srednio-wysoki, 5-
wysoki



