KATEGORIA 1: HOPPY OSMICKA

Gestosé poczatkowa: 8,0 Plato
Zawartos¢ alkoholu: alk. 3,0 % -4,0 % obj.

Wyglad: Barwa od jasno stomkowej do ztotej, klarowna lub z bardzo lekka
opalizacjg. Piana biata, drobno- do $redniopecherzykowej, obfita, trwata.

Aromat: Balans po stronie chmielowej, ale lekka stodowos$¢ powinna pozostacé
wyczuwalna.

Stodowos¢ od niskiej do Srednio-niskiej, zbozowa, chlebowa, biszkoptowa.

Aromat chmielowy do srednio intensywnego, zaleznie od zastosowanych odmian:
dopuszczalne sa nuty ziotowe, kwiatowe, cytrusowe, owocowe, zywiczne lub
tropikalne. Estry owocowe maksymalnie na poziomie niskim. Profil drozdzowy czysty,
bez wyraznych nut siarkowych. Diacetyl na poziomie niskim akceptowalny, o ile
komponuje sie z profilem chmelowym.

Smak: Stodowos¢ niska do srednio-niskiej, czysta, w typie jasnego pieczywa, zboza,
biszkoptéw. Smak chmielowy od sredniego do wysokiego, zgodny z aromatem i
zastosowanymi odmianami. Finisz od wytrawnego do pétwytrawnego, rzeski i krotki.

Goryczka: Goryczka od niskiej do sredniej, niezalegajgca. Powinna by¢ czysta, bez
ostrego, zalegajgcego charakteru. Nie powinna przykrywac¢ lekkosci.

Odczucie w ustach: Wysycenie srednie do wysokiego. Petnia niska do srednio-
niskiej. Tekstura lekka, gtadka, orzeZwiajgca. Brak rozgrzewania alkoholowego i
Sciggania.

Ogodlne wrazenie: Lekkie piwo lagerowe o wytrawnym, rzeskim charakterze,
wyraznym aromacie chmielowym i zaznaczonej goryczce. Ma zachowa¢ pijalnosc i
lekkosé niskoekstraktowego lagera, a jednoczesnie pozwalaé na ekspresje
wybranych odmian chmielu.

Uwagi dla piwowara: Kluczowe jest zachowanie lekkiej, czystej bazy lagerowej oraz
odpowiedniego balansu. Intensywne chmielenie nie powinno skutkowac ostra
goryczka, nutami trawiastymi ani przykrywac delikatnego profilu stodowego.
Chmielenie na aromat moze by¢ wykonane dowolng technikg i z uzyciem dowolnych
odmian. Przy tak lekkim piwie dobrym pomystem moze okazac sie chmielenie na
koniec gotowania/hop stand w celu unikniecia nadmiernej trawiastosci z duzej ilosci
chmielu na zimno.



KATEGORIA 2: POLISH HAZY IPA

Gestosé poczatkowa: 14,0 - 16,0 Plato
Zawartos¢ alkoholu: alk. 5,0 % - 7,0 % obj.

Wyglad: Barwa od jasno stomkowej do ztotej, z wyrazng, rownomierng opalizacjag lub
zmetnieniem. Nie moze by¢ btotniste. Piana biata, drobno- do
sredniopecherzykowej, sSrednio obfita do obfitej, o dobrej trwatosci.

Aromat: Balans wyraznie po stronie chmielowej, wsparty owocowymi estrami.
Aromat chmielowy na poziomie od sredniego do wysokiego pochodzacy z polskich
odmian w typie owocoéw tropikalnych, cytruséw, owocow pestkowych, biatych
owocow, zywicy, ziét lub kwiatdw. Stodowos¢ niska do srednio-niskiej, zbozowa,
chlebowa lub biszkoptowa. Estry owocowe $rednio-niskie do $rednio-wysokich,
wspierajgce soczysty profil, lecz bez dominacji nad chmielem. Brak aromatéw
alkoholowych, aldehydu octowego i diacetylu.

Smak: Intensywny, soczysty smak polskich odmian chmiel na poziomie od sredniego
do bardzo wysokiego, wsparty owocowymi hutami estrowymi na poziomie od
Srednio-niskich do $rednio-wysokich. Stodowos¢ niska do Sredniej w typie jasnego
piwczywa, biszkoptéw, zboza - bedaca jedynie ttem dla chmielu. Finisz pétwytrawny
do lekko stodkiego, z dtugim owocowym posmakiem.

Goryczka: Od srednio-niskiej do srednio wysokiej. Powinna by¢ gtadka, miekka i
dobrze zintegrowana z petnig piwa. Moze by¢ wyrazna, ale nie powinna by¢ ostra,
szorstka lub zalegajgca.

