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Belgian pale ale
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12-13,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,8-5,5% obj.
Goryczka: 20-30 IBU

Barwa: 16-28 EBC

Lekkie, codzienne piwo wywodzace sie z rejonu Antwerpii i Bra-
bancji, cechujace sie ztozonym aromatem stodowym uzu-
petnionym akcentami przyprawowymi i owocowymi.

Wyrozniki stylu: Belgian pale ale rézni sie od angielskiego
pale ale bardziej ztozonym charakterem stodowym. Cechy
owocowe i przyprawowe majg w tych piwach odmienny charak-
ter. Od belgian blond ale odrdéznia go ciemniejsza barwa oraz
odmienny smak i aromat stodowy z akcentem potozonym
bardziej na nuty karmelowe i tostowe.

Historia: Korzeni stylu nalezy szuka¢ w XVI i XVIl-wiecznych
browarach Antwerpii i Brabancji, gdzie warzono dos¢ lekkie,
codzienne piwa gdérnej fermentacji. W XIX w. zaczety by¢
wypierane przez coraz bardziej popularne jasne lagery. Aby
sprosta¢ nowej modzie belgijscy piwowarzy siegneli po jasny
stéd oraz niemieckie, angielskie i czeskie odmiany chmielu.
Codzienne piwa zmienity przede wszystkim wyglad, upodabnia-
jac sie coraz bardziej do pilzneréw. Pozostat jednak charakter
estrowo-przyprawowy, pochodzacy od uzycia specyficznych
szczepéw drozdzy.

Aromat: Aromat stodowy na $rednim poziomie, moze on miec
cechy tostowe, biszkoptowe, ciasteczkowe, karmelowe, orze-
chowe i/lub miodowe. Wspétgra z nutami owocowymi o charak-
terze gtéwnie gruszek i pomaranczy o sredniej intensywnosci.
Na drugim planie pojawiajg sie aromaty chmielowe - przypra-
wowe, ziotowe, kwiatowe, na poziomie niskim do sredniego,
opcjonalnie uzupetnione pochodzacymi z procesu fermentacji
nutami przyprawowymi, pieprzowymi, ktére jesli wystepuja sa
na niskim poziomie. Balans w aromacie przesuniety jest w
kierunku nut stodowych i owocowych.

Smak: Na pierwszym planie, podobnie jak w zapachu, nuty o
$redniej do Sredniowysokiej intensywnosci pochodzace od sto-
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du - tostowe, biszkoptowe, orzechowe, karmelowe i/lub mio-
dowe. Owocowos¢ na podobnym poziomie co stodowosé, o po-
maranczowym lub gruszkowym charakterze. Pochodzace od
chmielu posmaki przyprawowe, kwiatowe, ziotowe na
poziomie niskim do Srednioniskiego, opcjonalnie moga by¢ wz-
mocnione pieprzowymi fenolami pochodzacymi z procesu fer-
mentacji, ktére jesli wystepuja, sa na niskim poziomie. Gorycz-
ka $rednioniska do Sredniowysokiej. Stodowos¢ i owocowosé
lepiej wyczuwalna na poczatku, finisz jest bardziej chmielowy i
wytrawny. Piwo dobrze zbalansowane, zaden element sie nie
wybija.

Goryczka: Goryczka chmielowa na poziomie od $rednioniskiej
do $redniowysokiej, moze by¢ wzmocniona niewielka iloScig
pieprzowych fenoli.

Wyglad: Barwa od ciemnoztotej do miedzianej. Klarownos$¢
bardzo dobra. Piana biata, wysoka, gesta, srdnio trwata.

Odczucie w ustach: Wysycenie srednie do Sredniowysokie-
go. Tresciwos$¢ Srednioniska do sredniej. Rozgrzewanie alko-
holowe nie wystepuje lub jest na bardzo niskim poziomie.

Surowce i technologia: Podstawe zasypu stanowi stéd
pilznenski lub pale ale, z dodatkiem ciemniejszych stodéw pod-
stawowych tj. wiedenskiego i/lub monachijskiego oraz ewentu-
alnie niewielkich ilosci stodéw karmelowych i cookie.
Powszechnie stosowane sg angielskie, stowenskie i czeskie od-
miany chmielu o niskiej zawartosci alfa kwaséw, takie jak East
Kent Goldings, Fuggles, Styrian Goldings, Saaz, Northern Brew-
er. Kiedys$ uzywane byty wylezakowane chmiele, podobnie jak
do lambikdw, teraz raczej nie jest to juz praktykowane.
Drozdze - dedykowane do piw belgijskich szczepy produkujace
$rednig ilos¢ owocowych estréw i przyprawowych fenoli. Zwyk-
le nie stosuje sie przypraw, a jesli juz, to bardzo mate ilosci je-
dynie dla podkreslenia typowych owocowo-korzennych aro-
matdéw. Cukier tez nie jest powszechnie stosowany, gdyz ani
wysoka gestos¢ poczatkowa, ani wysokie odfermentowanie,
nie jest pozadane.

Przyktady komercyjne: De Koninck "De Koninck", Palm
"Palm Speciale", Jan Olbracht "Piotrek z Bagien".

Temperatura serwowania: 5-10°C
Szkto: tulip

Tabela natezen:

AROMAT | 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e O O O
Stodowosc o 0o o e O O


https://kompendiumpiwa.pl/belgian-pale-ale/
mailto:dorota@homebrewing.pl
https://kompendiumpiwa.pl/angielskie-pale-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/angielskie-pale-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/ blond ale/
https://kompendiumpiwa.pl/jasny-lager/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pale-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-wiedenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-monachijski-jasny/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-cookie/
https://kompendiumpiwa.pl/lambik/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe

Estr¥ owocowe O O O e O ©
enole e ¢ 0 0O O O
SMAK |, 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e O O O
Stodowosc O 0O O e e O
Owocowe estry O 0o o e e O
Fenole e ¢ O O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0O O O e e
Trwatosc piany O o o e O O
Poziom zmetnienia e 0 O o O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O e e e O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O e e O O

o o o ([ ] ([ ] o

[ ] [ ] o o o o

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