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Uvob u Vobpic€ 1z 2015.

Izdanje Vodic¢a kroz stilove iz 2015. godine doZivjelo je velike promjene u odnosu na izdanje iz 2008. Novo
izdanje za ciljeve je imalo bolju obradu svjetskih pivskih stilova kakvi se mogu naéi na njihovom lokalnom
trZistu, drzanje koraka s trendovima u najstajanju na trzistu zanatskog piva, opis povijesnih piva koja ponovo
dobivaju svoje poklonike, bolji opis osjetilnth karakteristika modernih pivskih sastojaka, iskoristavanje novih
istraZivanja i referenci te pomo¢ organizatorima natjecanja u nastojanju da sto bolje upravljaju s

kompleksnoséu takvih dogadaja.

Dodano je puno novih stilova, a neki od postojeéih stilova su razdijeljeni u vise kategorija ili su preimenovant.
Iza grupiranja stilova u kategorije stoji nova filozofija po kojoj se stilovi grupiraju prema slicnim
karakteristikama za sudenje, umjesto da se ravnamo prema njithovom zajedni¢kom nasljedu ili zajednickom

nazivu.

Nemojte pretpostaviti da se ista primarna karakteristika (npr., boja, jacina, balans, dominantni okus, zemlja
podrijetla) koristila za odredivanje svake grupirane kategorije; na odabir kategorija utjecalo je vise faktora i
nijansi. Neke su promjene nacinjene kako bi nam olaksale izradu buduéih revidiranih izdanja. Naposljetku,
osigurali smo dodatne upute za upotrebu vodic¢a kako bi smanjili potencijalne zloupotrebe na koje smo

nailazili u prethodnim izdanjima.

Ako ste upoznati s izdanjem Vodica iz 2008., imajte na umu da su izmijenjena imena i brojevi mnogih
kategorija. Primijetit éete da smo dodali odjeljak Uvod u pivske stilove, kao $to je u prethodnom izdanju
ucinjeno za stilove medovine i jabukovace. U tom se odjeljku opisuju uobicajene karakteristike piva i obiljeZja za
koja se pretpostavlja da ée ih pivo imati, osim ako nije drugacije naznaceno.

Stilovi i kategorije

BJCP Vodic¢ kroz stilove koristi odredene specifi¢ne
termine specijaliziranog znacenja: kategorija,
podkategorija i stil. Kad razmisljamo stilovima
piva, medovine ili jabukovace, podkategorija je
najvazniji epitet — podkategorija u biti znaci isto $to
i stil te identificira glavne karakteristike pojedinog
tipa piva, medovine ili jabukovace. Svaki od stilova
ima kvalitetan opis koji postaje glavnim alatom za
sudenje. Kad se specijalno pivo u opisu refereira na
klasiéni stil, pod time se misli na naziv stila (naziv
podkategorije) u BJCP vodicu kroz stilove; za vise
informacija procitajte Uvod u specijalne tipove piva.

Kategorije su proizvoljno grupirani stilovi piva,
medovine ili jabukovace, koje obi¢no odlikuju sli¢ne
karakteristike, iako neke podkategorije nisu nuzno
povezane s ostalim podkategorijama unutar iste
kategorije. Svrha strukturiranja u BJCP vodicu kroz
stilove je grupiranje stilova piva, medovine ili
jabukovace kako bi se olaksalo sudenje na
natjecanjima; ne trazite dodatno znacenje u
ovakvom grupiranju. Ono ne implicira nikakve
povijesne ili zemljopisne sveze.

Organzatori natjecanja mogu odrediti vlastite
nagradne kategorije koje ¢e se razlikovati od
stilskih kategorija kakve imamo u ovom vodi¢u. Ne
zahtijeva se strogo pridrzavanje stilskih
kategorija za dodjeljivanje nagrada na
natjecanjima! Individualni stilovi mogu se
grupirati na bilo koji nacin kako bi dosli do Zeljenih
nagradnih kategorija na natjecanju, posto je nekada
potrebno balansirati broj prijava za svaku nagradnu
kategoriju.

Iako su stilske kategorije korisnije za potrebe
sudenja jer grupiraju piva sli¢nih perceptivnih

karakteristika, svjesni smo toga da mozda nisu
najbolje poslozene za ucenje o pivskim stilovima. U
svrhu edukacije, stilovi se mogu grupirati u srodne
stilove radi usporedbe i razlikovanja. Piva se mogu
grupirati i prema zemlji podrijetla kako bi se bolje
razumjela povijest piva u odredenoj zemlji ili kako
bi se naucilo vise o lokalnom trzistu. Sva su
grupiranja potpuno prihvatljiva; stilovi su grupirani
na ovaj nacin iskljucivo kako bi se olaksalo sudenje
na natjecanjima. Za alternativna grupiranja stilova
pogledajte Dodatak A.

Nazivlje stilova i kategorija

Pojedinci se znaju toliko usredotoditi na specifi¢ne
nazive pivskih stilova i kategorija koje smo odabrali,
da izgube iz vida opise samih stilova. Za odabrane
nazive smatrali smo da najbolje predstavljaju
opisane stilove i grupe. Prvo su imenovani stilovi,
zatim smo ih grupirali prema sli¢nim
karakteristikama ili regiji podrijetla, da bi na kraju
odredili nazive tim grupama.

Shvaéamo da bi puno ovih stilova moglo imati
kakvo drugo ime i da ih se drugadéije zove u
razlic¢itim (ili ¢ak istim) krajevima svijeta. Nekoé
smo znali koristiti vi$e ovih imena u nazivima
stilova kako bi izbjegli naklonjenost nekim
imenima, ali zbog toga bi ¢esto ljudi koristili sva
imena istovremeno. Imajte na umu da smo odabrali
imena koja se obi¢no upotrebljavaju ili opisuju stil
koji mozda nema lokalni naziv. Ne pokuSavamo
sugerirati pivovarama kako da nazovu svoje
proizvode, veé¢ nastojimo imati zajednicki naziv koji
se lako moze koristiti kao referenca.

Neka od imena koja upotrebljavamo su zasti¢eni
nazivi. Ne kazemo da se ti nazivi ne trebaju postivati
ili da ih sve komercijalne pivovare moraju
upotrebljavati, ve¢ da se radi o najprikladnijim
nazivima za opis stila. Ako vam se ovaj koncept ¢ini



nerazumljivim, probajte zamisliti da se za svaki stil
implicira izraz "u stilu" (npr. "u heffeweizen stilu").
Nismo htjeli koristiti izraz "u stilu" u nazivima,
posto je ovo ipak vodic kroz stilove, a naposlijetku,
sve je dio nekog stila.

Ponekad smo morali odabrati imena koja ukljuc¢uju
zemlju ili regiju podrijetla kako bi razlikovali stilove
istog naziva (poput portera). KoriSteni nazivi imaju
opisnu svrhu, pa se ne radi nuzno o lokalnim
nazivima tih proizvoda. Stoga nitko iz ovog ne bi
trebao zakljuciti kako govorimo pivovarama da
preimenuju svoja piva.

Koristenje naziva stilova i kategorija uz koje stoji
ime zemlje ili regije takoder ne implicira da se ti
stilovi proizvode iskljucivo u navedenim zemljama
ili regijama, ve¢ naprosto da su izvorno nastali ili
postali popularni na tim podrucjima. Puno se
stilova danas prosirilo svijetom uz suptilne razlike
koje odrazavaju lokalne sastojke. Prisjetite se
impliciranog koriStenja izraza "u stilu" dok
razmatrate razlike kod tih proizvoda i pitate se radi
li se uistinu o predstavnicima nekog drugog stila ili
je jednostavno u pitanju uobicajena varijacija na
koju nailazimo kod sli¢nih proizvoda iz razli¢itih
pivovara.

Ne koristimo nazive uz koje stoji ime zemlje ili
regije kako bi ukazali na vlasnistvo ili kakav drugi
posebni status. U slucaju kad postoji opée koristeni
naziv, radije ga iskoristimo za naziv stila nego da
odaberemo naziv koji obuhvaéa Sire zemljopisno
podrudje. Svjesni smo toga da odredena imena
povlace za sobom politicke, etnicke ili drustvene
sukobe, ali ne zauzimamo nikakvo stajaliste po tom
pitanju — pokusavamo opisati pivo, a ne rijesiti
razmirice.

Koristenje Vodica kroz stilove

Radec¢i na prethodnim izdanjima vodica kroz
stilove, nismo bili svjesni koliko ¢ée prozeti pivsku
zajednicu. Vjerovali smo da stvaramo utvrdeni
standard opisa stilova za koriStenje na natjecanjima
ku¢nih pivara, da bi kasnije uvidjeli koliko je
prihvacen diljem svijeta za opce opise piva. U puno
je zemlja s rastuc¢im trzistem zanatskog piva vodic¢
koristen kao priru¢nik za odredivanje stilova koji ¢e
se proizvoditi. Potrosaci i trgovci poceli su koristiti
stilove iz vodica u opisu svojih proizvoda. No,
nazalost, puno se ljudi povelo zapanjujuéim
logickim zaokretom koji je debelo nadmasio nasu
izvornu namjeru, pa su vodi¢ poceli koristiti kao
neku vrst univerzalnog svetog pisma za pivo.

Tako shvaéamo zasto se vodi¢ mogao zloupotrijebiti
u kontekstu koji nadmasuje nasu izvornu nakanu,
svjedodili smo i zloupotrebama na natjecanjima i
ostalim BJCP aktivnostima poput priprema za ispit i
ocjenjivanja. Pojedinci razviju vlastito pogresno
tumacenje vodica i zatim ¢esto nesvjesno upute
druge na jednaku zloupotebu. Nadamo se da ée ove
informacije ubuduce pomoci u sprjecavanju mnogih
slucajeva pogresnog tumacenja. Ako primijetite
pogresnu primjenu vodi¢a, molimo vas da im
ukaZete na ovaj odjeljak.

Maksime koje navodimo u daljnjem tekstu
izrazavaju nasu izvornu namjeru i osmisljene su
kako bi ogranicile zloupotrebu, a ne sprijecile
adaptaciju vodi¢a u neke nove svrhe:

1. BJCP vodi¢ kroz stilove je samo
vodié, a ne specifikacija. Ovo shvatite
doslovno. Smisao je vodica opis opéih
karakteristika najuobicajenijih primjera i
pomo¢ pri sudenju; rigorozno
primjenjivanje specifikacija kako bi se
degradirali malo neobi¢niji primjeri nije
smisao ovog vodi¢a. Ovo su sugestije, a ne
strogo propisana pravila. Dozvolite
odredenu fleksibilnost kod sudenja kako bi
se nagradili odli¢ni primjeri. Detaljni opisi
u vodicu trebali bi olaksati proces
strukurirane evaluacije piva kakva se
prakticira na natjecanjima ku¢nih pivara;
ne uzimajte svaku pojedinu izjavu u opisu
stila kao razlog za otpisivanje piva.

2. Vodic kroz stilove napisan je
prvenstveno za natjecanja kuénih
pivara. Individualni opisi stilova napisani
su prvenstveno za pomo¢ pri sudenju, a
kod nekih smo stilova nastojali definirati
jasne okvire kako ne bi doslo do
preklapanja kategorija na sudenju. Svjesni
smo toga da se neki stilovi mogu preklapati
na
trzistu i da neki komercijalni primjeri
mogu graniciti s ovdje postavljenim
okvirima. Prilagodili smo organizaciju
stilskih kategorija potrebama natjecanja
kuénih pivara i nije nam namjera bila
opisati svjetske stilove kako bi informirali
$iru javnost o njima.

3. Znamo da puno ljudi koristi na$
vodié¢. Razumijemo da puno drugih
organizacija ili grupa koristi nas vodi¢ u
svrhe koje nadilaze nasu izvornu nakanu.
Sretni smo vidjeti da te grupe nalaze
vrijednost u naSem radu. Dozvoljamo
drugima da koriste nas sustav nazivlja i
numeriranja. Medutim, nemojte donositi
ishitrene zakljucke o naravi piva i pivskih
stilova na temelju upotrebe vodi¢a koja
nadilazi njegovu izvornu nakanu. Znamo i
to da neke pivovare koriste nas vodic za
ponovno otkrivanje povijesnih stilova ili za
proizvodnju stilova koji nisu uobic¢ajeni u
njihovim zemljama — odusSevljeni smo time
Sto mozemo pomoc¢i napretku zanatskog
pivarstva na ovaj nacin. No, imajte na umu
da nam ovo nije bila originalna misija, radi
se samo o sretnoj nuspojavi.

4. Stilovi se s viremenom mijenjaju.
Pivski se stilovi mijenjaju kroz godine, a
neki od stilova su podlozni rznim
interpretacijama i debatama. To §to se
naziv stila nije mijenjao kroz godine ne
znaci da se sama piva nisu promijenila.
Komercijalne pivovare podlozne su



utjecaju trzista i vladinih regulativa, tako
da im se proizvodi definitivno mijenjaju s
vremenom. Samo zato $to pijemo pivo
poznato kao porter ne znaci da se kroz
povijest uvijek proizvodilo na takav naédin.
Pivski stilovi opisani u ovom vodic¢u
nacelno pokusavaju opisati trenutno
dostupna moderna piva, osim ako nije
drugacije navedeno (npr., u kategoriji
povijesnih piva).

Ne odgovara svako komercijalno
pivo nasim stilovima. Nemojte
pretpostaviti da ce se svako pivo krasno
smjestiti u jednu od nasih kategorija. Neke
pivovare uZivaju u stvaranju primjera koji
se ne podudaraju s nasim (niti bilo kojim
drugim) vodi¢em. Neke pivovare ¢ak
proizvedu piva koja se namjerno ne
podudaraju s nasim vodi¢em iako ih
nazovu prema nekom od navedenih
stilova. Potpuno je prihvatljivo za
komercijalno pivo da ne odgovara nekom
od nasih stilova; nismo pokusavali
kategorizirati svako komercijalno pivo — to
nije nasa namjera ni nasa misija.

Nismo definirali sve moguce pivske
stilove. Naravno da znamo za pivske
stilove koji nisu definirani u nasem vodicu.
Razlog tomu moze biti opskurnost ili
nepopularnost stila, ¢injenica da kuéni
pivari ne kuhaju taj stil, nedostatak
primjera ili postojeceg istrazivackog
materijala za adekvatnu definiciju prema
nasim standardima ili se radi o stilu koji se
proizvodi u kraju svijeta koji nismo ¢esto
posjecivali. MoZda je rije¢ o povijesnom
stilu koji se vi$e ne proizvodi. A mozda je u
pitanju stil za koji vjerujemo da je samo
privremeno u modi. Bez obzira koji je
razlog, mi ne smatramo da nas vodi¢
predstavlja kompletnu kategorizaciju svih
stilova ikad proizvedenih — on to ne
predstavlja. Medutim, u njemu su ipak
opisana piva uobicajena za kuéne pivare i
mnoge zanatske pivovare.

Komercijalni primjeri se s
vremenom mijenjaju. Kao $to se
mijenjaju pivski stilovi, tako dolazi i do
promjena kod individualnih primjera.
Samo zato $to je neko pivo jednom izvrsno
predstavljalo stil, ne znaci da ¢e zauvijek
zadrzati taj status. Ponekad se pivo
promijeni (moguéi razlog je promjena
vlasnicke strukture) ili dode do promjene
trenda nekog stila, ali pivo ostane isto.
Anchor Liberty je pripomogao definiranju
americkog IPA stila u njegovim zaéecima,
ali to pivo danas djeluje vise kao tipi¢ni
americki svijetli ale.

Sastojci se s vremenom mijenjaju.
Najbolji primjer danas imamo u hmelju;
na trziSte neprestano dolaze nove sorte s
jedinstvenim karakteristikama. Pivari u
potrazi za razli¢itos¢éu znaju brzo prihvatiti

10.

(i odbaciti) nove sastojke. Tesko je tvrditi
da je karakter nekog pivskog stila zapisan
u kamenu kad se tipi¢no koristeni sastojci
neprestano mijenjaju. Uzmite u obzir ove
promjene kod sudenja piva; nece sve
americke sorte hmelja ili sorte iz zemalja
Novog svijeta podsjecati na citruse ili
borovinu. Ne bazirajte sudenje strogo na
sastojcima koji su bili dostupni ili su se
obi¢no upotrebljavali dok je ovo pisano;
pristupite s razumijevanjem sastojcima
koji su tipi¢no koristeni i prilagodite
sudenje promijenjenim sastojcima.

Vecina stilova ima prili¢no Sirok
raspon karakteristika. Neki smatraju
da nasi stilovi ogranic¢avaju kreativnost
pivarima zbog strogo propisanih okvira. To
nam nije namjera; smatramo da
kreativnost moZe dovesti do inovacija i da
se pivarima treba dopustiti njihova
interpretacija. Medutim, nece svaka
inovacija ispasti dobro ili rezultirati pivom
koje ée se moci prepoznati medu grupom
piva koja dijele isti naziv. Stoga bi stilove
trebalo interpretirati uz odredenu
fleksibilnost, ali u razumnim okvirima.

Vodicé kroz stilove nema tezinu Deset
zapovijedi. Rijeci ovog dokumenta nisu
boZanski nadahnute; napisane su u dobroj
vjeri od strane ljudi koji su nastojali opisati
pivo kako su ga doZivjeli. Ne tretirajte ih
kao neku vrstu Svetog pisma. Ne hvatajte
se za gramaticko rasclanjivanje pojedinih
rijedi toliko da vam promakne ukupan
smisao teksta. Najvazniji dio svakog stila je
cjelokupni balans i dojam; to jest, da vas
pivo podsjeéa na pripadajuéi stil te da bude
ugodno i pitko. Sama ¢injenica da se opisi
stilova mogu promijeniti od izdanja do
izdanja trebala bi jasno pokazati da rijeci
same po sebi nisu svete.

Format opisa stilova

Koristili smo standardni format za opis pivskih
stilova. Odjeljci u predlo$ku imaju specifi¢na
znacenja koja bi trebalo razumjeti kako se ne bi
zloupotrijebila:

Cjelokupni dojam. U prethodnim
izdanjima, ovdje su ¢esto samo ponovljene
osnove opisa izgleda, arome, okusa i
punoce. Medutim, ovaj odjeljak sada
opisuje samu bit stila; karakteristike koje
ga razlikuju od ostalih stilova i ¢ine
jedinstvenim. Cjelokupni dojam se takoder
moZe smatrati proSirenim opisom koji je
prilagoden konzumentima i moze se
iskoristiti za opis i razlikovanje piva
nekome tko nije pivski entuzijast ili sudac.
Ovaj odjeljak uzima u obzir Siru primjenu
vodi¢a i omogucéuje ljudima jednostavan
opis piva bez ulaska u detalje koji su
potrebni sucima.



Izgled, aroma, okus, punoc¢a. Ova
Cetiri odjeljka ¢ine osnovni gradevni
materijal stila. Oni su perceptivni elementi
koji definiraju stil i prema njima se pivo
sudi na natjecanju. Prepravili smo ih tako
da se, za razliku od prethodnog izdanja,
fokusiraju viSe na perceptivne
karakteristike sastojaka nego na same
sastojke ili koriStene procese. Re¢i za
Munich Helles da ima okus poput
kontinentalnog pils slada je sjajan opis
onoga $to se osjeti; osim, dakako, ako
nemate blage veze kakvog je okusa
kontinentalni Pils slad. Nas je vodi¢
napisan tako da educirani suci koji nisu
upoznati s primjerima zadanog stila opet
mogu vjerodostojno ocijeniti pivo koristeci
se samo strukturiranom metodom
ocjenjivanja i nasim vodi¢em kao
referencom.

Komentari. Ovaj odjeljak sadrzi
zanimljive trivijalne podatke ili dodatne
biljeske o stilu koje ne utjecu na
perceptivnu procjenu. Nemaju svi stilovi
iscrpne komentare; neki su prilicno
jednostavni.

Povijest. BJCP nije organizacija za
povijesna istrazivanja; koristimo
viSestruke reference, ali uzimamo si za
pravo kazati da smo definirali povijest kod
mnogih modernih stilova koji nisu
spomenuti u referentnim knjigama. O
nekim stilovima koje smo opisali mogu se
napisati (i ve¢ su napisane) cijele knjige;
predstavili smo samo kratki saZetak nekih
najvaznijih toc¢aka.

Karakteristi¢ni sastojci. Ne
pokusavamo napisati dovoljno detalja za
sastavljanje recepta kod svakog stila, ali
pokusali smo opisati tipi¢ne sastojke (a
ponekad i procese) koji pripomazu
stvaranju karaktera po kojem se stil
razlikuje od ostalih. Ne proizvodi se svako
pivo na isti nacin ili od istih sastojaka;
naprosto smo opisali ono §to je tipi¢no, a
ne ono Sto se trazi.

Usporedba stila. To je novi odjeljak u
ovom izdanju vodiéa ¢ije biljeske opisuju
na koji se na¢in odredeni stil razlikuje od
sli¢énih ili povezanih stilova. Neki ée ljudi
mozda bolje razumjeti novi stil ako ga se
opiSe kroz usporedbu s drugim stilom. Suci
ponekad Zele znati koje su kljuéne tocke po
kojima se pojedini stil razlikuje od drugih.
Ovaj odjeljak sadrzi takve indikacije koje
olaksavaju smjestanje perceptivnih biljeski
u odgovarajuci kontekst, posebice za suce
koji nisu upoznati sa stilom.

Upute za prijavu. Ovaj odjeljak ukazuje
na potrebne informacije koje su sucima
nuzne za ocjenjivanje primjera zadanog
stila. Natjecatelji bi uvijek trebali dostaviti
ove podatke. Softver za prijavu piva morao

bi uvijek traziti te podatke. Organizatori
natjecanja morali bi uvijek sucima
dostaviti te informacije. Ako im
informacije nisu dostavljene, suci ih
trebaju zatraziti.

Bitna statistika. Opcéenite karakteristike
piva izrazene su kroz pocetnu gustocu
(0G), zavrsnu gustoéu (FG), alkohol po
volumenu (ABV), medunarodne jedinice za
gorc¢inu (IBU) i boju opisanu pomoéu
standardne referentne metode (SRM) od
strane American Society of Brewing
Chemists (ASBC). Korisnici vodi¢a izvan
SAD-a koji za evaluaciju boje koriste
metodu Europske pivarske konvencije
(EBC) trebaju imati na umu da su EBC
vrijednosti otprilike dvostruke
ekvivalentnim SRM vrijednostima.
Korisnicima koji su upoznati s Lovibond
sustavom napominjemo da je Lovibond
otrpilike jednak SRM vrijednostima za
boje u svim pivima osim onih najtamnijih.
Cistuncima napominjemo da je ovdje rije¢
o bojama koje suci mogu razlikovati golim
okom, a ne o bojama koje kemicari
analiziraju pomocu laboratorijske opreme.
Imajte na umu da su ove statisticke
vrijednosti samo vodilje, a ne apsolutne
vrijednosti. Ve¢ina primjera smjestila se
unutar zadanih vrijednosti, ali ne i svi
mogudi primjeri stila. Njihova je svrha da
pomognu sucima odrediti redoslijed
sudenja, a ne diskvalificirati prijavljeno
pivo.

Komercijalni primjeri. U vodi¢u su
navedeni poznati komercijalni primjeri
koje smatramo generalnim predstavnicima
stila. Broj navedenih primjera se nacelno
smanjio naspram prethodnih izdanja
vodic¢a kako bi olaksali aZuriranje. Namjera
nam je uskoro objaviti dodatne primjere
na mreZnoj stranici BJCP-a. Poredak
navedenih primjera nema nikakvo
znacenje. Ne pretpostavljajte da bi svaki
komercijalni primjer dobio savrSene ocjene
kad bi ga sudili prema opisu stila. Samo
navodenje komercijalnog primjera kao
reference ne znaci da ée svaki primjer biti
svjetske kvalitete. Nekim pivama moze
nastetiti neodgovarajuce skladistenje, a
neki primjeri se isto tako mogu promijeniti
s vremenom. Ne uzimajte komercijalne
primjere kao mjerilo za opis stila; piva na
natjecanju treba suditi prema vodicu, a ne
prema ocekivanjima koja imate zbog
komercijalnog primjera. Pojedino pivo
rijetko moze utjeloviti ¢itav raspon aroma i
okusa ukupnog pivskog stila, pa stoga
izbjegnite ovakvo ogranicenje svojih
ocekivanja.

Oznake. Kako bi olaksali sortiranje
stilova u alternativne grupe, oznacili smo
svojstva svakog stila drzeci se
informacijske arhitekture. Oznake nisu
navedene nikakvim posebnim redom, a



smisao im je naznaciti svojstva ili
informacije o odredenom stilu. Oznakama
ne pripisujte nikakvo dublje znacenje.

Jezik opisa stilova

Vodic je sastavljen od skupa dugih tekstova, pa su
poneki opisi prilicno dugacki. Da proza ne bude
suhoparna i dosadna, ¢esto su koristeni sinonimi
(leksemi koji pripadaju istoj vrsti rijeci, imaju
razlidite izraze, a sadrZaj im se potpuno ili
djelomi¢no podudara). Ne trebate Citati izmedu
redaka kad se upotrebljavaju sinonimi. U proslom
su izdanju pod upitnik dosle razlike izmedu blagog i
slabog, srednjeg i umjerenog, dubokog i tamnog,
kao i mnogi drugi sli¢ni primjeri — odgovor na to
pitanje je da nema razlike izmedu ovih izraza u
kontekstu u kojem su koristeni; namijenjeno im je
isto znacenje (Cesto opisuju relativnu percepciju
intenziteta). Citajte kako piSe. Ako se uhvatite u
ra$¢lanjivanju vodica kao da pokusavate pronadi
skrivenu poruku, otisli ste predaleko.

Kad koristimo vi$e razli¢itih rijeci za sli¢an opis,
naprosto nastojimo biti pismeni i upotrijebiti
razuman rjec¢nik. Ne Zelimo nastupiti kao jezi¢na
policija i tvrditi da je samo jedan sinonim ispravan,
dok su drugi pogresni. Stoga ne trazite
nekonzistentnost u upotrebi sinonima i nemojte
pripisivati razli¢ite nijanse drugadijim rije¢ima koje
smo koristili za izraZavanje istog pojma. Ne

inzistirajte na tome da se u zapisnicima za
ocjenjivanje piva ili na ispitima koriste potpuno iste
rije¢i kakve imamo u vodic¢u kroz stilove. Brinite se
viSe oko toga da se prenese pojam nego da pojam
bude precizno izrazen.

Posebno pripazite na pridjeve koji su koristeni u
opisu stilova. Oslonite se na njihov opis vaznosti i
kvalitete svake karakteristike. Primijetit cete da su
mnoge karakteristike opcionalne; piva koja nemaju
elemente koje stil ne zahtijeva ne bi smjela zbog
toga dobiti slabiju ocjenu. Izrazi poput moze imati,
moze sadrzavati, prihvatljivo je, prikladno je,
tipi¢no je, itd. ukazuju na opcionalne elemente.
Elementi koji se zahtijevaju nacelno su zapisani
kao deklarativne fraze ili smo koristili rije¢i poput
mora ili treba. Elementi koje pivo ne mora imati
Cesto su opisani frazama poput ne odgovara stilu,
ne ili ne smije. Da ponovimo jos$ jednom, ove rijeci
shvatite doslovno.

Nemojte se previse fokusirati na pojedine rijeci ili
fraze u opisu stila da ne promasite $iri kontekst.
Bitno je shvatiti cjelokupni dojam stila, ukupni
balans te kako se stil razlikuje od povezanih ili
sli¢nih stilova. Ne pridodajte pretjeranu vaznost
specificnim frazama ukoliko bi to dovelo do
promjene cjelokupnog dojma, balansa ili znacenja
stila ili ako bi to uzrokovalo diskvalifikaciju ili
slabije ocjene pivu zbog stilskih razlika.

UvoD u PIVSKE STILOVE

Kako bi skratili opise stilova koristili smo jednostavni Zargon za prenoSenje kompleksnijih pojmouva i izostavili
smo neke stavke koje se primijeéuju samo u iznimnim okolnostima. Dio terminologije moZe imati kakvo drugo
znacenje u odredenim djelovima svijeta, pa smo zato definirali njeno znacéenje kako bi izbjegli pomutnju.
Takoder smo identificirali odredene karakteristike kod kojih je za pretpostaviti da ih neée sadrzZavati svi pivski

stilovi tako da ith ne moramo ponavljati u svakom stilu.

Osnovna kategorizacija

Najopcenitija kategorizacija pivskih stilova prema
tipu kvasca je zapravo fenomen modernog
zanatskog pivarstva. Americki pivari, kao i veéina
drugih zanatskih pivara, dijele pivo na ale ako je
koristen (ale) kvasac gornjeg vrenja i na lagere ako
je koristen (lager) kvasac donjeg vrenja. Vecina
kategorizacijskih sustava dozvoljava i tre¢u
Kklasifikaciju koju zbog koristene metode zovu
spontano fermentirana piva; medutim, naziv divlja
je vjerojatno najrasireniji termin medu zanatskim
pivarima za ova piva koja fermentiraju uz pomo¢
bakterija i sojeva kvasca koji ne spadaju u
saccharomyces. Naziv divlja u ovom kontekstu ne
implicira da su piva spontano fermentirala; kod
vetine je za Zeljeni profil fermentacije zasluzan
odabrani soj.

U njemackoj i drugim pivarskim centrima starog
svijeta se za razlikovanje piva tipi¢no koristi
terminologija gornje vrenje ili donje vrenje. Nijemci
gledaju na ale kao na engleski tip piva, a lager im
predstavlja metodu dozrijevanja piva. Tako da za
Kolsch obi¢no govore da je lager pivo gornjeg

vrenja, a ne ale.

Engleski pivari, posebice u povijesnom kontekstu,
znaju odvojiti ale piva od porter i stout tipova piva

(iako ¢e u istom dahu reé¢i da nema razlika izmedu
portera i stouta). Ako zagrebemo u jo$ dublji
povijesni kontekst, mogli bi otié¢i tako daleko da
opisu ale kao pivo koje se razlikuje od zahmeljenih
piva. Ove povijesne informacije vazne su za
razumijevanje starih recepata i zapisa, ali danas
nemaju neku vaznost u uobicajenoj terminologiji
opisa piva.

Kod glavnog grupiranja pivskih stilova ovaj vodic se
nastoji ravnati prema modernim definicijama
zanatskih pivara za ale, lager i divlja piva, ali i
spominje njihove opise u lokalnom ili regionalnom
kontekstu kad je to moguce.

Zajednicka svojstva svih pivskih stilova

Za svojstva opisana u ovom odjeljku se smatra da ih
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nalazimo u opisu svakog pivskog stila osim ako
drugacije nije naznaceno. Nije potrebno ponavljati
sve ove karakteristike u svakom opisu stila. Nemojte
misliti da je odredena karakteristika (poput
diacetila) dopustena ako se ne spominje u opisu
ptuskog stila.

Za sve pivske stilove se pretpostavlja da su ¢isto
fermentirali i da nemaju tehnickih nedostataka
poput acetaldehida, trpkoce, klorofenola, diacetila,
DMS-a, visih alkohola i fenola, osim ako nije izri¢ito
navedeno drugacije u opisu pojedinog stila. Za sve
pivske stilove se isto tako pretpostavlja da nemaju
nedostataka uzrokovanih neodgovarajué¢im
pakiranjem i skladistenjem poput oksidacije,
negativnih efekata svjetlosti, kiselosti ili pljesnivih
karakteristika.

Sto se punoée tice, za sva piva se pretpostavlja da
nemaju trpkocu, da nisu kremasta i da ne ostavljaju
neuobicajen dojam u ustima osim ako drugacije nije
naznaceno. Za piva od 6 ili manje posto alkohola se
pretpostavlja da nemaju okus ili toplinu alkohola,
osim ako drugacije nije naznaceno. Piva s ve¢im
postotkom alkohola ne smiju biti gruba i Zestoka ili
podsjecati na otapala. Ako se moZe primijetiti
karakter alkohola, trebao bi biti ¢ist i liSen visih
alkohola.

Lageri su obi¢no ugladeni, ¢isti i nemaju estere, ali
znaju imati blage, ¢esto prolazne, sumporne note od
kvasca. Stilovi koji sadrze veliki udio Pilsner slada
mogu imati blage note DMS-a; to nije nedostatak,
ali se isto tako ne zahtijeva osim ako drugacije nije
naznaceno. U oba sluéaja, dopustanje blazih nota
sumpora i DMS-a se ne smije protumaciti kao
zeleno svijetlo za izraZenost ovih karakteristika —
one nisu poZeljne u veéoj mjeri. Budite svjesni toga
da neki tradicionalni sastojci ¢esto ostave laganu
indikaciju svoje prisutnosti koja bi se u nekom
drugom kontekstu mogla smatrati nedostatkom; to
je potpuno privatljivo, iako nije nuzno.

Ako drugadije nije naznaceno, ra¢unajte da svi
lageri nemaju nikakve voéne arome i okuse (estere).
Ale piva obi¢no nisu toliko ugladena kao lageri,
osim ako drugacije nije naznaceno, pa racunajte da
sva ale piva mogu imati ponesto estera (nisu nuzni,
ali nisu ni nedostatak).

Rjecnik

Dio terminologije koristene u vodicu kroz stilove
mogao bi biti nepoznat nekim ¢itateljima. Umjesto
pojasnjenja ¢itavog rjeénika, izdvojili smo neke
specificno znacenje u vodicu. Ponekad se koriste
nazivi sastojaka za skraéeni opis karaktera koji
doprinose pivu. Kad suci koriste ove termine, ne
znaci nuzno da su koristeni upravo ti specificni
sastojct, ve¢ da primijeéene karakteristike
odgovaraju karakteristikama koje obi¢no daju
spomenuti sastojci.

Termini za hmelj

Americki hmelj — moderni americki pivarski
hmelj iz ere zanatskog pivarstva koji obi¢no ima

karakteristike citrusa, smole, zimzelenog drveca ili
druge sli¢ne karakteristike. Sve vise modernog
hmelja moZe dati jo$ neobiénije i eksperimentalne
karakteristike, poput kostuni¢avog voca, bobic¢astog
voca i dinje.

Hmelj iz zemalja starog svijeta — tradicionalni
europski pivarski hmelj koji ukljucuje hmelj Saaz
tipa, britanski pivarski hmelj i ostale sorte iz
kontinentalne Europe. Tipi¢no se opisuju kao
toliko intenzivni kao mnoge sorte iz zemalja novog
svijeta.

Hmelj iz zemalja novog svijeta — americki
hmelj, skupa s australskim i novozelandskim
hmeljem i hmeljem koji raste na lokacijama izvan
starog svijeta. Te sorte mogu imati sva svojstva
klasi¢nih americkih sorti uz arome tropskog voca,
kostunicavog voca, bijelog grozda i ostale zanimljive
arome.

Hmelj Saaz tipa- Cesto ga se naziva plemenitim
hmeljem posto tradicionalno spada medu najfinije
sorte kontinentalnog europskog pivarskog hmelja.
Cesto ima blagi cvjetni, pikantni ili biljni karakter;
rijetko je agresivan, tipi¢no je suptilnije i elegantne
naravi.

Termini za slad ili ukomljavanje

Munich slad — moZe dati krusnu, bogatu sladnu
kvalitetu koja naglasava sladni profil piva bez
dodavanja zaostale slatkoce, iako bi netko lako
mogao zamijeniti sladni profil sa slatkocom.
Tamniji Munich slad moze dati dumlju kvalitetu
prepecenog slada koja podsjec¢a na prepecenu
krusnu koru.

Vienna slad — moze dati kru$no-prepecene note
slada, ali ne o¢ekujte ekstremne prepecene note —
vise e podsjetiti na kru$nu koru koja nije
prepecena.

Pilsner ili pils slad — kontinentalni Pilsner slad je
prili¢no karakteristican te ima blago slatki, lagano
Zitni karakter kojeg prati mekana, blago prepecena,
kvaliteta meda. Sadrzi viSe uzroénika DMS-a od
ostalih vrsta slada, pa njegova upotreba ponekad
moze rezultirati blagim DMS-om okusa kukuruza.

Produkti Maillardove reakcije — radi se o
spojevima koji nastaju iz kompleksnih interakeija
izmedu Secera i aminokiselina na visokim
tepmeraturama, sto rezultira smedim, bogatim,
sladnim spojevima koji ponekad ¢ak mogu
podsjetiti na meso. U prethodnim izdanjima vodic¢a
ovi su spojevi nazivani melanoidima, no oni su
zapravo dio produkata Maillardove reakcije zasluzni
za crveno-smede boje (prema Kunzeu i za
"intenzivnu aromu"). U dijelu pivarske literature
naizmjenicno se koriste melanoidi i produkti
Maillardove reakcije.

Posto se pozadina kemije i karakterizacije okusa jos
ne razumije dobro, pivari se ne bi trebali upustati u
preduboke rasprave oko ovih to¢aka. Poanta svega
je da mislimo na bogate sladne okuse za koje nam



treba odgovarajuéi izraz za diskusiju. Maillard se
izgovara otprilike kao "maijard".

Keksi — suhi okus prepecenog Zita, brasna ili tijesta
koji podsjeéa na engleske Digestive kekse; u
pivarstvu se taj okus obi¢no povezuje s Biscuit
sladom i nekim vrstama tradicionalnog engleskog
slada.

Termini za kvasac ili fermentaciju

Profil ¢iste fermentacije — kvaliteta koja se
odnosi na zavrsno pivo s vrlo malo ili nimalo
nusprodukata fermentacije od kvasca, $to tipi¢no
znaci da nema estera, diacetila, acetaldehida ili
sliénih komponenti, osim ako nije drugacije
naznaceno. Ovo je skraéeni izraz za izraZenije
nusprodukte fermentacije s dugog popisa mogucih
aroma i okusa (medutim, tipi¢no je prihvatljiva
njihova prisutnost u jedva primjetljivim tragovima).

Jabucéasto voce — jabuke, kruske, dunje.
Botanicka klasifikacija ukljucuje i ostalo voée, ali
ovo je uobicajeno voée na koje se referiramo.

Kostunic¢avo voée — mesnato voce koje sadrzi
samo jednu kosticu poput tresanja, sljiva, breskve,
marelice, manga, itd.

Brett — skraceni naziv za Brettanomyces, vrstu
kvasca koja postize visok stupanj prevrelosti i koja
se Cesto koristi za dobivanje voénih ili kompleksnih
divljih okusa (koZa, znoj, funk, itd.) u
fermentiranim napitcima. Naziv mu doslovce znadi
"britanske gljivice" i ¢esto se povezuje s kvalitetama
koje nastaju za vrijeme odlezavanja u ba¢vama.
Uobicajeni sojevi koji se koriste u pivarstvju su B.
bruxellensis i B. anomalous, iako ih se nekad naziva
i drugim imenima; postoji nekoliko sojeva vrlo
razlic¢itih profila (kao $to je slucaj i sa S. cerevisiae).
Moze se koristiti kao soj za primarnu ili sekundarnu
fermentaciju.

Termini za kvalitetu ili nepozeljne okuse

Kvaliteta aditiva — karakteristika arome, okusa ili
punoée piva koja odrazava upotrebu veceg postotka
fermentabilnih aditiva. MoZe se ocitovati kroz
kukuruzni karakter, laganije tijelo od piva koje
sadrzi iskljuéivo slad ili kroz opcenito tanji okus
piva. Ne implicira nuzno upotrebu kakvog drugog
specifi¢nog aditiva.

DMS - dimetil-sulfat, koji moZe poprimiti Siroki
raspon perceptivnih karakteristika. Ve¢ina tih
karaktiristika ne odgovara ni jednom stilu piva;
medutim, lagana kvaliteta kuhanog kukuruza moze
se oCitovati u pivu koje sadrzi puno Pilsner slada.
Kad se u vodic¢u navodi da je dopustena odredena
koli¢ina DMS-a, misli se na blagi okus kuhanog
kukuruza, a ne na karakteristike kuhanog povr¢a ili
kakve druge okuse DMS-a.

Rustiéni — grubi, sréani, robusni karakter koji
podsjeca na starije, tradicionalne sastojke; mozda
nece pruziti toliko profinjeno iskustvo za osjetila.

Elegantni — ugladeni, ukusni, profinjeni, ugodni
karakter koji sugerira na sastojke visoke kvalitete s
kojima se pazljivo rukovalo; nema grube, ostre
okuse i nije napadan za nepce.

Divlji — pozitivan ili negativan termin, ovisno o
konetkstu. Ako je ocekivan ili poZeljan u stilu, cesto
moZe poprimiti karakter staje, mokrog sijena,
pokrivala za konje, seoskog dvorista ili blago
zemljasti karakter. Ako je preintenzivan, neocekivan
ili nepoZeljan, moze poprimiti kvalitete silaze,
fekalija, uneredene pelene ili staje za konje.

Termini za izgled

Belgijska ¢ipka (tragovi pjene) —
karakteristi¢ni i dugotrajni uzorak pjene po
unutrasnjosti ¢ase nakon konzumacije. Izgled mu
podsjeca na finu ¢ipku iz Bruxellesa ili Belgije i
poZeljan je pokazatelj kvalitete piva u Belgiji.

Karakteristi¢ni tragovi alkohola — uzorak koji
pice ostavlja po unutrasnjosti ¢ase nakon §to se dio
konzumirao. Termin se odnosi na kaplice koje
polako Kklize od ostatka pica po stijenci ¢ase. Ne radi
se o pokazatelju kvalitete, ali moZe ukazivati na visi
postotak alkohola, Secéera ili glicerola.

Reference za boju

SRM je mjera koja prije odreduje gustoéu boje piva
nego ton boje. Imajte to na umu dok koristite
iskljucivo SRM brojeve za opis piva. Opisi boje piva
u ovom vodicu nacelno prate slijedeée odrednice
SRM vrijednosti:

Boja slame 2-3
Zuta 3-4
Zlatna 5-6
Jantarna 6-9
Duboka jantarna/svijetlo bakrena 10-14
Bakrena 14-17
Duboka bakrena/svijetlo smeda 17-18
Smeda 19-22
Tamno smeda 22-30
Crno smeda 30-35
Crna 30+
Crna, neprozirna 40+

Organiziranje stilova

Pivski stilovi koje smo opisali u ovom vodic¢u
kategorizirani su na na¢in da pomognu
organiziranju natjecanja ku¢nih pivara. Kategorije
(glavne grupe stilova) su umjetne tvorevine koje
predstavljaju skup individualnih podkategorija
(pivskih stilova) koje mogu i ne moraju imati bilo
kakve povijesne, zemljopisne ili tradicionalne
odnose jedna s drugom. Nemojte smatrati da
svrstavanje nekog stila u odredenu kategoriju
povezuje stilove koji se nalaze u toj kategoriji.
Grupirani su skupa samo kako bi olaksali
organiziranje natjecanja, Sto zna biti velik i
kompleksan posao. Imena grupa su takoder
dodijeljena za potrebe natjecanja i ne smiju se
koristiti u Sirem kontekstu u industriji piva i
pivarstva.



Ne mora se svaki stil suditi posebno na
natjecanju; stilovi se mogu kombinirati, podijeliti
ili reorganizirati na neki drugi nacin za potrebe
natjecanja. Organizatori natjecanja smiju od

Reference za oznake stilova
Kako bi olaksali drugacije grupiranje stilova prema potrebama natjecanja, dodali smo informativne oznake za
svaki stil. Ove oznake ukazuju na odredena svojstva piva koja se mogu iskoristiti u svrhu grupiranja. Kolumna
"Znacenje'" objaSnjava smisao oznake, ali ne radi se o rigoroznim, formalnim definicijama. Ove oznake ne

nadmasuju opise stilova.

podkategorija stilova sloziti svoje vlastite
kombinacije kategorija na natjecanju. Dozvoljena su
sva logic¢na grupiranja sve dok se sva prijavljena
piva sude prema stilu u koji su prijavljena.

Kategorija Oznaka Znacenje
Jacina

session-jacina <4% ABV

standardna-jacina 4-6% ABV

snazna-jacina 6-9% ABV

vrlo-snazna-jacina >9% ABV
Boja

svijetla-boja

od boje slame do zlatne boje

jantarna-boja

od jantarne do bakreno-smede boje

tamna-boja

od tamno smede do crne boje

Fermentacija

Dozrijevanje

gornje-vrenje

ale kvasac

donje-vrenje

lager kvasac

bilo-koje-vrenje

ale kvasac ili lager kvasac

divlje-vrenje

kvasac/bakterije koje nisu Saccharomyces

lagerirano

dozrijevalo je na hladnom

odlezano

dugo je dozrijevalo prije pustanja u prodaju

Regija podrijetla

britansko-otocje

Engleska, Vels, Skotska, Irska

zapadna-europa

Belgija, Francuska, Nizozemska

sredi$nja-europa

Njemacka, Austrija, CeSka, Skandinavija

isto¢na-europa

Poljska, Balticke drzave, Rusija

sjeverna-amerika

SAD, Kanada, Meksiko

pacifik

Australija, Novi Zeland

Srodstvo stila

ipa-srodstvo

smedi-ale-srodstvo

svijetli-ale-srodstvo

svijetli-lager-srodstvo

pilsner-srodstvo

jantarni-ale-srodstvo

jantarni-lager-srodstvo

tamni-lager-srodstvo

porter-srodstvo

stout-srodstvo

bock-srodstvo

jaki-ale-srodstvo

pSeni¢no-pivo-srodstvo

specijalno-pivo

Razdoblje

zanatski-stil

razvijeno je u razdoblju modernog zanatskog piva

tradicionalni-stil

razvijeno je prije razdoblja modernog zanatskog piva

povijesni-stil

vise se ne proizvodi ili se proizvodi u vrlo ograni¢enim koli¢inama

Dominantni okus

sladno u okusu je istaknut slad

gorko u okusu je istaknuta gorcina

balansirano slad i goréina su podjednakog intenziteta
hmeljasto okus hmelja

przeno przeni slad/zito

slatko primjetljiva zaostala slatkoéa ili okus Secera

dimljeno

okus dimljenog slada ili zita




kiselo primjetljiva kiselost ili namjerno istaknuta kiselina
drvo karakter drveta ili piva odlezanog u bacvi

voce primjetljiv okus i/ili aroma voéa

zacini primjetljiv okus i/ili aroma zac¢ina

1. STANDARDNO AMERICKO PI1VO

Ova kategorija opisuje americ¢ka piva "za svaki dan" koja uZivaju veliku popularnost. Opisana su kako ale, tako
1 lager piva koja obicno nisu kompleksna te imaju ugladen, pristupacan okus. Ale piva u ovoj kategoriji naginju
kvalitetama lagera i dizajnirana su tako da se svide [jubiteljima lagera za masovno trZiste kao piva koja
premoséuju razlike u stilovima. Piva za masovno trziste ¢ije je porijeklo vise medunarodno, opisana su u

kategoriji Medunarodni lager.

1A. Americki light lager

Ukupan dojam: Jako karboniziran te gotovo
bezokusan lager, vrlo laganog tijela, dizajniran kako
bi se konzumirao vrlo hladan. Vrlo osvjezavajuc i
pogodan za utazivanje Zedi.

Aroma: Aroma slada se ne osjeti ili je slaba te se
moZe doZivjeti kao slatka i podsjecati na zito ili
kukuruz. Aroma hmelja se ne osjeti ili je lagana s
pikantnim ili cvjetnim karakterom. Iako je poZeljan
karakter ¢iste fermentacije, blage arome kvasnog
karaktera (posebice lagane vo¢ne arome jabuke)
nisu nedostatak. Blagi DMS takoder nije
nedostatak.

Izgled: Od vrlo blijede boje slame do blijedo Zute
boje. Bijele pjene koja rijetko zadrzava oblik. Vrlo
bistro.

Okus: Relativno neutralnog okusa, svjeZeg i suhog
zavrSetka uz slab do vrlo slab okus zita ili kukuruza
koji moze djelovati slatko zbog slabe goréine. Okus
hmelja je slab ili se ne osjeti te mozZe imati cvjetnu,
pikantnu ili biljnu kvalitetu (iako se rijetko kad okus
hmelja moZe razaznati). Slaba do vrlo slaba hmeljna
gorcina. Balans moze varirati od blago sladnog do
blago gorkog, ali je relativno ujednacen. Jaka
karbonizacija moze naglasiti svjezinu suhog
zavrsetka. Karakter Ciste fermentacije kakav se
ocekuje od lagera.

Punoca: Vrlo laganog (ponekad vodenastog) tijela.
Vrlo jaka karbonizacija koja lagano "pecka" za jezik.
Komentari: Pivo dizajnirano kako bi se svidjelo
najsirem moguéem rasponu potrosaca. Snazne
okuse treba gledati kao nedostatak.

Povijest: Coors je kratko vrijeme proizvodio light
lager pocetkom 40-tih godina proslog stoljeca.
Modernu verziju prvi je proizveo Rheingold 1967.
godine s ciljem da se svidi potrosSac¢ima koji paze na
unos kalorija, ali popularnost je dosegao tek 1973.
nakon $to je Miller Brewing preuzeo recept i
masovno reklamirao pivo sportskim fanovima pod
sloganom "odli¢nog okusa, a manje zasitan". 9o-tih
godina ovaj je stil postao najprodavaniji u
Sjedinjenim ameri¢kim drzavama.
Karakteristi¢ni sastojci: Dvoredni ili Sestoredni
jeCam s visokim udjelom (do 40%) riZe ili kukuruza
kao dodataka. Dodavanje enzima moze jos vise
stanjiti tijelo i sniziti udio ugljikohidrata.
Usporedba stila: Verzija americ¢kog lagera koja
ima laganije tijelo, nizi udio alkohola i manje
kalorija. Ima manje hmeljnog karaktera i i slabiju
gorc¢inu od Leichtbier piva.

Bitna statistika: OG: 1.028 - 1.040
IBU: 8-12 FG: 0.998 —1.008
SRM:2 -3 ABV: 2.8-4.2%

Komercijalni primjeri: Bud Light, Coors light,
Keystone Light, Michelob light, Miller Lite, Old
Milwaukee Light

1B. Americki lager

Ukupan dojam: Lager vrlo svijetle boje, jako
karboniziran, laganog tijela, visokog stupnja
prevrelosti, neutralnog profila okusa i slabe gor¢ine.
Posluzuje se vrlo hladan, pa moze biti vrlo
osvjeZzavajuc i pogodan za utazivanje zedi.

Aroma: Aroma slada je slaba ili se ne osjeti. MozZe
biti slatka i podsjeéati na Zito ili kukuruz. Aroma
hmelja moZe varirati, ili je nema ili se osjeti kao
lagana, pikantna ili cvjetna aroma. Iako je poZeljan
karakter Ciste fermentacije, blage arome kvasnog
karaktera (posebice lagani karakter jabuke) nisu
nedostatak. Blagi DMS takoder nije nedostatak.
Izgled: Od vrlo blijede boje slame do srednje zute
boje. Bijele pjene koja rijetko zadrzava oblik. Vrlo
bistro.

Okus: Relativno neutralnog okusa, svjezeg i suhog
zavrSetka uz umjereno slab do vrlo slab okus Zita ili
kukuruza koji moze djelovati slatko zbog slabe
gorc¢ine. Okus hmelja je umjereno slab ili se ne
osjeti te moZe imati cvjetnu, pikantnu ili biljnu
kvalitetu (iako se rijetko kad okus hmelja moze
razaznati). Slaba do srednje slaba hmeljna gorcina.
Balans moZe varirati od blago sladnog do blago
gorkog, ali je relativno ujednacen. Jaka
karbonizacija moZe naglasiti svjezinu suhog
zavrSetka. Karakter Ciste fermentacije kakav se
ocekuje od lagera.

Punocéa: Laganog do srednje laganog tijela. Vrlo
jaka karbonizacija koja lagano "pecka" za jezik.
Komentari: Snazne okuse treba gledati kao
nedostatak. Kad konzumenti piva koja ne spadaju
pod craft naruce pivo u SAD-u, obi¢no o¢ekuju da
im se posluzi jedan od predstavnika ovog stila. Iako
ih se zna oglasavati kao pilsnere izvan Europe, ne
radi se o tradicionalnim primjerima pilsnera.
Povijest: Iako su njemacki doseljenici u SAD-u od
sredine 19. stolje¢a proizvodili lager piva inspirirana
tradicionalnim Pilsnerima, na stil modernog
americkog lagera snazno su utjecali Prohibicija i 2.
svjetski rat. Pivovare koje su preZivjele to razdoblje
konsolidirale su svoj pogon, prosirile distribuciju i
snazno promovirale ovaj pivski stil koji svidio
velikom dijelu populacije. Uslijedila je vise




desetljetna dominacija ovog stila koji je potakao
mnoge internacionalne konkurente na proizvodnju
podjednako blijedog proizvoda za masovno trziste
potpomognutog Zestokim oglasavanjem.
Karakteristi¢ni sastojci: Dvoredni ili Sestoredni
jecam s visokim postotkom (do 40%) rize ili
kukuruza kao dodataka.

Usporedba stila: SnaZnije pivo od americkog
light lagera, s viSe okusa i tijela. Manje je gorak i
slabijeg je okusa od medunarodnog lagera. Ima
znatno manje okusa, manje hmelja i gorc¢ine od
tradicionalnih europskih pilsnera.

Bitna statistika: OG: 1.040 - 1.050
IBU: 8-18 FG: 1.004 - 1.010
SRM: 2 — 4 ABV: 4.2-53%

Komercijalni primjeri: Budweiser, Coors
Original, Grain Belt Premium Lager, Miller High
Life, Pabst Blue Ribbon, Special Export

1C. Cream ale

Ukupan dojam: Cisto ameri¢ko ljetno pivo puno
okusa i dobrog stupnja prevrelosti. Vrlo je pitko i
osvjezavajuce, a ima vise karaktera od tipi¢nih
americkih lagera.

Aroma: Srednje slabe do slabe sladne note
popracene slatkom aromom koja podsjeéa na
kukuruz. Dozvoljena je i slaba aroma DMS-a, ali
nije nuzna. Aroma hmelja je srednje slaba ili je
uopée nema, a moZe proizlaziti od bilo koje sorte
hmelja, iako je uobicajeno koristenje hmelja koji
daje cvjetne, pikantne ili biljne note. Medutim, ni
hmelj ni slad ne dominiraju u cjelokupnoj aromi.
Slabi voéni esteri mogu biti prisutni u nekim
primjerima, ali nisu nuzni za stil.

Izgled: Od boje blijede slame do umjereno zlatne,
premda je obi¢no svjetlije boje. Slabe do srednje
pjene te srednje do jako karbonizirano. Pjena dobro
zadrzava oblik. Kristalno bistro.

Okus: Slaba do srednje slaba hmeljna gor¢ina. Slab
do umjeren okus slada i slatkoce, ovisno o gustoéi i
stupnju prevrelosti. Obi¢no ima visok stupanj
prevrelosti. Ni slad ni hmelj ne dominiraju u okusu.
Cesto ima slab do umjeren okus kukuruza, kao i
ponesto DMS-a (iako DMS nije nuzan). Zavrsni
okus varira od donekle suhog do slabasno slatkog.
Mogudi su i slabi vocni esteri. Slab do srednje
izraZen okus hmelja (bilo koje sorte, ali obi¢no se
koristi cvjetni, pikantni ili biljni hmelj).

Punoca: U nacelu lagano i svjeZe, premda moZe
imati i srednje tijelo. Glatko sa srednjim do visokim
stupnjem prevrelosti; visi stupanj prevrelosti dovodi
do okusa koji "utazuje zed". Jako karbonizirano.
Komentari: Klasi¢na americka Cream ale piva
(prije Prohibicije) bila su nesto jaca, sadrzavala su
viSe hmelja (neka su bila i suho hmeljena) i gorcéa
(25—30 i viSe IBU-a). Takve verzije trebale bi se
prijaviti u povijesnu kategoriju. Veéina
komercijalnih primjera je u rasponu 1.050-1.053
OG i gor¢ina im rijetko prelazi 20 IBU-a.

Povijest: Radi se o blistavom ale pivu
namijenjenom svakodnevnoj konzumaciji koje je
nastala u 19. stolje¢u i preZivjelo Prohibiciju. Ale
verzija americkog lagera. Proizvele su ga ale
pivovare kako bi se nadmetale s lager pivovarama u
Kanadi, sjeveroistoku SAD-a i drzavama srednjeg
Atlantika. U originalu poznata kao blistava ale piva
namijenjena svakodnevnoj konzumaciji za ¢iju su
proizvodnju neke pivovare koristile lager kvasce

(ponekad ih jo$ uvijek koriste) koje nisu mijesali s
ale kvascima. Mnogi primjeri koriste krdusen
tehniku za karbonizaciju. Dozrijevanje na hladnom
nije tradicionalno, premda ga moderne pivovare
ponekad koriste.

Karakteristi¢ni sastojci: Najéesce se koriste
americki sastojci. Uobic¢ajen je Sestoredni je¢am ili
kombinacija Sestorednog i sjevernoamerickog
dvorednog je¢ma. Od dodataka se koriste
kukuruzne pahuljice u komini (do 20% udjela) i do
20% glukoze ili nekog drugog Secera za vrijeme
kuhanja. MoZe se koristiti bilo koja sorta hmelja za
gordinu i aromu.

Usporedba stila: Sli¢no je standardnom
americkom lageru, ali s vise karaktera.

Bitna statistika: OG: 1.042 —1.055

IBU: 8-20 FG: 1.006 —1.012

SRM: 2.5 -5 ABV: 4.2-5.6%
Komercijalni primjeri: Genesee Cream Ale,
Liebotschaner Cream Ale, Little Kings Cream Ale,
New Glarus Spotted Cow, Old Style, Sleeman Cream
Ale

1D. Americko pSeni¢no pivo

Ukupan dojam: OsvjeZavajuca pSeni¢na piva koja
mogu imati viSe hmeljnog karaktera i manje
karaktera kvasca od svojih njemackih srodnika.
Cisti karakter fermentacije omoguéuje da okus
pSenice koji moze podsjecati na kruh, tijesto ili Zito,
umjesto okusa kvasca, nadopuni okus i gor¢ina
hmelja.

Aroma: Slab do umjeren karakter pSenice koji
moZe podsjecati na zito, kruh ili tijesto. Prihvatljiva
je blaga do umjerena sladna slatkoca. Esteri mogu
biti umjereni ili ih uop¢e nema, a trebali bi
odrazavati relativno neutralne sojeve kvasca, tako
da aroma banane nije prikladna. Aroma hmelja
moZe biti slaba do umjerena te imati citrusni,
pikantni, cvjetni ili vo¢ni karakter. Nema fenola koji
podsjecaju na klincice.

Izgled: Obic¢no je svijetlo Zute do zlatne boje.
Bistrina moze varirati od kristalne bistrine do
mutnih primjera s kvascem koji djeluju kao
njemacki pSenicni stil piva. Velika, dugotrajna,
bijela pjena.

Okus: Blag do umjereno snazan okus pSenice koji
podsjeca na zito, kruh ili tijesto moZe se ponekad
osjetiti i u zavr$nom okusu. Moze imati umjerenu
sladnu slatkoéu ili prilicno suh zavr$ni okus. Slaba
do umjerena hmeljna gorc¢ina koja se ponekad moze
osjetiti i u zavr$nom okusu. Obi¢no je balansiranog
okusa, ali moze biti i blago gorko. Slab do umjeren
okus hmelja (citrusni, pikantni, cvjetni ili voéni
hmelj). Esteri mogu biti umjereni ili ih uopce nema,
ali ne bi smjeli imati okus banane. Nema fenola koji
daju okus klin¢iéa. MoZe imati odredenu svjezinu u
zavrSnom okusu.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Srednje jako do jako karbonizirano. MoZe djelovati
blago kremasto, posto pSeni¢na piva ponekad
ostavljaju mekani, paperjasti dojam.

Komentari: Postoje razlicite varijacije, od pitkih,
prili¢no slatkih piva do suhih, agresivno hmeljenih
piva snaznog okusa pSenice. Americka razena piva
trebaju se prijaviti u kategoriju Specijalnih piva s
alternativnim fermentabilnim sastojcima.
Povijest: Americka craft adaptacija njemackog



pSenicnog stila piva u kojoj se koristi kvasac ¢iséeg
karaktera i viSe hmelja, a prvi su je popularizirali
bra¢a Widmer sredinom 80-tih godina proslog
stoljeca.

Karakteristi¢ni sastojci: Cisti americki ale ili
lager kvasac (njemacki weissbier kvasac nije
prikladan). Veliki udio pSeni¢nog slada (¢esto od
30-50% $to je manje nego kod tipi¢nih njemackih
pSenic¢nih piva). Obic¢no se koristi americki,
njemacki hmelj ili hmelj iz takozvanog Novog
svijeta.

Usporedba stila: Ima viSe hmeljnog karaktera i
manje karaktera kvasca od njemackih pSeni¢nih

piva. Ne bi nikada smjelo imati karakter banane i
klinc¢i¢a poput njemackog weissbiera. U nacelu
moZe imati jednak balans i raspon okusa kao
Blonde ale piva, ali primarni okus slada dolazi od
karaktera pSenice.

Bitna statistika: OG: 1.040 — 1.055

IBU: 15-30 FG: 1.008 —1.013
SRM:3-6 ABV: 4-55%
Komercijalni primjeri: Bell's Oberon, Boulevard
Unfiltered Wheat Beer, Goose Island 312 Urban
Wheat Ale, Widmer Hefeweizen

2. MEDUNARODNI LAGER

Medunarodni lageri su premium lageri za masovno trziste koji se proizvode u veéini svjetskih zemalja. Bez
obzira da li su razvijeni iz americkih ili europskih stilova, svi naginju jednolicnom karakteru i jako su
oglasavani. Korijen imaju u izvornim lagerima pilsner tipa, a razlikuju se u boji te sadrze dodatne sladne okuse
zadrzavajudi istovremeno svoju privlacnost veéini konzumenata. U mnogim zemljama, piva ovog stila imaju
svoje lokalne nazive. Naziv "medunarodni” ne znac¢i da se piva zaista tako zovu; vise se radi o kategorizaciji

sliénih piva koja se proizvode diljem svijeta.

2A. Medunarodni svijetli lager
Ukupan dojam: Svijetli lager visokog stupnja
prevrelosti, liSen snaznih okusa te obi¢no dobro
balansiran i jako karboniziran. Posluzuje se hladan,
osvjezavajuc je i pogodan za utazivanje Zedi.
Aroma: Slaba do srednje slaba aroma slada koja
moZe biti slatka i podsjecati na Zito ili kukuruz.
Aroma hmelja moZe varirati od vrlo slabe do srednje
izrazene pikantne ili cvjetne arome. Iako je nacelno
pozeljan Cist profil fermentacije, blage arome
kvasnog karaktera (poput lagane voéne arome
jabuke) nisu nedostatak. Blagi DMS ili blaga aroma
kukuruza takoder nisu nedostatak.

Izgled: Od blijede boje slame do zlatne boje. Bijele
pjene koja ne mora duzZe zadrzati oblik. Vrlo bistro.
Okus: Slab do umjeren okus zitnog slada i svjez,
suh zavr$ni okus dobrog stupnja prevrelosti. Zitni
karakter moze biti donekle neutralan ili imati blagu
kvalitetu kruha-krekera ili éak umjerenu sladnu
slatkoéu koja moze podsjecati na kukuruz.

Okus hmelja je srednje izrazen ili ga nema, a ako ga
se mozZe osjetiti, obi¢no ima cvjetni, pikantni ili
biljni karakter. Srednje slaba do srednje izrazena
hmeljna goréina. Balans moze varirati od blago
sladnog do blago gorkog, ali je relativno ujednacen.
Naknadni okus je neutralan s blagim okusom slada,
a ponekad i hmelja. Blagi DMS nije nedostatak.
Punocéa: Laganog do srednjeg tijela. Umjereno
jako do jako karbonizirano. Karbonizacija moze
lagano "peckati" za jezik.

Komentari: Medunarodni lageri obi¢no imaju
manje dodataka od standardnih americkih lagera.
Mogu sadrzavati iskljudivo slad, ali snazni okusi su
im nedostatak. Radi se o Sirokoj kategoriji
medunarodnih lagera za masovno trziste u rasponu
od boljih americ¢kih lagera do tipi¢nih "uvoznih"
medunarodnih piva ili piva u "zelenim bocama"
koja se mogu naéi u Hrvatskoj. Cesto ih se pogre$no
etiketira kao "pilsner" piva. Ako se u ovoj vrsti
komercijalnog piva razvije takozvani "skunked"
neZeljeni okus zbog izlozenosti svjetlu u zelenim
bocama, razlog je neodgovarajuée skladisStenje.
Dakle, ne radi se o okusu karakteristi¢énom za stil.

Povijest: U SAD-u se razvilo kao premium verzija
standardnog americkog lagera, sa slicnom
povijeséu. Izvan SAD-a, razvilo se ili kao imitacija
lagera americkog stila ili kao pristupacnija (Cesto i
susa te manje gorka) verzija pilsnera. Cesto ih se

jako oglasava i izvozi od strane velikih industrijskih
ili multinacionalnih pivovara.

Karakteristi¢ni sastojci: Dvoredni ili Sestoredni
bazni slad. Mogu sadrZavati rizu, kukuruz ili Secer
kao dodatak ili iskljucivo slad.

Bitna statistika: OG: 1.042 —1.050

IBU: 18 - 25 FG: 1.008 —1.012

SRM: 2-6 ABV: 4.6-6.0%
Komercijalni primjeri: Asahi Super Dry, Birra
Moretti, Corona Extra, Devils Backbone Gold Leaf
Lager, Full Sail Session Premium Lager, Heineken,
Red Stripe, Singha, Ozujsko, Karlovacko

2B. Medunarodni jantarni lager
Ukupan dojam: Sladni jantarni lager dobrog
stupnja prevrelosti sa zanimljivim kvalitetama
karamele ili prepecenca i suzdrZzanom goréinom.
Obi¢no ima priliéno dobar stupanj prevrelosti, a
Cesto i kvalitete odredenih aditiva. Ugladenog je i
pitkog karaktera kakav se ocekuje od lager piva.
Aroma: Slaba do umjerena aroma slada koja moze
podsjecati na Zito uz vrlo slabu do umjerenu slatko-
karamelnu aromu ili aromu peéenog slada. Aroma
hmelja, blago cvjetnog ili pikantnog karaktera, moze
biti slaba ili je uopée nema. Cistog je profila kakav
se i o¢ekuje od lagera. Prihvatljivi su blagi DMS ili
blaga aroma kukuruza.

Izgled: Od zlatno-jantarne do crvenkasto-bakrene
boje. Bijele do bjelkaste pjene koja ne mora dugo
zadrzati oblik.

Okus: Slab do umjeren profil slada koji moze
varirati od suhog do Zitno-slatkog. Ponekad se moze
osjetiti i slab do umjeren okus karamele te note
prepecenca ili kruha. Dopustena je i slaba do
umjereno slaba slatkoca koja moZe podsjecati na
kukuruz. Hmeljna goréina je slaba do umjerena, a



okus hmelja je slab do umjeren i pikantnog je,
biljnog ili cvjetnog karaktera. Balans moZe biti
prili¢no na strani slada ili je ujednacen s gor¢inom
koja s vremenom postaje sve primjetnija, ali ne i
napadna. Goréina moZe biti jace izrazena ako ju
prati karakter slada. Cist profil fermentacije.
Zavrsni okus je umjereno suh s umjereno sladnim
naknadnim okusom.

Punoca: Laganog do srednjeg tijela. Srednje do
jako karbonizirano. Glatko, a neki primjeri mogu
biti i kremasti.

Komentari: Radi se o Sirokom spektru jantarnih
lagera za masovno trziste koji su ili neovisno
razvijani u raznim zemljama ili su u pitanju prili¢no
opcenita jantarna piva koja su nekad mozda imala
povijesni znacaj, ali su se s vremenom pretvorila u
danas$nje neprimjetne proizvode.

Povijest: Iako variraju od zemlje do zemlje, u
nacelu predstavljaju adaptaciju medunarodnih
lagera za masovno trziste ili evoluciju domaéih
stilova u proizvode opcenitih karakteristika.
Karakteristi¢ni sastojci: Dvoredni ili Sestoredni
jec¢am. Slad za boju poput Victory slada, amber
slada, itd. Karamelni sladni aditivi. Europski ili
americki hmelj ili kombinacija jednog i drugog.
Usporedba stila: Manje razvijenog sladnog okusa
od Vienna lagera. Cesto ga upotpunjuje okus
aditiva.

Bitna statistika: OG: 1.042 —1.055

IBU: 8-25 FG: 1.008 —1.014

SRM: 7-14 ABV: 4.6-6.0%
Komercijalni primjeri: Brooklyn Lager, Capital
Winter Skal, Dos Equis Amber, Schell's Oktoberfest,
Yuengling Lager

2C. Medunarodni tamni lager

Ukupan dojam: Tamnija i donekle slada verzija
medunarodnog svijetlog lagera s malo vise tijela i
okusa, ali jednako suzdrzane goréine. Slaba goréina
prepusta sladu dominaciju u okusu, a mali udio
hmelja pruza vrlo slab balans.

Aroma: Aroma slada je slaba ili se uopce ne osjeti,
a moze imati blagi karakter kukuruza. Aroma
przenog i karamelnog slada je srednje slaba ili se
takoder ne osjeti. Aroma hmelja moZe varirati od
blage pikantne ili cvjetne arome do toga da se ni ona
uopce ne osjeti. Iako je naéelno poZeljan Cist profil
fermentacije, blage arome kvasnog karaktera (poput
lagane vo¢ne arome jabuke) nisu nedostatak. Blagi

DMS ili blaga aroma kukuruza takoder nisu
nedostatak.

Izgled: Od duboke jantarne do tamno smede boje s
odsjajem boje rubina. Vrlo bistro. Pjena mozZe biti
kratkotrajna i obi¢no je bez ili lagano preplanule
boje.

Okus: Slaba do srednje izraZena sladna slatkoéa.
Okusi karamelnog i/ili przenog slada mogu varirati
od srednje slabih do toga da se uopée ne osjete
(mogu imati natruhe kave, melase ili kakaa). Okus
hmelja je slab ili ga se takoder ne osjeti. Ako ga se
moZe osjetiti, obi¢no ima cvjetni, pikantni ili biljni
okus. Hmeljna goréina je slaba do srednje izrazena.
Moze imati vrlo lagani voéni okus. Zavrsni okus je
umjereno svjez. Balans je obi¢no malo na strani
slada. Zagoreni ili umjereno snazni okusi przenog
slada su neprikladni za ovaj stil.

Punoca: Laganog do srednje laganog tijela. Glatko,
s laganim kremastim kvalitetama. Srednje do jako
karbonizirano.

Komentari: U ovaj stil spada Sirok raspon
medunarodnih lagera tamnije boje od standardnih
svijetlih lagera, koji nisu izraZeno gorki i/ili nemaju
izrazene prZzene arome i okuse.

Povijest: Tamnije verzije medunarodnih svijetlih
lagera Cesto su nastale u istim velikim,
industrijskim pivovarama s ciljem da se svide §to
veéem broju konzumenata. Cesto se radi o obojanoj
ili zasladenoj preradi standardnog svijetlog
industrijskog lagera ili pristupaénijoj (i jeftinijoj)
verziji tradicionalnih tamnih lagera.
Karakteristi¢ni sastojci: Dvoredni ili Sestoredni
jecam, kukuruz, riza ili Seéeri kao dodaci. Vrlo mali
udio karamelnog i tamnijeg slada. Komercijalne
verzije mogu koristiti i umjetna bojila.
Usporedba stila: Ima manje okusa i nije toliko
bogato kao minhenski dunkel, crno pivo
(Schwarzbier) ili ostali tamni lageri. Cesto sadrzi
dodatke, Sto je odlika i drugih medunarodnih
lagera.

Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.056

IBU: 8-20 FG: 1.008 —1.012

SRM: 14 — 22 ABV: 42-6.0%
Komercijalni primjeri: Baltika #4 Original,
Devils Backbone Old Virginia Dark, Dixie Blackened
Voodoo, Saint Pauli Girl Dark, San Miguel Dark,
Session Black Dark lager, Shiner Bock, Osjecko
Crno Pivo



3. Ce$kI LAGER

Ceski lageri u nacelu se dijele prema pocetnoj gustoéi (toceni, lager, specijal) i boji (svijetli, jantarni, tamni).
Ceski nazivi za ove kategorije su svétlé (svijetli), polotmavé (polutamni) i tmavé (tamni). Nazivi koji se odnose
na podjelu prema gustoéi su vyéepni (todent, 7-10 °P), lezak (lager, 11-12 °P) i speciélni (specijal, 13 °P+). Cesi
takoder koriste rije¢ pivo. Podjela prema gustodi sli¢na je njemackoj podjeli na schankbier, vollbier i starkbier,
iako su rasponi gustoée razliciti. Ceska piva unutar ove tri klase esto se nazivaju prema stupnju Platoa podetne
gustoce. Postoje razne varijacije unutar podjele prema gustoéi/boji, posebice u klasi specialni. Ovaj prirucnik
kombinira neke od tih klasa, dok neka druga piva koja se mogu naéi na éeskom trzistu nisu opisana (poput
Jjakog ¢eskog portera). To znaci da niZe opisane kategorije ne pokrivaju sva ¢eska piva, veé jednostavno

.....

