American Porter
Autor: Mateusz Puslecki, na podstawie BJCP

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12,5-17° Blg
Ekstrakt koncowy: 3—4,5° Blg
Zawartos¢ alkoholu (vol.): 4,8-6,5 %
Goryczka: 25-50 IBU

Barwa: 43—-79 EBC

Aromat: Aromaty ciemnych stodéw (palonos¢, kawa, czekolada)
na poziomie od $rednio niskiego do $rednio wysokiego. Aromaty
spalenizny lub popiotowosci sa nieodpowiednie. Opcjonalnie
wyczuwalne nuty stodowe (ziarnisty, chlebowy, toffi) od braku do
niskiego poziomu. Aromat chmielowy (zywiczny, ziemisty,
kwiatowy) od niskiego do wysokiego poziomu. Estry owocowe
(czerwone jabtko) od braku do $redniego poziomu. Dopuszczalna
niska alkoholowo$¢. Brak diacetylu.

Wyglad: Kolor piwa brazowy do bardzo ciemnego brazu, czesto
z rubinowymi lub granatowymi refleksami. Moze by¢ zblizony do
czarnego. Piwo jedli nie jest nieprzezroczyste powinno byé
klarowne. Gesta, bezowa piana ze $rednig trwatoscia.

Smak: Posmaki stodéw palonych (delikatnie palone,
czekoladowe, kawowe) od $redniego do $rednio wysokiego
poziomu z odrobing zbozowej, ciemno stodowej wytrawnosci na
finiszu. Moze mie¢ wyrazny charakter pochodzacy z ciemnego,
prazonego ziarna, ale nie powinien by¢ zbyt cierpki, spalony lub
gryzacy. Aromat chmielowy (zywiczny, ziemisty, kwiatowy) od
niskiego do wysokiego poziomu i powinien si¢ balansowac i
uzupetnia¢ wzajemnie z aromatami ciemnego stodu. Wersje
chmielone na zimno mogg mie¢ zywiczny charakter. Estry
owocowe od braku do $redniego poziomu. Finisz od wytrawnego
do pétwytrawnego.

Goryczka: Goryczka chmielowa $rednia do wysokiej, moze by¢
podkreslona przez ciemny stéd.

Odczucie w ustach: Ciato $rednie do $rednio wysokiego.
Wysycenie srednio niskie do $rednio wysokiego. W mocniejszych
wersjach moze pojawi¢ sig lekko rozgrzewajgcy alkohol. Mozliwa
maksymalnie niska cierpkos$¢ od ciemnego stodu.

Ogolne wrazenia: Tresciwe, stodowe, ciemne piwo ze ztozonym
i bogatym charakterem ciemnego stodu.

Komentarz: Dos$¢ szeroki styl otwarty na interpretacje piwowara.
Intensywnosc¢ i smak ciemnego stodu moze sie znacznie roznic.
Moze, lecz nie musi mie¢ silny chmielowy charakter i moze, lecz
nie musi zawieraé znaczgce produkty uboczne fermentacji. Moze
mie¢ amerykanski lub brytyjski charakter.

Historia: Mocniejsza, bardziej agresywna wersja od pre-
prohibition i/lub angielskich porteréw, rozwinietych w erze
nowoczesnhego piwowarstwa kraftowego. Historyczne wersje
istniaty szczegdlnie na wschodnim wybrzezu Standéw
Zjednoczonych, niektére z nich wcigz sg produkowane (zobacz
Piwa Historyczne, Pre-Prohibition Porter). Ten opis dotyczy
nowoczesnej, kraftowej wersiji.
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IX Warszawski Konkurs Piw Domowych 2019 ok
im. Wojciecha Trzesniowskiego gg:: S\

Opisy kategorii konkursowych s(\L _'\l‘" ¢

Organizator: Mazowiecki OT PSPD

TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Palonosc¢ 0O 0O e e e O
Popiotowos$c¢/spalenizna e 0o o o o ©
Stodowosé e e 0 0o O O
Chmielowos¢ O e e e e o
Estry owocowe e o o o O O
Alkoholowos¢é e e 0 0o O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Piana obfitos¢ 0O 0 o o e e
Piana trwatos¢ o o o e o o
Klarownosé nieprzejrzyste (klarowne)
Barwa brazowa - ciemnobrazowa
SMAK 0 1 2 3 4 5
Palonosc¢ o o o e e o
Spalenizna e 0 0o o o o
Chmielowos$¢ O e e e e o
Estry owocowe e o o o O O
GORYCZKA 1 2 3 4 5
Natezenie o e e e
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o o o e e o
Cierpkos¢ e e 0 0o O O
Rozgrzewanie alk. e ¢ 0 O O ©

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

Podsumowanie: Bardziej goryczkowe i czesto mocniejsze wraz
z wiekszym wplywem ciemnych stodéw niz angielski i pre-
prohibition porter. Nie tak mocny i wyrazisty jak American Stout

Surowce: Moze zawiera¢ wiele stodéw, ze znaczaca iloscig
ciemnych, czesto réwniez czarnych (stéd czekoladowy jest
réwniez czesto uzywany). Amerykanski chmiel zwykle uzywany
na goryczke, ale rowniez odmianami amerykanskimi lub
brytyjskimi chmieli sie na aromat, jednak kolidujgca cytrusowo$¢
jest niepozadana. Drozdze goérnej fermentacji, mogg by¢ zaréwno
czyste szczepy amerykanskie, jak i charakterystyczne angielskie
odmiany.

