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ZAtACZNIK NR 1 DO REGULAMINU VI KARPACKIEGO KPD

OPIS STYLOW
(ttumaczenie opiséw BJCP pochodzi z piwo.org)
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AMERICAN PALE ALE

Ogdlne wrazenia: Jasne, orzezwiajace i chmielowe piwo gérnej fermentacji, dodatkowo podkreslone odpowiednig
iloscig stodowosci, w celu uzyskania dobrego balansu i pijalnos$ci. Wyrazna obecnos¢ chmielu moze odzwierciedlaé
klasyczne lub nowoczesne odmiany amerykanskiego lub pacyficznego chmielu o bardzo szerokiej

charakterystyce. Umiarkowanie mocne, chmielowe, jasne amerykanskie piwo rzemieslnicze, na ogét dobrze
zbalansowane, aby byto bardziej przystepne niz nowoczesne amerykanskie IPA.

Aromat: Umiarkowany do mocnego aromat chmielowy pochodzgcy z odmian amerykanskich lub pacyficznych z
szerokim wachlarzem mozliwych cech, wtgczajac w to cytrusowe, kwiatowe, sosnowe, zywiczne, korzenne, owocéw
tropikalnych, pestkowych, jagodowych lub melona. Zadna z tych cech nie jest wymagana, jednak chmiel powinien
by¢é zauwazalny. Sfodowos¢ niska do umiarkowanej, podkresla chmielowy charakter i opcjonalnie moze wnosié¢
specyficzne stodowe nuty (chlebowe, tostowe, herbatnikowe, karmelowe). R6zne estry owocowe od umiarkowanych
do zadnych. Chmielenie na zimno (jesli stosowane) moze wnies$¢ nuty trawiaste, chociaz nie powinny by¢ one
nadmierne.

Wyglad: Blado-ztoty do lekko bursztynowego. Umiarkowana, trwata piana w kolorze biatym do ztamanej bieli. Na
ogot klarowne, jednak wersje chmielone na zimno mogg by¢ nieco metne, mgliste.

Smak: Umiarkowany do mocnego chmielowy charakter, o najczesciej amerykanskim lub pacyficznym charakterze
(cytrusowy, kwiatowy, sosnowy, zywiczny, korzenny, owocéw tropikalnych, pestkowych, jagodowych, melonowy,
itd.). Niski do umiarkowanego czysty charakter stodowy podkreslajgcy chmielowos$é, opcjonalnie moze wnosic
specyficzne stodowe nuty (chlebowe, tostowe, herbatnikowe). Balans jest zazwyczaj skierowany w strone
chmielowosci i goryczki, a obecnos¢ stodu powinna to podkreslac a nie przeszkadzaé. Karmel zazwyczaj nie
wystepuje lub jest delikatny (ale jest akceptowalny o ile nie koliduje z chmielem). Estry owocowe od drozdzy mogg
by¢ umiarkowane do zadnych, aczkolwiek wiele odmian chmielu jest wystarczajgco owocowych. Goryczka
umiarkowana do wysokiej z finiszem srednim do wytrawnego. Nuty chmielowe oraz goryczka czesto sg zalegajace,
jednak posmak powinien by¢ czysty i nie gryzacy. Chmielenie na zimno (jesli stosowane) moze wnies¢ nuty trawiaste,
chociaz nie powinny by¢ one nadmierne.

Tekstura: Ciato $rednio lekkie do $redniego. Wysycenie umiarkowane do wysokiego. Ogdlnie gtadki finisz bez
$ciggania i gryzienia/szorstkosci.

Komentarz: Nowe odmiany chmielu i sposoby jego uzycia wciaz sg rozwijane. Sedziowie powinni dopuszcza¢ w tym
stylu cechy nowoczesnych, jak i klasycznych odmian chmielu. Styl ten staje sie czym$ wiecej niz miedzynarodowym
piwem rzemieslniczym, powstajg lokalne adaptacje w wielu réznych krajach o wschodzgcym rynku piw
rzemieslniczych. Chmielenie moze by¢ réznorakie, od klasycznego dodawania na poczatku gotowania dla uzyskania
duzej goryczki, do bardziej nowoczesnego, pdznego chmielenia na bombe aromatyczng. Wszystkie wariacje sg
dopuszczalne.