Odczucie w ustach: Wysycenie srednie do srednio-wysokiego. Petnia srednia do
srednio-wysokiej, z gtadka, soczysta teksturg. Brak $ciggania i rozgrzewania
alkoholowego.

Ogoélne wrazenie: Soczysta, metna IPA o wyraznym aromacie i smaku polskich
odmian chmielu. Piwo powinno tgczy¢ intensywng chmielowos¢ z miekka goryczka i
gtadka petnig, bez utraty rzeskosci.

Uwagi dla piwowara: Kluczem jest odpowiednia ilos¢ chmielu na zimno/pod koniec
gotowania oraz prawidtowe oddzielenie chmielin od piwa, aby uniknaé hop burnu i
todygowatosci. Réwnie wazna jest takze prawidtowo prowadzona fermentacja -
warto dodac niewielka ilos¢ chmielu na start fermentac;ji i/lub przedtuzy¢ nieco czas
pomiedzy dodanie chmielu do zbiornika a schtodzeniem piwa w celu unikniecia
diacetylu. Utrzymanie niskiego poziomu utlenienia i niewielkie ilosci witaminy C
mogag istotnie pomoc zachowac swieze aromaty chmielowe.



KATEGORIA 3: JUICY CREAM ALE

Gestosé poczatkowa: 14,0 - 16,0 Plato,
Zawartos¢ alkoholu: alk. 5,0 % - 6,5 % obj.

Wyglad: Barwa jasna do ciemnej, zalezna od uzytych owocéw. Klarownos¢ od
klarownej do metnej, piwo nie powinno by¢ btotniste. Piana biata lub lekko
zabarwiona przez owoce, $rednio obfita, drobno- do srednio pecherzykowej, sSrednio
trwata. Duza ilos¢ osaddw owocowych oraz pulpy bedzie uznawana jako wada.

Aromat: Na pierwszym planie aromaty owocowe od srednich do wysokich,
pochodzace z zastosowanych owocéw. Dopuszczalne sg wszystkie naturalne profile
owocowe, w tym cytrusy, owoce tropikalne, pestkowce, jagody itp. Stodowosé
Srednio-niska do sredniej o dowolnym charakterze z wykluczeniem nut
pochodzacych od stodéw palonych. Estry owocowe niskie do srednich,
harmonizujace z dodatkiem owocéw. Chmielowos¢ od braku do niskiej, ziotowa,
kwiatowa lub owocowa. Brak aromatéw alkoholowych, octowych, mlecznych,
aldehydu octowego i diacetylu. Balans wyraznie po stronie owocow.

Smak: Dominuja stodkie, soczyste smaki owocowe od srednich do wysokich,
zgodne z aromatem. Stodowos¢ od nisko-s$redniej do Sredniej, wspierajgca nuty
owocowe, o dowolnym charakterze tozsamym z aromatem. Finisz stodki do
potstodkiego, owocowy i kremowy. Piwo nie powinno by¢ kwasne ani cierpkie;
kwasnos¢ maksymalnie na poziomie niskim do srednio-niskim nie bedzie
traktowana jako wada, jesli jest nieodtaczng cechg uzytego owocu.

Goryczka: Od braku do niskiej, pochodzenia chmielowego lub od uzytych owocow.
Powinna by¢ tagodna, krotka i nie dominowac nad stodycza.

Odczucie w ustach: Wysycenie od sredniego do wysokiego. Petnia srednia do
wysokiej. Tekstura gtadka, kremowa, aksamitna. Dopuszczalne lekkie Scigganie od
owocow, ale nie powinno by¢ dominujgce. Brak ostrosci, nadmiernej cierpkosci i
rozgrzewania alkoholowego.

Ogodlne wrazenie: Stodkie, kremowe i mocno owocowe piwo, ktérego lekko
deserowy charakter nie powinien gérowac¢ nad pijalnoscig. Owoce maja tworzy¢
wyrazny, soczysty profil, wspierany przez petng, gtadka baze piwna. Mniej kwasne i
bardziej pijalne niz pastry sour. Piwo nie powinno wykazywa¢é charakteru nadmiernie
kwasnego ani typowej ostrej goryczki.

Uwagi dla piwowara: Kluczowe jest odpowiedni dobér bazy stodowej pod
zastosowane owoce, aby utrzymacé balans pomiedzy kremowa stodycza i pijalnoscia
W niektérych przypadkach dodatki w postaci laktozy, maltodekstryny lub aromatéw
moga by¢ pomocne, ale nie powinny one dominowac profilu.



