KATEGORIA 1: CHRISTMAS SWEET STOUT

Gestosé poczatkowa: 14-16 °Plato
Goryczka: 20-35 IBU
Kolor: 40-80 EBC (gteboki braz do czerni)

Wyglad: Barwa od gtebokiego brazu po czern, czesto nieprzejrzyste. Piana od bezowej po
jasnobrazowa, drobno/srednio-pecherzykowa, obfita, o dobrej trwatosci. Klarownos¢ trudna do
oceny z uwagi na ciemna barwe.

Aromat: Na pierwszym planie stodowe nuty czekolady mlecznej, karmelu, kawy zbozowej,
laktozy. Drugoplanowe przyprawy swigteczne — cynamon, gozdziki, gatka muszkatotowa, skorki
cytrusow, anyz — na poziomie od Sredniego do wysokiego, harmonijnie wplecione w profil.
Mozliwe delikatne nuty kakaowca, wanilii lub miodu. Chmielowos¢ niska, szlachetna ziotowa
lub kwiatowa. Estry owocowe niskie do srednich. Brak aromatéw alkoholowych ostrych, brak
dwuacetylu. Balans po stronie stodowe;j i przyprawowe;j.

Smak: Dominuja stodycz i czekoladowo-kawowy charakter stodéw. Przyprawy swigteczne
wyrazne, lecz zbalansowane, uzupetniajgce profil piwa. Finisz stodki do potstodkiego, z dtugim
posmakiem czekolady i przypraw.

Goryczka: Niska do srednio-niskiej (20-35 IBU), gtadka, nie zalegajaca.

Odczucie w ustach: Petnia srednia do wysokiej, kremowa tekstura. Wysycenie niskie do
Sredniego. Brak rozgrzewania alkoholowego, mozliwe lekkie $cigganie od przypraw lub kakao.

Ogoblne wrazenie: Stodkie, geste piwo deserowe o wyraznym bozonarodzeniowym charakterze.

Uwagi dla piwowara: Pilnuj balansu pomiedzy stodowoscia a przyprawami —tatwo przesadzi¢ z
gozdzikiem lub cynamonem. Skorka cytrusowa powinna by¢ swieza i bez albedo.

Dodatki:
¢ Przyprawy swigteczne: wymagane (np. cynamon, gozdzik, gatka muszkatotowa, anyz)

e Laktoza/Maltodekstryna: zalecana

Do kazdego zgtoszenia nalezy dotaczyé recepture oraz dodatki w przeliczeniu w g/l



KATEGORIA 2: EARL GREY AMERICAN PALE ALE

Gestosé poczatkowa: 10-12 °Plato
Goryczka: 25-40 IBU
Kolor: 8-15 EBC (ztoty do jasnomiedzianego)

Wyglad: Barwa ztocista do jasnomiedzianej, klarownos$¢ wysoka do lekko opalizujacej przez
chmieleniu na zimno. Piana biata, Srednio obfita, drobno-pecherzykowa, o dobrej trwatosci.

Aromat: Dominuja nuty pochodzgce od nowofalowych chmieli (cytrusy, owoce pestkowe, nafta)
na poziomie od sredniowysokiego do wysokiego. Na drugim planie charakterystyczny aromat
herbaty Earl Grey (bergamotka, czarna herbata) na poziomie od srednio-niskiego do srednio-
wysokiego. Stodowos¢ niska do srednio-niskiej, (chlebowa, biszkoptowa, karmelowa) Estry
owocowe od niskich do srednio-niskich, harmonizujace z resztg profilu. Brak aromatéw
alkoholowych, dwuacetylu i aldehydu octowego. Balans po stronie chmielowo-herbacianej.

Smak: Dominuje swieza bergamotka i chmielowe nuty cytruséw i owocow pestkowych na
poziomie srednim do wysokiego. Obecne nuty herbaciane na poziomie od Srednioniskiego do
Sredniowysokiego. Stodowos$é niska do Srednioniskiej(biszkopty, tosty, karmel). Dopuszczalna
lekka tanicznos$¢ pochodzaca od herbaty, ale najlepsze przyktady beda jej pozbawione. Finisz
wytrawny do potwytrawnego, z dtugim posmakiem herbaty i chmielu.