Historia: Nowoczesna, amerykanska wersja rzemieslnicza jest adaptacjg angielskiego Pale Ale, na co wskazujg
rodzime sktadniki (stéd, chmiel, drozdze i woda). Przed eksplozjg popularnosci piw w stylu India Pale Ale, byta
tradycyjnie najbardziej znanym i popularnym amerykanskim piwem rzemieslniczym.

Surowce: Stdd pale ale, najczesciej pétnocno amerykanski dwu-rzedowy. Amerykanski lub pacyficzny chmiel z
szerokim zakresem dopuszczalnych cech. Amerykanskie lub angielskie drozdze gdrnej fermentacji (neutralne do
lekko owocowych). Stody specjalne mogg wnosi¢ dodatkowe nuty i ztozonos¢, ale ogdlnie ich udziat w zasypie jest
stosunkowo niewielki. Stody wnoszace stodowa tresciwosé, delikatng stodycz oraz tostowe lub chlebowe nuty sg
czesto stosowane (wraz z poznym chmieleniem na aromat) w celu odrdéznienia réznych marek od siebie.

Podsumowanie: Najczesciej w jasnym kolorze, wolne od produktéw ubocznych fermentacji i z mniejszg iloscig nut
karmelowych niz angielskie odpowiedniki. Kolor moze sie pokrywac z American Amber Ale. Jednak APA ogdlnie ma
bardziej czysty profil, mniej karmelu, mniej ciata i czesto wiecej aromatéw chmielowych. Mniej goryczki w balansie i
alkoholu niz w American IPA. Bardziej zbalansowane i pijalne , jednoczesnie mniej chmielowe i goryczkowe niz
sesyjne, stabsze wersje Amercian IPA (Session IPA).



Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11,25 — 14,75 plato
Goryczka: 30 — 50 IBU

Ekstrakt koricowy: 2,5 - 3,75 plato
Barwa: 5—-10 SRM

Zawartos¢ alkoholu (vol.): 4.5 - 6.2%

Komercyjne przykfady: Ballast Point Grunion Pale Ale, Firestone Walker Pale 31, Great Lakes Burning River, Sierra
Nevada Pale Ale, Stone Pale Ale, Troegs Pale Ale
Polskie: Artezan - Pacific Pale Ale, Ale Browar - King of Hop, Pinta - a ja pale ale, Szatpiw - Kociamber



WITBIER

Ogdlne wrazenia: Orzezwiajgce, wykwintne, smaczne, piwo gérnej fermentacji o umiarkowanej mocy i na bazie
pszenicy.

Aromat: Umiarkowana stodowa stodkos¢ (czesto wraz z delikatnymi nutami miodu i/lub wanilii) z lekkimi,
zbozowymi, przyprawowymi aromatami pszenicy, czesto z lekka cierpkoscig. Umiarkowane perfumowe nuty
kolendry, czesto ze ztozonym, drugoplanowym aromatem ziotowym, przyprawowym lub pieprzowym. Umiarkowany
aromat skoérki cytrusowej i cytrusowo-pomararnczowa owocowos$¢. Niski chmielowy aromat o charakterze
przyprawowo-ziotowym jest opcjonalny ale nigdy nie powinien przykrywac innych cech. Warzywne, selerowe i
szynkowe aromaty sg niewfasciwe. Przyprawy powinny dobrze komponowac sie z aromatami owocowymi,
kwiatowymi oraz stodkimi i nie powinny by¢ zbyt mocne.

Wyglad: Kolor od bardzo jasno stomkowego do bardzo jasno ztotego. Piwo bedzie bardzo metne co wynika z
obecnosci skrobi i/lub drozdzy, co nadaje mlecznego, biato-z6ttego wygladu. Gesta, biata, kremowa piana. Piana
powinna sie utrzymywac dos¢ dtugo.