Komercyjne przyktady: Anchor Porter, Boulevard Bully! Porter,
Deschutes Black Butte Porter, Founders Porter, Great Lakes
Edmund Fitzgerald Porter, Smuttynose Robust Porter, Sierra
Nevada Porter, Texas Porter Browar Pinta, Dark Angel Browar
Hoppy Beaver, Robust Porter Browar Brodacz.
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Belgian Dubbel
Autor: Dorota Chrapek, zrédto: kompendiumpiwa.pl

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 15-18° Blg
Ekstrakt koncowy: 2-4,5° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 6-8% obj.
Goryczka: 12-29 IBU

Barwa: 20-49 EBC

Belgian dubbel to mocne piwo o niezwykle ztozonym bukiecie
smakowo-zapachowym, bedgcym doskonatym potaczeniem
stodowosci, aromatu  ciemnych, suszonych  owocéw,
przyprawowych fenoli oraz delikatnie perfumowych nut
alkoholowych.

Aromat: Aromat jest niezwykle zlozony, jest to potaczenie
stodowosci o charakterze tostowym, chlebowym, karmelowym,
biszkoptowym, czekoladowym z owocowoscig o charakterze
ciemnych i/lub suszonych owocéw (rodzynki, s$liwki, wisnie,
daktyle, figi). Oba aromaty wystepujg na poziomie $rednim do
$redniowysokiego. Owocowos$é moze by¢ uzupetniona estrami o
zapachu banana, gruszki lub jabtka. Nuty przyprawowe,
pieprzowe, gozdzikowe wystepuja na poziomie niskim do
$rednioniskiego. Rézane, perfumowe, likierowe aromaty
alkoholowe sg obecne na niskim poziomie. Nigdy nie powinny one
przybiera¢ ostrego, rozpuszczalnikowego charakteru. Aromat
chmielowy zazwyczaj jest nieobecny, jesli wystepuje to jest na
niskim poziomie i ma cechy ziotowe, korzenne. Balans
przesuniety jest w strone aromatéw stodowych i owocowych
uzupetnionych o lekkie nuty alkoholowe i przyprawowe.

Wyglad: Barwa ciemno bursztynowa do brgzowej z rubinowymi
refleksami. Piwo powinno by¢ klarowne. Piana w kolorze ztamane;j
bieli, écru. Wysoka, gesta, kremowa, dtugo utrzymujaca sig.

Smak: W smaku, podobnie jak w aromacie, dominuje potgczenie
nut stodowych i owocowych o $redniej do $redniowysokiej
intensywnosci i charakterze takim samym jak w przypadku
aromatu  (tostowy, karmelowy, chlebowy, czekoladowy,
rodzynkowy, $liwkowy). Przyprawowe fenole oraz nuty
szlachetnych alkoholi, uzupetniajg profil. Smak szlachetnych
chmieli zazwyczaj nie wystepuje lub jest na niskim poziomie.
Finisz powinien by¢ wytrawny. Balans przesuniety w strone
stodowosci, ale piwo nie powinno by¢ zbyt stodkie, za to dobrze
odfermentowane.

Goryczka: Goryczka $rednio niska, krotka, chmielowo-
alkoholowa.

Odczucie w ustach: Piwo powinno mie¢ aksamitng, kremowa
teksture. Petnia $rednia do $redniowysokiej. Nie moze by¢
ciezkie, ulepkowate. Nasycenie Sredniowysokie, przez co piwo
wydaje sie Izejsze, bardziej pijalne. Moze pojawiac sie alkoholowe
rozgrzewanie o niskiej intensywnosci, nie moze by¢ jednak ostre,
gryzace.

Wyrézniki stylu: Piwo o podobnej mocy i zblizonym profilu do
belgian blond ale, jednak o ciemniejszym kolorze i
intensywniejszym bukiecie stodowo-estrowym. Od belgian dark
strong ale odréznia je nizsza moc i intensywno$¢ aromatu. Od
kozlaka odréznia go bardziej ziozony profil owocowo-
przyprawowy i nizsza stodowosé.
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Organizator: Mazowiecki OT PSPD

TABELA NATEZEN

AROMAT 01 2 3 4 5
Stodowosé o o o e e o
Estry owocowe e ¢ ¢ O O O
Fenolowos¢é o e e o o o
Alkoholowos¢é o e o o o o
Chmielowosé e 0 0o o o o
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ o e o o o
Piana trwatos¢ o e o o o o
Klarownosé klarowne

Barwa ciemno bursztyn.-brgzowa
SMAK 01 2 3 4 5
Stodowosé o o o e e o
Estry owocowe O O O e e O
Fenolowosé o e e o o o
Chmielowosé e o 0o o o o
Alkoholowos$¢ o e o o o o
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie o o e o o o
ODCZUCIE W USTACH

Petnia o o o e e o

Rozgrzewanie alk. .

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

Historia: Piwami dubeltowymi lub podwdjnymi nazywano w
Sredniowiecznej Europie piwa o wigkszej mocy niz te
powszechnie warzone. Belgijskiego dubbla, w obecnym wydaniu,
zawdzigczamy braciom z browaru Westmalle, ktéry powstat w
opactwie w 1836 r. Od poczatku warzone byto w nim jasne, dos¢
stodkie piwo o niskiej zawartosci alkoholu, zapewne
przypominajgce dzisiejsze witbiery, a od 1856 roku takze ciemne,
nieco mocniejsze piwo, ktérego receptura, po modyfikacji w 1926
r. (polegajgcej miedzy innymi na zwigkszeniu mocy), data
poczatek wspotczesnym dubblom. Bardzo szybko podobne piwa
zaczety by¢ warzone w innych browarach przyklasztornych, a
takze przez browary Swieckie najpierw w Belgii, a pézniej coraz
czesciej przez browary zaréwno w Europie jak i w Stanach
Zjednoczonych.

