f,\\‘- ¢
# KOMPENDIUM PIWA TI‘T&

Old ale

Autor: Piotr Kucharski
Publ.: 4.10.2018, akt. 4.07.2020, $ciagnieto 6.05.2026

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13,5-21,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 3,8-5,6°Blg
Zawartosc alkoholu: 5,5-9% obj.
Goryczka: 30-60 IBU

Barwa: 20-43 EBC

Sredniomocne lub mocne brytyjskie piwo gérnej fermentacji,
Zazwyczaj ciemne, dojrzate, czesto lezakowane w drewnie.

Wyrézniki stylu: Piwo bardzo ztozone, o dominujacym sto-
dowym i estrowym charakterze, stabo chmielone, zazwyczaj
dtugo lezakowane, czesto z wyraznymi nutami pochodzacymi
z dojrzewania w drewnianych beczkach. Stabsze od barley
wine, mocniejsze od brytyjskich porteréw, mniej palone i gory-
czkowe niz stouty imperialne

Historia: Tradycyjnie byto to dojrzate piwo (stale) stosowane
jako "domieszka" do Izejszych styléw, zwykle do mild ale, cho¢
pito je réwniez w wersji nierozciehczonej. Podczas lezakowa-
nia czesto nabierato cierpkosci pochodzacej od drozdzy bret-
tanomyeces, ktére albo stosowano do fermentacji, albo tez po-
chodzity z beczki, piwo czesto byto tez utlenione. W dziewiet-
nastowiecznej Anglii popularne byly réwniez wersje kwasne.
Za interesujgca odmiane historyczng mozna uzna¢ majority
ale, mocne piwo warzone z okazji narodzin dziecka i otwierane
dopiero po ukofczeniu przez nie dwudziestu jeden lat. W dal-
szej czesci XIX w. zaczeto odwracac sie od piw dojrzatych i
konsumenci coraz bardziej preferowali produkty swiezsze.

Stosunkowo mtodg wersjg stylu sg tzw. winter warmers, czyli
mocne ciemne piwa o stodszym, bardziej stodowym charak-
terze niz old ales. Obecnie styl mato popularny, cho¢ wcigz
znajduje sie w ofercie niektérych producentéw. Poza Anglig
warzony rzadko, raczej przez browary rzemiesinicze.

Aromat: Dominacja nut stodowych na poziomie od $redniego
do sredniowysokiego, w tym: suszone owoce, karmel, melasa,
orzechy, toffi, porto, silne estry owocowe (na poziomie od $red-
niego do wysokiego), dopuszczalne nuty alkoholowe na
poziomie od $redniego do wysokiego, utlenienie na poziomie
do $rednioniskiego (nuty papieru, mokrego kartonu, sherry,
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miodowe) oraz kwasnos¢ na poziomie do $rednioniskiego. Z
powodu dtugiego lezakowania aromaty chmielowe zwykle nie
przekraczaja poziomu niskiego. Dzieki lezakowaniu w drewnie
piwo nabiera nut waniliowych i kokosowych, chociaz ich
poziom nie powinien przekracza¢ sredniego.

Smak: Dominuje stodowos¢ na poziomie od $redniego do wy-
sokiego, z nutami orzechowymi, karmelowymi, melasowymi.
Dopuszczalne nuty tostowe i czekoladowe na poziomie do
$rednioniskiego, cho¢ niedopuszczalne nuty palone. Nawet
jesli piwo jest mocno nachmielone, balans zwykle przesuniety
jest w strone stodyczy, poniewaz wrazenie goryczki zmniejsza
sie przy dtuzszym lezakowaniu. Estry owocowe na poziomie
od $redniego do wysokiego, moga kojarzy¢ sie z nutami sus-
zonych owocéw lub czerwonego wina. Nuty chmielowe na
poziomie najwyzej niskim. Finisz od wytrawnego do lekko stod-
kiego. W wyniku dtugiego lezakowania moga pojawi¢ sie na
poziomie do Srednioniskiego nuty utlenione kojarzace sie z wi-
nami typu porto, sherry albo madeira (midd, mokry karton).
Dopuszczalne silne cho¢ zwykle nie przyttaczajgce smaki alko-
holowe. Dwuacetyl dopuszczalny na poziomie niskim.
Kwasnos¢ na poziomie do Srednioniskiego powinna wpisywacd
sie w ogdlny profil smakowy, a nie dominowac.

