f,\\‘- ¢
# KOMPENDIUM PIWA TI‘T&

Double IPA

Autor: Przemystaw Szczepanczyk
Publ.: 1.01.2019, akt. 26.08.2021, Sciagnieto 20.04.2024

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 16-21°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-5°Blg
Zawartosc alkoholu: 7,5-10,0% obj.
Goryczka: 60+ I1BU

Barwa: 12-28 EBC

Mocniejsza i bardziej intensywna wersja american IPA, zwana
takze imperial IPA. Dla mitosnikdw mocnych chmielowych
wrazen.

Wyrézniki stylu: Ekstremalnie chmielowe, gorzkie, mocne
amerykanskie piwo gérnej fermentacji. Jest to pod kazdym
wzgledem bardziej intensywna wersja american IPA. Istniejg
tez podwodjne wersje specjalnych typéw IPA, ten opis odnosi
sie w gtéwnej mierze do klasycznej odmiany american IPA, z
adnotacjami dotyczacymi styldw specjalnych.

Historia: Pierwsze double IPA zaczely sie pojawia¢ w potowie
lat 90. XX wieku, aby zaspokoi¢ coraz to bardziej wymagajace
gusta mitosnikéw solidnie nachmielonego piwa. Popularnosé
stylu gwattownie rosta na poczatku XXI wieku, kiedy browary
$cigaty sie w tworzeniu coraz intensywniej chmielonego i
gorzkiego piwa, co doprowadzito z czasem do powstania absur-
dalnie gorzkich wyrobéw, ktére miaty coraz wezsze grono
mitos$nikdw. Po latach rywalizacji sytuacja troche sie us-
pokoita, a konsumenci ponownie zaczeli szuka¢ bardziej wy-
wazonych smakdw, ktédre mogli znalez¢ w nowych specjalnych
stylach IPA, opisanych w innych pozycjach tego Kompendium.
Styl double IPA nie przestat jednak istnie¢, ale przestat by¢
beztadng "bomba chmielowga", jakg jeszcze nie tak dawno ch-
cieli go widzie¢ najbardziej radykalni hop headzi, a dobrze
zbalansowanym, ztozonym piwem, ktére zasmakuje nawet os-
obom, ktére na codzien nie wybierajg goryczkowych trunkdéw.

Aromat: Dominuje intensywny, wysoki aromat nowofalowego
chmielu, najczesciej z wysoka nuta cytrusowa i lesna (zywica,
spadZ) wraz najrézniejszymi innymi aromatami chmielowymi,
ktérych w catym ich bogactwie nie sposéb wymieni¢, ale
moga to by¢ m.in. owoce tropikalne, kokosy, kwiaty, winogro-
na, porzeczki, przyprawy korzenne, aromaty ziemiste, a nawet
naftowe. Czysta chlebowa stodowos¢ jest wyczuwalna w tle,
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na poziomie $rednio niskim do Sredniego, podobnie jak owo-
cowe estry o nienarzucajacym sie aromacie owocow
pestkowych, oprécz tego wyczuwalny moze by¢ czysty alko-
hol, bez "goracego", rozpuszczalnikowego charakteru na
poziomie maksymalnie srednioniskim. Inne aromaty zwigzane
z fermentacja lub uzytymi sktadnikami s wada, o ile nie jest
to np. double brown IPA lub double white IPA, gdzie aromaty
typowe dla tych styléw muszg sie pojawi¢ w podobnej postaci
i na podobnym lub nieco wyzszym poziomie intensywnosci, co
w stylach bazowych.

