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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 17-23°Blg
Ekstrakt koncowy: 1,3-4,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 7,5-10,5% obj.
Goryczka: 22-35 IBU

Barwa: 6-12 EBC

Belgian golden strong ale (BGSA) nazywane sg piwami sza-
tanskimi. Sg zdradliwe, gdyz w wygladzie przypominajg pilzn-
ery, a w smaku - mimo swej mocy - sa lekkie, a alkohol jest do-
brze ukryty. Maja bardzo jasna barwe i piekna, trwatg, biatg
piane. W aromacie dominuje zapach owocéw i chmielu.

Wyrézniki stylu: Bardzo jasne, mocne ale o wyraznym es-
trowym aromacie. BGSA przypomina tripla, ale ma jasniejsza
barwe, jest bardziej wytrawne i mniej tresciwe. Najczesciej
charakter chmielowy i estrowy jest tez lepiej wyeksponowany,
a fenolowy mniej intensywny. Od belgian blond ale odréznia
go wieksza moc, jasniejszy kolor, wieksza wytrawnos¢ oraz go-
ryczka.

Historia: Historia stylu nie jest zbyt dtuga. Belgian golden
strong ale powstat w browarze Moortgat, potozonym w miejs-
cowosci Breendonk, w poblizu Brukseli. Poczatkowo warzono
tam tradycyjne ciemne belgijskie ale. W 1918 roku, aby uczci¢
zakonhczenie | Wojny Swiatowej, uwarzono piwo o nazwie Victo-
ry Ale. Jego receptura przeszta wiele modyfikacji, zmieniono
drozdze na szczep produkujacy duze ilosci owocowych estréw,
zwiekszono moc piwa oraz zmieniono nazwe na Duvel od fla-
mandzkiego stowa duivel oznaczajgcego diabta. Najwieksze
zmiany w recepturze przypadajg jednak na lata 60. XX w., uzy-
to wéwczas do produkcji bardzo jasnego stodu i uzyskano tak
pozadang jasna barwe. Do produkcji zostata uzyta glukoza,
ktéra dodatkowo rozjasnita barwe i sprawita, ze piwo byto
lepiej odfermentowane. Dodatkowo wprowadzono szereg
zmian w technologii produkcji m.in. lezakowanie w tempera-
turze bliskiej 0°C. Dzieki tym zabiegom piwo w wygladzie upo-
dobnito sie do zalewajacych Belgie w tamtym czasie pilzn-
eréw, jednak zachowato swoj odrebny, niepowtarzalny charak-
ter.

Projekt kompendiumpiwa.pl zrealizowany zostat przez Viking Malt #vikingmalt | 1

a

Aromat: Ztozony, z wysuwajacymi sie na pierwszy plan estra-
mi owocowymi o natezeniu od Sredniego do wysokiego. Po-
chodzg one z procesu fermentacji i maja charakter jasnych
owocdw - jabtek, gruszek, brzoskwin, moreli, agrestu, mira-
belek, pomaranczy, winogron. Przyprawowos$¢ jest obecna na
poziomie niskim do $rednioniskiego i ma charakter pieprzu,
kolendry, gatki muszkatotowej. Aromat chmielu jest zazwyczaj
kwiatowy, czasami lekko ziotowy, powinien mie¢ natezenie od
niskiego do $redniego. Catos¢ dopetnia stodowos¢ oraz opcjon-
alnie perfumowe, przyprawowe nuty alkoholowe, ktére mogg
wystepowad na poziomie niskim do $Srednioniskiego. Ostry,
gryzacy, rozpuszczalnikowy aromat alkoholowy stanowi wade.

Smak: Na pierwszym planie estry owocowe na poziomie od
$redniego do wysokiego, uzupetnione stodowoscig na
poziomie Srednioniskim do sredniego. Niskie do $rednioniskich
pieprzowe fenole. tagodna alkoholowos$¢ na poziomie niskim
do Srednioniskiego. Goryczka powinna by¢ wyrazna i kon-
trowac stodycz pochodzaca od stodu. Finisz wytrawny i gory-
czkowy.

Goryczka: Srednia do $redniowysokiej, chmielowa, uzupetnio-
na goryczka pochodzaca od alkoholu i fenoli.

Wyglad: Barwa jasnostomkowa do ztotej. Klarowne. Piana bi-
afa, bardzo obfita, trwata, zwiezta, pozostawiajgca na szkle
wyrazne $lady.

Odczucie w ustach: Nagazowanie wysokie. Piwo musujace.
Tresciwos¢ niska do Sredniej, piwo sprawia wrazenie lekkiego
mimo swej mocy. Dopuszczalne lekkie alkoholowe rozgrze-
wanie.

Surowce i technologia: Zasyp jest prosty i zazwyczaj sktada
sie w petni z jasnego stodu pilznenskiego. Obowigzkowym do-
datkiem jest glukoza lub biaty cukier w ilosci minimum
10-20% surowcéw fermentujacych. Najczesciej wykorzysty-
wane sg aromatyczne odmiany europejskie chmielu tj. Saaz,
Styrian Goldings, East Kent Goldings, Fuggles, Hallertauer Mit-
telfruh. Przyprawy, jesli sa dodawane, nie powinny zdomi-
nowac profilu piwa, nie powinny sie wybija¢. Dobdr drozdzy i
wtasciwe przeprowadzenie procesu fermentacji i lezakowania
piwa sg kluczowe dla jego jakosSci. Fermentacja prowadzona
jest belgijskimi szczepami drozdzy cechujacymi sie duza toler-
ancja na wysokie stezenie alkoholu, wysoka produkcjg estréw
owocowych i umiarkowanga produkcjg przyprawowych fenoli.
Kluczowe jest schtodzenie piwa po fermentacji i lezakowanie
w niskiej temperaturze. Podczas catego procesu nalezy unikaé
tlenu, oksydacja ma bowiem bardzo niekorzystny wptyw na
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ten styl. Piwo powinno sprawiac¢ wrazenie Swiezego, orzezwia-
jacego, wiec warto zwréci¢ duza uwage na wtasciwe warunki
przechowywania.

Przyktady komercyjne: “Duvel” Duvel Moortgat, “La
Chouffe” d’'Achouffe , “Delirium Tremens” Huyghe.

Temperatura serwowania: 5-10°C
Szkto: goblet

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Estry owocowe

enole
Alkoholowos¢
SMAK
Chmielowos$¢
Stodowos¢

Owocowe estry
Fenole

WYGLAD
Obfitosc piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia

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