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