Surowce i technologia: Zasyp oparty jest na stodzie
pilznenskim, z niewielkim dodatkiem stodéw karmelowych, cookie
i/lub czekoladowych. Nalezy jednak stosowaé je z umiarem, gdyz
czestg wadg dubbli jest wiasnie przetadowanie stodami
specjalnymi. Kluczowym dodatkiem jest cukier lub jego pochodne,
stosowane  zazwyczaj w ilosci  10-20%  surowcéw
fermentowalnych. Europejskie chmiele szlachetne — Saaz, Styrian
Goldings, Fuggles. Belgijskie szczepy drozdzy produkujgce duze
ilosci owocowych estréw i przyprawowych fenoli. Nalezy zadba¢
o mozliwie wysokie odfermentowanie piwa.

Przyktady komercyjne: Westmalle ,Dubbel’, Westvleteren
+Westvleteren 8”, Chimay ,Red”, de Koningshoeven ,La Trappe
Dubbel”, St. Bernardus ,Pater 6", Kronenbourg ,Grimbergen
Double”, Affligem ,Dubbel”.

\oway, 0
© B 2, s, Qs'\u dd(,,
s % y & %
1 ® 2 %
< < g §
% $ A :
O‘t’ q‘ %
ﬂrd &

‘%%wamsﬂ“\"


http://kompendiumpiwa.pl/

Brett English Barleywine

Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt : 20-24° Blg

Ekstrakt koncowy: 2-6° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 8-11% obj.
Goryczka: 30-50 IBU

Barwa: 16-40 EBC

Aromat: Na pierwszym planie bogate aromaty stodowe
(chlebowe, suszonych owocow (morele, rodzynki) na poziomie od
Sredniego do Sredniowysokiego; uzupetniane przez nuty ,funky”
pochodzace od pracy dzikich drozdzy (estry owocowe, ale tez
Jkonskiej derki”, skérzane, czy ziemiste) na poziomie od $rednio
niskiego do sredniego. Aromaty chmieli kontynentalnych (ziotowe,
przyprawowe, ale nie owocowe) od niewyczuwalnych do niskich.
Estry owocowe pochodzgce zaréwno od pracy Saccharomyces
jak i Brettanomyces na poziomie od $rednio niskiego do
Sredniego. Mogg pojawi¢ sie nuty pochodzace od dtugiego
lezakowania (utlenienia): sherry, suszonych owocéw - na
poziomie do $rednio niskiego.

Wyglad: Barwa od ciemnoziotej do ciemno miedzianej, klarowne.
Piana $rednio obfita, moze by¢ nietrwata ze wzgledu na wysokg
zawartos¢ alkoholu.

Smak: Na pierwszym planie bogate aromaty stodowe (chlebowe,
suszonych owocow — morele, rodzynki na poziomie od sredniego
do $redniowysokiego; uzupetniane przez nuty ,funky” pochodzace
od pracy dzikich drozdzy (estry owocowe, ale tez ,konskiej derki”,
skoérzane, czy ziemiste) na poziomie od Srednio niskiego do
Sredniego.  Smaki  chmieli  kontynentalnych  (ziotowe,
przyprawowe, ale nie owocowe) od niewyczuwalnych do niskich.
Estry owocowe pochodzgce zaréwno od pracy Saccharomyces
jak i Brettanomyces na poziomie od $rednio niskiego do
Sredniego. Mogg pojawi¢ sie nuty pochodzace od dtugiego
lezakowania (utlenienia): sherry, suszonych owocéw — na
poziomie do S$rednio niskiego. Balans przesunigty w strone
stodowej stodyczy uzupetnianej o smaki ,funky” wymienione
powyzej.

Goryczka: Niska do srednio niskiej, chmielowa. Nie moze by¢
ostra, ani zalegajgca. Ma gtéwnie kontrowa¢ stodycz pochodzgcag
od stoddéw.

Odczucie w ustach: Wysycenie od niskiego do $rednio niskiego.
Petnia od sredniej do wysokiej. Moze by¢ wyklejajgce. Ze wzgledu
na wysokg zawartos¢ alkoholu moze pojawi¢ sie rozgrzewanie
alkoholowe na poziomie do $rednio niskiego.

Wrazenie ogélne: Klasycze, mocne, i dlugo lezakowane piwo z
wysp brytyjskich przefermentowane czesciowo lub w catosci
Ldzikimi” drozdzami Breattanomyces. Charakteryzuje sie bogatg
strong stodowa uzupetniang przez nuty .funky”. Zastosowany
zasyp to zwykle gtéwnie stdd pale ale z niewielkg domieszkg
stodéw karmelowych i/lub ciemnych. Stodowo$¢ dominuje w
aromacie i smaku oraz fgczy sie z drugoplanowymi nutami
,dzikimi” i owocowymi pochodzacymi od uzycia szczepdw
drozdzy Brettanomyces. Do chmielenia uzyte sg jedynie
szlachetne odmiany kontynentalne.
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IX Warszawski Konkurs Piw Domowych 2019 ok
im. Wojciecha Trzesniowskiego gg:: S\

Opisy kategorii konkursowych s(\L _'\l‘" ¢

Organizator: Mazowiecki OT PSPD

TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Stodowos¢ o o o e e o
Brettowos¢ o o e e o o
Chmielowosé e ¢ 0 O o O
Estry owocowe O e e O o o
Szlachetne utlenienie e o ¢ O O O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ o o o e o o
Piana trwatos$¢ e ¢ 0 O o O
Klarownos$¢ klarowne

Barwa ciemnoztota-ciemno miedz.
SMAK 01 2 3 4 5
Stodowos¢ o o o e e o
Brettowos¢ o o e e o o
Chmielowosé e ¢ 0 O O O
Estry owocowe O O e e O O
Szlachetne utlenienie e e o 0 O o©
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie o e e o o o
ODCZUCIE W USTACH

Petnia O 0 O e e e

Rozgrzewanie alk. .

