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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 9-11,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 3,8-5% obj.
Goryczka: 18-28 IBU

Barwa: 18-28 EBC

Piwo o pieknej, czerwonej barwie, stodowym charakterze,
niskiej goryczce, praktycznie pozbawione aromatu chmielowe-
go.

Wyrézniki stylu: Mniej goryczkowe i bardziej stodowe od
angielskiego bittera. Bardziej odferentowane i mniej
karmelowe od szkockich ale.

Historia: Piwo w Irlandii warzyli juz Wikingowie, a pézniej w
Sredniowieczu Celtowie. Miato barwe czerwona, ale
smakowato zapewne zupetnie inaczej niz wspétczesne interpre-
tacji stylu. Wspétczesna wersja irlandzkiego piwa czerwonego
przypomina bardziej stodowa, mniej nachmielong wersje
angielskiego bittera, wyrdzniajaca sie intrygujgcym kolorem.

Aromat: Aromat stodowy niski do sredniego z nutg karmelu i
tostow. Aromat chmielowy zazwyczaj nie jest obecny, jesli wys-
tepuje, ma charakter ziotowy, ziemisty lub kwiatowy. Nuta
maslanego diacetylu jest akceptowana, ale niekonieczna. Do-
brze, jesli kojarzy sie ona z toffi lub z maslanym popcornem.
Charakter irish red ale powinien by¢ neutralny, estry owocowe
oraz alkohole wyzsze, jesli wystepuja, powinny by¢ na niskim
poziomie.

Smak: Niska do Sredniej stodowa lub karmelowa stodycz, ale
z wytrawnym finiszem. Moze mie¢ delikatny posmak maslany,
toffi. Moze by¢ wyczuwalny smak ziarna, herbatnikéw, tostow.
Delikatny ziotowy lub ziemisty smak chmielowy oraz estry owo-
cowe s opcjonalne. Finisz sredniowytrawny do wytrawnego,
pochodzacy od palonego jeczmienia. Balans lekko przesuniety
w strone stodowosci.

Goryczka: Goryczka niska do Srednioniskiej. Za sprawa do-
datku ciemnych stodéw jest zazwyczaj bardziej wyczuwalna
niz wynikatoby to z oznaczenia IBU.
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Wyglad: Kolor ci3emnoztoty do gtebokiego czer-
wonomiedzianego. Pozgdane sg wersje o odcieniu czerwonym.
Piwo klarowne. Piana niska do $redniej, o barwie ztamane;j
bieli do ciemnokremowej o $redniej trwatosci.

Odczucie w ustach: Tresciwos¢ srednioniska do $redniej. Di-
acetyl, jesli wystepuje, nadaje piwu gtadkosci i petni. Wysyce-
nie $rednie.

Surowce i technologia: Podstawe zasypu powinien stanowi¢
stéd pale ale, czasami z dodatkiem niewielkich iloSci jasnych
stodéw karmelowych, monachijskich i/lub stodu parzonego. Cz-
erwony kolor uzyskiwany jest dzieki dodatkowi prazonego
jeczmienia. Europejskie odmiany chmielu o niskiej zawartosci
alfakwaséw. Drozdze gérnej fermentacji o neutralnym profilu i
nie odfermentowujgce zbyt gteboko.

Przyktady komercyjne: Kilkenny “Irish Beer”, O'Hara’s “Irish
Red Ale”, Samuel Adams “Irish Red”.

Temperatura serwowania: 10-13°C
Szkto: pintowa szklanka

Tabela natezen:

AROMAT
Chmielowogs¢
Stodowos¢
Estry owocowe
Alkoholowos¢
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Diacetyl e ¢ 0 0O O O
SMAK |, 0 1 2 3 4 5
Chmielowgs¢ e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O e e e O O
Owocowe estry e ¢ 0 0O O O
Diacetyl e ¢ O O O 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 zmetniehia e 0 O O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
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ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 4 5
Petnia O O e e o O
Nasycenie O o o e o o
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Rozgrzewan‘ge alkoholowe

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