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Brown IPA

Autor: Przemystaw Szczepanczyk
Publ.: 2.01.2019, akt. 26.08.2021, sciagnieto 17.04.2024

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 14-17°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 5,5-7,5% obj.
Goryczka: 40-70 IBU

Barwa: 35-55 EBC

Ciemna wersja american IPA, zachowujaca typowag dla stylu ch-
mielowg moc, wytrawnosc¢ i pijalnosé, ale z duzo konkretnie-
jsza i ztozong kontra specjalnych stodéw.

Wyrézniki stylu: WyraZznie chmielowe i stodowe, zbalan-
sowane, petne, ciemne amerykanskie piwo gérnej fermentacji.
Najbardziej stodowe z amerykanskich styléw IPA, bardziej sto-
dowe niz black IPA.

Historia: Nowy styl wyrézniony sposrdéd amerykanskich IPA, z
poczatku popularny gtéwnie wséréd amerykanskich piwowaréw
domowych i nazywany niekiedy Texas IPA ze wzgledu na swo-
ja popularnos¢ w tym stanie.

Aromat: Sredni do wysokiego, ztozony aromat nowofalowych
chmieli. Nuty aromatyczne moga kojarzy¢ sie z owocami cytru-
sowymi lub tropikalnymi, kokosami, winogronami, poziomka-
mi, kwiatami, przyprawami, aromatami lesnymi (zywica,
spadz). Stodowos¢ na poziomie Srednim do Sredniowysokiego
0 charakterze ciemnego chleba, tostéw, karmelu, toffi lub
orzechdéw z nutami kakao, syropu klonowego, czekolady. Profil
drozdzowy czysty, pojawi¢ sie moga jedynie niskie do $red-
nioniskich estry o charakterze czerwonych owocéw
pestkowych i niski, czysty aromat alkoholowy w mocniejszych
wersjach.

Smak: W smaku dominuje chmiel, wyczuwalny na poziomie
$rednim do wysokiego, o charakterze nowofalowych chmieli,
bez trawiastych posmakéw. Na drugim planie wyczuwalna sto-
dowos¢, z nutami ciemnego chleba, karmelu, toffi, orzechéw,
kakao, syropu klonowego lub czekolady , wyczuwalna na Sred-
nim lub sredniowysokim poziomie, moze niemal doréwnywad
smakowi chmielu, ale nie powinna nad nim dominowac.
Charakter stodowy i chmielowy muszg sie dobrze kom-
ponowac. Estry owocowe charakterze czerwonych owocéw
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pestkowych na poziomie od niskiego do $rednio niskiego. Brak
innych nut pochodzgcych z fermentacji, poza niskim alko-
holem w wersjach najmocniejszych. Dopuszczalna niska lub
$rednioniska stodycz. Finisz wytrawny lub pétwytrawny, $red-
nio dtugi, chmielowo-stodowy, z nutami karmelu, kakao lub
orzechéw.

Goryczka: Sredniowysoka do wysokiej, chmielowa i czasem
alkoholowa, moze by¢ ostra, ale nie gryzaca. Dtugo utrzymuje
sie w ustach.

Wyglad: Barwa ciemnomiedziana do ciemnobrazowej.
Klarowne, cho¢ egzemplarze chmielone na zimno moga by¢
lekko zmetnione. Piana bezowa, raczej zwarta, Srednio obfita,
co najmniej Srednio trwata.

Odczucie w ustach: Petnia Srednioniska do $redniej, gtadka,
aksamitna tekstura, bez wyraznej lepkosci. Wysycenie Srednie
do Sredniowysokiego. Mocniejsze wersje moga sie charaktery-
zowac nisko wyczuwalnym rozgrzewaniem alkoholowym. Uczu-
cie $ciggania, wynikajgce najczesciej z chmielenia na zimno,
jest wada.

Surowce i technologia: St6d bazowy to pilznenski (w USA
nazywany czesto two-row pale ale z dodatkiem stodéw
karmelowych, cookie, brgzowych, czekoladowych lub innych
stodéw specjalnych, pod warunkiem, ze dobrze komponuja sie
z chmielem. Dopuszczalny jest dodatek cukru, melasy, syropu
klonowego itp. dla zwiekszenia poziomu odfermentowania i
ztozonosci, lub stodu pszenicznego dla polepszenia wtasciwos-
ci piany. Dowolne nowofalowe odmiany chmielu w znacznych
ilosciach, dodane na dowolnym etapie. Amerykanskie drozdze
gérnej fermentacji o wysokim poziomie odfermentowania i
niskiej produkcji estréw. Zacierane na wytrawnie w celu
uzyskania mocno odfermentowanego, gtadkiego piwa.

Przyktady komercyjne: Dogfish Head "Indian Brown Ale",
Harpoon "Brown IPA", Russian River "Janet’s Brown Ale", Jan
Olbracht "Piotrek z Bagien Brown IPA"

Temperatura serwowania: 8-12°C
Szkto: Nonic, shaker

Tabela natezen:

AROMAT
Chmielowogs$¢
Stodowos¢
Estry owocowe
Alkoholowos¢

SMAK |
Chmielowos¢

0O @e000Oo
o~ 000K
ON O@®@OON
oew OoOoeew
e~ OO0~
eU1T OoOooeu


https://kompendiumpiwa.pl/brown-ipa/
mailto:przemyslaw.szczepanczyk@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-cookie/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pszeniczny/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

Stodowos¢ o o O e e O
Owocowe estry o e e o O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O O e e e O
Trwatosc¢ piany O 0 O e e e
Poziom zmetnienia e ¢ ¢ O O ©
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O O O e e
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O e e O O
Nasycenie O 0O O e e O

e ¢ 0 O O O

Rozgrzewanie alkoholowe

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