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barley

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 20-30°Blg
Ekstrakt koncowy: 4-8°Blg
Zawartosc alkoholu: 8-13% obj.
Goryczka: 30-60 IBU

Barwa: 14-45 EBC

Geste, mocne i ztozone piwo degustacyjne. Bogactwo smakdw
stodowych z wyraznymi akcentami owocowymi i chmielowymi.
Idealny akompaniament dla zimowych wieczoréw.

Wyrézniki stylu: Geste, mocne, stodowo-owocowe, stodkie,
angielskie piwo gérnej fermentacji. Od american barleywine
rézni sie silniejszym zaakcentowaniem aspektéw stodowych,
kosztem chmielowosci. Od old ale jest mocniejsze i czesto
dtuzej lezakowane, co nadaje piwu innego rodzaju aromatéw
zwigzanych ze starzeniem sie trunku.

Historia: Réznej postaci mocne piwa gérnej fermentacji war-
zone byty na Wyspach od stuleci. Tradycyjnie stosowano tam
praktyke parti-gyle, polegajaca na tym, ze z jednego zacieru
warzono kilka (zazwyczaj dwa lub trzy) piwa o coraz mnie-
jszym ekstrakcie. Technika ta stosowana byta nie tylko w An-
glii, ale takze np. w Belgii, jednak najszerzej jest opisana w
kontekscie piwowarstwa wyspiarskiego. Piwa mocne pochodz-
ity z fermentacji najgestszej brzeczki. Okreslenia "Barley
Wine" pierwszy raz uzyt browar Bass (woéwczas najwiekszy
browar na $wiecie) z Burton-upon-Trent w roku 1872. Pro-
mowat swoje geste, mocne, stodkie i niemal niechmielone pi-
wo Bass Nol, jako alternatywe dla wzmacnianych win, typu
porto lub sherry. Obecnie jest to najmocniejsze piwo w ofercie
brytyjskich browardéw i niekiedy produkowane w limitowanych
seriach, a kolejne roczniki sg datowane.

Aromat: Wysoki, ztozony aromat stodowy dominuje w aroma-
cie. Moze przyjmowac rézne formy, ale zawsze powinny sie w
nim znalez¢ aromaty chleba, melasy, karmelu lub toffi. Estry
owocowe na poziomie od sredniego do wysokiego, o charak-
terze suszonych owocdw, winogron, sliwek, poziomek lub ma-
lin. Aromaty chmielowe mogg wystepowa¢ na poziomie od
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niskiego do Sredniego i powinny mie¢ typowy angielski charak-
ter (kwiatowy, ziemisty, porzeczkowy lub tytoniowy). Z
wiekiem aromaty chmielowe bedg stabna¢, a pojawiac sie za-
czna nuty utlenienia, ktére powinny kojarzy¢ sie z sherry lub
porto. Aromat alkoholowy na poziomie srednioniskim do sred-
niowysokiego o szlachetnym wyrazie, zblizonym do mocnych
win, koniakéw lub likieréw owocowych. Nuty siarkowe,
fenolowe i diacetyl sg wada.

Smak: Wysoki, bogaty, ztozony smak stodowy z nutami jasne-
go lub ciemnego chleba, tostéw, biszkoptéw, herbatnikéw,
orzechdéw, melasy, karmelu lub toffi. Srednie do wysokich es-
try owocowe o podobnym, jak w aromacie, charakterze
mieszajg sie ze smakami stodowymi, tworzac spdjny, ztozony,
stodki smak. Angielskie chmiele o kwiatowym, ziemistym, tyto-
niowym lub porzeczkowym charakterze tworzg kontrast dla
smakdéw stodowych i owocowych powodujac, ze piwo jest
wielopoziomowe i jeszcze bardziej ztozone. Dopetnieniem
smaku sa likierowe alkohole na poziomie $rednioniskim do
sredniowysokiego i ewentualnie niskie nuty lukrecji, lisci
czarnej porzeczki, czarnego bzu, anyzu lub slady utlenienia o
charakterze sherry lub porto na poziomie do $rednioniskiego.
Goryczka moze by¢ na poziomie wyraZnie nizszym niz stodycz
w ciemniejszych i starszych egzemplarzach, w piwach
mtodych i jasnych czesto bedzie balansowa¢ stodki smak. Fin-
isz poétwytrawny do stodkiego, dtugi, likierowo-stodowo-owo-
cowy z kwiatowymi nutami w mtodszych egzemplarzach.

Goryczka: Srednia do wysokiej, chmielowo-alkoholowa. Jak
dtugo goryczka bedzie wyczuwalna réwniez bedzie zalezato od
wieku piwa, w miodych barley wine moze pozostawac w
finiszu do samego konca. Zawsze powinna by¢ jednak gtadka,
a nigdy ostra.

Wyglad: Ciemnoztote do ciemnobrazowego, czesto z rubi-
nowymi przebtyskami. Moze wykazywaé zmetnienie na zimno,
ale generalnie powinno by¢ klarowne. Piana od bezowej do jas-
nobrazowej, zwarta, zazwyczaj mato obfita i niekoniecznie tr-
wata. Lepkos¢ piwa widoczna jest gdy klei sie do szkta.

Odczucie w ustach: Petnia wysoka, tekstura aksamitna,
soczysta. Wyczuwalnie lepkie, cho¢ nie syropowate. Rozgrze-
wanie alkoholowe powinno by¢ ewidentne, ale tagodne, gtad-
kie. Wysycenie niskie do $redniego.

Surowce i technologia: Podstawg zasypu jest stdd pale ale.
Uzupetniaja go stody karmelowe w iloSciach znaczacych, ale
rozsgdnych. Nie nalezy stosowac stodéw zbyt ciemnych ani
mocno prazonych. Dtugie gotowanie pomaga uzyskac bogaty
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profil zwigzkéw Maillarda. Angielskie chmiele typu Northdown,
Target, East Kent Goldings lub Fuggles. Angielskie drozdze o
wysokiej tolerancji alkoholu nadajace piwu wyrazny, ztozony,
owocowy charakter. Zacieranie jednotemperaturowe. Fermen-
tacja w temperaturze 18-22°C. Moze by¢ lezakowane w
beczkach lub z udziatem drewna, ktére nadadza piwu nuty
wanilii, kokosa, karmelu, wina, koniaku i inne.

Przyktady komercyjne: Fuller’s "Golden Pride", Goose Island
"King Henry", Against the Grain "London Balling", Cigar City
"Warmer Winter Winter Warmer", Emelisse "White Label Bar-
ley Wine", Pracownia Piwa "Mr Hard", Brokreacja "Sweet Temp-
tation".

Temperatura serwowania: 12-14°C

Szkto: Snifter

Tabela natezen:

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e e O O
Stodowos¢ O O O O o e
Estr¥ owocowe O O O e e e
enole e 0 O O o0 o©
Drewno‘beczka e ¢ ¢ o O O
Alkoholowos¢ O O e e e O
Karmelowos¢ O e e e 0 oO°
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e e o0 O
Stodowos¢é O O O O o e
Owocowe estry O 0O O e e e
Drewno{beczka e ¢ ¢ o O O
Karmelowosc O e e e o0 o©
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O O e e O O
Trwatosc¢ piany O e e e O O
Poziom zmetnienia e ¢ 0 O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O O e e e
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O 0 O O O e
Nasycenie O e e e o0 o
Rozgrzewanie alkoholowe O 0O o e e O

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