KPD w Bojanowie 2022: Owocowe Ale

(w oparciu o opis stylu autorstwa Przemystawa Szczepanczyka w KompendiumPiwa.pl)

Parametry:

Ekstrakt poczgtkowy: 10-15°Blg
Ekstrakt kofcowy: 1,5-3,5°Blg
Zawarto$¢ alkoholu: 4,5-6,5% obj.
Goryczka: 15-35 IBU

Barwa: 4-40°EBC

Zyskujgcy na popularno$ci styl zdominowany przez aromaty pochodzgce z dodatku owocéw lub ekstraktow
owocowych. Charakteryzuje sie wysokg pijalno$cig, podkre$long przez mocne wysycenie oraz wyczuwalng
cierpkos¢ pochodzgcg z owocow.

Wyrézniki stylu: WyraZznie owocowe piwo gdrnej fermentacji. Dodane owoce muszg stanowi¢ kluczowy sktadnik
smaku i aromatu piwa.

Historia: Praktyka dodawania owocéw do piwa jest prawdopodobnie réownie stara, co piwo. Juz w sumeryjskim
hymnie do bogini Ninkasi pojawia sie opis produkcji piwa z dodatkiem daktyli. W Europie piwa owocowe byty rzadko
spotykane, prawdopodobnie gtéwnie ze wzgledu na ograniczony dostep do odpowiednio stodkich owocéw i lepsze
zrozumienie procesdow stodowania i zacierania, a co za tym idzie, umiejetno$¢ uzyskania z samego stodu
odpowiedniego stezenia cukréw fermentowanych przez drozdze piwowarskie.

Aromat: W aromacie dominujg dodane owoce, nastepnie, w zaleznosci od rodzaju owocow oraz efektu, jaki
piwowar chce uzyska¢, pojawi¢ sie mogg chlebowe nuty stodowe, estry owocowe z fermentacji lub owocowe nuty
chmielowe. Aromaty te powinny by¢ na poziomie od niskiego do Sredniego w przypadku estrow i stodéw oraz od
zerowego do Sredniego w przypadku chmielu. Przy ocenie nalezy kierowac sie komplementarnoscig tych aromatow
z aromatami owocow. Dopuszczalne sg wiec zaréwno np. piwa z dodatkiem bananéw fermentowane drozdzami do
niemieckich weizenéw (nalezy jednak uwazaé na poziom fenoli, ktére sg wadg w tym stylu), piwa grejpfrutowe
chmielone amerykanskimi cytrusowymi chmielami, czy tez piwa z suszonymi owocami z nutami aromatycznych
stoddéw np. typu cookie. Wszystkie aromaty, ktére podkresSlajg charakter dodanych owocéw wzbogacajgc bukiet
piwa, sg pozgdane. Podobnie nalezy odjg¢ punkty za wszelkie aromaty, ktére z dodanymi owocami nie wspotgrajg.
W aromacie mogg pojawiC sie nuty kwasowe (kwas mlekowy, cytrynowy) na poziomie najwyzej Srednioniskim.
Niedopuszczalne sg nuty siarkowe i diacetyl.

Smak: Podobnie jak aromat, smak musi by¢ podporzgdkowany owocom. Stodowo$¢ moze by¢ jednak bardziej
podkreslona niz w aromacie i wystepowacC na poziomie od niskiego do Sredniowysokiego oraz posiadaC chlebowy,
pszeniczny lub biszkoptowy charakter. W przypadku piw ciemniejszych dopuszczalne sg nuty stodéw specjalnych na
poziomie do niskiego, nigdy jednak palone, kawowe lub czekoladowe. Ewentualna wyzsza kwasowos$¢ pochodzgca z
owocow powinna by¢ skontrowana mocniejszg stodowo$cig. Chmiele o owocowym charakterze dopuszczalne na
poziomie najwyzej Srednim, jesli podkreslajg smak dodanych owocéw. Estry owocowe z fermentacji na poziomie od
niskiego do Sredniego, nie mogg kolidowa¢ z charakterem dodanych owocéw. Na poczatku piwo moze sie wydawac
nieco stodkie, jednak finisz powinien by¢ wytrawny do pétwytrawnego, krétki do Srednio dtugiego, caly czas
zdominowany przez owoce. Nie dotyczy to piw z dodatkiem laktozy, w ktorych finisz moze by¢ nawet stodki. Piwowar
w zgloszeniu musi poinformowac organizatora, ze dodat laktozy. Kwaskowo$¢ jest dopuszczalna na poziomie niskim
do Sredniego i powinna mie¢ czysty cytrynowy lub mlekowy charakter. Brak nut siarkowych lub diacetylu.


http://kompendiumpiwa.pl/owocowe-ale/

Goryczka: Niska do $redniej, chmielowa i/lub z owocéw, krétka, fagodna.

