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Owocowe ale
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10-15°Blg
Ekstrakt koncowy: 1,5-3,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,5-6,5% obj.
Goryczka: 15-35 IBU

Barwa: 4-40 EBC

Zyskujacy na popularnosci styl zdominowany przez aromaty
pochodzace z dodatku owocéw lub ekstraktéw owocowych.
Charakteryzuje sie wysoka pijalnoscia, podkreslong przez
mocne wysycenie oraz wyczuwalng cierpkos$¢ pochodzaca z
owocow.

Wyrézniki stylu: Wyraznie owocowe piwo gérnej fermen-
tacji. Dodane owoce muszg stanowi¢ kluczowy sktadnik smaku
i aromatu piwa.

Historia: Praktyka dodawania owocdéw do piwa jest prawdopo-
dobnie réwnie stara, co piwo. Juz w sumeryjskim hymnie do
bogini Ninkasi pojawia sie opis produkcji piwa z dodatkiem
daktyli. W Europie piwa owocowe byty rzadko spotykane, praw-
dopodobnie gtéwnie ze wzgledu na ograniczony dostep do od-
powiednio stodkich owocéw i lepsze zrozumienie proceséw sto-
dowania i zacierania, a co za tym idzie, umiejetnos¢ uzyskania
z samego stodu odpowiedniego stezenia cukréw fermen-
towanych przez drozdze piwowarskie.

Aromat: W aromacie dominujg dodane owoce, nastepnie, w
zaleznosci od rodzaju owocéw oraz efektu, jaki piwowar chce
uzyskaé, pojawi¢ sie moga chlebowe nuty stodowe, estry owo-
cowe z fermentacji lub owocowe nuty chmielowe. Aromaty te
powinny by¢ na poziomie od niskiego do Sredniego w przypad-
ku estréw i stodéw oraz od zerowego do $redniego w przypad-
ku chmielu. Przy ocenie nalezy kierowac sie komplementarnos-
cig tych aromatéw z aromatami owocéw. Dopuszczalne sg
wiec zaréwno np. piwa z dodatkiem banandéw fermentowane
drozdzami do niemieckich weizenéw (nalezy jednak uwazac
na poziom fenoli, ktére sg wada w tym stylu), piwa grejpfru-
towe chmielone amerykanskimi cytrusowymi chmielami, czy
tez piwa z suszonymi owocami z nutami aromatycznych
stodéw np. typu cookie. Wszystkie aromaty, ktére podkreslajg
charakter dodanych owocéw wzbogacajac bukiet piwa, sg
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pozadane. Podobnie nalezy odja¢ punkty za wszelkie aromaty,
ktére z dodanymi owocami nie wspdtgrajg. W aromacie moga
pojawi¢ sie nuty kwasowe (kwas mlekowy, cytrynowy) na
poziomie najwyzej $Srednioniskim. Niedopuszczalne sg nuty
siarkowe i diacetyl.

Smak: Podobnie jak aromat, smak musi by¢ podporzad-
kowany owocom. Stodowo$¢ moze by¢ jednak bardziej pod-
kreslona niz w aromacie i wystepowac¢ na poziomie od niskie-
go do $redniowysokiego oraz posiadac chlebowy, pszeniczny
lub biszkoptowy charakter. W przypadku piw ciemniejszych do-
puszczalne sa nuty stodéw specjalnych na poziomie do niskie-
go, nigdy jednak palone, kawowe lub czekoladowe. Ewentual-
na wyzsza kwasowos$¢ pochodzaca z owocéw powinna by¢
skontrowana mocniejszg stodowoscia. Chmiele o owocowym
charakterze dopuszczalne na poziomie najwyzej srednim, jesli
podkreslajg smak dodanych owocéw. Estry owocowe z fermen-
tacji na poziomie od niskiego do $redniego, nie moga kolid-
owac z charakterem dodanych owocdéw. Na poczatku piwo
moze sie wydawac nieco stodkie, jednak finisz powinien by¢
wytrawny do pétwytrawnego, krétki do srednio dtugiego, caty
czas zdominowany przez owoce. Nie dotyczy to piw z do-
datkiem laktozy, w ktérych finisz moze by¢ nawet stodki. Pi-
wowar w zgtoszeniu musi poinformowac organizatora, ze do-
dat laktozy. Kwaskowos$¢ jest dopuszczalna na poziomie
niskim do $redniego i powinna mieé czysty cytrynowy lub
mlekowy charakter. Brak nut siarkowych lub diacetylu.

Goryczka: Goryczka niska do $redniej, chmielowa i/lub z
owocow, krétka, tagodna.

Wyglad: Barwa od jasnoztotej do miedzianej. Dodane owoce
moga zmieni¢ odcien piwa. Przy ocenie barwy nalezy wzigé
pod uwage rodzaj dodanych owocéw, jesli barwa piwa jest za
ciemna, a nie ma to zwigzku z dodanymi owocami, nalezy zm-
niejszy¢ punktacje. W zaleznosci od rodzaju i formy dodanych
owocédw piwo moze by¢ trwale zmetnione (np. w przypadku
pektyny lub bogatych w skrobie bananéw i pulpy z mango).
Jesli zmetnienie ewidentnie wynika z innych wzgledéw niz do-
datek owocéw, nalezy odja¢ za nie punkty. Srednio obfita,
drobnopecherzykowa do $rednio pecherzykowej, jasna piana,
ktdérej zabarwienie moze jednak pochodzi¢ takze od dodatku
owocdw. Piana moze mie¢ niskg trwatos¢ ze wzgledu na do-
datek owocéw.

