Rosanke [9-10° BLG]

Parametry:

Gestos$¢ poczatkowa: 9-10° Blg
Gestosc¢ koncowa: 2-4° Blg
Alkohol objetosciowo: 3-4% alk.
Goryczka: 15-30 IBU

Barwa: 10-25 SRM

Wyglad:

Barwa od bursztynowej do ciemno miedzianej. Moze by¢ zaréwno klarowne jak i metne, ale
nigdy btotniste. Piana trwata, $redniowysoka, drobno pecherzykowa biata lub lekko
zabarwiona.

Aromat:

W najlepszych wersjach aromat jest zbalansowany miedzy estrami, stodowoscia i dodatkiem
zi6t. Jednakze dopuszczalna jest przewaga ktérego$ z aromatdw o ile nie dominuje profilu.
Stodki stodowy aromat chlebowy, zbozowy, tostowy, delikatnie przypiekany, ale nie palony —
pochodzacy z zastosowania w zasypie réznych zbdz/stoddéw o réznym stopniu karmelizacji,
na poziomie od s$redniego do wysokiego. Owocowe, estrowe aromaty na poziomie od
$redniego do wysokiego. Aromat rodzimych ziét/przypraw (gruit) na poziomie od sredniego
do wysokiego powinien balansowad stodowosé i estrowos$c¢. Moga pojawiac sie fenole —
pochodzace od wedzonych/dymionych stoddéw na poziomie maksymalnie $rednio niskim.
Chmielowy aromat (ziotowy, kwiatowy, ziemisty) od braku do niskiego poziomu.

Smak:

Balans w kierunku odstodowej stodyczy kontrowanej chmielowa lub ziotowa goryczka.
Podobnie jak w aromacie, smak to zbalansowana mieszanka stodowosci, estrow oraz
ziotowych dodatkdw. Stodowosc¢ o charakterze chlebowym, tostowym, karmelowym, toffi na
poziomie od $redniego do wysokiego, powinien sie mieszad z estrami wynikajagcymi z
fermentacji oraz dodatkiem ziét takze na poziomie od $redniego do wysokiego. Jezeli
pojawiajg sie smaki dymne/wedzone, powinny stanowi¢ jedynie tto dla estréw i zidt i byc
maksymalnie na srednio niskim poziomie. Chmielowos¢ (kwiatowa, ziotowa, ziemista) o ile
obecna to na niskim poziomie. Finisz od pdtwytrawnego do pétstodkiego. Posmak od
krotkiego do $rednio dtugiego o ziotowym charakterze. Smaki wprowadzane przez ziota lub
stodycz nie powinny czyni¢ piwa mdtym.

Goryczka:
Goryczka moze pochodzi¢ zarowno od chmielu jak i zidét lub przypraw. Niska do sredniej.
Powinna kontrowad stodycz. Nie moze by¢ zalegajaca, ani ostra i $ciggajaca.

Odczucie w ustach:

Woysycenie od niskiego do $redniego. Mimo niskiego ekstraktu, petnia co najmniej $rednia,
zachowana dzieki bogatemu zasypowi i cukrom resztkowym. Nie powinna by¢ jednak
wyzsza niz $rednio wysoka. Pszenica, owies, zyto w zasypie gwarantujg kremowos¢ i
gtadkosé.

Ogdlne wrazenie:



Bursztynowo-miedziane, lekkie i orzezwiajgce ale o ztozonym stodowym profilu i ziotowym
charakterze. Jest to piwo, ktdre pije sie $wieze (nawet 2 tygodnie od rozlewu). Powinno by¢
sycace i orzezwiajace. Piwo robione z surowcdw, ktdre pozostaty po sezonie piwowarskim,
wiec sktad moze by¢ zréznicowany. Dopuszcza sie ziota/przyprawy (gruit) i wedzone stody.
Zaden element nie powinien dominowad, musi by¢ zachowany balans.

Surowce i technologia:

Stody z jeczmienia, pszenicy, owsa, zyta. Stody z warminskiego zboza czesto suszone w
prymitywnych warunkach mogty by¢ lekko wedzone/dymione i niezbyt jasne. Surowce
niestodowane - zboza, perz itp. Chmiel z miejscowych chmielnikow. Drozdze gdrnej
fermentacji. Woda Zrddlana. Mogty pojawiac sie zamienniki chmielu w postaci ziét i przypraw
rodzimego pochodzenia (nie lawenda!)

2020-10-20: Daniel Duda - opracowanie opisu stylu (Warminski Konkurs Piw Domowych)
2023-06-14: tukasz Wrdblewski - korekta, poprawki i recenzja
2024-05-08: tukasz Wrdblewski - korekta, poprawki i recenzja

Receptury z lat poprzednich:
RECEPTURY


https://wm.pspd.org.pl/rosanke-opis-stylu-2/

