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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-15°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-5°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,0-5,5% obj.
Goryczka: 13-28 IBU

Barwa: 25-45 EBC

Mocniejsza wersja szkockiego ale, réwniez skupiona na aspek-
cie stodowym, ale intensywniejsza i bardziej ztozona.

Wyrézniki stylu: Ciemne, stodowe, mato chmielone, petne
szkockie piwo gérnej fermentacji. Podobne do brown ale, jed-
nak mniej owocowe i 0 nieco innym profilu stodowym.

Historia: Ztoty wiek szkockiego piwowarstwa przypadat na
okres od poczatku XVIII do potowy XIX w. Wéwczas, pod wzgle-
dem piwnego splendoru i wielkosci produkcji, Edynburg byt
osrodkiem poréwnywalnym z Monachium i Londynem, a
browarnictwo przeszio radykalng przemiane z drobnego i Sred-
niego rzemiosta na zorganizowang, masowa (jak na dwczesne
czasy), komercyjng wytwoérczos¢. Wptyw na to miat w gtéwnej
mierze Akt Unii z 1707 r., ktéry otworzyt dla Szkocji rynki An-
glii i jej licznych zamorskich kolonii. Szkoccy browarnicy ko-
rzystali ponadto z bardziej liberalnych przepiséw po-
datkowych, niz obowigzujace w reszcie Zjednoczonego Krélest-
wa, poniewaz nie musieli ptaci¢ podatku od stodu, a podatki
od gotowego piwa ptacili nizsze niz konkurencja z potudnia.
Szkockie piwa szybko zdobyty popularnos¢ i eksportowane
byty do najdalszych zakatkéw Imperium. W latach Swietnosci
szkockie browary produkowaty nie tylko tradycyjne dla re-
gionu stodowe piwa, ale tez mocno chmielone india pale ale i
inne style. Kres szybkiemu rozwojowi szkockiego piwowarstwa
potozyta rosngca popularnos¢ porteru, a nastepnie srodko-
woeuropejskich piw dolnej fermentacji, ktére przyniosty Swiatu
pierwsza nowozytng piwng rewolucje. Szkockie piwo ekspor-
towe przetrwato jednak jako styl i jest wcigz popularnym
trunkiem w pétnocnej czesci Wielkiej Brytanii i nie tylko.

Aromat: Sredni do $redniowysokiego aromat stodowy o
charakterze skérki chleba, kruchych ciastek, precli lub herbat-
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nikéw, z niskimi do srednioniskich nutami karmelu, mlecznej
czekolady, toffi lub orzechéw. Estry na poziomie niskim do
$rednioniskiego kojarzace sie z figami, daktylami lub owocami
pestkowymi. Chmiel moze wystepowac na poziomie niskim i
mie¢ typowy angielski charakter (ziemisty, tytoniowy, kwia-
towy lub porzeczkowy). Dopuszczalny niski diacetyl.

Smak: Dominuje ztozona chlebowa, herbatnikowa, lekko
karmelowa lub orzechowa stodowos¢ na poziomie Srednim do
$redniowysokiego, z mozliwymi nutami mlecznej czekolady
lub toffi. Estry moga by¢ wyczuwalne na drugim planie, na
poziomie niskim do srednioniskiego i musza wspétgrac ze sto-
dem. Chmiel angielski moze by¢ wyczuwalny silniej niz w aro-
macie, na poziomie maksymalnie srednio niskim i moze po-
zostawac w tle jeszcze w posmaku. Ze wzgledu na stosunko-
wo niska goryczke, piwo moze wydawac sie stodkie. Finisz jed-
nak powinien by¢ wytrawny do pétwytrawnego, srednio dtugi,
stodowo-orzechowy z mozliwymi nutami chmielu lub niskiego
diacetylu

Goryczka: Niska do srednioniskiej, chmielowa, gtadka, krétka
lub $rednio dtuga. Oddaje pola stodowosci, ale moze by¢ wy-
czuwalna bardziej niz w stabszych wersjach szkockiego piwa.

Wyglad: Pomaranczowoczerwone do ciemno miedzianego,
klarowne. Piana bezowa, zwarta, srednio trwata i Srednio obfi-
ta.

Odczucie w ustach: Petnia srednia do Sredniowysokiej, ak-
samitne, kremowe. Wysycenie niskie do Sredniego.

Surowce i technologia: Stdd pale ale (najlepiej stodowany w
matych, angielskich stodowniach, czesto z odmiany Maris Ot-
ter) moze stanowi¢ nawet 100% zasypu. Tradycyjnie piwo bar-
wiono karmelem, obecnie mozna uzy¢ stodéw karmelowych
(w Wielkiej Brytanii czesto nazywane sa crystal i potrafig nieco
rézni¢ sie od kontynentalnych) lub niewielkich (1-2%) iloSci
palonego jeczmienia lub stodu czekoladowego. Dla zwieksze-
nia kremowosci i podbicia piany mozna doda¢ niewielkya ilos¢
owsa lub stodu pszenicznego, cho¢ nie jest to powszechnie sto-
sowana praktyka. Chmiel angielski. Drozdze szkockie o niskim
poziomie odfermentowania, dajgce stodowy profil piwa. W
celu uzyskania wyzszej petni i bardziej ztozonej stodowosci
mozna zaciera¢ w nieco wyzszych temperaturach i dtugo go-
towac brzeczke, nie jest to jednak potwierdzona praktyka
szkockich piwowardéw.

Przyktady komercyjne: Belhaven "St. Andrews", Belhaven
"80 Shilling Ale", Orkney "Red Macgregor".
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Temperatura serwowania: 12-14°C
Szkto: Thisle glass, tulip

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O o O e e O©
Estg_ owocowe O e e O 0 O
iacetyl e ¢ 0O O O O

SMAK | 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ ¢ O O O
Stodowos¢ O o O e e O
Owocowe estry O e e o0 o O
Diacetyl e ¢ O 0O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O O e e e O
Trwatosc¢ piany O O e e e O
Poziom zmetnienia ¢ 0O O O O ©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O e e O o0 o©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O 0O O e e O
Nasycenie O e e e 0 O

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