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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13,5-19,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-5,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 5,5-8% obj.
Goryczka: 30-60 IBU

Barwa: 15-44 EBC

Srednio mocne lub mocne, zazwyczaj jasnobrgzowe, piwo z
wysp brytyjskich. Styl zdecydowanie stodowy z wyczuwalnymi
wyraznymi estrami owocowymi. Wiekszos¢ przedstawicieli
posiada smaki pochodzace z angielskich odmian chmielu. Pi-
wo polecane na zimowo-jesienna, chtodna pogode. Przez ang-
likéw czasami okreslane jako winter warmer, czyli zimowy roz-
grzewacz.

Wyrézniki stylu: Piwo srednio mocne, zdecydowanie sto-
dowe, charakteryzujgce sie bogatym, ztozonym aromatem i
smakiem. Balans przesuniety w strone stodowa, na drugim
planie wyczuwalne sg wyrazne estry owocowe oraz smaki ch-
mielowe. Do chmielenia tego piwa wykorzystuje sie tradycyjne
angielskie odmiany chmielu. W poréwnaniu do angielskim bar-
ley wine ma mniejszy ekstrakt poczatkowy i zawartos¢ alko-
holu. W poréwnaniu do american strong ale posiada nizszg go-
ryczke oraz mniej intensywny aromat i smak pochodzacy od
chmielu.

Historia: Dosy¢ mtode piwo sposréd wielu mocnych piw
gérnej fermentacji warzonych na wyspach brytyjskich od wielu
stuleci. Jest to dosy¢ nowa, specjalna brytyjska kategoria,
ktéra nie posiada konkretnych nawigzan do historycznych
styléw. Jej gtdwnym wyznacznikiem jest wyzsza zawartos¢
alkoholu oraz intensywna stodowo$¢. Obecnie znacznie
wypiera piwa dtugo lezakowane takie jak old ale, ze wzgledu
na kroétszy czas lezakowania.

Aromat: Zitozony stodowy aromat na poziomie od sredniego
do wysokiego. Wyczuwalne sa wyraziste nuty stodowe, przy-
pominajace przypieczona skérke od chleba, opiekane tosty,
pieczone biszkopty ale takze aromat orzechowy, melasy czy
karmeli, ktéry moze pochodzi¢ z uzycia zarédwno specjalnych
stoddéw jak i z dodatku kandyzowanego cukru czy melasy. W
wersjach ciemniejszych mozemy napotkac¢ aromaty stodkiej
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czekolady lub palone, kawowe. Tuz za aromatami pierwszo-
planowymi, natrafimy na estry przypominajace w zapachu cz-
erwone i suszone owoce, winogrona, sliwki na poziomie od
$rednioniskiego do sredniowysokiego, wynikajgce z pracy
drozdzy. Pod warstwami aromatdéw stodowych i estrowych do-
chodza do gtosu aromaty chmielowe, pochodzace od trady-
cyjnych angielskich odmian chmielu, wystepujg na poziomie
od niskiego do Sredniego. Odpowiadajg za nuty kwiatowe, tyto-
niowe, ziemiste czy czerwonych owocéw, takich jak porzeczka
czy owoce lesne. Moze wystepowac aromat alkoholowy na
poziomie od niskiego do Sredniego, lecz nie powinien by¢ roz-
puszczalnikowy. Balans przesuniety w strone stodowg wraz z
wystepujgcymi na drugim planie estrami owocowymi oraz aro-
matem pochodzgcym z angielskich odmian chmieli tworza pi-
wo 0 ztozonym wielopoziomowym aromacie. Nuty siarkowe,
fenolowe i diacetyl sg wada.