Ceski lageri se nacelno razlikuju od njemackih i drugih zapadnih lagera u tome §to su njemacki lageri gotovo
uvijek u potpunosti prevreli, dok ¢eski lageri mogu sadrzavati odreden dio neprevrelog ekstrakta u gotovom
pivu. Zbog toga imaju nesto visu zavrsnu gustoéu (pa tako i nesto nizi stupanj prevrelosti), malo su punijeg
tijela i okusa te imaju malo bogatiji i kompleksniji profil okusa koji odgovara boji i jaéini piva. Njemacki lageri
obicno imaju ¢iséi profil fermentacije, dok éeski lageri Cesto fermentiraju na nizoj temperaturt (7-10°C),
fermentacija im traje nesto duze te mogu sadrzavati malo (jedva primjetnog) diacetila koji ¢esto zaokruzuje
tijelo piva, ali ne smeta u aromi ili okusu (izraZena aroma maslaca je nepoZelina). Ceski sojevi lager kvasca nisu
uvijek tako cistog profila i ne postizu tako visok stupanj prevrelosti poput njemackih sojeva, pa zbog toga
ostavljaju visu zavrsnu gustoéu (Cemu pomazu i metode ukomljavanja te nize temperature fermentacije). U
proizvodnji éeskih lagera tradicionalno se koristi dekokcija (Cesto i dvostruka dekokcija), usprkos upotrebi
modernog slada, dok se kod veéine modernih njemackih lagera koristi infuzijsko ukomljavanje u jedan ili vise
koraka. Ove razlike doprinose karakteristicnom bogatijem okusu, punijem tijelu i drugacijem profilu okusa koji

odlikuje éeske lagere.

3A. Ceski svijetli lager

Ukupan dojam: Bogati, osvjezavajuéi, hmeljasti,
gorki ¢eski lager laganijeg tijela i sli¢nih okusa
poput jaceg ¢eskog premium svijetlog lagera
(pilsner tipa), ali za razliku od njega ima manji udio
alkohola, laganije tijelo i nesto je manje intenzivan.
Aroma: Blaga do umjerena aroma bogatog
krusnog slada u kombinaciji s blagom do
umjerenom aromom pikantnog ili biljnog hmelja.
Balans izmedu slada i hmelja moze varirati.
Prihvatljiva je vrlo blaga nota karamele. Prihvatljivi
su i blagi (ali nenametljivi) diacetil te blagi voéni
esteri koji u ovom slucaju poti¢u od hmelja, ali ne
moraju nuzno biti prisutni. Bez sumpora.

Izgled: Od svijetlo zlatne boje do duboke boje zlata.
Kristalno bistro do vrlo bistro s dugotrajnom,
kremastom bijelom pjenom.

Okus: Srednje slab do srednje izrazen okus bogatog
krusnog slada kojeg prati zaokruzen, hmeljni
zavr$ni okus. Slab do srednje snazan okus
pikantnog ili biljnog hmelja. Gor¢ina je istaknuta,
ali ne smije biti gruba. Puno je okusa i osvjezava.
Prihvatljivi su i blagi okusi diacetila ili voénih
estera, ali nisu nuzni. Ako ih ima, ne bi smjeli
dominirati okusom.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Umjereno karbonizirano.

Komentari: Ceski naziv za ovaj stil piva je svétlé
vycepni pivo.

Povijest: Josef Groll je proizveo dva piva tijekom
1842.-43. godine, vijcepni i lezdk, od kojih se slabije
pivo proizvodilo dvostruko vise. Evan Rail smatra
da se vjerojatno radilo o pivima od 10 °P i 12 °P, ali i

da je vycepni mozda imao jo§ manju gustocu.
Trenutno je ovo najprodavaniji pivski stil u Ceskoj.
Karakteristi¢ni sastojci: Mekana voda s niskim
udjelom sulfata i karbonata, Saaz hmelj, ¢eski
pilsner slad, ¢eski lager kvasac. Unato¢ velikoj
koli¢ini hmelja koju ovo pivo sadrzi, voda s vrlo

malo minerala omogucuje karakteristiéno mekan i
zaokruZen hmeljni profil.

Usporedba stila: OsvjeZavajuca verzija ¢eskog
svijetlog premium lagera laganijeg tijela i slabijeg
intenziteta, namjenjena za svakodnevnu

konzumaciju.

Bitna statistika: OG: 1.028 —1.044
IBU: 20-35 FG: 1.008 —1.014
SRM: 3-6 ABV: 3.0-41%

Komercijalni primjeri: Breziiak Svétlé vyc¢epni
pivo, Notch Session Pils, Pivovar Kout na Sumavé
Koutska 10°, Unétické pivo 10°

3B. Ceski svijetli premium lager
Ukupan dojam: Bogati, karakterni svijetli ceski
lager izraZenog sladnog i hmeljnog profila te
dugotrajnog, zaokruzenog zavrsnog okusa.
Kompleksan je, a opet dobro balansiran i
zaokruzen. Okusi slada su kompleksni za pilsner tip
piva, dok je gor¢ina snazna, ali nije gruba, Sto stvara
dojam zaokruZenosti koja pojac¢ava pitkost.
Aroma: Srednje izraZzena do srednje snazna aroma
bogatog krusnog slada i srednje slaba do srednje
snazna pikantna, cvjetna ili biljna aroma hmelja.
Iako balans slada i hmelja moze varirati, njihov



odnos je bogat i kompleksan. Prihvatljivi su i blagi
diacetil ili vrlo blagi voéni esteri koji poti¢u od
hmelja, ali ne moraju nuzno biti prisutni.

Izgled: Od zlatne do duboke zlatne boje. Kristalno
bistro do vrlo bistro.Guste, dugotrajne, kremaste
bijele pjene.

Okus: Bogat i kompleksan krusni okus slada
kombiniran s nagla§enom, a opet mekanom i
zaokruZenom gorc¢inom te cvjetnim i pikantnim
okusom hmelja. Okusi slada i hmelja su srednje
izraZeni do srednje snazni, a slad moZe odavati i vrlo
blagi dojam karamele. Goréina je istaknuta, ali ne
smije biti gruba. Balans dugotrajnog zavr§nog okusa
moze biti na strani hmelja ili slada, ali nikada ne
naginje agresivno na jednu stranu. Prihvatljivi su i
blagi do umjereni okusi diacetila ili vo¢nih estera
koji u ovom sluéaju poti¢u od hmelja, ali nisu nuzni.
Punoca: Srednjeg tijela. Umjereno do slabo
karbonizirano.

Komentari: U na Celu se radi o grupi pivo
Plzeriského typu, to jest piva pilsner tipa. Ovaj stil je
kombinacija ¢eskih stilova svétly lezak (11-12.9 °P) i
svétlé specialni pivo (13-14.9 °P). Unato¢ Sirokoj
prihvaéenosti naziva pilsner diljem svijeta, u Ceskoj
se samo Pilsner Urquell tako zove. Kvasnicové
("kvasno pivo") verzije su vrlo popularne u Ceskoj, a
prave se ili dodavanjem kriausena, to jest sladovine
koja sadrzi kvasac, ili se pivu dodaje ¢isti kvasac
nakon fermentacije. Ponekad su takva piva mutna
te imaju suptilni kvasni karakter i poja¢ani hmeljni
karakter. Moderni primjeri variraju u balansu slada
i hmelja, a mnogi nemaju toliko izrazen hmeljni
profil kakav krasi Pilsner Urquell.

Povijest: Ovaj stil se obi¢no povezuje s Pilsner
Urquellom koji je prvi put proizveden 1842. Godine
nakon izgradnje nove pivovare od strane gradana
nezadovoljnih standardom piva koje se tada
proizvodilo u Pilzenu. Bavarskom pivaru Josefu
Grollu pripisuje se nastanak ovog piva.
Karakteristi¢ni sastojci: Mekana voda s niskim
udjelom sulfata i karbonata, Saaz hmelj, ¢eski slad,
¢eski lager kvasac. Unato¢ velikoj koli¢ini hmelja
koju ovo pivo sadrzi, voda s vrlo malo minerala
omogucuje karakteristiéno mekan i zaokruzen
hmeljni profil. Kod nekih zastupljenijih
komercijalnih primjera doslo je do smanjenja
gorcine posljednjih godina, premda ne u tolikoj
myjeri kao kod mnogih suvremenih njemackih
primjera.

Usporedba stila: Zlatnije je boje, bogatijeg
sladnog profila i ima viSe tijela od njemackog pilsa
Punijeg je zavrsnog okusa te ostavlja ¢is¢i i meksi
dojam. Jadi je od ceskog svijetlog lagera.

Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.060

IBU: 30-45 FG: 1.013-1.017

SRM: 3.5 -6 ABV: 4.2-58%
Komercijalni primjeri: Bernard Svéatecni lezak,
Gambrinus Premium, Kout na Sumavé Koutska 12°,
Pilsner Urquell, Pivovar Jihlava Jezek 11°, Primator
Premium, Unéticka 12°

3C. Ceski jantarni lager

Ukupan dojam: Sladni jantarni ¢eski lager s
hmeljnim karakterom koji moze varirati od slabog
do priliéno primjetljivog. Okusi slada takoder mogu
dosta varirati, pa tako postoje razlicite verzije, od
susih, krusnih primjera s vrlo laganim okusom
biskvita do sladih i donekle karamelnih primjera.

Aroma: Aroma bogatog slada umjerenog
intenziteta u kojoj mogu dominirati mirisi kruha i
produkti Maillardove reakcije ili lagane arome
karamele, pa ¢ak i bombona. Pikantni, svijetli ili
biljni karakter hmelja moze biti umjeren ili ga uopce
nema. Cistog je karaktera kakav se i oéekuje od
lagera, iako se ponekad mogu osjetiti slabi voéni
esteri (arome breskve, marelice, §ljive, nektarine ili
bobicastog voca). Moguca je slaba aroma diacetila,
ali je i ne mora biti.

Izgled: Od duboke jantarne do bakrene boje. Bistro
do kristalno bistro. Velika, dugotrajna, bjelkasta
pjena.

Okus: Dominira kompleksan okus slada (srednjeg
do srednje snaznog intenziteta) koji u svom profilu
moze varirati od suhog okusa obogacenog
produktima Maillardove reakcije do karamelnog te
gotovo slatkog okusa. Karakter slada kod nekih
primjera moZe podsjecati na bombone ili graham
krekere. Slab do umjeren okus pikantnog hmelja.
Istaknuta, ali ¢ista hmeljna gor¢ina dovodi do
balansiranog zavrsnog okusa. Moguéi su i suptilni
okusi §ljiva ili bobi¢astog voc¢a. Mogué je i slabi
diacetil. Nema okuse przenog slada. Zavrsni okus
moZe varirati od suhog i hmeljnog do relativno
slatkog.

Punocéa: Srednje punog do srednjeg tijela. Srednje
jako do jako karbonizirano. Mekano je i zaokruzeno
te Cesto moze djelovati blago kremasto. Umjereno
do slabo karbonizirano.

Komentari: Ceski naziv za ovaj stil je polotmavé
pivo, §to bi u prijevodu znacilo polutamno. Ovaj stil
je kombinacija ¢eskih stilova polotmavyj lezdak (11-
12.9 °P) i polotmavé specialni pivo (13-14.9 °P).
Povijest: Radi se o lageru Vienna stila koji se
nastavio proizvoditi u Ceskoj. Preporod malih
¢eskih pivovara doveo je do porasta broja primjera
ovog stila.

Karakteristi¢ni sastojci: Pilsner i karamelni
slad, ali mogu se koristiti i Vienna te Munich slad.
Voda s niskim udjelom minerala, Saaz hmelj i ¢eski
lager kvasac.

Usporedba stila: Ovaj stil moze biti sli¢an Vienna
lageru, ali s hmeljnim karakterom koji potice od
Saaz hmelja. Isto tako, moze podsjecati na engleski
bitter, ali puno je bogatije te ima dublji karamelni
karakter. Primjeri koji se proizvode u veé¢im
pivovarama u nacelu su sli¢ni ¢eskom svijetlom
premium lageru s ponesto okusa tamnijeg slada i
manje hmelja, dok manje pivovare ¢esto proizvode
verzije s puno izraZenijim hmeljnim karakterom,
kompleksnijim sladnim profilom ili s ponesto
neprevrele slatkoce.

Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.060

IBU: 20-35 FG: 1.013 -1.017

SRM: 10 -16 ABV: 4.4-58%
Komercijalni primjeri: Bernard Jantarovy lezk,
Pivovar Vysoky Chlumec Démon, Primator
polotmavy 13°, Strakonicky Dud4 Klostermann
polotmavy lezak 13°

3D. Ceski tamni lager

Ukupan dojam: Bogati, tamni, sladni ceski lager s
przenim karakterom koji moZe varirati od jedva
primjetljivog do prili¢no istaknutog. Pivo je sladno
sa zanimljivim i kompleksnim profilom okusa te
razli¢itim udjelom hmelja sto dovodi do velikog
broja mogucih interpretacija.



Aroma: Bogata, duboka, ponekad i slatka sladna
aroma srednjeg do srednje snaznog intenziteta s
mogucim kvalitetama krusne kore, prepecenca,
orasastog voca, kole, tamnog voca ili karamele.
Karakter przenog slada moze podsjecati na
¢okoladu ili slatku kavu, varira od umjerenog do
toga da se uopée ne osjeti, ali ne bi smio nadvladati
karakter baznog slada. Moguéa je i slaba, pikantna
hmeljna aroma. Takoder se ponekad mozZe osjetiti i
slabi diacetil te slabi voéni esteri (arome $ljive ili
bobicastog voca).

Izgled: Od tamne bakrene do gotovo crne boje koju
Cesto krasi crvenkasti odsjaj. Bistro do kristalno
bistro. Velika, dugotrajna, bjelkasta do preplanula
pjena.

Okus: Dominira srednje izraZzen do srednje snazan
duboki, kompleksni sladni okus kojeg obi¢no prate
bogati sladni produkti Maillardove reakcije te
lagana do umjerena neprevrela sladna slatkoc¢a.
Moze imati i okuse slada koji podsjecaju na
karamelu, prepecenac, orasasto voce, slatki korijen,
suseno tamno voce, cokoladu i kavu koje prati vrlo
slabi do umjereni przeni karakter. Okus pikantnog
hmelja varira od umjereno slabog do toga da se
uopée ne osjeti. Hmeljna gor¢ina moze biti
umjerena do srednje slaba, ali trebala bi se mo¢i
osjetiti. Balans moze varirati od sladnog preko
ujednacéenog do blago hmeljnog. Ponekad se moze
osjetiti i slabi do umjereni diacetil te lagani esteri
koji podsjeéaju na $ljive ili bobi¢asto voce.
Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela te vrlo
bogatog dojma u ustima koji ne smije djelovati
tesko ili prezasi¢eno. Umjereno kremaste teksture.
Glatko. Umjereno do slabo karbonizirano. Kod ja¢ih
verzija moZe se osjetiti malo topline koju stvara

alkohol.

Komentari: Ovaj stil je kombinacija ¢eskih stilova
tmavy lezak (11-12.9 °P) i tmavé specialni pivo (13-
14.9 °P). Moderni primjeri su susi te imaju jace
izrazenu gor¢inu od tradicionalnih verzija koje ¢esto
imaju gor¢inu u rasponu od 18-20 IBU-a i sladi
balans.

Povijest: Pivovara U Flek proizvodi pivo ovog
stila jo$ od 1499. godine. Mnoge nove male pivovare
takoder proizvode piva ovog stila.
Karakteristi¢ni sastojci: Uobicajeni sastojci su
pilsner i tamni karamelni slad s dodatkom
odgoréenog przenog slada, ali mogu se koristiti i
Vienna te Munich slad. Voda s niskim udjelom
minerala, Saaz hmelj i ¢eski lager kvasac. Ako pivo
sadrzi voéne estere, oni obi¢no nastaju od slada, a
ne od kvasca.

Usporedba stila: Ovo pivo je ¢eska verzija tamng
lagera koji se po karakteru moze smjestiti izmedu
minhenskog dunkela i crnog piva (Schwarzbier), ali
obi¢no ima bogatiji sladni i hmeljni karakter (kako
u aromi, tako i u okusu i/ili goréini).

Bitna statistika: OG: 1.044 —1.060
IBU: 18-134 FG: 1.013-1.017
SRM: 14 - 35 ABV: 4.4-58%

Komercijalni primjeri: Bohemian Brewery
Cherny Bock 4%, Budweiser Budvar B:Dark tmavy
lezak, Devils Backbone Morana, Kout na Sumavé
Koutsky tmavy special 14°, Notch Cerné Pivo,
Pivovar Bteznice Herold, U Fleki Flekovsky tmavy
13°lezak

4. EUROPSKI SVIJETLI SLADNI LAGER

U ovoj kategoriji opisani su sladni, svijetli njemacki lageri kojima dominira pilsner slad, a po jaéini spadaju u
vollbier i starkbier grupu. Iako su sladni, imaju dobar stupanj prevrelosti i vrlo su ¢istog profila kao i veéina

njemackih piva.

4A. Minhenski helles

Ukupan dojam: Sladni njemacki lager zlatne boje,
Cistog profila kojeg krasi ugladeni Zitno-slatki sladni
okus te mekan i suh zavr$ni okus. Suptilna doza
pikantnog, cvjetnog ili biljnog hmelja te suzdrzana
goréina omoguéuju sladni balans koji nije
presladak, pa je stoga ovo pivo osvjeZavajuce i
pogodno za svakodnevnu konzumaciju.

Aroma: Umjerena zitno-slatka aroma slada. Slaba
do umjereno slaba pikantna, cvjetna ili biljna
hmeljna aroma. Iako je poZeljna ¢ista aroma, vrlo
blaga pozadinska nota DMS-a nije nedostatak.
Ugodan i ¢ist profil fermentacije u kojem slad
dominira balansom. Svjeziji primjeri imaju vise
sladno-slatku aromu.

Izgled: Od srednje Zute do blijedo zlatne boje.
Bistro. Dugotrajna, kremasta bijela pjena.

Okus: Umjereno sladno u pocetku uz sugestiju
slatkoée. Umjeren zitno-slatki okus slada, mekanog
i zaokruzenog dojma kojeg podrzava slaba do
srednje slaba hmeljna gor¢ina. Zavrsni okus je
mekan i suh, ne grize za jezik. Slab do umjereno
slab okus pikantnog, cvjetnog ili biljnog hmelja.
Iako slad dominira nad hmeljem kako u okusu, tako

iu zavr$nom i naknadnom okusu, prisutnost hmelja
ipak bi se trebala moci primijetiti. Ne bi smjelo
imati neprevrelu slatkocu, ve¢ bi jednostavno
trebalo ostavljati dojam sladnog piva suzdrzane
gorcine. Vrlo svjezi primjeri ¢ine se sladima zbog
svjezeg, bogatog karaktera slada koji s viemenom
moze izblijediti. Cist profil fermentacije.

Punocéa: Srednjeg tijela. Srednje karbonizirano.
Glatkog karaktera koji odaje dojam propisnog
odlezavanja na niskim temperaturama.
Komentari: Kao potpuno prevrela demonstracija
pils slada, Helles je naglaseno sladno, ali ne i
pretjerano slatko pivo pivo koje se fokusira na okus
slada s hmeljnom goréinom u sporednoj ulozi.
Izvozni primjeri mogu brzo izgubiti ponesto sladnog
karaktera koji ¢esto sugerira na slatkoéu. Helles u
samom Minhenu je obi¢no nesto laganijeg profila
od primjera koji se proizvode van grada i koji mogu
imati viSe tijela, okusa i hmeljnog karaktera.
Povijest: Prvi put je napravljeno u Munchenu
1894. godine u Spaten pivovari kako bi se
nadmetalo sa svijetlim pivom Pilsner tipa. Trenutno
je ovo napopularniji stil u juznoj Njemackoj.



Karakteristi¢ni sastojci: Kontinentalni pilsner
slad, tradicionalne njemacke sorte plemenitog
hmelja, ¢isti njemacki lager kvasac.

Usporedba stila: U balansu slada i gorcine je
slican minhenskom Dunkelu, ali nije toliko sladno-
sladak i svijetle je, a ne tamne boje. Ima vise tijela i
sladniji je od njemackog Pilsa, ali i manje hmeljnog
karaktera od Pilsa. Sli¢nog je sladnog profila kao
njemacko Export pivo, ali nije toliko balansirano

hmeljem.

Bitna statistika: OG: 1.044 —1.048
IBU: 16 — 22 FG: 1.006 —1.012
SRM: 3—-5 ABV: 47-54%

Komercijalni primjeri: Augustiner Lagerbier
Hell, Biirgerbrau Wolznacher Hell Naturtriib,
Hacker-Pschorr Miinchner Gold, Léwenbraii
Original, Paulaner Premium Lager, Spaten
Premium Lager, Weihenstephaner Original

4B. Festbier

Ukupan dojam: Ugladeni, ¢isti svijetli njemacki
lager umjereno snaznog sladnog okusa i laganog
hmeljnog karaktera. Spretno balansira jacinu i
pitkost okusom i zavr§nim okusom koji potice na
ispijanje. Demonstrira elegantne okuse njemackog
slada bez teZine i zasitnosti.

Aroma: Umjereno bogata sladna aroma s
naglaskom na mirise prepecenca i tijesta te dojmom
slatkoce . Slaba do srednje slaba aroma cvjetnog,
biljnog ili pikantnog hmeljna. Aroma slada ne bi
smjela imati duboke prepecene, karamelne ili
biskvitne kvalitete. Karakter Ciste fermentacije
kakav se oc¢ekuje od lagera.

Izgled: Od duboke Zute do duboke zlatne boje. Ne
bi smjelo imati jantarne nijanse. Bistro. Dugotrajna
bijela do bjelkasta pjena. Ve¢ina komercijalnih
primjera ima srednje zlatnu boju.

Okus: Srednje izrazen do srednje snazan sladni
okus u pocetku uz blago prepecéenu kvalitetu kruha
ili tijesta i dojam mekane slatkoce. Slaba do srednje
slaba hmeljna gor¢ina; balans je definitivno na
strani slada. Dobrog je stupnja prevrelosti i djeluje
svjeze, ali ne i suho. Karakter Ciste fermentacije
kakav se ocekuje od lagera. U okusu se uglavnom
osjeti pils slad uz vrlo blage prepecene note. Goréina
pruZa potporu, ali trebala bi omoguéiti sladni, puniji
zavrsni okus.

Punoca: Srednjeg tijela i ugladene, donekle
kremaste teksture. Srednje karbonizirano. Toplina
koju stvara alkohol bi se trebala jedva primijetiti ili
je uopce ne bi trebalo biti.

Komentari: Ovaj stil predstavlja moderno
njemacko pivo kakvo se posluzuje na Oktoberfestu
(iako nije strogo rezervirano za Oktoberfest, posto
se posluzuje i na mnogim drugim njemackim
festivalima) i poonekad ga se naziva Wiesn (u
prijevodu "livada" $to je ujedno i lokalni naziv za
Oktoberfest). Odabrali smo naziv Festbier zbog
njemackih i EU propisa prema kojima je naziv
Oktoberfest zasti¢en i rezerviran za piva koja se
proizvode isklju¢ivo u minhenskim pivovarama s
namjenom konzumacije na samom Oktoberfestu.
Zemlje izvan EU nisu podloZne ovim propisima, pa
tako mnoge craft pivovare u SAD-u proizvode piva
koja nazivaju Oktoberfest, ali baziraju ih na
tradicionalnom stilu koji je u ovom priru¢niku
opisan kao Mdrzen.

Povijest: Od 1990. godine, veéina piva
posluzivanih na Oktoberfestu bilo je ovog stila. Pivo
namijenjeno izvozu u SAD jo$ uvijek se radi u
tradicionalnom jantarnom stilu, a tako ga
interpretiraju i proizvodaci piva u SAD-u. Paulaner
je prvi proizveo zlatnu verziju sredinom 70-tih
godina proslog stoljeca jer su smatrali da je
tradicionalno Oktoberfest pivo prezasitno. Stoga su
razvili laganiju i pitkiju, ali jo$ uvijek sladnu verziju
Zeleéi da bude $to pristupacénija konzumentima
(prema rije¢ima glavnog pivara u Paulaneru). Ali
vrstu piva koje se posluZuje na Oktoberfestu ipak
odreduje minhensko gradsko vijeée.
Karakteristi¢ni sastojci: Uglavnom se koristi
pilsner slad uz manji dodatak Vienna i/ili Munich
slada kako bi se pojacao sladni profil. Razlike u
komercijalnim primjerima uglavnom nastaju zbog
koristenja slada od razli¢itih proizvodaca i drukdijeg
kvasca, a ne zbog razliCite recepture.

Usporedba stila: Nije toliko intenzivno niti ima
toliko bogat karakter prepecenog slada kao Marzen.
Bogatijeg je i punijeg tijela od Hellesa te ima vise
hmeljnog okusa i visi postotak alkohola. Nije toliko
gogatog i intenzivnog sladnog profila kao Maibocka.
Kompleksnost slada mu je sli¢na ja¢im verzijama
ceskog svijetlog premium lagera, iako nema njihov

hmeljni profil.

Bitna statistika: OG: 1.054 —1.057
IBU: 18 —25 FG: 1.010 —1.012
SRM: 4-7 ABV: 5.8-6.3%

Komercijalni primjeri: Paulaner Oktoberfest,
Hacker-Pschorr Superior Oktoberfest, Hofbréu
Festbier, Lowenbraii Oktoberfestbier, Paulaner
Wiesn, Schonramer Gold, Weihenstephaner
Festbier

4C. Helles Bock

Ukupan dojam: Relativno svijetlo, jako, sladno
njemacko lager pivo ugodnog stupnja prevrelosti
koji pojacava pitkost. Hmeljni karakter je nacelno
primjetniji nego kod ostalih bockova.

Aroma: Umjerena do snaZna Zitno-slatka aroma
slada koja Cesto sadrzi laganu kvalitetu prepecenca
popracenu slabom aromom produkata Maillardove
reakcije. Aroma pikantnog, biljnog ili cvjetnog
hmelja varira od umjereno slabe do toga da se
uopée ne osjeti. Cist profil fermentacije. Voéni esteri
trebali bi biti slabi ili ih uopée ne bi trebalo biti.
Ponekad moze imati vrlo blagu aromu alkohola.
Moze imati i blagu aromu DMS-a.

Izgled: Od duboke zlatne do svijetlo jantarne boje.
Bistro do kristalno bistro. Velika, kremasta,
dugotrajna, bijela pjena.

Okus: Dominira umjeren do umjereno snazan
Zitno-slatki okus slada kojeg obogaéuje ponesto
prepecenih nota i/ili produkti Maillardove reakcije.
Malo do nimalo karamelnog okusa. MozZe imati
blagi okus DMS-a. Okus hmelja je umjeren ili ga
nema (pikantni, biljni, cvjetni, papreni hmelj).
Umjerena hmeljna goréina (boljeg je balansa od
ostalih bockova). Cist profil fermentacije. Dobrog je
stupnja prevrelosti, nije prezasiéeno te ima
umjereno suh zavrSetak koji moze imati okus i po
sladu i po hmelju.

Punoca: Srednjeg tijela. Umjereno do umjereno
jako karbonizirano. Ugladeno i ¢isto bez grubih
okusa ili trpkosti unato¢ pojacanoj hmeljnoj gorcini.
Moze se osjetiti malo topline koja stvara alkohol.



Komentari: Naziva ga se i Mai Bock, ali postoji
rasprava oko toga da li su Helles ("svijetli'") Bock i
Mai ("svibanj") Bock sinonimi. Veéina se slaze da se
radi o identi¢nom pivu, ali neki vjeruju da je
Maibock festivalski tip piva ("Fest") koji doseze
gornju granicu $to se udjela hmelja i boje tice. Bilo
kakvi vo¢ni okusi ili arome nastaju od Munich slada
i ostalih specijalnih sladova, a ne od estera koji se
mogu razviti za vrijeme fermentacije. Hmelj
kompenzira slabiju izrazenost produkata
Maillardove reakcije.

Povijest: Helles Bock je prilicno nedavno razvijeno
pivo u usporedbi s ostalim ¢lanovima bock obitelji.
Maibocka se obi¢no posluzuje u proljece s
naglaskom na svibanj.

Karakteristi¢ni sastojci: Bazu ¢ine Pils i/ili
Vienna slad s pone$to Munich slada za dodatan
karakter (iako u puno manjoj mjeri nego kod
tradicionalnog bocka). Koristi se iskljucivo slad,

nema aditiva. Plemeniti hmelj. Cisti lager kvasac.
Obi¢no se koristi dekokcija, ali se uvarak krac¢e kuha
nego kod Dunkel Bockova kako pivo ne bi ispalo
pretamno.

Usporedba stila: MoZe se smatrati svijetlijom
verzijom Dunkles Bocka ili verzijom minhenskog
Hellesa bock jacine. Iako je prili¢no sladno, ovo pivo
obi¢no nema toliko okusa tamnog i bogatog slada te
moze biti suse, jace zahmeljeno i gorée od Dunkles
Bocka. Ima bogatiji sladni karakter i viSe alkohola
od Festbiera.

Bitna statistika: OG: 1.064 —1.072
IBU: 23-35 FG: 1.011-1.018
SRM: 6 —11 ABV: 6.3-74%

Komercijalni primjeri: Altenmiinster Maibock,
Ayinger Maibock, Capital Maibock, Blind Tiger
Maibock, Einbecker Mai-Urbock, Hacker-Pschorr
Hubertus Bock, Mahr's Bock

5. EUROPSKO GORKO SVIJETLO PIVO

U ovoj kategoriji opisana su svijetla piva njemackog porijekla ujednaéenog ili gorkog balansa s blagim do
umjereno snaznim hmeljnim karakterom za koji su zasluzne klasi¢ne njemacke sorte hmelja. U nacelu
fermentiraju na niskim temperaturama i odlezavaju na hladnom kako bi dobila ugladeni profil. Dobrog su

stupnja prevrelosti kao i veéina njemackih piva.

5A. Njemacki Leichtbier

Ukupan dojam: Svijetli njemacki lager visokog
stupnja prevrelosti i laganijeg tijela s nizim
postotkom alkohola i manjim udjelom kalorija od
piva normalne jadine. Zanimljivo je za piti zbog
umjerene gorcine i primjetljivog okusa slada i
hmelja.

Aroma: Slaba do srednje izraZzena aroma hmelja
pikantnog, biljnog ili cvjetnog karaktera. Slaba do
srednje slaba Zitno-slatka aroma slada s blagim
mirisom krekera. Cisti profil fermentacije.

Izgled: Od boje slame do svijetlo zlatne boje.
Kristalno bistro. Umjerena bijela pjena prosje¢ne do
ispodprosjecne postojanosti.

Okus: Slab do srednje izrazen Zitno-slatki okus
slada u pocetku. Srednje izrazena hmeljna gorcina.
Slab do srednje izrazen okus hmelja pikantne, biljne
ili cvjetne kvalitete. Karakter éiste fermentacije i
propisnog odleZavanja na hladnom. Suhog je
zavr$nog okusa te blago sladnog i hmeljnog
naknadnog okusa.

Punoca: Laganog do vrlo laganog tijela. Srednje do
jako karbonizirano. Ugladenog je dojma i dobrog je
stupnja prevrelosti.

Komentari: Oglasava ga se prvenstveno kao
dijetno pivo s manjim udjelom ugljikohidrata,
alkohola i kalorija. Leichtbier se izgovara "lajstbir".
Takoder ga se naziva i dijetnim Pilsom ili dijetnim
Hellesom. Prema gustodi, ovaj stil spada u
schankbier klasu piva. Postoje razlicite varijacije u
Leicht klasi, od Weissbier ili K6lsch piva do
Altbiera, a kao takva, trebala bi se prijaviti u
kategoriju Piva mijesanog stila.

Povijest: Tradicionalne verzije bile su namijenjene
fizickim radnicima, ali se zato moderne verzije
baziraju viSe na popularnom ameri¢kom pivu iste
jadine.

Karakteristi¢ni sastojci: Sli¢ni sastojci koriste se
za proizvodnju njemackog Pilsa ili Hellesa, dakle
radi se o kontinentalnom pils sladu, njemackom
lager kvascu i plemenitom hmelju.

Usporedba stila: Djeluje kao slabiji i ne toliko
agresivan njemacki Pils ili Helles laganijeg tijela.

Bitna statistika: OG: 1.026 — 1.034

IBU: 15-28 FG: 1.006 - 1.010

SRM: 2-5 ABV: 24-3.6%
Komercijalni primjeri: Beck's Light, Bitburger
Light, Mahr's Leicht, Paulaner Miinchner Hell
Leicht, Paulaner Premium Leicht

5B. Kolsch

Ukupan dojam: Cisto, svjeZe, njeZno balansirano
pivo koje obi¢no ima vrlo suptilan voéni i hmeljni
karakter. Ublazeni sladni profil dovodi do ugodnog i
osvjeZzavajuceg zavrsnog okusa dobrog stupnja
prevrelosti. SvjeZina ¢ini veliku razliku kod ovog
piva ¢iji njezni karakter moze brzo izblijediti.
Karakterizira ga kristalna bistrina.

Aroma: Slaba do vrlo slaba aroma slada Zitno-
slatkog karaktera. Prihvatljiva je ugodna, suptilna
voéna aroma kao produkt fermentacije (aroma
jabuke, visnje ili kruske), ali nije uvijek prisutna.
Moguca je slaba aroma cvjetnog, pikantnog ili
biljnog hmelja koja je prihvatljiva za ovaj stil.

Neki kvasci mogu proizvesti vrlo blagi vinski ili
sumporni karakter (ova karakteristika je takoder
dopustena, nije neprihvatljiva).

Izgled: Od vrlo blijede zlatne boje do svijetlo zlatne
boje. Vrlo bistro (autenti¢ne verzije su filtrirane do
kristalne bistrine). Njezne bijele pjene koja obi¢no
ne traje dugo.

Okus: Mekan, zaokruZen okus ukljucuje njezan
balans mekanog slada dobrog stupnja prevrelosti,
gotovo neprimjetne voéne slatkoée od fermentacije i



srednje slabe do srednje izraZene goréine s njeZznom
suhoéom i blagim peckanjem na jeziku u zavrsnom
okusu (nema grubi naknadni okus). Slad je obi¢no
Zitno-sladak te moze imati vrlo lagane krusne ili
medne kvalitete. Okus hmelja varira od slabog do
umjereno snaznog; veéinom je srednje slab do
srednje izrazen te ima cvjetni, pikantni ili biljni
karakter. Moze djelovati sladno-slatko na prvu, ali
to nije nuzno za stil. Nema primijetljivu neprevrelu
slatkoéu. Moze imati blagu vinsku, mineralnu ili
sumpornu notu koja naglasava suhocu i balansira
okus. Rijetko ima i blagi okus pSenice koji je takoder
prihvatljiv za stil. Izuzev navedenog, pivo je vrlo
Cistog okusa.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela (vecina
primjera ima srednje lagano tijelo). Srednje do
srednje jako karbonizirano. Ugladeno je i u nacelu
svjeZe s dobrim stupnjem prevrelosti.

Komentari: U njemackoj se proizvodi kao pivo
gornjeg vrenja koje zatim odleZava na hladnom.
Svaka pivovara u Kolnu proizvodi pivo razli¢itog
karaktera i svaka interpretira Kolsch konvenciju na
nesto drugaciji nacin, stoga treba dopustiti
odredene varijacije unutar stila prilikom sudenja.
Suse verzije mogu djelovati hmeljnije ili gorée no
§to to sugerira razina IBU-a. Zbog svog njeznog
profila, K6lsch ima relativno kratak rok trajanja;
stariji primjerci i izvezena piva mogu poprimiti
neZeljene okuse zbog oksidacije. Posluzuje se u
visokim, uskim ¢asama od 2dl koje se nazivaju
Stange.

Povijest: U Kolnu se tradicija proizvodnje piva
gornjeg vrenja odrZzava jo$ od srednjeg vijeka, ali se
pivo kakvo je Kolsch danas razvilo krajem 19.
stolje¢a kako bi se nadmetalo sa svijetlim lagerima
donjeg vrenja koji su poceli preuzimati trziste.
Kolsch je naziv zastiéen Kolsch Konvencijom (1986)
i ogranicen je na dvadesetak pivovara u i oko Kélna.
Konvencija je pivo definirala kao "lagano, ¢isto,
puno pivo gornjeg vrenja (Vollbier), visokog stupnja
prevrelosti i naglaSene hmeljnog profila".
Karakteristi¢ni sastojci: Tradicionalni njemacki
hmeljevi (Hallertau, Tettnang, Spalt ili
Hernsbrucker). Njemacki Pils ili svijetli slad. Ale
kvasac Cistog profila koji moZe postiéi dobar stupanj
prevrelosti. Smije se koristiti do 20% pSenice, ali
takvi slucajevi su rijetki kod autenti¢nih verzija.
Trenutna komercijalna praksa je fermentacija na
vi§im temperaturama, kratko odlezavanje na
hladnom i posluzivanje piva dok je jo§ mlado.
Usporedba stila: Neiskusnom nepcu lako se moze
desiti da ga zamijeni za cream ale donekle suptilan
Pils.

Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.050

IBU: 18 -30 FG: 1.007-1.011

SRM: 3.5-5 ABV: 4.4-52%
Komercijalni primjeri: Friih Kolsch, Gaffel
Kolsch, Miihlen Kolsch, Reissdorf Kolsch, Sion
Kolsch, Stinner Kolsch

5C. Njemacki Helles Exportbier
Ukupan dojam: Svijetli, balansirani, ugladeni
njemacki lager koji je nesto ja¢i od prosje¢nog piva
te ima umjereno tijelo i blagi, aromati¢ni hmeljni i
sladni karakter.

Aroma: Slaba do srednje izrazena aroma hmelja
koji obi¢no ima cvjetni, pikantni ili biljni karakter.

Umjerena Zzitno-slatka aroma slada. Cisti profil
fermentacije. Dopustena je blaga sumporna nota u
pocetku koja s vremenom nestaje, kao i slaba
pozadinska nota DMS-a.

Izgled: Od svijetlo zlatne do duboke zlatne boje.
Bistro. Postojane bijele pjene.

Okus: Okusom ne dominira niti zitno-slatki slad
niti cvjetni, pikantni ili biljni hmelj ve¢ su u dobrom
balansu uz mrvicu sladne slatkoce sto dovodi do
ugladenog, a opet osvjezavajuceg piva. Balans se
proteZe kroz zavrsni okus, a hmeljna gorcina se
zadrzava u naknadnom okusu (iako neki primjeri
mogu imati blago slatki zavrsetak). Karakter Ciste
fermentacije. MoZe se primijetiti ponesto
mineralnog karaktera od vode specifi¢nog profila
iako obi¢no nema preizrazeni okus minerala.
Punoca: Srednjeg tijela, srednje karbonizirano.
Ugladeno, ali osvjeZavajuce.

Komentari: Ponekad se naziva i Dortmunder ili
Dortmunder Export. Proizvodi se s nesto viSom
pocetnom gusto¢om od ostalih light lagera te ima
postojano sladno tijelo i sladni profil koji
nadopunjuje sulfatima naglasenu hmeljnu goréinu.
Izraz "Export" oznacava jakosnu kategoriju piva u
njemackoj pivarskoj tradiciji i ne veZze se strogo uz
"Dortmunder" stil. Pivo iz ostalih gradova ili regija
takoder se moze proizvesti u Export jac¢ini i tako
oznaciti (iako nije nuzno namjenjeno izvozu).
Povijest: Dortmunder stil je proizisao iz
dortmundske industrijske regije 70-tih godina 19.
stolje¢a kao odgovor na svijetle pilsnere i postao je
vrlo popularan nakon 2. svjetskog rata, ali se
potraZnja za njim smanjila 70-tih godina. Ostala
piva Export klase razvijala su se neovisno o njemu i
obi¢no se radilo nesto ja¢im verzijama veé
postojeéih piva. Moderne njemacke verzije ovog
stila obi¢no imaju gustoéu od 12-13 °P.
Karakteristi¢ni sastojci: Voda bogata
mineralima s visokim udjelom sulfata, karbonata i
klorida, njemacki ili ¢eski plemeniti hmelj, Pilsner
slad i njemacki lager kvasac. Novije komercijelne
verzije mogu sadrzavati aditive ili hmeljni ekstrakt.
Usporedba stila: Sadrzi manje hmelja za aromu
od Pilsa, ali ima viSe tijela. Gor¢i je od Hellesa.
Bitna statistika: OG: 1.048 — 1.056

IBU: 20-30 FG: 1.010 - 1.015

SRM: 4-7 ABV: 4.8-6.0%
Komercijalni primjeri: DAB Original,
Dortmunder Kronen, Dortmunder Union Export,
Flensburger Gold, Gordon Biersch Golden Export,
Great Lakes Dortmunder Gold

5C. Njemacki Pils

Ukupan dojam: Njemacko zlatno pivo donjeg
vrenja, laganijeg tijela i visokog stupnja prevrelosti
kojeg karakterizira izvrsna postojanost pjene i
elegantna, cvjetna aroma hmelja. Kao svjeze, ¢isto, i
osvjezavajuée pivo, njemacki Pils demonstrira
najbolju kvalitetu njemackog slada i hmelja.
Aroma: Umjereno slaba do slaba aroma bogatog
Zitno-slatkog slada (koji ¢esto ima blage kvalitete
meda i lagano prepecenog krekera) i karakteristi¢na
aroma cvjetnog, pikantnog ili biljnog hmelja. Cisti
profil fermentacije. Ponekad moZe imati vrlo blagu
sumpornu notu koja nastaje zbog profila vode i
kvasca. Hmeljni profil je umjereno slab do
umjereno snazan, ali ne bi smio u potpunosti
nadvladati aromu slada. Jednodimenzionalni



primjeri su inferiorni naspram kompleksnijih
kvaliteta primjera kod kojih se osjete svi sastojci.
Moze imati vrlo slabu pozadinsku notu DMS-a.
Izgled: Od boje slame do svijetlo zlatne boje,
kristalno bistro do vrlo bistro s kremastom,
dugotrajnom bijelom pjenom.

Okus: Srednje izrazena do snazna hmeljna gorc¢ina
dominira okusom i zadrzava se u naknadnom
okusu. Umjeren do umjereno slab karakter Zitno-
slatkog slada podupire hmeljnu gor¢inu. Slab do
snaZan cvjetni, pikantni ili biljni okus hmelja. Cisti
profil fermentacije. Suh do srednje suh, svjezi
zavrsni okus dobrog stupnja prevrelosti s gorkim
naknadnim okusom i laganim okusom slada.
Primjeri za koje se koristi voda s visokim udjelom
sulfata ¢esto imaju slabi sumporni okus koji
naglasava suho¢u i produzuje zavrsni okus, §to je
prihvatljivo, ali nije nuzno za stil. Neke verzije
imaju mekani zavrSetak s viSe okusa slada, ali jo§
uvijek primjetljivom gor¢inom i okusom hmelja te
balansom na strani gorcine.

Punoca: Srednje laganog tijela. Srednje do jako
karbonizirano.

Komentari: Moderni primjeri Pilsa svijetlije su
boje, suseg zavrsnog okusa i snaznije gorc¢ine ako ih
se prati od juga prema sjeveru Njemacke, sto
odrazava ve¢i udio sulfata u vodi. Bavarski Pils
obi¢no ima nesto meksu gor¢inu, viSe okusa slada i
izrazeniji karakter hmelja za aromu, ali opet sadrzi
dovoljno hmelja i dovoljno je svjeZeg zavr$nog
okusa da bi ga se moglo razlikovati od Hellesa. U
Njemackoj je uobicajeno koristenje naziva "Pils"
umjesto "Pilsner" kako bi ga se razlikovalo od
¢eskog stila, a neki kazu kako je to ujedno iskaz
postovanja prema ¢eSkom originalu.

Povijest: Ovaj stil nastao je prilagodbom ceskog
pilsnera pivarskim uvjetima u Njemackoj, Sto se
posebice odnosi na vodu bogatiju mineralima te na
domace sorte hmelja. Prvi put je proizveden
pocetkom 70-tih godina 19. stolje¢a u Njemackoj.
Populariziran je nakon 2. svjetskog rata od kada su
njemacke $kole pivarstva pocele naglasavati
upotrebu modernih tehnika. Zajedno sa sestrinskim
stilom, ¢eskim pilsnerom, preteca je
najzastupljenijih pivskih stilova danasnjice.
Prosjecna razina IBU-a najcjenjenijih komercijalnih
primjera s vremenom se smanjila.
Karakteristi¢ni sastojci: Kontinentalni Pilsner
slad, njemacke sorte hmelja (posebice plemenite
sorte poput Hallertauera, Tettnangera i Splata za
okus i aromu; Saaz se rijede koristi), njemacki lager
kvasac.

Usporedba stila: Laganijeg je tijela, svijetlije boje,
susi je, svjeziji te ima visi stupanj prevrelosti od
¢eskog svijetlog premium lagera. Ima viSe hmeljnog
karaktera, okusa slada i gor¢ine od medunarodnih
svijetlih lagera. Takoder, ima viSe hmeljnog
karaktera i goréine te susi i svjeziji zavrsni okus od
minhenskog Hellesa. Helles ima viSe okusa slada
koji je po karakteru identi¢an karakteru Pilsa.
Bitna statistika: OG: 1.044 —1.050

IBU: 22-40 FG: 1.008 —1.013

SRM: 2-5 ABV: 4.4-52%
Komercijalni primjeri: Konig Pilsener, Left
Hand Polestar Pils,Paulaner Premium Pils,
Schonramer Pils, Stoudt Pils, Troegs Sunshine Pils,
Trumer Pils

6. EUROPSKI SLADNI JANTARNI
LAGER

U ovu kategoriju grupirani su jantarni lageri donjeg vrenja

Jjacini spadaju u vollbier i starkbier klasu.

6A. Miirzen

Ukupan dojam: Elegantni, sladni njemacki
jantarni lager kojeg karakterizira cist, bogat,
prepecen i krusni okus slada, suzdrzana goréina i
suhi zavrsni okus koji potic¢e na daljnju
konzumaciju. Cjelokupni dojam sladnog profila je
mekan, elegantan i kompleksan s bogatim
naknadnim okusom koji nikada nije prezasicen ili
tezak.

Aroma: Aroma njemackog slada umjerenog
intenziteta koja obi¢no ima bogat, krusni, donekle
prepeceni karakter uz blage note krusne kore.
Karakter ¢iste fermentacije kakva se i ocekuje od
lagera. Nema arome hmelja. Arome karamele,
suhog biskvita ili prZzenog slada ne odgovaraju stilu.
Ponekad se moze osjetiti vrlo blagi alkohol koji
nikada ne bi smio djelovati oStro. Primarnu aromu
trebao bi imati Cisti, elegantni i bogati slad.
Izgled: Jantarno-narandaste do duboke
crvenkasto-bakrene boje. Ne bi smjelo biti zlatne
boje. Vrlo bistro s postojanom, bjelkastom pjenom.

i njemackog porijekla koji su sladni u balansu, a po

Okus: Pocetni okus slada moze djelovati slatko, ali
zavr$ni okus je umjereno suh do suh.
Karakteristi¢an i kompleksan sladni profil ¢esto
sadrzi okuse kruha ili prepecenca. Hmeljna goréina
je umjerena, a okus hmelja je slab ili se uopce ne
osjeti (koriste se njemacke kompleksne, cvjetne,
biljne ili pikantne sorte). Hmelj pruza dovoljno
balansa da sladni okus i zavrSetak ne djeluju slatko.

Naknadni okus je takoder sladan s istim
elegantnim, bogatim okusima slada koji se
zadrzavaju u ustima. Primjetljivi okusi karamelnog,
biskvitnog ili przenog slada ne odgovaraju stilu.
Karakter ¢iste fermentacije kakva se i ocekuje od
lagera.

Punoca: Srednjeg tijela, ugladene, kremaste
teksture koja Cesto djeluje punije u ustima. Srednje
karbonizirano. Potpuno prevrelo bez slatkog ili
prezasi¢enog dojma. Iako moze lagano zagrijati dok
se konzumira, jac¢ina alkohola trebala bi ostati
relativno neprimjetna.

Komentari: Moderne domade verzije njemackog
Oktoberfesta obi¢no su zlatne boje — takve verzije



opisane su Festbier u stilu. Njemacke Export verzije
(barem $to se trzista SAD-a tice) obi¢no imaju
narancasto-jantarnu boju i osebujan karakter
prepecenog slada, a obi¢no ih se etiketira kao
Oktoberfest piva. Americke craft verzije u nacelu se
baziraju na ovom stilu, pa ¢e tako veéina
amerikanaca prepoznati upravo ovo pivo kao
Oktoberfest. Povijesne verzije ovog piva obi¢no su
bile tamnije, viSe su iSle prema smedoj boji, ali
posto su postojale mnoge "nijanse" Marzena (kad se
naziv koristi za opis jacine piva), opis ovog stila
odnosi se specifi¢no na jacu jantarnu verziju lagera
ovog stila. Ako se koristi ovakvo nazivlje, moderni
Festbier moZe se smatrati svijetlom verzijom
Mairzena.

Povijest: Kao sto ime sugerira, obi¢no se
proizvodilo kao jaée pivo u oZujku, pa bi zatim
odleZavalo u hladnim $piljama tokom ljeta.
Moderne verzije svoje korijene imaju u lageru koji
se prvi put proizveo u pivovari Spaten 1841. godine,
a bio je preteca razvitku Vienna lagera. Medutim,
naziv Mirzen je puno stariji; rani primjeri imali su
tamno smedu boju, a u Autriji se naziv nije koristio
koristio za opis stila, ve¢ jacine piva (14 °P).
Njemacka verzija jantarnog lagera (u to vrijeme
Vienna stila) prvi se put posluZzila na Oktoberfestu
1872. godine. Ta se tradicija nastavila sve do 1990.
godine kada je zlatni Festbier prihvacen za
standarno pivo na festivalu.

Karakteristi¢ni sastojci: Sladni sastav varira,
premda tradicionalne njemacke verzije obi¢no
naglasavaju Munich slad. Za elegantni dojam
zasluzni su sastojci najbolje kvalitete, $to se
posebno odnosi na bazni slad. Dekokcija se
tradicionalno koristila za razvoj bogatog sladnog
profila.

Usporedba stila: Nije tako jak i bogat kao
Dunkles Bock. Ima dublji i bogatiji sladni profil
nego Festbier s nesto vise tijela i nesto manje
hmeljnog karaktera. Sadrzi manje hmelja, ali je
jednako sladan kao ¢eski jantarni lager.

Bitna statistika: OG: 1.054 — 1.060
IBU: 18 —24 FG: 1.010 -1.014
SRM: 8-17 ABV: 5.8 -6.3%

Komercijalni primjeri: Buergerliches Ur-
Saalfelder, Hacker-Pschorr Original Oktoberfest,
Paulaner Oktoberfest, Weltenburg Kloster Anno
1050

6B. Rauchbier

Ukupan dojam: Elegantni, sladni njemacki
jantarni lager s balansiraju¢im, nadopunjujuéim
karakterom dima od bukovine. Karakteriziraju ga
aroma i okus bogatog prepecenog slada, suzdrzana
gorcina, slab do snazan okus dima, ¢isti profil
fermentacije i dobar stupanj prevrelosti.

Aroma: Spoj dima i slada razli¢itog balansa i
intenziteta. Karakter dima od bukovine moze
varirati od suptilnog do prili¢no snaznog te moze
podsjecati na dim, drva ili slaninu. Karakter slada
moZe biti slab do umjeren te moze djelovati donekle
bogato, sladno-slatko ili podsjeéati na prepecéenac.
Odnos slada i dima je ¢esto obrnuto proporcionalan
(4., kad se dim jace osjeti, slad se osjeti slabije i
obratno). Aroma hmelja moZe biti vrlo slaba ili je
uopce nema. Karakter Ciste fermentacije kakva se
ocekuje od lagera.

Izgled: Pivo bi trebalo biti vrlo bistro s velikom,
kremastom, bogatom pjenom preplanule do krem
boje. Srednje jantarne/svijetlo bakrene do tamno
smede boje.

Okus: U nacelu prati profil arome sa spojem dima i
slada koji variraju u balansu i intenzitetu, no uvijek
se nadopunjuju. Trebale bi se primijetiti kvalitete
Marzena, posebice bogati okus slada, okus
prepecenca te slab do snazan okus dima od
bukovine. Kad se snazno osjeti, dim moZe poprimiti
karakter Sunke ili slanine, $to je prihvatljivo sve dok
ne poc¢ne djelovati masno. U ustima se pivo moze
¢initi donekle sladno, bogato i slatko, no zavrsni
okus obicno je srednje suh do suh, a karakter dima
ponekad moze dodatno pojacati suhoéu zavrs$nog
okusa. Naknadni okus moZe odrazavati bogati slad i
okuse dima, ali najpoZenije je da bude balansiran.
Umjerena, balansirana hmeljna gor¢ina. Okus
plemenitog hmelja je umjeren ili ga nema, a
koristeni hmelj trebao bi imati pikantne, cvjetne ili
biljne note. Karakter Ciste fermentacije kakav se
oc¢ekuje od lagera. Grube, gorke, zagorene, spaljene,
gumaste ili sumporne karakteristike dima nisu
prikladne, kao ni okusi fenola.

Punoca: Srednjeg tijela. Srednje do srednje jako
karbonizirano. Ugladeni karakter kakav se ocekuje
od lagera. Znacajna trpkoca ili grubi dojmovi fenola
nisu prikladni.

Komentari: Rauchbier na njemackom doslovno
znaci "dimljeno pivo". Intenzitet dimljenog
karaktera mozZe jako varirati; nisu svi primjeri jako
dimljeni. Kod sudenja ovog stila treba dozvoliti
razne varijacije. U Njemackoj su dostupni i ostali
primjeri dimljenih piva poput Dunkles Bock,
Weissbier, Dunkel, Schwarzbier i Helles piva,
ukljucujuéi i primjere poput Spezial Lagera. Piva
navedenih stilova prijavljuju se u kategoriju
Dimljena piva klasi¢nog stila.

Povijest: Ovo pivo je povijesni specijalitet grada
Bamberga koji se nalazi u bavarskoj regiji
Frankoniji. Za pravljenje jantarnog lagera u Marzen
stilu koristi se slad dimljen na bukovini. Dimljeni
karakter slada varira ovisno o proizvodacu; neke
pivovare proizvode vlastiti dimljeni slad
(rauchmalz).

Karakteristi¢ni sastojci: Njemacki Rauchmalz
(Vienna tip slada dimljen na bukovini) obi¢no ¢ini
20-100% sladnog sastava dok ostatak ¢ini njemacki
slad koji se uglavnom koristi za Marzen. Neke
pivovare podesavaju boju pomoéu malo przenog
slada. Njemacki lager kvasac. Njemacki ili ¢eski
hmelj.

Usporedba stila: Djeluje poput nesto tamnijeg
Marzena s balansiranom, slatkom, dimljenom
aromom i okusom.

Bitna statistika: OG: 1.050 - 1.057

IBU: 20-30 FG: 1.012 -1.016

SRM: 12 — 22 ABV: 4.8 -6.0%
Komercijalni primjeri: Eisenbahn Rauchbier,
Kaiserdom Rauchbier, Schlenkerla Rauchbier
Mairzen, Spezial Rauchbier Mérzen, Victory Scarlet
Fire Rauchbier

6C. Dunkles Bock

Ukupan dojam: Tamno, jako, sladno njemacko
lager pivo u kojem su naglasene bogate sladne i
donekle prepecene kvalitete kontinentalnog slada uz
zavr$ni okus koji ne smije biti sladak.



Aroma: Srednje izraZzena do srednje snazna
krusna, bogata, sladna aroma koju ¢esto prate
umjerene note bogatih produkata Maillardove
reakcije i/ili prepecenca. Doslovno nema arome
hmelja. MoZe se primijetiti nesto alkohola. Cistog je
karaktera kakav se ocekuje od lagera, iako slad
moZe proizvesti blagi karakter tamnog voéa (koji je
slab ili se ne osjeti), posebice u dozrijelim
primjerima.

Izgled: Od svijetlo bakrene do smede boje, ¢esto s
atraktivnim crvenkastim odsjajem. OdleZavanje na
hladnim temperaturama trebalo bi rezultirati
dobrom bistrinom unato¢ tamnoj boji. Velika,
kremasta, dugotrajna, bjelkasta pjena.

Okus: Kompleksnim, bogatim profilom slada
dominiraju bogati, prepeceni okusi produkata
Maillardove reakcije. Ponekad se moze osjetiti i
nesto karamelnih nota. Hmeljna goréina u nacelu
samo podupire sladne okuse i dozvoljava da djeli¢
slatkoée ostane u zavr$nom okusu. Dobrog je
stupnja prevrelosti, nije prezasi¢eno. Cisti profil
fermentacije, iako slad moze proizvesti blagi
karakter tamnog voée. Nema okusa hmelja. Nema
przeni ili zagoreni karakter.

Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela.
Umjereno do umjereno slabo karbonizirano. Moze
se osjetiti nesto topline od alkohola, ali ne smije
djelovati zestoko. Ugladeno, bez grubih okusa ili
trpkosti.

Komentari: Dekokceija i dugo kuhanje igraju vaznu
ulogu u razvoju okusa jer pojacavaju karamelne
okuse slada i okuse produkata Maillardove reakcije.
Bilo kakvi voéni okusi ili arome dolaze od Munich

slada i ostalih specijalnih sladova, a ne od estera
koji se razvijaju za vrijeme fermentacije.

Povijest: Nastalo je u sjeverno njemackom gradu
Einbecku, pivarskom centru i popularnom
izvoznom sredi$tu u vremenu Hanzeatskog saveza
(od 14. do 17. stoljeca). Ponovno je oZivljeno u
Miinchenu pocéetkom 17. stoljeéa. Ime "bock"
izvedeno je iz imena grada Einbecka na bavarskom
narjecju i pocelo se koristiti tek nakon Sto je pivo
doslo u Miinchen. "Bock" takoder znadi i jarac na
njemackom, pa se tako jarac ¢esto koristi kao logo i
na reklamnim oglasima.

Karakteristi¢ni sastojci: Munich i Vienna slad,
rijetko se dodaje neznatan udio tamnog przenog
slada radi boje. Nikad se ne koriste bilo kakvi
nesladeni aditivi. Koriste se kontinentalne europske
sorte hmelja. Cisti njemacki lager kvasac.
Usporedba stila: Tamnije je, ima bogatiji sladni
okus i manje primjetljivu gorc¢inu od Helles Bocka.
Nije toliko jako i nema toliko bogat sladni profil kao
Doppelbock. Ima izrazeniji okus slada i jaci je od
Mairzena. Bogatije je, slabije hmeljeno te ima nizi
stupanj prevrelosti od ¢eskog jantarnog lagera.
Bitna statistika: OG: 1.064 —1.072

IBU: 20-27 FG: 1.013 -1.019

SRM: 14 — 22 ABV: 6.3 -7.2%
Komercijalni primjeri: Aass Bock, Einbecker
Ur-Bock Dunkel, Great Lakes Rockefeller Bock,
Kneitinger Bock, New Glarus Uff-da Bock, Penn
Brewery St. Nikolaus Bock

7. EUROPSKO GORKO JANTARNO PIVO

U ovu kategoriju grupirana su jantarna piva njemackog ili austrijskog porijekla ujednadenog ili gorkog

balansa.

7A. Vienna lager

Ukupan dojam: Jantarni lager umjerene jacine
kojeg karakteriziraju mekani, elegantni sladni profil
i umjerena goréina te relativno suh zavrsni okus.
Okus slada je Cist, bogat karakteristikama kruha,
moZe donekle podsjeéati na prepecéenac te ostavlja
elegantan dojam za koji su zasluZzni kvalitetni bazni
slad i odgovarajuéi proizvodni proces, a ne
specijalni slad ili aditivi.

Aroma: Umjereno intenzivna sladna aroma koju
prate mirisi prepe¢enca i bogatog slada. Cisti
karakter kakav se ocekuje od lagera. Aroma
cvjetnog, pikantnog hmelja moze biti slaba ili je
uopce nema. Istaknuta aroma karamele ili przenog
slada ne odgovara stilu.

Izgled: Svijetlo crvenkaste jantarne do bakrene
boje. Bistro. Velika, dugotrajna bjelkasta pjena.
Okus: U prvom je planu mekana, elegantna
kompleksnost slada s dovoljno snaznom hmeljnom
goré¢inom da zavrsni okus bude balansiran. Okus
slada naginje bogatom, prepe¢enom karakteru bez
istaknutog karamelnog ili prZzenog okusa. Dosta je
suhog i svjeZeg zavr$nog okusa, a u naknadnom
okusu bi se trebali osjetiti i slad i hmeljna gorcina.
Okus cvjetnog, pikantnog hmelja moZe biti slab ili

ga uopée nema. Karakter ¢iste fermentacije kakav se
ocekuje od lagera.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Njeznog, kremastog dojma. Umjereno
karbonizirano. Ugladeno.

Komentari: Radi se o pivu standardne jacine
namjenjenom svakodnevnoj konzumaciji, a ne o
pivu proizvedenom za festivale. Americke verzije
mogu biti nesto jace, suse i gorée, dok su moderne

europske verzije obi¢no slade. Mnogi su meksicki
jantarni i tamni lageri bili vjerniji originalu, ali su
danas nazalost sli¢niji americkim, slatkim i
aditivima krecatim, medunarodnim
jantarnim/tamnim lagerima. Nazalost, puno
modernih primjera koristi aditive koji umanjuju
bogatu kompleksnost slada kakva karakterizira
najbolje primjere stila. U budu¢em ¢ée priruc¢niku
ovaj stil vjerojatno biti prebacen u Povijesnu
kategoriju $to bi omoguéilo zaseban opis klasi¢nog
stila, dok bi se slade moderne verzije pridruzile
opisu stilova medunarodnih jantarnih ili tamnih
lagera.

Povijest: Razvio ga je Anton Dreher u Becu 1841.
godine, a popularnost je stekao sredinom druge
polovice 19. stoljeca. Stil je gotovo izumro u
podrucju svog nastanka (Austrija), ali se nastavio



proizvoditi u Meksiku gdje su ga sa sobom doveli
Santiago Graf i ostali pivari medu austrijskim
doseljenicima krajem 19. stoljeca. Sve je teze
pronadi autenti¢ne primjere (ako izuzmemo craft
pivarstvo), posto su nekoé dobri primjeri postali sve
sladi te sadrze sve viSe aditiva.

Karakteristi¢ni sastojci: Vienna slad doprinosi
lagano prepecenom i kompleksnom sladnom profilu
obogaéenom produktima Maillardove reakcije. Kao
§to je slucaj s Marzen pivom, trebao bi se koristiti
samo slad najbolje kvalitete skupa s kontinentalnim
hmeljem (po moguénosti plemenite sorte). MoZe se
koristiti karamelni i/ili tamniji slad u manjoj mjeri,
ali karamelni slad ne bi smio znac¢ajno doprinijeti
aromi i okusu dok tamniji slad ne bi smio dati ni
malo przenog karaktera.

Usporedba stila: Laganijeg je sladnog karaktera,
ima nesto manje tijela i nesto je gor¢i u balansu od
Mairzena, iako sadrZzi puno sli¢nih okusa za koje je
zasluzan slad. Karakter slada sli¢an je Mérzenu, ali
nije toliko intenzivan vec je viSe u balansu. Slabije je
od Marzena ili Festbiera. U usporedbi s ¢eskim
jantarnim lagerom nije toliko bogato, sladno ni
hmeljno.

Bitna statistika: OG: 1.048 - 1.055

IBU: 18 -30 FG: 1.010-1.014

SRM: 9 -—15 ABV: 4.7-5.5%
Komercijalni primjeri: Cuauhtémoc Noche
Buena, Chuckanut Vienna Lager, Devils Backbone
Vienna Lager, Figueroa Mountain Danish-style Red
Lager, Heavy Seas Cutlass Amber Lager, Schell's
Firebrick

-B. Altbier

Ukupan dojam: Dobro balansirano, gorko, a opet
sladno, ¢isto i ugladeno njemacko pivo jantarne do
bakrene boje kojeg karakterizira dobar stupanj
prevrelosti. Gor¢ina je balansirana bogatim sladom,
a intenzitet i karakter slada mozZe varirati od
umjerenog do snaznog (gorcéina se pojacava
proporcionalno bogatstvu slada).

Aroma: Cista, ali robusna i kompleksna aroma
slada bogatog zitnim karakterom, aroma pikantnog
hmelja i suzdrzanih (slabih do srednje slabih)
vocnih estera. Karakter slada odrazava njemacki
bazni slad kojeg prate bogate note pecenog kruha i
krusne kore koja moze podsjecati na orasaste
plodove i prepecenac. Aroma hmelja moZe varirati
od umjerene do vrlo slabe te moze imati papreni,
pikantni, cvjetni, biljni ili parfimirani karakter
plemenitog hmelja.

Izgled: Raspon boje seZe od svijetlo jantarne do
duboke bakrene, gotovo smede boje, a najcesée ima
bronéano-narancastu boju. Kristalne bistrine.
Gusta, kremasta, dugotrajna bjelkasta pjena.
Okus: Istaknuta hmeljna gor¢ina dobro je
balansirana snaznim, a opet ¢istim i svjezim
sladnim karakterom. Na sladni profil utjece srednje
visok do visok stupanj prevrelosti, ali opet je
zadrzan dobar dio bogatih i kompleksnih te donekle
Zitnih okusa slada. Ponesto voénih estera (posebice
onih koji podsjeéaju na viSnje) moze prezivjeti
period odlezavanja na hladnim temperaturama.
Dugotrajan, srednje suh do suh zavr$ni okus, koji
moZe biti gorko-sladak ili posjeéati na orasasto
voce, odrazava i hmeljnu goréinu i kompleksnost
slada. Okus pikantnog, paprenog ili cvjetnog hmelja
moZe biti umjeren do slab. Nema okusa przenog

slada ili bilo kakvih grubih okusa. Izrazena gorcina
ponekad je zamaskirana snaznim sladnim
karakterom, pa se gor¢ina moZe uciniti umjerenom
ako zavrs$ni okus nije vrlo suh. Ponekad je prisutan
lagani sumporni ili mineralni karakter.

Punocéa: Srednjeg tijela. Ugladeno. Srednje do
srednje jako karbonizirano, ali karbonizacija moze
biti i slabija kad se posluzZuje s to¢ionika. Trpkosti
nema ili je slaba. Unatoc vrlo bogatom okusu,
dovoljno je laganog tijela da se moZe piti kao session
pivo u pivnicama Diisseldorfa gdje se i proizvodi.
Komentari: Radi se o pivu gornjeg vrenja koje
zatim odleZava na hladnom. Fermentira na niskim
temperaturama za ale pivo (15°C - 20°C) i odlezava
na hladnim temperaturama (10°C) kako bi se dobio
¢iS¢i i ugladeniji okus od tipi¢nog okusa veéine ale
piva. Zum Uerige je prekrasno pivo, ali ima
agresivniju gor¢inu i kompleksnije je od vecine
drugih njemackih primjera. U tom smislu sli¢no je
Fuller's ESB-u u kategoriji jakih bittera — dakle, vrlo
je poznato, ali na neki nacin izlazi van stilskog
okvira, stoga nemojte sva Altbier piva suditi kao da
su klonovi Zum Uerige veé dozvolite da imaju
balansiraniju gorcinu (vec¢ina drugih njemackih
primjera ima gor¢inu izmedu 25-35 IBU). Jade
verzije ovog piva, takozvani sticke i doppelsticke, ne
prijavljuju se u ovu kategoriju.

Povijest: Ovo je tradicionalni stil piva iz
Diisseldorfa. "Alt" se odnosi na "stari" nacin
pravljenja piva (j., na upotrebu kvasca gornjeg
vrenja) koji je bio uobicajen prije popularizacije
lager piva. Iako je po karakteristikama sli¢no lager
pivu, proizvodilo se i prije izolacije sojeva kvasca
donjeg vrenja. Puno klasi¢nih primjera mogu se
nadi u brewpubovima Altstada ("starog grada") u
Diisseldorfu.

Karakteristi¢ni sastojci: Sladni sastav varira, ali
obi¢no ga ¢ini njemacki bazni slad (uglavnom Pils,
ponekad Munich) s malim koli¢inama kristalnog,
¢okoladnog i/ili crnog slada za podesavanje boje.
Ponekad se stavlja i nesto pSenice, pa ¢ak i prZzene
pSenice. Tradicionalno se koristi Spalt hmelj, ali
moze se koristiti neki drugi hmelj Saaz tipa. Cisti ale
kvasac koji moze postici visok stupanj prevrelosti.
Tradicionalno se koristi ukomljavanje u vise koraka
ili dekokecija.

Usporedba stila: Gorce je i sladnije od
medunarodnih jantarnih lagera. Iako sadrzi
drukdije sastojke, po nacinu proizvodnje, kona¢nom
okusu i boji je donekle sli¢no California Common

pivu.

Bitna statistika: OG: 1.044 —1.052
IBU: 25-50 FG: 1.008 —1.014
SRM: 11-17 ABV: 4.3-5.5%

Komercijalni primjeri: Bolten Alt, Diebels Alt,
Fiichschen Alt, Original Schliissel Alt, Schlosser Alt,
Schumacher Alt, Uerige Altbier

~C. Kellerbier

Aroma: Odrazava bazni stil. Obiéno ima dodatan
kvasni karakter s nusproduktima kakvi se rijetko
mogu naéi u njemackom pivu koje je propisno
odlezalo na hladnoj temperaturi (primjerice
diacetil, sumpor i acetaldehid).

Izgled: Odrazava bazni stil. Obi¢no je donekle
mutno te zna biti neSto tamnije od baznog stila.
Okus: Odrazava bazni stil. Obi¢no ima dodatan
kvasni karakter s nusproduktima kakvi se rijetko



mogu naéi u njemackom pivu koje je propisno
odleZalo na hladnoj temperaturi (primjerice
diacetil, sumpor i acetaldehid), ali njihova
prisutnost ne smije smetati u okusu.

Punoéa: Odrazava bazni stil. Obi¢no ima nesto vise
tijela i kremastu teksturu zbog kvasca u suspenziji, a
moZe djelovati i blago klizavo ako ima diacetila.
Moze biti slabije karbonizirano od baznog stila.
Komentari: Radi se o mladim, nefiltriranim i
nepasteriziranim verzijama tradicionalnih
njemackih pivskih stilova koja se po tradiciji toce iz
direktno tanka za odleZavanje. Ime im doslovce
znacdi "podrumsko pivo" §to ukazuje na pivo koje se
posluZzuje iz podruma za odleZzavanje na hladnom.
Posto se ova metoda posluZivanja moZze primijeniti
na velik broj razli¢itih piva, nije toliko jednostavno
ustanoviti koja sve piva spadaju u ovaj stil.
Medutim, postoji nekoliko uobicajenih varijanti
koje se mogu opisati i koristiti kao podloga za ostale
verzije. Ponekad se opisuju kao Naturtriib ili
prirodno mutna piva. Ponekad ih zovu i Zwickelbier
$to je naziv za pipu kroz koju se uzimaju uzorci iz
tanka za odleZavanje na hladnom.

Povijest: Izvorno se naziv Kellerbier odnosio na
sva lager piva koja su dozrijevala u $piljama ili
podrumima ispod pivovare. U 19. stoljecu,
Kellerbier je bilo jako, odleZano pivo pripremljeno
za konzumaciju tokom ljeta (Sommerbier), a ¢uvalo
se u podrumu i posluZzivalo od tamo. No, s pocetkom
koristenja rashladnih uredaja naziv Kellerbier
prebacio se na specijalna piva koja su posluZivana
mlada direktno iz podruma ili tanka za odlezavanje
na hladnom. Neke od danasnjih pivovara koriste
naziv isklju¢ivo u marketinske svrhe kako bi pivo
djelovalo posebno. Iako se ponekad smatra da je
Kellerbier vie nacin posluzivanja nego pivski stil, ta
se tehnika posluzivanja uglavnom koristi za
odredene stilove u odredenim regijama (poput
Hellesa na podrué¢ju Minhena ili Mérzena u
Frankoniji).

Upute za prijavu: U prijavi se mora navesti radi
li se o svijetlom Kellrbieru (baziranom na Hellesu)
ili jantarnom Kellerbieru (baziranom na Marzenu).
Natjecatelj moZe navesti i neki drugi tip Kellerbiera
baziran na stilovima poput Pilsa, Bocka ili
Schwarzbiera, ali trebao bi sucima ustupiti i opis tog
stila.

Kellerbier: Svijetli Kellerbier

Vrlo ucestalo sezonsko ljetno pivo koje se proizvodi
u mnogim pivovarama na podruéju Minhena i
posluzuje u pivskim vrtovima gdje uziva veliku
popularnost.

