Opisy stylow do konkursu Uwarz Sobie Kaufland

1. Session IPA

Gestos¢ poczatkowa: 10-13 Blg
Goryczka: 40 — 80 IBU

Kolor: 5-35 EBC

Alkohol objetosciowo: 3-6%

Aromat:

Przede wszystkim chmielowy i swoisty dla odmian chmielu wykorzystanych do produkcji piwa.
Mogg to byé zatem zaréwno aromaty owocow egzotycznych, cytrusdw, tropikalne, zywiczne
typowe dla amerykanskich chmieli wykorzystywanych do tego typu piw najczesciej albo aromaty
owocowe, rustykalne, kwiatowe swoiste dla odmian np. europejskich. Aromat chmielowy moze by¢
delikatnie uzupetniany aromatem stodowym, zbozowym, ciasteczkowym, a nawet lekko
karmelowym lecz nie powinien on dominowac, ani przewazac¢ w bukiecie piwa. Estry na delikatnym
poziomie sg akceptowalne. Piwo powinno by¢ pozbawione diacetylu.

Wyglad:

Jasne, klarowne lub delikatnie zamglone. Na pewno nie powinno by¢ metne. Kolor od bardzo
stomkowego do ztotego. Piana powinna by¢ bujna, biata i trwata.

Smak:

Intensywny i zdecydowanie chmielowy. Smaki obecne w piwie powinny by¢ swoiste i
charakterystyczne dla uzytych do produkcji piwa odmian chmielu. Lekka stodowos¢ moze
kontrowa¢ chmielowy charakter produktu. Bardzo delikatne posmaki karmelowe uzupetniajgce
bukiet sg akceptowalne. W piwie nie powinny by¢ obecne smaki i aromaty powszechnie uwazane
za wady piwa takie jak siarkowodor, diacetyl, siarczek dimetylu itp.

Goryczka:

Od sredniej do wysokiej. Zdecydowana, intensywna, mocna, aczkolwiek krétka i niezalegajgca.

Odczucie w ustach:

Tresciwos¢ powinna by¢ od niskiej do sredniej. Piwo nie powinno mie¢ ciezkiego ciata. Produkt
powinien by¢ lekki, pijalny i orzezwiajacy.

Surowce:

Baze piwa stanowi stod pale ale i/lub pilznenski. Stody karmelowe, jesli zostang uzyte, powinny
stanowi¢ niewielki procent zasypu, gdyz wysoka tresciwos¢ i intensywne posmaki karmelowe sg
niepozadane. Niezbedne jest uzycie nowofalowych odmian chmielu, najczesciej z USA lub
antypodéw, zastosowanych takze na zimno. Neutralne drozdze goérnej fermentacji o czystym profilu
smakowym.



2. Witbier z przyprawami
Gestos¢ poczatkowa: 11-14 Blg
Goryczka: do 30 IBU
Kolor: do 10 EBC (chyba, ze dodatek bedzie przyciemniat barwe piwa)
Alkohol objetosciowo: 4-7%

Aromat:

Bazg piwa powinien by¢ aromat typowy i swoisty dla piw typu witbier tj. - umiarkowana stodko$¢
(czesto wraz z delikatnymi nutami miodu i/albo wanilii) wraz z lekkimi, zbozowymi, przyprawowymi
aromatami pszenicy, czesto z lekkg kwaskowatoscig. Umiarkowany perfumowy zapach kolendry,
czesto potgczony ze ztozonym aromatem ziotowym przypraw, albo pieprzowg nutkg na drugim
planie. Umiarkowany aromat skoérki cytrusowej, cytrusowa pomaranczowa owocowosc. Staby
przyprawowo-ziotowy aromat chmielowy jest opcjonalny, ale nigdy nie powinien przystoni¢ innych
cech. Brak dwuacetylu. Warzywne, selerowe ,albo szynkowe aromaty nie sg mile widziane.
Aromaty przypraw powinny dobrze mieszac sie z owocowymi, kwiatowymi i stodkimi aromatami i
powinny by¢ mocne. Ponadto aromat powinien by¢ wzbogacony o palete wykorzystanych przypraw
i dodatkow.

Wyglad:

Kolor od bardzo jasno stomkowego do bardzo jasno ztotego. Piwo jest bardzo metne co wynika z
obecnosci skrobi i/lub drozdzy, i nadaje mleczny, biato-zotty wyglad. Gesta, kremowo-biata piana.
Piana powinna utrzymywac sie dtugo.