Goryczka: Od niskiej do sredniej. Powinna by¢ wyczuwalna,
lecz nie moze wybijac sie nad charakter stodowy.

Wyglad: Barwa od jasnobursztynowej do ciemnobrgzowej,
cho¢ wiekszos¢ piw w tym stylu jest raczej ciemna (efekt ten
moze zosta¢ wzmocniony przez wiek piwa i utlenienie). Old
ale powinno by¢ klarowne lub co najwyzej lekko metne. Piana
od niskiej do sredniej, od kremowej do bezowej. Z powodu wy-
sokiej zawartosci alkoholu i wieku piwa moze bywad nietrwata
(trwatos¢ od niskiej do srednioniskiej).

Odczucie w ustach: Petnia od $redniej do wysokiej, cho¢ do-
jrzate, bardziej odfermentowane egzemplarze moga by¢ mniej
tresciwe. Powinny wystepowad rozgrzewajgce nuty alko-
holowe. Nagazowanie od niskiego do $rednioniskiego, zmnie-
jszajace sie w przypadku dtuzej lezakowanego piwa. Do-
puszczalne taniny na poziomie do srednioniskiego w przypad-
ku lezakowania w drewnie.

Surowce i technologia: Podstawg jest <a href="/slod-
-pale-ale/"stéd pale ale, uzupetniony stodami karmelowymi i
palonymi. Zalecana ostrozno$¢ ze stodami czekoladowymi i
barwigcymi, aby nie nadaty zbyt wysokiej, niepozadanej
palonosci. Czesto stosuje sie zboza niestodowane (kukurydza,
ptatki jeczmienne, pszenica), cukry (biaty, melasa), syrop sto-
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dowy. Rodzaj uzytego chmielu nie ma wiekszego znaczenia,
poniewaz stodowos¢ i lezakowanie mocno ograniczajg ch-
mielowy charakter. Fermentacja drozdzami do piw angiels-
kich, ktére zapewniaja wysoki poziom odfermentowania i
moga znies$¢ wysoki poziom alkoholu.

Przyktady komercyjne: Theakston "Old Peculier", Robinsons
"Old Tom", Greene King "Strong Suffolk", Marble Count "De
Villefort", Moor "Old Freddy Walker", Birbant "Old Ale", Pinta
"Old Ale".

Temperatura serwowania: 12-14°C

Szkto: szkto degustacyjne, snifter, tulip
Bibliografia:

- http://www.bjcp.org/style/2015/17/17B/old-ale/.

- https://en.wikipedia.org/wiki/Old_ale.

Tabela natezen:

AROMAT

_ ., 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0O O O O
Stodowos¢ O o O e e O
Estr¥ owocowe O O O e e o
enole e ¢ ¢ 0 O O
Drewno‘becz,kg e o o o O O
Alkoholowosc O O o e o o
Diacetyl e ¢ O O O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O 0O O e e e
Owocowe estry O 0O O e e o
Fenole e ¢ ¢ 0 O O
Drewno/beczka e o o o O O
Kwasnos¢ e ¢ ¢ 0O O O
Diacetyl e ¢ O O 0 O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O e e e O O
Trwatosc piany_ O e e o o0 o
Poziom zmetniehia e ¢ 0 O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e e e O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia _ O 0O O e e e
Nasycenie O 0O o e e O
Rozgrzewanie alkoholowe O O e e e O
Cierpkosc o o o o o o

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