Wskazéwki do pisania opisow stylow piwnych wedtug standardéw PSPD
opracowat Aleksander Hurko

1. W jakim celu powstajg opisy stylow piwnych na potrzeby przeprowadzania konkurséw piw
domowych?

Opis stylu jest jedyng mozliwoscig komunikacji miedzy organizatorem konkursu, sedzig i piwowarem
biorgcym udziat w konkursie. To dzieki opisowi stylu piwowar wie, co organizator konkursu miat na
mysli tworzac dang kategorie, a sedzia moze w obiektywny sposdb oceni¢ konkursowe piwo. Dlatego
tak wazne jest stworzenie dobrego opisu. Bardzo dobrym przyktadem sg tutaj wszelkie kategorie
hybrydowe (wedzony porter battycki, irish stout z owocami, itd.), gdzie dodatki mogg gra¢ wedtug
organizatora gtéwng role, albo tylko uzupetnia¢ profil piwa. Piwowar musi wiedzie¢, czego
organizator od niego oczekuje!

Poza tym dobrze napisany opis stylu pozwala na stworzenie dobrej metryczki konkursowej.

Wystarczy S$ledzi¢ opis i wypetnia¢ poszczegdlne pola wedtug niego, np. w aromacie:
Aromat: Aromaty stodowe: gtéwnie kawowe, palone, ale tez gorzkiej czekolady od stodéw palonych na poziomie od Sredniego do wysokiego. Aromaty
pochodzace od dodatku owocéw moga wystepowac na poziomie od Srednio-niskiego do $rednio-wysokiego. Nie mogg dominowaé nad aromatami stodowymi.
Aromaty chmieli kontynentalnych (ziotowe; kwiatowe; owocowe — ale nie cytrusowe, tropikalne, a raczej czerwonych owocéw) na poziomie od
niewyczuwalnych do niskich. Estry owocowe (czerwone jabtka, gruszki) od niewyczuwalnych do $rednio-niskich. Aromaty alkoholowe nie mogg wystepowac.
Brak dwuacetylu, aldehydu octowego i aromatu rozpuszczalnikowego. Aromat spalenizny jest niedopuszczalny. Balans po stronie stodowej, uzupetniany przez
nuty wnoszone przez dodatek owocow.

Na podstawie tej czesci opisu wypetniamy w metryczce finatowej pole Aromat opisujac po kolei:
-stodowos¢

-nuty owocowe

-chmielowos¢ lub jej brak

-estry lub ich brak

-ewentualne wady produkcyjne(alkoholowos¢, diacetyl, aldehyd octowy, spalenizna)

-balans pomiedzy najwazniejszymi sktadowymi aromatu

Jako wynik mamy wyczerpujacy opis wrazen aromatycznych, ktory dodatkowo tatwo napisaé — nie
zapomnimy o niczym, bo opis stylu dziata jak lista TO DO do odhaczania.

2. Wytyczne do tworzenia opisow stylow na potrzeby konkurséw piw domowych wg. PSPD

Fruit Irish Stout

Autor: Aleksander Hurko
Parametry:

Gestos¢ poczatkowa: 9 — 11 °Blg
Goryczka: 25 — 45 IBU

Gestos¢ koncowa: 2 — 3 °Blg
Kolor: 50 — 80 EBC

Alkohol objetosciowo: 4 — 4,5 %

Wyglad: Barwa od ciemnobrazowej do czarnej, zwykle nieprzejrzyste. Srednioobfita, drobno—pecherzykowa do érednio—pecherzykowej piana koloru od
bezowego do jasnobrazowego, chociaz jej zabarwienie moze pochodzi¢ takze od dodatku owocdw. Piana moze mie¢ niskg trwatos¢ ze wzgledu na dodatek
OWOCOW.

W wygladzie zwracamy uwage na 3 rzeczy:

-barwe piwa,

-klarownos¢

-piane

Przy tworzeniu opisu stylu kazdy z tych aspektéw musi by¢ wziety pod uwage. W przypadku piany
opisujemy jej:

-obfitos¢

-trwatos¢



-barwe

Aromat: Aromaty stodowe: gtéwnie kawowe, palone, ale tez gorzkiej czekolady od stodéw palonych na poziomie od $redniego do wysokiego. Aromaty
pochodzace od dodatku owocéw moga wystepowac na poziomie od Srednio-niskiego do $rednio-wysokiego. Nie mogg dominowaé nad aromatami stodowymi.
Aromaty chmieli kontynentalnych (ziotowe; kwiatowe; owocowe — ale nie cytrusowe, tropikalne, a raczej czerwonych owocéw) na poziomie od
niewyczuwalnych do niskich. Estry owocowe (czerwone jabtka, gruszki) od niewyczuwalnych do $rednio-niskich. Aromaty alkoholowe nie mogg wystepowac.
Brak dwuacetylu, aldehydu octowego i aromatu rozpuszczalnikowego. Aromat spalenizny jest niedopuszczalny. Balans po stronie stodowej, uzupetniany przez
nuty wnoszone przez dodatek owocéw.

