Kveik India Pale Ale

Autor: Mateusz Puslecki

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13— 17° Blg
Ekstrakt koncowy: 1 — 4° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 5 — 8% obj.
Goryczka: 40 — 80 IBU

Barwa: 8 — 22 EBC

Wyrézniki stylu: Hybryda nowofalowego India Pale Ale z
udziatem drozdzy Kveik uzywanych w Norwegii do warzenia
piwa wiejskiego (farmhouse ale). Piwo, w ktérym owocowy profil
pochodzi zaréwno od uzycia aromatycznych nowofalowych
odmian chmielu, jak i drozdzy Kveik. Obie cechy balansujg sie
wzajemnie i uzupetniajg. Piwo sprawia wrazenie do$¢ petnego i
owocowego, jednak spory dodatek chmielu, zwlaszcza na
goryczke, powinien powodowaé jego wysokg pijalnos¢. Idealne
piwo do fermentowania w temperaturze od 30-40 stopni
Celsjusza, czyli w letni czas przed Warszawskim Konkursem Piw
Domowych 2020.

Aromat: Srednio wysokie do wysokich aromaty chmielowe o
charakterze cytruséw, owocow tropikalnych, zywicy, sosny,
kwiatéw, czarnej porzeczki i inne typowe dla nowofalowych
odmian chmielu. Srednie do wysokich estry owocowe
pochodzace od pracy drozdzy Kveik, przejawiajgce gtéwnie
charakter pomaranczy, cytruséw, ananasa, mango, papai,
Swiezych Sliwek, ale mozliwe sag takze inne aromaty w
zaleznosci od uzytego szczepu. W najlepszych egzemplarzach
aromaty chmielowe i ,kveikowe” bedg przyjmowaé podobny
poziom intensywnos$ci i tworzy¢ bogaty, intensywnie owocowy
mariaz. W tle wystepuje stodowos$¢ na poziomie od $rednio
niskiego do $redniego o charakterze zbozowym, ktéra moze by¢
wzbogacona o niskie akcenty karmelowe czy herbatnikowe.
Trawiasty lub surowy, granulatowy charakter chmielu jest
niepozgdany, podobnie jak aromaty wedzonki (typowe dla
niektérych odmian piw z uzyciem drozdzy Kveik). Moze wystapi¢
aromat kwasny (jogurt, kefir) maksymalnie do poziomu niskiego.
Aromat uzytego jatowca w tle maksymalnie do poziomu niskiego.
Alkohol w mocniejszych wersjach dobrze wkomponowany i moze
wystgpi¢ do poziomu S$rednio-niskiego, jednak nigdy nie moze
byé fuzlowy lub/i rozpuszczalnikowy. Aromaty fenolowe sg
niewtasciwe.

Wyglad: Barwa od ziotej do ciemno-bursztynowej, przewaznie
mgliste lub metne od chmielenia na zimno i/lub stabo flokujgcych
szczepow drozdzy Kveik, ale nie btotniste. Piana biata do
jasnobezowej, $rednio obfita, zréznicowana i $rednio trwata.

Smak: Srednio wysokie do wysokich smaki chmielowe o
charakterze cytruséw, owocow tropikalnych, zywicy, sosny,
kwiatéw, czarnej porzeczki i inne typowe dla nowofalowych
odmian chmielu. Srednie do wysokich estry owocowe
pochodzace od pracy drozdzy Kveik, przejawiajgce gtownie
charakter pomaranczy, cytruséw, ananasow, mango, papai,
Swiezych Sliwek, ale mozliwe sg takze inne smaki w zaleznosci
od uzytego szczepu. W najlepszych egzemplarzach aromaty
chmielowe i ,kveikowe” bedg przyjmowa¢ podobny poziom
intensywnosci i tworzy¢ bogaty, intensywnie owocowy mariaz. W
tle wystepuje stodowos$¢ na poziomie od Srednio-niskiego do
Sredniego o charakterze zbozowym, kiéra moze by¢
wzbogacona o niskie akcenty karmelowe czy herbatnikowe.
Trawiasty lub surowy, granulatowy charakter chmielu jest
niepozgdany, podobnie jak posmaki wedzone (typowe dla
niektorych odmian piw z uzyciem drozdzy Kveik). Moze wystgpi¢
kwasnos¢ (jogurt, kefir) maksymalnie do poziomu niskiego.
Smak od uzytego jatowca w tle maksymalnie do poziomu
niskiego.  Alkohol w  mocniejszych  wersjach  dobrze
wkomponowany i moze wystapi¢ do poziomu S$rednio-niskiego,
cho¢ w przypadku najlepszych reprezentantdw bedzie

niewyczuwalny. Alkoholowos¢ nie moze by¢ fuzlowa lub/i
rozpuszczalnikowa. Ogélny balans piwa przesuniety w strone
chmielowo—owocowg z potwytrawnym finiszem. Smaki fenolowe
sg niewtasciwe.