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

Surowce i technologia: Dopuszczalne sg wersje zaréwno
fermentowane  mieszankg drozdzy  saccharomyces i
brettanomyces jak tez w 100% dzikimi drozdzami gatunku
brettanomyces.
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Fruit Gose

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 9-13,8 Blg

Zawartos¢ alkoholu: 3-4,5%

Goryczka: 10-15 IBU

Barwa: 10-50 EBC — zalezna od uzytego owocu

Uwaga: Piwowar moze doda¢ wszelkie owoce dopuszczone do
spozycia. Zaznaczy¢ nalezy jednak, ze mowa tu 0 owocach w
rozumieniu potocznym, nie botanicznym ani prawnym. Piwa z
dodatkiem np. ogorkéw lub pomidoréw nie bedg dopuszczone do
konkursu. Piwowar musi podac jakich owocow uzyt do produkcji
piwa. W razie watpliwosci, czy dany owoc moze zosta¢ uzyty,
prosimy pyta¢ organizatora konkursu przed zgtoszeniem piwa —
od decyzji o niezakwalifikowaniu piwa ze wzgledu na
niedozwolony dodatek nie ma odwotania.

Aromat: Na pierwszym planie aromaty uzytych owocéw na
poziomie od $rednio niskich do srednio wysokich. Nie mogg one
catkowicie zdominowa¢ pozostatych cech aromatu. Kwasnosé
(kefirowa, jogurtowa) na poziomie od $rednio niskiego do
$redniego. Stodowos$¢ (zbozowa, chlebowa) na poziomie od
niskiego do s$redniego. Aromat moze uzupetnia¢ bardzo niski
stony akcent, ktory jednak nie musi byé obecny i nigdy nie
powinien mie¢ metalicznego charakteru, spowodowanego
uzyciem jodowanej soli. Mogg wystepowaé estry owocowe
(czerwone jabtka, gruszki, owoce pestkowe) na poziomie od
Srednio niskiego do braku. Aromat chmielowy nie wystepuje.
Kolendra o charakterze cytrusowo-ziotowym na poziomie niskim
uzupetnia bukiet piwa. Aromat selerowy, szynkowy lub mydlany
wynikajgcy z zastosowania ztej gatunkowo lub nieSwiezej
kolendry jest niewtasciwy. Aromaty octowe i/lub dzikie sg takze
niewtasciwe.

Wyglad: Barwa od jasno zéitej do ciemno ztocistej, ale takze
zalezna od uzytych owocéw. Piwo zamglone, ale nie bfotniste. Na
barwe piany mogg mie¢ wptyw uzyte owoce, jesli tak nie jest,
powinna by¢ biata do jasno bezowej. Bardzo gesta, wysoka i
trwata.

Smak: Na pierwszym planie smaki od uzytych owocéw na
poziomie od $rednio niskich do srednio wysokich. Nie mogg one
catkowicie zdominowaé pozostatych cech smaku. Na drugim
planie kwasno$¢ kwasu mlekowego (kefirowa, jogurtowa) na
poziomie od $rednio niskiego do sredniego. Jest ona dopetniona
przez niskie do $rednich nut stodowych (zbozowa, chlebowa) oraz
niskie do $rednich posmaki kolendry (cytrusowe, przyprawowe.
Moga wystepowacé estry owocowe (czerwone jabtka, gruszki,
owoce pestkowe) na poziomie od $rednio niskiego do braku. Brak
smakow chmielowych. Posmaki stone powinny by¢ zauwazalne,
ale zawsze jedynie na niskim poziomie, czesto tylko nieznacznie
przekraczajgc prog percepcji. Moga mie¢ charakter lekko stony
lub jedynie mineralny, ale nigdy metaliczny. Kolendra o
charakterze cytrusowo-ziolowym na poziomie niskim uzupetnia
bukiet piwa. Smaki selerowe szynkowe lub mydlane wynikajacy
niewtasciwe, podobnie jak smaki octowe, siarkowe, warzywne,
serowe, wymiocin, apteczne, fekalne czy diacetylu spowodowane
niepoprawnym zakwaszaniem i/lub fermentacja. Pét wytrawne do
wytrawnego z kwasnym i owocowym finiszem. Obecno$¢ dzikich

IX Warszawski Konkurs Piw Domowych 2019 Qlonkezs
im. Wojciecha Trzesniowskiego
Opisy kategorii konkursowych

Organizator: Mazowiecki OT PSPD

AROMAT 01 2 3 4 5
Owocowosé O o e e e O
Kwasnosé o o e e o o
Stodowosé 0O e e e o o
Estry owocowe e e e 0 O O
Chmielowos¢ e 0 0o o o o
Kolendra o e o o o o
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ o o0 o o e e
Piana trwatosc¢ o o0 o o e e
Klarownos$é zamglone, ale nie btotniste
Barwa jas. zotta-cie. ztocista, ale

zalezy od dodat. owocow
SMAK 01 2 3 4 5
Owocowosé O O e e e o©
Kwasnos¢ o o e e o o
Stodowos¢ 0O e e e o o
Estry owocowe e e e O O o©
Chmielowos$¢ e o 0o o o o
Kolendra o e o o o o
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie e e 0 0 O ©
ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 4 5
Petnia O e e e O o
Wysycenie o

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

drozdzy bedzie traktowana jako zakazenie. Brak posmakow
alkoholowych.

