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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 8-12°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 3,2-4,8% obj.
Goryczka: 25-40 IBU

Barwa: 12-36 EBC

Lekkie, brytyjskie piwo sesyjne, podstawowa oferta w kazdym
pubie w Wielkiej Brytanii. Tradycyjnie lezakowane w beczkach
(casks), z ktérych nastepnie sa szynkowane przy uzyciu
recznej pompy.

Wyrézniki stylu: Jasne lub péiciemne, zbalansowane,
sesyjne, lekkie angielskie piwo gérnej fermentacji. Granica
miedzy stylami bitter i pale ale jest w gruncie rzeczy blizej
nieokreslona, browary najczesciej uzywajg pierwszego okresle-
nia dla swoich stabszych piw, a drugiego dla mocniejszych, ale
bitter z jednego browaru moze by¢ mocniejszy i bardziej inten-
sywny niz pale ale z sasiedniego browaru. Podobnie, browary
stosujg czesto podziat na ordinary, best i strong bitter, w kole-
jnosci rosnacego ekstraktu i mocy. Nie ma jednak ogdlnej za-
sady, co do tego ktére piwo nalezy do ktérej kategorii,
nazewnictwo ma raczej na celu rozréznienie piwa o réznym ek-
strakcie w ramach danego browaru.

Historia: Poczatki tego stylu nie sa dobrze znane. Sama
nazwa bitter pojawia sie na poczatku ery wiktorianskiej (XIX
w.). Najprawdopodobniej wzieta sie stad, ze konsumenci ch-
cieli nig rozréznic¢ dojrzewajgce i mocno chmielowe pale ale od
Swiezo serwowanego i stodszego mild ale. Przez dtugi czas
pale ale i bitter byty synonimami. Piwo to byto w potowie XIX
w. bardzo popularne, zwtaszcza wsréd przedstawicieli angiel-
skiej klasy Sredniej. Uznawane za lepsze poniewaz stody do je-
go produkcji suszono weglem, co byto kosztowniejsze niz uzy-
cie drewna lub stomy. Za piwa przeznaczone dla mniej za-
moznych uwazano porter i nielezakowane mild ale. Nazwa bit-
ter nie pojawita sie nigdy po drugiej stronie Atlantyku, jednak
do dzi$ warzone sg piwa o tej nazwie w bytych angielskich
koloniach - RPA, Australii i Nowej Zelandii. Warto nadmieni¢,
ze australijskie piwa zwane bitter sg ciemniejszg wersjg war-
zonych tam lageréw. Z czasem pale ale / bitter wyewoluowat
w strone lzejszego, jasniejszego, mniej chmielonego piwa
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zwanego AK oraz mocniejszego i mocniej chmielonego pale
ale. Nazwa AK zwigzana jest z holenderskimi wptywami w
Wielkiej Brytanii i miata pochodzi¢ od holenderskiego piwa
koyt, ktére takze warzono w wersji Izejszej (ankel koyt) oraz
mocniejszej - podwdjnej. Stabsze wersje byty jedynymi dostep-
nymi w czasie | i Il WS z uwagi na ograniczenia w uzyciu
surowcow oraz wysoka akcyze. Nawet po Il WS bitter nie byt
stylem szczegdlnie popularnym, kojarzono go bowiem jako
napitek nizszej klasy $redniej. Od lat 60. XX wieku popu-
larnos$¢ tego stylu zaczeta systematycznie rosngé, gtéwnie za
sprawg rozkwitu matych browardw, jednak ich skala produkcji
nie mogta réwnac sie z duzymi browarami produkujacymi pi-
wa dolnej fermentacji.

Aromat: Srednioniski do éredniego aromat angielskich ch-
mieli o charakterze ziemistym, kwiatowym, tytoniowym,
pokrzywowym lub porzeczkowym. Dopuszczalny niski poziom
nowofalowych chmieli, ktéry nie moze jednak zaburzy¢ domi-
nacji chmieli angielskich. Na drugim planie, na poziomie $red-
nioniskim, powinny by¢ wyczuwalne aromaty typowe dla
angielskich stodéw jeczmiennych: tostowe, biszkoptowe, lekko
prazone, ktére moga, lecz nie musza, uzupetniac niskie do
Srednioniskich aromaty karmelu, toffi lub cykorii. Estry o
charakterze brzoskwin, moreli, czerwonych jabtek, porzeczek
lub jagdd na poziomie Srednio niskim. Dopuszczalny niski
poziom diacetylu i siarczanéw. Niedopuszczalne sg aromaty
zwigzane z utlenieniem piwa - bitter nalezy pi¢ swiezy.

Smak: W smaku dominujg nuty angielskiego chmielu na
poziomie $rednioniskim do $redniego. Tostowa lub biszkop-
towa stodowos¢ z nutami karmelu, toffi lub cykorii, na
poziomie niskim lub $rednioniskim. Estry o charakterze brzosk-
win, moreli, czerwonych jabtek, porzeczek lub jagdéd w tle, na
poziomie niskim lub $rednioniskim. Goryczka wyraznie dominu-
je nad stodycza. Finisz wytrawny, krétki, chmielowy lub ch-
mielowo-estrowy. Dopuszczalny niski poziom diacetylu i siar-
czandéw z uzytej wody.

Goryczka: Srednia do $redniowysokiej, chmielowa. W
niskostodowych piwach moze sprawia¢ wrazenie ostrej. Moze
krétko zalegad.

Wyglad: Barwa ciemnoztota do miedzianej. Klarowne, w
Wielkiej Brytanii najczesciej klarowane karukiem. Piana biata,
zwarta, ze wzgledu na niski poziom wysycenia mato obfita i
raczej nietrwata.

Odczucie w ustach: Petnia niska do Srednioniskiej, lekka tek-
stura nadajgca piwu "sesyjnosci". Wysycenie niskie do Sred-
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nioniskiego w przypadku piw nalewanych tradycyjnie. Piwo
butelkowe moze by¢ wysycone na poziomie srednioniskim do
$redniego.

Surowce i technologia: Stéd pale ale stanowi wiekszos$¢ za-
sypu. Uzupetniajg go stody typu stéd cookie oraz karmelowe.
Mozna takze uzy¢ niewielkiej ilosci cukru, ziarna palonego,
kukurydzy, pszenicy lub owsa. Chmiel gtdwnie angielski, choci-
az coraz czesciej spotyka sie angielskie pale ale z dodatkiem
chmielu amerykanskiego. Aromaty i smaki pochodzace z nowo-
falowego chmielu nie sa wiec wada, o ile nie dominuja profilu.
Angielskie drozdze produkujace wyrazne owocowe estry.
Zacieranie jednotemperaturowe. Fermentacja w temperaturze
16-22 st. C w zaleznosci od uzytych drozdzy i pozgdanego
efektu.

Przyktady komercyjne: Green Jack, "Trawler Boys", Fuller's
"Chiswick Bitter", Young's "Bitter", Fuller's "London Pride", Har-
vey's "Sussex Best Bitter", Shepherd Neame "Master Brew
Kentish Ale", Timothy Taylor "Landlord", Young's "Special",
Hopium "Brad Bitt", Pracownia Piwa "Like on Nick".

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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