W aromacie zaczynamy od aromatow pierwszoplanowych(najwazniejszych). W tym przypadku
pierwszoplanowy ma by¢ aromat stodowy, a dopiero po nim aromaty owocowe.

W kazdym opisie stylu bezwzglednie powinny znalez¢ sie elementy nawigzujgce do stodowosci,
chmielowosci i produktéw pracy drozdzy. Zawsze moze okazac sie, ze piwowar mocno nachmieli
piwo, ktdre teoretycznie nie powinno posiadac ani goryczki, ani aromatu chmielowego (np. berliner
weisse). Ocenienie takiego piwa bez odniesienia do opisu stylu moze okazaé sie ktopotliwe (tatwo
ztapaé¢ was wtedy w putapke "przeciez w opisie stylu tego nie byto, a co nie jest zabronione jest
dozwolone"). Dodatkowo wazne jest odniesienie sie do aromatow traktowanych ogdlnie jako wady w
piwie ale dopuszczalnych w danym stylu (diacetyl w czeskim pilsie). Dodatkowo konieczne jest
odniesienie sie do balansu w danym stylu tak, by podsumowywat opis wrazen aromatyczno—
smakowych.

Smak: Na pierwszym planie smaki stodowe: $rednio-intensywne do intensywnych smaki czekoladowe, kawowe, palone od stodéw palonych. Na drugim
planie powinny wystepowac Srednio-niskie do Srednich smaki pochodzace od dodatku owocéw. Nie moga one jednak dominowa¢ nad smakami stodowymi.
Smaki chmielowe moga wystapi¢ maksymalnie na poziomie niskim. Mogg miec charakter kwiatowy, ziotowy lub czerwonych owocéw (ale nie cytruséw, czy
owocow tropikalnych). Estry owocowe (czerwone jabtko, gruszka) od niewyczuwalnych do $rednio-niskich. Brak dwuacetylu, aldehydu octowego i aromatu
rozpuszczalnikowego. Smak spalenizny jest niedopuszczalny. Smak od wytrawnego do potwytrawnego na otwarciu z wytrawnym finiszem. Balans po stronie
stodowej, uzupetniany przez nuty wnoszone przez dodatek owocéw. Moze pojawic sie kwasna nuta na poziomie do $rednio-niskiego pochodzaca od stodéw
palonych i dodatku owocdw.

Smak opisujemy podobnie jak aromat. Na poczatku wymieniamy pierwszoplanowe elementy
wrazenia smakowo — aromatycznego, a nastepnie skupiamy sie na mniej istotnych kwestiach.
Dodatkowo w polu Smak opisujemy takze wytrawnosé/stodycz, ewentualng kwasno$¢ i wszystkie

wrazenia, ktdre mogg sie pojawi¢ w smaku, ale nie w aromacie.

Goryczka: Srednia do wysokiej, pochodzaca zaréwno od chmielu, jak i palonych stodéw. Moze by¢ dtuga, ale nie zalegajaca.

W polu Goryczka opisujemy:

-wysokos¢ goryczki

-jej pochodzenie

-wszystkie aspekty zwigzane z jakoscig goryczki (dtugos¢; zaleganie; charakter — tepa, ostra itd.)
Odczucie w ustach: Wysycenie niskie do Sredniego. Petnia od $rednio—niskiej do Sredniej. Gtadka tekstura, nie moze by¢ ostre, czy pikantne. Palone stody i

dodatki owocowe moga wnosi¢ efekt $ciggania. W zwigzku z tym dopuszczalne jest Scigganie na poziomie od niskiego do $rednio-niskiego. Brak
rozgrzewania.

W odczuciu w ustach opisujemy:

-wysycenie

-petnie

-teksture

-alkoholowe rogrzewanie

-inne wazne odczucia, ktére mogg pojawic sie w danym stylu (np. Scigganie)

0golne wrazenie: Ciemne piwo ale z wyraznie zaznaczonym palonym smakiem — czesto podobne do kawy — do ktdrego zostaty dodane owoce. Smakiem
przypominac¢ ma gorzkg czekolade lub kawe zbozowg z owocami. Palony charakter moze by¢ suchy i kawo-podobny do czeSciowo czekoladowego.

Przyktady komercyjne:

Uwagi dla piwowara: Nalezy zwrdci¢ uwage na to, by kwasnosc¢ od dodatku owocdw w potgczeniu z kwasnoscig palonych stodéw nie wniosta
nieprzyjemnych odczué w trakcie degustacji.

Warto zawrzec w opisie takze uwagi — porady dla piwowardw przygotowujgcych sie do konkursu.
Zawsze mile widziane jest pomaganie poczatkujgcym:)



Dodatki:

Owoce: Wymagane

Surowce nie stodowe: moze wystgpi¢ niewielka ilos¢ niestodowanej pszenicy, owsa i jeczmienia.
Przyprawy: Zabronione

Dzikie drozdze: Zabronione

Inne dodatki: Zabronione

Czes¢ Dodatki nie jest wymagana ale uprzedza ewentualne pytania o dodatki w danym stylu ("czy
mozna doda¢ owoce do American Wheat?")



