f,\\‘- ¢
# KOMPENDIUM PIWA TI‘T’?

Oak aged imperial
stout
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 24+°Blg
Ekstrakt koncowy: 5-12°Blg
Zawartosc alkoholu: 8+% obj.
Goryczka: 80-120 IBU

Barwa: 80-120 EBC

Imperialny stout lezakowany z drewnem pod dowolng posta-
cia. Drewno ma nadac stodkich (waniliowych, kokosowych) ak-
centow.

Wyrézniki stylu: Bardziej palony i ciemniejszy od porteru bat-
tyckiego. Od podstawowej wersji odréznia go lezakowanie z
drewnem w trakcie produkcji.

Aromat: Bogate aromaty stodowe: czekoladowe, kawowe,
palone, od stodéw palonych na poziomie od Sredniowysokiego
do wysokiego oraz suszonych owocédw (rodzynki, wisnie, sliwk-
i) od stodéw karmelowych na poziomie od $rednio-niskiego do
$redniego. Mozliwe wystepowanie nut porto, sherry, czy sus-
zonej Sliwki na poziomie niskim do $redniego; pochodzacych
od utlenienia. Aromat sosu sojowego, czy miodu moga wys-
tapi¢ co najwyzej na niskim poziomie. Aromaty stodowe powin-
ny by¢ uzupetniane przez stodkie aromaty pochodzace od
lezakowania piwa z drewnem, takich jak waniliowy, czy koko-
sowy na poziomie od srednio-niskiego do sredniowysokiego.
Nie mogag dominowa¢ nad aromatami stodowymi. Aromaty ch-
mieli kontynentalnych (ziotowe; kwiatowe; owocowe - ale nie
cytrusowe, tropikalne, a raczej czerwonych owocéw) na
poziomie od niewyczuwalnych do $rednio-niskich. Estry owo-
cowe (czerwone jabtka, gruszki) od niewyczuwalnych do Sred-
nio-niskich. Aromaty alkoholowe mogg wystepowa¢ maksymal-
nie na Srednio-niskim poziomie. Brak dwuacetylu, aldehydu oc-
towego i aromatu rozpuszczalnikowego. Aromat spalenizny
jest niedopuszczalny. Balans po stronie stodowej, uzupetniany
przez nuty wnoszone przez drewno.

Smak: Na pierwszym planie smaki stodowe: srednio-intensy-
wne do intensywnych smaki czekoladowe, kawowe, palone od
stodéw palonych oraz $rednio-niskie do Srednich smaki sus-
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zonych owocow od stodéw karmelowych. W wersjach
lezakowanych dtuzej mogg wystepowac nuty porto, sherry,
czy suszonych Sliwek na poziomie od niskiego do Sredniego.
Smak sosu sojowego czy miodu dopuszczalny jest tylko na co
najwyzej niskim poziomie. Na drugim planie powinny wys-
tepowad stodkie smaki pochodzace od lezakowania piwa z
drewnem, czyli przede wszystkim waniliowe i kokosowe na
poziomie od Srednio-niskiego do Sredniowysokiego. Nie mogg
one jednak dominowa¢ nad smakami stodowymi ani mie¢
charakteru klepki podtogowej, czy debowej deski. Smaki ch-
mielowe moga wystgpi¢ maksymalnie na poziomie S$red-
nio-niskim. Moga mie¢ charakter kwiatowy, ziotowy lub czer-
wonych owocéw (ale nie cytruséw, czy owocédw tropikalnych).
Estry owocowe (czerwone jabtko, gruszka) od niewyczuwal-
nych do $rednio-niskich. Smak alkoholowy moze wystapi¢, ale
maksymalnie na srednio-niskim poziomie. Brak dwuacetylu,
aldehydu octowego i aromatu rozpuszczalnikowego. Smak
spalenizny jest niedopuszczalny. Smak od pétwytrawnego do
pétstodkiego na otwarciu (stodycz bedzie podnoszona przez
smaki pochodzace z lezakowania piwa z drewnem) z wy-
trawnym do pétwytrawnego finiszem. Balans po stronie sto-
dowej, uzupetniany przez nuty wnoszone przez drewno. Moze
pojawi¢ sie kwasna nuta na poziomie do niskiego pochodzaca
od duzej ilosci stodéw palonych.

Goryczka: Srednia do wysokiej, pochodzaca zaréwno od ch-
mielu, jak i palonych stodéw. Moze by¢ dtuga, ale nie zalegaja-
ca. Ma gtéwnie kontrowa¢ stodycz pochodzacg od stodéw i
smakéw pochodzacych od lezakowania z drewnem.

Wyglad: Barwa czarna, zwykle nieprzejrzysta. Obfita, drob-
no-pecherzykowa do $rednio-pecherzykowej piana koloru od
z6tto brazowego do jasnobrazowego. Piana moze miec niska tr-
watos¢ ze wzgledu na wysoka zawartos¢ alkoholu.

Odczucie w ustach: Wysycenie srednio-niskie do sredniego.
Petnia od $redniej do wysokiej. Gtadka tekstura, nie moze by¢
ostre, czy pikantne. Piwo moze by¢ oblepiajgce na poziomie
do $redniego; ale zbyt wysoka lepko$¢ moze Swiadczy¢ o nied-
ofermentowaniu. Taniny pochodzace z drewna mogg wnosi¢
do piwa dodatkowy efekt sciggania. W zwigzku z tym do-
puszczalne jest Scigganie na poziomie od niskiego do $red-
nio-niskiego. Wysoka zawartos¢ alkoholu moze powodowad
efekt rozgrzewania na poziomie do $rednio-niskiego.

Surowce i technologia: Baze stanowia jasne stody - zwykle
pale ale uzupetnione przez dodatek stodéw karmelowych.
Duzy udziat w zasypie stanowia stody palone, ktére wnosza do
piwa czarng barwe i charakterystyczne czekoladowe, kawowe
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i palone nuty. Chmiel kontynentalny, uzyty gtéwnie w celu na-
dania piwu goryczki. Woda twarda - pozwala zbalansowa¢
kwasnos¢ wnoszong przez palone stody. Drozdze angielskie
lub amerykanskie w zaleznosci od oczekiwanego profilu i stop-
nia odfermentowania. W trakcie lezakowania niezbedne jest
uzycie drewna w dowolnej postaci - beczki, spiral, klepek,
kostek, czy chipséw. Uzycie zamiennikdw typu laski wanilii,
czy wiorkéw kokosowych jest kategorycznie zabronione.

Przyktady komercyjne: Samiec Alfa (Artezan), Oz Barrel
Aged (Birbant),

Temperatura serwowania: 16-20°C
Szkto: pokal, szkto degustacyjne, snifter

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowosc
Estry owocowe
Drewno‘becz,k,a
Alkoholowosc¢

SMAK |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Owocowe estry
Drewno/beczka

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia
cenie

as
Rozgrzew_an%e alkoholowe
Cierpkosc¢
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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