Goryczka: Brak lub bardzo niska owocowa. Nie moze by¢ jednak
cierpka ani Sciggajaca.

Odczucie w ustach: Wysycenie wysokie do bardzo wysokiego.
Piwo powinno by¢ orzeZzwiajgce, musujgce i bardzo pijalne. Petnia
od niskiej do $rednie;j.

Przyktady komercyjne: ,Kiwi and lime” — Piwne Podziemie, ,Pop
up gose” — Inne Beczki, ,Kamikaze Kiwi” — Brokreacja, ,Le$ne
runo” — Perun, ,Kiwi kiwi kiwi” — Inne Beczki, ,Zoska
straszybrotka” — Piwoteka Narodowa, ,Ryan Goseling” — Hopium.
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Lager wiedenski
Autor: Mateusz Puslecki na podstawie BJCP

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12-13,5° Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,5° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,7-5,5% obj.
Goryczka: 18-30 IBU

Barwa: 18-30 EBC

Lager o ciemnej barwie i sredniej mocy. Cechuje go srednia
chmielowa goryczka i gtadka, ztozona stodowos$¢ pochodzaca od
stodow podstawowych, a nie specjalnych.

Aromat: Ziozona stodowos$¢ (chlebowa, ciastek, tostowa) na
poziomie od $redniego do $rednio wysokiego. Aromaty chmielowe
(kwiatowe, korzenne) na poziomie od braku do niskiego. Aromaty
karmelowe lub palone sg niepozadane. Czysty lagerowy
charakter. Brak estrow owocowych i diacetylu.

Wyglad: Kolor moze by¢ od czerwono bursztynowego do
miedzianego z towarzyszgcymi czerwonymi refleksami. Piwo
klarowne. Piana gesta, obfita, trwata, biata do jasno bezowe;.

Smak: Ztozony stodowy smak (chlebowy, ciastkowy, tostowy) na
pierwszym planie, od poziomu $redniego do $rednio wysokiego.
Karmelowe i palone posmaki nie sg pozadane. Stodowos$c
skontrowana na tyle chmielowg goryczka, aby piwo miato
wytrawny finisz. Smaki chmielowe (kwiatowe, korzenne) na
poziomie od braku do niskiego. Wyczuwalne zwtaszcza na finiszu.
Smak czysty, lagerowy. Balans przesuniety w strone stodowosci.

Goryczka: Chmielowa na poziomie od niskiej do $redniej.
Delikatna i dos$¢ dtuga, ale nie zalegajaca.

Odczucie w ustach: Petnia w przedziale od $rednio niskiej do
Sredniej. Wysycenie na s$rednim poziomie. Piwo gtadkie i
kremowe.

Komentarz: Standardowe pod wzgledem zawartosci alkoholu,
codzienne piwo, nie warzone na festiwale. Wersje amerykanskie
mogg by¢ troche mocniejsze, wytrawniejsze i bardziej
goryczkowe, w przeciwienstwie do europejskich wersji, ktére sg
stodsze. Wiele Meksykanskich bursztynowych i ciemnych lageréw
byto bardziej autentycznych, niestety teraz sg bardziej stodkie, tak
jak zawierajgce dodatki, bursztynowe/ciemne miedzynarodowe
lagery. Niestety, w wielu wspoétczesnych wersjach uzywane sg
dodatki ktdére zmniejszajg bogatg stodowg ztozono$¢, tak
charakterystyczng dla najlepszych piw tego stylu. Styl ten jest na
liscie oczekujgcych do umieszczenia go w kategorii piw
historycznych w podrecznikach; co pozwolitoby na opisanie
klasycznego stylu, jednoczes$nie umieszczajgc nowoczesne
stodsze wersje w kategorii miedzynarodowych bursztynowych i
ciemnych lageréw.

Historia: Rozwinigty przez Antona Drehera 1841 roku we
Wiedniu, stat sie popularny w drugiej potowie 1800 roku. Teraz
prawie catkowicie zanikt z rodzimych terenéw, ale kontynuowany
w Meksyku do ktérego trafit za posrednictwem Santiago Grafa i
innych austriackich piwowaréw imigrantéw w pdznych latach
1800. Prawdziwa wersja jest bardzo cigzka do znalezienia (chyba
ze w przemysle piw rzemiesiniczych) jako dawny dobry przykiad
stajgcego sie stodszym i z wigkszg iloscig dodatkow.
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TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Stodowos¢ o o o e e o
Chmielowosé e ¢ 0 o O O
Karmelowos¢ e 0o 0 o O o©
Palonos¢ e o 0o o o o
Estry owocowe e O o O O o
Diacetyl e 0 0o o O o
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ 0O 0 o o e e
Piana trwatos¢ o o

Klarownosé klarowne

Barwa czerw, burszt. do miedzian.
SMAK 01 2 3 4 5
Stodowos¢ O 0 O e e e
Chmielowosé e ¢ 0 O O O
Karmelowosc¢ e 0 0o o o o
Palonos¢ e 0O 0 o o o
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie o e e e 0o ©
ODCZUCIE W USTACH

Petnia o o e e O o

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

Charakterystyczne skladniki: Wiedenskie stody dostarczajg
lekko tostowy, kompleksowy, bogaty stodowy powstajgcy réwniez
w trakcie ,reakcji Maillarda” profil. Jak w piwie marcowym, jedynie
dobrej jakosci stéd powinien by¢ uzywany, réwnolegle z
kontynentalnymi chmielami (preferowane typu Saaz lub Styrian).
Moze by¢ uzyty stéd karmelowy i/lub ciemny dla nadania koloru i
stodyczy, jednak stody karmelowe nie powinny pojawia¢ sig
znaczgco w aromacie i smaku, a ciemne stody nie powinny
nadawa¢ palonego charakteru.