Ukupan dojam: Mladi, svjezi Helles koji uz sladni
i potpuno prevreli profil Pils slada ima i naglaseniji
hmeljni karakter (aromu, okus i goréinu), a pivo je
mutno te ¢esto ima odredenu razinu diacetila uz
moguce note zelene jabuke i/ili ostalih aroma i
okusa koje nastaju od kvasca. Poput tradicionalnog
Hellesa i Keller verzija je namijenjena konzumaciji
na litre, tako da bi morala zadrzati karakteristike
laganog, osvjezavajuéeg i pitkog lagera.

Aroma: Umjereno slaba do umjereno snazna
pikantna, cvjetna ili biljna aroma hmelja. Vrlo slab
do umjeren diacetil kojeg mogu pratiti vrlo slabe
note zelene jabuke i/ili neke druge arome nastale od
kvasca. Ugodna Zitno-slatka aroma cistog slada uz
mogucu blagu pozadinsku notu DMS-a.

Izgled: Blago do umjereno mutno, ne smije biti
ekstremno zamuéeno. Od srednje Zute do blijedo
zlatne boje. Dugotrajna, kremasta bijela pjena. Kad
se posluzuje tofeno, zna biti slabo karbonizirano te
imati vrlo slabu pjenu.

Okus: Umjereno sladno uz zaokruZeni, Zitno-slatki
profil. Slab do umjereno snazan okus pikantnog,
cvjetnog ili biljnog hmelja s umjerenom hmeljnom
gorc¢inom koja se zna zadrzati u okusu. Zavrsni okus
je svjezi suh, ali naknadni okus ostaje sladan. Vrlo
slab do umjeren diacetil koji bi uvijek trebao ostati
u ugodnim, pitkim okvirima i donekle balansirati
ostale karakteristike piva, stoga preintenzivna
prisutnost diacetila nije prikladna. Moguce su vrlo
slabe note zelene jabuke i/ili neki drugi okusi
nastali od kvasca, a moguca je i blaga pozadinska
nota DMS-a.

Punoca: Srednjeg tijela. Slabo do srednje
karbonizirano. Ovisno o tome koliko ga je u
suspenziji, kvasac moze pripomoéi u stvaranju blago
kremaste teksture. MoZe djelovati i blago klizavo na
jeziku ako ima diacetila.

Komentari: Vecina Kellerbiera su zapravo mlade,
nefiltrirane i nepasterizirane verzije minhenskog
Hellesa, iako se povremeno moze raditi i o Pilsu ili
kakvom drugom zlatnom lageru proizvedenom s
namjerom da se posluZzi dok je jo§ mlad. Najbolji
primjeri posluZuju se iskljuc¢ivo na to¢ionicima u
mnogim pivovarama na podrucju Minhena. Pivo u
boci vjerojatno neée imati svjezinu, hmeljni
karakter i karakteristike mladog piva kakve imaju
toCene verzije.

Povijest: Ovo je moderna adaptacija
tradicionalnog frankonijskog stila na bazi Hellesa
umjesto Mérzena. Danas je popularno kao ljetno
sezonsko pivo.

Karakteristi¢ni sastojci: Kao kod minhenskog
Hellesa koristi se Pilsner slad, njemacki hmelj i
njemacki lager kvasac.

Usporedba stila: Obi¢no se radi o mladoj,
nefiltriranoj i nepasteriziranoj verziji minhenskog
Hellesa, iako se moZe raditi i o mladoj, nefiltriranoj
i nepasteriziranoj verziji kakvog drugog zlatnog
njemackog lagera poput Pilsnera ili sezonskog
zlatnog lagera proizvedenog s namjerom da se
posluzi dok je jo§ mlad.

Bitna statistika: OG: 1.045-1.051

IBU: 22-35 FG: 1.008 —1.012

SRM: 3-7 ABV: 4.7-5.4%
Komercijalni primjeri: (lokalno) Paulaner,
Paulaner Brauhaus, Hofbrau, Tegernseer Tal. (u
bocama) Ayinger Kellerbier, Hacker-Pschorr
Miinchner Kellerbier Anno 1417, Hofbrau
Miinchner Sommer Naturtriib, Wolnzacher Hell
Naturtriib

Kellerbier: Jantarni Kellerbier

Izvorni Kellerbier stil iz njemacke regije
Frankonije. Ovgj je stil puno stariji od relativno
nedavno razvijenog svijetlog Kellerbiera u Helles
stilu koji je danas popularan na podrucju Minhena.
Ukupan dojam: Mlado, nefiltrirano i
nepasterizirano pivo koje se po boji smjestilo
izmedu Hellesa i Méarzena, ima pikantniji hmeljni
profil i vi$i stupanj prevrelosti. Postoje razne
interpretacije $to se boje i balansa tice, ali ja¢ina im
je uvijek negdje oko pitkih 4.8% alkohola. Balans
varira od suhih, pikantnih i svjetlijih interpretacija



pivovara St. Georgen i Lowenbréu, do tamnijih i
sladnijih interpretacija pivovare Frankische
Schweiz. Ovaj stil se prije svega fokusira na metodu
proizvodnje jednostavnih pitkih piva za susjedstvo
od lokalnih sastojaka s namjerom da se posluzuje
svjeze. Dakle, vaZan je balans s fokusom na pitkost i
probavljivost.

Aroma: Aroma njemackog slada umjerenog
intenziteta koja obi¢no ima bogat, krusni, donekle
prepeceni karakter uz blage note krusne kore.
Umjereno slaba do umjerena pikantna, paprena
aroma hmelja. Vrlo slab do slab diacetil kojeg
povremeno mogu pratiti slabe do umjereno slabe
note sumpora, vrlo slabe note zelene jabuke i/ili
neke druge arome nastale od kvasca. Arome
karamele, biskvita ili przenog slada ne odgovaraju
stilu.

Izgled: Ovisno o starosti, moZe biti umjereno
mutno do bistro, ali ne smije nikada biti ekstremno
zamuéeno. Od zlatne do duboke crvenkasto-
jantarne boje. Bjelkasta, kremasta pjena. Kad se
posluZuje toceno, zna biti slabo karbonizirano te
imati vrlo slabu pjenu.

Okus: Pocetni okus slada moZe djelovati slatko, ali
zavrsni okus je umjereno suh do suh i blago gorak.
Karakteristi¢an i kompleksan sladni profil ¢esto
sadrzi okuse kruha ili prepecenca. Hmeljna gorc¢ina
je umjerena do umjereno snazna, a pikantni ili biljni
okus hmelja je slab do umjereno snazan. Balans
moZe biti na strani slada ili hmelja, ali ne smije
zavrSavati slatko. Primjetljivi okusi karamelnog ili
przenog slada ne odgovaraju stilu. Vrlo slabi do
slabi diacetil. Moguée su vrlo slabe note zelene
jabuke i/ili neki drugi okusi nastali od kvasca.
Ugladeni, sladni naknadni okus.

Punoca: Srednjeg tijela, kremaste teksture i
srednje karbonizirano. Slabo do srednje
karbonizirano. Potpuno prevrelo, bez slatkog ili
prezaziéenog dojma.

Komentari: Najbolji primjeri jantarnog
Kellerbiera posluzuju se iskljuéivo na toc¢ionicima u

mnogim malim pivovarama na podrucju Frankonije
(posto se radi o pivu koje je najbolje dok je jos
svjeze, nacin posluZzivanja je vrlo vazan dio stila).
Pivo u boci vjerojatno nece imati svjeZinu, hmeljni
karakter i karakteristike mladog piva kakve imaju
toCene verzije.

Povijest: Ovo je klasi¢ni, povijesni stil kakav je bio
prije adaptacije u drugim podrud¢jima. Ovakav se
original posluzivao u lokalnim gostionicama kao
pivo koje jednostavno nije dovoljno dugo odleZalo
na hladnom da bi se razbistrilo. Mnoge su pivovare
u Frankoniji odvajale dio mladog piva u ljetnim
mjesecima za festivale poput Annafesta (od 1840.
godine) koji se odrzavao svakog srpnja u gradu
Forcheimu, gdje se tradicionalno konzumiralo
direktno iz tankova za odlezavanje.
Karakteristi¢ni sastojci: Sladni sastav varira,
iako tradicionalne njemacke verzije stavljaju
naglasak na koriStenje frankonijskog svijetlog i
tamnijeg slada. Elegantni dojam nastaje zbog
lokalnih sastojaka visoke kvalitete, $to se posebno
odnosi na slad. Obi¢no se koristi Spalt ili neka druga
sorta tipi¢no pikantnog lokalnog hmelja. Skromne
frankonijske pivovare rijetko su koristile dekokciju
kako bi smanjile utrosak energije.

Usporedba stila: Obi¢no se radi o mladoj,
nefiltriranoj, nepasteriziranoj i hmeljnijoj verziji
minhenskog Hellesa ili Marzena. Frankische
Schweiz verzije mogu imati i tamno jantarnu ili ¢ak
smedu boju.

Bitna statistika: OG: 1.048 —1.054

IBU: 25-40 FG: 1.012 -1.016

SRM: 7-17 ABV: 4.8 -5.4%
Komercijalni primjeri: (lokalno) Greif,
Eichhorn, Nederkeller, Hebendanz (u bocama)
Buttenheimer Kaiserdom Kellerbier, Kulmbacher
Monchschof Kellerbier, Leikeim Kellerbier,
Lowenbriu Kellerbier, Mahr's Kellerbier, St.
Georgen Kellerbier, Tucher Kellerbier Naturtriib

8. EUROPSKI TAMNI LAGER

Ova kategorija sadrzi njemacke vollbier lagere ¢ija je boja tamnija od jantarno-smede.

8A. Minhenski Dunkel

Ukupan dojam: Karakterizira ga dubina,
bogatstvo i kompleksnost tipi¢na za tamniji Munich
slad kojeg prate produkti Maillardove reakcije. Ima
duboke arome i okuse kruha, prepecenca, a svjezi
primjeri Cesto sadrzZe i okuse koji podsjecaju na
¢okoladu. Ne smije biti grubo, przeno ili trpko. Iako
je balans je izrazito na strani slada, ovo pivo mora
biti vrlo pitko.

Aroma: Bogata, elegantna, duboka slatkoéa slada
koja obi¢no podsjeca na krusnu koru (¢esto i na
prepecenu krusnu koru). Prihvatljive su i natruhe
¢okolade, orasastog voca i/ili karamele, dok svjeZi
primjeri tradicionalnih verzija ¢esto imaju snazniju
aromu ¢okolade. Cisti profil fermentacije.
Prihvatljiva je vrlo blaga aroma pikantnog, cvjetnog
ili biljnog hmelja.

Izgled: Od duboke bakrene do tamno smede boje,
Cesto s crvenkastom nijansom. Kremaste, blago do

srednje preplanule pjene. Obi¢no je bistro, premda
postoje i mutnije nefiltrirane verzije.

Okus: Dominira mekani, bogati i kompleksni okus
tamnijeg Munich slada, obi¢no s tonovima koji
podsjecaju na kru$nu koru, ali bez zagorenih,
grubih okusa prepecéenog zita. Okus moze biti
umjereno sladan, ali ne bi smio biti pretjeran ili

prezasi¢en. Mogu biti prisutni i blagi okusi
karamele, prepecenca ili orasastog voca. Vrlo svjezi
primjeri Cesto imaju ugodan sladno-¢okoladni
karakter koji ne smije djelovati zagoreno ili slatko.
Zagoreni ili gorki okusi przenog slada su
neprikladni, kao i naglaseni karamelni okusi
karamelnog/kristalnog slada. Hmeljna gor¢ina je
umjereno slaba, ali primjetljiva dok je balans
izrazito na strani slada. Okus hmelja varira od
slabog do toga da se uopce ne osjeti, a kada se moze
primjetiti trebao bi odrazavati cvjetne, pikantne ili
biljne sorte njemackog hmelja. Naknadni okus je



sladan, premda hmeljna gorc¢ina moze vise doéi do
izrazaja u srednje suhom zavr$nom okusu. Cisti
profil fermentacije i ¢isti karakter kakav se ocekuje
od lagera.

Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela i
mekanog dojma obogacenog dekstrinima. Medutim,
pivo nije prezasiceno ili tesko za piti. Umjereno je
karbonizirano. Kontinentalni slad Munich tipa
trebao bi stvoriti bogat dojam, ali bez grube ili
napadne trpkoce.

Komentari: Nefiltrirane njemacke verzije mogu
imati okus poput tekuceg kruha s kvasnim,
zemljastim, bogatim okusom kakav se ne moZe naéi
u izvoznim filtriranim primjerima.

Povijest: Ovo je klasi¢ni smedi lager iz Minhena
koji se razvio kao tamnije, naglaseno sladno pivo u
usporedbi s ostalim lagerima te regije. Iako je
nastao u Munchenu, stil je postao popularan u
¢itavoj Bavarskoj (posebno u Frankoniji).
Frankonijske vverzije su ¢esto tamnije i gorce.
Karakteristi¢ni sastojci: Tradicionalno se
proizvodi od njemackog Munich slada (100%-tnog
udjela u nekim sluc¢ajevima) dok ostatak ¢ini
njemacki Pilsner slad. Male koli¢ine
karamelnog/kristalnog slada mogu dodati dekstrine
i boju, ali ne smiju rezultirati pretjeranom
zaostalom slatkoéom. Blagi dodatak przenog slada
(poput Carafe ili ¢okoladnog slada) moze se koristiti
za poboljsanje boje, ali ne bi smio proizvesti
intenzivne okuse. Obavezno se koriste tradicionalne
sorte njemackog hmelja i njemacki lager kvasci.
Voda umjerenih karbonata. Cesto se koristi
dekokcija (¢ak i trostruka) kako bi se naglasili okusi
slada i stvorila dubina boje.

Usporedba stila: Nema toliko intenzivan sladni
profil poput Bocka (pa se stoga lakse konzumira u
ve¢im koli¢inama). Nedostaju mu snazniji przeni
okusi (a ¢esto i hmeljna gorcina) kakve ima
Schwarzbier. Bogatije je te viSe orijentirano na slad,
a manje na hmelj od ¢eskog tamnog lagera.

Bitna statistika: OG: 1.048 —1.056

IBU: 18 - 28 FG: 1.010-1.016

SRM: 14 — 28 ABV: 4.5-5.6%
Komercijalni primjeri: Ayinger Altbairisch
Dunkel, Chuckanut Dunkel Lager, Ettaler Kloster
Dunkel, Hacker-Pschorr Alt Munich Dark,
Weltenburger Kloster Barock-Dunkel

8B. Schwarzbier

Ukupan dojam: Tamni njemacki lager koji
balansira przene, a opet ugladene okuse slada s
umjerenom hmeljnom goréinom. Laganije tijelo,
suhodéa te izostanak grubog, zagorenog ili teskog
naknadnog okusa ¢ine ovo pivo prili¢no pitkim.
Aroma: Slaba do umjerena aroma slada. Cesto se
moZe osjetiti slaba, ali aromatic¢na sladna slatkoca u
mirisu i/ili naznake przenog slada. Slad moze
varirati od ¢istog i neutralnog do umjereno bogatog
i krusnog mirisa te moze imati naznake tamne
karamele. Karakter przenog slada moze donekle
podsjecati na tamnu ¢okoladu ili kavu, ali ne smije
imati zagorenu aromu. Moguéa je slaba pikantna,

cvjetna ili biljna aroma hmelja. Ima cisti karakter
kakav se ocekuje od lager kvasca, iako moze imati
blagu sumpornu aromu.

Izgled: Od srednje do vrlo tamne smede boje, cesto
s dubokom crvenkastom nijansom. Gotovo nikada
nije potpuno crno. Vrlo je bistro. Velika, dugotrajna,
preplanula pjena.

Okus: Blag do umjeren okus slada, koji moZze
varirati od ¢istog, neutralnog karaktera do
umjereno bogatog, krusno-slatke kvalitete. Lagani
do umjereni okusi przenog slada mogu doprinijeti
gorko-¢okoladnom dojmu koji traje u zavr§nom
okusu, ali ne smiju biti zagoreni. Srednje slaba do
srednje izrazena gorcina koja moZe potrajati u
zavr$nom okusu. Lagan do umjeren pikantni,
cvjetni ili biljni okus hmelja. Ima cisti karakter
kakav se oc¢ekuje od lagera. Naknadni okus se
obi¢no polako isusuje i zadrZava u ustima, a sadrzi
hmeljnu goréinu i nadopunjujuéi, ali suptilni przeni
karakter u pozadini. Prihvatljivo je ponesto zaostale
slatkoce, ali ona nije nuzna za stil.

Punocéa: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Umjereno do umjereno jako karbonizirano.
Ugladeno. Nema grubih okusa ili trpkoéu unato¢
koristenju tamnog, prZzenog slada.

Komentari: Ime mu na njemakom doslovno znaci
"crno pivo". Iako ga se ponekad naziva "crni Pils"
rijetko je toliko tamne boje ili toliko gorak kao Pils;
stoga ne oc¢ekujte snazne przene okuse kao kod
portera.

Povijest: Ovaj stil je regionalni specijalitet iz
Thuringena, Saksonije i Frankonije u Njemackoj.
Iako mu je povijest pomalo nedorecena, sumnja se
da je u pocetku radeno kao pivo gornjeg vrenja.
Popularnost mu je pocela rasti nakon ponovnog
ujedinjenja Njemacke. PosluZio je kao inspiracija za
crne lagere kakvi se proizvode u Japanu.
Karakteristi¢éni sastojci: Njemacki Munich i
Pilsner slad ¢ine bazu, a nadopunjuju ih male
koli¢ine przenog slada (poput Carafe) za tamnu boju
i suptilne przene okuse. Oljusteni przeni slad daje
nezagorene przene okuse. Tradicionalno se koriste
njemacke sorte hmelje i ¢isti njemacki lager kvasac.
Usporedba stila: U usporedbi s minhenskim
Dunkelom, obi¢no je tamnije boje, susi je, lakseg je
tijela te ima primjetljiv (ali ne i snaZan) okus
przenog slada koji balansira sladnu bazu. Ne bi
smio imati okus ameri¢kog portera u kojem je
koristen lager kvasac. Susi je te ima manje sladnog i
hmeljnog karaktera od ceskog tamnog lagera.
Bitna statistika: OG: 1.046 — 1.052

IBU: 20-30 FG: 1.010 -1.016

SRM: 17 - 30 ABV: 4.4 -5.4%
Komercijalni primjeri: Devils Backbone
Schwartz Bier, Einbecker Schwarzbier, Eisenbahn
Dunkel, Kostritzer Schwarzbier, Monchshof
Schwarzbier, Neuzeller Original Badebier



9. EUROPSKO JAKO PIVO

Ova kategorija sadrzi jake lagere intenzivnijeg okusa s podruc¢ja Njemacke i Baltika. Ve¢inom su tamne boje, ali

postoji i pokoja svijetla verzija.

9A. Doppelbock

Ukupan dojam: Jak, bogat i vrlo sladan njemacki
lager koji dolazi u svijetloj i tamnoj varijanti.
Tamnije verzije imaju bogatije razvijene, dublje
okuse slada, dok su svjetlije verzije obi¢no nesto
suse te sadrZe nesto vise hmelja.

Aroma: Vrlo snazna sladna aroma. Tamnije verzije
imaju znacajnu aromu produkata Maillardove
reakcije i Cesto ponesto prepecene arome.
Prihvatljiva je blaga aroma karamele. Slabije verzije
imaju snaznu sladnu aromu s ponesto produkata
Maillardove reakcije i prepecenih nota. Doslovno
nema aromu hmelja, iako je prihvatljiva blaga
aroma plemenitog hmelja u svjetlijim verzijama.
Tamnije verzije mogu imati i umjereno slab
karakter tamnog voéa zahvaljujuéi sladu (nije nuzno
za stil). Vrlo blaga ¢okoladna aroma moze biti
prisutna u tamnijim verzijama, ali ne smije imati
przene ili zagorene note. Moze imati umjerenu
aromu alkohola.

Izgled: Od duboko zlatne do tamno smede boje.
Tamnije verzije ¢esto imaju crvenkasti odsjaj.
Odlezavanje na hladnim temperaturama trebalo bi
rezultirati dobrom bistrinom. Velika, kremasta,
dugotrajna pjena (boja pjene varira ovisno o
baznom stilu: bijela je kod svijetlih verzija, bjelkasta
kod tamnih verzija). Jace verzije mogu imati slabiju
i kratkotrajnu pjenu, ali zato mogu ostaviti
primjetljive tragove na ¢asi karakteristi¢ne za piva s
visokim udjelom alkohola.

Okus: Vrlo bogato i sladno. Tamnije verzije imaju
znacajane produkte Maillardove reakcije i Cesto
ponesto prepecenih okusa. Svjetlije verzije imaju
snazan okus slada s ponesto produkata Maillardove
reakcije i prepecenih nota. Vrlo blagi ¢okoladni okus
moze biti prisutan u tamnijim verzijama, ali ne
smije djelovati przeno ili zagoreno. Cistog je
karaktera kakav se o¢ekuje od lagera. Tamnije
verzije mogu imati i umjereno slab karakter tamnog
voca zahvaljujuéi sladu (nije nuzno za stil).
Neizbjezan je dojam jacine alkohola, ali on mora biti
ugladen i topao, a ne grub ili Zestok. Malo do nimalo
okusa hmelja (u svjetlijim verzijama dopusteno je
nesto vise okusa). Hmeljna gorcina varira od
umjerene do umjereno slabe, ali uvijek dozvoljava
sladu da dominira okusom. Veéina verzija je
prili¢no sladno-slatka, ali trebale bi ostaviti dojam
prevrelosti. Slatkoc¢a nastaje od slabijeg hmeljenja, a
ne od nepotpune fermentacije. Svjetlije verzije u
nacelu imaju susi zavrsni okus.

Punoca: Srednje punog do punog tijela. Umjereno
do umjereno slabo karbonizirano. Vrlo ugladeno,
bez grubih okusa ili trpkoce. MoZe se osjetiti blaga
toplina od alkohola, ali ne smije djelovati Zestoko.

Komentari: Vecina verzija ima tamnu boju te
odrazava karamelizirajuéi efekt dekokcije koja
ujetno stvara produkte Maillardove reakcije, ali
postoje i odli¢ne svijetle verzije. Svijetle verzije
nemaju jednako bogat okus kao ni okuse tamnog
slada koje nalazimo u tamnijim verzijama, te mogu

biti nesto suse, hmeljnije i gorce. I dok je veéina
tradicionalnih primjera unutar niZze navedenih
vrijednosti, moZe se reéi da ovaj stil zapravo nema
gornju granicu pocetne gustode, alkohola i goré¢ine
(Sto ga ¢ini stilom u koji spadaju vrlo jaki lageri).
Povijest: Ovo je bavarski specijalitet kojeg su prvi
put proizveli redovnici Sv. Franje Paulskog u
Minhenu. Povijesne verzije imale su niZi stupanj
prevrelosti od modernih interpretacija te su
posljedi¢no tome bile slade i imale manji udio
alkohola (zbog ¢ega su ga redovnici smatrali
"tekuéim kruhom"). Za naziv "doppel (dupli) bock"
zasluzni su minhenski potrosac¢i. Mnoga doppelbock
piva imaju nastavak "-ator" u svom nazivu kao
posvetu prototipu Salvatoru ili naprosto radi
iskoristavanja popularnosti stila. Tradicionalno je
tamno smede boje, a svjetliji primjeri su nastali
relativno nedavno.

Karakteristi¢ni sastojci: Pils i/ili Vienna slad za
svjetlije verzije (s ponesto Munich slada), Munich i
Vienna slad za tamnije verzije i ponekad mrvica
tamnog przenog slada (poput Carafe). Hmelj Saaz
tipa. Cisti lager kvasac. Tradicionalno se koristi
dekokcija.

Usporedba stila: Jaca, bogatija i punija verzija
Dunkles Bocka ili Helles Bocka. Svjetlije verzije
imaju visi stupanj prevrelosti i manje karaktera
tamnog voca od tamnijih verzija.

Bitna statistika: 0OG: 1.072-1.112

IBU: 16 — 26 FG: 1.016 —1.024

SRM: 6 -25 ABV: 7.0-10.0%
Komercijalni primjeri: Tamne verzije -
Andechser Doppelbock Dunkel, Ayinger Celebrator,
Paulaner Salvator, Spaten Optimator, Troegs
Troegenator, Weihenstephaner Korbinian,;
Svijetle verzije - Eggenberg Urbock 23°, EKU 28,
Plank Bavarian Heller Doppelbock

9B. Eisbock

Ukupan dojam: Jak, pun, bogat i sladan tamni
njemacki lager koji ¢esto ima viskoznu kvalitetu i
intenzivne okuse. Iako su mu okusi koncentrirani,
alkohol ne smije biti Zestok, veé bi trebao biti
ugladen i stvarati dojam topline.

Aroma: Dominira balans bogatog, intenzivnog
slada i izrazenog alkohola. Nema arome hmelja.
Zahvaljujuéi sladu, moZze imati izrazenu aromu
estera koji podsjecaju na tamno voce. Arome



alkohola ne smiju biti grube ili podsjeéati na
otapala.

Izgled: Od duboke bakrene do tamno smede boje,
Cesto s atraktivnim crvenkastim odsjajem.
Odlezavanje na hladnim temperaturama trebalo bi
rezultirati dobrom bistrinom. Pjena obi¢no
umjereno do slabo zadrzava oblik. Boja pjene varira
od bjelkaste boje do duboke boje bjelokosti. Cesto se
mogu primijetiti naglaseni tragovi na casi
karakteristi¢ni za piva s visokim udjelom alkohola.
Okus: Bogati, slatki slad u balansu s izrazenim
alkoholom. Slad moze imati produkte Maillardove
reakcije, prepefenu kvalitetu, nesto karamele i
povremeno blagi okus ¢okolade. Nema okusa
hmelja. Hmeljna gor¢ina je tek tolika da ne dode do
prezasicenosti okusa sladnom slatkocom. Nema
diacetila. Zahvaljujuéi sladu, moze imati izrazene
okuse estera koji podsje¢aju na tamno voée. Alkohol
treba biti ugladen, a ne grub ili Zestok te bi morao
pomoci hmeljnoj gor¢ini u balansiranju snaznog
okusa slada. U zavrsnom okusu trebaju se osjetiti
slad i alkohol, a alkohol moZe stvoriti i odredeni
dojam suhoée. Ne smije biti ljepljiv, sirupast ili
pretjerano sladak. Cistog je karaktera kakav se
ocekuje od lagera.

Punoca: Punog do vrlo punog tijela. Slabo
karbonizirano. Izrazena toplina od alkohola, ali bez
ostre Zestine. Vrlo ugladeno, bez grubih okusa od
alkohola, gorcine, visokih alkohola ili drugih
koncentriranih okusa.

Komentari: ProduZeno odleZavanje na hladnim
temperaturama Cesto je nuzno nakon smrzavanja
kako bi se izgladio alkohol i pobolj$ao balans slada i
alkohola. Izgovara se "AJS-bock".

Povijest: Ovo je tradicionalni specijalitet iz
Kulmbacha dobiven smrzavanjem doppelbocka i
odvajanjem leda ¢ime dolazi do koncentracije okusa
iudjela alkohola (ali isto tako moze doéi i do
koncetracije bilo kakvih nepozeljnih okusa).
Karakteristi¢ni sastojci: Isti kao kod
doppelbocka. Komercijalni primjeri Eisbocka u
nacelu imaju od 7% do 33% alkohola.

Usporedba stila: Eisbock nije samo jaci
doppelbock. Naziv se odnosi na postupak
smrzavanja i koncentracije piva i ne opisuje udio
alkohola, posto su neki primjeri doppelbocka ¢ak i
jaci od Eisbocka. Nije toliko gusto, bogato ili slatko
kao p$eni¢no vino.

Bitna statistika: OG: 1.078 —1.120

IBU: 25-35 FG: 1.020 -1.035

SRM: 18 — 30 ABV: 9.0 —14.0%
Komercijalni primjeri: Kulmbacher Eisbock

9C. Balti¢ki porter

Ukupan dojam: Baltic¢ki porter ¢esto ima okuse
slada koji podsjeéaju na engleski porter te suzdrzani
przeni okus slican Schwarzbieru, ali ima visu
pocetnu gustocu i veéi udio alkohola od ovih stilova.
Karakteriziraju ga vrlo kompleksni, slojeviti okusi
slada i okusi tamnog voéa.

Aroma: Bogata sladna slatkoca koja cesto sadrzi
note karamele, orasastog voca, prepecenca i/ili
slatkog korijena. Kompleksni profil alkohola i estera
umjerene jacine podsjeca na $ljive, suhe §ljive,
grozdice, viSnje/tresnje ili ribizle te povremeno ima
kvalitete vina (poput Porta). Osjeti se ponesto
karaktera tamnijeg slada koji podsjec¢a na duboku

cokoladu, kavu ili melasu, ali nema zagorene arome.
Nema hmelja. Nema kiselih aroma. Vrlo je
ugladeno.

Izgled: Od tamno crvenkaste bakrene boje do
neprozirne tamno smede (ali ne i crne) boje. Gusta,
dugotrajana pjena preplanule boje. Bistro, iako
tamnije verzije mogu biti neprozirne.

Okus: Poput arome, ima bogatu sladnu slatkoéu s
kompleksnim spojem dubokog okusa slada, estera
koji podsjeéaju na suseno voce i alkohola. Ima
naglaseni, gotovo zagoreni, ali opet ugladeni przeni
okus poput Schwarzbiera. Punog je okusa i vrlo je
ugladeno. Ima ¢isti karakter kakav se o¢ekuje od
lagera. Pocetni okus je sladak, ali okusi tamnijeg
slada brzo preuzmu dominaciju i traju do zavr§nog
okusa. Zavrsni okus je mrvicu suh s natruhama
przene kave ili slatkog korijena. Slad moze imati
kompleksnost karamele, orasastog voéa, melase i/ili
slatkog korijena. Blage naznake crnog ribizla i
tamnog voca. Srednje slaba do srednje izraZzena
gorcina od slada i hmelja, samo za balans. Okus
blago pikantnog hmelja je srednje slab ili ga uopce
nema.

Punocéa: U nacelu je prili¢no punog tijela s
dozrijelom toplinom od alkohola. Srednje do
srednje jako karbonizirano §to stvara dojam
dodatne punoce. Zbog jace karbonizacije ne ostavlja
tezak dojam na jeziku.

Komentari: MoZe ga se opisati i kao
dupli/imperijalni porter, iako bi verzije s jakim
przenim okusima ili s izrazenim hmeljnim profilom
ne odgovaraju ovom stilu. Vecina verzija dolazi u
rasponu od 7-8.5% alkohola. Danske pivovare ¢esto
ga nazivaju stout, §to ukazuje na povijesni razvoj
terminologije od vremena kad se naziv porter
koristio kao op¢i naziv za porter i stout piva.
Povijest: Tradicionalno pivo zemalja koje granice s
Baltickim morem. Razvilo se u vremenu kad su iz
Engleske uvazana smeda i imperijalna stout piva
visoke pocetne gustoce. Povijesno gledano, radi se o
pivu gornjeg vrenja, ali su mnoge pivovare
prilagodile recepturu za kvasac donjeg vrenja kakav
koriste za proizvodnju ostalih piva u svojoj ponudi.
Karakteristiéni sastojci: U nacelu se koristi
lager kvasac (ako se koristi ale kvasac fermentacija
se odvija na hladnoj temperaturi, $to se i zahtijeva
kod proizvodnje ovog stila u Rusiji). Odgorceni
¢okoladni ili crni slad. Za bazu se koristi Munich ili
Vienna slad. Kontinentalni hmelj (obi¢no Saaz tipa).
MoZe sadrzavati kristalni slad i/ili aditive. U
povijesnim receptima uobicajeno je koristenje
smedeg ili jantarnog (amber) slada.

Usporedba stila: Ugladenijeg je profila od
imperijalnog stouta, obi¢no ima manje alkohola i
puno manje przenog okusa. U nacelu mu nedostaju
przene kvalitete stouta. Ima vise karakteristike
przenog, ali ne i zagorenog Schwarzbiera. U
usporedbi s ostalim porterima ima prili¢no voéni
profil. Jaci je od ostalih portera.

Bitna statistika: OG: 1.060 —1.090

IBU: 20-40 FG: 1.016 —1.024

SRM: 17 -30 ABV: 5.5-9.5%
Komercijalni primjeri: Aldaris Porteris, Baltika
#6 Porter, Devils Backbone Danzig, Okocim Porter,
Sinebrychoff Porter, Zywiec Porter



10. NJEMACKO PSENICNO PIVO

Ova kategorija sadrzi tamna 1 svijetla njemacka pSenicna piva vollbier i starbier jac¢ine koja nemaju kiseli

profil.

10A. Weissbier

Ukupan dojam: Svijetlo, osvjeZavajuce njemacko
pSenicno pivo, jake karbonizacije, suhog zavr§nog
okusa, paperjastog dojma u ustima i specificnog
profila po banani i klin¢i¢ima karakteristi¢nog za
ovaj tip kvasca.

Aroma: Umjereni do snazni fenoli (obi¢no arome
klin¢iéa) i voéni esteri (obi¢no arome banane).
Balans i intenzitet fenola i estera moze varirati, ali
kod najboljih primjera su prili¢no balansirani i
dosta istaknuti. Karakter hmelja je slab ili se uopce
ne osjeti. MoZe se osjetiti blaga do umjerena aroma
pSenice (koja moze podsjetiti na kruh ili Zitarice), ali
ostale karakteristike slada se ne bi smjele osjetiti.
Moguce su, ali i prihvatljive, arome koje sadrZe blagi
do umjereni karakter vanilije i/ili neznatni miris
zvakace gume. Niti jedna od moguéih navedenih
karakteristika ne bi smjela biti snazna ili dominirati,
ali ¢esto mogu stvoriti dodatnu kompleksnost i
balans.

Izgled: Od svijetle boje slame do zlatne boje.
Karakteristi¢na je vrlo gusta, kremasta, dugotrajna
bijela pjena. Visoki udio proteina u pSenici narusava
bistrinu ovog nefiltriranog piva, iako mutnoca
donekle varira.

Okus: Slab do umjereno snazan okus banane i
klincica. Balans i intenzitet fenola i estera moze
varirati, ali kod najboljih primjera su prili¢no
balansirani i dosta istaknuti. Mogué je vrlo blag do
umjeren karakter vanilije i/ili neznatne note
zvakaée gume koje mogu naglasiti okus banane,
slatkoéu i zaokruzenost, ali nijedna od navedenih
karakteristika, ako je prisutna, ne bi smjela
dominirati. Mekani, donekle krusni ili Zitni okus
pSenice nadopunjuje pivo, kao i pomalo Zitno-slatki
karakter slada. Okus hmelja je vrlo slab ili se ne
osjeti, dok je hmeljna gorc¢ina vrlo slaba do
umjereno slaba. Zaokruzeno, bogato okusima te
relativno suhog zavr$nog okusa. Za dojam slatkoce
vise je zasluzan izostanak hmeljne gorcine nego
zaostala slatkoca. Sladak ili tezak zavrsni okus
znatno bi umanjio pitkost ovog piva.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela. Nikada
nije teSko za piti. Kvasac u suspenziji moze pojacati
percepciju tijela. Tekstura pSenice ostavlja dojam
paperjaste, kremaste punoce koja se moze razviti u
lagani, pjenasti zavr$ni okus potpomognut jakom do
vrlo jakom karbonizacijom. Uvijek je pjenusavo.
Komentari: Radi se osvjezavajuéem pivu koje brzo
sazrijeva, blago je hmeljeno te ima jedinstveni
kvasni karakter banane i klinc¢i¢a. NajceSée ne
podnosi vrijeme na najbolji nacin, pa ga je najbolje
piti dok je mlado i svjeZe. Nefiltrirane verzije ("mit
hefe') posluzuju se s kvascem u suspenziji dok su
krystal verzije filtrirane te imaju izvrsnu bistrinu.

Karakter Krystal weizena u nacelu ima vise vo¢nih
aroma i okusa te manje fenola od weissbiera s
kvascem. Takoder ga se naziva i hefeweizen.
Povijest: Iako Bavarska ima tradiciju proizvodnje
pSenic¢nog piva dugu nekoliko stotina godina, neko¢

je proizvodnja ovog stila bila rezervirana iskljucivo
za bavarsko plemstvo koje je nad njim drzalo
monopol. Proizvodnju modernog weissbiera
zapoceo je Schneider 1872. godine. Medutim,
svijetli weissbier postao je popularan tek nakon 60-
tih godina proslog stoljeca. Prili¢no je popularan i
danas, posebice u juznoj Njemackoj.
Karakteristi¢ni sastojci: Prema njemackoj
pivarskoj tradiciji, najmanje 50% sladnog sastava
mora sa¢injavati pSeni¢ni slad, iako ga neke verzije
koriste i do 70%; dok ostatak obi¢no sacinjava
Pilsner slad. Tradicionalno se koristi dekokcija, iako
moderni pivari ne slijede takvu praksu. Weizen ale
kvasac proizvodi tipican pikantni i vo¢ni karakter,
medutim fermentacija na visokim temperaturama
moZe utjecati na balans i uzrokovati nezeljene
okuse.

Bitna statistika: OG: 1.044 —1.052

IBU: 8-15 FG: 1.010 - 1.014

SRM: 2-6 ABV: 4.3-5.6%
Komercijalni primjeri: Ayinger Briu Weisse,
Hacker-Pschorr Weisse, Paulaner Hefe-Weizen
Naturtriib, Schneider Weisse Unser Original,
Weihenstephaner Hefeweissbier

10B. Dunkles Weissbier

Ukupan dojam: Umjereno tamno njemacko
pSeni¢no pivo s kvasnim karakterom po banani i
klin¢i¢ima kojeg podrzavaju okusi prepecenog
kruha ili karamelnog slada. Jako je karbonizirano i
osvjeZavajuée, ima kremastu, paperjastu teksturu i
lagani zavr$ni okus koji poti¢e na konzumaciju.
Aroma: Umjereni fenoli (obi¢no arome klin¢ica) i
vo¢éni esteri (obi¢no arome banane). Balans i
intenzitet fenola i estera moze varirati, ali kod
najboljih primjera su priliéno balansirani. Moguc¢ je
slab do umjeren karakter vanilije i/ili neznatne note
Zvakade gume, ali te arome ne smiju dominirati.
Aroma hmelja je slaba ili je nema, a ako se osjeti
moze biti blago cvjetna, pikantna ili biljna. Moze se
osjetiti blaga do umjerena aroma pSenice (koja
moZe podsjetiti na kruh, tijesto ili Zitarice) i ¢esto je
popracena aromom karamele, krusne kore ili
bogatijom aromom slada. Aroma slada moze
donekle ublaziti fenole i estere.

Izgled: Od svijetlo bakrene do smede boje
mahagonija. Karakteristi¢na je vrlo gusta, kremasta,
dugotrajna bjelkasta pjena. Visoki udio proteina u
pSenici narusava bistrinu ovog tradicionalno
nefiltriranog piva, iako mutnoéa donekle varira.



Kvasni talog u suspenziji takoder doprinosi
mutnodi.

Okus: Slab do umjereno snazan okus banane i
klind¢i¢a. Balans i intenzitet fenola i estera moze
varirati, ali kod najboljih primjera su razumno
balansirani i prili¢no istaknuti. Mogu¢ je vrlo blag
do umjeren karakter vanilije i/ili slabe note Zvakaée
gume koje mogu naglasiti okus banane, slatkoé¢u i
zaokruZenost, ali ni jedna od navedenih
karakteristika, ako je prisutna, ne bi smjela
dominirati. Mekani, donekle krus$ni ili Zitni okus
pSenice (koji moze podsjetiti i na tijesto)
nadopunjuje pivo, kao i bogatiji okus karamele,
prepecenca ili krusne kore. Bogati okus slada moze
biti slab do srednje snazan i podrZzava karakter
kvasca. Karakter prZenog slada je neprikladan. Okus
pikantnog, biljnog ili cvjetnog hmelja je vrlo slab ili
ga nema, a hmeljna gor¢ina je vrlo slaba do slaba.
Zaokruzeno, bogato okusima, cesto donekle sladnog
dojma s relativno suhim zavr$nim okusom.
Punoca: Srednje laganog do srednje punog tijela.
Tekstura pSenice i kvasac u suspenziji ostavljaju
dojam paperjaste, kremaste punoée koja se moze
razviti u laganiji zavr$ni okus potpomognut
umjerenom do jakom karbonizacijom. Pjenusavo.
Komentari: KorisStenje Munich i/ili Vienna slada
daje ovom stilu duboki, bogati karakter jeémenog
slada kakav se ne nalazi u weissbieru. Takoder ga se
naziva i dunkelweizen.

Povijest: Iako Bavarska ima tradiciju proizvodnje
pSeni¢nog piva dugu nekoliko stotina godina,
proizvodnja ovog stila bila rezervirana iskljucivo za
bavarsko plemstvo sve do kraja 18. stoljeca.
Staromodno bavarsko pSeni¢no pivo ¢esto je bilo
tamne boje, kao i ve¢ina piva tog vremena. Svijetli
weissbier postao je popularan od 60-tih godina 20.
stoljeéa, dok je tradicionalno tamno pSeni¢no pivo
na neki nacin ostalo pivo za stariju populaciju.
Karakteristi¢ni sastojci: Prema njemackoj
pivarskoj tradiciji, najmanje 50% sladnog sastava
mora sa¢injavati pSenicni slad, iako ga neke verzije
koriste i do 70%; dok ostatak obi¢no sacinjavaju
Munich ili Vienna slad, tamni ili karamelni p$eniéni
slad ili Pilsner slad s eventualnim sladom za boju.
Tradicionalno se koristi dekokcija, iako danas ne
tako Cesto. Weizen ale kvasci proizvode tipican
pikantni i voéni karakter, medutim ekstremne
temperature fermentacije mogu utjecati na balans i
uzrokovati nezeljene okuse.

Usporedba stila: Odrazava najbolje od kvasnog i
pSeni¢nog karaktera weissbiera spojenog s bogatim
sladom Munich Dunkela. Zbog izraZenijeg sladnog
profila, karakter banane i kliné¢ica ¢esto nije tako
primjetljiv kao kod weissbiera.

Bitna statistika: OG: 1.044 —1.056

IBU: 10-18 FG: 1.010 -1.014

SRM: 14 — 23 ABV: 4.3-5.6%
Komercijalni primjeri: Ayinger Ur-Weisse,
Ettaler Weissbier Dunkel, Franziskaner Hefe-
Weisse Dunkel, Hacker-Pschorr Weisse Dark,
Tucher Dunkles Hefe Weizen, Weihenstephaner
Hefeweissbier Dunkel

10C. Weizenbock

Ukupan dojam: Jaki, sladni, vo¢ni ale na bazi
pSenice koji kombinira najbolje okuse slada i kvasca
iz weissbiera (svijetlog ili tamnog) s okusom

bogatog slada, jacinom i tijelom Dunkles Bocka ili
Doppelbocka.

Aroma: Srednje snazan do snazan karakter
bogatog slada uz znacajne arome krusno-zitnog
karaktera pSenice. Svjetlije verzije imaju bogatu
krusnu, prepecenu sladnu aromu, dok tamnije
verzije imaju dublju, bogatiju aromu slada
potpomognutu zna¢ajnom aromom produkata
Maillardove reakcije. Karakter slada sli¢an Helles
Bocku kod svijetlih verzija (zitno-slatko-bogato,
blago prepeceno) ili Dunkles Bocku kod tamnih
verzija (kru$no-sladno-bogato, jako prepeceno uz
mogucéu aromu karamele). Kvasac doprinosi
tipicnom weizen karakteru banane i zacina (klin¢ici,
vanilija) koji moZe varirati od srednje slabog do
srednje snaznog. Tamnije verzije mogu imati i
ponesto arome tamnog voca ($ljive, suhe §ljive,
grozde, grozdice), posebno stariji primjeri.
Prihvatljiva je slaba do umjerena aroma alkohola,
ali ne smije biti Zestoka ili podsjeéati na otapala.
Nema arome hmelja. Slad, kvasac i alkohol se
isprepli¢u i stvaraju kompleksnu, primamljivu i
istaknutu aromu.

Izgled: Postoje svijetle i tamne verzije od kojih su
svijetle verzije svijetlo zlatne do jantarne boje, dok
su tamne verzije tamno jantarne do tamne, rubin
smede boje. Karakteristi¢na je vrlo gusta, kremasta,
dugotrajna bijela do bjelkasta (svijetle verzije) ili
blago preplanula (tamne verzije) pjena. Visoki udio
proteina u pSenici narusava bistrinu ovog
tradicionalno nefiltriranog piva, iako mutnoéa
donekle varira. Kvasni talog u suspenziji takoder
doprinosi mutnodi.

Okus: Slican je aromi sa srednje snaznim do
snaznim okusom bogatog slada kojeg prati zna¢ajan
krusno-Zitni okus pSenice. Svjetlije verzije imaju
bogati krusni, prepeceni, Zitno-slatki okus slada,
dok tamnije verzije imaju dublje, kru$nim notama
bogatije ili prepecene okuse slada potpomognute
znacajnim okusom produkata Maillardove reakcije
uz mogucu karamelu. Slab do umjeren kvasni
karakter banane i zacina (klin¢ici, vanilija). Tamnije
verzije mogu imati i ponesto okusa tamnog voéa
(8ljive, suhe $ljive, grozde, grozdice), posebno stariji
primjeri. Ponekad moze imati i lagani ¢okoladni
karakter (ali prZeni karakter ve¢ nije u stilu). Nema
okusa hmelja. Slaba hmeljna gor¢ina moze ostaviti
blago slatki dojam, ali ovo pivo obi¢no zavr§ava
suho ($to je ponekad dodatno naglaseno laganim
alkoholnim karakterom). Meduigra slada, kvasca i
alkohola stvara dodatnu kompleksnost i
zanimljivost koja se s vremenom pojacava.
Punoca: Srednje punog do punog tijela. Tipi¢no je
paperjaste ili kremaste teksture, a znatan udio
alkohola obi¢no stvara umjerenu toplinu. Umjereno
do jako karbonizirano.

Komentari: Ovo je Weissbier napravljen u jacini
Bocka ili Doppelbocka. Schneider takoder proizvodi
1 Eisbock verziju. Postoje svijetle i tamne verzije od
kojih su tamne uobicajenije. Kao $to je sluc¢aj kod
Doppelbocka, svijetle verzije nemaju toliko bogat i
kompleksan sladni profil te cesto sadrze vise
hmelja. Blago oksidirani produkti maillardove
reakcije mogu stvoriti bogate, intenzivne okuse i
arome kakve Cesto imaju stariji uvozni primjeri;
svjezije verzije nemaju taj karakter. Stariji primjeri
mogu takoder poprimiti i kompleksnost koja
podsjeca na blagi Seri.



Povijest: Aventinus, kao najstariji svjetski pSeni¢ni
doppelbock gornjeg vrenja, prvi put je proizveden
1907. godine u Schneider Weisse Brauhausu u
Miinchenu.

Karakteristi¢ni sastojci: Koristi se veliki
postotak pSenic¢nog slada (po njemackoj pivarskoj
tradiciji mora ga biti najmanje 50%, iako ga moze
biti i do 70%) dok ostatak obi¢no ¢ine Munich i/ili
Vienna je¢meni slad kod tamnijih verzija, a svjetlije
verzije sadrZe vise Pils slada. Moze sadrzavati i vrlo
umjerenu koli¢inu slada za boju. Tradicionalna
dekokcija daje odgovarajuce tijelo bez pretjerane
slatkoée. Weizen ale kvasci proizvode tipican
pikantni i voéni karakter. Previsoka ili prehladna
temperatura fermentacije poremetit ¢e balans
fenola i estera te moZze stvoriti nezeljene okuse.
Odabir hmelja je zapravo nevazan, ali po tradiciji se
koriste njemacke sorte.

Usporedba stila: Jace je i bogatije od Weissbiera
ili Dunkles Weissbiera, ali sli¢nog je kvasnog
karaktera. Moze ga se direktno usporediti s
Doppelbock stilom, bilo u svijetloj ili tamnoj
varijanti. Iako moZe jako varirati $to se jacine tice,
veéina primjera je u rasponu Bocka ili Doppelbocka.
Upute za prijavu: Natjecatelj treba navesti radi li
se o svijetloj ili tamnoj verziji.

Bitna statistika: OG: 1.064 —1.090

IBU: 15-30 FG: 1.015-1.022

SRM: 6 —25 ABV: 6.5-9.0%
Komercijalni primjeri: Tamni — Eisenbahn
Weizenbock, Plank Bavarian Dunkler Weizenbock,
Penn Weizenbock, Schneider Unser Aventinus;
Svijetli — Plank Bavarian Heller Weizenbock,
Weihenstephaner Vitus

11. BRITANSKI BITER

Britanski bitteri proizasli su iz engleskih pale ale piva kao proizvod namjenjen za toc¢ionike krajem 19. stoljeca.
Koristenje kristalnog slada u bitteru prosirilo se nakon 2. syjetskog rata. Tradicionalno se posluzivalo vrlo
syjeze bez pomodéi pritiska (tocilo se iskljuc¢ivo pomocu ruéne pumpe ili gravitacije) na podrumskoj temperaturi
(tzv. "real ale"). Veéina bittera u kegovima ili bocama proizvedenth u Ujedinjenom Kraljevstuu za strana trzista
ima visi udio alkohola i jaéu karbonizaciju od cask verzija te drugaciji karakter i balans od svojih todenih
srodnika u Britaniji (Cesto su sladi i sadrZze manje hmelja od cask verzija). Ovaj prirucnik stila opisuje "real ale"
verziju stila, a ne izvozne formulacije komercijalnih proizvoda.

Postoji nekoliko regionalnih varijanti bittera koje variraju od tamnijih, sladih verzija koje se posluzuju skoro
bez pjene, do bistrijih, hmeljnijih, svjetlijih verzija bogate pjene.

Suci ne bi smjeli prenaglasiti caramelni profil ovih stilova. Izvozni bitteri znaju oksidirati sto dovodi do
pojacanja okusa koji podsje¢aju na karamelu (kao i nekih neZeljenih okusa). Nemojte smatrati da su okusi

nastali zbog oksidacije tradicionalni ili nuzni za stil.

11A. Obi¢ni bitter

Ukupan dojam: Niska pocetna gustoca, nizak
udio alkohola i slaba karbonizacija ¢ine ovo pivo
vrlo pitkim. Profil slada moZe varirati u okusu i
intenzitetu, ali ne bi smio narusiti opé¢i dojam
gorcine. Pitkost je najvaznija komponenta ovog
stila.

Aroma: Slaba do umjerena aroma slada koja cesto
(ali ne i uvijek) ima karamelnu kvalitetu.
Uobicajena je kompleksnost slada koja podsjeéa na
kruh, kekse ili na blagi prepecenac. Blaga do
umjerena voéna aroma. Aroma hmelja je umjerena
ili je uopée nema. Ako se moze osjetiti, tipi¢no ima
cvjetni, zemljasti, smolasti i/ili voéni karakter. U
nacelu nema diacetila iako je dopusten vrlo blagi
diacetil.

Izgled: Od svijetlo jantarne do svijetlo bakrene
boje. Bistro do kristalno bistro. Slaba do umjerena
bijela do bjelkasta pjena. Pjene moze biti vrlo malo
zbog slabe karbonizacije.

Okus: Srednje izrazena do umjereno snazna
gorcina. Umjereno slabi do umjereno snazni voéni
esteri. Umjeren do slab okus hmelja, tipi¢no
zemljastog, smolastog, voénog i/ili cvjetnog
karaktera. Slab do srednje izrazen okus slada suhog
zavrSnog okusa. Profil slada obi¢no podsjeéa na
kruh, kekse ili na blagi prepecenac. Mogudi su i
slabi do umjereni karamelni okusi. Balans je ¢esto
izrazito gorak, iako sama gorc¢ina ne bi smjela u
potpunosti nadvladati okus slada, estere i okus

hmelja. U nacelu nema diacetila iako je dopusten
vrlo blagi diacetil.

Punoca: Laganog do srednje laganog tijela. Slabo
je karbonizirano, iako primjeri u boci mogu biti i
umjereno karbonizirani.

Komentari: Ovo je najlakse pivo medu britanskim
bitterima kojeg konzumenti zovu samo "bitter"
(iako ga pivari zovu obié¢ni bitter kako bi ga
razlikovali od ostalih bittera).

Povijest: Vidjeti komentare u uvodnom opisu
kategorije.

Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad, amber
i/ili kristalni slad. MozZe se koristiti i mrvicu tamnog
slada za podesavanje boje. Smiju se koristiti Secer
kao dodatak, kukuruz ili pSenica.Tradicionalno se
koristi engleski hmelj za aromu, iako su dopustene i
ostale sorte: ako se koristi ameri¢ki hmelj, trebalo bi
ga umjereno dozirati. Osebujni engleski kvasac.
Usporedba stila: Pojedine moderne varijante
proizvode se iskljucivo od svijetlog slada i poznate
su pod nazivom zlatni ale, ljetni ale ili zlatni bitter.
Naglasak je na dodavanju hmelja za gor¢inu za
razliku od agresivnog hmeljenja na polovici ili pred
kraj kuhanja kakvo se prakticira u proizvodnji
americkog alea.

Bitna statistika: OG: 1.030 —1.039

IBU: 25-35 FG: 1.007 - 1.011

SRM: 8-14 ABV: 3.2-3.8%
Komercijalni primjeri: Adnams Southwold
Bitter, Brains Bitter, Fuller's Chiswick Bitter,



Greene King IPA, Tetley's Original Bitter, Young's
Bitter

11B. Best bitter

Ukupan dojam: OsvjeZavajuce, session pivo
bogatog okusa. Balans nekih primjera mozZe biti vise
na strani slada, ali to ne bi smjelo narusiti op¢i
dojam gor¢ine. Pitkost je najvaznija komponenta
ovog stila.

Aroma: Slaba do umjerena aroma slada koja cesto
(ali ne i uvijek) ima slabu do srednje slabu
karamelnu kvalitetu. Uobicajena je kompleksnost
slada koja podsjeéa na kruh, kekse ili na blagi
prepecenac. Blaga do umjerena vo¢na aroma.
Aroma hmelja je umjerena ili je uopée nema. Ako se
moZe osjetiti, tipi¢no ima cvjetni, zemljasti, smolasti
i/ili voéni karakter. U nacelu nema diacetila iako je
dopusten vrlo blagi diacetil.

Izgled: Od svijetlo jantarne do srednje bakrene
boje. Bistro do kristalno bistro. Slaba do umjerena
bijela do bjelkasta pjena. Pjene moze biti vrlo malo
zbog slabe karbonizacije.

Okus: Srednje izrazena do umjereno snazna
goréina. Umjereno slabi do umjereno snazni voéni
esteri. Umjeren do slab okus hmelja, tipi¢no
zemljastog, smolastog, voénog i/ili cvjetnog
karaktera. Slab do srednje izrazen okus slada suhog
zavrsnog okusa. Profil slada obi¢no podsjeéa na
kruh, kekse ili na blagi prepeéenac. Mogudi su i
slabi do umjereni karamelni okusi. Balans je cesto
izrazito gorak, iako sama gorc¢ina ne bi smjela u
potpunosti nadvladati okus slada, estere i okus
hmelja. U nacelu nema diacetila iako je dopusten
vrlo blagi diacetil.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela. Slabo
je karbonizirano, iako primjeri u boci ili limenci
mogu biti i umjereno karbonizirani.

Punoca: Laganog do srednje laganog tijela. Slabo
je karbonizirano, iako primjeri u boci mogu biti i
umjereno karbonizirani.

Komentari: IzraZenijeg je sladnog okusa od
obi¢nog bittera. Ovo je nesto snazniji ale, session
jacine.

Povijest: Vidjeti komentare u uvodnom opisu
kategorije.

Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad, amber
i/ili kristalni slad. MozZe se koristiti i mrvicu tamnog
slada za podesavanje boje. Smiju se koristiti Seéer
kao dodatak, kukuruz ili pSenica.Tradicionalno se
koristi engleski hmelj za aromu, iako su dopustene i
ostale sorte: ako se koristi ameri¢ki hmelj, trebalo bi
ga umjereno dozirati. Osebujni engleski kvasac.
Usporedba stila: Ima vise alkohola od obi¢nog
bittera i Cesto je proizveden od kvalitetnijih
sastojaka. Ima manje alkohola od jakog bittera. Ima
viSe karaktera karamelnog ili baznog slada i nesto je
tamniji nego britanski zlatni ale. Naglasak je na
dodavanju hmelja za goréinu za razliku od
agresivnog hmeljenja na polovici ili pred kraj
kuhanja kakvo se prakticira u proizvodnji
americkog alea.

Bitna statistika: OG: 1.040 —1.048

IBU: 25-40 FG: 1.008 —1.012

SRM: 8-16 ABV: 3.8-4.6%
Komercijalni primjeri: Adnams SSB, Coniston
Bluebird Bitter, Fuller's London Pride, Harvey's
Sussex Best Bitter, Shepherd Neame Master Brew

Kentish Ale, Timothy Taylor Landlord, Young's
Special

11C. Jaki bitter

Ukupan dojam: Engleski bitter ale prosje¢ne do
umjereno snazne jacine. Slad i hmelj su prilicno
izbalansirani ili je balans malo viSe na strani hmelja.
Pitkost je najvaznija komponenta ovog stila. Ovo je
prili¢no Sirok stil koji pivarima dopusta veliku
slobodu interpretacije.

Aroma: Aroma hmelja je umjereno snazna do
umjereno slaba i obi¢no je cvjetnog, zemljastog,
smolastog i/ili vo¢nog karaktera. Srednje izrazena
do srednje snazna aroma slada koja moZe imati
slabu do umjerenu karamelnu komponentu. Srednje
slabi do srednje snazni voéni esteri. U nacelu nema
diacetila iako je dopusten vrlo blagi diacetil.
Izgled: Svjetlo jantarne do duboke bakrene boje.
Bistro do kristalno bistro. Slaba do umjerena bijela
do bjelkasta pjena. Slabija pjena prihvatljiva je kad
je pivo slabo karbonizirano.

Okus: Srednje izraZena do srednje snazna goréina
koju podupiru primjetljivi okusi slada. Profil slada
obi¢no podsjeca na kruh, kekse, orasasto voce ili na
blagi prepecenac te moze imati i umjereno slab do
umjeren okus karamele. Okus hmelja je umjeren do
umjereno snazan i obi¢no ima cvjetni, zemljasti,
smolasti i/ili voéni karakter. Hmeljna goréina i okus
hmelja trebaju se osjetiti, ali ne bi smjeli u
potpunosti nadvladati okuse slada. Umjereno slabi
do snazni vocni esteri. Ponekad se moze osjetiti i
malo alkohola. Ima srednje suh do suh zavrs$ni okus.
U nacelu nema diacetila iako je dopusten vrlo blagi
diacetil.

Punocéa: Srednje laganog do srednje punog tijela.
Slabo do umjereno karbonizirano, iako su primjeri
u boci jace karbonizirani. Jae verzije mogu imati
blagu toplinu od alkohola koja se ne bi smjela
prejako osjetiti.

Komentari: U Engleskoj je danas "ESB" zastitni
znak pivovare Fuller's i ne smatra ga se opcenitim
pivskim stilom. Fuller's ESB je jedinstveno pivo vrlo
snaznog, kompleksnog sladnog profila kakav se ne
nalazi u drugim primjerima, zbog ¢ega suci ¢esto
daju slabije ocjene tradicionalnim engleskim jakim
bitterima. U Americi je termin ESB preuzet za opis
britanskog tipa sladnog, gorkog, crvenkastog ale
piva standardne jacine (po ameri¢kim mjerilima)
koje je kao stil postalo vrlo popularno medu craft
pivarima. To bi moglo navesti neke suce da
pogrijese i za predstavnike ovog stila uzmu ESB piva
iz americkih brewpub-ova.

Povijest: Vidjeti komentare u uvodnom opisu
kategorije. Jake bittere moze se gledati kao verzije
best bittera s veéom pocetnom gustocom (iako nisu
nuzno "viSe premium" posto su best bitteri po
tradiciji najbolji proizvod pivovare). Britanski Pale
ale nacelno se smatra svijetlim, gorkim premium
pivom izvozne jacine koji je otprilike sli¢an jakom
bitteru, iako su verzije u bocama nesto drugacije
(jace su karbonizirane). Premda se moderni
britanski pale ale smatra bitterom u boci, povijesno
gledano radi se o razli¢itim stilovima.
Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad, amber
i/ili kristalni slad, a moze se koristiti i mrvicu crnog
slada za podeSavanje boje. Smiju se koristiti Seéer
kao dodatak, kukuruz ili pSenica. Najcesée se koristi
engleski hmelj za aromu, iako su dopustene i ostale



sorte: ako se koristi americki hmelj, trebalo bi ga
umjereno dozirati. Osebujni engleski kvasac.
"Burton" verzije koriste vodu sa srednjim do
visokim udjelom sulfata koja moZe pojacati dojam
suhoée i stvoriti mineralnu ili sumpornu aromu i
okus.

Usporedba stila: Ima izraZenije okuse slada i
hmelja od specijalnog ili best bittera, kao i visi udio
alkohola. Jace verzije mogu se donekle preklapati s
britanskim jakim aleom, iako su jaki bitteri obi¢no
svjetliji i gorc¢i. Ima sladniji okus (posebice okus

karamele) i viSe estera od americkog pale alea, ali i
drugaciji karakter hmeljne arome.

Bitna statistika: OG: 1.048 — 1.060

IBU: 30-50 FG: 1.010 —1.016

SRM: 8-18 ABV: 4.6 - 6.2%
Komercijalni primjeri: Bass Ale, Highland
Orkney Blast, Samuel Smith's Old Brewery Pale Ale,
Shepherd Neame Bishop's Finger, Shepherd Neame
Spitfire, West Berkshire Dr. Hexter's Healer,
Whitbread Pale Ale, Young's Ram Rod

12. COMMONWEALTH SVIJETLO PIVO

Ova kategorija sadrzi svijetla, umjereno jaka, gorka ale piva izraZzenijeg hmeljnog profila koja dolaze iz zemalja

bivseg Britanskog carstva.

12A. Britanski zlatni ale

Ukupan dojam: Svijetli bitter izraZenijeg
hmeljnog profila, prosjeéne do umjerene jacine.
Pitkost i osvjezavajuce kvalitete glavne su
komponente ovog stila.

Aroma: Aroma hmelja je umjereno slaba do
umjereno snazna i moze odrazavati bilo koju sortu
hmelja. Obi¢no je to cvjetni, biljni ili zemljasti
engleski hmelj i citrusni americki hmelj. Cesto se
koristi samo jedna sorta hmelja kako bi u
potpunosti dosla do izraZaja. Ima malo do nimalo
arome slada, bez karamele. Srednje slaba do slaba
vocna aroma za koju je vise zasluzan hmelj nego
esteri. Malo do nimalo diacetila.

Izgled: Od boje slame do zlatne boje. Bistro do
kristalno bistro. Slaba do umjerena bijela pjena.
Slabija pjena prihvatljiva je kad je pivo slabo
karbonizirano.

Okus: Srednje izrazena do srednje snazna gorcina.
Okus hmelja je umjeren do umjereno snazani
odrazava bilo koju sortu, iako se hmelj citrusnog
okusa sve Cesce koristi. Srednje slab do slab
karakter slada u nacelu podsjeé¢a na kruh, a ponekad
ima i blagi okus keksa. Okusa karamele najéesce
nema. Malo do nimalo diacetila. Hmeljna gor¢ina i
okus trebaju biti naglaseni. Umjereno slabi do slabi
esteri. Srednje suh do suh zavrsni okus. Gor¢ina se
pojacava proporcionalno udjelu alkohola, ali uvijek
je balansirana.

Punoca: Laganog do srednjeg tijela. Tocene verzije
su slabo do umjereno karbonizirane, a primjeri u
boci su jace karbonizirani. Jace verzije mogu imati
blagu toplinu od alkohola koja se ne bi smjela
prejako osjetiti.

Komentari: Ovo je dobro zahmeljeno pivo koje
utazuje zed i istice karakteristike hmelja.Posluzuje
se hladnije od tradicionalnih bittera posto je izvorno
plasirano na trziste kao osvjezavajuce ljetno pivo, ali
sada se éesto proizvodi tokom cijele godine. Iako se
na pocetku proizvodilo samo s engleskim hmeljem,
danas se sve ceSée koristi americki hmelj citrusnog
okusa. Umjesto naziva zlatni ale, koriste se i nazivi
zlatni bitter, ljetni ale ili britanski blonde ale. Pakira
se u cask, kegove ili boce.

Povijest: Moderni zlatni ale razvio se u Engleskoj
kako bi se nadmetao s intenzivno oglasavanim
lagerima. Tesko je identificirati prvi primjer ovog
stila, ali mnogi smatraju da je temelj postavio Hop

Back's Summer Lightning koji je prvi put
proizveden 1986. godine.

Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale ili lager slad
svjetlije boje koji sluzi kao "bijelo platno" za hmeljni
karakter. Smiju se koristiti Seéer kao dodatak,

kukuruz ili pSenica. Najcesce se koristi engleski
hmelj, iako se sve vise koriste americke citrusne
sorte. Engleski kvasac donekle ¢istog karaktera.
Usporedba stila: Najsli¢nije je americkom pale
aleu, iako Cesto ima manji udio alkohola i obi¢no
sadrzi britanske sastojke. U usporedbi s britanskim
bitterom i pale ale-om, nema karamelni karakter i
ima manje estera. Suho je poput bittera, ali s manje
sladnog karaktera koji podupire hmelj $to u
konaénici rezultira drugaéijim balansom. Cesto
sadrzi americ¢ki hmelj i u tome prednjaéi nad
veéinom ostalih modernih britanskih stilova.
Bitna statistika: OG: 1.038 —1.053

IBU: 20-45 FG: 1.006 —1.012

SRM: 2-6 ABV: 3.8-5.0%
Komercijalni primjeri: Crouch Vale Brewers
Gold, Fuller's Discovery, Golden Hill Exmoor Gold,
Hop Back Summer Lightning, Kelham Island Pale
Rider, Morland Old Golden Hen, Oakham JHB

12B. Australski pjenusavi ale

Ukupan dojam: Ugladeno i balansirano, sve se
komponente spajaju sli¢nim intenzitetom.
Umjerenih je okusa kod kojih do izrazaja dolaze
australski sastojci. Ima veliki raspon okusa. Vrlo je
pitko i pogodno za vruée klimatske uvjete. Oslanja
se na kvasni karakter.

Aroma: Prili¢no je mekane, ¢iste arome u kojoj se
istice balansirani spoj estera, hmelja, slada i kvasca
umjerenog do slabog intenziteta. Esteri ¢esto
podsjecaju na kruske i jabuke, a mogué je i vrlo
blagi dodir banane. Hmelj ima zemljastu, biljnu
aromu ili karakteristi¢ni miris sorte Pride of
Ringwood koja podsjeéa na Zeljezo. Slad moze
varirati od neutralno zitnog preko umjereno slatkog
do blago krusnog; ne bi smio imati aromu karamele.
Vrlo svjezi primjeri mogu imati laganu aromu
kvasca i sumpora.

Izgled: Od duboke Zute do svjetlo jantarne boje.
Cesto je srednje zlatne boje. Visoka, Zivahna,
dugotrajna bijela pjena sitnih mjehurica. Kristalno
je bistro ako se dekantira, ali obi¢no se to¢i skupa s
kvascem kako bi dobilo zamuéeni izgled. Ako se



kvasni talog ostavi u boci, pivo ne bi trebalo biti
mutno.

Okus: Srednje izrazen do slab zaokruZen, zitni do
krus$ni okus slada na pocetku djeluje blago do
sladno-slatko, ali se ubrzo javlja srednje izraZzena do
srednje snazna gorcina koja balansira slad. Obi¢no
nema karamelnih okusa. Visokog je stupnja
prevrelosti $to dovodi do suhog zavrsetka s
gorcinom koja se zadrzava u okusu, iako tijelo piva
odaje dojam punodée. Srednje izraZen do srednje
snazan okus hmelja traje u naknadnom okusu i
djeluje donekle zemljasto, ponekad i biljno,
smolasto, papreno ili podsjeca na Zeljezo, ali ne bi
smio djelovati cvjetno. Esteri su srednje snazni do
srednje slabi i ¢esto podsjeéaju na kruske i jabuke.
Moguc¢ je i okus banane, ali ne smije dominirati.
Moze biti lagano mineralno ili sumporasto, posebice
ako pivo sadrzi kvasni talog. Ne smije djelovati
bezli¢no.

Punoca: Jako do vrlo jako karbonizirano s
pjenusavim mjehuri¢ima koji lagano grizu za jezik.
Srednjeg do srednje punog tijela koje djeluje punije
ako se pivo toci s kvascem. Jace verzije mogu imati
blagu toplinu od alkohola koja izostaje kod slabijih
verzija.Vrlo je dobrog stupnja prevrelosti tako da ne
bi smjelo imati zaostalu slatkocu.

Komentari: Coopers proizvodi svoje
najprodavanije pjenusavo pivo jo$ od 1862. godine,
ali se formulacije mijenjala kroz godine. Danas je
ovo pivo kristalno bistro ako se dekantira, ali
konobari obi¢no natoce veéinu piva u ¢asu i zatim
pomijesaju kvasni talog s ostatkom piva u boci te
sve skupa uliju u ¢asu. U nekim barovima boce se
kotrljaju po Sanku radi istog efekta! Kad se
posluzuje to¢eno, pivovara savjetuje konobare da
okrenu keg naopako ne bi li se kvasac pomijesao s
pivom. Cini se da mutni izgled ovog stila preferiraju
moderni konzumenti. Uvijek se prirodno
karbonizira, ¢ak i u kegu. Ovo je pivo za
svakodnevnu konzumaciju koje je najbolje piti dok
je jos svjeze.

Povijest: Pivarski zapisi otkrivaju da se veéina
proizvodnje australskog piva u 19. stolje¢u odnosila
toceni XXX (Mild) i porter. Ale u boci se izvorno
razvio kao odgovor na uvozni flasirani pale ale
britanskih pivovara kao $to je Bass i Wm Younger'
Monk. Pocetkom 20. stoljeca flasirani pale ale ispao
je iz mode i primat su preuzela "laksa" lager piva.
Tako su mnoga australska pjenusava i pale ale piva
bila deklarirana kao ale, radilo se zapravo o
lagerima donjeg vrenja ¢iji je sastav bio slican ale
pivu kojeg su zamijenili. Coopers iz Adelaidea u
JuzZnoj Australiji je jedina pivovara koja jos§ uvijek
proizvodi pjenusavi ale.

Karakteristi¢ni sastojci: Blago suseni astralski
dvoredni pale ale slad, ali mogu se koristiti i sorte
predvidene za lagere. Mali udio kristalnog slada
koristi se samo za boju. Moderni primjeri ne koriste
aditive, a Secer od trske koristi se samo za
karbonizaciju. Povijesni primjeri sadrzavali su 45%
dvorednog slada, 30% Sestorednog slada koji je
bogatiji proteinima i oko 25% Secera kojim bi
razrijedili udio dusika.Tradicionalno se koristio
australski hmelj Cluster i Goldings dok ih nije
zamijenio Pride of Ringwood sredinom 60-tih
godina proslog stoljeca. Burton tip kvasca koji moze
postici visok stupanj prevrelosti (tipi¢no se koristi

australski soj). Profil vode varira, ali obi¢no ima
nizak udio karbonata i umjereni udio sulfata.
Usporedba stila: Ima povrsnu sli¢nost s
engleskim pale ale-om, iako je puno jace
karbonizirano, sadrZi manje karamele, manje
hmelja za aromu te odrazava karakteristi¢ni
australski soj kvasca i australske sorte hmelja. Zbog
visokog stupnja prevrelosti djeluje gorée nego sto
IBU sugerira, niske je zavr$ne gustocée i ima donekle
sirov hmeljni profil.
Bitna statistika: OG: 1.038 —1.050
IBU: 20-35 FG: 1.004 —1.006
SRM: 4-7 ABV: 4.5-6.0%
Komercijalni primjeri: Coopers Original Pale
Ale, Coopers Sparkling Ale

12C. Engleski IPA

Ukupan dojam: Hmeljasti, umjereno jaki svijetli
britanski ale kojeg karakterizira dobar stupanj
prevrelosti, suhi zavrsetak te hmeljna aroma i okus.
Klasi¢ni britanski sastojci omoguéuju najbolji profil
okusa.

Aroma: Tipi¢na je umjerena do umjereno snazna
aroma hmelja cvjetnog, pikantno-paprenog
karaktera ili hmelja koji podsjeca na citruse-
narance. Prihvatljiva je pomalo travnata aroma od
suhog hmeljenja, ali nije nuzna. Uobicajena je
umjereno slaba aroma slada koja podsjeca na
karamelu ili prepeéenac. Prihvatljiva je i slaba do
umjerena voéna aroma. Neke verzije mogu imati
sumpornu notu, ali taj karakter nije obavezan.
Izgled: Boja je u rasponu od zlatne do duboke
jantarne, ali vecina ih je prilicno svijetle boje.
Trebalo bi biti bistro, iako nefiltrirane suho
hmeljene verzije mogu biti malo mutne. Umjereno
bogata, dugotrajna bjelkasta pjena.

