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

Wrazenie Ogoélne: Kwasne, owocowe, kompleksowe, kojarzace

Parametry: . ) . . M
sie z czerwonym winem, belgijskie piwo gérnej fermentacji.

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 stodéw 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 6 e o 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 $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 Dbelgijskich 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, pochodzacy 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.