Poréwnanie stylow: Lzejszy charakter stodowy, delikatnie mniej
ciata, oraz delikatnie wyzsza goryczka w balansie niz w piwie
marcowym, jednak z wieloma takimi samymi stodowymi
pochodnymi smakowymi. Charakter stodowy jest podobny do piw
marcowych, jednak mniej intensywnych i  bardziej
zbalansowanych. Mniejsza zawarto$¢ alkoholu niz w piwie
Marcowym lub Festbier. Mniej bogaty, stodowy i chmielowy w
poréwnaniu do czeskiego bursztynowego lagera.

Przyktady komercyjne: Devils Backbone Vienna Lager, Heavy
Seas Cutlass Amber Lager, Schell’s Firebrick, Browar PINTA
Odsiecz wiedenska.
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Session IPA

Autor: Bartosz Markowski

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10,5-12,9° Blg
Ekstrakt koncowy: 1,5-3,5° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 3,5-4,9% obj.
Goryczka: 35-60 IBU

Barwa: 6-20 EBC

Aromat: Zdominowany przez intensywne aromaty chmielowe.
Majg one charakter cytruséw, owocow tropikalnych, zywicy,
sosny, kwiatdw, czarnej porzeczki i inny typowy dla nowofalowych
odmian chmielu. Moze pojawi¢ sie delikatna stodowos¢, ktora nie
powinna by¢ intensywna i ma stanowi¢ tylko tlo dla chmielu.
Aromaty karmelowe, mocno estrowe i diacetylu sg wada.

Wyglad: Od stomkowej do zlotej. Lekka opalizacja spowodowana
chmieleniem na zimno jest dopuszczalna. Piana obfita, gesta i
trwata, koloru biatego.

Smak: Chmielowy smak od poziomu $redniego do wysokiego o
charakterze cytruséw, owocow tropikalnych, zywicy, sosny,
kwiatéw, czarnej porzeczki i innych typowych dla nowofalowych
odmian chmielu. Lekka podbudowa stodowa o charakterze
biszkoptéw, zbozowosci od poziomu niskiego do $rednio-
niskiego. Balans zdecydowanie w kierunku chmielowosci —
stodowo$¢ nie moze przystania¢ posmakoéw chmielowych. Finisz
wytrawny. Brak posmakéw karmelowych, estrow owocowych i
diacetylu.

Goryczka: Od srednio wysokiej do wysokiej. Czysto chmielowa,
bez akcentéw taninowych, stodowych lub alkoholowych.

Odczucie w ustach: Tresciwo$¢ niska do $rednio niskiej. Piwo
powinno byé wyraznie wytrawne i rzeskie. Odczucia $ciggania i
zalegania sg wadg. Brak alkoholowego rozgrzewania.

Ogolne wrazenie: Lzejsza wersja American IPA, ktéra mimo
obnizonych parametrow  zachowuje charakterystyczng
intensywng chmielowo$¢. Od American Pale Ale odréznia je z
reguty wyzsza goryczka, balans stodowo-chmielowy przesuniety
bardziej w strone chmielu i wieksza wytrawno$¢é. Bardzo wysoka
pijalnos¢ jest kluczowa cechg stylu.

Surowce: Baze piwa stanowi amerykanski dwurzgdowy stéd pale
ale, ktérego najlepszym odpowiednikiem dostepnym w Europie
jest stéd pilznenski. Stody karmelowe, jesli zostang uzyte,
powinny stanowi¢ niewielki procent zasypu, gdyz wysoka
tresciwo$¢ i posmaki karmelowe sg niepozgdane. Niezbedne jest
uzycie nowofalowych odmian chmielu, najczesciej z USA lub
antypodow, zastosowanych takze na zimno. Neutralne drozdze
gornej fermentacji o czystym profilu smakowym.

Przyktady komercyjne: ,Green Party” — Browar Green Head,
JFajrant” — Browar Zaktadowy, ,Piece of Cake” — Browar Trzech
Kumpli
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IX Warszawski Konkurs Piw Domowych 2019 Qlonkezs
im. Wojciecha Trzesniowskiego
Opisy kategorii konkursowych

Organizator: Mazowiecki OT PSPD

TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ 0O 0 o o e e
Stodowosé e ©¢ ¢ O O O
Karmelowos$c¢ e 0o o o o o
Estry owocowe e O o O O o
Diacetyl e 0 0o o O o
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ 0O 0 o o e e
Piana trwatos¢ 0O 0 o o e e
Klarownosé do lekko zamglonego
Barwa stomkowa-zlota

SMAK 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ 0O 0 O e e e
Stodowosé o e e o o o
Karmelowosc¢ e 0o o o o o
Estry owocowe e O O O O o
Diacetyl e 0o o o o o
GORYCZKA 1 2 3 4 5
Natezenie o o e e

ODCZUCIE W USTACH
Petnia
Scigganie/zaleganie
Rozgrzewanie alk.
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Natezenia: O- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki
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Smoked Stout
Autor: Przemystaw Szczepanczyk, zrodto: kompendiumpiwa.pl

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 9-11,5° Blg
Ekstrakt koncowy: 2-3° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4-4,5% obj.
Goryczka: 30-50 IBU

Barwa: 60-80° EBC

Wedzona wersja stylu dry stout. Do wedzenia mozna uzy¢ jedynie
drewna.

Wyroézniki stylu: Czarne, palone, wedzone, wytrawne, gorzkie
angielskie piwo gornej fermentaciji.

