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Coffee pale ale
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-14°Big
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-6,2% obj.
Goryczka: 30-50 IBU

Barwa: 8-25 EBC

Sesyjne piwo tgczace cechy wysoko chmielonego
amerykanskiego Pale Ale z aromatami kawowymi.

Wyrodzniki stylu: Jasne, zbalansowane, kawowo-chmielowe,
sesyjne piwo gérnej fermentacji.

Historia: Jeden z wielu nowych styléw wymyslonych na fali
"piwnej rewolucji", korzystajacy z doswiadczen biegnacej
réwnolegle "rewolucji kawowej".

Aromat: Wyrazny, ale tagodny, gtadki aromat kawy oraz owo-
cowy aromat nowofalowych chmieli powinny by¢ wyczuwalne
na pierwszym planie. Aromaty te powinny by¢ na poziomie
$rednioniskim do sredniowysokiego i by¢ dobrze zbalan-
sowane lub kawa moze minimalnie dominowad. Charakter
kawy moze przyjgc rézne formy, ale najbardziej odpowiednie
beda nuty owocowe, kwiatowe, cytrusowe lub karmelowe, do-
brze wspétgrajgce z resztg bukietu piwa. Nieodpowiednie sg
mocno palone, popiotowe aromaty. Nowofalowe odmiany ch-
mielu wnoszgce podobne, jak w przypadku kawy,aromaty. Sto-
dowos$¢ na poziomie Srednioniskim, czysta, neutralna, lub
nisko karmelowa. Estry na poziomie niskim do $rednioniskie-
go, o charakterze jasnych owocédw. Aldehyd octowy do-
puszczalny na poziomie niskim. Niedopuszczalne sg aromaty
siarkowe pochodzace z fermentacji oraz diacetyl.

Smak: Zaréwno kawa, jak i chmiel powinny by¢ wyczuwalne
na poziomie $rednioniskim do Sredniowysokiego i by¢ dobrze
zbalansowane, zaréwno pod wzgledem intensywnosci, jak i
charakteru. Najwieksza sztuka jest dobranie takiego rodzaju
kawy i takich odmian chmielu, ktérych aromaty beda sie wza-
jemnie uzupetniaé. Stodowos¢ na poziomie srednioniskim oraz
estry na poziomie od niskiego do $rednioniskiego powinny
tworzy¢ spdjne tto dla powyzszych podstawowych smakdw.
Finisz wytrawny z pozostajgcym krétko w posmaku aromatem
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kawy. Niedopuszczalne sg takie produkty fermentacji jak aro-
maty siarkowe i diacetyl. Dodatek kawy moze wprowadzi¢ do
piwa zwiekszonga ilos¢ aldehydu octowego oraz podwyzszong
kwasowos$¢. Te cechy nie powinny by¢ jednak na poziomie
wyzszym niz niski.

Goryczka: Srednia do $redniowysokiej, pochodzaca zaréwno
od chmielu, jak i od kawy. Nie moze zalega¢ ani by¢ ostra,
$ciggajaca.

Wyglad: Barwa jasnoztota do ciemnobursztynowej. Moze by¢
zmetnione od dodatku kawy i chmielenia na zimno. Piana bi-
ata do jasnobrgzowej, nie musi by¢ obfita ani trwata, ale powin-
na by¢ zwarta.

Odczucie w ustach: Petnia $rednioniska do $redniej, piwo
ma by¢ sesyjne i fatwo pijalne, dlatego tez niedopuszczalne sg
wyrazne szorstkie, wysuszajace cechy tanin. Wysycenie Sred-
nioniskie do sredniowysokiego.

Surowce i technologia: Podstawg jest stéd pale ale lub
pilznenski, moze zawiera¢ niewielki dodatek stodéw monachijs-
kich i karmelowych. Aby rozjasni¢ piwo i nada¢ mu wytrawnos-
ci, mozemy uzupetni¢ zasyp ptatkami ryzowymi lub cukrem.
Stosowane sg przerdzne nowofalowe odmiany chmielu oraz no-
wofalowe odmiany kawy (palone w niskiej temperaturze, do-
dane w formie zmielonych ziaren lub kawy). Amerykanskie lub
brytyjskie szczepy drozdzy o niskiej produkcji estréw.

Przyktady komercyjne: Jan Olbracht "Coffee Pale Ale", Sa-
muel Adams "Coffee Pale Ale".

Temperatura serwowania: 7-11°C
Szkto: Nonic, shaker

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O 0O e e e O
Stodowosc o o e o o o
Estr¥ owocowe O e e O O ©
enole | e 0 o o O O
Karmelowos¢ e ¢ O 0 O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é 6 0 © e e O
Stodowos¢ o o e o o o©o
Owocowe estry O e e 0 o O
Fenole, , e 0 O O O O
Kwasnos¢, | e ¢ O O O ©
Karmelowos¢ e ¢ O o0 O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany 0O O e o e o
Trwatosc piany O O e o o o
Poziom zmetniehia e ¢ ¢ O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O O e e O©
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ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 4 5
Petnia O O e e o O
Nasycenje O O e e e O
Cierpkosc o o o o o o

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