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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 20-30°Blg
Ekstrakt koncowy: 4,5-10°Blg
Zawartosc alkoholu: 8-13,5% obj.
Goryczka: 35-70 IBU

Barwa: 20-40 EBC

Wariacja na temat amerykanskiego barleywine, gdzie
jeczmien zastgpiono zytem, ktére wprowadza do piwa do-
datkowe, korzenne, ziemiste, nieco pikantne smaki i aromaty
oraz charakterystyczna gesta, oleista konsystencje.

Wyrézniki stylu: Mocne, stodowe, geste, lepkie, degusta-
cyjne, zytnie piwo gérnej fermentacji. Od barley wine rézni sie
duza zawartoscig stodu zytniego, moze by¢ bardziej zblizone
do angielskiej lub do amerykanskiej odmiany wina jeczmienne-
go.

Historia: Rye wine to nowy styl, ktéry pojawit sie na rynku za-
ledwie kilka lat temu. Do tej pory jest rzadko spotykany. Pier-
wszym piwem w tym stylu na polskim rynku byt PINTA Hop
Tour Argentina Rye Wine, ktédry miat swoja premiere na
Warszawskim Festiwalu Piwa w kwietniu 2017 r.

Aromat: Dominuje ztozony aromat stodowy na poziomie wy-
sokim, z charakterystycznymi dla stodu zytniego ziemistymi,
korzennymi nutami na poziomie $rednim do sredniowysokie-
go. Aromaty chmielowe na poziomie od niskiego do $redniego.
Dopuszczalne sa dowolne odmiany chmielu, ale najczesciej
stosowane sg chmiele angielskie lub amerykanskie. Estry owo-
cowe moga nadac piwu wiekszej ztozonosci i wystepowad na
poziomie od $redniego do Sredniowysokiego, w dowolnej
postaci poza ostrymi, rozpuszczalnikowymi. Aromaty alko-
holowe moga wystepowac na poziomie od $rednioniskich do
$rednich i nie powinny mie¢ fuzlowego charakteru. Utlenienie
objawiajace sie szlachetnymi nutami sherry lub porto sg do-
puszczalne, inne aromaty pochodzace z utlenienia, tj.
kartonowe lub miodowe, sg wada.

Smak: Ztozony, bogaty smak stodowy na poziomie wysokim
dominuje doznania. Stodowos$¢ moze miecé charakter od czyste-
go, stosunkowo rzeskiego chlebowego, tostowego, orzechowe-
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go lub prazonego po stodki z nutami toffi, karmelu, marmo-
lady, rodzynek lub kandyzowanych owocéw. Charakterystycz-
na ziemistos¢ stodu zytniego, przywodzaca na mys| chleb ra-
zowy lub pumpernikiel musi by¢ obecna na poziomie $rednim
do sredniowysokiego. Estry owocowe na poziomie $rednim do
$redniowysokiego powinny wspétgrac¢ z aspektem stodowym
piwa i moga mie¢ dowolny charakter z wyjatkiem rozpuszczal-
nikowych nut typowych dla octanu etylu. Smak chmielowy
moze wystepowac na poziomie niskim do Sredniego i moze po-
chodzi¢ z dowolnych odmian chmielu. Wazne jest, by nie
zaburzat kompozycji innych nut smakowych. Alkohol oraz
ewentualne utlenienie powinny nadawad piwu szlachetnego
sznytu, kojarzacego sie z koniakiem lub wzmacnianymi wina-
mi typu porto lub madera. W smaku stodycz bedzie wyrazna,
ale odpowiednio skontrowana goryczkg. Finisz pétwytrawny do
stodkiego, bardzo dtugi, ztozony, alkoholowo-owocowo-sto-
dowy.

Goryczka: Od sredniowysokiej do wysokiej, balansujgca lub
prawie balansujgca stodycz, alkoholowa i chmielowa, a takze
po czesci pochodzaca z zyta. Przy tak gestym piwie sprawiac
moze wrazenie nizszej niz jest w rzeczywistosci. Nie powinna
by¢ ostra ani zalegajaca.

Wyglad: Barwa pomarahczowa do ciemnomiedziane;j.
Klarowne lub minimalnie mgliste. Gesto$¢ piwa powinna by¢
widoczna gotym okiem po tym, jak zatamuje sie Swiatto i po
klejeniu sie piwa do szkta po zamieszaniu. Piana barwy biatej
do zéttej moze by¢ niska do sredniej, nie musi by¢ trwata, ale
powinna by¢ zwarta.

Odczucie w ustach: Petne piwo o jedwabistej, lepkiej, gestej
konsystencji, ktéra moze kojarzy¢ sie z syropem lub kisielem.
Wysycenie niskie do $redniego. Alkoholowe rozgrzewanie
powinno wystepowac, nie moze by¢ jednak draznigce.

Surowce i technologia: Dowolny stéd podstawowy z istotng
domieszka (30% do 60%) a href="/slod-zytni/">stodu zytniego
lub niestodowanego zyta. Stody karmelowe dowolnej barwy,
poki nie wnosza one aromatéw nadmiernie prazonych. Uzycie
cukru jest dopuszczalne, ale powinien by¢ dodawany z
umiarem, by nie zaburzy¢ gestosci i oleistosci piwa, prefer-
owany cukier nierafinowany, ktéry moze wnies¢ do piwa nuty
rumowe. Chmiel dowolnej odmiany, dodawany gtéwnie w pier-
wszych i ostatnich minutach gotowania. Chmielenie na zimno,
jesli piwowar sie na nie zdecyduje, powinno by¢ stosowane os-
troznie, by nie zaburzy¢ balansu, ktéry ma by¢ skierowany na
nuty stodowe i zytnie. Silne, zdrowe drozdze o wysokiej toler-
ancji na alkohol i wysoka gestos$¢ Srodowiska. Zacieranie na-
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jczesciej jednotemperaturowe, przerwa beta-glukanowa w tem-
peraturze ok. 48°C moze jednak przyczynic sie do usprawnie-
nia filtracji. Wysoka gesto$¢ mozna réwniez uzyskaé przez
dtugie gotowanie brzeczki, wszelkie karmelowe aromaty,
ktére moga powsta¢ w wyniku takiego procesu, sg pozadane.
Piwa w tym stylu doskonale nadajg sie do lezakowania w
beczkach lub z ptatkami drewna. Przed zgtoszeniem takiego pi-
wa do konkursu nalezy sie jednak upewnié, czy organizator na
to zezwala.

Przyktady komercyjne: Pohjala "Cellar Series - Rukkivein",
Jopen / Lervig "Don't tRYE This @home!!", PINTA Hop Tour "Ar-
gentina Rye Wine", Browar Zamkowy Cieszyn "Rye Wine
Cieszynskie"

Temperatura serwowania: 12-14°C

Szkto: Degustacyjne

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e e O O
Stodowos¢ o o o o o e
Estry owocowe O o o e e o
Alkoholowos¢ O o e e O O
SMAK | 01 2 3 4 5
Chmielowogs¢ O 0 © e O O
Stodowos¢ O o o O O e
Owocowe estry O 0O o e e O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O e e e O O
Trwatosc piany O e o o o o
Poziom zmetniehia e ¢ 0 O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O O O e e
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O 0O O O o e
Nasycenie O e e e o0 o

O o O e e O©

Rozgrzewanie alkoholowe

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