Okus: Okus hmelja je srednje izrazen do snazan s
umjerenom do naglaSenom hmeljnom goréinom.
Okus hmelja trebao bi biti sli¢an aromi (cvjetnog,
pikantno-paprenog karaktera ili karaktera citrusa-
narance i/ili vrlo blago travnat). Okus slada trebao
bi biti srednje slab do srednje izrazen i podsjeéati
donekle na kruh, a moze imati i blage do srednje
blage aspekte keksa, prepecenca i/ili karamele.
Srednje slabi do srednje izrazeni voéni okusi.
Zavrs$ni okus je srednje-suh do vrlo suh, a gor¢ina se
moze zadrzati u naknadnom okusu, ali ne smije biti
gruba. Iako je balans je na strani hmelja, potpora
slada trebala bi biti primjetljiva. Ako se koristi voda
s visokim udjelom sulfata, obi¢no je prisutan
karakteristi¢ni mineralni, suhi zavrSetak uz ponesto
sumpornog okusa i gor¢ina koja se zadrzava u
ustima. U ja¢im verzijama moZe se primijetiti
ponesto Cistog alkoholnog okusa. Okus hrastovine je
neprikladan za ovaj stil.

Punoca: Ugladenog, srednje laganog do srednjeg
tijela bez trpkosti prouzrocene hmeljem. Umjerena
do umjereno jaka karbonizacija moze doprinijeti
suhom dojmu unato¢ sladu koji podupire hmeljni
profil. Slaba, ugladena toplina od alkohola moze se i
trebala bi se osjetiti u ja¢im (ali ne svim) verzijama.
Komentari: Vrlo visok stupanj prevrelosti i veliki
udio hmelja bitne su karakteristike koje je IPA
trebala imati kako bi stigla do Indije u dobrom
stanju. Medutim, ovi uvjeti za transport do Indije ne
znace da do Indije nisu otpremana i druga piva,
poput portera, ili da je IPA osmisljena s ciljem
slanja do Indije, da se IPA jace hmeljila od drugih



piva ¢ija su svojstva trebala biti sa¢uvana ili da joj je
udio alkohola bio neuobicéajen za svoje vrijeme.
Mnogi su danasnji primjeri prili¢no slabe jacine,
premda su oznaceni kao IPA. CAMRA kaze da
"takozvane IPA-a ¢ija je ja¢ina oko 3,5% nisu vjerne
stilu". Engleski pivski povjesni¢ar Martyn Cornell
komentirao je da takva piva "nisu bas razli¢ita od
obi¢nih bittera". Stoga smo odluéili sloZiti se s
navedenim izvorima za ovaj vodi¢, a ne s onim $to
neke moderne britanske pivovare nazivaju IPA.
Samo budite svjesni da na danasnjem britanskom
trZistu postoje ova dva tipa IPA-e.

Povijest: Iako izvjestaji o njegovom nastanku
variraju, veéina se slaZze da je pivo koje se kasnije
proslavilo kao IPA bilo pale ale pripremljen za
transport do Indije krajem 18. i po¢etkom 19.
stoljeca. George Hodgson iz pivovare Bow postao je
vrlo poznat izvoznik IPA-e pocetkom 19. stoljeéa i
prvo je ime koje se spominje otkako se IPA
popularizirala. Kao $to je slucaj sa svakim
engleskim pivom duge povijesti, njena popularnost i
formulacija mijenjala se kroz godine. Zahvaljujuéi
vodi bogatoj sulfatima, pivovare iz Burtona mogle
su uspjesno proizvoditi IPA-u, pa su do 30-tih
godina 19. stoljeéa ostvarile dominaciju na trzistu, a
upravo se u to vrijeme pocinje koristiti i naziv India
pale ale. Jacina i popularnost piva jenjavali su s
vremenom, pa je stil gotovo nestao u drugoj polovici
20. stoljeéa. Ovaj se naziv Cesto koristio za opis, po
nic¢emu posebnih, pale ale i bitter piva (taj se trend

nastavio kod nekih modernih britanskih primjera).
U vodicu je opisan stil koji je ponovo oZivljen 8o-tih
godina proslog stoljeca od strane craft pivovara.
Moderni su primjeri inspirirani klasi¢nim
verzijama, ali ne treba smatrati da imaju
neprekinuto podrijetlo koje bi osiguralo identi¢an
profil. White Shield je primjer s vjerojatno
najstarijim podrijetlom ¢iji poceci sezu do jakih IPA
kakve su se proizvodile u Burtonu od 1829.
Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad.
Tradicionalno se koristi engleski hmelj, posebice za
aromu. Engleski kvasac koji moZe postici visok
stupanj prevrelosti. U nekim se verzijama moze
koristiti i rafinirani Secer. Neke verzije imaju
sulfatni karakter od vode Burton tipa, ali to nije
kljuéno za stil.

Usporedba stila: U nacelu ima viSe hmelja za
aromu i manje vo¢nih i/ili karamelnih aroma i
okusa od britanskog pale alea i bittera. Nema toliko
intenzivan hmeljni profil kao tipi¢ne americke
verzije, ali ima naglaseniji okus slada.

Bitna statistika: OG: 1.050 —1.075

IBU: 40 - 60 FG: 1.010 - 1.018

SRM: 6-14 ABV: 5-7.5%
Komercijalni primjeri: Freeminer Trafalgar
IPA, Fuller's Bengal Lancer IPA, Meantime India
Pale Ale, Ridgeway IPA, Summit True Brit IPA,
Thornbridge Jaipur, Worthington White Shield

13. BRITANSKO SMEDE PIVO

Iako tamni mild, smedi ale i engleski porter imaju dugu i Zivopisnu povijest, ovaj vodic opisuje moderne verzije.
Grupirani su skupa isklju¢ivo u svrhu sudenja, posto su Cesto slicnog okusa i balansa, tako da se ovime ne
implicira bilo kakvo zajednic¢ko podrijetlo. Sli¢ne su im karakteristike umjerena jacina, uglavnom sladni balans
i britansko podrijetlo. Ovi stilovi nemaju nikakve povijesne poveznice. Ni jedan od opisanih stilova nije se razvio
u bilo koji drugi, niti je ikad bio dio ostalih stilova. Naziv kategorije povijesno se nikad nije koristio za opis ove
grupe piva, veé je to nas naziv kategorije za sudenje. "Smede pivo" bilo je poseban i vazan povijesni proizvod i

nema veze s nazivom ove kategorije.

13A. Tamni mild

Ukupan dojam: Tamni britanski session ale nize
pocetne gustoce s naglaskom na slad, ali opet
pogodno za konzumaciju u veé¢im koli¢inama.
OsvjeZavajuce, a opet bogato Sirokim rasponom
okusa; od okusa tamnog slada do okusa tamnog
Secera.

Aroma: Slaba do umjerena aroma slada uz koju se
ponekad moze osjetiti nesto voénih mirisa. Aroma
slada moze poprimiti Siroki raspon karaktera koji
ukljucuje mirise karamele, Zita, prepecenog slada,
orasastog voca, ¢okolade ili blagi miris przenog
slada. Zemljasta ili cvjetna aroma hmelja je slaba ili
je uopée nema. Diacetil je vrlo blag ili ga nema.
Izgled: Bakrene do tamno smede boje ili boje
mahagonija. Postoji i nekoliko svjetlijih primjera
(srednje jantarne do svijetlo smede boje). U nacelu
je bistro, premda se tradicionalno ne filtrira. Slaba
do umjerena bjelkasta do preplanula pjena koja
moze kratko zadrzati oblik.

Okus: U nacelu sladno pivo koje moze imati vrlo
Sirok raspon okusa nastalih od slada i kvasca (npr.
sladni, slatki, karamelni okusi, okusi prepecenca,
orasSastog voca, ¢okolade, kave, prZzenog slada, voca,

slatkog korijena, §ljiva, grozdica). MoZe imati slatki
ili suhi zavr$ni okus. Verzije u kojima je koristen
tamniji slad mogu imati suhi, prZeni zavrsni okus.
Slaba do umjerena gor¢ina dovoljna je za odredeni
balans, ali nije dovoljna za nadvladavanje slada.

Voéni esteri su umjereni ili ih uopée nema. Diacetil i
okus hmelja su slabi ili ih nema.

Punoca: Laganog do srednjeg tijela. U nacelu je
slabo do srednje slabo karbonizirano. Verzije s
przenim sladom mogu imati blagu trpkost. Slade
verzije mogu ostaviti puniji dojam zbog vece
zavr$ne gustoce.

Komentari: Vecina primjera su session piva niske
pocetne gustoce koja zavrsavaju negdje oko 3.2%
alkohola, iako postoje i jace verzije (4%+)
namijenjene za izvoz, festivale, odredeno doba
godine i/ili posebne prilike. Nacelno se posluzuje u
cask verziji, dok su flasirane verzije session jacine i
Cesto nisu pogodne za transport. Moguce su vrlo
razli¢ite interpretacije. Postoje i svijetle verzije, ali
one su jos rijede od tamnog milda, tako da ovaj
vodi¢ opisuje modernu tamnu verziju.

Povijest: Povijesno je naziv "mild" oznacavao
mlado pivo i koristio se za razlikovanje od starijeg ili



jaée zahmeljenog piva koje bi trebalo duze stajati.
Korijeni modernog milda sezu do slabijeg alea X
tipa iz 19. stoljeca, ali se tamni mild pojavio tek u
20. stoljeu. Danas se naziv upotrebljava za slabija
piva s manje gorcine od bittera. Vodi¢ opisuje
modernu britansku verziju. Naziv mild trenutno
nije bas$ popularan medu konzumentima i mnoge
pivovare ga viSe uopcée ne koriste, $to sve ¢esée
postaje slu¢aj. Ne postoji nikakva povijesna
poveznica ili odnos izmedu milda i portera.
Usporedba stila: Neke verzije mogu djelovati
poput modernih engleskih portera niZe pocetne
gustoce. Nije ni priblizno slatko kao londonski
smedi ale.

Karakteristi¢ni sastojci: Britanski svijetli bazni
slad (koji ¢esto sadrzi dosta dekstrina), kristalni
slad, tamni slad ili tamni Se¢er kao dodatak, a moze
sadrzavati i kukuruzne pahuljice te pivarsku
karamelu za boju. Osebujni engleski ale kvasac.
Moze se koristiti bilo koja sorta hmelja posto im
karakter obi¢no bude prigusen i rijetko kad ga se
moZe primijetiti.
Bitna statistika: OG: 1.030 —1.038
IBU: 10-25 FG: 1.008 —1.013
SRM: 12 — 25 ABV: 3.0-3.8%
Komercijalni primjeri: Banks's Mild, Cain's
Dark Mild, Highgate Dark Mild, Brain's Dark,
Moorhouse Black Cat, Rudgate Ruby Mild,
Theakston Traditional Mild

13B. Britanski smedi ale

Ukupan dojam: Sladni, smedi, naglaseno
karamelni britanski ale liSen przenih okusa portera.
Aroma: Lagana, slatka aroma slada s notama
orasatog voca ili blagim notama ¢okolade i blagom
do snaznom karamelnom kvalitetom. MoZe se
primijetiti i blaga, ali privlacna cvjetna ili zemljasta
aroma hmelja. U ovom pivu moZe se osjetiti i blaga
voéna aroma, ali ona ne bi smjela dominirati.
Izgled: Tamno jantarne do tamne crvenkasto-
smede boje. Bistro. Slaba do umjerena bjelkasta do
blago preplanula pjena.

Okus: Njezna do umjerena sladna slatkoca s
blagim do snaznim karakterom karamele i srednje
suhim do suhim zavr$nim okusom. Slad takoder
moze imati karakter orasastog voca, prepecenca,
keksa ili blagi ¢okoladni karakter. Srednje izrazena
do srednje slaba hmeljna gorcina. Balans slada i
hmelja je ujednacen ili naginje na sladnu stranu, a
okus hmelja je slab ili ga uopée nema (obi¢no ima
cvjetne ili zemljaste kvalitete). Mogudéi su i slabi do
umjereni voéni esteri.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Srednje do srednje jako karbonizirano.
Komentari: Ovo je vrlo Siroka kategorija u kojoj
su moguce razlicite interpretacije od svjetlijih
verzija preko hmeljnih do dubokih, tamnijih i
naglaseno karamelnih verzija. Medutim, ni jedna
verzija ne bi smjela imati snazne przene okuse. U
proslosti je popularnija bila jaca verzija smedeg alea
koju je danas vrlo tesko naéi. Iako se londonski
smedi ale oglasava pod nazivom smedi ale, za
potrebe sudenja odvojili smo ga u poseban stil zbog
znacajne razlike u balansu (Sto se posebno odnosi
na slatko¢u) i postotku alkohola. Ipak, to ne znaci
da oba stila nisu u istoj obitelji piva.

Povijest: Smedi ale ima dugu povijest u Velikoj
Britaniji, iako je nekoliko razlicitih proizvoda

koristilo ovaj naziv u odredenom trenutku.
Moderna flasirana verzija smedeg alea nastala je u
20. stoljetu i drugacija je od povijesnih proizvoda
istog naziva. Proizvodilo se s razli¢itim pocetnim
gustotama, ali moderni smedi ale na¢elno ima nesto
veéi postotak alkohola (prema trenutnim
britanskim standardima). Ovaj stil bazira se na
modernom ja¢em britanskom smedem aleu, a ne na
povijesnim verzijama ili sladem londonskom
smedem aleu. Trenutno se uglavnom puni u boce.
Karakteristi¢ni sastojci: Britanski mild ale ili
pale ale bazni slad i karamelni slad. MoZe sadrzavati
i manju koli¢inu tamnijeg slada (npr. ¢okoladni)
koji doprinosi boji i karakteru orasastog voca.
Najjautenti¢nije su engleske sorte hmelja.
Usporedba stila: Sladnijeg je balansa od
britanskog bittera s vie okusa tamnijeg slada. Jace
je od tamnog milda. Nema toliko przenog karaktera
kao engleski porter. Jace je i nije ni priblizno slatko
kao londonski smedi ale.

Bitna statistika: OG: 1.040 — 1.052

IBU: 20-30 FG: 1.008 —1.013

SRM: 12 — 22 ABV: 4.2 -5.4%
Komercijalni primjeri: Maxim Double Maxim,
Newcastle Brown Ale, Riggwelter Yorkshire Ale,
Samuel Smith's Nut Brown Ale, Wychwood
Hobgoblin

13C. Britanski smedi ale

U Brtaniji se jednostavno zove "porter', a naziv
"engleski porter" koristi se kako bi ga razlikovali
od ostalih portera u ovom vodicu.

Ukupan dojam: Smede pivo umjerene jacine i
suzdrzanog przenog karaktera te gorc¢ine. PrZeni
okusi mogu varirati, ali u nac¢elu nema zagorenih
kvaliteta, a ¢esto ima ¢okoladno-karamelno-sladni
profil.

Aroma: Umjerena do umjereno slaba aroma slada
koji moze podsjeéati na kruh, kekse ili prepecenac
uz blagi miris prZenog slada te moguéu ¢okoladnu
kvalitetu. Potporu moze pruzati i dodatni sladni
karakter (karamelni, po oraSastom vocu i/ili slatki).
MoZe imati umjerenu aromu cvjetnog ili zemljastog
hmelja. Voéni esteri su umjereni ili ih nema.
Diacetil je slab ili ga nema.

Izgled: Svijetlo smede do tamno smede boje, cesto
s crvenkastim odsjajem. Dobre bistrine, iako moze
biti i skoro neprozirno. Umjerena bjelkasta do blago
preplanula pjena koja dobro do solidno zadrzava
oblik.

Okus: Umjeren okus slada koji moZze podsjeéati na
kruh, kekse ili prepecenac te uklju¢uje blagi do
umjereni okus przenog slada (¢esto cokoladnog
karaktera) kojeg cesto nadopunjuje poprilican
karakter karamele i orasastog voca. Potproru mogu
pruZati i drugi sekundarni okusi poput kave, slatkog
korijena, keksa ili prepecenca. Ne bi smio imati
preizrazen zagoreni ili grubi przeni okus, iako male
koli¢ine mogu doprinijeti okusu gorke ¢okolade koji
daje na kompleksnosti. Okus zemljastog ili cvjetnog
hmelja je umjeren ili ga uopée nema. Srednje slaba
do srednje izraZzena hmeljna gorcina utjece na
balans koji moze biti blago sladan do blago gorak.
Obi¢no ima priliéno dobar stupanj preverelosti, iako
postoje i nesto slade verzije. Diacetil je umjereno
slab ili ga uopée nema. Umjereni do slabi voéni
esteri.



Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Umjereno slabo do umjereno jako karbonizirano.
Lagane do umjerene kremaste teksture.
Komentari: Ovaj vodi¢ opisuje modernu verziju
engleskog portera, $to znaci da nisu opisane sve
moguce varijacije u svakoj regiji gdje se porter
proizvodio. Povijesne verzije trebaju se prijaviti u
kategoriju Povijesnih stilova uz odgovarajuci opis
profila prijavljenog piva. Moderni craft primjeri u
Ujedinjenom kraljevstvu su bogatiji i sadrZe vise
hmelja.

Povijest: Porter je nastao u Londonu prije kojih
300 godina razvivsi se iz ranijeg, sladeg smedeg
piva koje je tad uzivalo popularnost. Vise puta je
evoluirao zbog tehnoloskog razvoja, razvoja sirovina
i promjene ukusa konzumenata. Kao stil je postao
jako popularan u 19. stoljeéu $to se odrazilo na velik
izvoz prije pada popularnosti za vrijeme 1. Svjetskog
rata i kona¢nog nestanka s trzista u 50-tim
godinama 20. stolje¢a. Ponovno se vratio u opticaj
sredinom 70-tih godina s pocetkom razdoblja craft
piva. Smatra se da je naziv "porter" proizisao iz
njegove popularnosti medu londonskom radni¢kom
klasom koja se bavila utovarima/istovarima robe.

Preteca je stoutu (koji su se u pucetku zvali "stout
porteri") i izvoriste raznih regionalnih
interpretacija. Ne postoji nikakva povijesna
poveznica ili odnos izmedu milda i portera.
Karakteristi¢ni sastojci: Sladni sastav varira, ali
uvijek sadrzi nesto za tamnu boju. Uobicajen je
¢okoladni i/ili neki drugi tamni prZeni slad,
karamelni slad ili Seéeri. Porteri londonskog tipa
Cesto koriste smedi slad za karakteristic¢an okus.
Usporedba stila: Razlikuje se od americkog
portera po tome $to obi¢no ima mekse, slade i vise
karamelne okuse, manju pocetnu gustocu i obi¢no
manje alkohola, dok americki porter obi¢no ima
viSe hmeljnog karaktera. Ima visSe tijela i przenih
aroma/okusa od britanskog smedege alea. Ima veéu
pocetnu gustotu od tamnog milda.

Bitna statistika: OG: 1.040 - 1.052

IBU: 18 -35 FG: 1.008 —1.014

SRM: 20 — 30 ABV: 4.0-5.4%
Komercijalni primjeri: Burton Bridge Burton
Porter, Fuller's London Porter, Nethergate Old
Growler Porter, RCH Old Slug Porter, Samuel Smith
Taddy Porter

14. SKOTSKI ALE

Izvorno znacenje "Siling" (/-) alea veé se godinama pogresno opisuje. Pojedini stilovi piva nikad nisu bili
zamisljeni kao 60/-, 70/- ili 80/-. Siling se odnosio samo na cijenu bacve piva. Postojala su tako 54/- stout piva
186/- IPA-e, itd. Nize opisana Skotska piva nazvana su Light, Heavy i Export sto je pokrivalo raspon cijena od
otprilike 60/- do 90/- i odnosilo se na jednostavna, tamna, sladna piva. Jac¢a piva od 120/- spadaju izvan ovog
opsega, kao 1 najjaci skotski ale (tzv. Wee Heavy). Vodic gotovo jednako opisuje svaki stil od Skotskog light,
heavy do export alea. S poveéanjem gustoée mijenja se i karakter opisanog piva. Povijesno gledano, ova tri tipa
ptva proizvodila su se u razli¢itim ja¢inama i predstavljala su adaptaciju engleskog pale alea s manje alkohola,
manjim udjelom hmelja i tamnijom bojom (za sto je Cesto zasluzno dodavanje karamele). Modernije verzije
(nakon 2. Syjetskog rata) obi¢no imaju kompleksniji sladni sastav.

14A. Skotski light

Ukupan dojam: Sladno, nacelno karamelno pivo
koje moze sadrzavati malo estera i ponekad imati
naknadni okus po butterscotch slatkisu. Hmelj sluzi
samo za balans i kao potpora sladu. Karakter slada
moZe varirati od suhog i Zitnog do bogatog,
prepecenog i karamelnog, ali nikada nije przen, a
pogotovo nema karakter slada dimljenog na tresetu.
Ovo je tradicionalno najtamniji $kotski ale, ponekad
je skoro crne boje, ali nema nikakav zagoreni,
pretjerano przeni karakter.

Aroma: Slaba do srednje izraZena sladna aroma
koju Cesto prate mirisi prepeéenih krusnih mrvica,
piskota i engleskih keksa. Dozvoljena je slaba do
srednje izraZena aroma karamele i slaba aroma
butterscotch slatkisa. Najbolji primjeri imaju blagu
aromu kostunic¢avog vo¢a. Moze imati slabu aromu
tradicionalnog engleskog hmelja (zemljasto,
cvjetno, po naranc¢ama, citrusno, pikantno, itd.)
Aroma slada dimljenog na tresetu je neprikladna.
Izgled: Svijetlo bakrene do vrlo tamne smede boje.
Bistro. Slaba do umjerena kremasta, bjelkasta
pjena.

Okus: Slad je potpuno dominantan s okusima koji
variraju od svijetlog, kru$nog slada s karamelnim
notama do bogatog, prepecenog slada s przenim
naglaskom (koji nesmije biti pretjeran) ili
kombinacijom navedenih okusa. Voéni esteri nisu

nuzni, ali stvaraju dojam dubine iako nikad ne
smiju biti jako izraZeni. Hmeljna gorcina je tek
tolika da pruzi balans sladu. Okus hmelja je
dozvoljen u slabom intenzitetu ili ga uopée nema, a
ako se moze osjetiti trebao bi odrazavati

tradicionalni engleski karakter (zemljasti, cvjetni,
po naranc¢ama, citrusni, pikantni, itd.). Zavr$ni okus
varira od bogatog i sladnog do suhog i Zitnog.
Prihvatljiv je i suptilni karakter butterscotch
slatki$a, medutim neprihvatljiv je okus zagorenog
Secera. Balans slada i hmelja naginje na sladnu
stranu. Okus slada dimljenog na tresetu je
neprikladan.

Punoéa: Srednje laganog do srednjeg tijela. Slabo
do umjereno karbonizirano. MoZe varirati od
relativno bogatog i kremastog do suhog i Zitnog
dojma.

Komentari: Radi se o aleu orijentiranom na slad
za Ciji karakter nije zasluzan proces kuhanja veé
specijalni slad. Sagorijevanje slada ili Se¢era u
sladovini kroz "karamelizaciju u kotlu za kuhanje"
nije tradicionalan dio procesa, kao §to nije ni
napadan karakter butterscotch slatkisa. Najéesce se
posluzuje na to¢ioniku. Karakter slada dimljenog na
tresetu je neprikladan, a bilo kakva aroma ili okus
dima tradicionalno dolaze od treseta sa izvora vode.
Skotski ale s dimljenim karakterom treba se
prijaviti u kategoriju Dimljenih piva klasi¢nog stila.



Karakteristi¢ni sastojci: Izvorno se koristio
Skotski svijetli slad, kukuruzna krupica ili pahuljice
i pivarska karamela za boju. Kasnije se sladni sastav
adaptirao na dodatne sastojke poput jantarnog i
smedeg slada, kristalnog i pSeni¢nog slada te
przenog Zita ili tamnih Secera za boju, ali nei za
"przeni" okus. Dodavanje $ecera je tradicionalno.
Kvasac ¢istog ili blago voénog karaktera. Slad
dimljen na tresetu nije autentican, niti prikladan.
Usporedba stila: Sli¢nog je karaktera poput Wee
Heavy piva, ali je puno slabije. Sli¢ne je boje kao
tamni mild, ali sadrZi nesto manje alkohola.

Bitna statistika: OG: 1.030 —1.035

IBU: 10-20 FG: 1.010 —1.013

SRM: 17— 22 ABV: 2.5-3.2%
Komercijalni primjeri: McEwan's 60

14B. Skotski Heavy

Ukupan dojam: Sladno, nacelno karamelno pivo
koje moze sadrzavati malo estera i ponekad imati
naknadni okus po butterscotch slatkisu. Hmelj sluzi
samo za balans i kao potpora sladu. Karakter slada
moze varirati od suhog i Zitnog do bogatog,
prepecenog i karamelnog, ali nikada nije prZen, a
pogotovo nema karakter slada dimljenog na tresetu.
Aroma: Slaba do srednje izraZena sladna aroma
koju Cesto prate mirisi prepeéenih krusnih mrvica,
piskota i engleskih keksa. Dozvoljena je slaba do
srednje izrazena aroma karamele i slaba aroma
butterscotch slatkisa. Najbolji primjeri imaju blagu
aromu ko$tunic¢avog vo¢a. Moze imati slabu aromu
tradicionalnog engleskog hmelja (zemljasto,
cvjetno, po naranc¢ama, citrusno, pikantno, itd.)
Aroma slada dimljenog na tresetu je neprikladna.
Izgled: Svijetlo bakrene do vrlo tamne smede boje.
Bistro. Slaba do umjerena kremasta, bjelkasta
pjena.

Okus: Slad je potpuno dominantan s okusima koji
variraju od svijetlog, kru$nog slada s karamelnim
notama do bogatog, prepecenog slada s przenim
naglaskom (koji nesmije biti pretjeran) ili
kombinacijom navedenih okusa. Voéni esteri nisu
nuzni, ali stvaraju dojam dubine iako nikad ne
smiju biti jako izraZzeni. Hmeljna goréina je tek
tolika da pruZi balans sladu. Okus hmelja je
dozvoljen u slabom intenzitetu ili ga uopée nema, a
ako se moze osjetiti trebao bi odrazavati
tradicionalni engleski karakter (zemljasti, cvjetni,
po naranc¢ama, citrusni, pikantni, itd.). Zavr$ni okus
varira od bogatog i sladnog do suhog i Zitnog.
Prihvatljiv je i suptilni karakter butterscotch
slatki$a, medutim neprihvatljiv je okus zagorenog
Secera. Balans slada i hmelja naginje na sladnu
stranu. Okus slada dimljenog na tresetu je
neprikladan.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela. Slabo
do umjereno karbonizirano. Moze varirati od
relativno bogatog i kremastog do suhog i Zitnog
dojma.

Komentari: Radi se o aleu orijentiranom na slad
za Ciji karakter nije zasluzan proces kuhanja veé
specijalni slad. Sagorijevanje slada ili Se¢era u
sladovini kroz "karamelizaciju u kotlu za kuhanje"
nije tradicionalan dio procesa, kao $§to nije ni
napadan karakter butterscotch slatkisa. Najéesce se
posluzuje na to¢ioniku. Karakter slada dimljenog na
tresetu je neprikladan, a bilo kakva aroma ili okus
dima tradicionalno dolaze od treseta sa izvora vode.

Skotski ale s dimljenim karakterom treba se
prijaviti u kategoriju Dimljenih piva klasi¢nog stila.
Karakteristi¢ni sastojci: Izvorno se koristio
skotski svijetli slad, kukuruzna krupica ili pahuljice
i pivarska karamela za boju. Kasnije se sladni sastav
adaptirao na dodatne sastojke poput jantarnog i
smedeg slada, kristalnog i pSeni¢nog slada te
przenog Zita ili tamnih Secera za boju, ali ne i za
"przeni" okus. Dodavanje Secera je tradicionalno.
Kvasac ¢istog ili blago voénog karaktera. Slad
dimljen na tresetu nije autentic¢an, niti prikladan.
Usporedba stila: Sli¢cnog je karaktera poput Wee
Heavy piva, ali je puno slabije.

Bitna statistika: OG: 1.035 - 1.040

IBU: 10-20 FG: 1.010 —1.015

SRM: 13— 22 ABV: 3.2-3.9%
Komercijalni primjeri: Broughton Greenmantle
Ale, Caledonia Smooth, McEwan's 70, Orkney
Raven Ale, Tennent's Special Ale

14C. Skotski Export

Ukupan dojam: Sladno, nacelno karamelno pivo
koje moZe sadrzavati malo estera i ponekad imati
naknadni okus po butterscotch slatkisu. Hmelj sluzi
samo za balans i kao potpora sladu. Karakter slada
moZe varirati od suhog i Zitnog do bogatog,
prepecenog i karamelnog, ali nikada nije przen, a
pogotovo nema karakter slada dimljenog na tresetu.
Aroma: Slaba do srednje izraZena sladna aroma
koju Cesto prate mirisi prepecenih krusnih mrvica,
piskota i engleskih keksa. Dozvoljena je slaba do
srednje izraZena aroma karamele i slaba aroma
butterscotch slatkisa. Najbolji primjeri imaju blagu
aromu kostunic¢avog voc¢a. Moze imati slabu aromu
tradicionalnog engleskog hmelja (zemljasto,
cvjetno, po narancama, citrusno, pikantno, itd.)
Aroma slada dimljenog na tresetu je neprikladna.
Izgled: Svijetlo bakrene do vrlo tamne smede boje.
Bistro. Slaba do umjerena kremasta, bjelkasta
pjena.

Okus: Slad je potpuno dominantan s okusima koji
variraju od svijetlog, kru$nog slada s karamelnim
notama do bogatog, prepecenog slada s przenim
naglaskom (koji nesmije biti pretjeran) ili
kombinacijom navedenih okusa. Voéni esteri nisu
nuzni, ali stvaraju dojam dubine iako nikad ne
smiju biti jako izrazeni. Hmeljna goré¢ina je tek
tolika da pruZi balans sladu. Okus hmelja je
dozvoljen u slabom intenzitetu ili ga uopée nema, a
ako se moze osjetiti trebao bi odrazavati
tradicionalni engleski karakter (zemljasti, cvjetni,
po naranc¢ama, citrusni, pikantni, itd.). Zavr$ni okus
varira od bogatog i sladnog do suhog i Zitnog.
Prihvatljiv je i suptilni karakter butterscotch
slatkiSa, medutim neprihvatljiv je okus zagorenog
Secera. Balans slada i hmelja naginje na sladnu
stranu. Okus slada dimljenog na tresetu je
neprikladan.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela. Slabo
do umjereno karbonizirano. MoZe varirati od
relativno bogatog i kremastog do suhog i Zitnog
dojma.

Komentari: Radi se o aleu orijentiranom na slad
za Ciji karakter nije zasluzan proces kuhanja veé
specijalni slad. Sagorijevanje slada ili Se¢era u
sladovini kroz "karamelizaciju u kotlu za kuhanje"
nije tradicionalan dio procesa, kao $to nije ni
napadan karakter butterscotch slatkiSa. Najcesce se



posluZuje na tocioniku. Karakter slada dimljenog na
tresetu je neprikladan, a bilo kakva aroma ili okus
dima tradicionalno dolaze od treseta sa izvora vode.
Skotski ale s dimljenim karakterom treba se
prijaviti u kategoriju Dimljenih piva klasi¢nog stila.
Karakteristi¢ni sastojci: Izvorno se koristio
Skotski svijetli slad, kukuruzna krupica ili pahuljice
i pivarska karamela za boju. Kasnije se sladni sastav
adaptirao na dodatne sastojke poput jantarnog i
smedeg slada, kristalnog i pSeni¢nog slada te
przenog Zita ili tamnih Secera za boju, ali nei za
"przeni" okus. Dodavanje $ecera je tradicionalno.

Kvasac ¢istog ili blago voénog karaktera. Slad
dimljen na tresetu nije autenti¢an, niti prikladan.
Usporedba stila: Sli¢nog je karaktera poput Wee
Heavy piva, ali je puno slabije.

Bitna statistika: OG: 1.040 —1.060

IBU: 15-30 FG: 1.010 —1.016

SRM: 13— 22 ABV: 3.9-6.0%
Komercijalni primjeri: Belhaven Scotish Ale,
Broughton Exciseman's Ale, Orkney Dark Island,
Pelican MacPelican's Scottish Style Ale, Weasel Boy
Plaid Ferret Scottish Ale

15. IRSKO PIVO

Tradicionalna irska piva opisana u ovoj kategoriji

su jantarna do tamna piva gornjeg vrenja umjerene do nesto snaznije jacine koja se ¢esto i nasiroko pogresno
razumijevaju zbog razlika u izvoznim verzijama ili pretjeranog fokusa na specifiéne karakteristike piva

proizvedenih u poznatim pivovarama velikog kapaciteta.

15A. Irski crveni ale

Ukupan dojam: Pitko pivo za pinte koje ¢esto ima
suptilne okuse. Blago je sladno u balansu, obi¢no
ima mekanu karamelnu slatko¢u u pocetku, blagi
okus Zita i keksa te dodir prZene suhoce u zavr$nom
okusu. Neke verzije viSe naglasavaju karamelu i
slatkoéu, dok su kod drugih istaknutiji Zitni okus i
przena suhoca.

Aroma: Slaba do umjerena aroma slada
neutralnog, zitnog karaktera ili aroma slada s
karakterom blage karamele i prepecenca. MoZe
imati vrlo blagi karakter maslaca (iako to nije nuzno
za stil). Aroma zemljastog ili cvjetnog hmelja je
slaba ili je uop¢e nema (obi¢no je nema). Prili¢no je
Cistog profila.

Izgled: Srednje jantarne do srednje crvenkasto-
bakrene boje. Bistro. Slaba bjelkasta do preplanula
pjena prosjecne trajnosti.

Okus: Umjereni do vrlo slabi okus karamelnog
slada i slatkoce kojeg rijetko prati blaga kvaliteta
prepecenca s maslacem ili karamele. Okus je obi¢no
prilicno neutralan i djeluje zitno ili moze poprimiti
blage note prepecenca ili keksa dok u zavrsetku
slijedi blagi okus przenog Zita koji je zasluzan za
karakteristiénu suhoéu zavr§nog okusa. MoZe imati
blagi zemljasti ili cvjetni okus hmelja. Srednje
izraZzena do srednje slaba hmeljna gorcina. Srednje
suh do suh zavrsni okus. Cisto i ugladeno. Malo do
nimalo estera. Balans je obi¢no lagano na strani
slada, iako upotreba vrlo male koli¢ine przenog zita
moZe malo pojacati dojam gorcine.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela, iako
primjeri s malo diacetila mogu ostaviti blago klizav
dojam u ustima ($to nije nuzno za stil). Umjereno
karbonizirano. Ugladeno. Umjerenog stupnja
prevrelosti.

Komentari: Postoji nekoliko varijacija unutar stila
zbog Cega je vodi¢ donekle prosiren kako bi ih sve
obuhvatili. Tradicionalni irski primjeri sadrze
relativno malo hmelja, imaju zitni profil s blagom
przenom suhoc¢om u zavrSetku i naéelno su priliéno
neutralnog karaktera. Moderni irski izvozni primjeri
su vise karamelni i slatki te mogu sadrzavati i vise
estera. Americke craft verzije ¢esto su zapravo jace
verzije irskih izvoznih primjera. Novonastala Irska

craft scena istrazuje mogucnosti gorc¢ih verzija
tradicionalnih primjera. Naposljetku, postoje i
odredeni komercijalni primjeri koji zvuce irski, ali u
svojoj biti spadaju u medunarodne jantarne lagere

zbog slatkastog okusa i malo gorcine. Ovaj vodic
opisuje tradicionalne irske primjere i pomalo se
dotice irskih izvoznih verzija te modernih irskih
craft verzija.

Povijest: Iako Irska ima dugu povijest proizvodnje
ale piva, moderni irski crveni ale kao stil je u biti
adaptacija ili interpretacija popularnog engleskog
bittera s manje hmelja i malo przenog Zita za boju i
suhoéu. Otkako je ponovo otkriven kao stil medu
craft pivarima u Irskoj, postao je sastavni dio
proizvodnje veéine pivovara, skupa s pale aleom i
stoutom.

Karakteristi¢éni sastojci: U nacelu sadrzi malo
przenog je¢ma ili crnog slada koji daju crvenkastu
boju i suhi, prZeni zavrs$ni okus. Svijetli bazni slad.
U povijesti se karamelni slad uvozio i bio je skuplji,
pa ga nisu sve pivovare Koristile.

Usporedba stila: Ovo je irski ekvivalent
engleskom bitteru s manje gorc¢ine i hmelja koji
zavr$ava suho zbog przenog je¢ma. Veceg je stupnja
prevrelosti te ima manje okusa karamele i lakse
tijelo od Skotskih ale piva jednake jacine.

Bitna statistika: OG: 1.036 — 1.046

IBU: 18 -28 FG: 1.010 - 1.014

SRM: 9-14 ABV: 3.8-5.0%
Komercijalni primjeri: Caffrey's Irish Ale,
Franciscan Well Rebel Red, Kilkenny Irish Beer,
O'Hara's Irish Red Ale, Porterhouse Red Ale,
Samuel Adams Irish Red, Smithwick's Irish Ale

15B. Irski stout

Ukupan dojam: Crno pivo izraZenog przenog
okusa koji ¢esto podsjec¢a na kavu. Balans moze
varirati od dosta ujednaéenog do prilicno gorkog, pa
stoga balansirane verzije imaju malo sladne slatkoce
dok su gorke verzije priliéno suhe. Tocene verzije
tipi¢no su kremaste zbog dusika, ali flasirane verzije
nemaju takav karakter. Przeni okus moZe biti suh i
podsjecati na kavu, a donekle i na ¢okoladu.
Aroma: Umjerena kavasta aroma obi¢no dominira,
a moze imati i blage sekundarne note tamne



¢okolade, kakaa i/ili przenog zita. Esteri su srednje
slabi ili ih uopée nema. Aroma hmelja je slaba ili je
nema, moZe biti zemljasta ili cvjetna, ali obi¢no se
ne moze osjetiti.

Izgled: Potpuno crne do duboke smede boje s
odsjajem boje granata. Prema Guinnessu,
"Guinness pivo moZe izgledati crno, ali zapravo ima
vrlo tamnu nijansu boje rubina". Neprozirno. Kada
se to¢i pomocu dusika ima karakteristi¢nu gustu,
kremastu, dugotrajnu preplanulu do smedu pjenu,
ali ne ocekujte tako ¢vrstu, kremastu pjenu kod
flasiranih verzija.

Okus: Umjeren okus przenog Zita ili slada uz
srednje izrazenu do snaznu hmeljnu goréinu.
Zavr$ni okus moZe varirati od suhog i kavastog do
umjereno balansiranog s dodirom karamele ili
sladne slatkoée. Obi¢éno ima kavaste okuse, ali moze
imati i karakter gorko-slatke ¢okolade ili karakter
¢okoladi bez Secera koji traje do zavr$nog okusa.
Balansirajuéi faktor moze ukljucivati ponesto
kremastih okusa, srednje slabih voénih okusa (koji
mogu i izostati) i srednje izraZen okus, ¢esto
zemljastog, hmelja (koji takoder moZe izostati).
Gorcina donekle varira kao i przeni karakter i
suhoéa zavrsnog okusa, pa u ovom sluc¢aju pivarima
treba dopustiti odredenu slobodu interpretacije.
Punoca: Srednje laganog do srednje punog tijela s
donekle kremastim karakterom (pogotovo kad se
to¢i pomoéu dusika). Slabo do umjereno
karbonizirano. Ovo pivo je nevjerojatno ugladeno s
obzirom na snaznu hmeljnu goréinu i znaéajan udio
tamnog Zita. MoZe imati blagu trpkost od przenog
Zita, ali grubi okusi su nepoZzeljni.

Komentari: Kad bi pivovara imala stout i porter u
ponudi, stout je uvijek bio jaée pivo (izvorno se zvao
"stout porter'). Moderne verzije proizvode se s
manjom pocetnom gustocom te viSe nisu nuzno jace
od portera. Danas se tipi¢no posluzuju na
to¢ionicima, dok su flasirane verzije obi¢no tipi¢no
proizvedene s ve¢om OG i obi¢no nose naziv extra
stout. Postoje razlicite verzije, ovisno u kojoj se
irskoj regiji proizvode, po ¢emu je stil sli¢can
raznolikosti engleskih bittera. Stout piva dublinskog
tipa sadrZe przeni jeCam, gorca su i susa. Stout
kakav se proizvodi u Corku je sladi, nije toliko
gorak, a za njegov okus je zasluzan ¢okoladni i
specijalni slad. Komercijalni primjeri ovog stila
gotovo uvijek se toce pomocu dusika. Ne oéekujte
kod flasiranih verzija tako punu, kremastu teksturu
ili vrlo dugotrajnu pjenu koja se tradicionalno
povezuje s dusikom.

Povijest: Stil se razvio kroz pokusaj stjecanja
dodatnog kapitala na uspjehu londonskih portera,
ali je u pocetku imao punije, vise kremasto i
snaznije ("stout") tijelo i jacinu. Guinness je 1799.
godine proizvodio samo porter kojem je 1810.
pridruzio "jacu ("'stouter") verziju portera". Irski se
stout odvojio od londonskog single stouta (ili
naprosto portera) krajem 19. stolje¢a zbog
naglasenije upotrebe tamnijeg slada. Guinness je
medu prvima poceo koristiti crni slad za porter i
stout u 20-tim godinama 19. stoljeca. Nakon 2.
Svjetskog rata, Guinness je poceo koristiti przeni
jecam, dok su londonske pivovare nastavile
upotrebljavati smedi slad. Guinness je od 50-tih
godina poceo koristiti jeémene pahuljice §to je
dovelo do znatno veéeg stupnja prevrelosti. 1959.
godine lansiran je Guinness Draught kao brend.

Draught limenke i boce razvijene su krajem 80-tih i
90-tih godina.

Karakteristi¢ni sastojci: Guinness sadrzi przeni
jeCam, jeCmene pahuljice i svijetli slad, ali druge
pivovare ne koriste nuzno przeni je¢am vec ga
zamjenjuju ¢okoladnim ili nekim drugim tamnim i
specijalnim sladom. Bez obzira na koristenu
kombinaciju slada ili ostalih Zitarica, krajnji
proizvod trebao bi biti crne boje. Stout kakav se
stoutu londonskog tipa zbog sladnog sastava u
kojem ne dominira przeni jeCam.

Usporedba stila: Slabije je od irskog extra stouta,
ali ima sli¢ne okuse. Tamnije je boje (crne) od
engleskog portera (smede).

Bitna statistika: OG: 1.036 —1.044

IBU: 25-45 FG: 1.007-1.011

SRM: 25— 40 ABV: 4.0 - 4.5%
Komercijalni primjeri: Beamish Irish Stout,
Guinnes Draught, Harpoon Boston Irish Stout,
Murphy's Irish Stout, O'Hara's Irish Stout,
Porterhouse Wrasslers 4X

15C. Irski extra stout

Ukupan dojam: Crno pivo punijeg tijela s
izrazenim przenim okusom koji ¢esto podsjeéa na
kavu ili tamnu ¢okoladu uz ponesto sladne
kompleksnosti. Balans varira od umjereno gorko-
slatkog do gorkog, tako da balansiranije verzije
imaju bogatiji sladni profil do umjerenog
intenziteta, dok su gorée verzije prili¢no suhe.
Aroma: Umjerene do umjereno snazne kavaste
arome koje Cesto prate sekundarne note tamne
cokolade, kakaa, keksa, vanilije i/ili przenog Zita.
Esteri su srednje slabi ili ih nema. Aroma hmelja je
slaba ili je nema, moze biti blago zemljasta ili
pikantna, ali obi¢no se ne moze osjetiti. Slad i
prZeni karakter dominiraju aromom.

Izgled: Potpuno crne boje. Neprozirno.
Karakteristi¢na je gusta, kremasta, preplanula
pjena.

Okus: Umjeren do umjereno snazan okus tamnog,
przenog Zita ili slada sa srednje izraZenom do
srednje snaznom hmeljnom gor¢inom. Zavr$ni okus
moZe biti suh i podsjeéati na kavu ili umjereno
balansiran s karamelnom ili sladnom slatkocom
umjerenog intenziteta. Tipi¢ni su okusi przene kave,
ali takoder je ucestao i karakter tamne ¢okolade koji
se proteZe do zavrsnog okusa. Cesto su prisutni
pozadinski okusi Moka kave, keksa ili vanilije koji
daju na kompleksnosti. Voéni okusi su srednje slabi
ili ih nema. Okus hmelja je srednje izraZen ili ga
uopce nema (Cesto je zemljastog ili pikantnog
karaktera). Intenzitet gor¢ine donekle varira, kao i
przeni karakter te suhoca zavrsnog okusa, stoga
dozvolite pivarima odredenu slobodu interpretacije.
Punoc¢a: Srednje punog do punog tijela i donekle
kremastog karaktera. Umjereno karbonizirano. Vrlo
ugladenog profila. MoZe imati blagu trpkoc¢u od
przenog Zita, ali grubi okusi nisu pozeljni. Moze
imati blagu toplinu od alkohola.

Komentari: Tradicionalno se puni u boce.
Konzumenti o¢ekuju da stout uvijek bude crne boje,
a jednako tako oc¢ekuju da se osjeti i intenzitet okusa
przenog Zita. Ne proizvode sve pivovare suhu,
przenu verziju tipicnu za Guinness; balansiranija i
cokoladna verzija jednako je prihvatljiva.



Povijest: Ima iste korijene kao i irski stout, ali radi
se 0 jaCem pivu. Guinness Extra Stout (Extra
Superior Porter, kasnije preimenovan u Double
Stout) prvi put je proizveden 1821. godine i
uglavnom se punio u boce. Guinness ga opisuje kao
"pivo punijeg tijela s dubljom, karakteristi¢cnom
przenom goréinom i bogatom, zrelom teksturom.
Od svih danas dostupnih tipova Guinnessa, ovo pivo
je najblize porteru kakvog je izvorno proizvodio
Arthur Guinness". Imajte na umu da Guinness
Extra Stout u moderno vrijeme ima razlic¢itu jac¢inu
u razli¢itim regijama; europska verzija ima oko
4.2% alkohola i odgovara stilu irskog stouta.

Karakteristi¢ni sastojci: Sli¢ni su sastojcima
irskog stouta.

Usporedba stila: Otprilike je izmedu irskog
stouta i foreign extra stouta Sto se jacine i
intenziteta okusa tice i slicnog je balansa. Ima vise
tijela, bogatije je, a ¢esto ima i kompleksniji sladni
profil od irskog stouta. Crne je boje, nije smede
poput potera.

itna statistika: OG: 1.052 —1.062

IBU: 35-50 FG: 1.010 - 1.014

SRM: 25 — 40 ABV: 5.5-6.5%
Komercijalni primjeri: Guinness Extra Stout
(US verzija), O'Hara's Leann Follain, Sheaf Stout

16. BRITANSKO TAMNO PIVO

Ova kategorija sadrzi prosjec¢no jaka do jaka, gorka do slatka moderna britanska i irska stout piva koja su
potekla iz Engleske iako ih se danas uglavnom povezuje s Irskom. U ovom slu¢aju , "britansko" se odnosi na Sire

britansko otodje, a ne na Veliku Britaniju.

16A. Slatki stout

Ukupan dojam: Vrlo tamni, slatki, blago przeni
ale punog tijela ¢iji okus moze asocirati na kavu s
vrhnjem ili zasladeni espresso.

Aroma: Blaga aroma przenog Zita koja ponekad
ima kavaste i/ili ¢okoladne note. Cesto ostavlja
dojam kremaste slatkoce. Voéne arome mogu biti
slabe do umjereno snazne. Diacetil je slab ili ga
uopce nema. Aroma hmelja cvjetnih i zemljastih
nota je slaba ili je nema.

Izgled: Od vrlo tamne smede do crne boje. Moze
biti neprozirno (ako nije, treba biti bistro).
Kremasta preplanula do smeda pjena.

Okus: Okusom dominira dojam tamnog przenog
Zita i slada uz okuse kave i/ili ¢okolade. Hmeljna
gor¢ina je umjerena. Srednje izrazena do snazna
slatko¢a osigurava protutezu prZzenom karakteru i
hmeljnoj gordini te traje do zavrsnog okusa. Slabi do
umjereni voéni esteri. Diacetil je slab ili ga uopce
nema. Balans izmedu tamnog Zita/slada i slatkoée
moZe varirati od priliéno slatkog do umjereno suhog
i donekle prZzenog.

Punoca: Srednje punog do punog tijela i kremaste
teksture. Slabo do umjereno karbonizirano. Jaka
zaostala slatkoéa od nefermentabilnih Secera
pojacava dojam punoce.

Komentari: Pocetna gustoca je niza u Engleskoj,
dok je izvoznim i ameri¢kim verzijama veca. Postoji
vise varijacija, a varijable koje najvise podlazu
razlicitoj interpretaciji su intenzitet zaostale
slatkoée i przenog karaktera te njihov medusobni
balans. Pojedine engleske verzije su vrlo slatke
(niskog su stupnja prevrelosti) te imaju vrlo mali
postotak alkohola (Tennent's Sweetheart Stout ima
samo 2%), ali kao takve odskac¢u u usporedbi s
ostalim primjerima. Ovaj vodi¢ uglavnom opisuje
balansiranije izvozne verzije s veéom pocetnom
gusto¢om umjesto vrlo slatkih verzija s malim
postotokom alkohola koje mnogi smatraju priliéno
nepitkima.

Povijest: Ovo je engleski stil stouta koji se razvio
pocetkom 20. stoljeéa. Povijesno je poznat kao
"mlijec¢ni" ili "kremasti" stout, medutim engleski

zakon vise ne dopusta ove nazive (iako su
prihvatljivi u drugim zemljama). Naziv "mlije¢ni"
proizisao je od koristenja laktoze ili mlije¢nog

Secera kao zasladivaca. U pocetku je oglasavan kao
tonik za invalide i dojilje.

Karakteristi¢ni sastojci: Kod vecine slatkih
stoutova slatkoca dolazi od slabije gorc¢ine naspram
vetine ostalih stoutova te veceg postotka
nefermentabilnih dekstrina. Cesto se dodaje
laktoza, kao nefermentabilni Seéer, kako bi nastala
dodatna zaostala slatkoca. Bazu ¢ini svijetli slad uz
koji se moZe koristiti prZeni je¢am, crni slad,
¢okoladni slad, kristalni slad te dodaci poput
kukuruza ili pivarskih Secera.

Usporedba stila: Puno je sladi i nije toliko gorak
kao ostali stoutovi (izuzev jaceg tropskog stouta).
PrZeni karakter mu je blag i nije toliko zagoren kao
kod ostalih stoutova. Po balansu je donekle slican
zobenom stoutu, iako je sladi od njega.

Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.060

IBU: 20-40 FG: 1.012 -1.024

SRM: 30 — 40 ABV: 4.0-6.0%
Komercijalni primjeri: Bristol Beer Factory
Milk Stout, Left Hand Milk Stout, Lancaster Milk
Stout, Mackeson's XXX Stout, Marston's Oyster
Stout, Samuel Adams Cream Stout

16B. Zobeni stout

Ukupan dojam: Vrlo tamni, przni, sladni ale
punog tijela kojeg nadopunjuje okus zobi. Slatkoéa,
balans i dojam koji zob ostavlja mogu znatno
varirati.

Aroma: Blage arome przenog zita koje nacelno
imaju kavasti karakter. Blaga sladna slatkoéa moze
podsjetiti na kavu s vrhnjem. Voéne arome trebaju
biti slabe do srednje snazne. Diacetil je srednje slab
ili ga uopée nema. Aroma zemljastog ili cvjetnog
hmelja je srednje slaba ili je nema. Mogucéa je i
blaga aroma zobi koja moZe podsjetiti na Zito i
orasasto voce.



Izgled: Srednje smede do crne boje. Gusta,
kremasta, dugotrajna preplanula do smeda pjena.
MozZe biti neprozirno (ako nije, treba biti bistro).
Okus: Sli¢no je aromi s rasponom okusa od blage
przene kave do okusa kave s vrhnjem te slabim do
umjereno snaznim voénim okusom. Zob i tamno,
przeno Zito dovode do odredene kopmleksnosti
okusa, pa tako zob moZe dati okuse orasastog voca,
zita ili zemljaste okuse. Tamno Zito u kombinaciji sa
slatkoéom slada moZe podsjetiti na mlije¢nu
¢okoladu ili kavu s vrhnjem. Srednje izraZzena
hmeljna goré¢ina s balansom na strani slada. Zavr$ni
okus varira od srednje slatkog do srednje suhog.
Diacetil je srednje slab ili ga uopée nema. Okus
hmelja je srednje slab ili ga nema, a ako se moze
osjetiti obi¢no je zemljastog ili cvjetnog profila.
Punoca: Srednje punog do punog tijela. Zob daje
ugladenu, svilenkastu, ponekad gotovo uljastu,
klizavu teksturu. Kremasto. Srednje do srednje jako
karbonizirano.

Komentari: Po slatkoci je nacelno izmedu slatkog
iirskog stouta. Postoje prili¢no slatke i prili¢no suhe
verzije, kao i engleske te americke verzije (od kojih
americke verzije obi¢no sadrze vie hmelja, nisu
toliko slatke i nemaju toliko voéni profil). Intenzitet
gorcine takoder varira kao i dojam koji ostavlja zob.
Ako se koristi manja koli¢ina zobi, pivo moZze dobiti
svilenkasto tijelo u odredenoj mjeri i bogatiji okus,
dok koriStenje vece koli¢ine moze dati prili¢no
intenzivan okus gotovo uljaste punoée, suhog
zavrSetka i blage zitne trpkoée. Prilikom sudenja
dozvolite razlike u interpretaciji.

Povijest: Radi se o varijanti stouta za dojilje ili
invalide s kraja 19. stoljeca u ¢ijem se sastavu nalazi
zob, po ¢emu je slican razvoju slatkog stouta kod
kojeg se koristila laktoza. Originalna $kotska verzija
koristila je prili¢no veliku koli¢inu zobenog slada.
Kasnije je prosao kroz sumnjivu fazu u kojoj su neki
engleski pivari samo ubacili $ac¢icu zobi u svoj stout
kako bi na legalan naé¢in proizveli "zdravi" zobeni
stout i iskoristili njegov marketinski potencijal. U
Engleskoj je najve¢u popularnost uzivao izmedu dva
Svjetska rata da bi zatim ponovo oZivio kao izvozni
proizvod u eri craft piva $to je pomoglo prihvaéanju
zobenog stouta kao popularnog, modernog
americkog stila craft piva koji koristi primjetljivu (a
ne samo simboli¢nu) koli¢inu zobi.
Karakteristi¢ni sastojci: Svijetli, karamelni i
tamni prZeni slad (¢esto ¢okoladni) i Zito. Zobena
kasa ili zobeni slad (5-20% ili vise) koriste se radi
dodatne punoée tijela i kompleksnosti okusa. Hmelj
se koristi primarno za gor¢inu. Mogu se koristiti i
pivarski Seceri ili sirupi. Engleski ale kvasac.
Usporedba stila: Vecina ih djeluje poput krizanca
izmedu irskog extra stouta i slatkog stouta s
dodatkom zobi. Postoji nekoliko varijacija od kojih
su slade verzije vise nalik slatkom stoutu s
dodatkom zobi umjesto laktoze, dok su suse verzije
viSe nalik irskom extra stoutu kojeg karakterizira
izrazeniji profil orasastog voca i bogatiji okusi. Obje
verzije obi¢no naglasavaju tijelo i punocu.

Bitna statistika: OG: 1.045 - 1.065

IBU: 25-40 FG: 1.010 -1.018

SRM: 22 — 40 ABV: 4.2-5.9%
Komercijalni primjeri: Anderson Valley Barney
Flats Oatmeal Stout, Broughton Scottish Oatmeal
Stout, Figueroa Mountain Stagecoach Stout, St-

Ambroise Oatmeal Stout, Samuel Smith Oatmeal
Stout, Young's Oatmeal Stout

16C. Tropski stout

Ukupan dojam: Vrlo tamni, slatki, voéni ale
umjerene jacine s ugladenim przenim okusima
liSenim grube zagorenosti.

Aroma: Ocita slatkoéa umjerenog do snaznog
intenziteta. Umjerene do snazne arome przenog zZita
koje mogu pratiti kavaste i/ili ¢okoladne note.
Srednje izrazene do snazne voéne arome. Moze
imati arome melase, slatkog korijena, suhog voc¢a
i/ili vina. Jace verzije mogu imati suptilnu, ¢istu
aromu alkohola. Aroma hmelja je slaba ili je uopce
nema. Diacetil je slab ili ga nema.

Izgled: Vrlo duboke smede do crne boje. Bistrina
se obi¢no tesko razaznaje zbog tamne boje (ako nije
neprozirno trebalo bi biti bistro). Velika preplanula
do smeda pjena koja dobro zadrzava oblik.

Okus: Prili¢no je slatko s ugladenim okusima
tamnog zita i suzdrzanom goréinom. Karakter
przenog Zita i slada moZe biti umjeren do snazan s
ugladenim okusima kave i ¢okolade, ali slatki
zavrsni okus ublazava cjelokupan przeni karakter u
balansu. Umjereni do snazni voéni esteri. MoZe
imati i slatku kvalitetu koja podsjeéa na tamni rum.
Okus hmelja je slab ili ga uopée nema. Diacetil je
srednje slab ili ga nema.

Punoca: Srednje punog do punog tijela koje ¢esto
ima ugladeni, kremasti karakter. Moze ostavljati
dojam topline od alkohola (koja nikad ne smije biti
Zestoka). Umjereno do umjereno jako
karbonizirano.

Komentari: Intenzitet slatkoée moZe jako varirati.
Iznenadujucée je osvjezavajuée u vruéem klimatskom
podneblju.

Povijest: Izvorno se proizvodio kao stout s velikom
pocetnom gustoéom za tropska trzista, postao je
popularan, pa su ga lokalni pivari klonirali koriste¢i
pri tom Cesto lokalne Secere i druge lokalne
sastojke.

Karakteristi¢ni sastojci: Sli¢no je slatkom
stoutu, ali s veéom pocetnom gustoc¢om. Svijetli i
tamni przeni slad i Zito. Hmelj se koristi uglavnom
za gor¢inu. Moze sadrzavati aditive i Se¢er kako bi
se povecala gustoc¢a. Obi¢no se proizvodi pomocu
lager kvasca koji fermentira na vi§im
temperaturama.

Usporedba stila: Ima okus jaceg slatkog stouta s
vi$e voénih estera. Sli¢no je nekim primjerima
imperijalnog stouta, ali bez snazne gorcine,
snaznog/zagorenog przenog karaktera i hmelja za
aromu, a ima i manje alkohola. Puno je sladi i sadrzi
manje hmelja od americkog stouta. Puno je sladi i
nije toliko gorak kao export stout podjednake
pocetne gustoce.

Bitna statistika: OG: 1.056 —1.075

IBU: 30-50 FG: 1.010 —1.018

SRM: 30 — 40 ABV: 5.5 -8.0%
Komercijalni primjeri: ABC Extra Stout, Dragon
Stout, Jamaica Stout, Lion Stout, Royal Extra Stout

16D. Foreign extra stout

Ukupan dojam: Vrlo tamni, prili¢no suhi stout
umjerene jacine s istaknutim przenim okusima.
Aroma: Umjerene do snazne arome przenog Zita
koje Cesto prate kavaste, cokoladne i/ili lagano



zagorene note. Voéne arome su slabe do srednje
izrazene. MoZe imati slatku aromu ili arome melase,
slatkog korijena, suhog voca i/ili vina. Jace verzije
mogu imati suptilnu, ¢istu aromu alkohola. Aroma
zamljastog, biljnog ili cvjetnog hmelja je slaba ili je
nema. Diacetil je slab ili ga nema.

Izgled: Vrlo duboke smede do crne boje. Bistrina
se obi¢no tesko razaznaje zbog tamne boje (ako nije
neprozirno trebalo bi biti bistro). Velika preplanula
do smeda pjena koja dobro zadrZava oblik.

Okus: Umjeren do snazan okus przenog Zita i slada
kojeg prati kavasti, ¢okoladni ili lagano zagoreni
karakter Zita, ali bez reskih okusa. Umjereno suho.
Slabi do srednje izrazZeni esteri. Srednje izraZzena do
snazna gorcina. Okus hmelja koji moze imati
zemljasti, biljni ili cvjetni karakter je umjeren ili ga
nema. Diacetil je srednje slab ili ga nema.

Punoca: Srednje punog do punog tijela koje ¢esto
ima ugladeni, a ponekad i kremasti karakter. Moze
ostavljati dojam topline od alkohola (koja nikad ne
smije biti Zzestoka). Umjereno do umjereno jako
karbonizirano.

Komentari: Poznat je i pod nazivom Foreign
stout, export stout ili foreign export stout. Povijesne
verzije (barem one prije 1. Svjetskog rata) imale su
jednaku pocetnu gustoéu kao i extra stout za
domace trziste, ali im je postotak alkohola bio visi
zbog duge sekundarne fermentacije uz pomoé
Brettanomyces kvasca. Verzije za domace trziste i
verzije za izvoz razlikovale su se u koli¢ini
koristenog hmelja i duljini dozrijevanja.

Povijest: Radi se o jacim stoutevima koji se danas
proizvode za izvozno trziste, medutim njihova
povijest seze sve do 18. i 19. stoljeca kad su ovakve
verrzije jacih export stoutova sadrzavale vise
hmelja. Prema Guinnessu, njihov se Guinness
Foreign Extra Stout (u originalu zvan West India
Porter, a kasnije Foreign Extra Double Stout) prvi
put proizveo 1801. godine s "ekstra koli¢cinom
hmelja kako bi dobio karakteristic¢an okus te dulji
rok trajanja po toplom vremenu. Proizvodi se
(danas) u Africi, Aziji i na Karibima te (trenutno)
¢ini 40% ukupne svjetske proizvodnje Guinnessa."”
Karakteristi¢ni sastojci: Svijetli i tamni przeni
slad i Zito, a u povijesti je mogao sadrzavati i smedi i
amber slad. Hmelj se koristi uglavnom za gor¢inu i
tipi¢no se koriste engleste sorte. MozZe sadrzavati
aditive i Secer kako bi se povecéala gustoca.
Usporedba stila: Sli¢cnog je balansa kao irski
extra stout, ali sadrzi viSe alkohola. Nije toliko jak ili
intenzivan kao ruski imperijalni stout. Nema toliko
snaznu goréinu ni toliko puno hmelja za aromu kao
americki stout. Sli¢ne je pocetne gustoée kao tropski
stout, ali zavr$ava suSe, gor¢i je te ima manje estera.
Bitna statistika: OG: 1.056 — 1.075

IBU: 50-70 FG: 1.010 - 1.018

SRM: 30 — 40 ABV: 6.3 -8.0%
Komercijalni primjeri: Coopers Best Extra
Stout, Guinnes Foreign Extra Stout, The Kernel
Export Stout, Ridgeway Foreign Extra Stout,
Southwark Old Stout

17. BRITANSKO JAKO PIVO

Ova kategorija sadrZi jace pive s britanskog otodja koje nemaju przeni profil.

17A. Britanski jaki ale

Ukupan dojam: Ale respektabilne jacine koji
tradicionalno dozrijeva u bocama i podrumu. MozZe
imati Siroki raspon interpretacija, ali ve¢inu
primjera odlikuje raznoliki intenzitet bogatog
sladnog profila, hmelja za aromu i gorcinu, voénih
estera i topline od alkohola. Suci bi trebali dozvoliti
veliki raspon karaktera. Sve dok je pivo po jacini
unutar zadanih granica te ima zanimljiv "britanski"
karakter, vrlo vjerojatno odgovara stilu. Okusi i
intenzitet slada i aditiva takoder mogu jako varirati,
ali bilo koja kombinacija trebala bi biti ugodna za
konzumaciju.

Aroma: Sladno-slatko s voénim esterima koje ¢esto
prati kompleksni spoj aroma suhog voéa, karamele,
lje$njaka i/ili ostalih aroma specijalnog slada.
Prihvatljivo je i ponesto alkoholnih nota koje ne bi
smijele biti Zestoke ili podsjeéati na otapala. Arome
hmelja mogu jako varirati, ali tipi¢no sadrze
zemljaste, smolaste, vo¢ne i/ili cvjetne note. Balans
takoder moze jako varirati, ali veéinu primjera
odlikuje spoj slada, hmelja i alkohola u razlicitom
intenzitetu.

Izgled: Od duboke zlatne do tamne crvenkasto-
smede boje (vedina ih je priliéno tamne boje). U
nacelu je bistro, iako tamnije verzije mogu biti
gotovo neprozirne. Umjerena do slaba pjena boje
kreme ili svjetlije preplanule nijanse koja prosje¢no
zadrzava oblik.

Okus: Srednje izrazen do snazan karakter slada
kojeg Cesto obogacuju okusi orasatog voca ili
karamele. Tamniji primjeri ponekad imaju blage
¢okoladne note. Pivarski Seéeri mogu dati
zanimljivu kompleksnost okusa. Balans je ¢esto na
strani slada, ali moze biti i dobro zahmeljeno $to

utjece na sladni dojam. Uobicajeni su umjereni
vocni esteri koji ¢esto poprime karakter tamnog ili
suhog voca. Zavrsni okus varira od srednje suhog do
donekle slatkog. Jac¢ina alkohola trebala bi se
primijetiti, ali ne smije nadvladati ostale okuse.
Diacetil je slab ili ga nema i nacelno nije poZeljan.
Punoca: Srednjeg do punog tijela koje djeluje kao
da ga mozZete Zvakati. Cesto se moZze osjetiti toplina
od alkohola koja je uvijek dobrodosla. Slabo do
umjereno karbonizirano. Ugladene teksture.
Komentari: Jacina i karakter pojedinih primjera
mogu jako varirati (Sto se viSe odnosi na prijavljena
piva nego na stil). Po stilu spadaju izmedu piva
normalne gustoce (jaki bitteri, smedi ale, engleski
porteri) i je¢menih vina (barleywine). Stil ukljucuje
svijetla sladno-hmeljasta piva, engleska jaka zimska
piva (winter warmers), jake tamne mildove, slabija
Burton ale piva i razna unikatna piva s po¢etnom
gustotom u nize navedenom rasponu koja se ne
mogu svrstati u ostale kategorije. Tradicionalno se
radi o pivu koje dozrijeva u bocama i pogodno je za
odlezavanje u podrumu.



Povijest: Posto ova kategorija nacelno opisuje
grupu nepovezanih, manje zastupljenih stilova
ogranicene proizvodnje, nasljede joj jako varira.
Neki primjeri oslanjaju se na povijesne verzije, dok
se drugi oslanjaju na moderne verzije. Tako imamo
primjere koji su direktno potekli od starijih stilova
poput Burton alea i primjere koji samo odrzavaju
povijesnu poveznicu sa starijim stilovima. Sto se
grupiranja tice, ideja je relativno moderna, posto
piva ove jakosne kategorije ne bi bila neuobicajena
u proslosti. Nemojte zbog grupiranja ove kategorije
izvoditi zakljucke o povijesnim odnosima izmedu
pojedinih primjera, posto je u pitanju skoro pa
moderna kategorija britanskih specijala kod kojih se
pojam "specijal" odnosi na udio alkohola.
Karakteristi¢ni sastojci: Sladni sastav varira.
Cesto se bazira na svijetlom sladu s dodatkom
karamelnog i specijalnog slada. Pojedini tamniji
primjeri sugeriraju na upotrebu tamnog slada (npr.
¢okoladni, crni slad), ali on se koristi u vrlo
umjerenoj koli¢ini kako bi se izbjegao pretjerani
przeni karakter. Uobicajeno je koristenje Secera, kao
i $krobnih aditiva (kukuruz, kukuruzne pahuljice,
pSenica). Tradicionalno se koristi engleski hmelj za
aromu.

Usporedba stila: Po gustoci se znacajno preklapa
sa starim aleom, ali nema ustajali ili ostarjeli
karakter. Mogué je Sirok raspon interpretacija. Ne
bi smjelo biti toliko bogato ili jako kao englesko
jeémeno vino. Jace je od nesto jac¢ih piva za
svakodnevnu konzumaciju (jaki bitteri, smedi ale,
porteri). Ima izraZeniji karakter specijalnog slada
i/ili Secera od americkog jakog alea.

Bitna statistika: OG: 1.055 - 1.080

IBU: 30 - 60 FG: 1.015—1.022

SRM: 8-22 ABV: 5.5 -8.0%
Komercijalni primjeri: Fuller's 1845, Harvey's
Elizabethan Ale, J.W. Lees Manchester Star, Samuel
Smith's Winter Welcome, Young's Winter Warmer

17B. Stari ale

Ukupan dojam: Ale umjerene do prili¢no izrazene
jacine koji je snazniji od standardnih piva, ali
obi¢no nije jak ili bogat kao jeémeno vino
(barleywine). Obi¢no je sladnog balansa. "Stari ale
trebao bi biti pivo koje grije i koje je najbolje piti iz
manjih ¢asa kraj tople vatre u hladnoj zimskoj no¢i"
— Michael Jackson.

Aroma: Sladno-slatko s voénim esterima. Cesto
ima kompleksni spoj aroma suhog voca, vina,
karamele, melase, ljeSnjaka, laganog sirupa i/ili
ostalih aroma specijalnog slada. Prihvatljivo je i
ponesto alkohola te oksidiranih nota sliénih onima
kakve nalazimo u $eriju ili portu. Arome hmelja
obi¢no nema zbog dugog odlezavanja.

Izgled: Svijetlo jantarne do vrlo tamne crvenkasto-
smede boje (vecina ih je prili¢no tamne boje).
Starost i oksidacija mogu dodatno potamniti pivo.
Moze biti gotovo neprozirno (ako nije, trebalo bi biti
bistro). Umjerena do slaba pjena boje kreme ili
svjetlije preplanule nijanse; alkohol i starost mogu
negativno utjecati na pjenu.

Okus: Srednje izrazen do snazan karakter slada s
jako slatkom kompleksnoséu, ¢esto popraéenom
okusima ljesnjaka, karamele i/ili melase. Moguci su
blagi okusi ¢okoladnog ili przenog slada, ali ne
smiju biti istaknuti. Balans je ¢esto sladno-sladak,

ali moze biti i priliéno hmeljast (dojam gorc¢ine
Cesto ovisi o tome koliko je pivo odlezalo).
Uobicajeni su umjereni do snazni voéni esteri koji
mogu poprimiti karakter suhog voca ili vina.
Zavrsni okus varira od suhog do donekle slatkog.
DuZe odlezavanje mozZe doprinijeti oksidiranim
okusima koji podsjecaju na ukusan stari Seri, porto
ili madeira vino. Jacina alkohola trebala bi biti
primjetljiva, ali ne i pretjerana. Diacetil je slab ili ga
nema. Neke verzije koje odleZavaju u drvenim
bac¢vama ili su pomijeSane s nekom drugom Sarzom,
mogu poprimiti karakter od bakterija mlije¢ne
kiseline ili Brettanomycesa; ali to je samo opcija i
takav karakter ne bi smio biti prejak. Bilo kakva
kiselost ili tanini od starosti trebali bi se dobro
uklopiti u pivo i doprinijeti kompleksnosti okusa, a
ne dominirati njime.

Punoca: Srednjeg do punog tijela koje djeluje kao
da ga mozete zvakati, iako stariji primjeri mogu
imati slabije tijelo zbog neprestanog vrenja tijekom
odlezavanja. Cesto se moZe osjetiti toplina od
alkohola koja je uvijek dobrodosla. Slabo do
umjereno karbonizirano, ovisno o starosti i trajanju
dozrijevanja. Lagana kiselost takoder moZze biti
prisutna, kao i ponesto tanina ako je pivo odlezalo u
drvenim ba¢vama, ali pivo ne mora nuzno poprimiti
takav karakter da bi odgovaralo stilu.

Komentari: Jacina i karakter dosta variraju.
Dominantna kvaliteta koja definira ovaj stil je
dojam starosti koji se moZe ispoljiti na razlicite
nacine (kompleksnost, bakterije mlije¢ne kiseline,
Brett, oksidacija, zivotinjska koZa, kvalitete vina,
itd.). Iako u drugim stilovima ove kvalitete mogu
biti nepozeljne, u starom aleu su prihvatljive ako
rezultiraju ugodnim, pitkim i kompleksnim
karakterom. Ni na koji naéin se ove dopustene
karakteristike ne smiju interpretirati kao obiljezje
stila kod nepitkog piva punog nedostataka. Old
Peculier je prili¢no jedinstveno pivo koje se dosta
razlikuje od ostalih starih aleova.

