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Wheat IPA
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Parametry:

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

Barwa: 8-18 EBC

Wariacja na temat american IPA z istotnym, czasem dominuja-
cym udziatem pszenicy, co czyni piwo bardziej zbalan-
sowanym, gestszym, a w potaczeniu z innymi technikami,
niekiedy stodszym.

Wyrézniki stylu: Zdecydowanie chmielowe, zbalansowane,
pszeniczne, jasne amerykanskie piwo gérnej fermentacji. Gest-
sze, bardziej soczyste i czesto stodsze niz american IPA.
Pozbawione przypraw i drozdzowych aromatéw typowych dla
white IPA. Bardziej gorzkie, mniej owocowe, ale podobnie
soczyste, jak new england IPA.

Historia: Wheat IPA to jeden z wielu specjalnych styléw IPA,
ktére powstaty w ramach trwajacej piwnej rewolucji i ktére
przyjety sie na catym $wiecie. Ostatnio styl traci na popu-
larnosci na rzecz new england IPA.

Aromat: Wysoki, ztozony aromat nowofalowych chmieli. Ze
stylem najlepiej komponujg sie te o charakterze owocéw cytru-
sowych lub tropikalnych, aromat uzupetnia¢ moga kokosy,
winogrona, nuty kwiatowe, przyprawowe lub le$ne (zywica,
iglaki) a takze wiele innych. Wadga sg wyczuwalne aromaty
trawiaste, ktére moga pojawic sie w efekcie chmielenia na zim-
no. Stodowos¢ o charakterze jasnego chleba powinna by¢ wy-
czuwalna na poziomie Srednioniskim do S$redniego. Profil
drozdzowy moze by¢ czysty lub nawet $rednio owocowy o
charakterze zéttych owocéw tropikalnych, aromaty bananowe
nie powinny jednak przekracza¢ poziomu niskiego.

Smak: W smaku wcigz dominuje nowofalowy chmiel na
poziomie wysokim, ale chlebowa, pszeniczna stodowos¢ musi
by¢ ewidentna i wystepowac na poziomie $rednioniskim do
$redniego. Estry owocowe o charakterze owocéw tropikalnych
na poziomie od niskiego do Sredniego. Balans w kierunku ch-
mielu i goryczy, ale nie do tego stopnia, jak w innych IPA. Brak
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innych nut pochodzacych z fermentacji, poza niskim alko-
holem w wersjach najmocniejszych. Finisz wytrawny do pdtwy-
trawnego, dtugi, chmielowo-pszeniczny.

Goryczka: Sredniowysoka do wysokiej, chmielowa, moze by¢
ostra, ale nie gryzaca. Moze dtugo utrzymywac sie w ustach.

Wyglad: Barwa jasnoztota do ciemnoztotej. Piwo moze charak-
teryzowac sie trwatym zmetnieniem, ale nie powinno by¢ btot-
niste. Piana biata, zwarta, obfita, trwafa.

Odczucie w ustach: Petnia srednio niska do $redniej, tekstu-
ra maczna, soczysta, ale lekka, bez wyraznej lepkosci. Piwo
ma by¢ orzezwiajace i "pijalne". Wysycenie $rednie do $rednio
wysokiego. Mocniejsze wersje moga sie charakteryzowad
stabo wyczuwalnym rozgrzewaniem alkoholowym, ale najczes-
ciej bedzie to niezauwazalne. Duze ilosci chmielu, szczegdlnie
dodanego na zimno moze zaowocowac znaczng iloscig tanin w
gotowym produkcie. Istotnym zadaniem piwowara jest zmini-
malizowanie tego ryzyka, gdyz uczucie $ciggania na poziomie
wyzszym niz niski jest wadg w piwach w tym stylu.

Surowce i technologia: St6d pszeniczny oraz ewentualnie
niewielki dodatek pszenicy niestodowanej powinien stanowic
co najmniej 50% zasypu. Reszte uzupetnia stéd pale ale. Do-
puszczalny jest niewielki dodatek owsa dla wzbogacenia
profilu stodowego. Nowofalowe chmiele o dowolnym profilu
aromatycznym, preferowane sa jednak odmiany o charakterze
owocéw tropikalnych lub cytrusowych. Czasem zacierane w
wyzszych temperaturach niz inne odmiany American IPA w
celu uzyskania wiekszej petni i nieco wyzszej stodyczy. Fer-
mentowane czystymi drozdzami amerykanskimi, lekko owo-
cowymi drozdzami angielskimi, belgijskimi drozdzami do piw
pszenicznych (nalezy tutaj jednak uwazad, by nie pojawity sie
aromaty fenolowe, ktére sa wada w tym stylu) lub zachod-
nioniemieckimi drozdzami gérnej fermentacji do piw typu
Koelsch lub Altbier. Bawarskie drozdze do piw pszenicznych
moga by¢ uzyte tylko w ramach mieszanki réznych szczepéw,
ale z tym tez nalezy uwazac i mie¢ odpowiednie doswiadcze-
nie z mieszaniem drozdzy.

Przyktady komercyjne: Trillium "Melcher Street IPA", Trzech
Kumpli "Pan IPAni", Funky Fluid "Smooth Wheat IPA", San-
domierz "Ztoty Ptak", Wrezel "Wheat IPA", Kingpin "Clandesti-
r.]c)ll

Temperatura serwowania: 8-12°C

Szkto: Nonic, shaker


https://kompendiumpiwa.pl/wheat-ipa/
mailto:przemyslaw.szczepanczyk@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/american-ipa/
https://kompendiumpiwa.pl/white-ipa/
https://kompendiumpiwa.pl/new-england-ipa/
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Estry owocowe

enole
Alkoholowos¢
SMAK
Chmielowos¢
Stodowosc¢
Owocowe estry

Fenole, ,
Kwasnos¢

WYGLAD
Obfitosc piany
Trwatosc piany
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia_
Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe
Cierpkosc
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - $rednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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