Hoppy Sour Ale

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 8-14° Blg
Ekstrakt koncowy: 1-3° Blg
Zawartos¢ alkoholu: 3,0-6,5% obj.
Goryczka: 0-15 IBU

Barwa: 4-25 EBC

Wyglad

Barwa od stomkowej do miedzianej. Klarowne, ale dopuszczalne sg wersje lekko opalizujace
w wyniku chmielenia na zimno. Piana o barwie biatej lub ztamanej bieli, obfita, srednio lub
drobnopecherzykowa. Moze by¢ nietrwata.

Aromat

Balans zdecydowanie chmielowy. Aromaty owocow tropikalnych, cytruséw, winogron,
jagdéd, owocdéw pestkowych czy zywiczne pochodzgce od nowofalowych chmieli
wyczuwalne na poziomie od sredniego do srednio wysokiego. Dominujacy aromat
cebulowy, czosnku, szczypiorku jest niepozadany i jest wadg, moze wystepowad na
maksymalnie niskim poziomie. Na drugim planie kwasnosé na poziomie srednio niskim do
$redniego. Moze przybierac¢ zaréwno czysty mlekowy charakter jak i kojarzy¢ sie z jogurtem
czy kefirem, ale takze cytrustami. Aromaty stodowe (gtdwnie zboZzowe, czy ciasteczkowe,
cho¢ w ciemniejszych wersjach nawet delikatnie chlebowe, karmelowe) powinny
wystepowac w tle na niskim lub srednio niskim poziomie. Estry owocowe (czerwone jabtko,
gruszka, zotte owoce) na poziomie niskim lub nieobecne. Wystepowanie aromatow kwasu
octowego, diacetylu, bedzie uznane za wade.

Smak

Balans w smaku zdecydowanie w strone kwasnosci, w nieznacznym stopniu kontrowanej
odstodowg stodyczg. Dominuje kwasnosé oraz smaki chmielowe. Kwasnos¢ obecna na
poziomie od $redniego do srednio wysokiego, moze przybiera¢ zarédwno czysty mlekowy
charakter jak i kojarzy¢ sie z jogurtem czy kefirem lub cytrusami. Chmielowo$é na poziomie
od s$redniego do $rednio wysokiego moze mied¢ charakter cytruséw, owocow egzotycznych,
winogron, jagdd, owocow pestkowych, zywiczny lub inny charakterystyczny dla
nowofalowych odmian chmielu. Smaki stodowe (zbozowe, ciasteczkowe, w ciemniejszych
wersjach nawet delikatnie chlebowe, karmelowe) wyczuwalne w tle na poziomie od niskich
do s$rednich. Estry owocowe (czerwone jabtko, gruszka, zétte owoce) na poziomie niskim lub
nieobecne. Finisz wytrawny. Posmak krotki lub $rednio dtugi o kwasnym lub
kwasno-chmielowym smaku.

Goryczka
Chmielowa. Niska lub nieobecna, krétka. To mlekowa kwasnos¢ kontruje stodycz.

Odczucie w ustach
Nagazowanie srednio wysokie do wysokiego, petnia od niskiej do $redniej. Piwo nie moze
by¢ alkoholowo rozgrzewajace w przetyku. Rzeskie i orzezwiajgce.

Ogdlne wrazenie



Powinno by¢ to piwo lekkie, wytrawne, chmielowe i wyraznie kwasne. Balans w aromacie
powinien by¢ przesuniety w strone chmielowosci, a w smaku w strone kwasnosci.

Surowce i technologia

Kluczowym elementem zasypu jest stdd pilznenski lub pale ale. Stanowig one z reguty
wiekszos$¢ lub cato$é zasypu. Czesé zasypu moze stanowié takze stdd pszeniczny lub
owsiany (lub odpowiednio ptatki tych zbdz), jednak ich udziat nie powinien przekraczac¢ 20%.
Stody karmelowe jezeli uzyte to w matych ilosciach.

Chmielenie mozna przeprowadzi¢ z uzyciem dowolnej nowofalowej odmiany chmielu.
Nalezy ograniczy¢ lub wyeliminowac¢ chmielenie w trakcie gotowania. W celu osiggniecia
intensywnego aromatu chmielowego zaleca sie chmielenie na hop stand i/lub na zimno.

Drozdze godrnej fermentacji o neutralnym profilu i nie produkujace duzej ilosci estrow
owocowych.

Zacieranie infuzyjne, moze by¢ jednoetapowe lub sterowane temperaturowo. Czas
gotowania brzeczki standardowy, nie przekraczajacy 60 minut.

Zakwaszenie brzeczki moze odbyc sie na wiele sposobdw, m. in. zakwaszanie w kotle (przy
uzyciu stodu lub komercyjnie dostepnych kultur bakterii produkujacych kwas mlekowy) lub
fermentacja przy uzyciu piwowarskich kultur bakterii Lactobacillus. Uzycie bakterii gatunku
Pediococcus i drozdzy Brettanomyces jest niewtasciwe.
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