Historia: Nie mozna wykluczy¢, ze w przesztosci produkowane
byty wedzone wersje stoutu. Styl ten nie jest jednak stylem
historycznym.

Aromat: Srednio niski do $rednio wysoki aromat stodowy o
palonym, kawowym charakterze, potaczonym z srednio niskimi do
Sredniowysokich aromatami pochodzgcymi z wedzonych stodéw
(dymem ogniska, wedlinami lub oscypkiem). Aromaty torfowe i
spalenizny s3g niepozadane. Inne dopuszczalne aromaty stodowe
to czekolada, lukrecja, biszkopty, herbatniki. Estry o charakterze
wisni, jagod, agrestu, borowek, rodzynek, zurawiny, jednak nigdy
nie powinny przystania¢ aromatéw wedzonki i palonych. Aromaty
porzeczek dopuszczalne na poziomie do $rednio niskiego, moga
pochodzi¢ zaréwno z estrow, jak i z chmielu, ktéry powinien by¢
wyczuwalny na poziomie najwyzej Srednio niskim i mie¢ angielski
charakter ciemnych owocéw, ziemisty lub kwiatowy. Diacetyl i
aromaty siarkowe sg wadg. Brak alkoholu.

Wyglad: Bardzo ciemnobrgzowe Iub czarne, czesto
nieprzejrzyste. Moze mieé¢ brgzowe lub rubinowe przebtyski i
powinno by¢ klarowne — jesli da sie to stwierdzi¢ zwazywszy
barwe. Piana bezowa, obfita, $rednio zwarta, $rednio trwata.

Smak: Dominujg smaki palonego ziarna od $rednio niskiego do
Srednio wysokiego poziomu: kawa, lukrecja, czekolada. Wedzone
nuty wyczuwalne na drugim planie, na poziomie $rednio niskim do
Sredniowysokiego. Podstawa stodowa powinna mie¢ klasyczny
angielski herbatnikowy, biszkoptowy charakter i by¢ wyczuwalna
na poziomie $rednio niskim do sredniego. Estry o charakterze
ciemnych owocéw (podobnych jak w aromacie) na poziomie od
braku do srednio niskiego. Chmiel powinien by¢ wyczuwalny w tle,
na poziomie do niskiego, o charakterze typowym dla odmian
brytyjskich (owocowy, ziemisty, kwiatowy). Poza estrami smak
powinien by¢ czysty, bez diacetylu i nut siarkowych. Brak
alkoholu. Finisz wytrawny, dtugi, o palonym, wedzonym
charakterze. Palone ziarno moze wnie$¢ odrobine kwasowosci, ta
powinna by¢ na poziomie nie wyzszym niz niski.

Goryczka: Srednio niska do $rednio wysokiej, $redniej diugosci —
nie moze by¢ nieprzyjemna. Pochodzi¢ moze z palonego ziarna
lub od chmielu. Nie powinna zalegac¢.

IX Warszawski Konkurs Piw Domowych 2019 Qlonkezs
im. Wojciecha Trzesniowskiego
Opisy kategorii konkursowych

Organizator: Mazowiecki OT PSPD

TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Palonosc¢/kawowosc o 0o e e e ©
Wedzonos¢ 0O 0O e e e O
Torfowos¢ e o 0o o o o
Estry owocowe e ¢ 0 O O O
Alkohol e 0 0o o o o
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ 0O 0 o o e e
Piana trwatos¢ o o o e o o
Klarownosé nieprzejrzyste (klarowne)
Barwa ciemnobrgzowe-czarne
SMAK 01 2 3 4 5
Palonos¢/kawa/czekolada O e e e e ©
Wedzonosc¢ 0O 0O e e e O
Stodowos¢ o o e e o o
Estry owocowe e e e O O o©
Chmielowos$¢ e ¢ 0 0o O O
Alkohol e 0 0o o o o
Kwasnos¢ e ¢ 0 O O O
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie 0O 0O e e e O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o o e e o
Scigganie .

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

Odczucie w ustach: Petnia srednio niska do $redniej, aksamitne,
kremowe, gtadkie, wysoko odfermentowane, nie moze by¢ lepkie
ani mdte. Wysycenie niskie do $redniego. Ze wzgledu na duzy
udziat palonego ziarna, stopien odfermentowania i ilos¢ dodanego
chmielu, piwo moze by¢ nieco $ciggajace, ale na poziomie
wyzszym niz niski powinno to by¢ uznane za wade.

Surowce i technologia: Podstawa to brytyjski stéd jasny i/lub
wedzony. Stéd moze by¢ wedzony drewnem. Jesli to mozliwe,
powinno unika¢ sie wedzonego stodu monachijskiego, poniewaz
ma on bardziej chlebowy, niz herbatnikowo-biszkoptowy
charakter. Duza ilo$¢ palonego jeczmienia. Dodatek owsa moze
zwigkszy¢ kremowo$¢ piwa, powinno si¢ jednak uwazac, by piwo
nie nabrato nadmiernie owsianego smaku. Angielskie chmiele.
Brytyjskie drozdze o wysokim stopniu odfermentowania i
ktaczkowania oraz Sredniej produkcji estrow.
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http://kompendiumpiwa.pl/

Sour Imperial India Pale Ale
Autor: Jan Gadomski

Parametry:

Ekstrakt : 18-21° Blg

Ekstrakt koncowy: 3-6° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 7-10,5% obj.
Goryczka: 30-70 IBU

Barwa: 8-20 EBC

Mocne i kwasne, ale jednoczesnie pijalne IPA z zaznaczong
goryczka. Intensywny aromat pochodzacy od nowofalowych
odmian chmielu. W balansie, role kontrowania stodyczy moze
przeja¢ kwasnosc, ale nie powinna catkowicie zastgpi¢ goryczy.

