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Wee heavy
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 16-35°Blg
Ekstrakt kohcowy: 3-10°Blg
Zawartosc alkoholu: 6,5-10% obj.
Goryczka: 17-35 IBU

Barwa: 28-50 EBC

Deserowe, stodowe, mocne piwo ze Szkocji. Geste,
dekstrynowe i charakteryzujgce sie niska zawartoscig chmielu.

Wyroézniki stylu: Ekstremalnie stodowe, karmelowe, mocne,
mato chmielone, geste szkockie piwo gdérnej fermentacji. Od
barley wine rézni sie nizszym nachmieleniem, nizszym odfer-
mentowaniem, nizszg owocowoscig i wyzszg, bardziej
karmelowg stodowoscia.

Historia: Rozw6j piwowarstwa w Szkocji w dawnych latach de-
terminowaty gtéwnie czynniki naturalne. Zimny pétnocny kli-
mat nie nadawat sie pod uprawe chmielu, przez co musiat by¢
on importowany i przez to drogi. Nie mozna byto fermentowad
piwa w temperaturach typowych dla angielskich ale, co
skutkowato najczesciej nizszym odfermentowaniem i czyst-
szym profilem lokalnych wyrobdw. Nazwa stylu pochodzi od
"Fowler’s Wee Heavy", a oznacza "mate mocne", co wigze sie
z faktem, Zze sprzedawane byto w butelkach o pojemnosci ok.
350 ml. Styl zdobyt popularnos¢ szczegdlnie w Belgii i USA.

Aromat: Dominuja aromaty stodowe na wysokim poziomie.
Stodowos¢ powinna mie¢ charakter karmelowy, toffi, ciasta
drozdzowego, szkockich ciastek maslanych. W mocniejszych
wersjach wyczuwalne nuty alkoholi, czyste lub likierowe na
poziomie najwyzej Srednim, podobnie jak estry o charakterze
suszonych owocéw lub Sliwek. Chmiel na poziomie najwyzej
niskim, ziemisty lub kwiatowy. Aromaty torfowe sg wada. Di-
acetyl dopuszczalny na poziomie do $rednioniskiego. Poza
tym profil czysty.

Smak: Bardzo intensywny i ztozony smak stodowy z wyrazng
nutg karmelu, melasy, toffi lub ciastek maslanych. Estry i alko-
hol na poziomie od niskiego w do sredniego. Estry powinny
miec charakter suszonych owocéw (w szczegdlnosci rodzynek)
lub Sliwek. Chmiel praktycznie nie wystepuje w smaku, cho¢
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moze pojawic sie niska kwiatowa lub ziemista nuta. W smaku
zdecydowanie dominuje stodycz, goryczka jest wyczuwalna na
drugim planie lub catkiem w tle. Finisz pétstodki do stodkiego,
dtugi, karmelowo-stodowy. Dopuszczalny Diacetyl na poziomie
do $rednioniskiego.

Goryczka: Niska do $redniej, chmielowo-alkoholowa, krétka
lub $rednio dtuga, tagodna.

Wyglad: Ciemnoczerwone do ciemnobrazowego, z rubinowy-
mi przebtyskami, klarowne. Piana bezowa do jasnobrazowej,
zwarta, najczesciej mato lub srednio obfita i mato trwata. Moze
lepi¢ sie do scianek szklanki.

Odczucie w ustach: Petnia wysoka, lepka, aksamitna, gumi-
asta tekstura. Wysycenie niskie do $redniego. Rozgrzewanie
alkoholowe powinno by¢ wyczuwalne i kontrowa¢ w pewnym
stopniu stodycz piwa.

Surowce i technologia: Brytyjski stéd pale ale, rozsadne ilos-
ci stodéw karmelowych, niewielka ilos¢ palonego ziarna dla na-
dania ciemniejszej barwy (tradycyjnie piwo barwiono
karmelem, poniewaz stosowanie surowcéw niestodowanych w
szkockich browarach byto do roku 1880 zakazane). Stody tor-
fowe i wedzone sg niedopuszczalne. W celu uzyskania zdecy-
dowanie stodowego profilu i najwiekszej karmelizacji brzeczki,
piwo mozna zaciera¢ w wysokich temperaturach i dtugo go-
towa¢, nie ma jednak dowodéw na to, ze byta to powszechnie
stosowana w Szkocji praktyka. Chmiel angielski w niewielkich
ilosciach. Drozdze szkockie pracujgce w dolnym zakresie tem-
peratur gérnej fermentacji, odporne na stres osmotyczny i
alkohol, stosunkowo nisko odfermentujgce i dajace czysty
profil.

Przyktady komercyjne: Belhaven "Wee Heavy", Gordon
Highland "Scotch Ale", Inveralmond "Blackfriar", McEwan's
"Scotch Ale", Orkney "Skull Splitter", Browar ReCraft "21° Wee
Heavy".

Temperatura serwowania: 10-14°C

Szkto: Thistle glass

Tabela natezen:

AROMAT | | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é e ¢ 0O O O O
Stodowos¢ O o o o o e
Estry owocowe O e e e O O
Alkoholowos¢ e ¢ ¢ o O O
Diacetyl e ¢ o 0O O O
SMAK | 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ © o o o o e
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Owocowe estry O e e e O O
Diacetyl e ¢ ¢ 0 O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5

Obfitosc piany O e e e O O

Trwatosc¢ piany O e e O O O

Poziom zmetnienia e O O O O ©
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e e e 0 O

ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O 0O O O O e
Nasycenie O e e e O O

O 0O e e e O

Rozgrzewanie alkoholowe

(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)

Projekt kompendiumpiwa.pl zrealizowany zostat przez Viking Malt #vikingmalt | 2


http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