Wyglad: Barwa od jasnoztotej do miedzianej. Dodane owoce mogg zmieniC odcien piwa. Przy ocenie barwy nalezy
wzigé pod uwage rodzaj dodanych owocdw, jeSli barwa piwa jest za ciemna, a nie ma to zwigzku z dodanymi
owocami, nalezy zmniejszy¢ punktacje. W zalezno$ci od rodzaju i formy dodanych owocéw piwo moze by¢ trwale
zmetnione (np. w przypadku pektyny lub bogatych w skrobie banandw i pulpy z mango). Je$li zmetnienie ewidentnie
wynika z innych wzgleddw niz dodatek owocéw, nalezy odjgc za nie punkty. Srednio obfita, drobnopecherzykowa
do srednio pecherzykowej, jasna piana, ktérej zabarwienie moze jednak pochodzi¢ takze od dodatku owocdw. Piana
moze mie¢ niskg trwatoS¢ ze wzgledu na dodatek owocow.

Odczucie w ustach: Piwo orzezwiajgce, pijalne, o Srednim do wysokiego wysyceniu, moze by¢ maksymalnie $rednio
cierpkie od owocow. W przypadku wysokoodfermentowanych przedstawicieli moze pojawic si€ niskie rozgrzewanie
alkoholowe. W zalezno$ci od rodzaju i formy dodanych owocéw piwo moze mie€ bardzo rézng fakture. Piwa z
dodatkiem sokéw lub ekstraktow powinny mieé niskg petnig, te z dodatkiem migzszu mogg by¢ bardziej migsiste z
wyczuwalnymi drobinami owocdw i czasem niskg lepko$cig. Przy ocenie nalezy wzigé to pod uwage i odpowiednio
dopasowac punktacje.

Surowce i technologia - komentarz organizatora konkursu: W tym stylu najwazZniejsze sg owoce, ktére mogg by¢
dodane w dowolnej formie i na dowolnym etapie jako jedyny dodatek do piwa. Na potrzeby konkursu przyjmuje sie
tradycyjna (kulinarng), nie za$ botaniczng definicje owocéw. Jednocze$nie wykluczone s3 piwa:

-z dodatkami powszechnie uwazanymi za warzywa (np. dynia, pomidory, ogérki)

-z dodatkami innymi niz owoce (np. ziota, przyprawy)

- zakwaszane szczepami bakterii lub fermentowane szczepami/blendami dzikich drozdzy
Dopuszczalny jest dodatek cukrow niefermentowalnych (np. laktoza, ksylitol). Piwowar zglaszajac piwo, musi
okresli¢ w formularzu, jakiego owocu/owocow uzyl, w jakiej formie (np. sok, migzsz, pulpa, ekstrakt/macerat,
skérka/zest) i na jakim etapie je dodat. Zasyp powinien sie sklada¢ ze stodu pilznenskiego, pszenicznego i/lub pale
ale. Dopuszczalny niewielki dodatek stodéw specjalnych. Stodéw karmelowych nalezy unikaC, chyba Ze ma sie
pewnos$C, ze bedg dobrze wspolgraty z owocami. Chmiele dodane na smak i aromat muszg wspétgra¢ z dodanymi
owocami.

Przyktady komercyjne: Raduga "Trapeze", Jan Olbracht RzemieSlniczy "Kuznia Piwowardw Fruit Ale", Grand
Champion 2016 "Fruit Wheat Beer", PINTA "Sangriale", Pracownia Piwa "Sady Modlniczki".



KPD w Bojanowie 2022: Tropical Stout

(opis utworzony przez Filipa Mazura na bazie opisu BJCP 2015 przetfumaczoneqgo przez uzytkownika Piwo.org
WiHuRa. Recenzja i aktualizacja: Michat Krzysztofik i tukasz Wréblewski - Komisja Sedziowska PSPD)

Parametry:

Ekstrakt poczgtkowy: 14 - 18° P
Goryczka: 30 - 50 IBU

Ekstrakt koncowy: 2,6 - 4,6° P

EBC: 60 - 100

Zawartos$¢ alkoholu (vol.): 5,5 - 8%

Wyglad: Kolor od bardzo gteboko brgzowego do czarnego. Moze by¢ nieprzejrzyScie czarne, je$li nie jest to powinno
by¢ klarowne. Piana wysoka Z6ttobrgzowa do brgzowej, dlugo utrzymujgca sie.

