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Nowofalowy pils
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10-14°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-4°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,3-6,2% obj.
Goryczka: 30-45 IBU

Barwa: 6-16 EBC

Styl ten jest reinterpretacja klasycznego pilznera, polegajgca
na zastosowaniu nowych odmian chmielu. Stworzone dla os-
6b, ktére albo dopiero przekonuja sie do chmielowych aro-
matéw kojarzonych ze sztandarowymi produktami "piwnej re-
wolucji" albo tych, ktérzy juz sa do nich przekonani, ale na
réwni z nimi cenig sobie tradycyjne smaki.

Wyrézniki stylu: Zbalansowane, stodowo-chmielowe, jasne,
orzezwiajgce, sesyjne, nowofalowe piwo dolnej fermentacji.
Moze by¢ bardziej zblizony do czeskich lub do niemieckich piw
dolnej fermentacji. Na ich tle wyrdznia sie odmiennym
profilem chmielowym pochodzacym najczesciej z nowo-
falowych odmian amerykanskich lub z regionu zachodniego Pa-
cyfiku. Od APA rézni sie bardziej wyrazistym profilem sto-
dowym, nizsza zawartoscig estréw i wyzszg dozwolong zawar-
toscig aromatycznych substancji siarkowych i diacetylu. Nie
nalezy tego stylu myli¢ z american pale lager, ktéry jest
réwnie wyraznie chmielowy, ale nieraz bardziej gorzki oraz
czesto charakteryzuje sie niska stodowoscia.

Aromat: Na pierwszy nos pojawiaja sie nuty nowofalowych ch-
mieli - najcze$ciej owocowe, cytrusowe, kwiatowe lub zy-
wiczne, ale przy obecnej réznorodnosci inwencja piwowara nie
powinna by¢ w tym wymiarze ograniczona. Aromaty te powin-
ny by¢ na poziomie srednim do $rednio wysokiego. Na drugim
planie pojawia sie stodowos$¢ na poziomie Srednioniskim do
$redniego, o chlebowym lub zbozowym charakterze z najwyzej
srednioniskimi nutami orzechdw, herbatnikdw lub miodu (ze
stodu, nie z utlenienia). Dopuszczalne sg aromaty charakterys-
tyczne dla europejskich oryginatéw, w szczegélnosci diacetyl
(nieobecny do $rednioniskiego), H,S (nieobecny do niskiego)
lub DMS (nieobecny do niskiego). Poza tym profil czysty, bez
wyraznych estréw ani alkoholu.

Smak: Bogata i ztozona chlebowa stodowos$¢ z nutami
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orzechéw, tostéw lub miodu, skrzyzowana z réznorodnoscia
smakéw nowofalowych chmieli. Bardziej niz w przypadku aro-
matu, smak powinien charakteryzowa¢ sie réwnowaga
pomiedzy stodowoscig, a charakterem chmielowym. Obie
cechy powinny by¢ na poziomie $rednim oraz zgodnie ze sobg
wspétgraé. Jedynie w piwach o najnizszym ekstrakcie
poczatkowym stodowosé moze by¢ na poziomie Srednioniskim
i ustepowad nieco chmielom. Trzeba mie¢ na uwadze, ze nie
wszystkie nowofalowe chmiele musza pasowac do reszty
profilu, podobnie zbyt agresywne chmielenie na zimno moze
nadac¢ niepozadanych trawiastych posmakéw i zepsu¢ balans.
Finisz $rednio dtugi z wyczuwalnymi wptywami zaréwno stodu,
jak i chmielu. Najczesciej wytrawny, lecz w zaleznosci od eks-
traktu poczatkowego, uzytych surowcéw i (nie)obecnosci di-
acetylu w odczuciu moze sie waha¢ w kierunku wytrawnego
lub pétwytrawnego. Dopuszczalne sg nuty diacetyl (nieobecny
do S$rednioniskiego), H,S (nieobecny do niskiego) lub DMS
(nieobecny do niskiego). Poza tym profil czysty.

Goryczka: Srednia do $redniowysokiej, chmielowa, nie szorst-
ka, moze lekko zalega¢ po przetknieciu.

Wyglad: Od ztotej do ciemnoziotej. Moze by¢ lekko zamglone
ze wzgledu na chmielenie na zimno lub catkowicie klarowne.
Piana obfita, biata, zwarta i trwata.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia, tekstura lekka, gtadka. Pi-
wo rzeskie. Brak szorstkosci, cierpkosci czy uczucia lepkosci.
Obecnos¢ diacetylu moze uczyni¢ piwo sliskim na podniebie-
niu i nie jest to wada. Nasycenie $rednie do Sredniowysokiego.

Surowce i technologia: Zasyp sktadac sie moze w 100% ze
stodu pilznenskiego. Dopuszczalny jest niewielki dodatek jas-
nych stodéw karmelowych lub ciemniejszych stodéw ba-
zowych (wiedenski, monachijski). Zacieranie dekokcyjne moze
poméc wydoby¢ bardziej ztozone aromaty stodowe. Solidna
dawka nowofalowych chmieli. Najlepiej pochodzenia
amerykanskiego lub nowozelandzkiego, ale dopuszczalne sg
tez nowe odmiany europejskie, jesli ich profil jest zblizony do
profilu chmieli zza oceanu(éw). Wydawac sie moze, ze do
bardziej wytrawnych i czystszych pilséw w stylu niemieckim
pasowac bedga lepiej chmiele cytrusowe lub kojarzace sie z
bardziej soczystymi owocami, natomiast bardziej stodowe
pilznery w stylu czeskim skorzystaja na chmieleniu odmianami
dajacymi aromaty owocoéw tropikalnych, ale inwencja pi-
wowara nie powinna by¢ tg sugestig ograniczona. Chmielenie
na zimno jest dopuszczalne, ale powinno by¢ stosowane os-
troznie i z umiarem, aby nie uczyni¢ piwa zbyt trawiastym i
nie przykry¢ catkiem jego strony stodowej. Drozdze dolnej fer-
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mentacji przeznaczone do pilzneréw czeskich lub niemieckich
pilséw.

Przyktady komercyjne: Mikkeller "Keeper American Pilsner",
Avery Joe's "Premium American Pilsner", Brokreacja "The
Cop", PINTA "Oki Doki", Waszczukowe "American Pils", Pinta
"Yes, Pils!".

Temperatura serwowania: 8-10°C
Szkto: Potlitrowa szklanka, shaker lub kufel

Tabela natezen:
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - $rednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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