Odczucie w ustach: Piwo orzeZwiajace, pijalne, o $rednim do
wysokiego wysyceniu, moze by¢ maksymalnie Srednio cierp-
kie od owocédw. W przypadku wysokoodfermentowanych przed-
stawicieli moze pojawi¢ sie niskie rozgrzewanie alkoholowe. W
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zaleznosci od rodzaju i formy dodanych owocéw piwo moze
mie¢ bardzo rézng fakture. Piwa z dodatkiem sokéw lub eks-
traktéw powinny miec niska petnie, te z dodatkiem miazszu
moga by¢ bardziej miesiste z wyczuwalnymi drobinami
owocdéw i czasem niskg lepkoscia. Przy ocenie nalezy wzigé to
pod uwage i odpowiednio dopasowac punktacje.

Surowce i technologia: W tym stylu najwazniejsze sg
owoce, ktére moga by¢ dowolnego rodzaju, w dowolnej formie
i dodane na dowolnym etapie. Organizator konkursu moze jed-
nak te dowolnos¢ ograniczy¢. Piwa dyniowe, albo z dodatkiem
pomidoréw, ogoérkéw lub innych owocédw powszechnie
uwazanych za warzywa, sa dozwolone jedynie w przypadku,
gdy organizator konkursu wyraznie to zaznaczy. Piwowar
zgtaszajac piwo musi okresli¢ jakich owocow uzyt i w jakiej for-
mie (sok, migzsz, ekstrakt, cate owoce) je dodat. Zasyp
powinien sie sktada¢ ze stodu pilznenskiego, pszenicznego
i/lub pale ale. Dopuszczalny niewielki dodatek stodéw specjal-
nych. Stodéw karmelowych nalezy unika¢, chyba ze ma sie
pewnos¢, ze beda dobrze wspétgraty z owocami. Chmiele do-
dane na smak i aromat musza wspétgraé¢ z dodanymi owoca-
mi. Dopuszczalne jest dodatkowe zakwaszenie kwasem
mlekowym lub bakteriami kwasu mlekowego. Jesli organizator
konkursu nie zastrzeze inaczej, dozwolony jest dodatek lak-
tozy. Inne dodatki sg niedozwolone. Wszelkie dodatki piwowar
musi zaznaczy¢ przy zgtaszaniu piwa.

Przyktady komercyjne: Raduga "Trapeze", Jan Olbracht
Rzemieslniczy "KuZnia Piwowaréw Fruit Ale", Grand Champion
2016 "Fruit Wheat Beer", PINTA "Sangriale", Pracownia Piwa
"Sady ModIniczki".

Komentarz: Dozwolone sg dowolne owoce, chyba ze organi-
zator konkursu zawezi kategorie (np. wytgcznie owoce natural-
nie rosngce w danym kraju itp.). Piwa dyniowe, albo z do-
datkiem pomidoréw, ogérkéw lub innych owocéw powszechnie
uwazanych za warzywa sg dozwolone jedynie w przypadku,
gdy organizator konkursu wyraznie to zaznaczy. W odbiorze
moze by¢ wytrawne do pétwytrawnego (nie dotyczy to jednak
piw z dodatkiem laktozy, jesli organizator nie zaznaczy, ze ta
jest niedozwolona) a takze nisko do srednio kwaskowe. Piwa
mocne, palone, mocno chmielone, zdecydowanie kwasne, nie
sg dobrymi przedstawicielami tego stylu. Jest to kategoria piw,
w ktérych owoce graja gtéwna role, a pozostate cechy piwa s3
tylko podbudowa. Piwa z dodatkiem owocdéw, w ktérych prym
wiodg jednak wyrdzniki innych styléw piwa (np. Fruit IPA, Fruit
Saison itp.) nie powinny by¢ zgtaszane do tej kategorii.

Temperatura serwowania: 8-10°C
Szkto: Szklanka, pokal, tulip

Tabela natezen:

Stodowosc¢
Owocowe estry

AROMAT | 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ e o o o O O
Stodowos¢ e o o o O O
Estry owocowe e o o o 0 O
enole | e 0o O O o0 o©
Alkoholowos¢ e ¢ 0O O O O
Mlecznos¢ e o o O O O
SMAK 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ e o o o O O
O e o e e O

O e o e o0 O
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Kwasnos¢ O e e e o0 ©
Mlecznosc e ¢ ¢ 0 O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O O e e e O
Trwatosc¢ piany e o o o O O
Poziom zmetnienia e o o o o o
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e e e 0O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O e e e O O
Nasycenie O 0O O e e e
Rozgrzewanie alkoholowe e ¢ 0O O O O
Cierpkosc O o o o o o

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