Opisy stylow do konkursu Uwarz Sobie z Kauflandem

1. American IPA

Gestos¢ poczatkowa: 14 - 16Blg
Goryczka: 40 — 100 IBU

Kolor: 5-35 EBC

Alkohol objetosciowo: 5-8%

Aromat:

Aromat powinien by¢ dominowany przez nuty pochodzace z catego spektrum amerykanskich
chmieli — cytrusy, owoce egzotyczne, biate owoce tropikalne, zywica, las iglasty lub inne
charakterystyczne dla uzytej odmiany amerykanskiego chmielu. Stodowos¢ oraz smaki karmelowe,
chlebowe, melanoidynowe pochodzgce ze stodu i/lub gotowania brzeczki powinny by¢ nieobecne
dla wariacji West Coast IPA lub obecne na poziomie do sredniego dla wariacji East Coast IPA lecz
nigdy nie powinny dominowac¢ nad chmielowoscig. Estry owocowe pochodzace z fermentacji
powinny by¢ nieobecne lub zaznaczone na niskim poziomie tak by nie wptywaty na dominujacy
chmielowy charakter aromatu. W piwie nieakceptowalne sg nuty DMS, diacetylu, fenoli, kwasu
izowalerianowego pochodzgcego ze starego chmielu, cebuli, czosnku i siarki. Wszelkie inne
aromaty wplywajgce na negatywnie na odbiér chmielowosci bedg traktowane jako smaki
niepozadane.

Wyglad:

Od stomkowej do herbaciano-bursztynowej. Piwo powinno by¢ klarowne, cho¢ delikatne zamglenie
wynikajgce z dodatku chmielu na etapie lezakowania piw jest akceptowalne. Piana powinna byc¢
trwata, drobnopecherzykowa i co najmniej srednio obfita.

Smak:

Piwo powinno by¢ zdominowane przez smaki chmielowe pochodzgce z amerykanskich odmian
chmielu — cytrusy, owoce egzotyczne, zywica. Dla wariacji East Coast IPA smaki chmielowe mogag
by¢ delikatnie balansowane przez smaki karmelowe oraz chlebowe lecz nie powinny dominowac i
wchodzi¢ na pierwszy plan. Piwo powinno mie¢ charakter wytrawny lub zbalansowany w zaleznosci
od zaproponowanej wariacji. Estry w smaku akceptowalne do niskiego poziomu, ktéry nie bedzie
wptywat na chmielowy charakter piwa.

Goryczka:

Od sredniej do bardzo wysokiej. Goryczka powinna by¢ krétka oraz niezalegajgca lub delikatnie
zalegajgca dla wytrawnych wersji przy czym nieakceptowalne sg smaki todygowe, piotunowe oraz
inne, ktére beda nieprzyjemne w odbiorze.

Odczucie w ustach:

Tresciwos¢ od niskiej do Sredniej. Nasycenie od niskiego do sredniego. Nawet dla bardziej
karmelowych wariacji stylu piwo powinno charakteryzowaé sie pijalnoscig oraz wysoka
sesyjnoscig.

Surowce:

Jasne stody podstawowe, a ponadto jasne stody karmelowe i specjalne dla wariacji East Coast IPA
sg akceptowalne. Amerykanskie odmiany chmielu oraz neutralne drozdze gérnej fermentac;ji, ktére
nie powinny nadmiernie wpltywa¢ na zwiekszong metnos¢ piwa. Nieakceptowalne jest
wykorzystanie surowcéw innych niz woda oraz jej modyfikanty, stdd, niestodowane zboze, ptatki
zbozowe, chmiel oraz drozdze.