Aromat: Balans ewidentnie stodowo-stodki, podbity estrami owocowymi i czekoladowymi nutami. Stodowe aromaty
opiekane, ciasteczkowe, kawowe, czekoladowe lub pralinowe od $redniego do wysokiego. Owocowos¢ z fermentacji
od Sredniej do wysokiej moze manifestowal sie¢ aromatem melasy, lukrecji, rumu, wisni, suszonych owocéw.
Dopuszczalne niskie nuty utlenienia typowe dla win wzmacnianych. Aromat chmielowy od niskiego do braku.
Mocniejsze wersje mogg posiadac subtelny, czysty aromat alkoholowy. Diacetyl od niskiego do braku.

Smak: Balans w strone stodyczy. Smak stodki wraz z gtadkim smakiem palonego zboZza. Palone zboZa oraz stody majg
natezenie od $redniego do wysokiego wraz z gtadkim smakiem ciastek, kawy, czekolady, pralin i czekoladowego
ciasta. Owocowe estry od Srednich do wysokich, o charakterze Sliwek, wisni, daktyli, suszonych owocéw. Moze
posiada¢ stodkie, podobne do ciemnego rumu cechy. Smak chmielowy od niskiego do braku. Diacetyl niski do braku.
Palony charakter jest balansowany przez stodki finisz. Posmak moze by¢ dtuzszy, czekoladowy, kawowy, owocowy.
Finisz od pétstodkiego do pdtwytrawnego.

Goryczka: Niska do Sredniej. Ma balansowaC stodycz, delikatniejsza w lekkich wersjach. Bardziej odczuwalna w
ciezszych, bardziej stodkich, gestszych. Przez wysokg stodycz, odczucie goryczki jest nizsze niz mogtby na to
wskazywac jej parametry. Chmielowa, moze by¢ podbita alkoholem i palonoscig. Nigdy ostra, piekgca od alkoholu.
Nigdy popiotowa i popielniczkowa od stodéw palonych. Nie zalega.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia do wysokiej, czesto z gltadkim kremowym charakterem. Nie powinno byC
wyklejajgce. Moze lekko rozgrzewaé na niskim poziomie, ale nie powinno pali¢. Nagazowanie od $redniego do
Srednio-wysokiego.

Komentarz: Bardzo ciemny, stodki, owocowy stout o deserowym charakterze z fagodnym palonym smakiem bez
palonej szorstkosSci. Poziom stodyczy moze sie rézni€ w zaleznosci od iloSci ekstraktu, uzytych stodéw specjalnych
oraz od charakteru palonosci. Wazng cechg sg obecne w aromacie i smaku owocowe estry ktére podbijajg odczucie
stodko$ci. Smakuje jak ekstraktywniejszy Sweet Stout z wieksza owocowo$cig. Podobny do niektérych mocniejszych
stoutdw ale bez wysokiej goryczki, mocnej, przypalonej palonos$ci i chmielenia na aromat oraz z nizszg zawarto$cig
alkoholu. O wiele bardziej stodki i mniej chmielony niz American Stout. Bardziej stodki i mniej gorzki niz podobnej
gestosci Export Stouty, Foreign Extra Stouty. Pierwotnie wysokiej gestoSci stouty warzone byty na rynki krajow
tropikalnych, staty sie popularne i kopiowane przez lokalnych piwowarow, czesto z uzyciem lokalnych cukréw i
sktadnikow.


https://www.piwo.org/forums/topic/19773-16c-tropical-stout/
https://www.piwo.org/forums/topic/19773-16c-tropical-stout/

Surowce i technologia: Podstawg sg stody jasne, zazwyczaj Pale Ale i dodatki zbdZ niestodowanych. Stosuje sie stody
specjalne, zwlaszcza opiekane, karmelowe aby uzyskaC stodkoS¢€. Polecane sg stody takie jak Caraaroma czy Special
B, ktére podbijajg owocowo$¢ piwa. Nalezy tak dodal stody palone aby uzyskaC czarng barwe, smak i aromat
czekolady, kawy, nie wprowadzajgc mocnej palonosci. Nie nalezy przesadzi€¢ z iloScig stodéw karmelowych i
specjalnych aby piwo nie bylo przesadnie stodkie, ulepkowe. Taka ilo§¢ chmielu, zazwyczaj tylko na goryczke, aby
uzyska¢ kontre do stodyczy. Mozna uzywac cukréw aby podnie$S¢ gesto$€. Nalezy poprowadzi€ tak fermentacje aby
uzyskaC dobrze utoZzony alkohol i owocowy profil od estréw. Historycznie rowniez uzywano drozdzy dolnej
fermentacji w wyzszych temperaturach fermentacji.

Przyktady komercyjne: ABC Extra Stout, Dragon Stout, Jamaica Stout, Lion Stout, Royal Extra Stout



