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Angielskie pale ale
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-15°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-4°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,2-6,2% obj.
Goryczka: 30-50 IBU

Barwa: 16-36 EBC

Angielskie codzienne piwo sesyjne. Nazywane takze strong bit-
ter lub best bitter. Powszechnie spotykane w pubach w catej
Wielkiej Brytanii. Tradycyjnie lezakowane w beczkach (casks),
z ktérych nastepnie szynkowane jest przy uzyciu recznej
pompy, a nie wypychane dwutlenkiem wegla.

Wyrézniki stylu: Pétciemne, zbalansowane, sesyjne, petne
angielskie piwo gérnej fermentacji. Granica miedzy stylem
bitter a pale ale jest w gruncie rzeczy blizej nieokreslona,
browary najczesciej uzywajg pierwszego okreslenia dla swoich
stabszych piw, a drugiego dla mocniejszych, ale bitter z jedne-
go browaru moze by¢ mocniejszy i bardziej intensywny niz
pale ale z sasiedniego browaru. Od wersji amerykanskich
rézni sie innym profilem chmielowym, typowym dla chmieli
angielskich oraz najczesciej bardziej ztozonym i intensywnie-
jszym aspektem stodowym oraz drozdzowym (estry).

Historia: Stowo ale pochodzi z pragermanskiego stowa aluth i
byto jedynym stowem oznaczajagcym piwo na wyspach do
poczatku XV w., kiedy to na masowg skale rozwinat sie handel
niderlandzkim i niemieckim bier. Od tego czasu ale nazywane
byty trunki stodowe (malt liqueur - ogélna nazwa wszystkich
produktéw fermentacji brzeczki stodowej) niechmielone, czes-
to stodkie i mato odfermentowane (por. old ale). Natomiast
gorzkie i nachmielone malt liqueurs nazywane byty beer. Taki
podziat utrzymat sie do XVIIl w., gdy uzywanie chmielu stato
sie powszechne w przypadku obu trunkéw, poniewaz zrozu-
miano, ze poza nadaniem goryczki, posiada on takze wtasci-
wosci konserwujace piwo. Samo okreslenie jasne ale (pale ale)
pojawito sie pierwszy raz prawdopodobnie w roku 1703, gdy
rozpowszechnito sie suszenie stodu koksem, co nadawato kon-
cowemu produktowi jasniejszego koloru niz miato to miejsce w
przypadku wczesniejszych technologii.

Aromat: Srednioniski do $redniowysokiego aromat angiels-
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kich chmieli o charakterze ziemistym, kwiatowym, tyto-
niowym, pokrzywowym lub porzeczkowym (czarna porzeczka).
Na $rednim poziomie powinny by¢ wyczuwalne aromaty ty-
powe dla angielskich stodéw jeczmiennych: tostowe, biszkop-
towe, lekko prazone, ktére moga, lecz nie muszg, uzupetniaé
niskie do Srednioniskich aromaty karmelu, toffi lub orzechéw.
Estry o charakterze brzoskwin, moreli, czerwonych jabtek,
porzeczek lub jagdd na poziomie Srednioniskim. Dopuszczalny
niski poziom diacetylu, poza tym profil czysty.

Smak: Dobrze zbalansowany, $rednio intensywny smak facza-
cy angielskie chmiele i stody oraz owocowe estry. Charakterys-
tyka kazdej z tych cech opisana zostata w akapicie dotycza-
cym aromatu. Wszystkie te trzy grupy smakdédw powinny ze
sobg wspoétgrad i tworzy¢ spdjng catos¢. Wazng cecha tego sty-
lu jest bowiem jest jego ztozonos$¢, przy braku wyraznej domi-
nanty jesli chodzi o aromaty retronosowe. Goryczka domi-
nowac bedzie nad stodyczg, ktéra powinna by¢ praktycznie
nieobecna lub wyczuwalna na niskim poziomie. Finisz Srednio
dtugi, wytrawny, chmielowo-stodowy.

Goryczka: Srednia do $redniowysokiej, dominujgca smak, ch-
mielowa, gtadka, moze zalega¢, ale nie dtugo.

Wyglad: Barwa bursztynowa do miedzianej, klarowne. Piana
biata, zwarta, ze wzgledu na niski poziom wysycenia mato obfi-
ta i Srednio trwata.

Odczucie w ustach: Petnia srednioniska do $redniej, lekka
tekstura nadajaca piwu sesyjnosci. Wysycenie niskie do $red-
nioniskiego w przypadku piw nalewanych tradycyjnie. Piwo
butelkowe moze by¢ wysycone na poziomie Srednioniskim do
nawet Sredniowysokiego.

Surowce i technologia: Angielski stéd pale ale stanowi wiek-
szos¢ zasypu. Uzupetniaja go stody typu amber, cookie oraz
karmelowe. Mozna takze uzy¢ niewielkiej ilosci cukru, ziarna
palonego, kukurydzy, pszenicy lub owsa. Chmiel gtéwnie
angielski, chociaz coraz czesciej spotyka sie angielskie pale
ale z dodatkiem chmielu amerykanskiego. Aromaty i smaki po-
chodzace z nowofalowego chmielu nie sg wiec wadag, o ile nie
dominujg profilu. Angielskie drozdze produkujgce wyrazne
owocowe estry.

Przyktady komercyjne: Samuel Smith’s "Old Brewery Pale
Ale", Shepherd Neame "Bishop's Finger", Shepherd Neame
"Spitfire", Morland "Old Speckled Hen", AleBrowar "Ortodox
Pale Ale", Hopium "Ozzy ESBourne", Birbant "ESB", PINTA
"Angielskie Sniadanie", Browar Brodacz "Mézg", Profesja
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"Kamerdyner", Karuzela "Wrzeciono"

Komentarz: Btedem jest nazywanie stylu "ESB" ("extra spe-
cial bitter"), poniewaz jest to zastrzezona nazwa handlowa
browaru Fullers.

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

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowosc
Estry owocowe
Karmelowos¢
Diacetyl

SMAK
Chmielowos¢
Stodowos¢
Owocowe estry
Karmelowosc¢
Diacetyl

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

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