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American brown ale
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-14°Big
Ekstrakt koncowy: 2,5-4,0°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-6,2% obj.
Goryczka: 25-40 IBU

Barwa: 35-70 EBC

Stodowe, ciemne amerykanskie piwo wzbogacone o lekkie nu-
ty nowofalowych chmieli.

Wyrézniki stylu: Ciemne, petne, orzechowo-czekoladowe,
sesyjne, lekko chmielowe, amerykanskie piwo gérnej fermen-
tacji. Bardziej chmielowe niz angielskie brown ale. Mniej
gorzkie, stabsze i mniej chmielowe niz brown IPA. Mniej
palone, czekoladowe i gorzkie niz american porter. Bardziej
stodowe, a mniej chmielowe i gorzkie niz american amber ale,
0 aspekcie stodowym przesunietym w strone orzechdw i czeko-
lady.

Historia: Nowy styl, z poczatku popularny gtéwnie wsréd
amerykanskich piwowaréw domowych, nastepnie
rozpowszechniony przez browary rzemieslnicze.

Aromat: Sredni aromat stodowy z wyczuwalnymi nutami
orzechdw, karmelu, toffi, ciemnego cukru i czekolady. Niski do
$rednioniskiego aromat chmielu o dowolnym charakterze, do-
pasowanym do profilu stodowego, chociaz cytrusowe i zy-
wiczne cechy chmieli amerykanskich powinny by¢ obecne
choc¢by na niskim poziomie. Niskie do $rednioniskich estry owo-
cowe (czerwone owoce pestkowe). Istotng cechg tego stylu na
tle innych amerykanskich piw jest dominacja aromatéw sto-
dowych. Chmiel musi by¢ jednak wyczuwalny i musi wspoét-
gra¢ z charakterem stodowym.

Smak: Sredni do $redniowysokiego, ztozony smak stodowy o
orzechowym charakterze wzbogaconym o nuty czekolady,
karmelu toffi, melasy lub cukru muscovado i opcjonalnie
niskie nuty kawowe. Chmiel wyczuwalny na poziomie niskim
do $redniego moze mie¢ dowolny charakter, o ile wspétgra z
aspektem stodowym. Co najmniej niskie nuty cytrusowe lub zy-
wiczne powinny by¢ jednak wyczuwalne. Estry nie grajg istot-
nej roli, wyczuwalne mogg by¢ na poziomie niskim do Sred-
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nioniskiego i mie¢ charakter czerwonych owocéw pestkowych.
Piwo moze by¢ zbalansowane w smaku lub bardziej stodkie niz
gorzkie, nigdy jednak nie moze sprawia¢ wrazenia mdtego. Fin-
isz wytrawny do pétwytrawnego, stodowy, ale z wyczuwalnym
posmakiem chmielu.

Goryczka: Srednioniska do $redniej, chmielowa, gtadka, nie
powinna zalegac.

Wyglad: Barwa miedziana do ciemnobrgzowej. Klarowne do
zamglonego. Piana kremowa do jasnobrazowej, zwarta, $red-
nio obfita, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia srednioniska do $redniej, aksamit-
na i lekka tekstura. Stodsze wersje moga by¢ lekko lepkie.
Wysycenie srednie do Sredniowysokiego. Mocniejsze i stodsze
wersje mogg wykazywac lekkie rozgrzewanie alkoholowe.

Surowce i technologia: Podstawe stanowi stéd pale ale z do-
datkiem stodéw karmelowych i ciemniejszych stodéw specjal-
nych, w szczegélnosci czekoladowych. Nalezy jednak uwazag,
zeby piwo nie byto zbyt czekoladowe lub kawowe i tym
samym nie przypominato raczej porteru lub stoutu niz brown
ale. Cytrusowy lub zywiczny amerykanski chmiel oraz dowolne
inne odmiany. Amerykanskie drozdze dajace czysty profil.

Przyktady komercyjne: Anchor "Brekle’s Brown", Big Sky
"Moose Drool Brown Ale", Brooklyn "Brown Ale", Bell’s "Best
Brown", Cigar City "Maduro Brown Ale", Smuttynose "Old
Brown Dog Ale", Telluride "Face Down Brown", Perun "Serce
Debu", Birbant "American Brown Ale", Piwne Podziemie "Bue-
na Vista Brown",

Temperatura serwowania: 8-12°C
Szkto: Nonic, shaker

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Estry owocowe

SMAK
Chmielowogs¢
Stodowos¢
Owocowe estry

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany
Poziom zmetniehia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia
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https://kompendiumpiwa.pl/american-brown-ale/
mailto:przemyslaw.szczepanczyk@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/angielskie-brown-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/brown-ipa/
https://kompendiumpiwa.pl/american-porter/
https://kompendiumpiwa.pl/american-amber-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pale-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-czekoladowy-jasny/
https://kompendiumpiwa.pl/porter/
https://kompendiumpiwa.pl/american stout/
https://kompendiumpiwa.pl/brown-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/brown-ale/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

Nasycenie O o O e e O
Rozgrzewanie alkoholowe e ¢ O O O O

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