Povijest: Povijesno gledano, radi se o ostarjelom
aleu koji bi se ¢uvao u skladiStu za mijesanje s
drugim Sarzama ili bi se konzumirao na vrhuncu
zrelosti (nazivi "ustajali" ili "skladiSteni" odnose se
na piva koja su odlezala ili su drZzana duze vrijeme
na skladi$tu). Danas na britanskom trzistu postoje
barem dva definitivna tipa ovog pivskog stila;
slabije, to¢ene verzije odlezanog milda od oko 4.5%
alkohola koje su vrlo sli¢ne jedna drugoj i jace
verzije koje Cesto imaju 6-8% posto alkohola ili ¢ak i
viSe.

Karakteristiéni sastojci: Sladni sastav varira,
iako je nacelno sli¢an britanskom jakom aleu.
Karakter koji se razvije od starosti je najistaknutija
znacajka konacnog profila ovog stila, tako da je za
njega vise zasluzno rukovanje s gotovim pivom nego
sam proizvodni proces. MoZe odlezavati u drvenim
bacévama, ali nebi smjelo poprimiti jako izrazen
karakter drveta.

Usporedba stila: Ugrubo se preklapa s
britanskim jakim aleom i slabijim primjerima
engleskog je¢menog vina, ali uvijek ima kvalitete
koje dolaze sa staro$éu. Razlika izmedu starog alea i
je¢menog vina postaje proizvoljna iznad 7%
alkohola i nacelno se svodi na izrazeniju odlezanu
kvalitetu (posebice od drvene bacve). U je¢menom
vinu se obi¢no razviju "zrelije" kvalitete, dok se u
starom aleu viSe o¢ituju kvalitete drvene bac¢ve



(bakterije mlijecne kiseline, Brett, kvalitete vina,
itd.).

Bitna statistika: OG: 1.055-1.088

IBU: 30-60 FG: 1.015 —1.022

SRM: 10 — 22 ABV: 5.5-9.0%
Komercijalni primjeri: Burton Bridge Olde
Expensive, Gale's Prize Old Ale, Greene King Olde
Suffolk Ale, Marston Owd Roger, Theakston Old
Peculier

17C. Wee Heavy

Ukupan dojam: Bogato, sladno pivo puno
dekstrina koje obi¢no karakterizira karamelna
slatkoéa, pa moze djelovati kao desertno pivo.
Kompleksni sekundarni okusi slada i alkohola
sprjetavaju jednodimenzionalnu kvalitetu. Jaéina i
sladni profil mogu varirati, ali ne smiju djelovati
prezasiéeno ili podsjeéati sirup.

Aroma: Duboke sladne arome koju prati snazna
aroma karamele. Blage sekundarne arome dima
takoder mogu biti prisutne i stvoriti dodatnu
kompleksnost, ali aroma slada dimljenog na tresetu
ne odgovara stilu. Diacetil treba biti slab ili ga uopce
ne bi trebalo biti. U ja¢im se verzijama ¢esto mogu
osjetiti slabi do umjereni esteri i alkohol. Hmelj je
vrlo slab ili ga uopée nema, a kada se moZe osjetiti
obi¢no djeluje blago zemljasto ili cvjetno..

Izgled: Svijetlo bakrene do tamno smede boje,
Cesto s dubokim crvenim odsjajem. Bistro. Obi¢no
ima veliku preplanulu pjenu koja zna kratko
zadrZati oblik. U ja¢im se verzijama mogu
primijetiti tragovi na ¢asi karakteristi¢ni za piva s
visokim postotkom alkohola.

Okus: Bogatog sladnog okusa s istaknutim okusom
karamele (posebice u ja¢im verzijama). Mogu biti
prisutne i natruhe przenog slada (koje se ponekad
mogu dozivjeti kao naznake dimljenog karaktera)
kao i ponesto karaktera orasastog voca, Sto bi se
moglo osjetiti i u zavr$nom okusu. Okus slada
dimljenog na treseti ne odgovara stilu. Okusi hmelja
i gorcina su slabi do srednje slabi, tako da bi sladni
utisak trebao dominirati balansom. Diacetil treba
biti slab ili ga uopée ne bi trebalo biti. Obi¢no su
prisutni slabi do umjereni esteri i alkohol. Esteri
mogu podsjeéati na $ljive, grozdice ili suho voce.
Okus je obi¢no pun i sladak, ali zavrsni okus moze
biti sladak do srednje suh, a ponekad ga prati i blaga
przZeno-Zitna nota.

Punoca: Srednje punog do punog tijela, a neke
verzije (ali ne sve) mogu imati gustu, ljepljivu
teksturu koja stvara dojam kao da pivo mozete
zazvakati. Obi¢no je prisutna glatka toplina od
alkohola i prili¢no je dobrodosla posto balansira
sladnu slatkoéu. Umjereno karbonizirano.
Komentari: Takoder znano kao "jaki Skotski ale".
Naziv "wee heavy" znaci "mali jaki" i svoje korijene
ima u pivu koje je proslavilo taj naziv, Fowler's Wee
Heavy, ale za 12 gvineja. Povijesno gledano, radi se
o najjacem Skotskom ale pivu.

Povijest: Iako je u meduvremenu doslo do
promjene formulacija i metoda proizvodnje, piva
ovog stila u veéem su srodstvu s povijesnim pivom
od modernog, slabijeg Skotskog alea, posto imaju
svoje korijene u jakom ale pivu iz 18. 1 19. stoljeca. U
pitanju je premium proizvod ¢esto namijenjen za
izvozno trziste. Moderne verzije imaju nizu pocetnu
i zavrsnu gustocu od svojih povijesnih prethodnika.

Karakteristi¢ni sastojci: Kvalitetno modificiran
svijetli slad s dodatkom do przenog je¢ma za boju.
MozZe se koristiti i nesto kristalnog slada za
podesavanje boje. U nekim verzijama moZe se
osjetiti blagi dimljeni karakter koji nastaje od
przenog zita ili u procesu kljucanja sladovine.

Slad dimljen na tresetu je potpuno netradicionalan.
Usporedba stila: Donekle je slicno engleskom
jeémenom vinu.

Bitna statistika: OG: 1.070 —1.130

IBU: 17-35 FG: 1.018 - 1.040

SRM: 14 — 25 ABV: 6.5 -10.0%
Komercijalni primjeri: Belhaven Wee Heavy,
Gordon Highland Scotch Ale, Inveralmond Black
Friar, McEwan's Scotch Ale, Orkney Skull Splitter,
Traquair House Ale

17D. Englesko je¢cmeno vino

Ukupan dojam: ObiljeZava ga bogatstvo slada te
kompleksni, intenzivni okusi. Punog je i bogatog
tijela uz alkohol koji grije i ugodni voéni ili hmeljni
utjecaj. S vremenom moZe poprimiti okuse koji
podsjecaju na porto. Ovo je zimsko pivo za polaganu
konzumaciju.

Aroma: Vrlo bogato i snazno sladno. Tamnije
verzije ¢esto imaju karamelnu aromu, dok je kod
svjetlijih verzija karamelni karakter blazi. Moze
imati umjerene do snazne vo¢ne mirise koji ¢esto
poprime karakter tamnog ili suhog voéa, posebice u
tamnim verzijama. Aroma hmelja moZe varirati od
blage do istaknute i tipi¢no djeluje cvjetno,
zemljasto ili podsje¢a na marmeladu. Arome
alkohola mogu biti slabe do umjerene i trebaju biti
mekane i zaokruZene. Intenzitet ovih aroma éesto
jenjava s vremenom. Aroma moZe imati i bogati
karakter koji ukljucuje note kruha, prepecenca,
karamele i/ili melase. Starije verzije mogu poprimiti
kvalitetu Serija, moguce su arome vina ili porta dok
¢e se arome slada s vremenom prigusiti.

Izgled: Boja moZe varirati od bogate zlatne do vrlo
tamne jantarne ili ¢ak tamno smede (Cesto ima
crvenkasti odsjaj i ne bi smjelo biti neprozirno).
Slaba do umjerena bjelkasta pjena; moguce je slabo
zadrZavanje pjene. MozZe biti mutno na hladnijim
temperaturama (chill haze), ali u nacelu postaje
bistro ili ¢ak kristalno bistro kad se zagrije. Boja se
moZe ¢initi vrlo dubokom, kao da se promatra kroz
leée od debelog stakla. Visoki udio alkohola i
ljepljivost mogu se primijetiti u karakteristi¢nim
tragovima po c¢asi kad se pivo promijesa.

Okus: Snazni, intenzivni, kompleksni, viSeslojni
okusi slada u rasponu od okusa kruha, karamele i
keksa u svijetlijim verzijama do okusa ljesnjaka,
prepecenca, tamne karamele, karamele i/ili melase
u tamnijim verzijama. Umjerena do snazna sladna
slatkoc¢a u ustima, iako zavr$ni okus moze biti
umjereno sladak do umjereno suh (ovisno o
starosti). Ponekad se moZe primijetiti i ponesto
oksidiranih ili vinskih okusa, a trebali bi se osjetiti i
kompleksni okusi alkohola. Umjereni do prilicno
snazni voéni okusi koji ¢esto poprime karakter
tamnog i/ili suhog voéa. Hmeljna gor¢ina moze
varirati od tek dovoljne za balans do prili¢no
primjetljive; balans tako varira od sladnog do
donekle gorkog. Svijetle verzije su ¢esto gorce,
imaju visi stupanj prevrelosti te mogu imati vise
hmeljnog karaktera od tamnijih verzija, medutim
sve su verzije sladne u balansu. Slab do umjereno



snazan okus sorti hmelja koji tipi¢no djeluju
cvjetno, zemljasto ili podsje¢aju na marmeladu.
Punoca: Punog tijela barSunaste, vrlo slatke
teksture koje djeluje kao da ga mozete Zvakati (iako
tijelo moZe izgubiti na punodéi za vrijeme dugog
odlezavanja). Trebala bi se osjetiti ugladena toplina
odleZanog alkohola. Slabo do umjereno
karbonizirano, ovisno o starosti i trajanju
dozrijevanja.

Komentari: Ovo je trenutno najbogatiji i najjaci
engleski ale. S vremenom se karakter ovih piva
moZe znacajno promijeniti; tako da se i mlade i
stare verzije trebaju vrednovati prema onom §to
predstavljaju. Profil slada moze jako varirati; tako
da necée svi primjeri imati sve moguée okuse i
arome. Svjetlije verzije nece imati karamelne i toliko
bogate sladne okuse, a tipi¢no nemaju niti okuse
tamijeg suhog voca — stoga ne o¢ekujte okuse i
arome koje pivo takve boje naprosto ne moze
sadrzavati. UK verzije obi¢no imaju naziv "barley
wine", dok se u SAD-u jednom rije¢ju nazivaju
"barleywine".

Povijest: U Engleskoj se ve¢ dugo proizvode jaka
ale piva raznih formulacija koja su poznata pod
nekoliko naziva. Moderno je¢meno vino svoje
korijene ima u pivu Bass No. 1, koje je prvo
iskoristilo taj naziv 1872. godine. Je¢mena vina bila
su tamne boje sve dok Tennant (sada Whitbread)
1951. godine nije proizveo prvi Gold Label - je¢meno
vino zlatne boje. Je¢meno vino je obi¢no najjaci ale
u ponudi pivovare, a posljednjih je godina na
mnogim komercijalnim primjerima istaknuta

godina proizvodnje te se nude kao zimski sezonski
specijali u ogranicenoj seriji. Ovo je izvorni stil
je¢menog vina koji je inspirirao kasnije varijacije
izvedene u Belgiji, SAD-u i ostalim dijelovima
svijeta.

Karakteristi¢ni sastojci: Modificirani svijetli
slad visoke kvalitete ¢ini glavninu sladnog sastava
uz razumne koli¢ine karamelnog slada. Tamni slad
trebao bi se koristiti s velikom zadrskom, ako uopce,
posto je za boju najzasluznije dugo kuhanje. Tipi¢no
se koristi engleski hmelj kao Sto je Northdown,
Target, East Kent Goldings i Fuggles. Osebujni
engleski kvasac.

Usporedba stila: Tako Cesto sadrzi dosta hmelja,
englesko je¢meno vino stavlja manji naglasak na
hmeljni karakter od ameri¢kog je¢cmenog vina i
odlikuje ga engleski hmelj. Engleske verzije mogu
biti tamnije, sladnije s izraZenijim voénim profilom i
bogatijim okusima specijalnog slada od americkih
je¢menih vina. Slabije verzije donekle se preklapaju
s britanskim starim aleom, ali obi¢no nemaju vinske
kvalitete koje se kod njega razviju s vremenom, vec
umjesto njih iskazuju zrele, elegantne znakove
starosti.

Bitna statistika: OG: 1.080 -1.120

IBU: 35-70 FG: 1.018 —1.030

SRM: 8 — 22 ABV: 8.0 -12.0%
Komercijalni primjeri: Adnams Tally-Ho,
Burton Bridge Thomas Sykes Old Ale, Coniston No.
9 Barley Wine, Fuller's Golden Pride, J.W. Lee's
Vintage Harvest Ale, Robinson's Old Tom

18. AMERICKI SVIJETLI ALE

Ova kategorija sadrzi moderna americka piva prosjecne jacine, svijetle boje, umjerenog sladnog profila i

umjerene gorcine.

18A. Blonde ale

Ukupan dojam: Pitko, pristupa¢no, americko
craft pivo orijentirano na slad, koje Cesto sadrzi
zanimljive voc¢ne i hmeljne note te note osebujnog
slada. Dobrog je balansa i ¢istog profila te kao takvo
¢ini osvjezavajuce pivo bez agresivnih okusa.
Aroma: Blage do umjerene slatke sladne arome
koju mogu pratiti lagane krusne ili karamelne note.
Moguca je slaba do umjerena vo¢na aroma, $to je
prihvatljivo za stil. Moze imati slabu do srednje
izraZzenu aromu hmelja gotovo svake sorte, ali
obi¢no se odrazavaju citrusne, cvjetne, voéne i
pikantne note.

Izgled: Svijetlo Zute do duboke zlatne boje. Bistro
do kristalno bistro. Slabe do srednje bijele pjene
koja solidno do dobro zadrZava oblik.

Okus: U pocetku se osjeti mekana sladna slatkoca,
ali mozZe imati i blagi okus osebujnog slada (npr. po
kruhu, prepecencu, keksima, pSenici). Obi¢no nema
karamelnih okusa, a ako ih ima obi¢no se radi o
notama svijetlijeg karamelnog slada. Moguéi su
slabi do srednje izrazeni voéni esteri i dobrodosli su
u ovom stilu. Blag do umjeren okus hmelja (bilo
koje sorte) ne smije biti pretjerano agresivan.
Srednje slaba do srednje izrazena gorcina, ali balans
je obi¢no na strani slada ili je ujednacen izmedu
slada i hmelja. Zavr$ava srednje suho do blago

sladno-slatko, ali dojam slatkoce je Cesto rezultat
slabije goréine, tako da nije u pitanju zaostala
slatkoca.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Srednje do jako karbonizirano. Djeluje ugladeno,
nije tesko za konzumaciju.

Komentari: Ovo pivo je alternativa standarnom
ameri¢kom lageru i brewpubovi ga obi¢no
namjenjuju konzumentima koji su tek otkrili svijet
craft piva.

Povijest: Radi se o ameri¢kom stilu craft piva
kojeg proizvode mnoge mikropivovare i
brewpubovi, posebice one koje nisu u moguénosti
proizvoditi lagere. Postoje regionalne varijacije
(mnogi primjeri iz brewpubova na zapadnoj obali
SAD-a su hrabrije napravljeni, poput pale alea), ali
u vecini podrudja ovo je pivo dizajnirano kao
najmanje izazovno pivo u ponudi pivovare.
Karakteristi¢ni sastojci: U nacelu se koristi
iskljudivo slad, ali moZe sadrZavati do 25%
pSenicnog slada i nesto Seéera kao dodatka. Moze se
koristiti bilo koja sorta hmelja. Cisti americ¢ki
kvasac, blago voéni engleski ili Kolsch kvasac. Moze
se proizvesti i s lager kvascem ili dozrijevati na
hladnom. U neke verzije dodaju se med, zacini i/ili
voce, iako se takvo pivo treba prijaviti u specijalne



kategorije ako bilo koji od navedenih sastojaka bude
jace izrazen od toga da ga osjeti samo u pozadini.
Usporedba stila: Tipi¢cno ima vise okusa od
americkih lagera i cream alea. Nije toliko gorak kao
americki pale ale.
Bitna statistika: OG: 1.038 —1.054

IBU: 15-28 FG: 1.008 —1.013

SRM: 3-6 ABV: 3.8-5.5%
Komercijalni primjeri: Kona Big Wave Golden
Ale, Pelican Kiwanda Cream Ale, Russian River Aud
Blonde, Victory Summer Love, Widmer Citra
Summer Blonde Brew

18B. Americki svijetli ale

Ukupan dojam: Svijetli, osvjeZavajuéi i hmeljni
ale, ali s dovoljno slada za potporu kako bi pivo bilo
balansirano i pitko. Cisti hmeljni profil obi¢no
odrazava klasi¢ne ili moderne americke sorte ili pak
sorte iz zemalja Novog svijeta s vrlo Sirokim
rasponom karakteristika. U pitanju je, dakle,
svijetlo americko craft pivo prosjecne jacine i
izrazenog hmeljnog karaktera koje nacelno ima
pristupaéniji balans od americ¢kog IPA-a.

Aroma: Umjerena do snazna aroma americkih
sorti hmelja ili sorti hmelja iz zemalja Novog svijeta
s vrlo Sirokim rasponom karakteristika koje
ukljucuju citruse, cvijece, borovinu, smolu, pikantne
note, tropsko voce, koStunicavo voée, bobicasto voce
ili dinje. Ove specifi¢ne karakteristike ne moraju se
nuzno osjetiti, ali hmelj u aromi mora biti izrazen.
Slaba do umjerena sladna aroma podupire
istaknutu aromu hmelja i katkad ima ponesto
karaktera specijalnog slada (aroma koja podsjec¢a na
kruh, prepecenac, kekse, karamelu). Voéni esteri su
umjereni ili ih uopée nema. Suho hmeljenje (ako se
koristi) moze dati travnate note, iako taj karakter ne
bi smio biti pretjeran.

Izgled: Svijetlo zlatne do svijetle jantarne boje.
Umjereno velika bijela do bjelkasta pjena koja
dobro zadrzava oblik. U nacelu je prili¢no bistro,
iako suho hmeljene verzije mogu biti malo mutne.
Okus: Okus hmelja je umjeren do snazan i tipiéno
ima karakter americkog hmelja ili hmelja iz zemalja
Novog svijeta (citrusi, cvijece, borovina, smola,
pikantne note, tropsko voce, kostunicavo voce,
bobicasto voée, dinje, itd.) americkog hmelja (iako
se mogu koristiti i druge sorte hmelja). Slab do
umjeren i ¢ist karakter Zitnog slada podrzava
istaknutost hmelja te katkad ima ponesto karaktera
specijalnog slada (okus koji podsjec¢a na kruh,
prepecéenac, kekse). Balans je tipi¢no na strani
hmelja za aromu i goréine, a sladni profil trebao bi
pruzati potporu, ne i nadvladati hmelj. Okusi
karamele Cesto su suzdrzani ili ih uopée nema
(prihvatljivi su sve dok ne smetaju hmelju). Voéni
esteri proizisli od kvasca su umjereni ili ih takoder
nema, ali su zato mnoge sorte hmelja prili¢no
voénog karaktera. Umjerena do snazna hmeljna
gorcina s balansiranim do suhim zavr$nim okusom.

Okus hmelja i gorcina Cesto se zadrzavaju u
zavrsnom okusu, ali naknadni okus bi nacelno
trebao biti ¢ist, bez grubih okusa. Suho hmeljenje
(ako se koristi) moZe dati travnate note, iako taj
karakter ne bi smio biti pretjeran.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Umjereno do jako karbonizirano. Ukupno gledano,
ima ugladeni zavr$ni okus bez trpkosti i grubih
okusa.

Komentari: Nove sorte hmelja i tehnika njihovog
koristenja neprestano se razvijaju. Suci bi kod ovog
stila trebali dozvoliti arome i okuse modernog
hmelja, ali i one klasi¢nih sorti. Americki pale ale
sve viSe postaje medunarodni stil kroz lokalne
adaptacije u mnogim zemljama koje doZivljavaju
rast pivskog craft trzista. Stil upotrebe hmelja moze
varirati od klasi¢nog izdasnijeg dodatka za goré¢inu
do modernijih primjera koji prste od hmelja za
aromu, tako da su sve varijacije dopustene.
Povijest: Ovo je moderna americ¢ka adaptacija
engleskog pale alea, nastala u eri craft piva, koja
odrazava domace sastojke (hmelj, slad, kvasac i
vodu). Prije eksplozije popularnosti IPA-e,
tradicionalno je imalo status jednog od
najpoznatijih i najpopularnijih americkih craft piva.
Karakteristiéni sastojci: Pale ale slad, tipi¢no se
koristi americki dvoredni slad. Americki hmelj ili
hmelj iz zemalja Novog svijeta sa Sirokim rasponom
dopustenih karakteristika. Americki ili engleski ale
kvasac (neutralnog do blago vo¢nog profila).
Specijalne zZitarice mogu dodati karakter i
kompleksnost, ali nacelno ¢ine relativno mali dio
sastava. Kako bi se razlikovali brendovi (zajedno s
hmelj za aromu), Cesto se koriste Zitarice koje
dodaju sladni okus i obogaéuju pivo s blagom
slatkoéom i kru$nim notama te notama koje
podsjecaju na prepecenac.

Usporedba stila: Tipi¢no je svjetlije boje, ¢isceg je
profila fermentacije te ima manje karamelnih okusa
od svojih engleskih srodnika. MoZe do¢i do
odredene podudarnosti u boji izmedu americkog
pale alea i americkog amber alea. Americki pale ale
nacelno je ¢iséi, nema toliko karamelni profil slada,
ima manje tijela te ¢esto sadrzi veéu koli¢inu hmelja
za aromu. U balansu nije toliko gorak kao americki
IPA i nema toliko alkohola. Balansiraniji je i pitkiji
od americ¢kih IPA proizvedenih u session jacini
(takoder znane kao session IPA-e) te nema toliko
intenzivan hmeljni okus i goré¢inu.

Bitna statistika: OG: 1.045 - 1.060

IBU: 30-50 FG: 1.010 -1.015

SRM: 5-10 ABV: 4.5 -6.2%
Komercijalni primjeri: Ballast Point Grunion
Pale Ale, Firestone Walker Pale 31, Great Lakes
Burning River, Sierra Nevada Pale Ale, Stone Pale
Ale, Troegs Pale Ale



19. AMERICKO JANTARNO I SMEDE PIVO

Ova kategorija sadrzi moderna americka jantarna i smeda piva gornjeg vrenja koja dolaze u prosjecnoj jacéini i

variraju od balansiranth do gorkih primjera.

19A. Americki jantarni ale

Ukupan dojam: Jantarno, hmeljasto americ¢ko
craft pivo umjerene jacine kojeg odlikuje karamelni
sladni okus. Balans moZe dosta varirati, pa ce tako
neke verzije biti prilicno sladne, dok ¢e druge biti

agresivno hmeljaste. U hmeljastim i gorkim
verzijama karamelni sladni profil ne bi smio smetati
okusu hmelja.

Aroma: Slaba do umjerena aroma hmelja s
tipi¢nim karakteristikama americkih sorti hmelja ili
sorti hmelja iz zemalja Novog svijeta (citrusi,
cvijeée, borovina, smola, pikantne note, tropsko
voce, koStunicavo voce, bobicasto vocée ili dinje).
Uobicajen je citrusni hmeljni karakter, ali nije
nuzan. Umjereno slaba do umjereno snazna sladna
aroma (obi¢no ima umjereni karamelni karakter)
moze poduprijeti, balansirati ili ponekad maskirati
aromu hmelja. Esteri su umjereni ili ih uopce nema.
Izgled: Jantarne do bakreno smede boje. Bjelkasta
pjena umjerene veli¢ine koja dobro zadrzava oblik.
U nacelu je prili¢no bistro, iako suho hmeljene
verzije mogu biti malo mutne.

Okus: Umjeren do snazan okus hmelja s tipi¢nim
karakteristikama americkih sorti hmelja ili sorti
hmelja iz zemalja Novog svijeta (citrusi, cvijeée,
borovina, smola, pikantne note, tropsko voce,
kostunicavo voce, bobicasto voce ili dinje). Okusi
slada su umjereni do snazni i obi¢no ostavljaju
dojam sladne slatkoce u pocetku, nakon cega slijedi
umjereni karamelni okus (a ponekad i okus kakvog
drugog osebujnog slada u manjoj mjeri). Slad i
hmeljna goréina obi¢no su u balansu i medusobno
se podrzavaju, ali isto tako, balans moze prevagnuti
na bilo koju stranu. Voénih estera nema ili su
umjereni. Karamelna slatkoc¢a i okus/gor¢ina
hmelja mogu se donekle zadrzati u balansiranom do
punom zavr$nom okusu.

Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela. Srednje
do jako karbonizirano. Ukupno gledano, ima
ugladeni zavrs$ni okus bez trpkosti. Jade verzije
mogu ostaviti vrlo blagi dojam topline od alkohola.
Komentari: MoZe se podudarati u boji s
americkim pale aleom, ali drugacdijeg je sladnog
okusa i balansa. Postoje razne regionalne varijacije
od kojih su neke prilicno komercijalne, dok su druge
prili¢no agresivno hmeljene. Jace i gorce verzije u
ovom vodi¢u smjestene su u stil crvene IPA-e.
Povijest: U pitanju je moderan americki stil craft
piva koji se razvio kao varijacija iz americkog pale
alea. U nekim regijama zovu ga jednostavno crveni
ale, a popularnost je postigao u Sjevernoj Kaliforniji
i Sjeverozapadnom Pacifiku gdje potrosaci vole
hmelj, pa se zatim rasirio ostatkom SAD-a.

Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad, tipi¢no se
koristi americ¢ki dvoredni slad. Kristalni slad
srednje do tamne boje. MoZe takoder sadrzavati
specijalne Zitarice koje daju dodatni karakter i
posebnost. Uobicajen je ameri¢ki hmelj ili hmelj iz
zemalja Novog svijeta kojeg Cesto odlikuju citrusni
okusi, ali mogu se koristiti i druge sorte.
Usporedba stila: Tamniji je, ima bogatiji
karamelni profil i viSe tijela te nacelno nema toliko
gorak balans kao americki pale ale. Sadrzi manje
alkohola, nije toliko gorak te nema toliko izrazen
karakter hmelja kao crvena IPA. Slabiji je i nema
toliko sladnog i hmeljnog karaktera poput
americkog jakog alea. Ne bi smio imati snazni
Cokoladni karakter ili karakter przenog slada koji bi
mogao podsjetiti na americki smedi ale (iako su ovi
okusi OK u manjoj mjeri).

Bitna statistika: OG: 1.045 - 1.060
IBU: 25-40 FG: 1.010 —1.015
SRM: 10 — 17 ABV: 4.5-6.2%

Komercijalni primjeri: Deschutes Cinder Cone
Red, Full Sail Amber, Kona Lavaman Red Ale,
North Coast Ruedrich's Red Seal Ale, Rogue
American Amber Ale, Troegs HopBack Amber Ale

19B. California common

Ukupan dojam: Pivo blagog vo¢nog profila s
postojanim, Zitnim sladom, zanimljivim prepeé¢enim
i karamelnim okusima te rustikalnim
karakteristikama tradicionalnog ameri¢kog hmelja.
Aroma: Tipi¢no se osjeti umjerena do snazna
rustikalna aroma tradicionalnog americkog hmelja
(koji Cesto ima rustikalne kvalitete drva ili mente).
Prihvatljiva je blaga vo¢na aroma. Slabe do
umjerene karamelne i/ili prepecene arome slada
podupiru aromu hmelja.

Izgled: Od srednje jantarne do svijetlo bakrene
boje. U nacelu je bistro. Umjerena bjelkasta pjena
koja dobro zadrzava oblik.

Okus: Umjereno sladno s naglasenom hmeljnom
gor¢inom. Slad obi¢no ima prepeceni (ne przeni) i
karamelni karakter. Slab do umjereno snazan okus
hmelja koji obi¢no ima rustikalne kvalitete
tradicionalnog americkog hmelja (Cesto je to
rustikalni okus drveta, mente). Zavrsni okus je
prili¢no suh i svjez s hmeljnom goré¢inom koja se u
njemu zadrzava i postojanim, zitnim okusom slada.
Prihvatljivi su blagi voc¢ni esteri, ali osim njih, pivo
je Cistog profila.

Punoca: Srednjeg je tijela. Srednje do srednje jako
karbonizirano.

Komentari: Ovaj stil je usko definiralo prototipno
Anchor Steam pivo, iako je za stil prihvatljivo
koristenje drugih sastojaka koji su se tipi¢no
koristili u to vrijeme. Medutim, iako se za stil strogo



ne zahtijeva koriStenje Northern Brewer hmelja,
moderne americke sorte i sorte hmelja iz zemalja
Novog svijeta (posebice one citrusnog profila) ne
odgovaraju stilu.

Povijest: Ovo je originalno pivo s americke
zapadne obale koje se izvorno proizvodilo kao
Steam Beer u razdoblju Zlatne groznice.
Tradicionalno su koristeni veliki, plitki, otvoreni
fermentori (tzv. coolships) koji su, u nedostatku
rashladnog sustava, iskoristavali hladne
ambijentalne temperature u zaljevu San Francisca.
Za fermentaciju je koristen lager kvasac, ali radilo se
o posebno odabranom soju koji je mogao proizvesti
relativno Cisto pivo na toplijim temperaturama.
Moderne verzije baziraju se na pivu koje je Anchor
Brewing ponovo plasirao na trziste 70-tih godina
proslog stoljeca.

Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad, hmelj bez
citrusnih karakteristika (¢esto se koristi Northern
Brewer), mali udio prepecenog i/ili kristalnog slada.
Lager kvasac, medutim ovdje valja napomenuti
kako neki sojevi (koji ¢esto u nazivu imaju rije¢
"California") fermentiraju bolje od ostalih na
toplijim temperaturama (12.7°C — 15.5°C) koje se
koriste u proizvodnji ovog piva. Pripazite na neke
njemacke sojeve kvasca koji proizvode neprikladni
sumporni karakter.

Usporedba stila: U nekim segmentima je povrsno
slican ameri¢kom jantanom aleu, no razlikuje se u
specifi¢cnom odabiru slada i hmelja — okus/aroma
hmelja dolazi od tradicionalnog (ne modernog)
americkog hmelja, okusi slada imaju vise prepeceni
profil, uvijek se stavlja puno hmelja i koristi se lager
kvasac koji fermentira na viSim temperaturama.
Nema toliko visok stupanj prevrelosti, nije toliko
karbonizirano ni toliko vo¢no kao australsko
pjenusavo pivo.

Bitna statistika: OG: 1.048 —1.054

IBU: 30-45 FG: 1.011-1.014

SRM: 10— 14 ABV: 4.5-5.5%
Komercijalni primjeri: Anchor Steam, Flying
Dog Old Scratch Amber Lager, Schlafy Pi Common,
Steamworks Steam Engine Lager

19C. Americ¢ki smedi ale

Ukupan dojam: Ovo je sladno, ali opet dovoljno
hmeljasto pivo koje ¢esto ima ¢okoladne i
karamelne okuse. Okus i aroma hmelja nadopunjuje
slad umjesto da ga nadvladava.

Aroma: Umjerena sladno-slatka aroma ili aroma
bogatog slada koja ¢esto ima kvalitetu ¢okolade,
karamele, orasastog voéa i/ili prepeéenca. Aroma
hmelja tipi¢no je slaba do umjerena i dozvoljene su
sve sorte koje nadopunjuju slad. Neke interpretacije
stila mogu imati snazniju aromu hmelja, karakter
americkog hmelja ili hmelja iz zemalja Novog svijeta
i/ili svjezu aromu od suhog hmeljenja (dopusteno je
sve navedeno). Voéni esteri su umjereni do vrlo
slabi. Karakter tamnog slada je robusniji nego kod

ostalih stilova smedeg alea, no ipak nije presli¢an
porteru. Slad i hmelj su nacelno u balansu.

Izgled: Od svijetlo smede do vrlo tamne smede
boje. Bistro. Slaba do umjerena bjelkasta do blago
preplanula pjena.

Okus: Srednje izrazen do umjereno snazan sladno-
slatki okus ili okus bogatog slada s kompleksnos$éu
¢okolade, karamele, orasastog voca i/ili prepecenog
slada te srednje izrazenom do srednje snaznom
gorc¢inom. Balansirani do srednje suhi zavrsni okus
vodi do naknadnog okusa u kojem se osjete i slad i
hmelj. Okus hmelja moZe biti blag do umjeren te
moZe imati citrusni, vocni ili tropski karakter, iako
su prihvatljivi svi okusi hmelja koji nadopunjuju
slad. Vrlo slabi do umjereni voéni esteri.

Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela. Gorce
verzije mogu ostaviti suhi, smolasti dojam.
Umjereno do umjereno jako karbonizirano.
Komentari: Ve¢ina komercijalnih americkih
smedih ale piva nije toliko agresivna kao izvorne
verzije proizvedene u kuénim uvjetima ili neki
moderni zanatski primjeri. Ovaj stil opisuje
trenutnu komercijalnu ponudu koja se tipi¢no
reklamira kao americki smedi ale, umjesto ja¢ih
verzija iz ranih dana kuénog pivarstva. Smedi ale
proizveden u IPA jacini treba se prijaviti u
kategoriju Specijalnih IPA kao smedi IPA.
Povijest: Ovaj americki stil nastao je u razdoblju
modernog zanatskog pivarstva. Razvio se iz
engleskog smedeg alea, ali sadrzi viSe hmelja. Jedan
od prvih, a ujedno i najpoznatijih primjera stila bio
je Pete's Wicked Ale koji je nadahnuo mnoge
imitacije. Popularan je medu kuénim pivarima koji
svoje intenzivno hmeljene verzije ponekad zovu
teksaski smedi ale (medutim, naziv koji im vise
odgovara je smedi IPA).

Karakteristi¢ni sastojci: Kvalitetno modificirani
svijetli slad uz dodatak kristalnog i tamnijeg slada
(obi¢no ¢okoladnog). Tipi¢no se koristi americ¢ki
hmelj, ali moZe se koristiti i bilo koji kontinentalni
hmelj ili hmelj iz zemalja Novog svijeta.
Usporedba stila: Za razliku od americkog
svijetlog ili jantarnog alea, ima izraZenije ¢okoladne
i karamelne okuse i gorc¢ina mu nije toliko istaknuta
u balansu. Ima manje goréine, alkohola i hmeljnog
karaktera od smedeg IPA-a. Gor¢e je i nacelno
hmeljnije od engleskog smedeg alea te ima bogatiji
sladni profil, obi¢no je nesto jaéi, a odlikuje ga i
karakter americkog hmelja ili hmelja iz zemalja
Novog svijeta.

Bitna statistika: OG: 1.045 - 1.060

IBU: 20-30 FG: 1.010 - 1.016

SRM: 18 — 35 ABV: 4.3-6.2%
Komercijalni primjeri: Anchor Brekle's Brown,
Big Sky Moose Drool Brown Ale, Brooklyn Brown
Ale, Bell's Best Brown, Cigar City Maduro Brown
Ale, Smuttynose Old Brown Dog Ale, Telluride Face
Down Brown



20. AMERICKI PORTER I STOUT

Ova su piva evoluirala od svojih engleskih imenjaka do potpune transformacije od strane americkih zanatskih
ptvara. U nacelu, ovi su stilovi bogatiji, snazniji, imaju izrazenije przene okuse i vise su orijentirani na hmelj od
svojih engleskih srodnika. Grupirani su skupa zbog toga sto dijele slicnu povijest 1 slican profil okusa.

20A. Americki porter

Ukupan dojam: Pozamasan, sladni tamni ale s
kompleksnim i bogatim karakterom tamnog slada.
Aroma: Srednje lagana do srednje snazna aroma
tamnog slada koju ¢esto prati lagano zagoreni
karakter. U potpori moze imati i dodatni karakter
slada (Zitni, krusni, karamelni, ¢okoladni, kavasti,
bogati i/ili slatki). Aroma hmelja je slaba do snazna
i Cesto ima smolasti, zemljasti ili cvjetni karakter.
Moze biti suho hmeljeno. Voéni esteri su umjereni
ili ih uopée nema.

Izgled: Srednje smede do vrlo tamne smede boje,
Cesto s crvenkastim odsjajem. Moze biti i skoro crne
boje. Bistrina se teSko moZe razaznati u ovako
tamnom pivu, ali kada nije neprozirno obi¢no je
bistro (posebice kada ga se stavi ispred izvora
svjetlosti). Pjena je puna, preplanule nijanse i
umjereno dobro zadrzava oblik.

Okus: Umjereno snazan okus slada obi¢no sadrzi
lagano zagoreni karakter slada (te ponekad okuse
¢okolade i/ili kave) s ponesto Zitne suhoée od
tamnog slada u zavr$snom okusu. Cjelokupan okus
moZe zavrsavati suho do srednje slatko. MoZe imati
prodoran karakter od tamnih przenih Zitarica koji
ne smije biti preostar, prezagoren ili pregrub.
Srednje izrazena do snazna gorcina koju przeni slad
moZe dodatno naglasiti. Okus hmelja moZe varirati
od slabog do snaznog i obi¢no ima smolasti,
zemljasti ili cvjetni karakter te balansira okuse
tamnog slada. Tamni slad i hmelj ne bi smjeli
smetati jedno drugom u okusu. Suho hmeljene
verzije mogu imati smolasti okus. Voéni esteri su
umjereni ili ih nema.

Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela.
Umjereno slabo do umjereno jako karbonizirano.
Jace verzije mogu imati blagu toplinu od alkohola.
Moze biti vrlo blago trpko od tamnog slada, iako taj
karakter ne smije biti prejak.

Komentari: Radi se o dosta Sirokom stilu
otvorenom za razli¢ite interpretacije pivara.
Intenzitet i okus tamnog slada moze jako varirati.
Moze, ali i ne mora imati snazni hmeljni karakter i
opet moZe i ne mora imati znatno izrazene
nusprodukte fermentacije; pa shodno tome moze
biti "americkog" ili "engleskog" karaktera.
Povijest: Ovo je snaznija, agresivnija verzija pred-
prohibicijskih portera i/ili engleskih portera
razvijena u razdoblju modernog zanatskog
pivarstva. Neko¢ su se proizvodile i povijesne
verzije, posebice na isto¢noj obali SAD-a, a pojedini
primjeri proizvode i dalje (vidi kategoriju Povijesno
pivo, pred-prohibicijski porter). Pod ovim stilom
opisane su moderne zanatske verzije.

Karakteristi¢ni sastojci: MozZe sadrzavati
nekoliko razli¢itih vrsta slada od kojih je
naistaknutiji tamni slad, Sto ¢esto podrazumijeva
koristenje crnog slada (¢okoladni slad se takoder
Cesto koristi). Americki hmelj se tipi¢no koristi za
goréinu, a za aromu se moZe koristiti i hmelj iz SAD-

a i hmelj iz UK-a; preizraZena citrusna kvaliteta koja
moZe smetati ostalim kvalitetama ovog stila nacelno
je nepoZeljna. Sto se kvasca ti¢e, moze se koristiti
neka od ¢istih americ¢kih verzija ale kvasca ili neka
od osebujnih engleskih sorti.

Usporedba stila: Gor¢i je, Cesto i jaci od engleskih
ili pred-prohibicijskih portera, ima vise kvaliteta
tamnog slada i susi je od njih. Nije toliko jak i
pozamasan kao americki stout.

Bitna statistika: OG: 1.050 —1.070

IBU: 25-50 FG: 1.012 -1.018

SRM: 22 — 40 ABV: 4.8 -6.5%
Komercijalni primjeri: Anchor Porter,
Boulevard Bully! Porter, Deschutes Black Butte
Porter, Founders Porter, Great Lakes Edmund
Fitzgerald Porter, Smuttynose Robust Porter, Sierra
Nevada Porter

20B. Americki stout

Ukupan dojam: Prili¢no jaki, gorki i hmeljasti
stout snazne przene arome i okusa. Ima tijelo i
okuse tipi¢ne za stout uz agresivniji americki
hmeljni karakter i goréinu.

Aroma: Umjerena do snazna aroma przenog slada
Cesto popracena kvalitetom prZene kave ili tamne
cokolade. Zagorene arome ili arome ugljena su
prihvatljive u slabijem intenzitetu. Srednje izraZena
do vrlo slaba aroma hmelja, ¢esto citrusnog ili
smolastog karaktera. Esteri su srednje izraZeni ili ih
nema. Takoder su mogucée i blage arome alkohola.
Izgled: U nacelu je potpuno crne boje iako neki
primjeri mogu djelovati vrlo tamno smede. Velika,
dugotrajna pjena lagano preplanule do svijetlo
smede boje. Obi¢no je neprozirno.

Okus: Umjereni do vrlo snazni okusi przenog slada
koji ¢esto podsjec¢aju na kavu, prZena zrna kave te
na tamnu ili gorko-slatku ¢okoladu. Moze imati
okus vrlo blago zagorene mljevene kave, ali taj
karakter ne bi smio biti istaknut. Slaba do srednje
izrazena slatkoca slada koju Cesto prate bogati okusi
cokolade ili karamele. Srednje izraZzena do snazna
gorcina. Okus hmelja moze varirati od slabog do
snaznog te u nacelu odrazava citrusni ili smolasti
karakter. Esteri su slabi ili ih nema. Zavrsni okus
varira od balansiranog do suhog, a ponekad moze
imati i blago zagorenu kvalitetu. MoZe imati
alkoholne okuse do srednjeg intenziteta, ali bitno je
da su ugladeni.



Punoca: Srednjeg do punog tijela. Moze djelovati
donekle kremasto, pogotovo ako se koristi manja
koli¢ina zobi za dodatnu punocu. Moze biti blago
trpko od przenog slada, ali taj karakter ne smije biti
preizraZen. Srednje jako do jako karbonizirano.
Blaga do umjereno jaka toplina od alkohola koja
mora biti ugladena, ne preZestoka.

Komentari: Pivovare izrazavaju svoju
individualnost kroz razlicite profile prZzenog slada,
slatkoée i okusa slada te razli¢ite udjele hmelja za
aromu. Nacelno ima odvaznije okuse przenog slada
i hmelja od ostalih tradicionalnih tipova stouta
(izuzev imperijalnog stouta).

Povijest: Ovo je moderni stil zanatskog piva i piva
iz kuéne radinosti kod kojeg se primjenjuje
agresivni americki rezZim dodavanja hmelja u jaki
tradicionalni engleski i irski stout. Kuéni pivari
svoje su verzije nekoé nazivali stout sa zapadne
obale ("west coast stout"), $to je uobicajena
terminologija za ja¢e hmeljena piva.
Karakteristi¢ni sastojci: Uobicajen je americki
bazni slad i kvasac. Raznoliki udjeli tamnog i
przenog slada, kao i karamelnog slada. Dodaci
poput zobi mogu se koristiti u manjim koli¢inama.
Americke sorte hmelja.

Usporedba stila: Djeluje poput hmeljastog,
gorkog extra ili export stouta s jos$ izraZenijim
przenim profilom. Ima puno vise prZenih okusa i
aroma, kao i tijela od crnog IPA-a. Bogatije, jace
verzije stilski spadaju u ruski imperijalni stout. Jaci
je i pozamasniji od americkog portera, posebice po
koli¢ini tamnog slada/Zita i po hmeljnom karakteru.
Bitna statistika: OG: 1.050 —1.075

IBU: 35-175 FG: 1.010 —1.022

SRM: 30 — 40 ABV: 5.0 -7.0%
Komercijalni primjeri: Avery Out of Bounds
Stout, Deschutes Obsidian Stout, North Coast Old
No. 38, Rogue Shakespeare Stout, Sierra Nevada
Stout

20C. Imperijalni stout

Ukupan dojam: Bogati, intenzivni tamni ale
Sirokog raspona balansa okusa i regionalnih
interpretacija. Karakterizira ga prZzeno-zagoreni slad
popracen dubokim okusima tamnog ili suhog voca i
zagrijavajuéim, gorko-slatkim zavr$nim okusom.
Unatoc¢ intenzivnim okusima, sve komponente
trebaju se spojiti u kompleksno, harmonizirano
pivo, a ne u nered Zestokih okusa.

Aroma: Bogato i kompleksno s raznolikim
intenzitetom aroma przenog Zita, sladnog profila,
voc¢nih estera, hmelja i alkohola. Karakter przenog
slada moze poprimiti tonove kave, tamne cokolade
ili blage zagorenosti te moZe biti blag do umjereno
snazan. Aroma slada moze varirati od suptilne do
bogate arome kakvu ima je¢meno vino. Moguc¢ je i
vrlo blagi karakter specijalnog slada (npr.,
karamele), ali on bi trebao samo dodati
kompleksnost, ne i dominirati. Voéni esteri mogu
biti slabi do umjereno snazni te mogu poprimiti
kompleksni karakter tamnog voéa (npr., Sljive, suhe
sljive, grozdice). Aroma hmelja biti vrlo slaba do
prili¢no agresivna i moze odrazavati bilo koju sortu
hmelja. Ponekad se moze se osjetiti alkoholni
karakter, ali ne smije biti ostar, zestok ili imati
aromu otapala. Starije, odleZane verzije mogu imati
blagu kvalitetu vina, poput porta, ali ne bi smjele
biti kisele. Balans moZe varirati na naé¢in da bilo

koja od opisanih aroma preuzme sredisnju ulogu.
Ne moraju se nuzno osjetiti sve arome; moguce su
razne interpretacije. OdleZavanje utjece na
intenzitet, balans i ugladenost aroma.

Izgled: Boja moZe varirati od vrlo tamne
crvenkasto-smede do potpuno crne. Neprozirno.
Duboke preplanule do tamno smede pjene. U nacelu
ima dobro oblikovanu pjenu iako sama pjena moze
kratko do umjereno kratko trajati. Visoki udio
alkohola i ljepljiva tekstura mogu se primijetiti u
naglasenim tragovima na ¢asi karakteristi¢nim za
jaka piva.

Okus: Bogato, duboko, kompleksno i ¢esto prili¢no
intenzivno s razli¢itim udjelima prZenog slada/Zita,
sladnih okusa, voénih estera, gor¢ine i okusa hmelja
te alkohola. Srednje izrazena do agresivno jaka
gorc¢ina. Srednje slab do snazan okus hmelja (bilo
koje sorte). Umjereni do agresivno snazni okusi
przenog slada/zita mogu podsjetiti na gorko-slatku
¢okoladu ili ¢okoladu bez Seéera, kakao i/ili jaku
kavu. MoZe se primijetiti i vrlo blagi karakter
zagorenog Zita, zagorenog ribizla ili katrana. Vocéni
esteri mogu biti slabi do intenzivni te mogu
poprimiti karakter tamnog voca (grozdice, Sljive ili
suhe $ljive). Sladna komponenta moZe varirati od
balansirane i podupiruée do bogate kakvu nalazimo
u je¢menom vinu te moZe imati ponesto
podupiruéih okusa karamele, kruha ili prepecenca.
Punoca i zavr$ni okus mogu varirati od relativno
suhog do umjereno slatkog, a obi¢no ima i ponesto
przenog okusa koji se zadrZava u ustima, goréine
hmelja te zagrijavajuceg karaktera alkohola. Na
balans i intenzitet okusa moZe utjecati odleZzavanje
tijekom kojeg se neki okusi ublaze dok se s druge
strane razviju okusi odlezanog piva, primjerice
vinski okusi kakve nalazimo u portu.

Punoéa: Punog do vrlo punog tijela barSunaste,
slatke teksture koju gotovo da moZete zagristi (iako
tijelo moze izgubiti na punoéi od dugog
dozrijevanja). Njezna, ugladena toplina od alkohola
treba biti primjetljiva, ali ne kao primarna
karakteristika; u verzijama koje su duze odlezale
dojam jaéine alkohola zna prevariti. Ne bi smjelo
biti gusto poput sirupa ili imati prenizak stupanj
prevrelosti. MoZe biti slabo do umjereno
karbonizirano, ovisno o starosti i vremenu
dozrijevanja.

Komentari: Iako se radi o tradicionalnom
engleskom stilu, trenutno je puno popularniji i
dostupniji u Americt gdje uZiva status jednog od
omiljenih zanatskih piva. Postoje razne varijacije
medu engleskim i ameri¢kim interpretacijama (kao
$to se moglo i pretpostaviti, americke verzije imaju
vi$e gorcine, izraZeniji przeni karakter i izrazeniju
aromu hmelja, dok engleske varijacije odrazavaju
kompleksniji karakter specijalnog slada i imaju
istaknutiji profil estera). Nemaju svi imperijalni
stoutovi jasno izrazen "engleski" ili "americ¢ki"
karakter, tako da su dopustene varijacije u rasponu
izmedu ova dva karaktera, pa bi stoga bilo
kontraproduktivno odrediti podtip kod prijave ovog
piva na natjecanje. Sirok raspon dopustenih
karakteristika omoguéuje pivarima maksimalnu
kreativnost. Suci trebaju biti svjesni Sirokog raspona
ovog stila, pa ne bi trebali suditi sve primjere kao da
su klonovi specifiénog komercijalnog piva.
Povijest: Ovo je stil s dugim, premda ne nuzno i
neprekinutim, nasljedem. Korijeni mu sezu do jakih



engleskih portera koji su se proizvodili za izvoz u 18.
stoljecu i koji su navodno uZivali popularnost na
ruskom carskom dvoru. Nakon $to su Napoleonski
ratovi prekinuli trgovinu s Rusijom, ovo se pivo
pocelo sve vise prodavati u Engleskoj. Stil je gotovo
izumro dok mu popularnost nije vrac¢ena u vremenu
modernog znatskog pivarstva, kako u Engleskoj gdje
je dozivio preporod, tako i u SAD-u gdje je
reinterpretiran i dodatno stilski obogacéen
americkim karakteristikama.

Karakteristi¢ni sastojci: Kvalitetno modificirani
svijetli slad s bogatim koli¢inama przenog slada i/ili
Zitarica. MoZe imati kompleksni sladni sastav koji
dopusta koristenje doslovno svake vrste slada.
Mogu se koristiti bilo koje sorte hmelja. Americki ili
engleski ale kvasac.

Usporedba stila: Djeluje poput crnog je¢menog
vina u kojem svaka dimenzija okusa dolazi do
izrazaja. Kompleksnije je i ima $iri raspon moguéih
okusa od stoutova niZe gustoce.

Bitna statistika: 0OG: 1.075—1.115

IBU: 50-90 FG: 1.018 - 1.030

SRM: 30 — 40 ABV: 8.0 -12.0%
Komercijalni primjeri: Americki - Bell's
Expedition Stout, Cigar City Marshal Zhukov's
Imperial Stout, Great Divide Yeti Imperial Stout,
North Coast Old Rasputin Imperial Stout, Sierra
Nevada Narwhal Imperial Stout;

Engleski - Courage Imperial Russian Stout, Le Coq
Imperial Extra Double Stout, Samuel Smith
Imperial Stout

21. IPA

IPA kategorija odnosi se na moderne americke IPA-a i njthove izvedenice. To ne znaci da engleske IPA-a nisu
prave IPA-e ili da ne postoji veza izmedu njih. Radi se naprosto o metodi grupiranja slicnih stilova za potrebe
natjecanja. Engleske IPA-e grupirane su s ostalim pivom engleskog podrijetla, a jace imperijalne (duple) IPA-e
grupirane su s ja¢im americkim pivom. Naziv "IPA" namjerno nije napisan kao "India pale ale" jer niti jedno od
ovih piva nije u povijesti transportirano do Indije, a i puno th nije svijetle boje. Medutim, naziv IPA postao je na

neki nacin stil koji definira moderna zanatska piva.

21A. Americki IPA

Ukupan dojam: Naglaseno hmeljasti i gorki,
umjereno jaki americki svijetli ale u kojem do
izrazaja dolaze moderne americke sorte hmelja ili
sorte hmelja iz zemalja Novog svijeta. Balans istice
hmelj, profil fermentacije je ¢ist, zavr§ni okus je
nesto susi, a ¢isti, podupiruéi slad omoguéuje puni
sjaj kreativnog raspona hmeljnog karaktera.
Aroma: Istaknuta do intenzivna aroma hmelja u
sebi sadrzi jednu ili vise karakteristika americkog
hmelja ili hmelja iz zemalja Novog svijeta, poput
citrusa, cvijeéa, borovine, smole, pikantne note,
tropskog voca, kostunicavog voca, bobicastog voca,
dinje, itd. Mnoge su verzije suho hmeljene te mogu
imati dodatnu aromu svjeZeg hmelja; sto je
poZeljno, ali nije nuzno za stil. Travnate arome
trebaju biti minimalne ili ih uopée ne bi trebalo biti.
U pozadini se moZe osjetiti slaba do srednje slaba
Cista, zitno-sladna aroma. U nekim verzijama moZe
se primijetiti voéna aroma kvasca, iako je jednako
prihvatljiv i neutralni karakter fermentacije. Moze
imati i suzdrzane alkoholne note, ali taj karakter
trebao bi, u najboljem slucaju, biti minimalan.
Prihvatljiv je bilo kakav karakter americkog hmelja
ili hmelja iz zemalja Novog svijeta; nove sorte
hmelja neprestano izlaze na trziste i to ne bi smjelo
ograniciti ovaj stil.

Izgled: Boja je u rasponu od srednje zlatne do
svijetle crvenkasto-jantarne. Trebalo bi biti bistro,
iako nefiltrirane suho hmeljene verzije mogu biti
pomalo mutne. Srednje velika pjena bijele do
bjelkaste boje trebala bi duze zadrzati oblik.

Okus: Okus hmelja je srednje do vrlo snazno
izraZen i trebao bi odrazavati karakter americ¢kog
hmelja ili hmelja iz zemalja Novog svijeta s notama
citrusa, cvijeta, borovine, smole, pikantnim notama,
notama tropskog voca, kostunicavog voéa,
bobicastog voéa, dinje, itd. Srednje snazna do vrlo
snazna hmeljna goréina. Okus slada trebao bi biti

slab do srednje slab i nacelno je ¢ist i zitno-sladan,
premda je prihvatljivo i ponesto okusa karamele ili
prepecenca. Slabi voéni okusi za koje je zasluzan
kvasac su prihvatljivi, ali nisu nuzni. Suh do srednje

suh zavrsni okus; zaostala slatkoéa trebala bi biti
slaba ili je uopce ne bi trebalo biti. Gor¢ina i okus
hmelja se mogu zadrzati u naknadnom okusu, ali ne
smiju biti grubi. U ja¢im verzijama se moze osjetiti
ponesto Cistog okusa alkohola. MoZe biti blago
sumpornog okusa, ali ve¢ina primjera nema taj
karakter.

Punoéa: Srednje laganog do srednjeg tijela
ugladene teksture. Srednje do srednje jako
karbonizirano. Bez grube trpkosti prouzrocene
hmeljem. Vrlo blaga, ugladena toplina od alkohola
nije nedostatak osim ako ne poremeti cjelokupni
balans.

Komentari: Ovo moderno americ¢ko zanatsko pivo
interpretira povijesni engleski stil koristenjem
americkih sastojaka s ameri¢kim stavom. Baza je za
mnoge moderne varijante, poput ja¢ih duplih IPA,
kao i IPA s raznim drugim sastojcima. Te ostale
IPA-e nacelno bi se trebale prijaviti pod stil
specijalnih IPA. Aroma i okus hrastovine
neprikladni su za ovaj stil; ako je hrastovina
primjetljiva, pivo se treba prijaviti u kategoriju piva
odlezanog u drvetu.

Povijest: Opéenito se vjeruje da je Anchor Liberty
Ale prvi moderni americ¢ki zanatski primjer ovog
stila. Proizveden je 1975. koriste¢i iskljuc¢ivo
Cascade hmelj, a je stil u meduvremenu odmakao
od ovog izvornog primjera koji trenutno okusom
viSe podsjeca na americki svijetli ale u usporedbi s
drugim primjerima. Poznate su i americke IPA-e iz
ranijeg vremena (posebice Ballantine's IPA koji je
bio na dobrom glasu kao pivo koje je proizvedeno
po engleskoj recepturi te zatim odlezalo u
hrastovini). Ovaj stil bazira se na modernim
zanatskim primjerima.



Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad ili
dvoredni pivarski slad kao baza, americ¢ki hmelj ili
hmelj iz zemalja Novog svijeta, americki ili engleski
kvasac ¢istog ili blago voénog profila. U nacelu se
koristi iskljuéivo slad, ali se ukomljava na nizim
temperaturama kako bi se postigao visok stupanj
prevrelosti. Prihvatljiv je i Seer u svrhu postizanja
viSeg stupnja prevrelosti. Kristalni slad trebao bi se
suzdrzano koristiti, ako se ve¢ koristi, posto vece
koli¢ine mogu dovesti do slatkog zavr$nog okusa i
tako zasmetati hmeljnom karakteru.

Usporedba stila: Jace je i sadrzi vise hmelja od
americkog svijetlog alea. U usporedbi s engleskim
IPA-om ima manje "engleskog" karaktera slada,
hmelja i kvasca (manje karamele, krusnih nota i
nota prepecenca; viSe ameri¢kog hmelja ili hmelja iz
zemalja Novog svijeta nego engleskog hmelja;
manje estera), manje tijela, ¢esto ima hmeljniji
balans te je nesto jaca od vecine engleskih IPA.
Sadrzi manje alkohola od duple IPA-e, ali je slicnog
balansa.

Bitna statistika: OG: 1.056 —1.070
IBU: 40-70 FG: 1.008 —1.014
SRM: 6-14 ABV: 5.5-7.5%

Komercijalni primjeri: Alpine Duet, Bell's Two-
Hearted Ale, Fat Heads Head Hunter IPA, Firestone
Walker Union Jack, Lagunitas IPA, Russian River
Blind Pig IPA, Stone IPA

21B. Specijalni IPA

Specijalni IPA nije poseban stil, veé ga je
prikladnije smatrati kategorijom za prijavu piva
na natjecanje. Piva koja se prijave pod ovim stilom
nisu eksperimentalna piva, veé su skup tipova piva
koja se trenutno proizvode i koja mogu i ne moraju
potrajati na trzistu. Ova kategorija takoder
dozvoljava prosirenje, pa tako potencijalne buduée
varijante IPA-e (St. Patrick's Day Green IPA,
Romulan Blue IPA, Zima Clear IPA, itd.) imaju
mogucnost prijave bez novog preuredenja ovog
vodica. Jedini zajednicki element koji bi ova piva
trebala imati je balans i ¢jelokupan dojam IPA-e
(tipi¢no, americkog IPA-a), ali uz pokoju manju
izmjenu.

Naziv "IPA" se zapravo koristi kao jedna rije¢ za
opis hmeljastog, gorkog tipa piva. Ne bi se trebao
izgovarati kao "India pale ale" kad se upotrebljava
u kontekstu specijalnog IPA-a. Niti jedno od ovih
piva nije u povijesti transportirano do Indije, a i
puno ih nije svijetle boje. Medutim, konzumenti na
trZistu zanatskog piva znaju kakav balans mogu
oc¢ekivati od piva koje nosi naziv "IPA" — tako da se
opisni pridjevi pomocu kojih th razlikujemo
baziraju iskljuc¢ivo na tom konceptu.

Ukupan dojam: Ima prepoznatljiv balans IPA-a —
gorko, suse pivo izrazenog hmeljnog profila — uz
dodatni element koji ga razlikuje od standardne
kategorije. Trebalo bi biti pitko, bez obzira na
formu. Pregrubi okusi i pivo koje se tesko
konzumira bile bi tipi¢ne greske ovog stila, kao i
jaka kolizija hmelja i ostalih specijalnih sastojaka.
Aroma: Mora imati primjetljivu aromu hmelja;
karakter hmelja ovisi o specifi¢cnom tipu specijalnog
IPA-a. Iako se mogu osjetiti i ostale arome, aroma
hmelja tipi¢no je najjaci element.

Izgled: Boja ovisi o specifiénom tipu specijalnog
IPA-a. Vec¢inom su bistre, iako odredeni stilovi s
velikim udjelom aditiva koji sadrze skrob ili

nefiltrirane suho hmeljene verzije mogu biti pomalo
mutne. Tamniji tipovi mogu biti i neprozirni, Sto
bistrinu ¢ini nebitnom. Dobra, dugotrajna pjena ¢ija
boja ovisi o specifi¢cnom tipu specijalnog IPA-a.
Okus: Okus hmelja tipi¢no je srednje slab do
snazan s kvalitetama koje ovise o tipiénim sortama
koje se koriste u specifi¢cnom specijalnom IPA-u.
Hmeljna goréina tipi¢no je srednje snazna do vrlo
snazna s kvalitetama koje ovise o tipi¢nim sortama
koje se koriste u specifi¢cnom specijalnom IPA-u.
Okus slada u nacelu je slab do srednje izrazen s
kvalitetama koje ovise o tipi¢nim vrstama koje se
koriste u specificnom specijalnom IPA-u. Svi
primjeri imaju srednje suh do suh zavr$ni okus. U
jaéim verzijama se moZe osjetiti ponesto Cistog
okusa alkohola. Razni tipovi specijalnog IPA-a
mogu iskazati dodatne karakteristike slada i kvasca,
ovisno o konkretnom primjeru.

Punoc¢a: Ugladenog, srednje laganog do srednjeg
tijela. Srednje karbonizirano. Bez grube trpkosti
prouzrocene hmeljem. U jad¢im verzijama se moze
osjetiti ponesto ugladene alkoholne topline.

Upute za prijavu: Natjecatelji moraju navesti
jacdinu piva (session, standardni, dupli IPA); ako se
ne navede jacina, pretpostavlja se da je prijavljeno
pivo standardne jacine. Natjecatelji moraju navesti
specifi¢ni tip specijalnog IPA-a s popisa koji je
naveden u vodicu kroz stilove ili je naknadno
izmijenjen na web stranici BJCP-a; u suprotnom,
natjecatelji moraju u komentarima na prijavnici
opisati tip specijalnog IPA-a i njegove kljuéne
karakteristike kako bi suci znali §to mogu ocekivati.
Natjecatelji mogu navesti koje su specifi¢ne sorte
hmelja koristili, ako smatraju da suci nece
prepoznati karakteristike novijih sorti hmelja.
Natjecatelji mogu navesti kombinaciju tipova IPA-
a koji su veé definirani (npr., crni razeni IPA) bez
dodatnog opisa. Natjecatelji mogu iskoristiti ovu
kategoriju za prijavu IPA-e ¢ija jacina ne odgovara
njenoj definiranoj BJCP podkategoriji (npr.,
americki ili engleski session IPA) — osim u slucaju
kad postojeca BJCP kategorija ve¢ odgovara stilu
piva koje se prijavljuje (npr., dupli [americ¢ki] IPA).
Trenutno definirani tipovi: Crni IPA, smedi
IPA, bijeli IPA, razeni IPA, belgijski IPA, crveni IPA
Bitna statistika: Varira ovisno o tipu
Klasifikacija jacine:

Session — ABV: 3.0 — 5.0%

Standardni — ABV: 5.0 — 7.0%

Dupli — ABV: 7.5 — 10.0%

Specijalni IPA: Belgijski IPA

Ukupan dojam: IPA s vo¢nim i pikantnim
aromama/okusima za koje je zasluzan belgijski
kvasac. Primjeri iz Belgije obi¢no su svijetlije boje te
imaju visi stupanj prevrelosti, po ¢emu su sliéni
tripelu koji sadrzi viSe hmelja. Ovo pivo ima
kompleksniji profil okusa i moze sadrzavati vise
alkohola od tipi¢nog IPA-a.

Aroma: Umjerena do snazna aroma hmelja éesto
podsjeca na tropsko, kostuniéavo voce, citruse ili
borovinu $to je tipi¢no za americke sorte hmelja ili
sorte hmelja iz zemalja Novog svijeta. Takoder moze
imati i cvjetne i pikantne arome koje ukazuju na
europski hmelj. Moze imati travnatu aromu od
suhog hmeljenja. Njezna, Zitno-slatka aroma slada s
malo do nimalo karamele. Vo¢ni esteri su umjereni
do snazni i mogu sadrzavati arome banane, krusaka



ijabuka. Mogu se primijetiti i blagi fenoli koji
podsjecaju na klin¢iée. Ponekad moZe imati arome
koje podsjeé¢aju na belgijski invertni Seéer (candy
sugar).

Izgled: Svijetlo zlatne do jantarne boje. Umjerena
do velika bjelkasta pjena koja dobro zadrZava oblik.
Pivo varira od dosta bistrih do prili¢cno mutnih suho
hmeljenih primjera.

Okus: Okus je u pocetku umjereno pikantan uz
umjerene estere §to asocira na belgijske sojeve
kvasca. Uobicajeni su okusi koji podsjeéaju na
Kklincice i papar. Tipi¢ni su i okusi banane, krusaka i
jabuka. Okus hmelja je umjerenog do snaznog
intenziteta i moZe odrazavati americke sorte hmelja
ili sorte hmelja iz zemalja Novog svijeta koje
podsjecaju na tropsko, kostunicavo voée, dinje,
citruse ili borovinu, a isto tako moze odrazavati i
cvjetne i pikantne okuse hmelja tipa Saaz. Okus
slada je blag i Zitno-sladak, a ponekad ga prati i
slabi okus prepecenog ili karamelnog slada koji nije
nuzan za stil. Gor¢ina je snazna, a pikantni okusi
kvasca ju mogu dodatno naglasiti. Zavrsni okus je
suh do srednje suh, iako neki primjeri imaju blagu
slatkoéu pomijeSanu s goré¢inom koja se zadrzava u
naknadnom okusu.

Punoca: Srednjeg do laganog tijela koje varira s
obzirom na jac¢inu karbonizacije i koristene aditive.
Srednje do jako karbonizirano. Verzije s visim
postotokom alkohola mogu zagrijati prilikom
konzumacije, iako to necée biti o¢ito na prvu.
Komentari: Odabir soja kvasca i sorti hmelja je
kriti¢an, posto bi mnoge kombinacije strasno
smetale jedna drugoj da dodu do izrazaja.
Povijest: Ovo je relativno novi stil koji se pojavio
na trzistu pocetkom 21. stolje¢a. Kuéni pivari i
mokropivovare naprosto su ubacili belgijski kvasac
u svoje recepture za americ¢i IPA. Belgijske su
povovare dodale vise hmelja u svoje recepture za
tripel i svijetli ale.

Karakteristi¢ni sastojci: Belgijski sojevi kvasca
koji se koriste za tripel i jaki zlatni ale. Americki
primjeri naginju upotrebi americkog hmelja ili
hmelja iz zemalja Novog svijeta, dok se belgijske
verzije oslanjaju na europski hmelj i iskljucivo
svijetli slad.

Usporedba stila: Radi se o krizancu americkog
IPA-a/imperijalnog IPA-a i belgijskog jakog zlatnog
alea ili tripela. Ovaj stil moze biti pikantniji, jaci,
susi i voéniji od od americ¢kog IPA-a.

Bitna statistika: OG: 1.058 —1.080

IBU: 50 -100 FG: 1.008 —1.016

SRM: 5-15 ABV: 6.2 -9.5%
Komercijalni primjeri: Brewery Vivant
Triomphe, Houblon Chouffe, Epic Brainless IPA,
Green Flash Le Freak, Stone Cali-Belgique, Urthel
Hop It

Specijalni IPA: Crni IPA

Ukupan dojam: Pivo koje odlikuje suhoéa,
hmeljni balans i karakteristike okusa americkog
IPA-a, samo S$to ima crnu boju — ali bez jako przenih
ili zagorenih okusa. Okus tamnijeg slada je njeZan i
pruza potporu umjesto da dominira. Pitkoc¢a je
kljucna karakteristika ovog stila.

Aroma: Umjerena do snazna aroma hmelja éesto
ima karakter kostuni¢avog voca, tropskog voca,
citrusa, smole, borovine, bobicastog voca ili dinje.
Ako je suho hmeljeno, moze imati dodatnu cvjetnu,

biljnu ili travnatu aromu, iako to nije nuzno za stil.
Vrlo slaba do umjerena aroma tamnog slada koja
moze sadrzavati blage note ¢okolade, kave ili
prepecenca. U pozadini se moze osjetiti ponesto
Ciste ili lagano karamelne sladne slatkoce. U nekim
verzijama mogu se primijetiti i vone arome, bilo od
estera, bilo od hmelja, iako je prihvatljiv i neutralni
karakter fermentacije.

Izgled: Boja je u rasponu od tamno smede do crne.
Trebalo bi biti bistro, iako nefiltrirane suho
hmeljene verzije mogu biti pomalo mutne; ako je
neprozirno, ne bi smjelo biti tamno. Blago
preplanula do preplanula pjena solidne veli¢ine
trebala bi duze zadrzati oblik.

Okus: Srednje slab do snaZzan okus hmelja s
aspektima tropskog voca, kostuni¢avog voca, dinje,
citrusa, bobicastog voca, borovine ili smole. Srednje
snazna do vrlo snazna hmeljna goré¢ina, premda i
tamni slad moZe doprinijeti dojmu gorcine. Okus
baznog slada je nacelno ¢ist i slabog je do srednjeg
intenziteta, a moZe ga pratiti i slab okus karamele.
Okusi tamnog slada su slabi do srednje slabi, mogu
ih pratiti suzdrzani okusi ¢okolade ili kave, ali bitno
je da prZeni okusi ne budu intenzivni, da ne djeluju
poput pepela ili zagoreno te da ne smetaju okusu
hmelja. Slabi do umjereni voéni okusi (od kvasca ili
hmelja) su prihvatljivi, ali nisu nuzni. Zavrsni okus
varira od suhog do suhog s blagom slatkocom.
Zavrs$ni okus moZe imati lagani przeni karakter koji
doprinosi dojmu suhoée, iako ni to nije nuzno.
Goréina se mozZe zadrzati u naknadnom okusu, ali
ne smije biti gruba. U ja¢im verzijama se moze
osjetiti ponesto ¢istog okusa alkohola.

Punocéa: Ugladenog, srednje laganog do srednjeg
tijela bez izraZene trpkosti od hmelja ili (pogotovo)
od prZzenog slada. Suho hmeljene verzije mogu
djelovati pomalo smolasto. Srednje karbonizirano.
Pivo moze djelovati i pomalo kremasto, ali to nije
nuzno za stil. U ja¢im (ali ne svim) verzijama se
moZe i treba osjetiti ponesto ugladene topline od
alkohola.

Komentari: Vecina primjera je standardne jacine.
Jacdi primjeri mogu djelovati poput bogatih,
hmeljastih portera ako se otide u ekstrem, sto
umanjuje njihovu pitkoéu. Odredene kombinacije
hmelja i slada mogu dovesti do zanimljivih
rezultata.

Povijest: Ovakvu varijaciju ameri¢kog IPA-a prvi
je put proizveo Greg Noonan oko 1990. godine,
nazvavsi je Blackwatch IPA. Postala je popularna na
podrudju Kalifornije pofetkom ovog stolje¢a. Ovaj
stil se ponekad naziva Cascadian dark ale (CDA),
kako ga uglavnom zovu stanovnici odredenog dijela
sjeverozapadne Amerike (Cascadia).
Karakteristi¢ni sastojci: Odgorceni przeni slad
za boju i ponesto okusa bez grubih ili zagorenih
kvaliteta i americke sorte hmelja ili sorte hmelja iz
zemalja Novog svijeta koji ne¢e smetati przenom
sladu da dode do izrazaja. Navedene karakteristike
tipi¢ne su za ove vrste hmelja, a mogucée su i neke
druge karakteristike, posebice ako se koriste novije
sorte.

Usporedba stila: Balans i cjelokupan dojam
slican je americkom ili duplom IPA-u sa suzbijenim
karakterom przenog slada kakav ima Schwarzbier.
Nema toliko zagoren przeni karakter kao americki
stout ili porter, ali ima manje tijela, ugladenije je i
pitkije.



Bitna statistika: OG: 1.050 — 1.085

IBU: 50-90 FG: 1.010 —1.018

SRM: 5-15 ABV: 5.5-9.0%
Komercijalni primjeri: 21st Amendment Back in
Black (standardni), Deschutes Hop in the Dark CDA
(standardni), Rogue Dad's Little Helper
(standardni), Southern Tier Iniquity (dupli),
Widmer Pitch Black IPA (standardni)

Specijalni IPA: Smedi IPA

Ukupan dojam: Hmeljasti, gorki, umjereno jaki
ale poput americkog IPA-a, ali uz ponesto sladnog
karaktera karamele, ¢okolade i/ili tamnog voca
kakav nalazimo u ameri¢kom smedem aleu.
Zadrzavajudéi susi zavrsni okus i tanko tijelo koje
IPA ¢ine tako pitkim, smedi IPA ima nesto vise
okusa i malo je sladnije od ameri¢kog IPA-a bez da
postane slatko ili teSko za konzumaciju.

