Polish Session IPA

Parametry

Ekstrakt poczatkowy: 10,5-13,0° Blg
Ekstrakt koncowy: 1,5-3,5° Blg
Zawartosc¢ alkoholu: 3,5-5,0% obj.
Goryczka: 35-60 IBU

Barwa: 6-20 EBC

Wyglad
Barwa od stomkowej do ztotej. Zwykle klarowne, jednak mozliwe sg warianty lekko
zmetnione spowodowane chmieleniem na zimno. Piana biata, zwarta, obfita i trwata.

Aromat

Balans zdominowany przez intensywne aromaty chmielowe. Wystepujg one na poziomie od
sredniego do srednio wysokiego i maja charakter melona, truskawki, poziomki, ananasa,
kokosa, porzeczki, cytruséw, owocow tropikalnych i innych aromatéw typowych dla
nowofalowych polskich odmian. Estry owocowe w typie czerwonego jabtka, gruszek,
z6ttych owocdw na poziomie od niskiego do $redniego powinny dobrze komponowac sie z
aromatami pochodzgcymi od chmielu. Stodowos$¢ na niskim lub $rednio niskim poziomie
powinna stanowid tto dla chmielu i estrow oraz przybierac charakter zbozowy, herbatnikowy
lub jasnego pieczywa. Aromat diacetylu (maslany, toffi) jest wada.

Smak

Balans w strone chmielowej goryczy, kontrujgcej wyraznie odstodowq stodycz. Profil
dominujg smaki chmielowe o charakterze melona, truskawki, poziomki, ananasa, kokosa,
porzeczki, cytruséw, owocow tropikalnych i innych typowych dla polskich odmian chmielu.
Estry owocowe w typie czerwonego jabtka, gruszek, zéttych owocdw na poziomie od
niskiego do $redniego powinny dobrze komponowad sie ze smakami pochodzacymi od
chmielu. Stodowos¢ na niskim lub $rednio niskim poziomie powinna stanowi¢ tto dla
chmielu i estrow oraz przybieraé charakter zbozowy, herbatnikowy lub jasnego pieczywa.
Finisz wytrawny lub pétwytrawny. Srednio dtugi posmak o wyraZznie chmielowym
charakterze.

Goryczka
Chmielowa, od 3$rednio wysokiej do wysokiej. Moze by¢ krétka lub $rednio dtuga, ale nie
zalegajaca i nie ostra.

Odczucie w ustach
Tresciwos¢ $rednio niska do sredniej. Wysycenie od $redniego do $rednio wysokiego. Piwo
powinno byc¢ orzezwiajgce i rzeskie. Odczucia Sciggania i cierpkosci sg wada.

Ogodlne wrazenie

Lzejsza wersja Polish IPA, ktéra mimo obnizonych parametrow zachowuje charakterystyczng
intensywng chmielowosé. Od Polish Pale Ale odrdznia je z reguty wyzsza goryczka, balans
stodowo-chmielowy przesuniety bardziej w strone chmielu i wieksza wytrawnos¢. Bardzo
wysoka pijalnosc jest kluczowa cechg stylu.



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 nalezy przeprowadzi¢ z uzyciem polskich nowofalowych odmian chmielu.
Dodawany gtéwnie w pierwszych i ostatnich minutach gotowania. Nalezy unika¢ odmian z
duzg zawartoscia kohumulonu, gdyz moze to skutkowac todygowa i zalegajaca goryczka.
Wocelu 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 przekraczajgcy 60 minut.

2024-05-08: Daniel Duda - opracowanie opisu stylu
2024-05-13: tukasz Wrdéblewski, Piotr Nowicki - korekta, recenzja i akceptacja KS