Aromat: Dominujgcy aromat nowofalowych chmieli, ktére
najczesciej przybierajg forme owocow tropikalnych, kwiatow,
zywicy, a w wersji fermentowanej z udziatem bakterii lactobacillus,
najczesciej owocow cytrusowych takich jak grejpfrut, pomarancza
czy cytryna. Estry o charakterze brzoskwin, moreli, gruszek, moga
uzupetniaC owocowos¢ maksymalnie do poziomu sSrednio
wysokiego, nie powinny by¢ jednak nieprzyjemnie jabtkowe (obite
czerwone jabtko). Efekt pracy bakterii lactobacillus powinien
odznacza¢ sie w aromacie jako cytryny, kwasne swieze jabika,
delikatny jogurt w natezeniu od niskiego do $redniego. Czysta
stodowos$¢ uzupetnia profii o aromaty biatego pieczywa,
pszennego pieczywa, owsianki na poziomie od niskiego do
Sredniego. Do poziomu $rednio niskiego moze wystgpi¢
alkoholowo$¢, ale bez ,gorgcego”, rozpuszczalnikowego
charakteru.

Wyglad: Barwa od ztotej do jasno bursztynowej. Ze wzgledu na
niskie pH i wysokg zawarto$¢ alkoholu, pojawiajgca piana nie
musi by¢ obfita i trwata, ale powinna zaznaczy¢ swoja obecnosé.
Poziom zmetnienia jest dowolny, dopoki piwo nie zacznie
przypominac bfota.

Smak: Balans smakéw podstawowych moze wahaé sie miedzy
kwasnym a gorzkim, ale zaden nie moze zdominowa¢ piwa.
Stodycz jest jedynie uzupetnieniem. Na pierwszym planie smaki
pochodzace od nowofalowych chmieli, nie sposéb wymieni¢ ich
calg palete, ale najczesciej bedg objawia¢ jako owoce cytrusowe
i tropikalne. Kwasnos$¢ nadana przez bakterie na poziomie od
Sredniego do S$rednio wysokiego zalezy od intensywnosci
goryczy. Im wyzsza gorycz, tym nizsza kwasnosc¢ i na odwrét. Te
dwa elementy powinny wspofgrac i tworzyé spdjna,
nieprzeszkadzajagcg sobie nawzajem kompozycje. Stodowa
stodycz na poziomie od niskiego do sredniego w postaci biatego
pieczywa, biszkoptéw, moze by¢ uzupetniona o bardzo subtelne
smaki herbatnikow. Wszelkie smaki karmelowe powinny by¢
traktowane jako wada. Owocowe estry maksymalnie do poziomu
Srednio niskiego o charakterze brzoskwin, moreli, gruszek
powinny stanowi¢ jedynie uzupetnienie owocowych aromatéw
nadanych przez chmiel. Czysty alkohol moze wystgpi¢ na
maksymalnie $rednio niskim poziomie i nie moze by¢
rozpuszczalnikowy. Balans po stronie chmielowej owocowos¢ z
wyrazng kwasnoscig i zaznaczong gorycza.

Goryczka: Srednio niska do $rednio wysokiej, chmielowa, moze
lekko zalegac¢. Poziom goryczy powinien wspotgrac¢ z kwasnoscia,
ktéra czesciowo moze przejac¢ role kontrowania stodyczy.
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TABELA NATEZEN

AROMAT 01 2 3 4 5
Chmielowosé O 0 o0 o e e
Estry owocowe e o o o o O
Kwasnosé 0O e e e o o
Stodowosé 0O e e e o o
Alkoholowos¢é e ©¢ ¢ O O O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ o e o o o o
Piana trwatos¢ o e o o o o
Klarownos$é dowolna, ale nie btotniste
Barwa ztota-jasno bursztynowa
SMAK 01 2 3 4 5
Chmielowosé O 0 o0 o e e
Kwasnos¢ o o o e e o
Stodowos¢ 0O e e e o O
Estry owocowe e e e O O o©
Alkoholowos$¢ e o ¢ O O O
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie 0o 0 e e e ©
ODCZUCIE W USTACH

Petnia o o e e o o

Rozgrzewanie alk. .

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

Odczucie w ustach: Petnia od $rednio niskiej do sredniej, ale bez
wyklejajgcej stodyczy. Nagazowanie od $rednio niskiego do
Sredniego. Dopuszczalne jest lekkie $cigganie, podobne do tego
jakiemu nadaje piwu albedo (biata czes$¢ skorki cytrusowej).
Alkoholowe rozgrzewanie dopuszczalne do poziomu srednio
niskiego, nie moze by¢ piekace i szczypigce w jezyk. Kremowos¢é
i gtadkos¢ nie jest wymagana, ale moze wystgpi¢, jezeli piwowar
uzyt surowcow niestodowanych, nie moze by¢ jednak mulace.

Surowce: Zasyp powinien sktada¢ sie w znacznej czesci ze stodu
pilznenskiego, ewentualnie uzupetnionego o stéd pszeniczny i
surowce niestodowane, stuzace to nadania gtadkosci. Niezbedne
jest uzycie nowofalowych odmian chmielu, najczesciej z USA lub
antypodoéw, obowigzkowo ,na zimno”. Drozdze gornej fermentac;ji
dajace czysty profil lub delikatnie estrowy. Metoda zakwaszania
piwa jest dowolna, ale musi odby¢ sie przy pomocy bakterii
Lactobacillus.
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