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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10,5-13,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 1,5-3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,0-5,5% obj.
Goryczka: 10-20 IBU

Barwa: 6-12 EBC

Jasne, stodowe piwo o czystym profilu. Jego nazwa pochodzi
od bujnej piany bedacej jednym z wyznacznikdw stylu, ktorej
kolor i faktura miaty przypominac smietane.

Wyrézniki stylu: Smakiem i aromatem zblizone do american
lager, jednak drozdze gérnej fermentacji nadaja mu nieco bo-
gatszy aromat i smak. Jego typowymi cechami sa: jasna bar-
wa, klarownos$¢, wysokie wysycenie dwutlenkiem wegla, niska
zawartos¢ cukréw resztkowych i obfita piana.

Historia: Za protoplaste tego stylu piwa uwazane jest albany
ale zwane tez albany cream ale. Tradycje piwowarskie w Al-
bany siegajg XVII w. i dotarty tam za sprawa holenderskich os-
adnikéw, ktérzy pierwsze piwa warzyli gtéwnie na zasypie
bazujacym na stodzie pszenicznym. Z czasem receptura piwa
ewoluowata - stdd pszeniczny zastapiono jeczmiennym. Al-
bany przez kilkanascie dekad byto jednym z najwiekszych
osrodkdw piwowarskich w Ameryce Pétnocnej (pdzniej USA). Pi-
wa znad rzeki Hudson cechowato wysokie wysycenie dwut-
lenkiem wegla oraz niski poziom chmielenia. Warzono je w roz-
maitych wariantach - od piw stotowych, po mocne, okreslane
jako "imperialne". Poza stodem stosowano dodatki niesto-
dowane (ryz, kukurydza, cukier), a takze wykorzystywano
niemiecka metode znang jako Krdusening, polegajaca na do-
dawaniu fermentujgcej brzeczki do piwa w beczkach, aby na-
da¢ mu wysokie nagazowanie. Z biegiem czasu piwa tego ty-
pu staty sie bardzo popularne w Ameryce Pétnocnej - w USA i
w Kanadzie. W Stanach Zjednoczonych najwiecej warzono ich
w pétnocnej i Srodkowej czesci wschodniego wybrzeza. Wys-
tepowaty po innymi nazwami, takimi jak: Sparkling Ale, Bril-
liant Ale, Present-Use Ale czy Lively Ale. Coraz wieksza popu-
larnos¢ piw dolnej fermentacji popchneta browary warzace pi-
wa typu ale do siegania po ten styl. Przypuszcza sie, ze na
poczatku XX w. cream ale byto piwem bardzo zblizonym do jas-
nych lageréw. Wersje sprzed prohibicji byty bardziej ch-
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mielone od obecnych. Styl przetrwat lata "Szlachetnego
Eksperymentu", jednak préba upodobnienia stylu do jasnego
lagera przez warzace go duze browary spowodowata, ze
obecne wersje sg bardziej stodowe. Do dzis warzone jest
gtéwnie przez duze browary, interpretacje browaréw rzemiesl-
niczych moga przypominac historyczne wersje stylu, bardziej
chmielone. Sektor rzemieslniczy z duza rezerwa pochodzi do
cream ale, jednak w literaturze czesto podkresla sie, ze piwa
tego rodzaju maja potencjat, by zacheci¢ nowych konsumen-
téw do degustacji innych piw niz jasny lager.

Aromat: Aromat stanowi kombinacje nut pochodzacych od ch-
mielu i stodu. Te ostatnie na poziomie od niskiego do $red-
nioniskiego. Czesto towarzyszy im stodki, kukurydziany pos-
mak. Dopuszczalny jest DMS na niskim poziomie, jednak nie
nalezy on do wyznacznikéw stylu. Aromat chmielowy wystepu-
je od braku do niskiego. Istnieje szeroka gama odmian, ktére
mogg znalez¢ zastosowanie w przypadku cream ale, jednak
nuty pochodzace od chmielu najczesciej przyjmuja postac aro-
matéw kwiatowych, ziotowych lub korzennych. Aromat
powinien by¢ subtelny i zadna z jego sktadowych nie powinna
wysuwac sie na pierwszy plan. Mozliwa jest obecnos¢ owo-
cowych estréw na niskim poziomie.