Smak: Przyjemna stodowa stodkos¢ (wraz z cechami miodu i/albo wanilii) z nutami skérki cytrusowej i
pomaranczowo-cytrusowej owocowosci. Orzezwiajgco rzeskie wraz z wytrawnym i czesto cierpkim/kwasnym
finiszem. Moze mie¢ delikatne chlebowo pszeniczne posmaki. Opcjonalnie moze mie¢ bardzo lekki kwasny posmak
od kwasu mlekowego. Ziotowo-przyprawowe smaki, ktére mogg zawiera¢ kolendre i inne przyprawy sg powszechne,
powinny by¢ subtelne i zbalansowane, nie powinny by¢ przyttaczajgce. Chmielowe posmaki o charakterze
przyprawowo ziemistym mogg by¢ na poziomie od niskiego do brak, i jesli s3 wyczuwalne, to nie powinny przykrywaé
przypraw. Chmielowa goryczka od niskiej do umiarkowanie niskiej i nie powinna kolidowa¢ z orzezwiajgcymi nutami
owocowymi i przyprawowymi oraz nie powinna utrzymywac sie do finiszu. Goryczka z pomararczy nie powinna
wystepowaé. Warzywne, selerowe, szynkowe, albo mydlane smaki s3 nieodpowiednie.

Tekstura: Tresciwos¢ Srednio lekka do sredniej czesto z gtadkoscig i lekkg kremowoscig wynikajaca z zastosowania
niesfodowanej pszenicy i czasami owsa. Pomimo tresciwosci i kremowosci, finisz jest wytrawny i kwaskowy. Cechy
musujace wynikajgce z mocnego nagazowania. Orzezwiajgce od nagazowania, czesto brak wyczuwalnej goryczki na
finiszu. Brak ostrosci i cierpkosci wynikajgcej z pomaranczy. Nie powinno by¢ catkowicie wytrawne albo cienkie, ani
nie powinno by¢ lepkie i ciezkie.

Komentarz: Obecnosé, charakter i poziom przypraw oraz kwasnosci s rézne. Catkowicie przyprawowe i/lub kwasne
piwa nie sg dobrymi przyktadami tego stylu. Kolendra z niektérych zrédet moze mieé szynkowy, selerowy charakter.
Piwo to jest bardzo wrazliwe i nie starzeje sie zbyt dobrze, wiec mtodsze, Swiezsze, dobrze przechowywane
egzemplarze sg najbardziej pozgdane. Wiekszo$¢ ma okoto 5% ABV.

Historia: 400-letni styl piwa, ktéry zanikt w latach 50 XX wieku. Zostat wskrzeszony przez Pierrea Celisa w browarze
Hoegaarden i od tego czasu jego popularnosc ciggle rosta, zaréwno dzieki nowoczesnym browarom rzemieslniczym,
jak i producentom masowym, ktérzy postrzegajg ten styl jako owocowe, letnie piwo sezonowe.

Surowce: Zasyp sktada sie z okoto 50% niestodowanej pszenicy i 50% jasnego stodu jeczmiennego (przewaznie stéd
pilznenski). W niektorych wersjach uzywa sie 5-10% owsa. Przyprawy takie jak swiezo mielona kolendra i Curagao lub
czasami skdrka z pomaranczy uzupetniajg stodki aromat i sg dos$¢ charakterystyczne. Inne przyprawy (rumianek, kmin
rzymski, cynamon, aframon madagaskarski) moga by¢ uzyte by nada¢ ztozonosci ale s3 duzo mniej istotne. Drozdze
gornej fermentacji produkujgce delikatne fenole sg bardzo charakterystyczne. W niektdrych przypadkach
praktykowana jest bardzo ograniczona fermentacja bakteriami kwasu mlekowego, albo dodanie kwasu mlekowego.



Poréwnanie styldw: Niski poziom goryczy z balansem podobnym do Weissbiera, ale z przyprawowym i cytrusowym
charakterem pochodzgcym bardziej od uzytych dodatkdw niz od drozdzy.

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11 - 12,8 Plato (1.044 — 1.052 SG)
Ekstrakt koricowy: 2 - 3 Plato (1.008 — 1.012 SG)
Goryczka: 8 —20 I1BU

Barwa: 2 —4 SRM (4 - 8 EBC)

Zawartos¢ alkoholu (vol.): 4.5 -5.5%

Komercyjne przyktady: Allagash White, Blanche de Bruxelles, Celis White, Hoegaarden Wit, Ommegang Witte, St.
Bernardus Witbier, Wittekerke