Aroma: Umjrena do umjereno snazna svjeza
aroma hmelja koja u sebi sadrzi jednu ili vise
karakteristika americkog hmelja ili hmelja iz
zemalja Novog svijeta, poput tropskog voca,
kostunicavog voca, citrusa, cvijeéa, pikantnih nota,
bobicastog voéa, dinje, borovine, smole, itd. Mnoge
su verzije suho hmeljene te mogu imati dodatnu
aromu svjeZeg hmelja; $to je poZeljno, ali nije nuzno
za stil. Travnate arome trebaju biti minimalne ili ih
uopée ne bi trebalo biti. Srednje slaba do srednje
izrazena sladno-slatka aroma dobro se slaze s
odabirom hmelja i obi¢no ima karakter ¢okolade,
orasatog voca, tamne karamele, prepecenog kruha
i/ili tamnog voéa. U nekim verzijama moze se
primijetiti voéna aroma kvasca, iako je jednako
prihvatljiv i neutralni karakter fermentacije. Moze
imati i suzdrzane alkoholne note, ali taj karakter
trebao bi, u najboljem sluéaju, biti minimalan.
Prihvatljiv je bilo kakav karakter americkog hmelja
ili hmelja iz zemalja Novog svijeta; nove sorte
hmelja neprestano izlaze na trziste i to ne bi smjelo
ograniciti ovaj stil.

Izgled: Boja je u rasponu od crvenkasto-smede do
tamno smede, ali ne i crne. Cesto je neprozirno, ali
ako nije, trebalo bi biti bistro. Nefiltrirane suho
hmeljene verzije mogu biti pomalo mutne. Srednje
velika pjena krem do preplanule boje trebala bi duze
zadrZzati oblik.

Okus: Okus hmelja je srednje do snazno izraZen i
trebao bi odrazavati karakter ameri¢kog hmelja ili
hmelja iz zemalja Novog svijeta s notama citrusa,
cvijeca, borovine, smole, pikantnim notama,
notama tropskog voca, kostunicavog voéa,
bobicastog voca, dinje, itd. Srednje snazna do
snazna hmeljna goréina. Okus slada trebao bi biti
srednje slab do srednje izrazen i nacelno je €ist, ali
sladno-sladak na prvu uz okuse mlije¢ne ¢okolade,
kakaa, karamele, orasastog voca, keksa, tamne
karamele, prepecenog kruha i/ili tamnog voéa.
Odabir karakternog slada i hmelja trebao bi se
medusobno nadopuniti i obogatiti, a ne smetati
jedan drugome.

Intenzitet okusa slada trebao bi gotovo balansirati
gorc¢inu i okus hmelja. Slabi voéni okusi za koje je
zasluzan kvasac su prihvatljivi, ali nisu nuzni. Suh
do balansiran zavrs$ni okus; zaostala slatkoéa trebala
bi biti srednje slaba ili je uopée ne bi trebalo biti.
Gorcina i okus hmelja se mogu zadrzati u
naknadnom okusu, ali ne smiju biti grubi. U ja¢im
verzijama se moze osjetiti vrlo blag, ¢isti okus

alkohola. Nema przeni, zagoreni ili ostro-gorki
karakter slada.

Punocéa: Srednje laganog do srednjeg tijela
ugladene teksture. Srednje do srednje jako
karbonizirano. Bez grube trpkosti prouzrocene
hmeljem. Vrlo blaga, ugladena toplina od alkohola
nije nedostatak osim ako ne poremeti cjelokupni
balans.

Komentari: Nekad se ovo pivo moglo smatrati
pod-stilom americkog smedeg alea kao hmeljastiji i
jaci proizvod od uobicajenog smedeg alea koji je
zadrzao sustinsku pitkoéu izbjegavanjem slatkih
okusa i teskog tijela ili zavr$nog okusa. Odredene
kombinacije hmelja i slada mogu dovesti do
zanimljivih rezultata.

Povijest: Smedi IPA je moderniji naziv za stil koji
je ve¢ dugo popularan medu americkim kuénim
pivarima koji su ga zvali hmeljasti americki smedi
ale ili ponekad teksaski smedi ale (unato¢ tome Sto
je nastao u Kaliforniji).

Karakteristiéni sastojci: Sladni sastav slican je
ameri¢kom IPA-u, ali sadrzi kristalni slad srednje ili
tamne boje, blaZe przeni slad ¢okoladnog tipa ili
neki drugi karakterni slad srednje boje. MoZe
sadrzavati Seéer, ukljucujuéi i smedi Secer.
Americki hmelj ili hmelj iz zemalja Novog svijeta s
tropskim, voénim, citrusnim aspektima ili
aspektima borovine, bobicastog voca ili dinje. Bitno
je da odabir hmelja i karakternog slada dovede do
sinergije — trebali bi se medusobno nadopuniti, ne
smetati jedni drugima.

Usporedba stila: Ovo je jaca i gorca verzija
americkog smedeg alea s balansom americ¢kog IPA-
a

Bitna statistika: OG: 1.056 —1.070
IBU: 40-70 FG: 1.008 —1.016
SRM: 11-19 ABV: 55-7.5%

Komercijalni primjeri: Dogfish Head Indian
Brown Ale, Grand Teton Bitch Creek, Harpoon
Brown IPA, Russian River Janet's Brown Ale

Specijalni IPA: Crveni IPA

Ukupan dojam: Hmeljasti, gorki, umjereno jaki
ale poput americkog IPA-a, ali uz ponesto sladnog
karaktera karamele, ¢okolade i/ili tamnog voca.
ZadrZavajuéi sus$i zavr$ni okus i tanko tijelo koje
IPA ¢ine tako pitkim, crveni IPA ima nesto vise
okusa i malo je sladnije od ameri¢kog IPA-a bez da
postane slatko ili teSko za konzumaciju.

Aroma: Umjerena do snaZzna svjeza aroma hmelja
koja u sebi sadrzi jednu ili vise karakteristika
ameri¢kog hmelja ili hmelja iz zemalja Novog
svijeta, poput tropskog voéa, kostunicavog voca,
citrusa, cvijeca, pikantnih nota, bobicastog voca,
dinje, borovine, smole, itd. Mnoge su verzije suho
hmeljene te mogu imati dodatnu aromu svjezeg
hmelja; $to je poZeljno, ali nije nuzno za stil.
Travnate arome trebaju biti minimalne ili ih uopée
ne bi trebalo biti. Srednje slaba do srednje izrazena
sladno-slatka aroma dobro se slaze s odabirom
hmelja i obi¢no ima karakter karamele, prepecenca
i/ili tamnog voca. U nekim verzijama moZe se
primijetiti voéna aroma kvasca, iako je jednako
prihvatljiv i neutralni karakter fermentacije. Moze
imati i suzdrzane alkoholne note, ali taj karakter
trebao bi, u najboljem slucaju, biti minimalan.
Prihvatljiv je bilo kakav karakter americkog hmelja
ili hmelja iz zemalja Novog svijeta; nove sorte



hmelja neprestano izlaze na trziste i to ne bi smjelo
ograniciti ovaj stil.

Izgled: Boja je u rasponu od svijetle crvenkasto-
jantarne do tamne crveknasto-bakrene. Trebalo bi
biti bistro, iako nefiltrirane suho hmeljene verzije
mogu biti pomalo mutne. Srednje velika pjena
bjelkaste do krem boje trebala bi duZe zadrzati
oblik.

Okus: Okus hmelja je srednje do vrlo snazno
izrazen i trebao bi odrazavati karakter ameri¢kog
hmelja ili hmelja iz zemalja Novog svijeta s notama
citrusa, cvijeéa, borovine, smole, pikantnim notama,
notama tropskog voca, kostuni¢avog voca,
bobicastog voca, dinje, itd. Srednje snazna do vrlo
snazna hmeljna goréina. Okus slada trebao bi biti
srednje slab do srednje izraZen i nacelno je cist, ali
sladno-sladak na prvu uz okuse srednje tamne
karamele, prepecenca i/ili tamnog voé¢a. Odabir
karakternog slada i hmelja trebao bi se medusobno
nadopuniti i obogatiti, a ne smetati jedan drugome.
Intenzitet okusa slada ne bi smio ograniciti goré¢inu
i okus hmelja. Slabi voéni okusi za koje je zasluZan
kvasac su prihvatljivi, ali nisu nuzni. Suh do srednje
suh zavrsni okus; zaostala slatkoc¢a trebala bi biti
srednje slaba ili je uopée ne bi trebalo biti. Goréina i
okus hmelja se mogu zadrzati u naknadnom okusu,
ali ne smiju biti grubi. U ja¢im verzijama se moze
osjetiti vrlo blag, ¢isti okus alkohola.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela
ugladene teksture. Srednje do srednje jako
karbonizirano. Bez grube trpkosti prouzroéene
hmeljem. Vrlo blaga, ugladena toplina od alkohola
nije nedostatak osim ako ne poremeti cjelokupni
balans.

Komentari: Nekad se ovo pivo moglo smatrati
pod-stilom americ¢kog jantarnog alea ili duplog
crvenog alea kao hmeljastiji i jaci proizvod od
uobicajenih koji je zadrzao sustinsku pitkoéu
izbjegavanjem slatkih okusa i teskog tijela ili
zavr$nog okusa.

Povijest: Ovaj moderni americki stil zanatskog
piva bazira se na americkom IPA-u, ali ima sladne
okuse americkog jantarnog alea.

Karakteristi¢ni sastojci: Sladni sastav slican je
americkom IPA-u, ali sadrzi kristalni slad srednje ili
tamne boje, a moze sadrzavati i neki drugi
karakterni slad blago prepecenog aspekta. MozZe
sadrzavati Secer. Americ¢ki hmelj ili hmelj iz zemalja
Novog svijeta s tropskim, voénim, citrusnim
aspektima ili aspektima borovine, bobicastog voca
ili dinje. Bitno je da odabir hmelja i karakternog
slada dovede do sinergije — trebali bi se medusobno
nadopuniti, ne smetati jedni drugima.

Usporedba stila: Kao $to se americki jantarni ale
razlikuje od americkog svijetlog alea, tako se i crveni
IPA razlikuje od americkog IPA-a po tome §to mu
dodatak tamnijeg kristalnog slada daje malo sladi
balans s viSe karamele i tamnog voca. Crveni IPA
razlikuje se od americ¢kog jakog alea utoliko $to
nema toliko intenzivni sladni profil te ima manje
tijela; crveni IPA ipak ima balans IPA-a i ne naginje
sladnom karakteru koji bi podsjecao na jeémeno
vino. Crveni IPA je poput jaceg, hmeljastijeg
americkog jantarnog alea s karakteristiénim suhim
zavr$nim okusom, srednje laganim tijelom i
snaznim karakterom hmelja za aromu.

Bitna statistika: OG: 1.056 —1.070

IBU: 40-70 FG: 1.008 —1.016

SRM: 11-19 ABV: 55-7.5%
Komercijalni primjeri: Green Flash Hop Head
Red Double Red IPA (dupli), Midnight Sun Sockeye
Red, Sierra Nevada Flipside Red IPA, Summit
Horizon Red IPA, Odell Runoff Red IPA

Specijalni IPA: Razeni IPA

Ukupan dojam: Izrazito hmeljasti i gorki,
umjereno jaki americki svijetli ale koji istice
americke sorte hmelja i sorte hmelja iz zemalja
Novog svijeta te razeni slad. Balans je na strani
hmelja, profil fermentacije je ¢ist, zavr$ni okus suh,
a disti, podupiruci slad omoguéuje puni sjaj
kreativnog raspona hmeljnog karaktera.

Aroma: Istaknuta do intenzivna aroma hmelja koja
u sebi sadrzi jednu ili viSe karakteristika americkog
hmelja ili hmelja iz zemalja Novog svijeta, poput
citrusa, cvije¢a, borovine, smole, pikantnih nota,
tropskog voca, kostuni¢avog voéa, bobicastog voca,
dinje, itd. Mnoge su verzije suho hmeljene te mogu
imati dodatnu aromu svjezeg hmelja; sto je
poZeljno, ali nije nuzno za stil. Travnate arome
trebaju biti minimalne ili ih uopée ne bi trebalo biti.
Moze imati slabu paprenu aromu razenog slada. U
pozadini se moZe osjetiti slaba do srednje slaba
Cista, Zitno-sladna aroma. U nekim verzijama mozZe
se primijetiti voéna aroma kvasca, iako je jednako
prihvatljiv i neutralni karakter fermentacije. Moze
imati i suzdrZane alkoholne note, ali taj karakter
trebao bi, u najboljem sluéaju, biti minimalan.
Prihvatljiv je bilo kakav karakter ameri¢kog hmelja
ili hmelja iz zemalja Novog svijeta; nove sorte
hmelja neprestano izlaze na trziste i to ne bi smjelo
ograni¢iti ovaj stil.

Izgled: Boja je u rasponu od srednje zlatne do
svijetle svijetle crvenkasto-jantarne. Trebalo bi biti
bistro, iako nefiltrirane suho hmeljene verzije mogu
biti pomalo mutne. Srednje velika bijela do
bjelkasta pjena trebala bi duZe zadrzati oblik.
Okus: Okus hmelja je srednje do vrlo snazno
izraZen i trebao bi odrazavati karakter americkog
hmelja ili hmelja iz zemalja Novog svijeta s notama
citrusa, cvije¢a, borovine, smole, pikantnim notama,
notama tropskog voéa, koStunic¢avog voca,
bobicastog voca, dinje, itd. Srednje snazna do vrlo
snazna hmeljna goréina. Okus slada trebao bi biti
slab do srednje slab, a nacelno je ¢ist i Zitno-sladan,
iako je prihvatljivo ponesto laganih okusa karamele
i prepecenca. Trebao bi se osjetiti i lagani Zitni,
pikantni okus razenog slada. Slabi voéni okusi za
koje je zasluZan kvasac su prihvatljivi, ali nisu
nuzni. RaZeni slad doprinosi suho¢i zavr$nog okusa;
zaostala slatkoca trebala bi biti slaba ili je uopce ne
bi trebalo biti. Gor¢ina, okus hmelja i suhoc¢a se
mogu zadrzati u naknadnom okusu, ali ne smiju biti
grubi. U jac¢im verzijama se moze osjetiti vrlo blag,
Cisti okus alkohola.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela
ugladene teksture. Srednje do srednje jako
karbonizirano. Bez grube trpkosti prouzrocene
hmeljem. Vrlo blaga, ugladena toplina od alkohola
nije nedostatak osim ako ne poremeti cjelokupni
balans.

Komentari: Ovo moderno americko zanatsko pivo
je jedna od varijanti americkog IPA-a. Morao bi se
primijetiti karakter raZzenog slada, u suprotnom ga
treba prijaviti kao americki IPA. Aroma i okus
hrastovine neprikladni su za ovaj stil; ako je



hrastovina primjetljiva, pivo se treba prijaviti u
kategoriju piva odlezanog u drvetu.

Povijest: U nastojanju da svoja IPA piva ucine
kompleksnijim i raznovrsnijim, zanatski i kuéni
pivari zamijenili su odredenu koli¢inu slada s
razenim sladom. Tako su piva pod nazivom Rye
IPA, RyePA ili RIPA zavrsila u sezonskoj ponudi
mnogih zanatskih pivovara.

Karakteristi¢ni sastojci: Pale ale slad ili
dvoredni pivarski slad za bazu, 15-20% raZzenog
slada, americki hmelj ili hmelj iz zemalja Novog
svijeta, americki ili engleski kvasac ¢istog ili blago
vocnog profila. U nacelu se koristi iskljuéivo slad, ali
se ukomljava na nizim temperaturama kako bi se
postigao visok stupanj prevrelosti. Prihvatljiv je i
Secer u svrhu postizanja viSeg stupnja prevrelosti.
Karakter vode varira od mekane do vode bogate
sulfatima. Kristalni slad trebao bi se suzdrzano
koristiti, ako se vec koristi, posto vece koli¢ine mogu
dovesti do slatkog zavr$nog okusa i tako zasmetati
hmeljnom karakteru.

Usporedba stila: Suse je i mrvicu pikantnije od
americ¢kog IPA-a. Gor¢ina i pikantni profil razi
zadrZavaju se duze u okusu nego kod americ¢kog
IPA-a. Nema toliko intenzivan karakter razenog
slada kao Roggenbier. Neki primjeri su ja¢i poput
duplog IPA-a.

Bitna statistika: OG: 1.056 —1.075

IBU: 50-75 FG: 1.008 —1.014

SRM: 6-14 ABV: 5.5-8.0%
Komercijalni primjeri: Arcadia Ska High Rye,
Bear Republic Hot Rod Rye, Founders Reds Rye,
Great Lakes Rye of the Tiger, Sierra Nevada
Ruthless Rye

Specijalni IPA: Bijeli IPA

Ukupan dojam: Ovo je vocna, pikantna,
osvjezavajuca verzija americkog IPA-a svjetlije boje,
s manje tijela, koja sadrzi karakteristi¢ni kvasac i/ili
zadine tipi¢ne za belgijski witbier.

Aroma: Umjereni voéni esteri — banane, citrusi i
mozda breskve. Moze imati blagu do umjerenu
aromu zacina poput korijandra ili papra ako ih
sadrzi i/ili aromu zacina za koju je zasluzan belgijski
kvasac. Aroma hmelja je srednje slaba do srednje
izraZena, obi¢no proizlazi od americkog hmelja ili

hmelja iz zemalja Novog svijeta te podsjeta na
kostunicavo voce, citruse i tropsko voce. Esteri i
zacini mogu umanyjiti percepciju arome hmelja.
MozZe imati i blage arome fenola koji podsjec¢aju na
Kklinciée.

Izgled: Svijetlo zlatne do duboke zlatne boje.
Mutnoca je tipi¢na za ovaj stil. Umjerena do velika,
gusta bijela pjena koja dobro zadrZava oblik.
Okus: Blagi okus slada koji moze djelovati pomalo
krusno. Voéni esteri su umjereni do snazni s
citrusnim okusima koji podsjec¢aju na grejp i
narance ili na kos$tuni¢avo vocée poput marelice.
Ponekad je prisutan i blagi okus banane. Okus
hmelja s citrusnim ili vo¢nim aspektima je srednje
slab do srednje snazan. Belgijski kvasac moze
proizvesti ponesto pikantnih okusa koji podsjeéaju
na klinc¢i¢e. Takoder moZe imati i okuse korijandra i
narancéine kore. Goréina je snazna $to dovodi do
umjereno suhog, osvjezavajuceg zavrsnog okusa.
Punoca: Srednje laganog tijela. Srednje do srednje
jako karbonizirano. Obi¢no nije trpko, ali verzije s
ve¢om koli¢inom za¢ina mogu imati blagu trpkocu
koje ne smeta okusu.

Komentari: Ovo zanatsko pivo krizanac je
americkog IPA-a i witbiera.

Povijest: Americki zanatski pivari razvili su ovaj
stil kao zimsko/proljetno sezonsko pivo koje bi se
trebalo jednako svidjeti ljubiteljima Wita i
ljubiteljima IPA-a.

Karakteristi¢ni sastojci: Svijetli i pSeni¢ni slad,
belgijski kvasac, hmelj citrusnog americkog tipa.
Usporedba stila: Sli¢no je belgijskom wit stilu,
samo $to sadrzi puno vise hmelja poput americkog
IPA-a. Gorko je i hmeljasto kao IPA, ali je ujedno
voc¢no, pikantno i lagano kao wit. Aroma i okus
hmelja tipi¢no nisu tako istaknuti kao kod
americkog IPA-a.

Bitna statistika: OG: 1.056 — 1.065

IBU: 40-70 FG: 1.010 —-1.016

SRM: 5-8 ABV: 5.5-7.0%
Komercijalni primjeri: Blue Point White IPA,
Deschutes Chainbreaker IPA, Harpoon The Long
Thaw, New Belgium Accumulation

22. AMERICKI JAKI ALE

Ova kategorija ukljuéuje moderna americka ale piva razli¢itog balansa slada i hmelja. Kategorija je definirana
uglavnom prema kolicini alkohola i izostanku przZenog profila.

22A. Dupli IPA

Ukupan dojam: Intenzivno hmeljast i prili¢no jak
svijetli ale koji nema duboki, bogati, kompleksni
sladni profil te zaostalu slatkocu i tijelo jeémenog
vina. Jako je zahmeljeno, ali je ¢isto, suho i nema
grubih okusa. Pitkost je vazna karakteristika stila;
ovo ne smije biti tesko pivo koje se pije na male
gutljaje.

Aroma: Istaknuta do intenzivna aroma hmelja
tipino ima karakteristike americkog hmelja ili
hmelja iz zemalja Novog svijeta (citrusi, cvijece,
borovina, smola, pikantne note, note tropskog voca,
kostunicavog voca, bobicastog voca, dinje, itd).

Vecina verzija je suho hmeljena te mogu imati
dodatnu smolastu ili travnatu aromu, iako to nije
neophodno. U pozadini se moze osjetiti ponesto
Ciste sladne slatkoce. Voéne arome, od estera ili

hmelja, takoder se mogu primijetiti u nekim
verzijama, iako je za stil tipican neutralni karakter
fermentacije. Obi¢no se moze primijetiti nesto
alkohola koji smije imati Zestoki karakter.

Izgled: Boja je u rasponu od zlatne do svijetle
narancasto-bakrene; veéina modernih verzija ima
priliéno svijetlu boju. Solidna bistrina, iako
nefiltrirane suho hmeljene verzije mogu biti pomalo



mutne. Dugotrajna, bijela do bjelkasta pjena
umjerene veli¢ine.

Okus: Okus hmelja je snazan i kompleksan te moze
odrazavati karakteristrike modernih americkih sorti
ili sorti hmelja iz zemalja Novog svijeta (citrusi,
cvijece, borovina, smola, pikantne note, note
tropskog voca, kostuni¢avog voéa, bobicastog vocéa,
dinje, itd). Snazna do apsurdno snazna hmeljna
gorc¢ina. Okus slada trebao bi biti slabo do srednje
izrazen i nacelno je Cist i Zitno-sladan, premda je
prihvatljivo i ponesto okusa karamele ili
prepecenca. Slabi do srednje izraZeni voéni okusi su
prihvatljivi, ali nisu nuZni. U naknadnom okusu se
obi¢no osjeti dugotrajna gorcina koja ne smije biti
gruba. Suh do srednje suh zavr$ni okus; ne smije
zavrSavati slatko i biti tesko za konzumaciju. Blagi,
Cisti, ugladeni okus alkohola nije nedostatak. Okus
hrastovine neprikladan je za ovaj stil. MoZe imati
blagi sumporni okus, ali veéina primjera nema
takav karakter.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela
ugladene teksture. Srednje do srednje jako
karbonizirano. Nema grube trpkosti prouzroc¢ene
hmeljem. Prihvatljiva je suzdrzana, ugladena
toplina od alkohola.

Komentari: Pivo ovog stila prezentira hmelj, no
ostaje prili¢no pitko. Pridjev "dupli" je proizvoljan i
naprosto sugerira na jacu verziju IPA-a; pridjevi
"imperijalni", "ekstra", "ekstremni" ili koji drugi
sli¢ni pridjev, bili bi jednako vaze¢i, premda se
moderno americko trziste na neki naéin slozilo s
nazivom "dupli".

Povijest: Ova americ¢ka inovacija razvijena
sredinom druge polovice 9o-tih godina odraZzava
trend americkih zanatskih pivovara u pomicanju
granica kako bi se zadovoljile potrebe ljubitelja
hmelja za sve intenzivnijim proizvodima.
Komercijaliziralo se i postalo popularno u 21.
stoljeéu te inspiriralo dodatnu kreativnost u
proizvodnji IPA-a.

Karakteristi¢ni sastojci: Za bazu se tipi¢no
koristi dvoredni slad; prekompleksni sladni sastav
moZe smetati hmelju. Slad kristalnog tipa éesto
prigusi okuse hmelja i veée koli¢ine nacelno nisu
pozeljne. Cesto se koristi Secer ili kakav drugi
dodatak visoke fermentabilnosti kako bi se postigao
veli stupanj prevrelosti, za Sto se takoder koristi i
ukomljavanje na nizim temperaturama. Moze
sadrzavati kompleksne sorte hmelja, a tipi¢no se
koriste americke sorte ili sorte iz zemalja Novog
svijeta koje Cesto imaju napredan profil sto cini
znacajnu razliku. Upotreba modernog hmelja
neobiénih karakteristika nije protivna stilu.
Americki kvasac koji moze dati ¢isti ili vrlo blag
voéni profil.

Usporedba stila: Bogatije je od engleskog ili
americkog IPA-a kako po jacini alkohola, tako i po
ukupnoj koli¢ini koristenog hmelja (za gorc¢inu i
aromu). Nije toliko sladno i bogato, nema toliko
tijela, ali je intenzivnije $to se hmelja tice od
americ¢kog je¢menog vina. Tipi¢no nema tako visoku
pocetnu gustocu, ni toliko alkohola kao je¢meno
vino, posto puno alkohola i slada zna umanjiti
pitkost.

Bitna statistika: OG: 1.065-1.085

IBU: 60 -120 FG: 1.008 —1.018

SRM: 6-14 ABV: 7.5 -10.0%
Komercijalni primjeri: Avery Maharaja, Fat

Heads Hop Juju, Firestone Walker Double Jack,
Port Brewing Hop 15, Russian River Pliny the Elder,
Stone Ruination IPA, Three Floyd's Dreadnaught

22B. Americki jaki ale

Ukupan dojam: Jaki americki ale bogat okusom
koji ujedno predstavlja izazov i nagradu za nepce s
punim okusima slada i hmelja te pozamasnom
gorc¢inom. Okusi su odvazni, ali se medusobno
nadopunjuju, jaci su i bogatiji nego kod americkog
svijetlog i jantarnog alea prosjecne jacine.

Aroma: Srednje izraZena do jaka aroma hmelja u
kojoj se najéesce osjete citrusne ili smolate note,
iako moze imati i neke druge karakteristike koje
povezujemo s amaric¢kim sortama hmelja ili sortama
hmelja iz zemalja Novog svijeta (tropsko voce,
kostunicavo voce, dinje, itd.). Umjerena do odvazna
aroma slada podupire hmeljni profil s uobi¢ajenom
prisutnoséu srednje do tamne karamele, moguc¢im
notama kruha ili prepecenca te blago przenim
pozadinskim notama i/ili notama ¢okolade koje se
mogu primijetiti u nekim primjerima. U nacelu ima
Cisti do umjereno voéni profil estera. Mogu se
primijetiti i umjerene arome alkohola, ali ne smiju
biti Zestoke, neugodne ili podsjecati na otapala.
Izgled: Srednje jantarne do duboke bakrene ili
svjetlo smede boje. Umjereno slaba do srednje
velika bjelkasta do blago preplanula pjena; moguce
je slabo zadrzavanje pjene. Solidna bistrina. Visoki
udio alkohola i ljepljivost mogu se primijetiti u
karakteristi¢énim tragovima po ¢asi kad se pivo
promijesa.

Okus: Srednje izrazen do snazan slad prepun
dekstrina s punim rasponom okusa karamele i
tamnog voca. MoZe imati slabe do srednje izrazene
prepecene, krusne okuse ili okuse slada obogac¢anog
produktima Maillardove reakcije za kompleksniji
profil. Srednje snazna do snazna hmeljna gorcina.
Slad ostavlja srednje izrazen do snazan dojam
slatkoce, iako zavr$ni okus moze biti sladak do
donekle suh. Umjeren do snazan okus hmelja. Slabi
do umjereni voéni esteri. Okus hmelja sli¢an je
aromi (citrusi, smola, tropsko voce, koStunic¢avo
vole, dinje, itd.). Mogao bi se primijetiti i alkohol,
ali prodoran okus alkohola ili alkohol koji podsjeéa
na otapala nije poZeljan. Okusi przenog slada su
dozvoljeni, ali trebali bi ostati u pozadini; okusi
zagorenog slada ne odgovaraju stilu. Iako je jako
sladno na prvu, zavrsni okus trebao bi djelovati
gorko do gorko-slatko. Ne smije biti poput sirupa ili
zavr$iti s preniskim stupnjem prevrelosti. U
naknadnom okusu se tipi¢no mogu osjetiti okusi
slada, hmelja i alkohola.

Punoca: Srednjeg do punog tijela. Alkohol moze
zagrijati, ali ne smije biti prezestok. Eventualna
trpkoca koja bi se mogla osjetiti trebala bi nastati
zbog odvazne hmeljne gorc¢ine i ne bi smjela smetati
u okusu. Srednje slabo do srednje karbonizirano.
Komentari: Radi se o prili¢no Sirokom stilu koji
opisuje pive raznih naziva, medu koje spadaju
dupla/iperijalna/crvena/jantarna ale piva te razna
druga jaka i sladno-gorka piva koja se ipak ne mogu
svrstati u klasu je¢menih vina. Stil je dovoljno
raznovrstan da moze ukljuditi pivo koja bi se
najbolje opisalo kao jaki americki jantarni ale, a
ostavlja dovoljno prostora i za dodatne
interpretacije preostalih "imperijalnih" verzija inace
slabijih americkih ale stilova. Puno bi IPA-a



napravljenih u stilu "isto¢ne obale" ("East coast
IPA") viSe odgovaralo ovoj kategoriji kada sadrze
znacajnu koli¢inu kristalnog slada ili zavrSavaju vise
sladno-slatko.

Povijest: Premda su moderne zanatske verzije
razvijane kao americki jantarni ili crveni ale
"imperijalne" jacine, ovaj stil ima puno toga
zajednickog s povijesnim ameri¢kim aleom za zalihu
("stock ale™). Radilo se o jakom, sladnom i snazno
zahmeljenom pivu koje se drzalo na zalihi u
vremenu prije Prohibicije. Iako ovakva proizvodnja
alea za zalihu nema neprekinuto nasljede, sli¢nost s
ovim stilom je velika. Stone Arrogant Bastard
nastao je iz Sarze svijetlog alea u koju je greSkom
ubaceno vise sastojaka $to je rezultiralo pivom koje
se mozda moze smatrati prototipom imperijalnog
jantarnog/crvenog alea. Pivovara Great Lakes
proizvela je Nosferatu prvi put poc¢etkom 9o-tih
godina i nazvala ga ale za zalihu ("stock ale"), iako
ga danas zovu imperijalni crveni ale. Stoga se, bilo
direktnom inspiracijom iz povijesnih zapisa, bilo
pukim sluc¢ajem, ovaj stil neovisno razvio u
razdoblju zanatskog pivarstva i posljedi¢no postao
prilicno popularan.

Karakteristi¢ni sastojci: Kvalitetno modificirani
svijetli slad za bazu; odgovaralo ni i ponesto
karakternog slada, a tipi¢no se koristi kristalni slad
srednje do tamne boje. Uobicajen je americki hmelj
koji podsjeéa na citruse ili borovinu, iako se mogu
koristiti bilo koje sorte americ¢kog hmelja ili hmelja
iz zemalja Novog svijeta pod uvjetom da ne smetaju
karakteru slada da dode do izraZaja. U nacelu se
koristi americki kvasac koji moZe postiéi visok
stupanj prevrelosti.

Usporedba stila: U nacelu nije toliko jako i
bogato kao americko je¢meno vino. Balans mu je
viSe na strani slada nego kod americkog ili duplog
IPA-a, ali opet ima intenzivniji hmeljni profil od
engleskog jakog alea.

Bitna statistika: OG: 1.062 —1.090

IBU: 50 -100 FG: 1.014 - 1.024

SRM: 7-19 ABV: 6.3 -10.0%
Komercijalni primjeri: Bear Republic Red
Rocket Ale, Great Lakes Nosferatu, Terrapin Big
Hoppy Monster, Port Brewing Shark Attack Double
Red, Stone Arrogant Bastard

22C. Americko jeémeno vino

Ukupan dojam: Prili¢no zahmeljena americka
interpretacija najbogatijeg i najjaceg engleskog alea.
Karakter hmelja trebao bi se osjetiti u svim
aspektima, $to ne znaci da pivo neée biti
balansirano. Kombinacija ja¢ine alkohola i hmeljne
gorcine ¢esto dovodi do vrlo dugog zavrsnog okusa.
Aroma: Karakter hmelja je umjeren do izrazit i
Cesto odaje citrusne, vocne ili smolaste sorte iz
zemalja Novog svijeta (iako se mogu koristiti i ostale
sorte, poput cvjetnih, zemljastih ili pikantnih
engleskih sorti ili kombinacija razlicitih sorti).
Bogata sladna aroma ¢iji karakter moze djelovati
slatko, karamelno, kru$no ili prili¢no neutralno.
Slabi do umjereno snazni vo¢ni esteri i alkoholne
arome. Medutim, intenzitet arome ¢esto jenjava s
vremenom. Arome hmelja i slada obi¢no su
podjednakog intenziteta, dok su arome alkohola i
estera daleko slabije.

Izgled: Boja moZe varirati od svijetlo jantarne do
srednje bakrene; rijetko je svijetlo smede boje.

Cesto ima crvenkasti odsjaj. Umjereno slaba do
velika bjelkasta do blago preplanula pjena; pjena
moze kratko trajati. Moze biti mutno na hladnijim
temperaturama (chill haze), ali u nacelu postaje
bistro ili ¢ak kristalno bistro kad se malo zagrije.
Boja se moZe Ciniti vrlo dubokom, kao da se
promatra kroz leée od debelog stakla. Visoki udio
alkohola i ljepljivost mogu se primijetiti u
karakteristicnim tragovima po ¢asi kad se pivo
promijesa.

Okus: Snazan, bogat okus slada s primjetljivim
okusom i goré¢inom hmelja u balansu. Umjereno
slaba do umjereno snazna sladna slatkoéa, iako
zavr$ni okus moZze varirati od donekle slatkog do
prili¢no suhog (ovisno o starosti). Hmeljna gor¢ina
moZe varirati od umjereno snazne do agresivne.
Iako je pivo jako sladno, balans bi uvijek trebao
djelovati gorko. Umjeren do snazan okus hmelja
(bilo koje sorte, ali ¢esto se osjeti raspon
karakteristika hmelja iz zemalja Novog svijeta).
Slabi do umjereni voéni esteri. Alkohol bi se trebao
primijetiti, ali mora biti dobro uklopljen. Okusi ¢e
se s vremenom izgladiti i oslabiti, ali ako se pojavi
karakter oksidacije trebao bi biti prigusen (obi¢no
ga prikriva karakter hmelja). MoZe imati i ponesto
krusnih ili karamelnih okusa slada, ali oni ne smiju
biti snazni. Przeni ili zagoreni okusi slada su
neprikladni.

Punoc¢a: Punog tijela barSunaste, vrlo slatke
teksture koje djeluje kao da ga moZete Zvakati (iako
tijelo moZe izgubiti na punodéi za vrijeme dugog
odlezavanja). Trebala bi se osjetiti toplina
ugladenog alkohola. Ne smije biti sirupasto i zavrsiti
s preniskim stupnjem prevrelosti. MoZe biti slabo
do umjereno karbonizirano, ovisno o starosti i
trajanju dozrijevanja.

Komentari: Ponekad se naziv stila pise odvojeno
kao "barley wine" ili zajedno kao "barleywine style
ale" (potonji naziv nije odreden Zeljom pivovare veé
zakonskim propisima).

Povijest: Je¢meno vino je obi¢no najjaci ale u
ponudi pivovare koji Cesto asocira na zimu ili
blagdansko doba te ima istaknutu godinu
proizvodnje. Kao $to je sluc¢aj kod mnogih americkih
stilova zanatskog piva i jeémeno vino je proizaslo iz
engleskih primjera, ali sadrzi americke sastojke te
ima puno istaknutiji hmeljni profil. Jedna od prvih
americkih zanatskih verzija bilo je pivo Anchor Old
Foghorn koje se prvi put proizvelo 1975. godine.
Standard danasnjem stilu koji isti¢e hmelj postavilo
je pivo Sierra Nevada Bigfoot, prvi put proizvedeno
1983. godine. Prica kaZe da je laboratorij kojem je
Sierra Nevada dostavila uzorak Bigfoota na analizu
imao primjedbu kako im je "je¢meno vino
pregorko" — na sto su iz Sierra Nevade odgovorili:
"Hvala."

Karakteristi¢ni sastojci: Kvalitetno modificirani
svijetli slad trebao bi ¢initi glavninu sladnog
sastava. Moze se koristiti i neSto specijalnog ili
karakternog slada. Tamni slad trebao bi se koristiti
s velikom zadrs§kom, ako uopée, posto je za boju
najzasluznije dugo kuhanje. Uobicajen je hmelj iz
zemalja Novog svijeta, iako se mogu koristiti bilo
koje sorte. U nacelu se koristi americki kvasac koji
moZe postici visi stupanj prevrelosti.

Usporedba stila: Americka verzija jeémenog vina
obi¢no stavlja vec¢i naglasak na gorcinu, okus i
aromu hmelja od engleskog je¢menog vina i ¢esto



sadrzi americke sorte hmelja. Obi¢no je svjetlije od
tamnijih engleskih je¢menih vina (i nema toliko
duboke okuse slada), ali tamnije od zlatnih
engleskih je¢menih vina. Razlikuje se od duplog
IPA-a utoliko $to hmeljni profil ne odlazi u ekstrem,
sladni profil je istaknutiji, a tijelo punije i Cesto
bogatije. Ameri¢ko je¢meno vino tipi¢no ima vise
zaostale slatkocée od duplog IPA-a, $to itekako utjece
na pitkocu (pije se u malim gutljajima).

Bitna statistika: OG: 1.080 -1.120

IBU: 50 -100 FG: 1.016 —1.030

SRM: 10 — 19 ABV: 8.0-12.0%
Komercijalni primjeri: Avery Hog Heaven
Barleywine, Anchor Old Foghorn, Great Divide Old
Ruffian, Rogue Old Crustacean, Sierra Nevada
Bigfoot, Victory Old Horizontal

22D. PSeni¢no vino

Ukupan dojam: Vrlo jako pivo bogate teksture
koje se pije na male gutljaje te ima izrazen zitni,
krusni okus i ugladeno tijelo. Naglasak je
prvenstveno na kru$nim, pSeni¢nim okusima koje
prati kompleksnost slada, hmelja, kvasca voénog
karaktera i alkohola.

Aroma: Aroma hmelja je blaga i moZe potjecati od
skoro svake sorte. Umjeren do umjereno snazan
krusni, pSeni¢ni karakter slada kojeg ¢esto prati
dodatna sladna kompleksnost poput meda i
karamele. Moze se primijetiti i blaga, ¢ista aroma
alkohola. Mogu se osjetiti i slabe do srednje izrazene
voéne note. Prihvatljiva je i vrlo slaba aroma
diacetila, ali nije nuzna za stil. Karakter weizen
kvasca (banana/klin¢i¢i) nije prikladan.

Izgled: Boja varira od zlatne do duboke jantarne i
¢esto ima odsjaj boje granata ili rubina. Slaba do
osrednja bjelkasta pjena. Pjena moZe biti kremaste
teksture i dobro zadrZavati oblik. Dozvoljena je
mutnoca na hladnijim temperaturama (chill haze),
ali obi¢no se razbistri kad se malo zagrije. Visoki
udio alkohola i ljepljivost mogu se primijetiti u
karakteristicnim tragovima po ¢asi kad se pivo
promijesa.

Okus: Umjeren do umjereno snazan p$enic¢ni okus
slada dominira u balansu okusa nad karakterom
bilo koje sorte hmelja. Za kompleksnost su
dobrodosle slabe do umjerene sladne note kruha,
prepecéenca, karamele ili meda za kompleksnost,

iako nisu nuzne za stil. Okus hmelja je slab do
srednje izraZen i moze odrazavati bilo koju sortu.
Umjereni do umjereno snazni vo¢ni okusi ¢esto
imaju karakter suhog vo¢a. Hmeljna goréina moze
varirati od slabe do umjerene; balans se tako
proteZe od sladnog do ujednacenog. Ne smije biti
sirupasto i zavr$iti s preniskim stupnjem
prevrelosti. MoZe imati i ponesto oksidiranih i
vinskih okusa, kao i blage alkoholne note koje
moraju djelovati ¢isto i ugladeno, ali i kompleksno.
Dobrodosao je nadopunjujuci, podupiruci karakter
hrastovine, ali nije nuZan za stil.

Komentari: Tamni slad trebao bi se oprezno
koristiti. Za boju je najvise zasluzno dugotrajno
kuhanje. Neki od komercijalnih primjera mogu biti i
jadi od limita navedenog u bitnoj statistici, a neki se
¢ak ni ne proizvode svake godine.

Povijest: Radi se o realtivno nedavnoj novotariji
medu ameri¢kim zanatskim pivskim stilovima koju
je prvi proizveo Rubicon Brewing Company 1988.
godine. Cesto je u ponudi kao zimsko sezonsko pivo,
vintage pivo ili pivo koje se proizvede samo jednom.
Pivovare Cesto eksperimentiraju s ovim stilom zbog
Cega postoje razne interpretacije.

Karakteristi¢ni sastojci: Tipi¢no se koristi
kombinacija americkog dvorednog slada i americke
pSenice. Za stil je uobicajeno koristenje pSeni¢nog
slada u omjeru vecem od 50%. Moze se koristiti bilo
koja sorta hmelja. MoZe i odleZavati u hrastovim
bac¢vama.

Usporedba stila: U pitanju je nesto vise od
obi¢nog je¢menog vina baziranog na pSenici, posto
mnoge verzije imaju izraZene voéne i hmeljne note,
dok se u drugima razvije kompleksnost za vrijeme
odlezavanja u hrastovini. Nema toliki naglasak na
hmelju kao americ¢ko je¢émeno vino. Korijene ima
viSe u americkom pseni¢nom pivu nego u
njemackim pS$eni¢nim stilovima, tako da uopée ne
bi smjelo imati karakter njemackog weizen kvasca.
Bitna statistika: OG: 1.080 -1.120

IBU: 30-60 FG: 1.016 — 1.030

SRM: 8-15 ABV: 8.0 -12.0%
Komercijalni primjeri: Rubicon Winter Wheat
Wine, Two Brothers Bare Trees Weiss Wine,
Smuttynose Wheat Wine, Portsmouth Wheat Wine

23. EUROPSKI KISELI ALE

Ova kategorija sadrzZi tradicionalne europske stilove kiselog piva koji se jos uvijek proizvode. Mnogi od njih
(iako ne svi) sadrze psSenicu. Veéina th ima slabu goréinu, a kiselost piva stvara balans kojem bi inace
doprinijela hmeljna gorc¢ina. Pojedini stilovi se zasladuju ili obogaéuju dodatnim okusima u proizvodnom

procesu ili prilikom konzumacije.

23A. Berliner Weisse

Ukupan dojam: Vrlo svijetlo, vrlo karbonizirano i
osvjezavajuce njemacko pSeni¢no pivo s niskim
udjelom alkohola i ¢istom kiseloséu za koju su
zasluzne bakterije mlijecne kiseline. Blagi okus
slada podsjeéa na tijesto za kruh i podupire kiselost
koja ne smije djelovati umjetno. Bilo kakve arome ili
okusi Brettanomyces kvasca trebaju biti suzdrzani.

Aroma: Dominira ostri kiseli karakter (umjeren do
umjereno snazan). MoZe imati umjereni ili nesto
slabiji voéni karakter (¢esto podsje¢a na limune ili
kisele jabuke). Voéna aroma se s vremenom moze

pojacati, a moZe se razviti i blagi cvjetni karakter.
Nema aromu hmelja. PSenica moZe djelovati poput
sirovog tijesta za kruh u svjezijim verzijama; u
kombinaciji s kiseloS¢u moze sugerirati na kruh od



kiselog tijesta. MoZe imati i suzdrzani
Brettanomyces karakter.

Izgled: Vrlo svijetle boje slame. Varira od bistrog
do donekle mutnog. Velika, gusta, ali kratkotrajna
bijela pjena. Uvijek djeluje Zivahno.

Okus: Cista kiselost od bakterija mlije¢ne kiseline
dominira okusom i moZe biti prili¢no jaka. U nacelu
se moZe osjetiti ponesto nadopunjujuéeg okusa
pSenice koji podsjeca na tijesto, kruh ili Zito.
Hmeljna goré¢ina se ne moZe ni osjetiti; za balans je
zasluzna kiselost umjesto hmelja. Kiselost ne smije
podsjecati na ocat. Mogu se primijetiti i suzdrZani
citrusno-limunkasti voéni okusi ili okusi kiselih
jabuka. Vrlo suh zavrsni okus. Balansom dominira
kiselost, ali trebalo bi se osjetiti i ponesto okusa
slada. Nema okusa hmelja. Moze imati i suzdrzani
Brettanomyces karakter.

Punoca: Laganog tijela. Vrlo jako karbonizirano.
Alkohol se ne osjeti. SvjeZza, so¢na kiselost.
Komentari: U Njemackoj ga klasificiraju kao
Schankbier $to oznacava slabije pivo pocetne
gustoée izmedu 7-9°P. Cesto ga se posluZuje uz
dodatak slatkih sirupa (mit schuss) okusa maline
(himbeer) ili lazarkinje (waldmeister) ili uz dodatak
rakije s kuminom (Kiimmel) kako bi se ublaZila
znatna Kiselost. Neki ga opisuju kao pivo koje
osvjeZava najbolje na svijetu.

Povijest: Ovo pivo je berlinski regionalni
specijalitet; 1809. godine Napoleonove trupe su ga
nazvale "Sampanjac sjevera” zbog njegovog
Zivahnog i elegantnog karaktera. Odredeno vrijeme
se proizvodilo kao dimljeno pivo, a postojala je i
verzija ja¢ine Marzena (14°P). Sve ga se rijede moZe
pronaci u Njemackoj, ali je zato postalo dijelom
redovite proizvodnje nekih americkih zanatskih
pivovara.

Karakteristi¢ni sastojci: Udio pSeni¢nog slada
obi¢no je 50% (Sto je tradicionalno i za sva ostala
njemacka pSeni¢na piva) dok ostatak ¢ini Pilsner
slad. Simbiotska fermentacija pomoc¢u kvasca
gornjeg vrenja i Lactobacillusa (raznih sojeva)
dovodi do ostre kiselosti koja se moZe pojacati
mijeSanjem piva razliite starosti i produzenim
odlezavanjem na hladnom. Hmeljne gorcine uopcée
nema. Tradicionalno se koristi dekokcija, a hmelj se
dodaje za vrijeme ukomljavanja. Njemacka pivarska
struka vjeruje da je Brettanomyces kljucan za
dobivanje odgovarajuéeg profila okusa, ali njegov
karakter nikad nije snaZan.

Usporedba stila: U usporedbi s lambicom,
nacelno nije toliko kiseo, ali zato ima ¢istu kiselost
od bakterija mlije¢ne kiseline s Brettanomyces
karakterom koji varira od suzdrzanog do toga da se
uopce ne moze osjetiti. Takoder, ima i manje
alkohola od lambica.
Bitna statistika: OG: 1.028 —1.032

IBU: 3-8 FG: 1.003 —1.006
SRM:2 -3 ABV: 2.8-3.8%
Komercijalni primjeri: Bayerischer Bahnhof
Berliner Style Weisse, Berliner Kindl Weisse,
Nodding Head Berliner Weisse, The Bruery
Hottenroth

23B. Flamanski crveni ale

Ukupan dojam: Kiseli, voéni ale belgijskog stila
koji podsjeéa na crveno vino te ima zanimljive
podupiruée okuse slada i voénu kompleksnost. Suhi

zavrSetak i pratedi tanini upotpunjuju mentalnu
sliku ukusnog crvenog vina.

Aroma: Kompleksni voéno-kiseli profil uz potporu
slada Cesto djeluje poput vina. Voéna aroma je
snazna i podsje¢a na tamne vi$nje, narance, §ljive ili
crvene ribizle. Cesto se osjeti slabe do srednje slabe
note vanilije i/ili ¢okolade. Kompleksnosti mogu
doprinijeti slabije izrazeni pikantni fenoli. Kisela
aroma varira od balansirane do intenzivne.
Nagla$eni octeni kiseli karakter nije prikladan.
Nema arome hmelja. Diacetil se osjeti samo u vrlo
maloj mjeri, ako se uopce moze osjetiti, i to kao
nadopunjujuca aroma.

Izgled: Od duboke crvene boje burgundca do
crvenkasto-smede boje. Dobre bistrine. Bijele do
vrlo blijedo preplanule pjene. Pjena prosjecno ili
dobro zadrzava oblik.

Okus: Intenzivni voéni okusi obi¢no ukljuéuju
gljive, narande, tamne visnje ili crvene ribizle. Cesto
je prisutan blagi karakter vanilije i/ili ¢okolade.
Kompleksnosti mogu doprinijeti slabije izrazeni
pikantni fenoli. Kiseli okus varira od
nadopunjujuceg do intenzivnog. Sladni okusi
takoder variraju od nadopunjujucih do istaknutih i
Cesto imaju mekanu, bogatu kvalitetu prepecenca. U
nacelu, Sto se jace osjeti kiseli karakter, to ¢e vise
sladni karakter kliznuti u pozadinu okusa (i
obrnuto). Nema okusa hmelja. Suzdrzana hmeljna
gordina. Cesto se u slaboj do umjerenoj mjeri moze
osjetiti gor¢ina od kombinacije kiselosti i tanina $to
stvara karakter i zavr$ni okus dozrelog crvenog
vina. Diacetil se osjeti samo u vrlo maloj mjeri, ako
se uopcée moze osjetiti, i to kao nadopunjujuci okus.
Balans je na strani slada, ali pivom dominira vo¢ni,
kiseli, vinski dojam.

Punocéa: Srednjeg tijela. Slabo do srednje
karbonizirano. Slaba do srednja trpkost, poput
dozrelog crvenog vina, ¢esto s kiselo$¢u koja pecka
za jezik. Zavaravajuce lagano i svjeZe za nepce iako
donekle slatki zavr$ni okus nije neuobicajen.
Komentari: Flamanski crveni ale ¢esto dugo
odlezava i Cesto se mijeSa mlad s dozrelim pivom
kako bi se dobilo na ugladenosti i kompleksnosti,
iako se nekad i odlezani proizvod posebno izbacuje
na trziste kao pivo za znalce. Poznat i kao belgijski
burgundac, vise sli¢i vinu od bilo kojeg drugog
pivskog stila. Za crvenkastu boju zasluzan je slad,
iako dugotrajno kuhanje na umjerenoj temperaturi
moze doprinijeti postizanju atraktivne nijanse
burgundca. OdleZavanje takoder potamnjuje pivo.
Flamansko crveno je kiselije (ali ne smije podsjecati
na ocat) od Oud Bruina i njegovi voéni okusi vise
podsjeéaju na crveno vino. Stupanj prevrelosti moze
doseéii98%.

Povijest: Radi se o domaéem pivu Zapadne
Flandrije ¢ije karakteristike najbolje predstavljaju
proizvodi pivovare Rodenbach, osnovane 1820.
godine upravo u Zapadnoj Flandriji, koja nastoji
odrazavati raniju pivarsku tradiciju. Pivo dozrijeva i
do dvije godine, ¢esto u ogromnim hrastovim
bacévama koje sadrze bakterije neophodne za
kiseljenje piva. Neko¢ je u Belgiji i Engleskoj bilo
uobicajeno pomijesati staro pivo s mladim kako bi
se balansirala kiselost starijeg piva. I dok je
mijeSanje Sarzi radi konzistentnosti uobicajeno u
velikim pivovarama, ovakva vrsta mijesanja sve vise
postaje umjetnost koja blijedi.



Karakteristi¢ni sastojci: Bazu ¢ini Vienna i/ili
Munich slad, a koristi se i blagi do srednje tamni
cara-slad, mala koli¢ina Special B slada te do 20%
kukuruza. Obi¢no se koristi kontinentalni hmelj s
malim udjelom alfa kiselina (treba izbjegavati hmelj
s puno alfa kiseline ili karakteristi¢ni americki
hmelj). Saccharomyces, Lactobacillus i
Brettanomyces (i acetobakterija) doprinose
fermentaciji i krajnjem okusu.

Usporedba stila: Nema toliko bogat sladni profil
kao Oud Bruin, ali zato Cesto ima izrazeniji vo¢no-
kiseli profil.

Bitna statistika: OG: 1.048 —1.057

IBU: 10-25 FG: 1.002 —1.012

SRM: 10 — 16 ABV: 4.6 -6.5%
Komercijalni primjeri: Couvée des Jacobins
Rouge, Duchesse de Bourgogne, Rodenbach Grand
Cru, Rodenbach Klassiek, Vichtenaar Flemish Ale

23C. Oud Bruin

Ukupan dojam: Sladni, voéni, odleZani, donekle
kiseli smedi ale belgijskog stila.

Aroma: Kompleksna kombinacija voénih estera i
bogatog karaktera slada. Srednje izrazeni do srednje
snazni esteri obi¢no podsjecaju na grozdice, Sljive,
smokve, datulje, tamne vi$nje ili suhe §ljive.
Uobicajen je srednje slab do srednje snazan
karakter slada po karameli, naranci, melasi ili
¢okoladi. Mogu biti prisutni i blagi pikantni fenoli
koji daju na kompleksnosti. Karakter Serija takoder
moZe biti prisutan i na¢elno odaje odlezani primjer
stila. Moze biti prisutna i slaba kisela aroma koja se
moze umjereno pojacati s vremenom, ali ne bi
smjela poprimiti primjetljiv octeni karakter. Aroma
hmelja se ne osjeti. Diacetil se osjeti samo u vrlo
maloj mjeri, ako se uopc¢e moze osjetiti, i to kao
nadopunjujuca aroma.

Izgled: Tamne crvenkasto-smede do smede boje.
Dobre bistrine. Pjena prosje¢no do dobro zadrzava
oblik. Boja pjene varira od boje bjelokosti do blago
preplanule boje.

Okus: Sladno s voénom kompleksno$éu i tipi¢no
sadrzi ponesto karaktera karamele. Srednje izraZeni
do srednje snazni voéni okusi obi¢no ukljuc¢uju
okuse tamnog ili suhog voca poput grozdica, Sljiva,
smokava, datulja, tamnih viSanja ili suhih $ljiva.
Srednje slab do srednje snazan karakter slada po
karameli, naranci, melasi ili ¢okoladi. Mogu biti
prisutni i blagi pikantni fenoli koji daju na
kompleksnosti. Vrlo blaga kiselost ¢esto postane
naglasenija u propisno odleZanim primjerima,
skupa s ponesto karaktera Serija $to rezultira
"slatko-kiselim" profilom. Kiselost ne bi smjela
poprimiti primjetljiv octeni karakter. Okus hmelja
se ne osjeti. Hmeljna goréina je suzdrzana. Blagi
efekti oksidacije prikladni su radi dodatne
kompleksnosti. Diacetil se osjeti samo u vrlo maloj
mjeri, ako se uopée moze osjetiti, i to kao
nadopunjujuci okus. Balans je na strani slada, ali uz
primjetljiv voéni i kiseli karakter. Pivo zavrSava
slatko-kiselo.

Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela. Slabo do
umjereno karbonirano. Nema trpkosti.
Komentari: Dugo odleZavanje i mijeSanje mladog
s dozrelim pivom koristi se kako bi se dobilo na
ugladenosti i kompleksnosti te kako bi se
izbalansirao bilo kakav grubi, kiseli karakter. Ovaj je
stil osmisljen kako bi duze odlezavao, tako da se

primjeri s umjerenim odlezanim karakterom vise
cijene od mladih primjera. Kao i voéna lambic piva,
Oud Bruin se moze koristiti kao baza za piva
obogacena vocem poput kriek (visnje) ili frambozen
(maline) piva, iako bi se ta piva trebala prijaviti u
kategoriju Voc¢nih piva klasi¢nog stila.

Povijest: Tradiciju proizvodnje "starog alea",
svojstvenu Isto¢noj Flandriji, najbolje predstavljaju
proizvodi pivovare Liefman (trenutno u vlasnistvu
pivovare Riva), ¢iji korijeni sezu do 17. stoljeéa. U
povijesti se proizvodilo kao "pivo za opskrbu"
(provision beer) koje bi razvilo odredenu kiselost za
vrijeme odleZavanja. Ta su piva obi¢no bila kiselija
od danasnjih komercijalnih primjera. I dok
flamanska crvena piva odleZavaju u hrastovini, ova
smeda piva odlezavaju na toplijim temperaturama u
nehrdajuéem celiku (inox).

Karakteristi¢ni sastojci: Bazu ¢ini Pils slad s
razumnim koli¢inama tamnog cara-slada i mrvicom
crnog ili przenog slada. Cesto sadrZi kukuruz.
Tipic¢no se koristi kontinentalni hmelj s malim
udjelom alfa kiselina (treba izbjegavati hmelj s puno
alfa kiseline ili karakteristi¢ni americ¢ki hmelj).
Saccharomyces i Lactobacillus (i acetobakterija)
doprinose fermentaciji i krajnjem okusu.
Lactobacillus loSe reagira na veéi udio alkohola.
Voda s visokim udjelom karbonata tipi¢na je za
regiju iz koje potjece ovo pivo i ona ublazuje kiselost
tamnijeg slada i kiselost nastalu od bakterija
mlijecne kiseline. Magnezij u vodi naglasava
kiselost.

Usporedba stila: Dublji karakter slada razlikuje
ovo pivo od flamanskog crvenog alea. Oud Bruin
nije toliko kiseo kao flamansko crveno, ali je
sladniji od njega i voéni okusi su mu vise
orijentirani prema sladu.

Bitna statistika: OG: 1.040 - 1.074

IBU: 20-25 FG: 1.008 —1.012

SRM: 15 — 22 ABV: 4.0-8.0%
Komercijalni primjeri: Ichtegem Old Brown,
Liefmans Goudenband, Liefman’s Oud Bruin,
Petrus Oud Bruin, Riva Vondel, Vanderghinste
Bellegems Bruin

23D. Lambic

Ukupan dojam: Prili¢no kiselo, divlje belgijsko
pSenic¢no pivo, Cesto umjerenog Brettanomyces
karaktera, u ¢ijem balansu kiselost zauzima mjesto
hmelja. Tradicionalno spontano fermentira na
podrudju Bruxellesa i posluzuje se nekarbonizirano,
a osvjezavajuca kiselost ¢ini ga vrlo ugodnim pi¢em
u belgijskim kafi¢ima.

Aroma: Kod mladih primjera ¢esto dominira
izrazito kisela aroma koja vremenom moZe izgubiti
na intenzitetu nakon Sto se pomijesa s aromama
opisanim kao miris staje, zemlje, miris koza, sijena,
konja i pokrivala za konje. Blaga citrusno-voéna
aroma smatra se pogodnom. Nepozeljne su arome
fekalija, dima, cigare ili sira. Starije verzije obi¢no
imaju voéne arome popracene notama jabuka ili ¢ak
meda. Nema arome hmelja.

Izgled: Od svijetlo Zute do duboke zlatne boje; pivo
s vremenom tamni. Bistrina varira od mutnog do
priliéno bistrog. Mlade verzije su ¢esto mutne dok
su starije u nacelu bistre. Bijela pjena nacelno
kratko traje.

Okus: Kod mladih primjera obi¢no se primjeéuje
kiselost nastala od bakterija mlije¢ne kiseline, ali



odlezavanje moze izbalansirati ovaj karakter s
karakteristima slada, pSenice i staje. Voéni okusi su
jednostavniji kod mladih lambica dok su kod
starijih primjera kompleksniji i podsjec¢aju na
jabuke ili neko drugo laganije voce, rabarbaru ili
med. Povremeno se moze osjetiti ponesto citrusnog
okusa (Cesto grejpa) Sto je pozeljno za stil. Karakter
slada i pSenice obi¢no je slab i popraéen s ponesto
krusno-zitnih nota. Nepozeljan je karakter fekalija,
dima ili cigare. Hmeljna goréina je slaba ili se ne
osjeti; kiselost pruza balans posto se gorc¢ina hmelja
u nacelu ne osjeti. Zavr$ni okus tipi¢no je suh.
Nema okusa hmelja.

Punoca: Laganog do srednje laganog tijela. Unatoc
niskoj zavr$noj gustoci, pivo nema vodenasti okus
zbog mnogih punijih okusa koje sadrzi. Po pravilu,
lambic se isusuje s vremenom $to suhoc¢u ¢ini
odredenim indikatorom starosti. Ima srednje
izraZzenu do snaznu kiselu, za jezik peckavu kvalitetu
bez ostre trpkosti. Tradicionalne verzije znaju biti
jedva karbonizirane ili potpuno nekarbonizirane,
dok ¢e se primjeri u boci s vremenom umjereno
karbonizirati.

Komentari: Cisti lambic je pivo iz jedne $arze koje
se nije mijesalo s drugim SarZama. Po$to ga se ne
mijesa, kod njega Cesto dolazi do izrazaja "karakter
pivovare" te moze vise varirati od karaktera
gueuzea. Nacelno ih se posluZuje mlade (6 mjeseci
stare) i tocene kao jeftino, pitko pivo bez imalo
karbonizacije koja bi popunila tijelo. Mlade verzije
obi¢no su jednodimenzionalno kisele posto
kompleksnom Brett karakteru ¢esto treba vise od
godine dana da se razvije. Karakter koji asocira na
fekalije Cesto ukazuje na premladi lambic.
Primjetljivi octeni karakter ili karakter jabukovace
belgijski pivari smatraju manom. Posto divlji kvasac
i bakterije fermentiraju SVE Secere, flasira ih se tek
kad fermentacija u potpunosti zavrsi.

Povijest: Spontano fermentirani kiseli ale s
podrudja Bruxellesa (dolina Senne) potjece iz
stolje¢ima stare seoske pivarske tradicije. Broj
proizvodaca se neprestano smanjuje.
Karakteristi¢éni sastojci: Koristi se nesladena
pSenica (30-40%), Pilsner slad i ostarjeli hmelj (star
3 godine). Ostarjeli hmelj koristi se vise radi
konzervirajuceg efekta nego za goréinu Sto oteZava
procjenu intenziteta gorcine. Po tradiciji, ova piva
spontano fermentiraju pomoéu kvasca iz prirodnog
okruZenja i bakterija koje se zadrzavaju u pretezno
hrastovim ba¢vama u kojima lambic fermentira.
Koristene baéve su neutralne i przaju malo
karaktera hrastovine, tako da ne ocekujte svjezi ili
istaknuti karakter hrastovine — za stil je tipi¢an
neutralniji karakter. Verzije iz kuéne radinosti, kao i
verzije iz zanatskih pivovara, uglavnom se rade s
¢istim kulturama kvasca koje obi¢no ukljuc¢uju
Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus i
Lactobacillus u pokusaju da se imitiraju efekti
dominantne mikrobiote Bruxellesa i okolnog
seoskog podrucja u dolini rijeke Senne. Ponekad se
koriste i kulture uzete iz boce, ali ne postoji
jednostavan nacin da se utvrdi koji su organizmi
ostali vitalni.

Usporedba stila: U nacelu ima jednostavniji kiseli
profil i nije toliko kompleksan kao gueuze.
Tradicionalno se posluzuje nekarboniziran iz
vréeva, dok se gueuze puni u boce i vrlo jako
karbonizira.

Bitna statistika: OG: 1.040 —1.054

IBU: o-10 FG: 1.001-1.010

SRM: 3-7 ABV: 5.0-6.5%
Komercijalni primjeri: Jedina trenutno
dostupna flasirana verzija je Cantillon Grand Cru
Bruocsellu u ¢ijem slucaju pivovara odabire koja ¢e
se pojedinacna starija Sarza flasirati. De Cam
ponekad flasira njihov vrlo star lambic (star oko 5
godina). U Bruxellesu i okolici postoje specijalni
lokali koji ¢esto imaju to¢eni lambic iz
tradicionalnih pivovara kao $to su Boon, De Cam,
Cantillon, 3 Fonteinen, Lindemans, Timmermans i
Girardin.

23E. Gueuze

Ukupan dojam: Kompleksno, ugodno kiselo, ali
balansirano divlje belgijsko psSeni¢no pivo. Jako je
karbonizirano i vrlo osvjezavajuce. Karakter
spontane fermentacije moZe stvoriti vrlo zanimljivu
kompleksnost ¢iji Siroki raspon divljih
karakteristika podsjeca na staju, pokrivala za konje
ili Zivotinjsku kozu te se isprepliée s citrusno-
voénim okusima i kiselo$¢u.

Aroma: Umjereno kisela aroma mijesa se s
aromama opisanim kao miris staje, Zivotinjske koze,
zemlje, miris koza, sijena, konja i pokrivala za
konje. I dok neki primjeri mogu biti dominantno
kiseli, kljucan je balans koji obiljezava bolji gueuze.
Obi¢no je voénog profila s aromama citrusnog vocéa
(Cesto grejpa), jabuka ili nekog drugog laganijeg
vota, rabarbare ili meda. Vrlo blaga aroma
hrastovine smatra se poZeljnom. NepoZeljne su
arome fekalija, dima, cigare ili sira. Nema arome
hmelja.

Izgled: Zlatne boje, odli¢ne bistrine i guste,
valovite, bijele pjene poput kreme koja djeluje kao
da moZe trajati zauvijek. Uvijek je zivahno.

Okus: Umjereno kiseli karakter kod klasi¢nih je
primjera u balansu s karakteristikama slada,
pSenice i staje. MoZe biti prisutna i slaba,
nadopunjujuca slatkoca, ali izrazenija slatkoca nije
karakteristi¢na za stil. I dok neki primjeri mogu biti
dominantno Kkiseli, kljucan je balans koji obiljezava
bolji gueuze. Uobicajeni su razni voéni okusi koji
mogu imati i medni karakter. Povremeno se moze
primijetiti blagi okus vanilije i/ili hrastovine. Okus
krusno-Zitnog slada je nacelno slab. Nepozeljni su
okusi koji podsjecaju na fekalije, dim ili cigare.
Hmeljne goréine u nacelu nema, iako se ponekad
moZe osjetiti u vrlo slaboj mjeri; za balans je
veéinom zasluzna kiselost. Zavrsni okus je svjez, suh
i kiseo. Nema okusa hmelja.

Punocéa: Laganog do srednje laganog tijela. Unatoc
niskoj zavrsnoj gustoéi, pivo nema vodenasti okus
zbog mnogih punijih okusa koje sadrzi. Ima slabu
do snaznu kiselu, za jezik peckavu kvalitetu bez
ostre trpkosti. Neke verzije imaju blagu toplinu od
alkohola. Jako karbonizirano.

Komentari: Gueze se tradicionalno dobiva
mijeSanjem lambica starog godinu dana s lambicom
starim dvije i tri godine. "Mladi" lambic sadrzi
fermentabilne Secere dok stari lambic ima
karakteristican "divlji" okus doline rijeke Senne.
Primjetljivi octeni karakter ili karakter jabukovace
belgijski pivari smatraju manom. Dobar gueuze nije
previse opor, ve¢ ima puni i uzbudljivi buke, ostru
aromu i mekani, barSunasti okus. Lambic se



posluzuje nekarboniziran, dok se gueuze posluzuje
Zivahno karboniziran. Najtradicionalnijima se
smatraju proizvodi s oznakama oude ili ville.
Povijest: Spontano fermentirani kiseli ale s
podrudja Bruxellesa (dolina Senne) potjece iz
stolje¢ima stare seoske pivarske tradicije. Broj
proizvodaca se neprestano smanjuje, zbog ¢ega neki
proizvodaci protivno tradiciji Seéere svoje proizvode
(nakon fermentacije) kako bi ih ucinili
pristupaénijima veéem broju konzumenata. Ovaj
vodic opisuje tradicionalne suhe verzije.
Karakteristi¢ni sastojci: Koristi se nesladena
pSenica (30-40%), Pilsner slad i ostarjeli hmelj (star
3 godine). Ostarjeli hmelj koristi se vise radi
konzervirajuceg efekta nego za goréinu Sto oteZava
procjenu intenziteta goréine. Po tradiciji, ova piva
spontano fermentiraju pomocu kvasca i bakterija iz
prirodnog okruzenja koje se zadrZzavaju u pretezno
hrastovim ba¢vama koristenim u proizvodnji.
Koristene baéve su neutralne i przaju malo
karaktera hrastovine, tako da ne ocekujte svjezi ili
istaknuti karakter hrastovine — za stil je tipi¢an
neutralniji karakter. Verzije iz kuéne radinosti, kao i
verzije iz zanatskih pivovara, uglavnom se rade s
Cistim kulturama kvasca koje obi¢no ukljué¢uju
Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus i
Lactobacillus u pokusaju da se imitiraju efekti
dominantne mikrobiote Bruxellesa i okolnog
seoskog podrudja u dolini rijeke Senne. Ponekad se
koriste i kulture uzete iz boce, ali ne postoji
jednostavan nacin da se utvrdi koji su organizmi
ostali vitalni.

Usporedba stila: Kompleksnije je i
karboniziranije od lambica. Kiselost ne mora nuzno
biti jaCe izraZena, ali obi¢no ima razvijeniji karakter.
Bitna statistika: OG: 1.040 —1.060

IBU: o-10 FG: 1.000 -1.006

SRM: 3-7 ABV: 5.0-8.0%
Komercijalni primjeri: Boon Oude Gueuze,
Boon Oude Gueuze Mariage Parfait, Cantillon
Gueuze, De Cam Gueuze, De Cam/3 Fonteinen
Millennium Gueuze, 3 Fonteinen Oud Gueuze,
Girardin Gueuze (crna etiketa), Hanssens Oude
Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée René, Mort
Subite (nefiltriran) Gueuze, Oud Beersel Oude
Gueuze

23F. Vo¢ni lambic

Ukupan dojam: Kompleksni, voéni, ugodno kiseli,
divlji pSenicni ale koji fermentira uz pomo¢ razne
belgijske mikrobiote i istice doprinos voca
pomijesSanog s divljim karakterom piva. Ponekad je
tesko prepoznati vrstu koristenog voéa, posto mu se
karakteristike nakon fermentacije i odlezavanja
razlikuju od prepoznatljivih aroma i okusa svjezeg
vola.

Aroma: Vocée koje se dodalo u pivo trebalo bi imati
dominantnu aromu. Slab do umjereno kiseli
karakter mijesa se s aromama opisanim kao miris
staje, zemlje, miris koza, sijena, konja i pokrivala za
konje (ove arome odaju da se radi o lambicu).
Aroma voéa obi¢no se pomijesa s ostalim aromama.
NepoZeljne su arome fekalija, dima, cigare ili sira.
Nema arome hmelja.

Izgled: Voce obi¢no odreduje boju, iako voée
svijetlije boje moZe imati vrlo mali utjecaj na boju
piva. Intenzitet boje s vremenom moze izblijediti.
Obicno je bistro, iako se odredeno voce nece

istaloziti, pa pivo ostaje mutno. Gusta, valovita
pjena poput kreme ponekad ima nijansu u boji voéa
inacelno dugo traje (ovisno o karbonizaciji). Obi¢no
je jako karbonizirano, ali to se mora navesti kod
prijave piva.

Okus: Voce koje se dodalo u pivo trebalo bi se
osjetiti. Slab do umjereno kiseli okus koji ¢esto
moZe peckati za jezik u zavrSetku. Klasi¢ne
karakteristike koje podsje¢aju na staju mogu biti
slabe do snazne. Dok je pivo mlado, voce u
potpunosti dolazi do izraZaja. S vremenom, okus
lambica postaje dominantan na ustrb voénog
karaktera, tako da voéni lambic nije predviden za
dugo odlezavanje. Zavrsni okus je uobic¢ajeno suh i
kiseo, iako moze sadrzavati i slabu, nadopunjujucu
slatkoéu. Snaznija slatkoéa nije tradicionalna za stil,
ali pivo se moZe zasladiti prema osobnom ukusu
(intenzitet slatkoée mora se navesti). Povremeno se
moZe primijetiti blagi okus vanilije i/ili hrastovine.
Karakter koji podsjeca na fekalije, dim ili cigare je
nepozeljan. Hmeljne goréine u nacelu nema; za
balans je zasluzna kiselost. Nema okusa hmelja.
Punoca: Laganog do srednje laganog tijela. Unato¢
niskoj zavrsnoj gustoéi, pivo nema vodenasti okus
zbog mnogih punijih okusa koje sadrzi. Ima slabu
do snaznu Kkiselu, za jezik peckavu kvalitetu bez
ostre trpkosti. Neke verzije imaju blagu toplinu od
alkohola. Karbonizacija moZe varirati od pjenusave
do skoro prigusene (ja¢ina karbonizacije mora se
navesti).