Smak: Chmiel na wysokim poziomie, o charakterze réwnie in-
tensywnym i ztozonym, jak w aromacie. Smak stodowy jest jed-
nak wyraZniejszy w smaku i stanowi dobry kontrast dla profilu
chmielowego. Stodowos¢ powinna by¢ na Srednim lub $red-
niowysokim poziomie i mie¢ gtéwnie czysty charakter, z opcjo-
nalnymi nutami tostowymi, prazonymi lub orzechowymi na
poziomie najwyzej $Srednioniskim. W tle moga pojawic sie tez
nuty karmelowe lub toffi, nie powinny jednak przekraczac
niskiego poziomu. Estry na poziomie $rednioniskim do srednie-
go powinny mie¢ owocowy lub lekko tropikalny charakter,
wspoétgrajacy z chmielem. W mocnych interpretacjach stylu
nie uniknie sie smaku alkoholu, ten powinien by¢ czysty,
pozbawiony rozpuszczalnikowego charakteru i wyczuwalny w
smaku na poziomie maksymalnie Srednioniskim. Finisz wy-
trawny do pétwytrawnego, dtugi, chmielowy. Podobnie, jak w
przypadku aromatu, podwdjne wersje specjalnych odmian IPA
muszg zachowad charakterystyki typowe dla tych styléw i by¢
odpowiednio oznaczone.

Goryczka: Wysoka, dtuga, gtdwnie chmielowa, ale tez alko-
holowa, mito zalegajgca. Czesto ostra, przenikliwa, ale nie
moze by¢ nieprzyjemna, szczypiaca, cierpka.

Wyglad: Barwa ztota do ciemnobursztynowej, klarowne. Pia-
na biafa, raczej zwarta, $rednio obfita, co najmniej Srednio tr-
wafta.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia, gtadka tekstura, bez
wyraznej lepkosci. Piwo ma by¢ orzezwiajace i pijalne. Wysyce-
nie Srednie do Sredniowysokiego. Mocniejsze wersje bedg sie
charakteryzowa¢ wyczuwalnym rozgrzewaniem alkoholowym,
ale nie moze by¢ ono przeszkadzajgce, gorace. Duze ilosci ch-
mielu, szczegdblnie dodanego na zimno, moga zaowocowac
znaczng iloscig tanin w gotowym produkcie. Istotnym za-
daniem piwowara jest zminimalizowanie tego ryzyka, gdyz
uczucie sciggania na poziomie wyzszym niz niski jest istotng
wadg w piwach w tym stylu.
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Surowce i technologia: Nawet 100% stodu pale ale lub
pilznehskiego, czasem z minimalnym dodatkiem lekko
prazonych stodéw typu cookie lub najjasniejszych stodéw
karmelowych. Dopuszczalny jest niewielki dodatek cukru dla
zwiekszenia poziomu odfermentowania lub stodu pszeniczne-
go dla polepszenia wtasciwosci piany. Dowolne, nowofalowe
odmiany chmielu w znacznych ilosciach, dodane na dowolnym
(czasem nawet na kazdym) etapie. Czyste amerykanskie
drozdze gérnej fermentacji. Zacieranie "na wytrawno", najczes-
ciej jednotemperaturowe. Sktadniki podwéjnych wersji specjal-
nych IPA (white IPA, red IPA itd.) musza by¢ odpowiednio dos-
tosowane do swoich styléw bazowych.

Przyktady komercyjne: Russian River "Pliny the Elder",
Stone "Ruination IPA", Three Floyds "Dreadnaught”, PINTA "Im-
perium Atakuje", AleBrowar "Crazy Mike", Faktoria "Winch-
ester", Piwne Podziemie "Obywatelskie Niepostuszenstwo",
Browar Zaktadowy "Ciezki tadunek", Artezan "ASAP", Langier
Beer "Double IPA", Cieszynhskie "Double IPA", Dwéch Braci
"Hero", Pracownia Piwa "400!"

Temperatura serwowania: 10-14°C
Szkto: Nonic, shaker

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowosc
Estry owocowe
Alkoholowos¢
Karmelowosc

SMAK |
Chmielowogs$¢
Stodowosc
Owocowe estry
Karmelowosc

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia_
Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe
Cierpkosc¢
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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