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American strong ale
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 16-22°Blg
Ekstrakt koncowy: 3,5-6°Blg
Zawartosc alkoholu: 6,5-10,0% obj.
Goryczka: 30-100 IBU

Barwa: 20-60 EBC

Mocne amerykanskie piwo o intensywnym aromacie i smaku,
faczacym nuty specjalnych stodéw i amerykanskich chmieli.

Wyrézniki stylu: Mocne, gorzkie, ztozone, zbalansowane, sto-
dowo-chmielowe, amerykanskie piwo gérnej fermentacji. Styl
ten obejmuje, ale nie ogranicza sie do mocniejszych (imperial-
nych/podwdjnych) wersji amerykanskich amber i brown ale.
Od double IPA rézni sie mniejszym akcentem potozonym na ch-
mielowy aspekt w aromacie i smaku oraz czesto intensywnie-
jszym i bogatszym profilem stodowym. Stabsze i mniej intensy-
wne niz american barleywine.

Historia: Jest to nowy styl, ktéry pojawit sie w ramach piwnej
rewolucji w USA. Podobne mocne piwa warzono jednak jeszcze
przed wprowadzeniem prohibicji. Te tzw. stock ales przeznac-
zone byty do dtuzszego przechowywania i, pomijajac kwestie
nowofalowych chmieli, mogty by¢ podobne w charakterze do
obecnego american strong ale.

Aromat: Sredni do $redniowysokiego aromat stodowy, ktéry
w jasnych wersjach bedzie miat chlebowy i lekko karmelowy
charakter, w ciemniejszych pojawia¢ sie bedzie wiecej aro-
matéw karmelowych i toffi a w najciemniejszych takze nuty
czekoladowe i orzechowe. Chmiel powinien by¢ wyczuwalny
na podobnym lub troche nizszym poziomie co stdd i wspétgrac
z nim. Charakter chmielowy powinien zawiera¢ nuty cytru-
sowe lub zywiczne, ale poza tym moze by¢ dowolny, tak dtugo
jak nie ktéci sie to ze stodowa podbudowa. Estry moga pojawic
sie na poziomie Srednioniskim do sredniego i mie¢ charakter
czerwonych owocéw pestkowych. Alkohol moze by¢ wyczuwal-
ny na niskim poziomie i powinien mie¢ czysty charakter.

Smak: Intensywny, ztozony i zbalansowany smak stodowo-ch-
mielowy. Oba aspekty powinny by¢ na poziomie Srednim do
$redniowysokiego i wzajemnie sie wspiera¢. Stodowos¢ bedzie
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sie réznita w zaleznosci od barwy piwa. Jasne egzemplarze
beda chlebowe, tostowe i lekko herbatnikowe lub karmelowe.
Piwa w Srodku skali barwy beda juz wyraznie karmelowe z nu-
tami toffi, kréwek lub orzechéw laskowych. Najciemniejsze
wersje beda charakteryzowaty sie smakiem ciemniejszego
karmelu, czekolady i orzechéw witoskich. Charakter chmielenia
moze by¢ dowolny, o ile wspétgra z aspektem stodowym, ale
powinien zawiera¢ typowo amerykanskie nuty cytrusowe lub
zywiczne. Estry nie grajg znaczacej roli w tworzeniu bukietu,
mogg pojawi¢ sie na poziomie Srednioniskim do Sredniego i
mie¢ charakter czerwonych owocéw. Podobnie alkohol nie
powinien narusza¢ stodowo-chmielowego profilu piwa, miec
czysty charakter i nie przekracza¢ poziomu $rednioniskiego. Pi-
wo moze by¢ dos¢ stodkie ze wzgledu na zawartos$¢ ekstraktu,
alkoholu, na nie zawsze wysokie odfermentowanie lub do-
datek sktadnikéw specjalnych. Finisz waha¢ sie bedzie, w
zwigzku z tym, od potwytrawnego do pétstodkiego. W ustach
powinien dtugo utrzymywac sie posmak uzytego chmielu, sto-
du (raczej w przypadku ciemniejszych wersji), szlachetnego
alkoholu i ewentualnych dodatkéw.

Goryczka: Wysoka, chmielowa, moze by¢ nieco ostra i zalega-
jaca, ale nie moze by¢ nieprzyjemna.

Wyglad: Barwa od ciemnoztotej przez czerwong po ciemno-
bragzowa. Klarowne lub lekko zamglone (ze wzgledu na chmie-
lenie na zimno). Piana od biatej, w przypadku jasnych wers;ji,
po bezowa w piwach ciemniejszych. Piana powinna by¢ zwar-
ta, trwata i przynajmniej srednio obfita.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia do $redniowysokiej,
troche lepka tekstura. Moze by¢ rozgrzewajace, ale nie
palgce. Moze pojawi¢ sie lekki efekt Sciggania, ale nie moze
on by¢ nieprzyjemny. Wysycenie Srednioniskie do Sredniowy-
sokiego.

Surowce i technologia: Podstawe stanowi stéd pale ale lub
pilznenski. llos¢ i barwa dodanych karmelowych stodéw zalezy
od tego, jakie piwo chcemy uzyskaé. W najciemniejszych wers-
jach pojawi¢ sie moze takze dodatek stodéw czekoladowych.
Oprdcz tego pojawié sie w zasypie moga rozmaite inne stody
specjalne, z wyjatkiem wedzonych. Chmiel amerykanski o
cytrusowym lub zywicznym charakterze oraz dowolny inny ch-
miel, ktéry wspétgra z catoscia profilu piwa. Amerykanskie lub
angielskie drozdze o $rednim lub wysokim stopniu odfermen-
towania, produkujace niskie lub srednie ilosci estréw. Do-
puszczalne sg dodatki typu syrop klonowy, cukier jasny lub
nierafinowany, melasa itp. oraz lezakowanie w beczkach lub w
obecnosci drewna. W przypadku konkurséw piwowar powinien
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zaznaczy¢, jakich dodatkéw uzyt, a organizator moze zastrzec,
jakie praktyki lub sktadniki sa niedozwolone.

Przyktady komercyjne: Stone "Arrogant Bastard", Great
Lakes "Nosferatu", Bear Republic "Red Rocket Ale", Dogfish
Head "Palo Santo Marron", Lagunitas "Sucks", Faktoria "Sitting
Bull", Brokreacja "Potion #2" i "Potion #3", Artezan "Wiewidr".

Temperatura serwowania: 12-14°C
Szkto: Nonic, shaker

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowosc
Estry owocowe
Alkoholowos¢
Karmelowosc

SMAK
Chmielowos¢
Stodowosc
Owocowe estry
Karmelowos¢

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia
Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe
Cierpkosc
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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