Komentari: Voéni lambic se ¢esto pravi kao i
gueze, mijeSanjem lambica starog godinu dana s
lambicom starim dvije i tri godine "Mladi" lambic
sadrzi fermentabilne Secere dok stari lambic ima
karakteristi¢an "divlji" okus doline rijeke Senne.
Voce se obi¢no dodaje usred dozrijevanja tako da
kvasac i bakterije iskoriste sav Secer koji voce
sadrzi. Voce se takoder moze dodati i u nemijesani
lambic. Najtradicionalniji stilovi voénog lambica
ukljucuju kriek (vi$nje), framboise (maline) i
druivenlambic (grozde sorte muskat). IBU je
aproksimativno odreden posto se koristi ostarjeli
hmelj; belgijanci koriste hmelj u lambicu vise radi
antibakterijskih svojstava nego za gor¢inu.
Povijest: Spontano fermentirani kiseli ale s
podrudja Bruxellesa (dolina Senne) potjece iz
stolje¢ima stare seoske pivarske tradicije. Broj
proizvodaca se neprestano smanjuje, zbog ¢ega neki
proizvodaci protivno tradiciji Seéere ili voéem
dodatno zasladuju svoje proizvode (nakon
fermentacije) kako bi ih uéinili pristupa¢nijima
vecem broju konzumenata. Voce se tradicionalno
dodavalo u lambic ili gueuze, bilo od strane pivara,
bilo od krémara, kako bi se povecala raznovrsnost
ponude piva u lokalnim kafi¢ima.
Karakteristi¢ni sastojci: Koristi se nesladena
pSenica (30-40%), Pilsner slad i ostarjeli hmelj (star
3 godine). Ostarjeli hmelj koristi se viSe radi
konzervirajuceg efekta nego za goréinu Sto otezava
procjenu intenziteta gorcine. Tradicionalni
proizvodi koriste 10-30% voca (25% ako se koriste
vi$nje). Tradicionalno koristeno voce ukljucuje
kisele visnje (s koSticama), maline ili grozde sorte
muskat. Noviji primjeri ukljuc¢uju breskve, marelice
ili grozde sorte merlot. Tradicionalno se koristi
kiselije voée posto mu svrha nije zasladiti pivo veé
mu dati novu dimenziju. Po tradiciji, ova piva
spontano fermentiraju pomocu kvasca i bakterija iz



prirodnog okruzZenja koje se zadrzavaju u pretezno
hrastovim ba¢vama u kojima lambic fermentira.
Koristene bacve su neutralne i przaju malo
karaktera hrastovine, tako da ne ocekujte svjezi ili
istaknuti karakter hrastovine — za stil je tipi¢an
neutralniji karakter. Verzije iz kuéne radinosti, kao i
verzije iz zanatskih pivovara, uglavnom se rade s
¢istim kulturama kvasca koje obi¢no ukljuc¢uju
Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus i
Lactobacillus u pokus$aju da se imitiraju efekti
dominantne mikrobiote Bruxellesa i okolnog
seoskog podrucja u dolini rijeke Senne. Ponekad se
koriste i kulture uzete iz boce, ali ne postoji
jednostavan nacin da se utvrdi koji su organizmi
ostali vitalni.

Usporedba stila: Ovo je lambic s vo¢em, ne samo
pivo vocénog karaktera; mora se osjetiti divlji
karakter lambica.

Upute za prijavu: Mora se navesti vrsta
koristenog voéa. Natjecatelj mora navesti ja¢inu
karbonizacije (slaba, srednja, jaka) i intenzitet
slatkocée (slaba/nema je, srednja, snazna).

Bitna statistika: OG: 1.040 —1.060
IBU: o-10 FG: 1.000 - 1.010
SRM: 3 —7 (varira zbog voéa) ABV: 5.0 —7.0%
Komercijalni primjeri: Boon Framboise
Marriage Parfait, Boon Kriek Mariage Parfait, Boon
Oude Kriek, Cantillon Fou’ Foune, Cantillon Kriek,
Cantillon Lou Pepe Kriek, Cantillon Lou Pepe
Framboise, Cantillon Rose de Gambrinus, Cantillon
St. Lamvinus, Cantillon Vigneronne, De Cam Oude
Kriek, 3 Fonteinen Kriek, Girardin Kriek, Hanssens
Oude Kriek, Oud Beersel Kriek, Mort Subite Kriek

24. BELGIJSKI ALE

Ova kategorija sadrzi belgijska ale piva intenzivnijeg okusa koja variraju od sladnijih do balansiranih.

24A. Witbier

Ukupan dojam: Osvjezavajudi, elegantni, ukusni,
umjereno jaki ale na bazi pSenice.

Aroma: Umjerena sladna slatkoca (Cesto s blagim
notama meda i/ili vanilije) s laganim, Zitnim,
pikantnim aromama te ¢esto s mrvicom kiselosti.
Umjereni parfimirani korijandar, ¢esto s
kompleksnom biljnom, pikantnom ili paprenom
notom u pozadini. Umjerena voéna aroma limunove
ili naranéine kore. Moguca je slaba pikantno-biljna
aroma hmelja koja ne smije nadvladati ostale
karakteristike. Arome koje podsjecaju na povrce,
celer ili Sunku nisu prikladne. Zaéini se trebaju
pomijesati s voénim, cvjetnim i slatkim aromama i
ne smiju biti prejako izrazeni.

Izgled: Od vrlo svijetle boje slame do vrlo svijetle
zlatne boje. Pivo bi trebalo biti vrlo mutno od
skroba i/ili kvasca Sto mu daje mlije¢ni, bjelkasto-
Zuti izgled. Gusta, bijela, kremasta pjena.
Postojanost pjene trebala bi biti vrlo dobra.

Okus: Ugodan sladno-slatki okus Zita (¢esto s
karakterom meda i/ili vanilije) popraéen voénim
okusima narancine-limunove kore. Vrlo je
osvjezavajuce sa suhim, Cesto kiselim, zavrsnim
okusom. Moze imati slabi krusni okus p$enice.
Mogucéa je i vrlo blaga kiselost ¢iji okus moze
podsjetiti na mlijeénu kiselinu. Uobi¢ajeni su biljno-
pikantni okusi koji mogu sadrzavati korijandar i
ostale zacine, ali trebaju biti suptilni i balansirani,
ne prejaki. Pikantno-zemljasti okus hmelja je slab ili
se ne osjeti, a ako ga se moZe primijetiti, ni u kojem
slu¢aju ne bi smio smetati za¢inima. Hmeljna
gorcina je slaba do srednje slaba (kao kod
hefeweizena) i takoder ne remeti osvjeZavajuée
okuse voéa i zaina, niti se moZe osjetiti u zavrSnom
okusu. Ne smije imati gor¢inu od naranéine kore.
Okusi koji podsjecaju na povrée, celer, Sunku ili
sapun nisu prikladni.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela, ¢esto
ima ugladenu i lagano kremastu teksturu od
nesladene pSenice i zobi koja se ponekad koristi.
Unato¢ tijelu i kremastom dojmu, zavr$ava suho i

Zesto pomalo kiselo. Zivahnog je karaktera zbog
jake karbonizacije. Osvjezava zbog karbonizacije,
lagane kiselosti i izostanka gorc¢ine u zavrSnom
okusu. Bez grubih okusa ili trpkosti od naranéine

kore. Ne smije biti presuho, ne smije imati pretanko
tijelo, ni biti gusto i tesko za konzumaciju.
Komentari: Prisutnost, karakter i intenzitet za¢ina
i kiselosti variraju. Prezac¢injena i/ili prekisela piva
nisu dobri primjeri stila. Korijandar odredenog
podrijetla moze dati neprikladan karakter Sunke ili
celera. Pivo je obi¢no krhke otpornosti i nije
predvideno za duZe stajanje, tako da su najpozeljniji
mladi i svjeZiji primjeri koji su bili skladisteni na
odgovarajuéi nacin. Veéina primjera ima oko 5%
alkohola.

Povijest: Ovaj belgijski stil je star oko 400 godina i
izumro je u 50-tim godinama 20. stolje¢a. Kasnije
ga je oZivio Pierre Celis u Hoegaardenu i od tada mu
popularnost postepeno raste, kako medu modernim
zanatskim pivovarama, tako i medu masovnim
proizvodacima koji ga vide kao donekle voéno
ljetno, sezonsko pivo.

Karakteristi¢éni sastojci: Sladni sastav sadrzi
oko 50% nesladene pSenice i 50% svijetlog
je¢menog slada (obi¢no Pils slada). U nekim
verzijama Koristi se oko 5-10% zobi. Zaéini poput
svjeze samljevenog korijandra i kore Curacao
narance ili ponekad slatke narance, nadopunjuju
slatku aromu i prili¢no su karakteristi¢ni. Mogu se
koristiti i neki drugi zaéini (npr. kamilica, kumin,
cimet, arapski kardamom) radi kompleksnosti, ali
ne smiju biti toliko istaknuti. Za stil je vrlo
karakteristi¢an ale kvasac sklon stvaranju blagih,
pikantnih okusa. U nekim slucajevima radi se vrlo
stroga fermentacija uz pomo¢ bakterija mlijecne
kiseline ili se dodaje sama mlije¢na kiselina.
Usporedba stila: Slabe je goréine s balansom koji
podsje¢a na Weissbier, ali za pikantni i citrusni
karakter zasluzni su stvarni zacini, a ne kvasac.
Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.052

IBU: 8-20 FG: 1.008 —1.012



SRM: 2-4 ABV: 4.5-5.5%
Komercijalni primjeri: Allagash White, Blanche
de Bruxelles, Celis White, Hoegaarden Wit,
Ommegang Witte, St. Bernardus Witbier,
Wittekerke

24B. Belgijski svijetli ale

Ukupan dojam: Umjereno sladni, donekle voéni,
pitki belgijski ale bakrene boje ¢iji profil okusa nije
toliko agresivan kao kod mnogih drugih belgijskih
piva. Karakter slada zna podsjetiti malo na kekse, a
prate ga i lagane komponente prepecenca, meda ili
karamele. Primjetljiv je i voéni karakter je koji
nadopunjuje slad. Gor¢ina je u nacelu umjerena, ali
moze djelovati slabije zbog bogatijeg okusa slada.
Aroma: Umjerena aroma slada koju moze
sadinjavati kombinacija prepecenca, keksa ili
orasastog vota s moguc¢im dodirom blage karamele
ili meda. Umjerena do umjereno snazna voéna
aroma karaktera narance ili kruske. Karakter
umjerene jacine i moze se pomijesati s pozadinskom
aromom paprenih, pikantnih fenola. Karakter
hmelja nije toliko istaknut u balansu kao slad i
vocne arome.

Izgled: Jantarne do bakrene boje. Vrlo dobre
bistrine. Kremasta, valovita bijela pjena koja ¢esto
nestaje brze nego kod ostalih belgijskih piva.
Okus: U pocetku ima mekan, ugladen, umjereno
sladan okus kojeg prate note prepecenca, keksa,
orasSastog voca, lagane karamele i/ili meda razli¢itog
profila. Umjereni do umjereno snazni voéni okusi
koji ponekad podsjecaju na narance ili kruske.
Relativno blagi (srednje slab do slab) pikantni,
srednje snazna do srednje slaba, a mogu je
nadopunjavati slabi do vrlo slabi papreni fenoli.
Zavr$ni okus varira od umjereno suhog do
balansiranog, a hmelj je jace naglasen u naknadnom
okusu kod primjera sa suhim zavrsetkom. Ukupno
gledano, pivo je prili¢éno dobrog balansa u kojem ne
iskace niti jedna komponenta; slad i voéni okusi se
vise osjete ne prvuy, a slijedi ih podupiruéa gorc¢ina
uz isuSujuéi karakter.

Punoca: Srednjeg do srednje laganog tijela.
Ugladenog dojma. Udio alkohola je suzdrzan, a
njegova bi toplina, ako je ima, trebala biti slaba.
Srednje do srednje jako karbonizirano.
Komentari: Najée$ce ga se nalazi u flamanskim
provincijama Antwerpu i Brabantu. Smatra ga se
pivom za svakodnevnu konzumaciju (Kategorija I).
Naspram njegovih rodaka s veéim udjelom alkohola
iz Kategorije S, ovo je belgijsko "session" pivo za
lagodno ispijanje. Nista kod njega ne bi smjelo biti
prenaglaseno ili dominantno; kljucan je balans.
Karakter kvasca u nacelu je suptilniji nego kod
mnogih drugih belgijskih piva posto hmelj zna
zasjeniti ponesto vo¢ne arome i okusa.

Povijest: Proizvode ga pivovare ¢iji korijeni sezu
do sredine 18. stolje¢a. Najpoznatiji primjeri
usavrseni su nakon Drugog svjetskog rata uz malo
britanskog utjecaja Sto se ti¢e hmelja i sojeva
kvasca.

Karakteristi¢ni sastojci: Pilsner ili pale ale slad
¢ine veéinu sladnog sastava s (cara) Vienna i
Munich sladom za boju, tijelo i kompleksnost. Seéer
se obi¢no ne koristi posto je velika poéetna gustoéa
nepozeljna. Uobicajeno je koristenje hmelja Saaz

tipa, Styrian Goldinga, East Kent Goldinga ili
Fugglea. Cesto se koriste kvasci skloni umjerenom
stvaranju fenola, ali i temperature fermentacije
trebaju biti umjerene kako bi se njihov karakter
ogranicio.

Usporedba stila: Prili¢no je slican svijetlom aleu
iz Engleske (kategorija Jaki bitter), ali kvasac mu
daje nesto drugaciji karakter i sladni profil mu je
raznovrsniji. Medutim, nema toliko izrazen karakter
kvasca kao mnoga druga belgijska piva.

Bitna statistika: 0OG: 1.048 — 1.054

IBU: 20-30 FG: 1.010 —1.014

SRM: 8-14 ABV: 4.8 -5.5%
Komercijalni primjeri: De Koninck, De Ryck
Special, Palm Dobble, Palm Speciale

24C. Bieére de Garde

Ukupan dojam: Prili¢no jako, naglaseno sladno,
zanatsko seljacko pivo odlezano na niskim
temperaturama s rasponom sladnih okusa koji
odgovaraju boji piva. Svi primjeri su sladni, ali
zavrSavaju suho, odlikuju ih isti okusi te ugladen
karakter.

Aroma: Naglasena sladna slatkoc¢a, ¢esto
popracena kompleksnim, blagim do umjerenim
karakterom bogatog slada koji podsjec¢a na
prepecenac i kruh. Slabi do umjereni esteri. Arome
hmelja ima malo ili je uopée nema (moze biti
pomalo pikantna, paprena ili biljna). Svjetlije
verzije imaju sladni profil arome, ali nedostaje im
bogatijih, dubljih aroma te mogu imati nesto vise
hmelja. U nacelu je prili¢no ¢isto, iako se u ja¢im
verzijama ponekad mogu osjetiti lagane, pikantne
note alkohola kad se pivo zagrije.

Izgled: Postoje tri glavne varijacije (svijetla,
jantarna i smeda), tako da je boja u rasponu od
svijetlo zlatne preko crvenkasto-broncane do kesten
smede. Bistrina varira od mutnog do solidne
bistrine, iako je za o¢ekivati da ovaj, cesto
nefiltrirani, tip piva bude mutan. Dobro oblikovana
pjena, nacelno bijele do bjelkaste boje (varira ovisno
o boji piva), prosjecne trajnosti.

Okus: Srednje izraZzen do snazan okus slada ¢esto
popracen bogatijim karakterom prepecenca, keksa
ili laganim karamelno-slatkim karakterom. Okusi
slada i kompleksnost obi¢no su jaci sto je pivo
tamnije boje. Slabi do umjereni esteri i okusi
alkohola. Srednje slaba hmeljna goré¢ina podupire
okus, ali balans je uvijek na strani slada. Tamnije
verzije u pocetku djeluju vise sladno-slatko od
svijetlijih verzija, ali sve verzije trebaju imati sladni
profil i zavr$ni okus. Okus slada traje u zavr§nom
okusu koji je srednje suh do suh, nikad nije
prezasic¢en. Okus hmelja je slab (pikantni, papreni
ili biljni) ili se ne osjeti, iako svijetlije verzije mogu
imati blago izrazeniji biljni ili pikantni okus hmelja
(pikantni okusi mogu nastati i od kvasca). Cak i ako
je kori$ten ale kvasac ima ugladeni karakter za koji
je zasluzno odlezavanje na hladnom. Sladni
naknadni okus (¢iji karakter odgovara boji piva) uz
ponesto suhoce i blagog alkohola.

Punoca: Srednje do srednje lagano (tanko) tijelo,
Cesto ugladenog, kremasto-svilenkastog karaktera.
Umjereno do jako karbonizirano. Umjereni alkohol
koji treba biti vrlo ugladen, nikada Zestok.
Komentari: Tri glavne varijacije ukljucene su u
stil: smedi (brune), svijetli (blonde) i jantarni
(ambrée). Tamnije verzije imaju vise sladnog



karaktera, dok svjetlije verzije mogu imati izraZeniji
hmelj (ali su i dalje orijentirana na slad). Srodni stil
je Biére de Mars koji se proizvodi u ozujku (Mars) i
brzo se konzumira po§to mu svojstva ne podnose
duze stajanje. Stupanj prevrelosti varira izmedu 80-
85%. Postoje i primjeri punijeg tijela, ali nema ih
toliko puno. Starost i oksidacija kod uvezenih
primjera ¢esto pojaca voéni profil i karamelne okuse
te doda note plutenog cepa i plijesni ; sve su to
znakovi neodgovarajuceg skladistenja, nisu u
pitanju karakteristi¢ni elementi stila.

Povijest: Ime mu doslovno znaci "pivo koje se
¢uvalo ili skladistilo". Ovo je tradicionalni zanatski,
seljacki ale sa sjevera Francuske koji se pravio u
rano proljece te zatim ¢uvao u hladnim podrumima
za konzumaciju u toplije vrijeme. Sada se proizvodi
tokom cijele godine.

Karakteristi¢ni sastojci: "Podrumski" karakter
komercijalnih primjera opisan u literaturi, vise je
rezultat neodgovarajuceg skladistenja izvezenih
primjera, nego karakteristika svjezih, autenti¢nih
proizvoda. Donekle pljesniv karakter nastaje od
plutenih ¢epova i oksidacije u komercijalnim
verzijama i pogres$no ga se identificiralo kao
karakter "podruma". Bazni slad varira prema boji
piva, ali obi¢no ukljucuje svijetle, Vienna i Munich
tipove slada. Tamnije verzije imaju bogatiju

kompleksnost slada i slatko¢u od kristalnih tipova
slada. Moze se koristiti i Secer za dodatni okus i susi
zavr$ni okus. Lager ili ale kvasac koji fermentira na
hladnim temperaturama za ale pivo, nakon cega
slijedi dugo odleZavanje na hladnom. Cvjetni, biljni
ili pikantni kontinentalni hmelj.

Usporedba stila: U srodstvu je s belgijskim saison
stilom, a razlikuje se prvenstveno u tome $to je
Biére de Garde zaokruZeniji, bogatiji, sladi,
fokusiran na slad te mu nedostaje pikantnog,
gorkog karaktera saisona.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti radi
li se o svijetlom, jantarnom ili smedem biére de
garde pivu. Ako boja nije navedena, suci bi trebali
pokusati ocijeniti pivo prema prvotnom dojmu, s
oc¢ekivanjem da okus slada i balans odgovaraju boji

piva.

Bitna statistika: OG: 1.060 —1.080
IBU: 18 - 28 FG: 1.008 —1.016
SRM: 6-19 ABV: 6.0-8.5%

Komercijalni primjeri: Ch'Ti (smedi i svijetli),
Jenlain (jantarni i svijetli), La Choulette (sve 3
verzije), St. Amand (smedi), Saint Sylvestre 3 Monts
(svijetli), Russian River Perdition

25. BELGIJSKI JAKI ALE

Ova kategorija sadrzi svijetla, balansirana do gorka piva dobrog stupnja prevrelosti za ¢&iji je profil éesto
zasluzniji karakter kvasca nego okusi slada te koja u nacelu imaju visi postotak alkohola (iako postoji odredeni

raspon unutar stilova).

25A. Belgijski blond ale

Ukupan dojam: Zlatni ale umjerene jacine kojeg
odlikuje suptilna voéno-pikantna kompleksnost
belgijskog kvasca, blago sladno-slatki okus i suhi
zavrsni okus.

Aroma: Lagani zemljasti ili pikantni hmelj u
mirisu, zajedno s blago Zitno-slatkim karakterom
slada. Ima suptilni karakter kvasca koji moze
sadrzavati pikantne fenole, alkohol poput parfema
ili meda te kvasne, voéne estere (obi¢no podsjecaju
na narance ili limun). Lagana slatkoéa koja moze
imati blagi karakter Secera. Suptilno, no ipak
kompleksno.

Izgled: Svijetlo zlatne do duboke zlatne boje. U
nacelu je vrlo bistro. Velika, gusta i kremasta bijela
do bjelkasta pjena. Pjena dobro zadrzava oblik i
ostavlja trag po casi karakteristi¢an za belgijska
piva.

Okus: U pocetku se osjeti ugladeni, blagi do
umjereni zitno-slatki okus slada, ali zavr§ava
srednje suho do suho s ponesto ugladenog alkohola
koji se razaznaje u naknadnom okusu. Balans pruza
srednje izraZena hmeljna i alkoholna gorcina. Blagi
okus hmelja moze biti pikantan ili zemljast. Vrlo
mekani karakter kvasca (esteri i alkoholi, koji
ponekad vuku na parfem ili naranéu/limun).
Mogudi su blagi, pikantni fenoli. MoZe se osjetiti i
ponesto lagane slatkoce koja podsjeca na
karamelizirani Secer ili med.

Punoca: Srednje jako do jako karbonizirano. Moze
ostaviti puniji dojam zbog bogatih mjehurica.

Srednjeg tijela. Blaga do umjerena, ali ugladena,
toplina od alkohola. Moze biti donekle kremasto.
Komentari: Karakter mu je ¢esto vrlo slican
lageru $to mu daje ¢is¢i profil u usporedbi s mnogim
drugim belgijskim stilovima. Belgijanci koriste

naziv blond, dok Francuzi koriste blonde. Veéina
komercijalnih primjera je u rasponu od 6.5 — 7%
alkohola. Mnogo trapisti¢kih stolnih piva nosi naziv
blond, ali ona ne predstavljaju ovaj stil.

Povijest: Ovo je relativno nedavno razvijen stil ¢iji
je cilj dodatno pridobiti potrosace europskog pilsa.
Postaje sve popularniji zbog intenzivnog
oglasavanja i raSirene distribucije.
Karakteristi¢ni sastojci: Belgijski Pils slad,
aromaticni slad, Secer, belgijski sojevi kvasca koji
stvaraju kompleksni alkohol, fenole i parfimirane
estere, hmelj Saaz tipa te Styrian Golding ili East
Kent Golding. Po tradiciji, zacini se ne koriste iako
navedeni sastojci i nusprodukti fermentacije mogu
stvoriti dojam zadinjenog piva (esto podsjecajuéi
na narance ili limune). Ako sadrzi zacine, njihov
karakter trebao bi ostati u pozadini.

Usporedba stila: Slicne je jac¢ine kao dubbel, ima
karakter slican belgijskom jakom zlatnom aleu ili
tripelu, iako je nesto sladi i nije toliko gorak.
Bitna statistika: OG: 1.062-1.075

IBU: 15-30 FG: 1.008 —1.018

SRM: 4-7 ABV: 6.0 -7.5%
Komercijalni primjeri: Affligem Blond,
Grimbergen Blond, La Trappe Blond, Leffe Blond,
Val-Dieu Blond



25B. Saison

Ukupan dojam: Obi¢no se radi o svijetlom,
osvjezavajucem belgijskom ale pivu visokog stupnja
prevrelosti, umjerene gorcine, umjerene jacine te
vrlo suhog zavr§nog okusa. Tipi¢no je jako
karbonizirano, sadrzi i druge Zitarice uz jeCam te
moZe sadrzavati zacine za kompleksnost i nadopunu
izrazajnog karaktera kvasca kojeg odlikuju voéne,
pikantne note i fenoli koji nisu pretjerano izrazeni.
Manje uobicajene varijacije ukljucuju kako slabije,
tako i jaCe saisone te tamnije verzije s dodatnim
karakterom slada.

Aroma: Prili¢no je aromati¢no s o¢itim vo¢nim,
pikantnim i hmeljnim karakteristikama. Esteri
mogu biti dosta snazni (umjereni do snazni) i ¢esto
podsjecaju na citrusno voce poput narance ili
limuna. Hmelj je slab do umjeren i ¢esto djeluje
pikantno, cvjetno, zemljasto ili vo¢no. Jace verzije
mogu imati mekanu, pikantnu alkoholnu notu
(slabog intenziteta). Pikantne note tipi¢no vise
podsjecaju na papar nego na klin¢iée i mogu doseéi
umjerenu jacinu (obi¢no nastaju od kvasca).
Dopusten je suptilni, nadopunjujuéi dodatak bilja ili
zacina, ali njihov karakter ne smije dominirati
aromom. Profil slada tipi¢no je blago Zitnog
karaktera i slabog intenziteta. Kod tamnijih i jacih
poprimiti karakteristike koje povezujemo sa Zitom
pratece boje (prepecenac, keksi, karamela,
¢okolada, itd.). U verzijama koje goréinu
nadomjescéuju kiselo§éu mozZe se primijetiti ponesto
kiselog karaktera (slabo do umjereno).

Izgled: Svijetle verzije obi¢no imaju
karakteristi¢nu blijedo narancastu boju, ali moze
imati i svijetlo zlatnu do jantarnu boju
(najuobicajenija je zlatna do jantarno-zlatna boja).
Dugotrajna, gusta, valovita pjena bijele boje do boje
bjelokosti ostavlja trag po ¢asi karakteristi¢an za
belgijska piva. Bistrina varira od slabe do solidne
iako je za ocekivati da ovaj tip nefiltriranog
seljackog piva bude mutan. Pjenusavo.

Okus: Srednje slabi do srednje snazni voéni i
pikantni okusi podrzani su slabim do srednje
izraZzenim mekanim karakterom slada kojeg Cesto
prati ponesto Zitnih okusa. Gor¢ina tipi¢no varira od
umjerene do snazne, iako kiselost moze
nadomjestiti gor¢inu (pivo ne smije istovremeno
imati snaznu gor¢inu i snaznu kiselost).
Ekstremno visoki stupanj prevrelosti rezultira
karakteristicnim suhim zavr§nim okusom koji je
sustina ovog stila; saison nikada ne smije zavrsiti
slatko. Voéni karakter Cesto je citrusan (poput
narance ili limuna), a note zacina tipicno su
paprene. Dozvolite odredeni raspon balansa Sto se
tice vo¢no-pikantnih karakteristika; za njih je Cesto
zasluzan odabir kvasca. Okus hmelja je slab do
umjeren i nacelno je pikantnog ili zemljastog
karaktera. Balans je na strani voénog, pikantnog,
hmeljnog karaktera, tako da goréina ili kiselost ne
smiju nadvladati ove okuse. Tamnije verzije imaju
viSe sladnog karaktera s rasponom okusa proizislih
od tamnijeg slada (okusi prepecenca, keksa,
karamele, ¢okolade, itd.) koji podupiru voéno-
pikantni karakter piva (prZeni okusi nisu tipi¢ni za
stil). Jace verzije u nacelu imaju vise okusa slada,
kao i lagani utisak alkohola. Bilje i zacini se mogu i
ne moraju dodati, a ako ih pivo sadrzi, njihov okus

treba biti umjeren i ne smije umanjiti karakter
kvasca. Zavr$ni okus je vrlo suh, a naknadni okus je
tipi¢no gorak i pikantan. Hmeljna gorcina zna biti
suzdrZana, iako moZe djelovati naglaseno zbog
visokog stupnja prevrelosti.

Punoc¢a: Laganog do srednjeg tijela. Dojam
alkohola varira prema jacini piva, od toga da se
uopce ne osjeti u stolnim verzijama, preko blagog u
standardnim verzijama do umjerenog u super jakim
verzijama. Medutim, toplina od alkohola treba biti
prili¢no slaba. Vrlo je jako karbonizirano uz
pjenusavu kvalitetu. Na jeziku se osjeti dovoljno
peckave kiselosti za balansiranje vrlo suhog
zavrSetka. U nekim verzijama mozZe se osjetiti slab
do umjeren kiseli karakter koji treba djelovati
osvjezavajuce, a ne trpko.

Komentari: Postoje varijacije u ja¢ini i boji, ali sve
verzije trebaju imati sli¢ne karakteristike i balans,
$to se posebno odnosi na osvjezavajuéi, suhi
karakter zbog visokog stupnja prevrelosti i jaku
karbonizaciju. Jac¢ina i boja piva nisu uzajamni.
Balans se moze donekle promijeniti s ja¢inom i
tamnijom bojom, ali sli¢nost s originalnim
primjerima ovog zanatskog alea mora biti o¢ita.
Svijetle verzije su obi¢no gorce i imaju vise
hmeljnog karaktera, dok je kod tamnijih verzija
obicno izrazeniji karakter slada i slatkoca $to u
konaénici dovodi do balansiranijeg piva. Jace
verzije Cesto imaju izrazeniji okus slada, bogatije su
te imaju punije tijelo, naprosto zbog veée pocetne
gustoce. Iako obi¢no imaju vrlo visok stupanj
prevrelosti, zbog svoje jac¢ine mozda neée djelovati
toliko suho kao saisoni standardne jacine. Karakter
saison kvasca jednostavno se mora osjetiti, iako ce
ga sladnije i bogatije verzije malo zamaskirati. U
SAD-u ga se Cesto naziva seljackim aleom
(farmhouse ale), no u Europi taj termin nije
uobic¢ajen posto je naprosto svrstan u $iru grupu
zanatskog alea.

Povijest: Ovaj se ale izvorno proizvodio u Valoniji
(frankofoni dio Belgije) kako bi se konzumirao za
vrijeme poljoprivrednih aktivnosti. Sadrzavao je
manje alkohola kako se ratari nebi opili, ali
postojale su i nesto jace verzije koje su posluZivane
u krémama. Jo$ jace i tamnije verzije pojavile su se
na trzistu nakon Drugog svjetskog rata. Najpoznatiji
moderni saison, Saison Dupont, prvi je put
proizveden u 20-tim godinama proslog stoljeca.
Izvorno se radilo o rustikalnom, zanatskom aleu
proizvedenom od sastojaka s lokalnih farmi, a sad
se proizvodi uglavnom u veé¢im pivovarama premda
jo$ uvijek zadrzava imidz svojih skromnih pocetaka.
Karakteristi¢ni sastojci: Tipi¢no ne sadrzi
zacine jer mu karakter daju kvasac, hmelj i Zito, ali
dozvoljeno je koristenje za¢ina ako pruZe karakter
koji nadopunjuje pivo. Tipi¢no se koristi
kontinentalni bazni slad, ali sladni sastav obi¢no
sadrzi i druge Zitarice poput pSenice, zobi, razi ili
pira. Dodaci poput Se¢era i meda takoder mogu
posluZiti za dobivanje na kompleksnosti i isusivanje
piva. Tamnije verzije tipi¢no koriste bogatiji,
tamniji slad, ali obi¢no ne sadrze prZzene tipove
slada. Obi¢no se koristi hmelj Saaz tipa, Styrian ili
East Kent Golding. Razno bilje ili za¢ini mogu dati
dodatnu kompleksnost i posebnost, ali se uvijek
trebaju dobro sljubiti s karakterom kvasca i hmelja.
Brettanomyces nije tipi¢an za ovaj stil; saison s



Brettom trebao bi se prijaviti u kategoriju americkih
divljih piva.
Usporedba stila: Svijetle verzije standardne
jacine (najrasirenije verijante) djeluju poput
hmeljnog i gorkog belgijskog blond alea s vi§im
stupnjem prevrelosti i snaznijim karakterom
kvasca. Svijetle super jake verzije slicne su
belgijskom tripelu, ali ¢esto imaju izraZeniju Zitnu,
rustikalnu kvalitetu te ponekad pikantniji karakter
kvasca.
Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti
Jjacdinu (stolni, standardni, super jaki) i boju svijetli,
tamni).
Bitna statistika: OG: 1.048 — 1.065 (standardni)
IBU: 20 - 35 FG: 1.002 —1.008 (standardni)
SRM: 5 — 14 (svijetli)
15 — 22 (tamni)

ABV: 3.5 — 5.0% (stolni)

ABV: 5.0 — 7.0% (standardni)

ABV: 7.0 — 9.5% (super jaki)
Komercijalni primjeri: Ellezelloise Saison,
Fantome Saison, Lefebvre Saison 1900, Saison
Dupond Vieille Provision, Saison de Pipaix, Saison
Regal, Saison Voisin, Boulevard Tank 7 Farmhouse
Ale

25C. Belgijski jaki zlatni ale

Ukupan dojam: Svijetli, kompleksni, pjenusavi,
jaki ale belgijskog stila kojeg karakterizira visoki
stupanj prevrelosti te preferiranje voénih i hmeljnih
nota naspram fenola.

Aroma: Kompleksno sa zna¢ajnim voénim
esterima, umjerenim aromama zacina i slabim do
umjerenim aromama alkohola i hmelja. Esteri
podsjecaju na laganije vocée poput kruske, narance
ili jabuke. Umjereni do umjereno slabi pikantni,
papreni fenoli. Cesto je prisutan slab do umjeren,
no opet osebujan, parfimirani, cvjetni karakter
hmelja. Arome alkohola su mekane, pikantne,
parfimirane i slabog su do umjerenog intenziteta.
Nema Zestokog alkohola ili arome otapala. Karakter
slada je lagan i varira od blago Zitno-slatkog do
skoro pa neutralnog.

Izgled: Zute do srednje zlatne boje. Dobre bistrine.
Pjenusavo. Masivna, dugotrajna, valovita bijela
pjena Cesto poprimi oblik bisera i ostavlja trag po
Casi karakteristican za belgijska piva.

Okus: Spoj voénih, pikantnih i alkoholnih okusa
podrzanih mekanim karakterom slada. Esteri
podsjeéaju na kruske, narance ili jabuke. Slabi do

umjereno slabi fenoli paprenog su karaktera. Cesto
je prisutan slab do umjeren pikantni karakter
hmelja. Okusi alkohola su mekani i pikantni; i
slabog su do umjerenog intenziteta. Gor¢ina je
tipi¢no srednje izraZzena do snazna od kombinacije
hmeljne goréine i fenola nastalih od kvasca. Jaka
karbonizacija i gor¢ina dovode do suhog zavr$nog
okusa za kojim slijedi slabo do umjereno gorak
naknadni okus.

Punoca: Vrlo jako karbonizirano; pjenusavo.
Laganog do srednjeg tijela. Lakse je nego Sto velika
pocetna gustoéa sugerira. Ugladena, ali primjetljiva
toplina od alkohola. Nema Zestoki karakteri ili
karakter otapala.

Komentari: Reference na davla ukljucene suu
imena mnogih komercijalnih primjera ovog stila, a
odnose se na potentnu jac¢inu alkohola i neka su
vrsta posvete originalnom primjeru (Duvel).
Najbolji primjeri su kompleksni i njezni. Jaka
karbonizacija pomaze isticanju mnogih okusa i
pojacava dojam suhog zavrsetka. Tradicionalno se
karbonizira u boci (refermentira u boci).
Povijest: Izvorno ga je razvila pivovara Moortgat
nakon Drugog svjetskog rata kao odgovor na sve
veéu popularnost pilsnera.

Karakteristi¢ni sastojci: Pilsner slad i znatan
udio Seéera. Obi¢no se koristi hmelj Saaz tipa ili
Styrian Golding. Koriste se belgijski sojevi kvasca —
sojevi koji stvaraju voéne estere, pikantne fenole i
vi$e alkohole — kojima ¢esto potpomaZzu nesto
toplije temperature fermentacije. Koristi se prili¢cno
mekana voda. Zadini se tradicionalno ne
upotrebljavaju; ako ih pivo sadrzi, njihov karakter
trebao bi ostati u pozadini.

Usporedba stila: Jako nalikuje tripelu, ali moze
biti jos svjetlije boje, lakseg tijela te joS svjeZiji i susi
od njega; susi zavrsni okus i laganije tijelo takoder
dodatno naglasavaju ionako primjetljiv hmeljni
karakter i karakter kvasca. Obi¢no se upotrebljava
kvasac koji ¢e rezultirati s viSe estera (posebice onih
koji podsjeéaju na jabucasto voce) nego pikantnih
nota u balansu.

Bitna statistika: OG: 1.070 - 1.095

IBU: 22-35 FG: 1.005-1.016

SRM: 3-6 ABV: 7.5 -10.5%
Komercijalni primjeri: Brigand, Delirium
Tremens, Dulle Teve, Duvel, Judas, Lucifer, Piraat,
Russian River Damnation

26. TRAPISTICKI ALE

Trappist je zastiéeni naziv i ne smije se koristiti u komercijalne surhe osim od strane istinskih trapisti¢kih
samostana koji proizvode svoje vlastito pivo. Medutim, ovdje smo ga iskoristili za opis tipova ili stilova piva
koji se proizvode u tim pivovarama i za pivovare koje rade piva sli¢nog stila. Sva piva trapistickog tipa
karakterizira vrlo visoki stupanj prevrelosti, jaka karboniziranost od refermentacije u boci i zanimljiv (Cesto 1

agresivan) karakter kvasca.

26A. Stolni trapist

Ukupan dojam: Svijetli, gorki, dosta
karbonizirani trapisticki ale visokog stupnja
prevrelosti u kojem do izrazaja dolazi voéno-
pikantni karakter trapistickog kvasca, pikantno-

cvjetni profil hmelja i mekani, podupiruéi zitno-
slatki okus slada.

Aroma: Srednje slab do srednje snazan karakter
trapisti¢kog kvasca u kojem do izrazaja dolazi
voéno-pikantni karakter zajedno sa srednje slabim



do srednje izraZzenim pikantnim ili cvjetnim
hmeljem, a ponekad zna biti dodatno naglasen
laganim dodatkom biljnih/citrusnih zacina. Slab do
srednje slab zitno-slatki okus slada u pozadini koji
moZe imati laganu kvalitetu meda ili Secera. Voéni
profil moze jako varirati (citrusi, jabucasto voce,
kostunicavo voce). U najboljim primjerima mogu se
osjetiti i blagi pikantni fenoli za koje je zasluzan
kvasac. Aroma Zvakace gume nije prikladna za stil.
Izgled: Svijetlo Zute do srednje zlatne boje.
Nacelno je dobre bistrine te ima umjerenu,
dugotrajnu, valovitu bijelu pjenu koja ostavlja trag
po ¢asi karakteristican za belgijska piva.

Okus: Vocno, hmeljno, gorko i suho. U pocetku
djeluje sladno-slatko uz mekani Zitno-slatki okus
slada i suhi, hmeljni zavr$ni okus. Slad moze
ostaviti lagani dojam medenjaka ili krekera.
Umjereni okus pikantnog ili cvjetnog hmelja. Esteri
mogu podsjecati na citruse (narance, limun, grejp),
jabucasto voce (jabuke, kruske) ili kotunic¢avo voce
(marelice, breskve). Blagi do umjereni pikantni,
papreni fenoli ili fenoli koji podsjecaju na klinciée.
Gorcina se pojacava u svjezem, suhom zavr§nom
okusu, a u naknadnom okusu osjeti se lagani slad,
umjereni hmelj i karakter kvasca.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela.
Ugladeno. Srednje jako do jako karbonizirano, moZze
djelovati donekle peckavo. Ne smije imati
primjetljivu toplinu od alkohola.

Komentari: Cesto uopc¢e nema etiketu ili nije
dostupan izvan samostana ili se rijetko proizvodi.
Ponekad ga zovu pivo za redovnike ili pivo za bracu.
Ima visok stupanj prevrelosti, u nacelu oko 85% ili
vise.

Povijest: Iako trapisti imaju tradiciju proizvodnje
slabijeg piva koje se na dnevnoj bazi posluzuje
redovnicima uz obrok, gorko, svijetlo pivo opisano u
ovom stilu je relativno moderan proizvod koji
odraZava trenutne ukuse potrosaca. Westvleteren je
prvi put proizveo svoju verziju 1999. godine,
zamijenivsi time starije proizvode s manjom
gustotom.

Karakteristi¢ni sastojci: Pilsner slad, belgijski
trapisticki kvasac, hmelj Saaz tipa.

Usporedba stila: Djeluje poput
belgijske/trapisticke interpretacije njemackog pilsa
gornjeg vrenja — svijetlo, gorko s visokim stupnjem
prevrelosti, ali uz izraZen prototipni karakter
belgijskog kvasca. Nije toliko slatko niti ima toliko
sladnog karaktera kao belgijski svijetli ale, no ima
vi$i stupanj prevrelosti i viSe je koncentrirano na
hmelj. Podsjeca vise na puno slabiji tripel koji sadrzi
vise hmelja nego na slabiji belgijski blond ale.
Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.054

IBU: 25-45 FG: 1.004 - 1.010

SRM: 3-5 ABV: 4.8 -6.0%
Komercijalni primjeri: Achel 5° Blond, St.
Bernardus Extra 4, Westmalle Extra, Westvleteren
Blond

26B. Belgijski dubbel

Ukupan dojam: Umjereno jaki, sladni,
kompleksni trapisticki ale duboke crvenkasto-
bakrene boje kojeg karakteriziraju bogati sladni
okusi, esteri koji podsje¢aju na tamno ili suho voce i
blagi alkohol spojen u sladno pivo prili¢no suhog
zavrSetka.

Aroma: Kompleksna, bogata sladno-slatka aroma
uz moguce natruhe ¢okolade, karamele i/ili
prepecenca (ne smije imati przene ili zagorene
arome). Umjereni vocni esteri (obi¢no podsjecaju na
grozdice i Sljive, a ponekad i na susene visnje).
Esteri ponekad podsjec¢aju na banane ili jabuke.
Uobicajeni su pikantni fenoli i visi alkoholi (mogu
podsjecati na blage klincice i zacine te imati note
papra, ruze i/ili parfema). Pikantne kvalitete
variraju od umjerenih do vrlo slabih. Alkohol, ako se
osjeti, treba biti mekan, ne smije biti Zestok ili
podsjecati na otapala. Aroma pikantnog, biljnog ili
cvjetnog hmelja je slaba ili je nema, posto se hmelj
obi¢no ne osjeti u aromi. Slad je, skupa s esterima,
najistaknutiji u balansu, a podupire ga ponesto
alkohola spojenog u skladnu cjelokupnu aromu.
Izgled: Tamno jantarno do bakreno s atraktivnom
crvenkastom dubinom boje. U nacelu je bistro.
Velika, gusta i dugotrajna, kremasta bjelkasta pjena.
Okus: Sli¢nih kvaliteta kao u aromi. Bogat,
kompleksan, srednje izrazen do srednje pun slatki
okus slada u ustima, a opet zavrsava umjereno
suho. Isprepli¢u se kompleksni slad, esteri, alkohol i
fenoli (uobicajeni su okusi grozdica; dobrodosli su
okusi susenog voéa; mogué je pikantan okus
klin¢ic¢a ili papra). Balans je uvijek na strani slada.
Srednje slaba gorcina koja ne traje u zavrsnom
okusu. Moguc¢ je slabi okus pikantnog, cvjetnog ili
biljnog hmelja, ali obi¢no ga nema.

Punoca: Srednje punog tijela. Srednje jaka
karbonizacija moze utjecati na dojam punoce. Slaba
toplina od alkohola. Ugladeno, ne smije biti Zestoko
ili podsjeéati na otapala.

Komentari: Vec¢ina komercijalnih primjera sadrzi
od 6.5 do 7% alkohola. Tradicionalno se karbonizira
u boci (refermentira u boct).

Povijest: Stil je nastao u samostanima u Srednjem
vijeku te je ponovno oZivljen sredinom 19. stoljeéa,
nakon Napoleonove ere.

Karakteristi¢ni sastojci: Obic¢no se koriste
belgijski sojevi kvasca skloni stvaranju visih
alkohola, estera i fenola. Ostavlja dojam
kompleksnog sladnog sastava, iako se tradicionalne
verzije tipi¢no sastoje od belgijskog Pils slada i
karameliziranog Seéernog sirupa ili nekih drugih
nerafiniranih $eéera koji uvelike doprinose
karakteru. Obi¢no se koristi hmelj Saaz tipa,
engleskog tipa ili Styrian Golding. Po tradiciji se ne
koriste zacini, iako je dopustena suzdrzana upotreba
zacina (njihov doprinos trebao bi ostati u pozadini).
Usporedba stila: Ne bi smio biti sladan poput
bocka niti imati slatko¢u nastalu od kristalnog
slada. Sli¢ne je jacine i balansa kao belgijski blond
ale, ali ima bogatiji sladni profil i izraZenije estere.
Nije toliko jak ni intenzivan kao belgijski jaki tamni
ale.

Bitna statistika: OG: 1.062 —1.075

IBU: 15-25 FG: 1.008 - 1.018

SRM: 10 — 17 ABV: 6.0 -7.6%
Komercijalni primjeri: Affligem Dubbel,
Chimay Premiére, Corsendonk Pater, Grimbergen
Double, La Trappe Dubbel, St. Bernardus Pater 6,
Trappistes Rochefort 6, Westmalle Dubbel

26C. Belgijski tripel

Ukupan dojam: Svijetli, donekle pikantni, suhi,
jaki trapisticki ale ugodnog, zaokruzenog okusa i
solidne gorcine. Prili¢no je aromatic¢no uz pikantne,



vocne i blage alkoholne note koje u kombinaciji s
podupiruéim, ¢istim karakterom slada dovode do
iznenadujucée pitkog piva s obzirom na visoki udio
alkohola.

Aroma: Kompleksnog profila s umjerenom do
znacajnom aromom zacina, umjerenim voénim
esterima te slabim aromama alkohola i hmelja.
Izdasni pikantni, papreni fenoli koji ponekad mogu
podsjecati i na klin¢iée. Esteri ¢esto podsjeéaju na
citrusno voée poput narance, ali ponekad mogu
imati i vrlo blagi karakter banane. Obi¢no ima slab,
no opet osebujan pikantni, cvjetni, ponekad
parfimirani, karakter hmelja. Arome alkohola su
mekane, pikantne i slabog intenziteta. Karakter
slada je blag i ostavlja mekani, lagani zitno-slatki
dojam ili lagani dojam meda. Najbolje primjere
odlikuje ugladena, skladna meduigra karaktera
kvasca, hmelja, slada i alkohola.

Izgled: Duboke Zute do duboke zlatne boje. Dobre
bistrine. Pjenusavo. Dugotrajna, kremasta, valovita
bijela pjena koja ostavlja trag po ¢asi karakteristican
za belgijska piva.

Okus: Spoj pikantnih, voénih i alkoholnih okusa
podrzanih mekanim, zaokruZenim Zitno-slatkim
dojmom slada kojeg povremeno prati vrlo blaga
nota meda. Slabi do umjereni fenoli paprenog su
karaktera. Esteri podsjecaju na citrusno voce poput
narance ili ponekad limuna te variraju od slabih do
umjerenih. Obi¢no ima slab do umjeren pikantni
karakter hmelja. Okusi alkohola su mekani,
pikantni i slabog intenziteta. Gor¢ina je tipi¢no
srednje izrazena do snazna od kombinacije hmeljne
gorcine i fenola za koje je zasluzan kvasac. Jaca
karbonizacija i gorc¢ina dovode do suhog zavr$nog
okusa i umjereno gorkog naknadnog okusa
ispunjenog znacajnim pikantno-voénim karakterom
kvasca. Zitno-slatki okus slada ne znaéi da pivo ima
zaostalu slatkocu.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela. Lakse
je nego Sto visoka pocetna gustoéa sugerira. Jako je
karbonizirano. Udio alkohola moze prevariti, posto
se njegova toplina jedva osjeti ili se uopce ne osjeti.
Uvijek je pjenusavo.

Komentari: Ima visoki udio alkohola, ali nema
jaki okus alkohola. U najboljim primjerima alkohol
je pritajen i ne istice se. Jaka karbonizacija i visoki
stupanj prevrelosti pomazu isticanju mnogih okusa
i pojac¢avaju dojam suhog zavrsetka. Veéina
trapistickih verzija ima najmanje 30 IBU-a i vrlo su
suhi. Tradicionalno se karbonizira u boci
(refermentira u boci).

Povijest: Izvorno ga je popularizirao trapisticki
samostan Westmalle.

Karakteristi¢ni sastojci: Pilsner slad uz koji se
tipi¢no dodaje bijeli Seéer. Obi¢no se koristi hmelj
Saaz tipa ili Styrian Golding. Koriste se belgijski
sojevi kvasca — sojevi koji stvaraju voéne estere,
pikantne fenole i viSe alkohole — kojima cesto
potpomazu nesto toplije temperature fermentacije.
Po tradiciji se ne koriste zacini, no ako ih pivo
sadrzi, njihov doprinos trebao bi ostati u pozadini.
Koristi se prili¢cno mekana voda.

Usporedba stila: MoZe podsjecati na belgijski jaki
zlatni ale, ali je za nijansu tamnije i donekle punijeg
tijela s ve¢im naglaskom na fenole, a manjim na
estere. Obi¢no ima zaokruZeniji okus slada, ali ne
smije biti slatko.

Bitna statistika: OG: 1.075—1.085

IBU: 20-40 FG: 1.008 —1.014

SRM: 4.5 -7 ABV: 7.5-9.5%
Komercijalni primjeri: Affligem Tripel, Chimay
Cinq Cents, La Rulles Tripel, La Trappe Tripel, St.
Bernardus Tripel, Unibroue La Fin du Monde, Val-

Dieu Triple, Watou Tripel, Westmalle Tripel

26D. Belgijski jaki tamni ale

Ukupan dojam: Tamni, kompleksni, vrlo jaki
belgijski ale kojeg odlikuje ukusni spoj bogatog
slada, okusa tamnog voca i pikantnih elemenata.
Kompleksno, bogato, ugladeno i opasno.

Aroma: Kompleksno, bogate sladne slatkoce,
znacajnih estera i alkohola te s mogucom blagom do
umjerenom pikantnom aromom. Slad je bogat i
snazan te moze imati duboku kvalitetu kruha-
prepecenca koju Cesto prati duboka kompleksnost
karamele. Voéni esteri su snazni do umjereno slabi i
mogu sadrzavati note grozdica, §ljiva, susenih
vi$anja, smokava ili suhih $ljiva. Mogu biti prisutni i
pikantni fenoli koji obi¢no imaju paprenu kvalitetu,
a ne aromu klin¢i¢a; moguca je i blaga aroma
vanilije. Arome alkohola su mekane, pikantne,
parfimirane i/ili mogu djelovati poput ruze i slabog
su do umjerenog intenziteta. Hmelja obi¢no nema u
aromi (ali prihvatljiva je vrlo slaba pikantna, cvjetna
ili biljna aroma hmelja). Nema arome
tamnog/przenog slada. Nema Zestokog alkohola ili
arome otapala.

Izgled: Duboke jantarne do duboke bakreno-
smede boje (rije¢ tamni u ovom kontekstu implicira
da je pivo tamnije od zlatne boje). Ogromna, gusta,
kremasta, dugotrajna pjena krem boje ili svjetlije
preplanule nijanse. MozZe biti bistro do pomalo
mutno.

OKkus: Slicanih kvaliteta kao u aromi (isti
komentari na slad, estere, fenole, alkohol i hmelj
odnose se i na okuse). Umjereni okus bogatog slada
koji moZe djelovati slatko ako je goréina slaba.
Zavrs$ni okus obi¢no je umjereno suh do suh, iako u
nekim verzijama moZe biti i umjereno sladak.
Srednje slaba do umjerena goréina; alkohol donekle
balansira slad. U nacelu je bogatijeg sladnog
balansa, ali balans moZe biti i donekle ujednacen s
gorc¢inom. Kompleksni i raznovrsni okusi trebali bi
se sljubiti u ugladenu i skladnu cjelinu. Zavrsni okus
ne smije biti tezak ili djelovati poput sirupa.
Punoéa: Jako karbonizirano, ali bez mjehuriéa koji
"peckaju” za jezik. Ugladena, ali primjetljiva toplina
od alkohola. Tijelo moZe varirati od srednje laganog
do srednje punog i kremastog. Veéina ih je srednjeg
tijela.

Komentari: Autenti¢ne trapisticke verzije obi¢no
su suse (Belgijanci bi rekli probavljivije) od Abbey
verzija koje mogu biti prili¢no slatke i punog tijela.
Tradicionalno se karbonizira u boci (refermentira u
boci). Ponekad nosi naziv Trappist Quadruple, no
ve¢inom ih se imenuje prema jacini i boji.
Povijest: Vecina verzija ima jedinstveni karakter
koji odrazava individualne karakteristike pojedinih
pivovara, proizvode se u ogranic¢enoj koli¢ini i ¢esto
su jako traZene.

Karakteristi¢ni sastojci: Obi¢no se koriste
belgijski sojevi kvasca skloni stvaranju visih
alkohola, estera i ponekad fenola. Ostavlja dojam
kompleksnog sladnog sastava, iako su mnoge
tradicionalne verzije prilicno jednostavne i puno im



na kompleksnosti daju karamelizirani Seéerni sirup
ili nerafinirani Seceri i kvasac. Obi¢no se koristi
hmelj Saaz tipa, engleskog tipa ili Styrian Golding.
Zacdini se u nacelu ne koriste; a ako se ve¢ koriste,
trebali bi biti suptilni i ostati u pozadini.
Usporedba stila: Djeluje poput jaceg dubbela,
punijeg tijela i bogatijeg sladnog profila. Nije toliko
gorak ili hmeljast kao tripel, iako je sli¢ne jacdine.

Bitna statistika: OG: 1.075—1.110

IBU: 20-35 FG: 1.010 —1.024

SRM: 12 — 22 ABV: 8.0 -12.0%
Komercijalni primjeri: Achel Extra Brune,
Boulevard The Sixth Glass, Chimay Grande Réserve,
Gouden Carolus Grand Cru of the Emperor,
Rochefort 8 i 10, St. Bernardus Abt 12, Westvleteren
12

27. POVIJESNO PIVO

Kategorija povijesnog piva sadrzi stilove koji su skoro izumrli u moderno doba ili su neko¢ bili puno
popularniji, pa ih se danas zna samo preko ponovno stvorenih primjera. Ova kategorija se isto tako moze
iskoristiti za tradicionalna ili lokalna piva koja imaju odredeni kulturni znacaj za zemlju u kojoj se proizvode.
Svrstavanje piva u povijesnu kategoriju ne zna¢i automatski da se to pivo vise ne proizvodi, veé¢ da se radi o
minornom stilu ili stilu koji biva ponovno otkriven medu zanatskim pivarima.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora odabrati jedan od stilova s nize navedenog BJCP popisa ili navesti neki
drugi povijesni stil koji nije opisan u ovom vodicu. Ako se radi o stilu koji se znacajno promijenio tijekom godina
(poput portera ili stouta), natjecatelj mozZe navesti postojeéi BJCP stil kao i razdoblje na koje se referira (npr.,
engleski porter iz 1820. godine). Ako natjecatelj navede neki od stilova koji se ne nalazi na BJCP popisu, uz
prijavljeno pivo mora dostaviti opis stila kako bi sucima omoguéio dovoljno informacija za sudenje. Ako se
samo navede naziv stila bez dodatnog opisa, suci vjerojatno neée mocéi objektivno ocjeniti pivo. Trenutno
definirani primjeri povijesnog piva su: Gose, Piwo Grodziskie, Lichtenhainer, Roggenbier, Sahti, Kentucky
Common, predprohibicijski lager, predprohibicijski porter, londonski smedi ale.

Povijesno pivo: Gose

Ukupan dojam: Jako karboniziran, kiseli i vo¢ni
pSenicni ale suzdrzanog karaktera korijandra i soli
te slabe gorcine. Vrlo je ozvjezavajué, ima jasno
izrazene okuse i visoki stupanj prevrelosti.

Aroma: Blaga do umjerena aroma jabucastog voca.
Blaga i pomalo ostra kiselost. Primjetljivi, ali
umjereni korijandar koji moze imati aromatske
kvalitete limuna. Blagi krusni, kvasni karakter moze
djelovati poput prijesnog kruha od kiselog tijesta.
Kiselost i korijandar mogu stvoriti jarki, zivahni
dojam. Sol se moZe doZivjeti kao blagi, Cisti karakter
morskog povjetarca ili jednostavno moze djelovati
svjeze, ako se uopcée moze osjetiti.

Izgled: Nefiltrirano, umjereno do potpuno mutno.
Umyjerena do velika bijela pjena vrlo zgusnutih
mjehuriéa koja dobro zadrzava oblik. Pjenusavo.
Srednje Zute boje.

Okus: Umjerena do suzdrzana, ali primjetljiva
kiselost koja djeluje poput svjeZe iscijedenog limuna
u ledenom ¢aju. Umjereni okus slada podsjeéa na
kruh/sirovo tijesto. Blagi do umjereni karakter
jabucastog voca, kostuni¢avog voéa ili limuna. Blag
do umjeren karakter soli, taman na pragu okusa; sol
bi se trebala primijetiti (posebice u pocetnom
okusu), ali pivo ne smije biti preslano. Slaba
gorc¢ina, nema okusa hmelja. Suhi, potpuno prevreli
zavr$ni okus u kojem kiselost umjesto hmelja
balansira slad. Kiselost moZe biti primjetljivija u
zavr$nom okusu i tako dodatno naglasiti
osvjezavajucu kvalitetu piva. Kiselost mora biti
balansirana, ne preistaknuta (iako su povijesne
verzije mogle biti puno kiselije).

Punoca: Jako do vrlo jako karbonizirano,
pjenusavo. Srednje laganog do srednje punog tijela.
Ako se sol moZe osjetiti u tijelu, trebala bi rezultirati
blago peckavom, ukusnom kvalitetom. Kvasac i
pSenica mogu dodati malo tijela, ali ne smiju otezati
konzumaciju.

Komentari: Posluzuje se u tradicionalnim ¢asama
cilindri¢nog oblika. Povijesne verzije mogle su biti
kiselije od modernih primjera zbog spontane
fermentacije i mogle su se mijesati sa sirupom,

poput berliner weisse piva ili sa Kiimmelom —
likerom zacinjenim s kimom, kuminom i
komoracem. Moderni primjeri sadrZe lactobacillus,
balansiraniji su i u nacelu ih ne treba zasladiti.
Izgovara se goze.

Povijest: Radi se o minornom stilu povezanom s
Leipzigom koji je nastao u srednjem vijeku u gradu
Goslaru na rijeci Gose. Prema povijesnim zapisima,
u Leipzig je stigao do 1740. godine. U 20. stolje¢u
Leipzig je imao 80 pivnica koje su proizvodile Gose.
Proizvodnja se znatno smanjila nakon Drugog
svjetskog rata da bi 1966. potpuno stala. Moderna
se proizvodnja ponovno pokrenula 8o-tih godina,
ali pivo nije dostupno na Sirem trzistu.
Karakteristi¢ni sastojci: Pilsner i pSenic¢ni slad,
suzdrzZana koli¢ina soli i korijandra, lactobacillus.
Korijandar bi trebao imati svjeZe, citrusne (limun ili
gorka naranca), jarke note, ne smije podsjecati na
povrce, celer ili Sunku. Sol bi trebala imati karakter
morske ili svjezZe soli, ne smije imati note metala ili
joda.

Usporedba stila: Kiselost se ne smije osjetiti
toliko intenzivno kao kod berliner weisse ili gueuze
piva. Suzdrzana kolicina soli, korijandra i
lactobacillusa — ne smije imati preslan okus. Aroma
korijandra moze biti sli¢na onoj kakvu ima witbier.
Mutnoca je sli¢na weissbieru.

Bitna statistika: OG: 1.036 —1.056

IBU: 5-12 FG: 1.006 —1.010

SRM: 3-4 ABV: 4.2 -4.8%
Komercijalni primjeri: Anderson Valley Gose,
Bayerisch Bahnhof Leipziger Gose, Dollnitzer
Ritterguts Gose



Povijesno pivo: Kentucky Common
Ukupan dojam: Tamnije pivo laganog okusa s
naglaskom na slad te suhim zavrsetkom i
interesantnim okusima karakternog slada. Djeluje
osvjazavajuce zbog jake karbonizacije i blagih okusa
ijako je zahvalno za obilnu konzumaciju posto se
posluzuje vrlo svjeZe i sadrzi malo alkohola.
Aroma: Slab do srednje izrazen Zitni, kukuruzni ili
slatki sladni profil uz slabiji naglasak na slad koji
podsjeca na prepecenac, kekse-zito, kruh ili
karamelu. Srednje izraZzena do umjereno slaba
aroma hmelja obi¢no ima cvjetni ili pikantni
karakter. Karakter ¢iste fermentacije uz moguce
neznatne estere koji podsjecaju na bobicasto voce.
Prihvatljiva je i slaba aroma DMS-a. Nema kiselosti.
IzraZeni slad u balansu.

Izgled: Jantarno-narancaste do svijetlo smede
boje. Tipic¢no je bistro, ali moze biti i pomalo mutno
zbog kraceg dozrijevanja. Pjena zna kraée zadrzati
oblik i obi¢no je bijele do bez boje.

Okus: Umjeren zitno-slatki sladni profil uz slabe
do srednje slabe note karamele, kruha i/ili keksa. U
nacelu ima lagane okuse tipi¢ne za piva koja sadrze
aditive; uobicajena je zitna slatkoéa koja podsjeca
na kukuruz. Srednje izrazen do slab okus cvjetnog ili
pikantnog hmelja. Hmeljna gorcina je srednje
izraZena do slaba i ne smije djelovati grubo, ni
ostaviti grubi naknadni okus. MoZe imati blage
vocne okuse. Balans zavr$nog okusa je na strani
slada. U zavrsetku moze imati i blagi okus kremena
ili mineralni okus sulfata. Zavrsetak je prili¢cno suh,
¢emu doprinose prZzene Zitarice i minerali. Nema
kiselosti.

Punoca: Srednje do srednje lagano tijelo koje
ostavlja relativno mekan dojam. Jako je
karbonizirano. MoZe imati kremastu teksturu.
Komentari: Kod modernih karakterizacija ovog
stila ¢esto se spominje kiselost od bakterija mlije¢ne
kiseline ili kiselo ukomljavanje, ali iscrpni pivski
zapisi u veéim pivovarama na prijelazu stolje¢a
nigdje ne spominju duge pauze za kiselost tijekom
ukomljavanja, kiselo ukomljavanje ili dugo
dozrijevanje. Tako da se ovdje vjerojatno radi o
novotariji kuénih pivara baziranoj na pogresnoj
pretpostavci da su pivovare kopirale proces kiselog
ukomljavanja koji se koristi u lokalnim
destilerijama bourbona. Ni jedan suvremeni zapis
ne ukazuje na kiselo ukomljavanje ili na kiseli profil
piva; naprotiv, ovo se pivo proizvodi kao jeftini ale
za svakodnevnu konzumaciju. Ukiseljene verzije
prijavite pod americ¢ki divlji ale.

Povijest: Kao istinski, izvorni americki stil,
Kentucky common se gotovo iskljucivo proizvodio i
prodavao na podrucju Louisvillea, prijestolnice
drzave Kentucky, u vremenu izmedu Gradanskog
rata i Prohibicije. Glavna obiljezja bila su mu niska
cijena i brzina proizvodnje, pa je tako obi¢no za 6 do
8 dana od kuhanja bio spreman za isporuku. Pivo se
pretakalo u bac¢ve za vrijeme aktivne fermentacije
(1.020 — 1.022) i zatim ¢vrsto zacepilo kako bi se
karboniziralo u podrumu kréme. Postoje odredene
Spekulacije prema kojima je ovo pivo zapravo
varijanta laganijeg commona ili kremastog alea koji
su se proizvodili diljem istoka SAD-a prije
Gradanskog rata te kako su njemacki pivari
usipavali tamnije Zitarice radi kiseljenja vode puna
karbonata tipi¢ne za podrudcje Louisvillea ili zbog

njihove naklonjenosti tamnijem pivu. Sve do kraja
19. stolje¢a, Kentucky common se nije proizvodio
ljeti osim ako za fermentaciju nisu iskoristeni
podrumi u kojima bi se inace sladio jecam. Dolazak
rashladnih uredaja omoguéio je velikim pivovarama
neprestanu proizvodnju tijekom éitave godine. U
razdoblju od pocetka 20. stolje¢a do Prohibicije, oko
75% piva koje se prodalo na podrucju Louisvillea
bilo je Kentucky common. Za vrijeme Prohibicije
stil je potpuno izumro, a nekoliko velikih pivovara
koje su prezivjele taj period proizvodile su gotovo
iskljuéivo lagere.

Karakteristi¢ni sastojci: Koristio se Sestoredni
jecam uz 35% kukuruzne krupice kako bi se
razrijedio preveliki udio proteina te 1 do 2%
karamelnog i crnog sada. Izvorni americki hmelj,
obi¢no oko 100 grama hmelja sa zapadne obale na
120 litara sladovine za gor¢inu i podjednaka
koli¢ina njujorskog hmelja (poput Clustera) za okus
(15 minuta prije kraja kuhanja). Za aromu se
dodavalo oko 50 grama uvoznog kontinentalnog
hmelja Saaz tipa na 120 litara netom po zavrsetku
kuhanja. Tipi¢na voda na podrudju Louisveillea
sadrzavala je umjereno do puno karbonata. Voda za
ukomljavanje ¢esto se prokuhavala kako bi se
karbonati istaloZili, nakon ¢ega bi se obi¢no
dodavao gips. S obzirom da je obi¢no trebalo 6 do 8
dana od kuhanja do isporuke, o¢ito je koristen
agresivni kvasac gornjeg vrenja.

Usporedba stila: Djeluje poput tamnijeg
kremastog alea u kojem je naglasak stavljen na
kukuruz, ali ima i ponesto blagog okusa karakternog
slada. Okusi slada i balans vjerojatno su najsli¢niji
modernim medunarodnim jantarnim ili tamnim
lagerima prepunim aditiva, irskom crvenom aleu ili
belgijskom svijetlom aleu.

Bitna statistika: OG: 1.044 —1.055

IBU: 15-30 FG: 1.010 - 1.018

SRM: 11-20 ABV: 4.0 -5.5%
Komercijalni primjeri: Apocalypse Brew Works
Ortel's 1912

Povijesno pivo: Lichtenhainer

Ukupan dojam: Kiselo, dimljeno, povijesno
pSenicno pivo iz Njemacke s nizom pocetnom
gusto¢om. Ima kompleksan, no opet osvjezavajuéi
karakter zbog visokog stupnja prevrelosti i jace
karbonizacije te slabije gor¢ine i umjerene kiselosti.
Aroma: Umjereno snazna svjeza, dimljena aroma
uz blage natruhe kiselosti, srednje slabe voéne
estere koji mogu podsjecati na jabuke ili limune te
umjeren krus$no-zitni slad. Karakter dima izraZeniji
je od kru$nih nota, a sam dim ima "suhi" karakter
poput starog zgarista, ne djeluje "masno" kao dim u
pusnici za meso.

Izgled: Visoka, valovita i dugotrajna bjelkasta
pjena. Duboke Zute do svijetlo zlatne boje. Prilicno
je bistro, iako smije biti donekle mutno.

Okus: Umjereno snazan voéni okus koji moze
podsjetiti na limune ili jabuke. Umjereni intenzitet
Ciste kiselosti od bakterija mlijecne kiseline (nema
divlji Brett karakter). Srednje izraZeni dimljeni
karakter sli¢an je aromi (spaljeno suho drvo).
Zavrsava suho uz kiselost i dim u naknadnom
okusu. Gor¢ina je slaba; kiselost je zasluzna za
balans umjesto hmelja. Pivo ima svjeZi, ¢isti profil
okusa i za jezik blago peckavi naknadni okus.
Karakter pSenice je slabije izraZzen; dim i kiselost su



izraZeniji u balansu. Okus limunske
kiselosti/zelenih jabuka najvise dolazi do izrazaja u
zavrSnom okusu, a tik do njega je okus dima.
Kompleksno.

Punoca: Peckava kiselost. Jako je karbonizirano.
Srednjeg do srednje laganog tijela.

Komentari: PosluZzuje se mlado. Dim i kiselost
tvore neobi¢nu kombinaciju koja nije bas za svaciji
ukus.

Povijest: Ovaj stil izvorno je nastao u gradu
Lichtenhainu iz pokrajine Thiiringen (srediSnja
Njemacka). Vrhunac popularnosti dosegao je
krajem 19. stolje¢a i bio je lako dostupan diljem
Thiiringena. Podsjeéa na berliner weisse kakav se
proizvodio prije 1840. godine.

Karakteristi¢ni sastojci: Dimljeni jeCmeni slad,
pSenicni slad, lactobacillus, kvasac gornjeg vrenja.
Sladni sastav varira, ali pSenica obi¢no ¢ini 30-50%
usipka.

Usporedba stila: Pripada istoj opéenitoj,
povijesnoj obitelji srednje europskih pSeni¢nih piva
gornjeg vrenja s manjim postotkom alkohola kao i
Gose, Grodziskie te Berliner weisse i sadrzi sve
njihove elemente, ali ima vlastiti, jedinstveni balans
— kiselost i dim ne nalaze se ni u jednom od
navedenih piva. Nije toliko kiselo kao Berliner
weisse ve¢ je vjerojatno bilo vise kao dimljeni Gose
bez korijandra i soli ili kao Grodziskie s kiselo$éu
Gosea.

Bitna statistika: OG: 1.032 —1.040

IBU: 5-12 FG: 1.004 —1.008

SRM: 3-6 ABV: 3.5-4.7%

Povijesno pivo: Londonski smedi ale
Ukupan dojam: Vrlo slatki i sladni tamno smedi
ale s karamelnom kompleksno$¢u slada i slatkim
zavr$nim okusom.

Aroma: Umjerena sladno-slatka aroma koju cesto
prati bogati, karamelni karakter. Slabi do srednje
izraZeni voéni esteri, Cesto s notama tamnog voca
poput §ljiva. Aroma hmelja zemljastih ili cvjetnih
kvaliteta je vrlo slaba ili je uopée nema.

Izgled: Srednje smede do vrlo tamne smede boje, a
moze biti i gotovo crne boje. Skoro pa neprozirno,
iako treba biti relativno bistro ako boja dozvoljava
da se bistrina moZe provjeriti. Slaba do umjerena
bjelkasta do preplanula pjena.

Okus: Duboki karamelni sladni i slatki okus na
prvu koji traje sve do zavrsnog okusa. Uobicajene su
natruhe keksa i kave. MoZe imati ponesto vo¢nih
estera (tipi¢no onih koji podsjeéaju na tamno voce);
odlikuje ga relativno cist profil fermentacije za
engleski ale. Slaba hmeljna goréina. Okus hmelja je
slab ili ga uopce nema, a ako se moze osjetiti, obicno
ima zemljasti ili cvjetni karakter. Okus przenog ili
gorkog crnog slada je umjereno slab ili se uopce ne
osjeti. Umjereno slatki zavrsni okus s ugladenim,
sladnim naknadnim okusom. Ponekad se moze
osjetiti i slatki okus secera.

Punoca: Srednjeg tijela, ali zaostala slatkoca moze
ostaviti puniji dojam. Srednje slabo do srednje
karbonizirano. Prili¢no je kremaste i ugladene
teksture s obzirom na zavr$nu gustocu.
Komentari: Sve rjede ga se mozZe na¢i; Mann's
drzi preko 90% trziSnog udjela u Britaniji, ali radi se
o dijelu trzista koje je iz godine u godinu sve manje.
Uvijek se puni u boce. Cesto se koristi za
zasladivanje to¢enog milda i bittera u pubovima.

Komercijalne verzije znaju se pasterizirati i zasladiti
nakon fermentacije $to dovodi do sladeg, Secernog
okusa.

Povijest: Razvila ga je pivovara Mann's kao
flairani proizvod poc¢etkom 20. stoljeéa. Tada se
tvrdilo kako je to "najslade londonsko pivo". Prije
Prvog svjetskog rata sve su verzije imale oko 5%
alkohola i bile su sli¢nog balansa. Popularnost mu je
pala u drugoj polovici 20. stoljeca i danas je gotovo
izumrlo.

Karakteristi¢ni sastojci: Engleski pale ale slad
kao baza s osjetnim udjelom tamnijeg karamelnog
slada te Cesto uz ponesto przenog (crnog) i
pSeni¢nog slada (ovo je tradicionalni sladni sastav
pivovare Mann's — ostale se pivovare oslanjaju na
tamne Secere za boju i okus). Voda umjerene do
visoke razine karbonata. Najjautenti¢nije su
engleske sorte hmelja iako se zbog slabo izrazenog
okusa i gor¢ine mogu koristiti bilo koje vrste hmelja.
Za zasladivanje nakon fermentacije koristi se
laktoza ili umjetni zasladivaci ili saharoza (ako se
pivo pasterizira).

Karakteristi¢ni sastojci: MoZe se donekle uéiniti
kao verzija slatkog stouta s manje przenog profila
(ili slabija verzija, barem $to se ti¢e americkih
primjera slatkog stouta) ili slatka verzija tamnog
milda.