2. Hefeweizen z owocami
Gestos¢ poczgtkowa: 10 — 14Blg
Goryczka: 10 — 40 IBU
Kolor: 5-50 EBC
Alkohol objetosciowo: 4-7%

Aromat:

W aromacie powinien by¢ zdecydowanie zaznaczony aromat owocow wykorzystanych do produkcji
piwa. Powinien by¢ on uzupetniany przez aromat stodu pszenicznego przywodzgcego na mysl
jasne pieczywo lub delikatng kwaskowos¢. W aromacie powinny by¢ obecne nuty gozdzikowe,
fenolowe i/lub bananowe charakterystyczne dla wykorzystania drozdzy do niemieckich piw
pszenicznych lecz powinny one dobrze korespondowac i balansowac sie z aromatem dodanych
owocow. W aromacie nie powinny pojawiac sie aromaty diacetylu, DMS-u, siarki oraz innych wad
fermentacyjnych. Nuty owocowe, kwiatowe, przyprawowe, ziemiste lub cytrusowe pochodzgce z
chmielu sg akceptowalne na poziomie od niskiego do $rednio-niskiego, lecz nie powinny one
dominowa¢ aromatu dodanego owocu lub nut pochodzgcych z wykorzystania drozdzy do piw
pszenicznych.

Wyglad:

Bazowo piwo powinno charakteryzowa¢ sie barwg od stomkowej do zitotej. Ewentualne
zabarwienie piwa w wyniku dodania mocno barwigcego owocu jak np. czarna porzeczka jest w
petni akceptowalne. Piwo moze by¢ klarowne, opalizujgce lub metne. Piana powinna by¢ obfita,
trwata i drobnopecherzykowa.

Smak:

Smak owocu wykorzystanego do produkcji piwa powinien by¢ wyraznie zaznaczony. Ewentualne
smaki pszennych butek i/lub nut charakterystycznych dla wykorzystanego do fermentacji szczepu
drozdzy sg w petni akceptowalne lecz nigdy nie powinny dominowa¢ nad aromatem owocowym.
Ztozona stodowos¢ w smaku jest akceptowalna lecz ponownie — nie powinna ona zaburzac
owocowego charakteru piwa wynikajgca z dodatku. W piwie nie powinny by¢ obecne wady takie
jak diacetyl, DMS, siarka i/lub inne.

Goryczka:

Od niskiej do srednio-niskiej. Goryczka powinna tylko balansowac¢ ewentualne stodkie smaki
wynikajgce np. z dodatku owocéw. Nie powinna dominowac i psu¢ owocowego charakteru piwa.
Goryczka nie moze byc¢ dtuga, nieprzyjemna i zalegajgca.

Odczucie w ustach:

Piwo moze posiadac szerokie spektrum tresciwosci. Od wytrawnego i bardziej orzezwiajgcego do
petniejszego, bardziej owocowego. Nie powinno natomiast by¢ zdecydowanie stodkie. Kluczowym
powinien by¢ balans pomiedzy smakiem dodanego owocu, a nutami i charakterem pszenicy w stylu
bawarskim. Wysycenie od sredniego do wysokiego. Piwo powinno by¢ sesyjne i pijalne.

Surowce:

Zasyp do produkcji piwa powinien sktadac¢ sie ze stodu pszenicznego co najmniej w 50%. W
pozostatej czesci cate spektrum stodéw podstawowych jest akceptowalne. Stody karmelowe jesli
wykorzystywane powinny stanowi¢ matg cze$¢ zasypu. Wykorzystanie nowofalowych odmian
chmielu jest akceptowalne, lecz nieobowigzkowe. Owoce uzyte do uwarzenia piwa mogg zostac
dodane w dowolnej formie oraz na kazdym etapie procesu produkcji piwa. Wykorzystanie drozdzy
do bawarskich piw pszenicznych jest wymagane. Nieakceptowalne jest wykorzystanie surowcow
innych niz woda oraz jej modyfikanty, stéd, niestodowane zboze, ptatki zbozowe, chmiel, drozdze
oraz owoce (akceptujemy zest cytruséw), a wiec piwo nie moze zawiera¢ laktozy lub innych cukréw
niefermentowalnych.