Goryczka: Srednia do wysokiej, pochodzenia chmielowego.
Moze by¢ lekko zalegajaca, ale nie powinna by¢é mocno
$ciggajgca, szczypigca, todygowa, piotunowa lub w inny sposéb
nieprzyjemna w odbiorze.

Odczucie w ustach: Tresciwo$¢ $rednio-niska do
Srednio-wysokiej. Wysycenie od $rednio niskiego do s$rednio
wysokiego. Minimalne alkoholowe rozgrzewanie w mocniejszych
wersjach nie powinno by¢ traktowane jako wada, cho¢ w
przypadku najlepszych reprezentantéw stylu bedzie ono
niewyczuwalne. Wyrazne odczucia $ciggajace sg wada.

Ogodlne wrazenie: American IPA, w ktérej nowofalowe aromaty
chmielowe wzmocnione s3 przez specyficzng owocowos$¢
powstajacg w wyniku pracy drozdzy Kveik.

Surowce i technologia: Baze piwa przewaznie stanowi
amerykanski dwurzedowy stéd pale ale, ktérego najlepszym
odpowiednikiem dostepnym w Europie jest stod pilznenski. W
nieco ciemniejszych wersjach zasyp moze opiera¢ sie na
europejskim stodzie pale ale lub jego domieszce. Stody
karmelowe i specjalne sg opcjonalne i je$li zostang uzyte
powinny stanowi¢ niewielkg cze$¢ zasypu - zbyt karmelowa
stodowo$¢ jest niepozadana. Niezbedne jest uzycie
nowofalowych odmian chmielu. W celu uzyskania pozgdanego
aromatu i smaku stosuje sie zwykle chmielenie na zimno.
Niezbedne jest rowniez zastosowanie drozdzy Kveik.
Fermentacja przy ich uzyciu daje wyrazne owocowy aromat i
smak. Uzycie jatowca jest dozwolone, ale jego dodatek nie moze
przykry¢ pozostatych cech. W tym stylu chodzi o ukazanie
mozliwosci pracy drozdzy Kveik w stylu bazowym IPA. Dodatek
przypraw i ziét jest niewskazany. Uzycie stodéw wedzonych jest
niewtasciwe.

Wiecej o drozdzach Kveik i piwach farmhouse Ale:

https://www.youtube.com/watch?v=v6k51J5z5n0o
http://www.garshol.priv.no/blog/
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TABELA NATEZEN

AROMAT 01 2 3 45
Chmielowos$¢ o o o o e e
Estry owocowe o 0o o o e e
Stodowosé o o e e o o
Alkoholowos$¢ e e ¢ O O O
Kwasnosé e ¢ 0 O O O
Fenole e 0 0o o o O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Piana obfitos¢ o o o e o o
Piana trwatos¢ o o o e o o
Klarownos¢ lekko zmetnione- metne
Barwa ztoty-ciemny bursztyn
SMAK 01 2 3 4 5
Chmielowos$¢ 0o o o o e e
Estry owocowe 0O 0 O e e e
Stodowosé o o e e o O
Alkoholowos$¢ e e ¢ O O O



http://notopopiwku.blogspot.com/2017/03/maltl-czyli-tradycyjne-piwo-norweskie.html
http://notopopiwku.blogspot.com/2017/03/maltl-czyli-tradycyjne-piwo-norweskie.html
https://www.youtube.com/watch?v=v6k51J5z5no
http://www.garshol.priv.no/blog/
https://www.unit.no/ugyldig-lenke-til-dokument-i-vitenarkiv
http://www.milkthefunk.com/wiki/Kveik
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Natezenia: 0-brak, 1-niski, 2-8rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki,
5-wysoki