Smak: Smak stodowy od $redniego do wysokiego, z nutami ch-
lebowymi, tostowymi, biszkoptowymi, orzechowymi, melasy,
karmelowymi czy toffi. W wersjach ciemniejszych réwniez spo-
tykane sg smaki czekoladowe, kawowe. Pochodzace z pracy
drozdzy estry o smaku czerwonych lub suszonych owocéw na
poziomie od $rednioniskiego do $redniowysokiego. Smaki ch-
mielowe, pochodzace od angielskich odmian chmielu, na
poziomie od niskiego do sredniego nadaja posmaki kwiatowe,
czerwonych owocoéw, tytoniowe, ziemiste. Dodatkowo wystepu-
ja smaki alkoholowe, likierowe, przypominajace nuty sherry,
porto na poziomie od niskiego do $sredniego. Smak stodki $red-
nioniski do $redniowysokiego. Finisz pétwytrawny do stodkie-
go, stodowy, dtugi. Balans przesuniety w strone stodowg, w
potaczeniu z owocowymi estrami i kontrg chmielowg, tworza
piwo ztozone o wielopoziomowym smaku.

Goryczka: Srednioniska do $redniowysokiej, chmielowo-alko-
holowa, moze by¢ dtuga ale nie zalegajgca. Moze by¢ piekaca
z powodu alkoholowego rozgrzewania.

Wyglad: Barwa piwa od ztotej do ciemnobrazowej, z mozliwy-
mi rubinowymi refleksami. Powinno by¢ klarowne. Barwa
piany od bezowej do jasnobrazowej, od mato obfitej do Sred-
niej. Trwato$¢ piany $rednia.

Odczucie w ustach: Petnia Srednia do wysokiej. Smukta,
gtadka tekstura, wyczuwalnie lepka. Nasycenie od niskiego do
$redniego. Wystepuje tagodne, gtadkie alkoholowe rozgrze-
wanie na poziomie od niskiego do $rednioniskiego.

Surowce i technologia: Podstawe stanowi stéd pale ale.
Jako dodatek uzywa sie jasnych i ciemnych stodéw


https://kompendiumpiwa.pl/british-strong-ale/
mailto:maciej.wentowski@wp.pl
https://kompendiumpiwa.pl/angielskie-barley-wine/
https://kompendiumpiwa.pl/angielskie-barley-wine/
https://kompendiumpiwa.pl/american-strong-ale/
https://kompendiumpiwa.pl/diacetyl/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pale-ale/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

karmelowych. W ciemniejszych wersjach korzysta sie w
matych ilosciach z dodatku stodéw czekoladowych oraz barwia-
cych. Aby nada¢ bardziej ztozony smak stodowy mozna sko-
rzysta¢ ze stodéw specjalnych takich jak cookie oraz z do-
datkéw niestodowanych (ptatki owsiane, pszenne). Mozna do-
dac¢ cukier (biaty, ciemny) lub réw melase. Klasyczne angiel-
skie odmiany chmielu stosowane sg na goryczke, smak i aro-
mat. Angielskie drozdze gérnej fermentacji tworzace estry
owocowe, odporne na wyzsze stezenie alkoholu. Mozna zacier-
ac¢ infuzyjnie (jednotemperaturowo) w przedziale 66-68°C w
celu uzyskania brzeczki z wiekszg iloscig cukréw nie fermen-
towanych przez drozdze.

Przyktady komercyjne: Fuller, Smith & Turner "1845",
Greene King "Abbot Reserve", Browar Golem "Moloch".

Komentarz: Czesto spotykane sg interpretacje stylu z wyzszg
zawartoscig ekstraktu poczatkowego, osiggajacego nawet
24°Blg. Maja rowniez wyzsza zawartos¢ alkoholu, ktéry moze
wynosi¢ ponad 10%. Takie interpretacje stylu jest czesto spo-
tykane wsréd piw warzonych w europie kontynentalnej czy w
USA, rzadziej na samych wyspach brytyjskich.

Temperatura serwowania: 10-13°C
Szkto: Snifter, tulip, pintowa szklanka.

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e e O O
Stodowos¢ O 0O O e e e
Estry owocowe O O e e e O
enole | e 0 0 O O O
Alkoholowos¢ e o o o O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ O e e e O O
Stodowos¢ O 0O O e e o
Owocowe estry O O e e e O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O e e e O O
Trwatosc piany o o o e O O
Poziom zmetnienia e O O O o0 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 0 O e e o
Nasycenie O e e e o0 o

o e e O O O

Rozgrzewanie alkoholowe

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