'::Q- ¢
# KOMPENDIUM PIWA TI‘T&

Red IPA
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 14-17°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 5,5-7,5% obj.
Goryczka: 40-70 IBU

Barwa: 22-40 EBC

Ciemniejsza wersja american IPA, czesto o bardziej wyrazis-
tym i ztozonym profilu stodowym.

Wyrézniki stylu: Zdecydowanie chmielowe, nowofalowe, pét-
ciemne, petne, wytrawne, gorzkie amerykanskie piwo gérne;j
fermentacji. Od american IPA rézni sie gtéwnie barwa, ale na-
jczesciej tez bardziej podkreslonym aspektem stodowym,
niekiedy zblizajgcym styl do angielskich India pale ale, choc¢ z
innym i bardziej wyrazistym profilem chmielowym.

Historia: Jedna z amerykanskich wariacji na temat bazowego
stylu IPA, ktére powstaty w trakcie trwajacej piwnej rewolucji.
Zanim wyrézniono red IPA jako osobng kategorie, piw w tym
stylu byto juz wiele i trudno stwierdzi¢, kto uwarzyt je pier-
wszy.

Aromat: Sredniowysoki do wysokiego, ztozony aromat nowo-
falowych chmieli. Nuty aromatyczne mogg kojarzy¢ sie z owo-
cami cytrusowymi lub tropikalnymi, kokosami, winogronami,
poziomkami, kwiatami, przyprawami, aromatami lesSnymi (zy-
wica, spadz). Stodowos$¢ na poziomie Srednioniskim do Srednie-
go, moze miec zupetnie czysty, neutralny charakter lub zawier-
a¢ nuty ciemnego chleba, tostéw, karmelu, toffi lub orzechéw.
Czysty profil drozdzowy, dopuszczalne sg jedynie niskie do
$rednioniskich estry o charakterze czerwonych owocéw
pestkowych i niski, czysty aromat alkoholowy w mocniejszych
wersjach.

Smak: W smaku dominujg nowofalowe chmiele wyczuwalne
na $redniowysokim lub wysokim poziomie, bez trawiastych
posmakdw. Stodowos¢ na drugim planie, moze by¢ czysta i wy-
czuwalna na $rednioniskim poziomie lub bardziej ztozona, z nu-
tami ciemnego chleba, karmelu, toffi, orzechéw i wyczuwalna
na poziomie Srednim. Stéd zawsze gra jednak role wspomaga-
jaca i musi sie dobrze komponowac z chmielem. Estry owo-
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cowe o charakterze czerwonych owocéw pestkowych na
poziomie od niskiego do Srednio niskiego. Brak innych nut po-
chodzacych z fermentacji, poza niskim alkoholem w wersjach
najmocniejszych. Finisz wytrawny, srednio dtugi, chmielowy
lub chmielowo -stodowy.

Goryczka: Sredniowysoka do wysokiej, chmielowa, moze by¢
ostra, ale nie gryzaca. Dtugo utrzymuje sie w ustach.

Wyglad: Barwa pomaranczowa do ciemnomiedzianej, ciem-
niejsze wersje beda miaty czerwone przebtyski. Klarowne,
cho¢ egzemplarze chmielone na zimno moga wykazywad
lekkie zmetnienie. Piana biata raczej zwarta, Srednio obfita, co
najmniej Srednio trwata.

Odczucie w ustach: Petnia srednioniska do $redniej, gtadka,
lekka tekstura, bez wyraznej lepkosci. Piwo ma by¢ orzezwia-
jace i pijalne. Wysycenie Srednie do Sredniowysokiego. Mocnie-
jsze wersje moga sie charakteryzowa¢ stabo wyczuwalnym roz-
grzewaniem alkoholowym. Uczucie $ciggania, wynikajace na-
jczesciej z chmielenia na zimno, jest czesta wada i nalezy zad-
ba¢, by sie nie pojawito.

Surowce i technologia: St6d bazowy to pilznenski (w USA
nazywany czesto two-row pale ale. Piwa o czystszym aspekcie
stodowym barwione sg najczesciej palonym jeczmieniem. Piwa
0 bardziej ztozonym charakterze zawiera¢ beda dodatek
stodéw karmelowych, cookie lub innych stodéw specjalnych,
pod warunkiem, ze dobrze komponuja sie z chmielem. Do-
puszczalny tez jest niewielki dodatek cukru dla zwiekszenia
poziomu odfermentowania lub stodu pszenicznego dla polep-
szenia trwatosci piany. Dowolne nowofalowe odmiany chmielu
w znacznych ilosciach, dodane na dowolnym etapie. Czyste
amerykanskie drozdze gdrnej fermentacji. Zacierane na wy-
trawnie w celu uzyskania mocno odfermentowanego, gtadkie-
go piwa.

Przyktady komercyjne: Sierra Nevada "Flipside Red IPA",
Summit Horizon "Red IPA", Emelisse "Red IPA", PINTA "Atak
Chmielu", Podréze Kormorana "American IPA", Brokreacja
"The Butcher", Birbant "Red AIPA", Raduga "Sunset Blvd", Fak-
toria "Geronimo".

Temperatura serwowania: 8-12°C

Szkto: Nonic, shaker

Tabela natezen:

AROMAT | 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ O 0 O O e e
Stodowosc o 0O e e O O


https://kompendiumpiwa.pl/red-ipa/
mailto:przemyslaw.szczepanczyk@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/palony-jeczmien/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-cookie/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pszeniczny/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - $rednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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