Smak: Zazwyczaj wysoko odfermentowane. Nuty stodowe
mogga by¢ niskie do Srednich w zaleznosci od ekstraktu
poczatkowego i stopnia odfermentowania. Zbalansowane -
posmaki chmielowe i stodowe wspétgraja ze soba, zaden z
nich nie dominuje. Czesto wystepuje posmak kukurydziany w
stopniu od niskiego do $redniego. Mozliwe jest takze wys-
tepowanie DMS w niewielkim stezeniu, cho¢ nie jest on wyma-
gany. Moga pojawiac sie takze owocowe estry na niskim
poziomie, cho¢ sg one opcjonalne. Finisz moze by¢ wytrawny
do lekko stodkiego.

Goryczka: Goryczka chmielowa wystepuje w przedziale od
niskiego do $rednioniskiego. Chmielowos¢ takze plasuje sie w
tym przedziale. Najczesciej przybiera posta¢ posmakoéw kwia-
towych, korzennych lu ziotowych.

Wyglad: Jasne, w kolorach od stomkowego do ztotego.
Klarowne. Piana od niskiej do Sredniej, ale z uwagi na wysoki
poziom nagazowania, posiada catkiem dobra retencje (tr-
watos¢ na poziomie Srednim).

Odczucie w ustach: Piwo o niskiej petni, jednak za sprawg
wysokiego nagazowania, ciato moze by¢ odczuwane jako sred-
nie. Wysycenie na poziomie srednim do wysokiego. Gtadkie, o
$rednim do wysokiego poziomie odfermentowania.
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Surowce i technologia: Stosowane sg amerykanskie od-
miany jeczmienia - szesciorzedowego lub dwurzedowego lub
mieszanki tych dwéch. W zasypie dopuszczalne jest tez sto-
sowanie dodatkéw niestodowanych - do 20% cukru i/lub
kukurydzy. Stosuje sie takze ryz do rozjasnienia barwy. Istnie-
je szerokie spektrum mozliwych do uzycia odmian chmielu. Na-
jczesciej stosowane sg drozdze gérnej fermentacji. By zapo-
biec nadmiernej estrowosci, fermentacja prowadzona jest w
dolnych przedziatach temperaturowych pracy drozdzy. Wyko-
rzystywane sa takze mieszanki drozdzy gérnej i dolnej fermen-
tacji.

Przyktady komercyjne: Genesee "Cream Ale", Little Kings
"Cream Ale".

Temperatura serwowania: 4-7°C
Szkto: shaker

Bibliografia:

- Watek na piwo.org zawierajgcy opracowanie stylu wedtug
BJCP oraz polskie ttumaczenie.

- Ben Jankowski: Cream Ale - An Amercian Classic.

- Opracowanie stylu dostepne na stronie kegerator.com.

- Artykut Shawna Conelly'ego opublikowany w Beer Connois-
seur Magazine.

- Tekst Warrena Willsa na temat tego stylu opublikowany w
serwisie American Craft Beer/.

- Joshua M. Bernstein: "American Cream Ales" w: "Imbibe Mag-
azine".

- Stan Hieronymus, Brewing Local, Brewers Publications,
Boulder, 2016.

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ O O O O
Stodowos¢ O e e o O O
Estry owocowe e ¢ O O o0 O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e O O O
Stodowos¢ O o e e O O
Owocowe estry e ¢ O 0O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O O e e O O
Trwatosc piany O 0O o e o O
Poziom zmetnienia ¢ 0O O O O o©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O e e O o0 O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O e e 0O O O
Nasycenie O O O e o e

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