Goryczka: Srednia (25-40 IBU), czysta, nie zalegajaca.

Odczucie w ustach: Wysycenie Srednie. Petnia srednioniska do sredniej. Brak rozgrzewania
alkoholowego. Dopuszczalne lekkie scigganie od herbaty ale najlepsze przyktady go
pozbawione.

Ogoélne wrazenie: Orzezwiajgce, American Pale Ale z unikalnym aromatem i smakiem Earl Grey.

Uwagi dla piwowara:

Uzywaj dobrej jakosci herbaty Earl Grey — aromaty sztuczne tatwo zdradzajg sie w gotowym
piwie.

Bergamotka powinna wspoétgrac¢ z chmielem, nie go ttumic.

Dodatki:

e Herbata Earl Grey: wymagana

e Chmielenie: dopuszczalne szeroko rozumiane nowofalowe, z przewagg odmian
nowofalowych

Do kazdego zgtoszenia nalezy dotaczy¢ recepture oraz dodatki/chmielenie w przeliczeniu w
g/l



KATEGORIA 3: NEW ENGLAND IPA

Gestosé poczatkowa: 13,5-15,5 °Plato
Goryczka: 25-45 IBU
Kolor: 5-15 EBC (stomkowy do ciemnoztotego)

Wyglad: Barwa jasna, od stomkowej po ciemnoztota, wyraznie metna. Piana biata, srednio
obfita, drobno-pecherzykowa, srednio trwata.

Aromat: Intensywne, soczyste nuty nowofalowych chmieli — owoce tropikalne (mango,
marakuja, ananas), cytrusy (pomarancza, mandarynka), pestkowce (brzoskwinia, morela),
czasem melon lub kokos. Stodowos¢ niska, chlebowa, owsiana, pszeniczna — nadajgca
»puszystosci”. Estry owocowe srednie do srednio-wysokich, naturalnie wspierajace profil
chmielowy. Brak aromatéw alkoholowych, dwuacetylu i aldehydu octowego. Balans
zdecydowanie po stronie aromatycznego chmielu.

Smak: Wyrazne, soczyste nuty owocowe z nowofalowych chmieli, tozsame z aromatem.
Wspierane przez estry owocowe. Stodowos¢ niska, bedaca jedynie ttem dla owocowego profilu z
chmielenia/fermentaciji. Finisz soczysty, z lekkg stodyczg dla wzmocnienia petni smaku.

Goryczka: Niska do Srednio-niskiej (25-45 IBU), bardzo gtadka, krétka, czesto nizsza w odczuciu
niz rzeczywiste IBU.

Odczucie w ustach: Petnia srednia do sredniowysokiej, aksamitna dzieki ptatkom owsianym i
pszenicznym. Wysycenie srednie do Srednio-wysokiego. Brak sciggania, brak rozgrzewania
alkoholowego. Brak hopburnu, chociaz w bardzo niskim stopniu nie bedzie uznawany za wade

Ogodlne wrazenie: Soczysta, owocowa IPA o niskiej odczuwalnej goryczce i kremowej petni.

Uwagi dla piwowara:

Po stronie gorgcej warto rozwazy¢ wrzucenie chmielu wytacznie na Whirlpool/Hop-Stand, aby
unikna¢ nut ziotowych i nadmiernej goryczki.

Nalezy zadba¢ o odpowiedni cold-crash w celu oddzielenia chmielin od piwa, eliminuje to
problemy z hopburnem i trawiastos¢.

Kluczowe jest chmielenie na zimno oraz unikanie utlenienia — styl wyjgtkowo wrazliwy na czas i
tlen. Warto rozwazy¢ uzycie Witaminy C.

Dopuszczalne chmielenie: szeroko rozumiane nowofalowe, bez ograniczen na kraj
pochodzenia odmiany chmielu.

Do kazdego zgtoszenia nalezy dotaczyé recepture oraz dodatki/chmielenie w przeliczeniu w
g/l