3. TealPA
Gestos¢ poczatkowa: 12 - 16Blg
Goryczka: 40 — 100 IBU
Kolor: 5-35 EBC
Alkohol objetosciowo: 4-8%
Aromat:

Piwo powinno w aromacie posiada¢ przede wszystkim niuanse chmielowe pochodzgce z dodatku
nowofalowych odmian chmielu — owoce egzotyczne, cytrusy, zywica — ktére zostang wzbogacone
o ziotowos¢, owocowos¢ lub inne aromaty charakterystyczne dla wykorzystanej odmiany herbaty.
Miedzy chmielowos$cig, a aromatami herbacianymi powinien zosta¢ zachowany balans. Estry
owocowe pochodzgce z fermentacji sg akceptowalne od poziomu niskiego do sredniego lecz nie
powinny dominowac nad chmielowoscig i nutami herbaty. W piwie nieakceptowalne sg nuty DMS,
diacetylu, fenoli, kwasu izowalerianowego pochodzacego ze starego chmielu, cebuli, czosnku i
siarki. Wszelkie inne aromaty wptywajgce negatywnie na odbiér chmielowosci i aromatu herbaty
bedg traktowane jako smaki niepozgdane.

Wyglad:

Od stomkowej do herbacianej, herbaciano-bursztynowej. Piwo moze by¢ klarowne lub metne w
zaleznosci od wykorzystanej odmiany drozdzy. Piana powinna by¢ trwata, drobnopecherzykowa i
€0 najmniej srednio obfita.

Smak:

Piwo powinno by¢ zdominowane przez smaki chmielowe pochodzgce z nowofalowych odmian
chmielu — cytrusy, owoce egzotyczne, zywica. Obecnos¢ smakoéw karmelowych, chlebowych,
melanoidynowych jest akceptowalna lecz powinna ewentualnie urozmaici¢ bukiet chmielowo-
herbaciany, anizeli nad nim dominowac. Piwo powinno posiada¢ zaznaczony smak herbaty.
Ewentualne delikatne smaki taniniczne i todygowe wynikajgca z dodatku herbaty beda
akceptowalne lecz nie powinny wybija¢ sie przed szereg chmielowosci oraz nie powinny by¢
nadmiernie $cigajgce i nieprzyjemne. Piwo powinno mie¢ charakter wytrawny lub zbalansowany w
zaleznosci od zaproponowanej wariacji. Estry i owocowos¢ w smaku jest akceptowalna przy czym
powinna wpasowywac sie w chmielowo-herbaciany charakter piwa i nie dominowac.

Goryczka:

Od $redniej do bardzo wysokiej. Goryczka powinna by¢ krotka oraz niezalegajgca lub delikatnie
zalegajgca. Smaki todygowe, piotunowe oraz inne sg akceptowalne tylko na niskim poziomie, a
ponadto nie powinny by¢ one nieprzyjemne i nie powinny psu¢ ogolnego odbioru piwa.

Odczucie w ustach:

Tresciwos¢ od niskiej do Sredniej. Nasycenie od niskiego do sredniego. Nawet dla egzemplarzy o
sporej zawartosci herbaty piwo powinno by¢ pijalne i sesyjne.

Surowce:

Jasne stody podstawowe, a ponadto jasne stody karmelowe i specjalne sg akceptowalne.
Nowofalowe odmiany chmielu sg akceptowalne lecz nieobowigzkowe. Mozna zastosowac zaréwno
neutralne drozdze gornej fermentacji tworzgce czysty profil piwa jak i nowofalowe, staboflokulujgce
drozdze wprowadzajgce dodatkowe smaki owocowe i tropikalne. Nieakceptowalne jest
wykorzystanie surowcéw innych niz woda oraz jej modyfikanty, stod, niestodowane zboze, ptatki
zbozowe, chmiel, herbata (akceptujemy tez yerbe itp.) oraz drozdze.