Smak:

Bazg piwa powinny by¢ smaki typowe dla typowego piwa w stylu witbier tj. - przyjemna stodycz (z
nutami miodu i/albo wanilii) i smak skorki cytrusowej, pomaranczowej owocowosci. Orzezwiajgce,
rzeskie z wytrawnym, czesto kwasnym finisz. Moze posiada¢ smak pszeniczny. Opcjonalnie moze
by¢ lekko mleczno-kwaskowe. Smaki ziotowo-przyprawowe, pochodzgce od kolendry i innych
przypraw sg powszechne, powinny jednak by¢ subtelne i zréwnowazone, nie dominujgce.
Przyprawowe i ziemiste posmaki chmielu mogg wystepowac na poziomie od niskiego do ich braku,
a jesli sg wyczuwalne, nie powinny ktoci¢ sie ze smakami pochodzacymi od przypraw. Goryczka
chmielowa moze by¢ staba do s$rednio staba (jak w Hefeweizen) i nie powinna wptywaé na
orzezwiajgce aromaty owocow i przypraw, i nie powinna utrzymywac sie do finiszu. Goryczka
pochodzgca od pomaranczy nie powinna wystepowac. Warzywne, selerowe, szynkowe, albo
mydlane smaki i zapachy sg nieodpowiednie. Brak dwuacetylu. Podstawa ta powinna by¢
wzbogacona o zbalansowany aromat wykorzystanych przypraw.

Goryczka:

Bardzo niska do niskiej. Goryczka powinna balansowa¢ ewentualne stodkie aromaty obecne w
piwie. Moze by¢ ona chmielowa lub pochodzgca od przypraw wykorzystanych do produkcji piwa.

Odczucie w ustach:
Surowce:

Bazag piwa powinny by¢ tradycyjne surowce wykorzystywane do produkcji piw w stylu witbier. A
wiec zasyp powinien sktadac sie z okoto 50% niestodowanej pszenicy (tradycyjnie ,, miekka biata
zimowa” pszenica) i 50% jasnego stodu jeczmiennego (przewaznie stodu pilznenskiego). W
niektorych wersjach uzywa sie 5-10% owsa. Przyprawy takie jak swiezo mielona kolendra i



Curagao, czasami skorka z pomaranczy dla uzupetnienia stodkiego aromatu, ktory jest tu
charakterystyczny. Inne przyprawy takie (rumianek, kmin rzymski, cynamon, aframon
madagaskarski) mogg by¢ uzyte by nadaé ztozonosci ale sg duzo mniej istotne. Drozdze gorne;j
fermentaciji, ktére sg sktonne do tagodnej przyprawowej fermentacji. W niektérych przypadkach
praktykowana jest bardzo ograniczona fermentacja mlekowa, albo dodanie kwasu mlekowego.
Ponadto aromat i smak mozna wzbogaci¢ o niekonwencjonalne przyprawy lub dodatki.



3. Fruit Weizen
Gestos¢ poczatkowa: 10 — 14 Blg
Goryczka: do 30 IBU
Kolor: do 10 EBC (chyba, ze dodatek bedzie przyciemniat barwe piwa)
Alkohol objetosciowo: 4-7%

Aromat:

W aromacie powinny by¢é wyczuwalne nuty pochodzgce od owocow, mogg przybieraé rézng
intensywnos¢ w zaleznosci od uzytego gatunku. Niekiedy obecny lekki aromat stodu pszenicznego,
ktéry moze by¢ odczuwany jako zapach pieczywa pszennego, lekka stodowos¢. Delikatne aromaty
estrowe pochodzgce od drozdzy, przypominajgca owoce. Zapach chmielu na niskim poziomie,
moze by¢ kwiatowy, ziotowy lub cytrusowy, przypominajgcy owoce tropikalne. Powinien dobrze
komponowa¢ z aromatami owocowymi.

Wyglad:

Kolor piwa uzalezniony jest od gatunku dodanych owocéw, ciemne owoce mogg bardziej wptyngé
na jego barwe. Dodatek stodu pszenicznego lub owocéw moze spowodowacé, ze piwo nie bedzie
klarowne. Piana moze by¢ obfita i dtugo utrzymujgca sie, cho¢ niektére gatunki owocow moga
negatywnie wptynaé¢ na jej strukture i trwato$¢. Moze przyjmowac kolor uzytych owocow.

Smak:

Owoce powinny wnie$¢ dodatkowg ztozonos¢ do piwa. Wyczuwalny smak zbozowy. Stodowosé
powinna byC¢ zbalansowana wyrazng obecnoscig smakéw owocowych. Finisz przewaznie
wytrawny, cho¢ czasem lekko stodowy, ale wtedy dobrze skontrowany delikatng goryczkg i
kwaskowatoscig pochodzgca od owocéw. Posmaki gozdzikowe i bananowe, pochodzgce od
drozdzy, typowe dla niemieckich piw pszenicznych, w petni dopuszczalne.

Goryczka:

Niska do sredniej, krotka i niezalegajgca.

Odczucie w ustach:

Tresciwos¢ do srednio-niskiej, nagazowanie od $redniego do wysokiego. Lekka cierpkosé moze
by¢ obecna, jesli wystepuje w owocach, ale nie powinna by¢ zbytnio intensywna.

Surowce:

Podstawg jest stod pszeniczny (50-100%), poza tym pilznenski albo pale ale, czasem wzbogacony
o niewielki dodatek jasnych stodéw karmelowych (5-10%). Owoce mogg by¢ uzyte pod rézng
postacig, zarowno swieze jak i mrozone, jako pulpa lub ekstrakty owocowe. Chmiele tradycyjne
europejskie lub nowofalowe, nalezy pamieta¢ aby nie zdominowaty aromatu i smaku piwa. Drozdze
gornej fermentacji dedykowane do weizena.



