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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 18-22,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 7,5-9,5% obj.
Goryczka: 20-40 IBU

Barwa: 8-15 EBC

Mocne piwo z dobrze ukrytym alkoholem, sprawiajgce wraze-
nie 1zejszego, niz to wynika z parametréw. Jasne, z czapg bi-
atej piany, o bardzo ztozonym bukiecie smakowo-zapa-
chowym, w sktad ktérego wchodza akcenty owocowe, przypra-
wowe, kwiatowe, uwydatnione przez wysokie nagazowanie.

Wyrézniki stylu: Tripel przypomina belgian golden strong
ale, lecz zazwyczaj jest od niego nieco ciemniejszy i bardziej
petny. W triplu mocniej wyeksponowane sg nuty fenolowe i sto-
dowe, a mniej estrowe.

Historia: Tripel, jak na piwo klasztorne, nie ma zbyt dtugiej
historii. Pierwszy raz zostat uwarzony w 1906 r. przez Henrika
Verlindena, w jego wtasnym browarze, niedaleko Antwerpii.
Verlinden byt réwniez konsultantem w browarze Westmalle i
pomagat braciom klasztornym uwarzy¢ piwo, ktére pdzniej zos-
tato nazwane “Westmalle Tripel”. W przeciwienstwie do war-
zonych wczesniej piw klasztornych, jego zasyp zostat oparty
na jasnym stodzie. Dzieki temu tripel ma nie tylko jasna,
stomkowg barwe, ale tez zadne aromaty pochodzace od ciem-
nych stodéw nie przykrywaja charakterystycznych nut pro-
dukowanych przez drozdze - owocowych estréw i przypra-
wowych fenoli, nie ukrywajg tez chmielowego aromatu.
Mocne, jasne, ale tez bardzo ztozone w smaku i aromacie piwo
byto odpowiedzig na zalew Europy pilznerem.

Nazwa stylu zwigzana jest z jego moca i wywodzi sie ze spo-
sobu oznaczania piw w $redniowiecznych browarach klasz-
tornych. Produkowane byty tam piwa pojedyncze - single, pod-
wéjne - dubbel, potrdjne - tripel i poczwérne - quadrupel,
mnisi oznaczali je odpowiednig iloscig krzyzykdw: X, XX, XXX,
XXXX.

Aromat: Zitozony bukiet zapachowy, bedacy mariazem
przyprawowych fenoli, owocowych estréw i chmielowych aro-
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matéw i przyjemnych nut alkoholowych. Pieprzowe i/lub
gozdzikowe fenole sg obecne na poziomie $rednioniskim do
$redniego. Estry owocowe na poziomie srednioniskim do $red-
niego przypominaja zazwyczaj pomarahcze, rzadziej banany,
gruszki, brzoskwinie, winogrona. Korzenny, kwiatowy, czasami
rézany zapach szlachetnych chmieli jest obecny na poziomie
niskim do $rednioniskiego. Aromat uzupetniajg stodkie nuty
stodowe o niskiej intensywnosci oraz opcjonalnie delikatne per-
fumowe, przyjemne aromaty pochodzace od wyzszych alko-
holi.

Smak: Smak stanowi harmonijne potaczenie nut przypra-
wowych, owocowych i lekko alkoholowych. Fenole, wystepu-
jace na poziomie niskim do $rednioniskiego, maja charakter
pieprzu, czasami cynamonu, gatki muszkatotowej, gozdzikéw.
Estry wystepujgce na podobnym poziomie co fenole, maja za-
zwyczaj cechy cytruséw (cytryna, pomarancza). Alkohol w
smaku jest obecny jako fagodne, przyprawowe nuty o niskiej
intensywnosci. Cato$¢ uzupetniaja posmaki stodowe, czesto o
miodowym charakterze, na poziomie niskim do Srednioniskie-
go oraz niskie do $rednioniskie smaki chmielowe. Finisz za-
wsze wytrawny.

Goryczka: Srednia goryczka pochodzaca zaréwno od chmielu
jak i fenoli produkowanych przez drozdze. Moze by¢ lekko alko-
holowa, zawsze jest krétka, niesciggajaca.

Wyglad: Barwa z6ita do zilotej, czasami przechodzaca w po-
maraficz. Klarowne. Piana biata, bardzo obfita, trwata, zwiezta,
pozostawiajgca na szkle wyrazne $lady (lacing).

Odczucie w ustach: Srednioniska do éredniej treéciwoéc,
uzyskana dzieki wysokiemu odfermentowaniu i wysokiemu
nasyceniu dwutlenkiem wegla. Dopuszczalne lekkie alko-
holowe rozgrzewanie. Musujace.

Surowce i technologia: Podstawe zasypu tradycyjnego belgi-
jskiego tripla stanowi zawsze stéd pilznenski, czesto stanowiga-
cy catos¢ zasypu. Czasami uzywane jest kilka procent jasnych
stodédw karmelowych lub/i aromatycznych. Kluczowg role w
komponowaniu receptury tripla odgrywa cukier. Powinien
stanowi¢ od 10 do 20% surowcéw fermentowanych. Jego uzy-
cie sprawia, ze piwo mocno odfermentowuje, a przez to lekkie
w odbiorze. Aromatyczne odmiany europejskich chmieli (Saaz,
Styrian Goldings, Tettnang, Hallertau, Fuggles). Przyprawy nie
sg stosowane w tradycyjnych recepturach, jesli juz zdecyduje-
my sie na ich uzycie, powinny stanowi¢ jedynie tto i pod-
kresla¢ typowo belgijskie nuty przyprawowo-owocowe, po-
chodzace z pracy drozdzy. Dedykowane szczepy drozdzy,
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ktére wnoszg do piwa aromaty przyprawowe, owocowe, lekko
alkoholowe i jednoczes$nie sa odporne na wysokie stezenie
alkoholu.

Przyktady komercyjne: Westmalle “Tripel”, Affligem
“Tripel”, Chimay “Cinq Cents”.

Temperatura serwowania: 5-10°C
Szkto: goblet, tulip

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