Bitna statistika: OG: 1.033-1.038

IBU: 15-20 FG: 1.012 -1.015

SRM: 22 — 35 ABV: 2.8 -3.6%
Komercijalni primjeri: Harvey's Bloomsbury
Brown Ale, Mann's Brown Ale

Povijesno pivo: Piwo Grodziskie

Ukupan dojam: Jako karbonizirani ale nize
pocetne gustoce i laganijeg tijela koji kombinira
okus slada dimljenog na hrastovini s ¢istom
hmeljnom gorcinom. Vrlo je pogodno za
konzumaciju u veéoj koli¢ini.

Aroma: Slab do umjeren dim hrastovine je
najistaknutija komponenta u aromi, premda moze
biti i suptilan te tezak za razaznati. Tipic¢no je
prisutna slaba pikantna, biljna ili cvjetna aroma
hmelja koja bi intenzitetom trebala biti jednaka ili
slabija od arome dima. U najboljim primjerima
osjete se natruhe Zitnog mirisa psenice. Ostatak
arome je Cist, iako su dobrodosli blagi vo¢ni esteri
po jabucastom voéu (posebice po zrelim crvenim
jabukama ili kruskama). Nema kiselosti. Ponekad se
mogu osjetiti i blage sumporne note za koje je
zasluzan profil koristene vode.

Izgled: Svijetlo Zute do srednje zlatne boje te
izvrsne bistrine. Odlikuje ga visoka, valovita, gusta,
bijela pjena koja izvrsno zadrzava oblik. Mutnoéa se
smatra nedostatkom.

Okus: Umjereno slab do srednje izrazen okus dima
hrastovine osjeti se na prvu i traje do zavr$nog
okusa; dim se moze jace osjetiti u okusu nego u
aromi. Karakter dima je njezan, ne smije biti ostar i
moZe ostaviti dojam slatko¢e. Umjerena do snazna
gorcina odmah se primjecuje i traje do zavrSnog
okusa. Cjelokupni je balans na strani gorcine.
Pikantni, biljni ili cvjetni okus hmelja je slab, ali
primjetljiv. U pozadini se osjeti slabi zitni karakter
pSenice. Ponekad se mogu osjetiti i blagi esteri po
jabucastom vocu (crvene jabuke ili kruske). Suhi,
svjezi zavr$ni okus. Nema kiselosti.



Punocéa: Laganog tijela sa svjeZim i suhim
zavr$nim okusom. Prili¢no jaka karboniziranost
moZe lagano gristi ili peckati za jezik. Toplina
alkohola se ne primjecuje.

Komentari: Izgovara se "groudiski" (u prijevodu:
Grodzisk pivo). Na njemackom govornom podrucju
iu odredenoj pivskoj literaturi znaju ga kao Gritzer
(izgovara se "grejcer™). Tradicionalno se proizvodi
ukomljavanjem u vise koraka, dugim kuhanjem
(preko 2 sata) i koristenjem nekoliko sojeva ale
kvasca. Iako se ovo pivo nikad ne filtrira, bistri se
prije punjenja u boce uz pomo¢ ribljeg mjehura.
Tradicionalno se posluzuje u visokim konusnim
¢aSama radi bujne pjene.

Povijest: Ovaj jedinstveni stil razvijen je prije
nekoliko stoljeca u poljskom gradu Grodzisku
(poznatiji kao Grétz pod vladavinom Prusije i
Njemacke). Brzo je postao popularan u drugim

krajevima svijeta krajem 19. i pocetkom 20. stoljeca.

Redovna komercijalna proizvonja dozivjela je pad
nakon Drugog svjetskog rata, da bi se sredinom 9o-
tih potpuno ugasila. Ovdje je opisana tradicionalna
verzija u vremenu najveée popularnosti.
Karakteristi¢ni sastojci: Usipak se obi¢no u
potpunosti sastoji od pSeni¢nog slada dimljenog na
hrastovini. Takav pSeni¢ni slad ima drukéiji
karakter dima (i slabijeg je intenziteta) od
njemackog je¢menog slada dimljenog na bukovini;
ima susu, svjeziju, tanju kvalitetu — karakter
slanine/Sunke je neprikladan. Tradicionalno se
koristi hmelj Saaz tipa (poljski, ¢eski ili njemacki),
voda umjerene tvrdoce bogatija sulfatima te
kontinentalni ale kvasac relativno ¢istog profila koji
moze postici visi stupanj prevrelosti na umjerenim
temperaturama za ale pivo. Upotreba njemackog
hefeweizen kvasca ili kakvog drugog soja s
izraZzenim karakterom fenola ili estera ne odgovara
stilu.

Usporedba stila: Sli¢ne je jacine kao Berliner
weisse, ali nije kiseo. Ima dimljeni karakter koji nije
toliko intenzivan kao kod Rauchbiera.

Bitna statistika: OG: 1.028 —1.032

IBU: 20 - 35 FG: 1.006 —1.012

SRM: 3-6 ABV: 2.5-3.3%

Povijesno pivo: Predprohibicijski lager
Ukupan dojam: Cisti, osvjeZavajuéi, ali i gorki
svijetli lager u kojem cesto do izrazaja dolazi zitno-
slatki okus kukuruza. Verzije koje sadrze iskljucivo
slad ili se baziraju na rizi imaju neutralniji karakter.
IzraZenija goréina ¢ini glavnu razliku izmedu ovog
stila i ve¢ine modernih svijetlih lagera za Siroko
trziste, a odlikuje ga i okus robusnijeg profila.
Aroma: MoZe se osjetiti slabi do srednje izraZeni
Zitni, kukuruzni ili slatki sladni profil (premda su
piva na bazi riZze neutralnija). Srednje izraZzena do
umjereno snazna aroma hmelja ¢iji karakter varira
od seoskog do biljnog/pikantnog; voéni ili citrusni
karakter modernog hmelja ne odgovara stilu. Cisti
karakter kakav se ocekuje od lagera. Prihvatljivo je
ponesto DMS-a. Moglo bi se osjetiti malo karaktera
kvasca, kao $to je sluc¢aj kod modernih americkih
lagera; dozvolite odredeni raspon suptilnih kvasnih
nota koje podupiru aromu.

Izgled: Od zute do duboke zlatne boje. Pozamasna,
dugotrajna bijela pjena. Vrlo je bistro.

Okus: Umjeren do umjereno snazan sladni profil
Zitnog okusa uz koji bi se mogao osjetiti zaokruzeni

okus kukuruza te mogu¢i dojam slatkoce.
Pozamasnja hmeljna gorc¢ina pruza otpor sladu i
traje u suhom zavrsnom okusu. Verzije koje sadrze
iskljucivo slad ili se baziraju na rizi su svjezije, suse i
nacelno nemaju okuse koji podsjec¢aju na kukuruz.
Srednje izrazen do snazan okus hmelja seoskog,
cvjetnog ili biljnog/pikantnog karaktera. Srednje
izrazena do snazna hmeljna gor¢ina koja ne smije
biti pregruba niti imati grubi naknadni okus.
Dozvolite odredeni raspon karaktera lager kvasca
kakav se moze nac¢i u modernim americkim
lagerima, iako bi pivo u nacelu trebalo imati prili¢no
neutralan karakter.

Punoc¢a: Srednjeg tijela i umjereno bogate,
kremaste punoce. Ugladeni dojam piva koje je
propisno odlezalo na hladnom. Srednje do jako
karbonizirano.

Komentari: Klasi¢ni americki pilsner proizvodio
se prije i nakon Prohibicije uz odredene razlike. OG
od 1.050—-1.060 bio bi prikladan za piva prije
Prohibicije, dok je nakon Prohibicije doslo do pada
pocetne gustote na 1.044-1.048. Jednako tako IBU
su pali s 30—40 prije Prohibicije na 25—30 nakon
Prohibicije.

Povijest: Ovo je verzija pilsnera kakvu su u SAD-u
proizvodili doseljeni njemacki pivari koji su sa
sobom donijeli kvasac i proizvodni postupak, ali su
recepture uskladili s karakteristikama domaceg
ameri¢kog hmelja i slada. Stil je izumro nakon
Prohibicije, ali je ponovno oZivljen medu kuénim
pivarima u 9o-tima. Postoji svega nekoliko
komercijalnih primjera, tako da ovaj stil uglavnom
pojavljuje u kuénoj radinosti.

Karakteristi¢ni sastojci: Sestoredni jetam s 20%
do 30% kukuruznih pahuljica ili rize pomoéu kojih
se razblazuju prevelike koli¢ine proteina; moderne
verzije mogu sadrzavati iskljucivo slad. Domaci
americki hmelj poput Clustera, tradicionalni
kontinentalni hmelj ili moderne krizane plemenite
sorte koje odgovaraju stilu. Moderni americ¢ki hmelj
poput Cascadea nije prikladan. Voda s visokim
udjelom minerala moZe dovesti do neugodne
hrapavosti u okusu i do grubog naknadnog okusa.
Pivo moze imati Siroki raspon karaktera lager
kvasca, premda su moderne verzije obi¢no prilicno
Ciste.

Usporedba stila: Sli¢nog je balansa i gor¢ine kao
moderni éeski svijetli premium lageri, ali s
izrazenim karakteristikama domaéih americkih
Zitarica i hmelja iz vremena prije Prohibicije.
Robusniji je i gordi te ima vise okusa od modernih
americkih svijetlih lagera, a Cesto sadrzi i vise
alkohola.

Bitna statistika: OG: 1.044 - 1.060

IBU: 25-40 FG: 1.010 —1.015

SRM: 3-6 ABV: 4.5-6.0%
Komercijalni primjeri: Anchor California Lager,
Coors Batch 19, Little Harpeth Chicken Scratch

Povijesno pivo: Predprohibicijski porter
Ukupan dojam: Americka adaptacija engleskog
portera u kojoj su koristeni americki sastojci, $to
ukljucuje i dodatke.

Aroma: Zitna aroma baznog slada uz slabi miris
tamnog slada (blago zagorene ili ¢okoladne note).
Slaba aroma hmelja. Prihvatljiva je slaba do
umjereno slaba aroma DMS-a. MoZe takoder imati i
slabije izrazenu aromu karamele i keksa. Esteri su



vrlo slabi ili se uopce ne osjete. Prihvatljiva je blaga
aroma dodataka (slatki korijen, melasa). Diacetil je
slab ili ga nema u aromi. Prihvatljiv je ¢isti profil
kakav odlikuje lagere.

Izgled: Srednje do tamno smede boje, iako se neki
primjeri mogu pribliziti crnoj boji, s odsjajem boje
rubina ili mahagonija. Relativno je bistro. Blago do
srednje preplanula pjena koja dobro zadrzava oblik
u Casi.

Okus: Zitni okus baznog slada uz slabe note
¢okolade ili zagorenog crnog slada koje prate slabe
note karamele, keksa, slatkog korijena i prepecenca.
Prihvatljiv je slab do umjeren okus kukuruza/DMS-
a. Gor¢ina americ¢kog hmelja varira od slabe do
umjerene, a okus mu je slab ili se uopcée ne osjeti.
Balans slada i hmelja je tipi¢no ujednacen, a pivo
zavrSava umjereno suho.

Punoca: Srednje laganog do srednjeg tijela,
umjereno karbonizirano, slabo do umjereno
kremasto. Tamni slad moZe ostaviti blagu trpkoéu.
Komentari: Ponekad se nazova Pennsylvania
porter ili porter s isto¢ne obale (east coast porter).
Povijest: Komercijalno se proizvodio u
Philadelphiji za vrijeme revolucije. Novonastale
drZave sredi$njeg Atlantika naSiroko su ga
prihvatile, a odobravao ga je ¢ak i predsjednik
George Washington.

Karakteristi¢ni sastojci: koristise dvoredni i
Sestoredni je¢am uz manji postotak tamnog slada
$to ukljuéuje crni, ¢okoladni i smedi slad (koristenje
przenog je¢ma nije tipi¢no za stil). Dopustena je
upotreba dodataka poput kukuruza, pivarskog
slatkog korijena, melase i porterina (karamelno
bojilo na bazi kukuruznog sirupa). Veéina
povijesnih verzija sadrzi do 20% aditiva. Lager ili
ale kvasac. Naglasak je na povijesnim ili
tradicionalnim sortama americkog hmelja (Cluster,
Willamete, Cascade), no hmelj za aromu i okus
moZe varirati.

Usporedba stila: Ugladeniji je i nema toliku
hmeljnu goréinu kao (moderni) americki porter, a
za razliku od engleskog portera, nije toliko
karamelan te ima izraZeniji karakter aditiva/lagera.
Bitna statistika: OG: 1.046 —1.060

IBU: 20-30 FG: 1.010 -1.016

SRM: 18 — 30 ABV: 4.5-6.0%
Komercijalni primjeri: Steigmaier Porter,
Yuengling Porter

Povijesno pivo: Roggenbier

Ukupan dojam: Ovo je dunkelweizen u kojem je
koristena raz umjesto pSenice, ali s viSe tijela i
blagom aromom hmelja.

Aroma: Blaga do umjerena pikantna aroma razi
isprepletena s blagim do umjerenim aromama
weizen kvasca (pikantni klinéici i vo¢ni esteri;
banana ili citrus). Prihvatljiva je blaga aroma
pikantnog, cvjetnog ili biljnog hmelja.

Izgled: Svijetle bakreno-narancaste do vrlo tamne
crvenkaste ili bakreno-smede boje. Velika,
kremasta, bjelkasta do preplanula te priliéno gusta i
dugotrajna pjena (Cesto je zbijena i valovita).
Mutnog je izgleda.

Okus: Zitni, umjereno slab do umjereno snazan
pikantni okus raZi, ¢esto Zivahnog karaktera koji
podsjeca na raZeni ili integralni kruh. Srednje
izrazena do srednje slaba gorc¢ina omogucuje da se
osjeti pocetna slatkoca slada (ponekad s malo

karamele) prije nego okus preuzme karakter kvasca
irazi. Slab do umjeren karakter weizen kvasca
(banana, klin¢ié¢i), iako balans moze varirati.
Srednje suh, zZitni zavr$ni okus s lagano gorkastim
naknadnim okusom (od razi). Prihvatljiv je slab do
umjeren okus pikantnog, biljnog ili cvjetnog hmelja
koji moze potrajati u naknadnom okusu.

Punoca: Srednjeg do srednje punog tijela. Jako je
karbonizirano. Umjereno kremasto.

Komentari: Raz je zitarica bez ljuske i tesko ju je
ukomljavati jer ¢esto rezultira kominom gumaste
teksture koja je sklona ljepljenju za stijenke. Raz je
okarakterizirana kao Zitarica najizrazajnijeg okusa.
Nije prikladno dodavati sjemenke kima u
roggenbier ($to ¢ine neki americki pivari); raZeni
karakter tradicionalno proizlazi iskljué¢ivo od
Zitarica razi.

Povijest: Ovo specijalno njemacko razeno pivo
izvorno je nastalo u bavarskom Regensburgu. Nikad
nije steklo pretjeranu popularnost, a u modernom
vremenu je gotovo iscezlo.

Karakteristiéni sastojci: Sladena raZ obic¢no ¢ini
50% ili viSe usipka (neke verzije sadrze 60-65%
razi). Ostatak slada moze ¢initi svijetli slad, Munich
slad, pSeni¢ni slad, kristalni slad i/ili manje koli¢ine
odgorcéenog tamnog slada za podesavanje boje.
Weizen kvasac stvara karakteristi¢ne estere koji
podsjeéaju na bananu i fenole koji podsjeéaju na
Kklinciée. Blaga doza hmelja Saaz tipa za gor¢inu,
okus i aromu. NiZe temperature fermentacije
naglasavaju karakter klin¢i¢a suzbijajuéi nastanak
estera. Tradicionalno se koristi dekokcija (kao kod
weizen piva).

Usporedba stila: Djeluje poput varijacije
dunkelweizena izrazenijeg profila zbog koristenja
sladene razi umjesto sladene p$enice. Americka
raZena piva nemaju karakter weizen kvasca i obi¢no
sadrZe viSe hmelja.

Bitna statistika: OG: 1.046 —1.056

IBU: 10-20 FG: 1.010 -1.014

SRM: 14 —19 ABV: 4.5-6.0%
Komercijalni primjeri: Thurn und Taxis Roggen

Povijesno pivo: Sahti

Ukupan dojam: Slatko, tesko, jako, tradicionalno
finsko pivo s okusom razi, smreke i borovice te
snaznim karakterom kvasca po banani-klin¢i¢ima.
Aroma: Snazni esteri mirisa banane uz umjerene
do umjereno snazne fenole koji podsjec¢aju na
klin¢ice. Nije kiselo. MozZe imati slab do umjeren
karakter smreke. U pozadini se osjeti Zitni slad,
karamela i raz. Blaga aroma alkohola. Ostavlja slatki
dojam slada.

Izgled: Svijetlo Zute do tamno smede boje; veéina
primjera varira od srednje do tamne jantarne boje.
U nacelu je prili¢cno mutno (nefiltrirano je). Pjene
ima malo zbog slabe karbonizacije.

Okus: Snazan okus banane i umjereni do umjereno
snazni karakter kvasca po klinc¢i¢éima. Umjeren Zitni
okus razi. Slaba gor¢ina. Prili¢no slatki zavrsni okus.
Smreka moZze dati okus borovine; borovice mogu
dati okus koji podsjeca na dzin; oba okusa trebaju se
medusobno nadopunjavati, ni jedan ne smije
dominirati. Okus hmelja se ne primjeéuje. Umjereni
okus karamele, ali bez przenih nota. Djeluje
slojevito i kompleksno zbog sladovine koja je
neuobicajena za druge pivske stilove. Nije kiselo.



Punoca: Gusto, ljepljivo i prepuno proteina (posto
se ovo pivo ne kuha, ne dolazi do odvajanja
proteina). Karbonizacije gotovo da nema ili je
umjereno slaba. Alkohol stvara izuzetnu toplinu
posto se pije vrlo mlado, ali ¢esto je zamaskiran
slatkoéom.

Komentari: Upotreba razi ne znaci da ¢e pivo
imati okus kima (dominantnog okusa u razenom
kruhu). Borovice daju okus koji podsjec¢a na dzin (u
koji se znaju dodavati borovice). Smreka djeluje
poput hmelja u balansu i okusu, stvarajuéi
odredenu protutezu slatkoéi slada.

Povijest: Ovo je tradicionalni finski stil piva;
proizvodio se na selima barem 500 godina, Cesto za
festivale poput ljetnih vjencanja i obi¢no bi se

konzumirao veé¢ nakon tjedan ili dva od proizvodnje.

Sli¢na tradicija postoji i u Estoniji gdje ovakvo pivo
nazivaju koduolu.

Karakteristi¢ni sastojci: Sladeni je¢am uz ostale
sladene ili nesladene Zitarice poput razi. Vrlo mala
koli¢ina hmelja. Smrekine grane koriste se za
filtraciju kod ispiranja (tradicionalno se za ispiranje
koristio izdubljeni panj), Sto Cesto rezultira
karakterom smrekovine/borovica. Cesto se koristi
pekarski kvasac gornjeg vrenja za brzu, toplu
fermentaciju (njemacki weizen kvasac dobra je
zamjena). Ovo pivo se ne kuha; koristi se
dugotrajno ukomljavanje u koje bi se dodao
posebno napravljen ¢aj od hmelja.

Usporedba stila: Jako sli¢i weizenbocku, ali je
slatko i gusto uz karakter razZi i smreke.

Bitna statistika: 0OG: 1.076 — 1.120

IBU: 7-15 FG: 1.016 —1.020

SRM: 4-19 ABV: 7.0 -11.0%
Komercijalni primjeri: Nekoliko finskih
pivovara ga trenutno proizvodi tokom ¢itave godine.

UvoD U SPECIJALNE TIPOVE PIVA

Specijalni tipovi piva odnose se na stilove opisane u kategorijama 28 do 34. Oni se razlikuju od klasiénih
stilova koji su predstavljeni u kategorijama 1 do 27. Klasi¢ni stilovi su zasebni i moZe ih se u potpunosti opisati
kroz standardne BJCP opise stilova. Kod specijalnih tipova piva dolazi do odredene transformacije piva
klasic¢nog stila ili kakvog drugog baznog piva, bilo zbog upotrebe dodatnih sastojaka ili zbog drugacije obrade
piva koristenjem alternativnog procesa. Opisi specijalnih tipova piva sami po sebi ne mogu u potpunosti opisati
pojedini stil, za razliku od opisa klasi¢nih stilova. Umjesto toga, stilski opisi specijalnih tipova piva obrazlazu
kako dodatni sastojci ili alternativni procesi utje¢u na bazni pivski stil.

Ovaj se uvod odnosi na svaki stil medu specijalnim tipovima piva. Nacelno je opisan postupak prijave i sudenja
specijalnth tipova piva. Specifi¢ne upute za odredeni stil ukljucene su u individualne opise.

U nacelu, kod prijave specijalnog tipa piva koje sadrzi jestive sastojake, valja imati na umu da su u opisima
koristene kulinarske definicije sastojaka, a ne botanicke definicije. Provjerite detaljni popis sastojaka za stilsku

kategoriju umjesto da se vodite pretpostavkama.

Prijava Specijalnih tipova piva

Posto se uz svaku prijavu u kategoriju specijalnih
tipova piva moraju dostaviti i dodatne informacije,
jako je bitno da natjecatelji pomno prouce Upute
za prijavu u svakom opisu stila. U tom su dijelu
opisane informacije koje ée suci ocekivati. Nemojte
pretpostaviti da ¢e suci prepoznati vase pivo bez
dodatnih informacija: neki suci mozda hoée, ali
veéina nece. Ako izostavite oc¢ekivane informacije,
gotovo je sigurno da ée vam pivo biti slabije
ocijenjeno nego da ste naveli sve kako treba. Stavite
se u poziciju suca; zapisite sve korisne informacije
koje ée sucima omogucéiti lakse sudenje piva. Suce
nije briga jeste li ubrali vi$nje u bakinom vrtu, tako
da zapiSite samo bitne informacije — navedite vrstu
vi$anja ili opiSite njihov okus.

Kod navodenja baznog pivskog stila procitajte
pazljivo upute za prijavu tog stila. Netko ée mozda
reci da je potrebno navesti klasi¢ni stil — $to znaci
da to pivo mora biti uvrsteno u stilove ovog vodica
(ukljuéujuéi povijesna piva ili piva s nabrojenim
alternativama). Netko ¢e mozda reéi da se bazni stil
mora opisati, ali da se ne mora raditi o jednom od
klasi¢nih stilova — u tom sluc¢aju mozete opisati
pivski stil kako god Zelite. Ako je vase bazno pivo
otprilike sli¢no porteru, ali ne bi dobilo dobre
ocjene kao engleski, americki ili balti¢ki porter, tada
izbjegnite kategorizaciju — naprosto ga prijavite kao
porter. Piva osmisljena na nacin da specijalni

sastojak dode do izraZaja ¢esto imaju prili¢no
neutralnu bazu.

Kod navodenja specijalnog sastojka, imajte na umu
da ée suci traziti njegovu prepoznatljivu
karakteristiku ukoliko budete vrlo detaljni. Stoga

prvo probajte svoje pivo, pa zatim odlucite koliko
detaljni Zelite bit. Ako do izrazaja dolazi neobi¢ni ili
skupi sastojak, to moze biti dobar razlog za
detaljniji opis piva. Medutim, ako sastojak djeluje
neodredeno, tada stavite kakav opéi opis. Ako
koristite kombinaciju sastojaka, poput zacina, za
njihovu mjesavinu moZete iskoristiti uobicajeni
naziv (npr, zacini za pitu od bundeve, curry u prahu,
itd.). Ako navedete sve individualne sastojke, suci ¢e
ocekivati da se svaki moze osjetiti. No, ako se radi o
mjeSavini sastojaka u kojoj specifi¢ni karakter
svakog sastojka doprinosi cjelokupnom karakteru,
tada samo opisite nastali karakter. Probajte gledati
na to kako ce suci iskoristiti informacije koje im
navedete.

Cesto je tesko odluditi gdje éete prijaviti specijalni
tip piva. Pomno proudite svaki pojedini stil, posto je
kod nekih stilova navedeno gdje trebate prijaviti
pivo koje sadrzi odredenu kombinaciju sastojaka.
Proizvoljno smo odredili odredene sastojke i dali im
prednost nad drugim sastojcima (prema redosljedu
vaznosti: divlji kvasac, dim, drvo, voée/zacini,
Zitarice/Secer), ali to pravilo vrijedi samo ako se taj
sastojak moze osjetiti. Dok odlucujete gdje Cete
prijaviti svoj specijalni tip piva, medu stilovima koji



dozvoljavaju kombinaciju sastojaka potrazite stil
koji po opisu najvise odgovara vasem pivu. Prijava
piva u specifi¢ni stil signalizira sucima da ée vase
pivo imati odredene prepoznatljive komponente.
Ako ste pivu dodali sastojak koji se na kraju ne
osjeti, nemojte ga prijaviti pod stil koji zahtijeva taj
sastojak. Ako ga suci neée osjetiti, mislit ¢e kako ga
pivo uopée ne sadrzi i shodno tome ga slabije
ocijeniti.

Sudenje Specijalnih tipova piva

Cjelokupni balans kljucan je za uspjesnu
prezentaciju specijalnih tipova piva. Prijavljeni
specijal trebao bi rezultirati skladnim spojem piva i
specijalnih sastojaka u kojem jedna komponenta ne
nadvladava drugu. Specijalni sastojci trebaju
nadopuniti i obogatiti bazno pivo, to bi trebalo
rezultirati pivom koje je ugodno za konzumaciju.
Mora se primijetiti da prijavljeno pivo uistinu spada
u prijavljenu kategoriju ili barem da se ne radi o
pivu koje je ocito trebalo prijaviti drugdje.

Iskusni suci mogli bi hedonisticki na brzinu proci
kroz specijalni tip piva prije nego $to se usredotoce
na detalje. Brzinska procjena osmisljena je kako bi
se odredilo da li kombinacija funkcionira ili ne (4j.,
da li si okusi smetaju ili ne). Ako je kombinacija
sastojaka loSe zamiSljena, tada nije bitno koliko je
pivo tehnicki dobro izvedeno; pivo jednostavno neée
biti ukusno. Medutim, suci bi trebali pristupiti ovim
kategorijama otvorenog uma; neke neocéekivane
kombinacije okusa mogu biti iznenadujuée ukusne.
Suci ne trebaju previse pedantno traZziti puni
karakter odredenog baznog pivskog stila.
Naposlijetku, bazno pivo obi¢no ne sadrzi specijalne
sastojke, pa mu je i karakter drugaciji. Medusobno
djelovanje okusa moze stvoriti dodatne osjetilne
efekte. Isto tako, suci trebaju razumijeti da se neki
sastojci mogu transformirati u procesu fermentacije

(posebice sastojci koji sadrze fermentabilne Secere)
ida ¢e im se karakter promijeniti naspram ¢istog,
nekoristenog specijalnog sastojka. Stoga bi suci
trebali gledati na cjelokupnu ugodu i balans
rezultirajuée kombinacije dokle god pivo ima
naznake baznog piva i specijalnih sastojaka ili
procesa.

Pravljenje i sudenje specijalnog tipa piva moze biti
nagrada sama po sebi. Suci moraju biti svjesni
kreativnog elementa u ovim stilovima i ¢injenice da
se nesto neobi¢no i ukusno u nacelu treba nagraditi.
Pristupite ocjenjivanju ovih stilova otvorenog uma i
ne budite toliko strogi kao da sudite klasi¢ne stilove.

Utjecaj dodanih sastojaka na balans piva
Karakter dodanih sastojaka treba biti ugodan i mora
poduprijeti bazno pivo, ne smije djelovati umjetno
ili nadvladati sve ostale komponente (s obzirom na
karakter sastojaka) i ne smije negativno utjecati na
proces kuhanja, fermentaciju ili kasnije rukovanje s
gotovim pivom. Aroma hmelja, nusprodukti
fermentacije i slad u baznom pivu mozda neée biti
toliko primjetljivi zbog dodatnih sastojaka. Ove
komponente (posebice hmelj) mogu biti namjerno
prigusene kako bi karakter dodanih sastojaka dosao
do izrazaja u gotovom pivu. Ako je bazno pivo ale,
tada bi se mogao osjetiti neodredeni voéni karakter
i/ili ostali nusprodukti fermentacije poput diacetila,
$to bi odgovaralo toplijoj fermentaciji. Ako je bazno
pivo lager, tada bi prikladno bilo da ima manje
nusprodukata fermentacije. PoZeljno je ponesto
arome slada, posebice u tamnijim stilovima. Aroma
hmelja moZda se nece osjetiti ili ¢e biti balansirana s
dodanim sastojcima, ovisno o stilu. Dodani sastojci
trebali bi rezultirati dodatnom kompleksno$¢u piva,
ali ne smiju biti toliko istaknuti da mu poremete
balans.

28. AMERICKI DIVLII ALE

Naziv ameriéki divlji ale uobicajen je medu zanatskim i kuénim pivarima. Medutim, rije¢ divlji ne znac¢i
nuzno da su ova piva spontano fermentirala, veé¢ ukazuje na utjecaj mikroba koji se ne nalaze u tradicionalnom
pivskom kvascu. Ova kategorija namijenjena je Sirokoj paleti piva koja ne spadaju u tradicinalne europske
kisele ili divlje stilove. Svi stilovi u ovoj kategoriji su u svojoj biti specijalna piva koje je moguce interpretirati na
mnoge kreativne nacine, a stilovi su definirani isklju¢ivo po specifiénim profilima fermentacije i specifiénim
sastojcima. Kod ovih specijalnih stilova obavezan je opis od strane natjecatelja jer je iznimno bitan za suce.

U ovim kategorijama Brett se koristi kao skracéenica za Brettanomyces. To je naziv koji veéina zanatskih i
kuénih pivara koristi u razgovoru, pa ¢ak i u formalnoj komunikaciji.

28A. Brett pivo

Ukupan dojam: Cesto je sue i voénije od baznog
stila. Divlje note variraju od slabih do snaznih,
ovisno o starosti piva i koristenom soju (ili
sojevima) Bretta. Divlji karakter Bretta nacelno je
suzdrzan kod mladih primjera stopostotnih Brett
piva, ali s vremenom se obi¢no pojaca. Moze biti
blago kiselo, iako taj karakter ne nastaje od Bretta.
Aroma: Varira ovisno o baznom stilu. Mlada piva
fermentirana pomo¢u Bretta imaju viSe voénih nota
(npr., tropsko voée, kostunicavo voce ili citrusi), ali
to ovisi o koristenom soju (ili sojevima) Bretta. Kod
stopostotnih Brett piva s obilnim koli¢inama
americ¢kog hmelja Cesto je tesko razluciti arome koje

nastanu za vrijeme fermentacije od aroma hmelja. U
starijem stopostotnom Brett pivu moze se razviti

malo divljih nota (npr., miris staje, mokrog sijena ili
blago zemljaste ili dimljene note), ali taj karakter ne

smije dominirati. Ako je za fermentaciju koristen
pivski kvasac uz Brett, moglo bi se osjetiti nesto
njegovog karaktera. Prihvatljiva je neznatna
kiselost, ali njen karakter se ne smije isticati.
Izgled: Varira ovisno o baznom stilu. Bistrina moze
varirati i ovisi o baznom stilu te koristenim
sastojcima. Malo mutnoce nije nuzno nedostatak.
Okus: Varira ovisno o baznom stilu. Karakter
Bretta moZe varirati od minimalnog do agresivnog.
Moze biti priliéno voéno (npr., tropsko voce,



bobicasto voée, koStunicavo voce, citrusi) ili moze
imati ponesto dimljenog, zemljastog ili stajskog
karaktera. Divlji karakter ne smije biti neugodan, na
nacin da zaudara ili podsje¢a na medicinske zavoje,
aceton, sir, itd. Prihvatljiva je lagana kiselost koja
pivo ¢ini blago oporim, ali ne smije do¢i do istinske
kiselosti. Vo¢ni profil je uvijek izraZeniji kod mladih
primjera, a divlji karakter razvije se s vremenom.
Kiselost ne mora nuzno podsjecati na ocat ili
mlije¢nu kiselinu. Okusi slada Cesto su slabije
naglaseni nego kod baznog stila, pa je pivo najcesce
suho i svjeZe zbog visokog stupnja prevrelosti koji
Brett postize.

Punoca: Varira ovisno o baznom stilu. U nacelu je
laganog tijela, lakseg od tijela koje o¢ekujemo u
baznom stilu, ali pretanko tijelo ne odgovara stilu. U
nacelu je umjereno do jako karbonizirano. Trajnost
pjene varira.

Komentari: Bazni stil zasluzan je za vecinu
karaktera ovih piva, ali dodavanje Bretta osigurava
susi i tanji proizvod s divljim karakterom. Mlade
verzije su svjeZije i voénije, dok Ce starije imati
dubinu divljeg karaktera te slabije izraZen karakter
baznog stila. Verzije u koje je dodano drvo trebaju
se prijaviti u stil specijalnih divljih piva. Karakter
Bretta uvijek se mora sljubiti s baznim stilom; ova
piva ne smiju postati "Brett bombe". Imajte na umu
da Brett ne uzrokuje karakter mlije¢ne kiseline.
Povijest: Ovo je moderna interpretacija belgijskog
divljeg alea od strane americkih zanatskih pivara ili
se radi o eksperimentalnom pivu inspiriranom
belgijski divljim aleom ili povijesnim engleskim
pivom s Brettom. Stopostotna Brett piva postala su
popularna pocetkom ovog stolje¢a; Port Brewing
Mo Betta Bretta bio je jedan od prvih hvaljenih
primjera.

Karakteristi¢ni sastojci: MoZe se raditi doslovce
o bilo kojem stilu piva, fermentiranom na bilo koji
nacin i dovrsenom uz pomoc¢ jednog ili viSe sojeva
Bretta. Kao alternativa moZe se koristiti isklju¢ivo
Brett za fermentaciju.

Usporedba stila: U usporedbi s istim pivskim
stilom koji ne sadrzi Brett, Brett pivo bit ée suse,
zavr$it Ce s viSim stupnjem prevrelosti, imati manje
tijela i s vicemenom ¢e poprimiti nesto vise divljeg
karaktera. Nije toliko kiselo i duboko kao belgijska
"divlja" piva.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora opisati pivo
na nacin da navede koristeni kvasac/bakterije i
bazni stil ili sastojke/specifikacije/ciljani karakter
piva.

Bitna statistika: Varira ovisno o stilu.
Komercijalni primjeri: Boulevard Saison Brett,
Hill Farmstead Arthur, Logsdon Seizoen Bretta,
Russian River Sanctification, The Bruery Saison
Rue, Victory Helios

28B. Kiselo pivo mjeSovite
fermentacije

Ukupan dojam: Kisela i/ili divlja verzija baznog
pivskog stila.

Aroma: Varira ovisno o baznom stilu. Doprinos
mikroba koji ne pripadaju Saccharomyces sojevima
treba biti primjetljiv do snazan i Cesto stvara kiselu
i/ili divlju notu. Najbolji primjeri iskazuju Siroku
paletu aroma umjesto pojedinog dominantnog

karaktera. Aroma treba biti primamljiva, ne smije
biti gruba ili neugodna.

Izgled: Varira ovisno o baznom stilu. Bistrina moze
varirati; malo mutnoée nije nedostatak. Snazna
kiselost i odredena svojstva nekih sojeva
lactobacillusa mogu negativno utjecati na
zadrzavanje pjene.

OKkus: Varira ovisno o baznom stilu. Gledajte da
pivo ima prihvatljiv balans baznog stila i karaktera
fermentacije. Moguéi su razli¢iti rezultati, od
prili¢no jako kiselog/divljeg piva, do suptilnog,
ugodnog, skladnog piva. Najbolji primjeri su ugodni
za konzumaciju s esterima i fenolima koji
nadopunjuju slad i/ili hmelj. Divlji karakter moze
biti istaknut, ali ne bi trebao dominirati u stilu koji
inace ima snazni sladni/hmeljni profil. Kiselost
treba biti izraZena, ali ugodna, ne smije gristi za
jezik ili podsjecati na ocat; istaknuta ili
napadna/neugodna octena kiselina ne odgovara
stilu. Gor¢ina je obi¢no slaba, pogotovo ako je
kiselost izraZenija.

Punoc¢a: Varira ovisno o baznom stilu. U nacelu je
laganog tijela. Gotovo uvijek je lakse od tijela kakvo
se ocekuje kod baznog stila. Nacelno je umjereno do
jako karbonizirano, a ja¢i primjeri su ¢esto slabije
karbonizirani.

Komentari: Ova piva znaju odleZzavati u drvu, ali
bilo kakav karakter drva ne smije dominirati
okusom. Kisela piva obi¢no nisu gorka, posto
gorcina i kiselost smetaju jedna drugoj. Bazni pivski
stil ovdje postaje manje bitan, jer razni kvasci i
bakterije obi¢no dominiraju profilom piva.
Karakteristike koje izlaze iz stila uklju¢uju diacetil,
karakter otapala, ljepljivu teksturu i Zestoku
oksidaciju.

Povijest: Ovo je moderna interpretacija belgijskog
kiselog alea od strane americkih zanatskih pivara ili
se radi o eksperimentalnom pivu inspiriranom
belgijskim kiselim aleom.

Karakteristi¢ni sastojci: Moze se raditi doslovce
o bilo kojem stilu piva. Obi¢no fermentira uz pomo¢
Lactobacillusa i/ili Pediococcusa skupa sa
Sacharomycesom i/ili Brettanomycesom. Moze se
raditi i o mjeSavini stilova. Odlezavanje u drvu ili
drvenim ba¢vama je vrlo uobicajeno, ali nije nuzno
za stil.

Usporedba stila: Kisela i/ili divlja verzija baznog
stila.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora opisati pivo
na nacin da navede koristeni kvasac/bakterije i
bazni stil ili sastojke/specifikacije/ciljani karakter
piva.

Bitna statistika: Varira ovisno o stilu.
Komercijalni primjeri: Boulevard Love Child,
Cascade Vlad the Imp Aler, Jester King Le Petite
Prince, Jolly Pumpkin Calabaza Blanca, Russian
River Temptation, The Bruery Rueuze, The Bruery
Tart of Darkness

28C. Specijalno divlje pivo

Ukupan dojam: Kisela i/ili divlja verzija piva s
vocem, biljem ili za¢inima ili divlje pivo odlezano u
drvu. Ako je ovo potonje, drvo ne smije dominirati
pivom.

Aroma: Varira ovisno o baznom stilu. Trebalo bi se
osjetiti voce i kiseli i/ili divlji karakter fermentacije,
kao i karakteristike koristenih specijalnih sastojaka.



Kod najboljih primjera arome fermentacije spajaju
se sa specijalnim sastojcima tvoreéi aromu koju je
tesko precizno opisati.

Izgled: Varira ovisno o baznom stilu, ali nacelno
ima boju, odsjaj ili nijanse voéa (ako se koristilo)
kako u samom pivu, tako i u pjeni. Bistrina moze
varirati; malo mutnoce nije nedostatak. Pjena ¢esto
slabo zadrZava oblik.

Okus: Varira ovisno o baznom stilu. Trebalo bi se
osjetiti voce i kiseli i/ili divlji karakter fermentacije,
kao i karakteristike koristenih specijalnih sastojaka.
Slatkoce voc¢a u nacelu nema, tako da od vocéa
tipi¢no ostanu samo esteri. Kiseli karakter od voéa i
divlje fermentacije mogao bi biti istaknut, ali ne
smije nadvladati sve ostale okuse. Kiselost i tanini
od bilo koje vrste voéa mogu naglasiti suhocu piva,
tako da ovdje valja pripaziti na balans. Kiselost bi
trebala pojacati okus vo¢a umjesto da odvraca od
njega. Note drva, ako su prisutne, daju dodatni okus
koji treba biti u balansu.

Punoca: Varira ovisno o baznom stilu. U nacelu je
laganog tijela, lakseg od tijela koje o¢ekujemo u
baznom stilu. U naéelu je umjereno do jako
karbonizirano; karbonizacija bi trebala pruZiti
balans baznom stilu ako je naveden. Prisutnost
tanina od odredenog voc¢a moze stvoriti blagu
trpkost, pojacati tijelo ili uéiniti da pivo djeluje suse
no Sto zapravo je.

Komentari: Ovo divlje pivo sadrzi voce, bilje,
zacine ili karakter drva i bazira se na stilu koji nije
lambic. MoZe se raditi o nekom od klasiénih stilova
(bilo da su kiseli ili ne) ili o neem vise opc¢enitom.

Ova piva znaju odlezavati u drvu, ali bilo kakav
karakter drva ne smije dominirati okusom.
Povijest: Ovo je moderna interpretacija belgijskog
divljeg alea od strane americkih zanatskih pivara ili
se radi o eksperimentalnom pivu inspiriranom
belgijskim divljim aleom.

Karakteristi¢ni sastojci: Moze se raditi doslovce
o bilo kojem stilu piva. MoZe sadrzavati bilo koju
kombinaciju Sacharomycesa, Brettanomycesa,
Lactobacillusa, Pediococcusa ili kakvog drugog
mikroorganizma za fermentaciju. MoZe se raditii o
mjeSavini stilova. MoZe se koristiti i povrce s
voénim karakteristikama (¢ili, rabarbara, bundeva,
itd.). Odlezavanje u drvu ili drvenim bac¢vama je
vrlo uobicajeno, ali nije nuzno za stil.

Usporedba stila: Djeluje poput piva s vocem,
biljem, zac¢inima ili piva odlezanog u drvu, ali s
kiselim i/ili divljim profilom.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti vrstu
koristenog voca, bilja, za¢ina ili drveta. Natjecatelj
mora opisati pivo na nacin da navede koristeni
kvasac/bakterije i bazni stil ili
sastojke/specifikacije/ciljani karakter piva. Opéeniti
opis specijalne naravi prijavljenog piva moze pokriti
sve §to se zahtijeva kod prijave.

Bitna statistika: Varira ovisno o stilu.
Komercijalni primjeri: Cascade Bourbonic
Plague, Jester King Atrial Rubicide, New Belgium
Eric's Ale, New Glarus Belgian Red, Russian River
Suplication, The Lost Abbey Cuvee de Tomme

29. VOCNO PIVO

Kategorija voénih piva namijenjena je pivu koje sadrzi voce ili kombinaciju voéa definiranu u ovoj kategoriji.
Koristili smo kulinarsku, a ne botanié¢ku definiciju voéa — mesnate strukture slatkih ili kiselih plodova koji
sadrze kostice 1 jestivi su sirovi. Neki od primjera su jabucasto vocée (jabuke, kruske, dunje), kostuni¢avo voce
(visnje, Sljive, breskve, marelice, mango, itd.), bobic¢asto voée (borovnice, maline, jagode, itd.), ribizli, citrusno
voce, suseno voce (datulje, suhe sljive, grozdice, itd.) tropsko voée (banana, ananas, guava, papaja, itd.),
smokve, nar, plod kaktusa i tako dalje. Ovdje ne mislimo na zacine, bilje ili povrée definirano u kategoriji 30, a
posebno ne na botanicko voce koje se tretira kao povrée u kulinarstvu. U osnovi, ako morate opravdati status
voca koristenjem izraza "tehnicki" dok ga opisujete, znajte da ne mislimo na njega.

29A. Voéno pivo

Pogledajte Uvod u specijalne tipove piva za
dodatne komentare, posebice dio koji opisuje
ocjenjivanje balansa dodatnih sastojaka i baznog
piva.

Ukupan dojam: Skladni spoj voéa i piva koje se
jos uvijek moze prepoznati kao pivo. Voéni karakter
mora se primijetiti, ali isto tako mora biti u balansu
s pivom, a ne toliko izrazen da djeluje umjetno.
Aroma: Karakteristi¢ni mirisi navedenog voc¢a
trebali bi se osjetiti u aromi; ali valja napomenuti da
neko voée (npr. maline, vi$nje) ima ja¢u aromu i
izrazenije je od drugog vocéa (npr. borovnice, jagode)
— dozvolite da raspon i intenzitet voénog karaktera
varira od suptilnog do agresivnog. Dodatne arome
trebale bi se dobro spojiti s aromama koje
odgovaraju navedenom baznom stilu piva.

Izgled: Izgled bi trebao odgovarati navedenom
baznom piva stilu i varira prema njemu. Ako voce

ima karakteristi¢nu boju, to bi se trebalo primijetiti
u svjetlijem pivu. Valja napomenuti kako je boja
voca u pivu Cesto svjetlija od boje samog voca te
moze poprimiti nesto drugacije nijanse. Vo¢na piva
mogu

biti malo mutna ili bistra, iako je mutnoc¢a u nacelu
nepozeljna. Pjena moze poprimiti ponesto boje
vola.

Okus: Kao i u aromi, trebao bi se osjetiti
karakteristi¢an okus odredenog voca ¢iji intenzitet
moZe varirati od suptilnog do agresivnog. Najbitniji
je balans voéa s pivom, a karakter vo¢a ne smije biti
toliko umjetan i/ili prenaglasen da podsjeti na vo¢ni
sok. Hmeljna gor¢ina i okus, okusi slada, alkohol i
nusprodukti fermentacije, poput estera ili diacetila,
trebali bi odgovarati stilu baznog piva te biti u
skladu i balansu s karakteristiénim okusima
koristenog voca. Valja upamtiti da voée u nacelu



dodaje okus, a ne slatkoéu voénom pivu. Seéer koji
se nalazi u voc¢u obi¢no nestaje u fermentaciji i
doprinosi laksim okusima te suSem zavr§nom okusu
od ocekivanog za deklarirani bazni stil. Medutim,
zaostala slatkoéa nije nuzno negativna
karakteristika, osim ako ima sirovu, neprevrelu
kvalitetu.

Punoca: Punoca moZe varirati ovisno o baznom
pivu i trebala bi odgovarati stilu baznog piva. Tijelo
i karbonizacija takoder trebaju odgovarati stilu
baznog piva. Voce u nacelu dodaje fermentabilne
Secere koji stanjuju pivo; tako da bi pivo moglo
imati lakse tijelo od onog kakvo se o¢ekuje od
deklariranog baznog stila. Manje i tamnije voce zna
stvoriti tanine koji mogu nadvladati bazno pivo.
Komentari: Cjelokupni balans je kljuc¢ dobrog
vocnog piva. Voce bi trebalo nadopuniti originalni
stil, a ne nadvladati ga. Kljuéna obiljezja baznog
stila promijenit ée se dodavanjem voca; ne ocekujte
da bazno pivo ima isti okus kao i verzija bez voca.
Sudite pivo prema ugodi i balansu krajnjeg
rezultata.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti bazni
stil, ali navedeni stil ne mora biti jedan od klasi¢nih
stilova. Natjecatelj mora navesti vrstu koristenog
voca. Kisela vo¢na piva koja nisu napravljena u
lambic stilu trebaju se prijaviti u kategoriju
Americkih divljih piva.

Bitna statistika: OG, FG, IBU, SRM i ABV
variraju ovisno o stilu baznog piva, ali voce se ¢esto
odrazava na boju.

Komercijalni primjeri: Bell's Cherry Stout,
Dogfish Head Aprihop, Ebulum Elderberry Black
Ale, Founders Riibzus.

29B. Voéno pivo sa za¢inima
Pogledajte Uvod u specijalne tipove piva za
dodatne komentare, posebice dio koji opisuje
ocjenjivanje balansa dodatnih sastojaka i baznog
piva. Primjenjuje se definicija voca u uvodu
kategorije 29 te zacina u uvodu kategorije 30; u
ovoj je kategoriji dopustena bilo koja kombinacija
sastojaka koja odgovara stilovima 29A i 30A.
Upotreba rijeci zain ne znaci da se samo zacini
smiju koristiti; mozZe se koristiti bilo koji zacin, bilje
ili povrée (ZBP) iz kategorije 30.

Ukupan dojam: Skladni spoj voca i za¢ina s
pivom koje se jos uvijek moZze prepoznati kao pivo.
Karakter voéa i za¢ina mora se primijetiti, ali isto
tako mora biti u balansu s pivom, a ne toliko izrazen
da djeluje umjetno.

Aroma: Karakteristi¢ni mirisi navedenog vocéa i
zacina trebali bi se osjetiti u aromi; ali valja
napomenuti da neko voée (npr. maline, vi$nje) i
neki za¢ini (npr., cimet, dumbir) imaju jacu aromu i
izrazeniji su od drugog voca (npr. borovnice,
jagode) — dozvolite da raspon i intenzitet karaktera
voca i zadina varira od suptilnog do agresivnog.
Dodatne arome trebale bi se dobro spojiti s
aromama koje odgovaraju navedenom baznom stilu
piva. Aroma hmelja moZe biti balansirana ili moze
izostati, ovisno o navedenom baznom stilu.

Izgled: Izgled bi trebao odgovarati kombinaciji
navedenog baznog piva i navedenog voca i zacina.
varira prema njemu. Ako voée ili zacini imaju
karakteristi¢énu boju, to bi se trebalo primijetiti u
svjetlijem pivu. Valja napomenuti kako je boja voé¢a

u pivu Cesto svjetlija od boje samog voca te moze
poprimiti nesto drugadije nijanse. Voéna piva mogu
biti malo mutna ili bistra, iako je mutnoca u nacelu
nepozeljna. Pjena moze poprimiti ponesto boje voéa
ili zacina.

Okus: Kao i u aromi, trebao bi se osjetiti
karakteristi¢an okus navedenog voca i zacina koji u
intenzitetu moze varirati od suptilnog do
agresivnog. Najbitniji je balans voca i zacina s
pivom, a karakter voéa ne smije biti toliko umjetan
i/ili prenaglasen da podsjeti na zacinjeni voéni sok.
Hmeljna goréina i okus, okusi slada, udio alkohola i
nusprodukti fermentacije, poput estera, trebali bi
odgovarati baznom pivu te biti u skladu i balansu s
karakteristi¢nim okusima koristenog voca i zacina.
Valja upamtiti da voée u naéelu dodaje okus, a ne
slatkoéu voénom pivu. Secer koji se nalazi u voéu
obi¢no nestaje u fermentaciji i doprinosi lak§im
okusima te suSem zavr$nom okusu od oc¢ekivanog za
deklarirani bazni stil. Medutim, zaostala slatko¢a
nije nuzno negativna karakteristika, osim ako ima
sirovu, neprevrelu kvalitetu. Neki ZBP su prirodno
gorki i mogu rezultirati goréom pivom od onog §to
je uobicajeno za deklarirani bazni stil.

Punoéa: Punoc¢a moze varirati ovisno o baznom
pivu i trebala bi odgovarati stilu baznog piva. Tijelo
i karbonizacija takoder trebaju odgovarati
navedenom stilu baznog piva. Voée u nacelu dodaje
fermentabilne Secere koji stanjuju pivo; tako da bi
pivo moglo imati lakse tijelo od onog kakvo se
oc¢ekuje od deklariranog baznog stila. Neki ZBP
mogu obogatiti tijelo, ali fermentabilni dodaci mogu
stanjiti pivo. Neki ZBP mogu stvoriti malo trpkoée,
a "sirovi" karakter zacina nije poZzeljan.
Komentari: Cjelokupni balans je klju¢ dobrog
voénog piva sa zac¢inima. Voce i za¢ini bi trebali
nadopuniti originalni stil, a ne nadvladati ga.
Klju¢na obiljezja baznog stila promijenit ¢e se
dodavanjem voca i zacina; ne oc¢ekujte da bazno
pivo ima isti okus kao i verzija bez voca i za¢ina.
Sudite pivo prema ugodi i balansu krajnjeg
rezultata. Pivar bi trebao prepoznati da neke
kombinacije baznih pivskih stilova i vo¢a/zacina
funkcioniraju dobro, dok neke druge kombinacije
nece rezultirati takvim skladom. Kad se voce, zaéini,
bilje ili povrée navedu kao sastojci, svaki od njih bi
se trebao osjetiti na svoj karakteristi¢an nacin (iako
ih se moZda neée moéi pojedinac¢no prepoznati;
kljucan je balans s ostalim sastojcima) — drugim
rije¢ima, pivo bi se trebalo prepoznati kao zacinjeno
voéno pivo, bez da se nuzno mora prepoznati
prisutnost odredenog voca ili zacina (¢ak i ako su
navedeni).

Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti bazni
stil, ali navedeni stil ne mora biti jedan od klasi¢nih
stilova. Natjecatelj mora navesti vrstu koristenog
voca i zacina, bilja ili povréa (ZBP); ne mora se
navesti svaki pojedini ZBP sastojak ako se radi o
poznatim mjeSavinama zacina (npr, zacini za pitu
od jabuke).

Bitna statistika: OG, FG, IBU, SRM i ABV
variraju ovisno o stilu baznog piva, ali voce se ¢esto
odrazava na boju.

Komercijalni primjeri: Bell's Cherry Stout,
Dogfish Head Aprihop, Ebulum Elderberry Black
Ale, Founders Riibaus.



29C. Specijalno voéno pivo
Specijalno voéno pivo je voéno pivo kod kojeg
su koristeni neki dodatni sastojci ili procest, poput
fermentabilnih Seéera (med, smedi Secer, invertni
Secer, itd.).

Pogledajte Uvod u specijalne tipove piva za dodatne
komentare, posebice dio koji opisuje ocjenjivanje
balansa dodatnih sastojaka i baznog piva.
Ukupan dojam: Skladni spoj voca i Secera s
pivom koje se jos uvijek moZe prepoznati kao pivo.
Karakter voéa i SeCera mora se primijetiti, ali isto
tako mora biti u balansu s pivom, a ne toliko izrazen
da djeluje umjetno.

Aroma: Isto kao kod voénog piva, osim $to neki
dodatni fermentabilni sastojci (med, melasa, itd.)
mogu dati novu komponentu aromi. Bez obzira o
kojoj se dodatnoj aromi radi, trebala bi biti u
balansu s voéem i pivom te tvoriti ugodnu
kombinaciju.

Izgled: Isto kao kod vo¢nog piva.

Okus: Isto kao kod voénog piva, osim $to neki
dodatni fermentabilni sastojci (med, melasa, itd.)
mogu dati novu komponentu okusu. Bez obzira o
kojem se dodatnom okusu radi, trebao bi biti u

balansu s voéem i pivom te tvoriti ugodnu
kombinaciju. Dodani Seceri ne smiju imati sirovi,
neprevreli okus. Neki od dodanih Seéera mogu
sadrzavati nefermentabilne elemente koji mogu
rezultirati punijim zavr$nim okusom; potpuno
fermentabilni Se¢eri mogu stanjiti zavr$ni okus.
Punoca: Isto kao kod voénog piva, iako se tijelo
moZe popuniti ili stanjiti ovisno o tipu dodanog
Secera.

Komentari: Ako dodatni fermentabilni sastojci ili
procesi ne stvore karakter koji se razlikuje od
normalnog voénog piva, prijavite ga kao 29A Vocno
pivo i izostavite opis dodatnih sastojaka ili procesa.
Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti bazni
stil, ali navedeni stil ne mora biti jedan od klasi¢nih
stilova. Natjecatelj mora navesti vrstu koriStenog
voca. Natjecatelj mora navesti tip dodatnog
fermentabilnog Secera ili specijalni proces koji je
koristen.

Bitna statistika: OG, FG, IBU, SRM i ABV
variraju ovisno o stilu baznog piva, ali voce se cesto
odrazava na boju.

Komercijalni primjeri: New Planet Raspberry
Ale

30. PIVO SA ZACINIMA

Koristili smo uobicajene ili kulinarske definicije zacina, bilja i povréa umjesto botanickih ili znanstvenih. U na
Celu, zacine ¢ine suSene sjemenke, ljuske, voce, korijenje, kora, itd. biljaka koje se koriste za obogaéivanje okusa
hrane. Bilje ¢ine lisnate biljke ili dijelovi biljaka (lisée, cvjetoui, latice, stabljike) koji se koriste kao zacini. Povrée
¢ine ukusni ili ne toliko slatki jestivi plodovi biljaka koji se koriste prvenstveno za kuhanje ili se ponekad mogu
Jesti sirovi. Pourée moze ukljucivati i odredeno voée prema botanickim definicijama. Ova kategorija eksplicitno
ukljuduje sve zacine, bilje i povrée u kulinarstvu, kao i orasaste plodove (uklju¢ujuéi kokos), ¢ili papricice, kavu,
dokoladu, smrekine vrhove, Sipak, hibiskus, voénu koru (ali ne i so¢ni dio), rabarbaru i sli¢no. Voce ili Zitarice
koje se koriste u kulinarstvu ne spadaju ovdje. Fermentabilni Seceri koji doprinose okusu i sirupi (nektar agave,
Jjavorov sirup, melasa, kineska Secerna trska, med, itd.) mogu se prijaviti ovdje samo u kombinaciji s
navedenim dopustenim sastojcima, ali ne smiju dominirati karakterom. Bilo koja kombinacija dozvoljenih

sastojaka takoder se moze ovdje prijaviti. Pogledajte kategoriju 29 za definicije i primjere voca.

30A. Pivo sa zac¢inima, biljem ili
povréem

Pogledajte Uvod u specijalne tipove piva za dodatne
komentare, posebice dio koji opisuje ocjenjivanje
balansa dodatnih sastojaka i baznog piva.
Ukupan dojam: Skladni spoj ZBP s pivom koje se
jos uvijek moZe prepoznati kao pivo. Karakter ZBP
mora se primijetiti, ali isto tako mora biti u balansu
s pivom, a ne toliko izrazen da djeluje umjetno.
Aroma: Karakteristiéni mirisi navedenih zac¢ina,
bilja i/ili povréa (ZBP) trebali bi se osjetiti u aromi;
ali valja napomenuti da neki ZBP (npr. dumbir,
cimet) imaju jacu aromu i izrazeniji su od drugih
sastojaka (npr. nekog povréa) — dozvolite da raspon
1 intenzitet karaktera ZBP varira od suptilnog do
agresivnog. Individualni karakter svakog ZBP
moZzda se nece uvijek prepoznati kad se koriste u
kombinaciji. Aroma hmelja moze biti balansirana sa
ZBP ili moze izostati, ovisno o navedenom baznom
stilu. ZBP bi trebali dodati kompleksnost pivu, ali
ne smiju biti toliko istaknuti da mu poremete
balans.

Izgled: Izgled bi trebao odgovarati navedenom
baznom pivu i navedenim specijalnim sastojcima.
varira prema njemu. Ako zacini, bilje ili povrée
imaju karakteristi¢nu boju, to bi se moglo

primijetiti u svjetlijem pivu, a mozda i u pjeni. Moze
biti malo mutno ili bistro. Neki sastojci, poput
¢okolade, mogu negativno utjecati na pjenu.

Okus: Kao i u aromi, trebao bi se osjetiti
karakteristi¢an okus navedenih ZBP koji u
intenzitetu mogu varirati od suptilnog do
agresivnog. Individualni karakter svakog ZBP
mozZda se neée uvijek prepoznati kad se koriste u
kombinaciji. Najbitniji je balans ZBP s pivom, a
karakter ZBP ne smije biti toliko umjetan i/ili
prenaglasen da u potpunosti preuzme okus piva.
Hmeljna gorcina i okus, okusi slada, udio alkohola i
nusprodukti fermentacije, poput estera, trebali bi
odgovarati baznom pivu te biti u skladu i balansu s
karakteristi¢nim okusima koristenih ZBP. Neki ZBP
su prirodno gorki i mogu rezultirati goréom pivom
od onog $to je uobicajeno za deklarirani bazni stil.
Punoc¢a: Punoca moze varirati ovisno o baznom
pivu i trebala bi odgovarati stilu baznog piva. Tijelo
i karbonizacija takoder trebaju odgovarati
navedenom stilu baznog piva. Neki ZBP mogu
obogatiti tijelo, ali fermentabilni dodaci mogu
stanjiti pivo. Neki ZBP mogu stvoriti malo trpkode,
a "sirovi" karakter zac¢ina nije pozeljan.
Komentari: Cjelokupni balans je klju¢ dobrog piva
sa zacinima, biljem ili povréem (ZBP). ZBP bi



trebali nadopuniti originalni stil, a ne nadvladati ga.
Kljucna obiljezja baznog stila promijenit ce se
dodavanjem zacina, bilja i/ili povréa; ne oc¢ekujte da
bazno pivo ima isti okus kao i verzija bez ZBP.
Sudite pivo prema ugodi i balansu krajnjeg
rezultata. Individualni karakter svakog ZBP mozda
se nece uvijek prepoznati kad se koriste u
kombinaciji.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti bazni
stil, ali navedeni stil ne mora biti jedan od klasi¢nih
stilova. Natjecatelj mora navesti vrstu koristenih
zadina, bilja ili povréa, ali ne mora navesti svaki
pojedini sastojak ako se radi o poznatim
mjesavinama zacina (npr, zacini za pitu od jabuke,
curry u prahu, ¢ili u prahu).

Bitna statistika: OG, FG, IBU, SRM i ABV
variraju ovisno o stilu baznog piva.

Komercijalni primjeri: Alesmith Speedway
Stout, Bell's Java Stout, Elysian Avatar Jasmine
IPA, Founders Breakfast Stout, Rogue Chipotle Ale,
Traquair Jacobite Ale, Young's Double Chocolate
Stout

30B. Jesensko sezonsko pivo
Jesenska sezonska piva sugeriraju na hladnije
temperature i jesensku Zetvu te mogu sadrzavati
bundeve ili druge tikve i zacine koje s njima
povezujemo. Pogledajte Uvod u specijalne tipove
piva za dodatne komentare, posebice dio koji
opisuje ocjenjivanje balansa dodatnih sastojaka i
baznog piva.

Ukupan dojam: Skladni spoj ZBP s pivom koje se
jos uvijek moze prepoznati kao pivo. Karakter ZBP
mora se primijetiti, ali isto tako mora biti u balansu
s pivom, a ne toliko izrazen da djeluje umjetno.
Aroma: Karakteristi¢ni mirisi navedenih zacina,
bilja i/ili povréa (ZBP) trebali bi se osjetiti u aromi;
ali valja napomenuti da neki ZBP (npr. dumbir,
cimet) imaju ja¢u aromu i izrazeniji su od drugih
sastojaka (npr. nekog povrca) — dozvolite da raspon
iintenzitet karaktera ZBP varira od suptilnog do
agresivnog. Individualni karakter svakog ZBP
mozda se neée uvijek prepoznati kad se koriste u
kombinaciji. Aroma hmelja moZe biti balansirana sa
ZBP ili moze izostati, ovisno o navedenom baznom
stilu. ZBP bi trebali dodati kompleksnost pivu, ali
ne smiju biti toliko istaknuti da mu poremete
balans.

Izgled: Izgled bi trebao odgovarati navedenom
baznom pivu i navedenim specijalnim sastojcima.
varira prema njemu. Ako zacini, bilje ili povrce
imaju karakteristi¢nu boju, to bi se moglo
primijetiti u svjetlijem pivu, a mozda i u pjeni. Moze
biti malo mutno ili bistro. Neki sastojci, poput
¢okolade, mogu negativno utjecati na pjenu.

Okus: Kao i u aromi, trebao bi se osjetiti
karakteristican okus navedenih ZBP koji u
intenzitetu mogu varirati od suptilnog do
agresivnog. Individualni karakter svakog ZBP
mozda se nece uvijek prepoznati kad se koriste u
kombinaciji. Najbitniji je balans ZBP s pivom, a
karakter ZBP ne smije biti toliko umjetan i/ili
prenaglasen da u potpunosti preuzme okus piva.
Hmeljna gorcéina i okus, okusi slada, udio alkohola i
nusprodukti fermentacije, poput estera, trebali bi
odgovarati baznom pivu te biti u skladu i balansu s
karakteristiénim okusima koristenih ZBP. Neki ZBP

su prirodno gorki i mogu rezultirati gor¢om pivom
od onog $to je uobicajeno za deklarirani bazni stil.
Punoc¢a: Punoca moze varirati ovisno o baznom
pivu i trebala bi odgovarati stilu baznog piva. Tijelo
i karbonizacija takoder trebaju odgovarati
navedenom stilu baznog piva. Neki ZBP mogu
obogatiti tijelo, ali fermentabilni dodaci mogu
stanjiti pivo. Neki ZBP mogu stvoriti malo trpkoce,
a "sirovi" karakter zacina nije pozeljan.
Komentari: Cjelokupni balans je klju¢ dobrog piva
sa zafinima, biljem ili povréem (ZBP). ZBP bi
trebali nadopuniti originalni stil, a ne nadvladati ga.
Kljuéna obiljezja baznog stila promijenit ce se
dodavanjem zacina, bilja i/ili povrca; ne ocekujte da
bazno pivo ima isti okus kao i verzija bez ZBP.
Sudite pivo prema ugodi i balansu krajnjeg
rezultata. Individualni karakter svakog ZBP mozda
se nece uvijek prepoznati kad se koriste u
kombinaciji.

Upute za prijavu: Natjecatelj mora navesti bazni
stil, ali navedeni stil ne mora biti jedan od klasi¢nih
stilova. Natjecatelj mora navesti vrstu koristenih
zacina, bilja ili povréa, ali ne mora navesti svaki
pojedini sastojak ako se radi o poznatim
mjeSavinama zacina (npr, zacini za pitu od jabuke,
curry u prahu, ¢ili u prahu).

Bitna statistika: OG, FG, IBU, SRM i ABV
variraju ovisno o stilu baznog piva.

Komercijalni primjeri: Alesmith Speedway
Stout, Bell's Java Stout, Elysian Avatar Jasmine
IPA, Founders Breakfast Stout, Rogue Chipotle Ale,
Traquair Jacobite Ale, Young's Double Chocolate
Stout



21. PIVO SA ZACINIMA
/BILJEM/POVRCEM

21B. BozZi¢no/Zimsko specijalno pivo
sa za¢inima

Aroma: Moguc je Sirok raspon aroma,
iako mnogi primjeri podsjeéaju na bozi¢ne
kolaciée, kruh sa dumbirom, boziéni
puding engleskog tipa, smreku ili zacine za
kuhanje. Dobrodosla je svaka kombinacija
zacina koja sugerira na blagdansko doba.
Bazno pivo obi¢no ima sladni profil koji
podrzava balansirane mirise zacina ili
nekih drugih specijalnih sastojaka.
Dodatni fermentabilni sastojci (npr. med,
melasa, javorov sirup itd.) mogu pruziti
svoje jedinstvene arome. Arome hmelja
Cesto nema ili je prigusena ili blago
pikantna. Ponekad se moZe osjetiti ponesto
voc¢nog karaktera (Cesto susena kora
citrusnog voéa ili suseno voce poput
grozdica ili sljiva) $to je prihvatljivo za stil.
U nekim se primjerima mogu osjetiti
arome alkohola, ali njihov karakter trebao
bi biti suzdrzan. Cjelokupna aroma treba
biti balansirana i u harmoniji, a esto je
prilicno kompleksna i intrigantna.

Izgled: U nacelu srednje jantarne do vrlo
tamne smede boje (uobicajene su tamnije
verzije). Obi¢no je bistro, iako tamnije
verzije mogu biti potpuno neprozirne.
Prihvatljivo je malo mutnoce (chill haze).
U nacelu ima dobro oblikovanu pjenu koja
je Cesto bjelkaste do preplanule boje.
Okus: Moguce su mnoge interpretacije;
dozvolite kreativnost pivarima dokle god
njihova nastojanja rezultiraju
balansiranim pivom koje omogucuje
zatinima da se osjete. Obi¢no se koriste
zacCini koji asociraju na blagdane (kao $to
je spomenuto kod arome). Zacini i
eventualni fermentabilni dodaci trebaju
podupirati bazni stil piva i dobro se spojiti
s njim. Uobicajeni su bogati, sladni i/ili
slatki okusi koji mogu sadrzavati okuse
karamele, prepecenca, orasastih plodova ili
¢okolade. Moze imati i okuse suhog voca ili
susene vocne kore, poput grozdica, Sljive,
smokve te narancine ili limunove korice.
Moze imati karakteristi¢ne okuse
specifi¢nih fermentabilnih sastojaka
(melasa, med, smedi Secer itd.), iako ti
elementi nisu nuzni. Moguc¢ je blagi
karakter smreke ili nekog drugog
zimzelenog stabla, ali nalazimo ga samo u
nekim primjerima. Sirok raspon

specijalnih sastojaka trebao bi podupirati
bazno pivo i biti u balansu; ne smije biti
toliko istaknut da zasjeni bazno pivo.
Gorcina i okus hmelja obi¢no su suzdrzani
kako ne bi smetali za¢inima i specijalnim
sastojcima. Zavrsni okus je nacelno pun i
uvjerljiv te ¢esto ima ponesto alkohola. U
Karakteristike przenog slada, koje
podsjecaju na okus ¢okolade, imaju samo
rijetki primjeri.

Punoc¢a: Moguce su razne interpretacije.
U nacelu je srednjeg do punog tijela, a
Cesto ima i sladne karakteristike koje skoro
da moZete Zvakati. Obi¢no je umjereno
slabo do umjereno jako karbonizirano.
Mnogi primjeri imat ¢e ponesto odlezalog,
toplog, ali ne i prezestokog alkoholnog
sadrZaja. Piva ne moraju biti prejaka da bi
malo zagrijala kusaca.

Ukupan dojam: Jace, tamnije, zac¢injeno
pivo koje Cesto ima bogato tijelo i zavrsni
okus koji grije Sto sugerira na pivo
prikladno za hladno zimsko doba.
Povijest: Kroz povijest se bogatije i nesto
jace pivo pilo za vrijeme zimskih blagdana,
kad bi stari prijatelji sjeli zajedno i uzivali
u blagdanskom ozracju. Mnoge pivovare
proizvode jedinstvene sezonske
specijalitete koji mogu biti tamniji, jaci,
zacinjeni ili na neki drugi nacin imati vise
karaktera od njihovog standarnog piva.
Zacinjene verzije su dio americke ili
belgijske tradicije, posto engleske i
njemacke pivovare tradicionalno ne koriste
zacine u svojem pivu.

Sastojci: U nacelu se radi o ale pivu, iako
postoje i neki primjeri tamnih jakih lagera.
Zacini su obavezni za ovaj stil, a obi¢no se
koriste oni koji asociraju na Bozi¢no doba
(npr., piment, muskatni oras¢ié¢, cimet,
klin¢iéi, dumbir), iako je moguca bilo koja
kombinacija, pa je poZeljno biti kreativan.
Moze se koristiti i voéna korica (npr.,
narance, limun), kao i suptilno dodano
voce. MozZe se koristiti Sirok raspon
kristalnog slada, posebice onog koji daje
okuse tamnog voéa ili karamele. Cesto se
koriste dodaci bogatog okusa (npr.,
melasa, invertni Secer, smedi Secer, med,
javorov sirup itd.)

Komentari: Cjelokupni balans je klju¢an
u prezentaciji dobro napravljenog boZiénog
piva. Specijalni sastojci bi trebali
nadopuniti bazno pivo, ne i nadvladati ga.
Pivar bi trebao prepoznati da neke
kombinacije baznih pivskih stilova i
specijalnih sastojaka funkcioniraju dobro,
dok neke druge kombinacije nece
rezultirati takvom harmonijom.
NATJECATELJ MOZE
IDENTIFICIRATI BAZNI PIVSKI
STIL KAO I VRSTU KORISTENIH
SPECIJALNIH SASTOJAKA. BAZNI
STIL, ZACINI ILI DRUGI SASTOJCI
NE MORAJU SE IDENTIFICIRATI.
PIVO MORA SADRZAVATI ZACINE I
MOZE SADRZAVATI DRUGE
FERMENTABILNE SASTOJKE



(SECERE, MED, JAVOROV SIRUP,
MELASU ITD.) ILI VOCE. Ako je bazno
pivo klasi¢nog stila, tada bi se originalni
stil trebao osjetiti u aromi i okusu. Kad god
se navedu zacini, bilje ili fermentabilni
dodaci, svaki od njih bi se trebao
primijetiti sa svojim posebnim
karakteristikama (iako ih se mozda nece
moci individualno identificirati, klju¢no je
da budu u balansu s ostalim sastojcima).
Tzv. "winter warmers" engleskog stila (od
kojih neki mogu biti etiketirani kao boZiéni
ale) u nacelu ne koriste zacine, pa ih se
treba prijaviti kao Stari ale. BoZzi¢ni ale
belgijskog stila trebao bi se prijaviti kao
Belgijski specijalni ale (16E).

Bitna statistika: OG, FG, IBU, SRM i
ABYV variraju ovisno o stilu baznog piva.
ABV je u nacelu iznad 6% i ve¢ina primjera
je donekle tamne boje.

Komercijalni primjeri: Anchor Our
Special Ale, Harpoon Winter Warmer,
Weyerbacher Winter Ale, Nils Oscar Juldl,
Goose Island Christmas Ale, North Coast
Wintertime Ale, Great Lakes Christmas
Ale, Lakefront Holiday Spice Lager Beer,
Samuel Adams Winter Lager, Troegs The
Mad Elf, Jamtlands Julol

22. DIMLJENO PIVO/PIVO
ODLEZANO U DRVENIM BACVAMA

22A. Klasi¢ni Rauchbier

Aroma: PomijeSane arome dima i slada u
razli¢itom balansu i intenzitetu. Dimljeni
karakter od bukovog drva moZe varirati od
suptilnog do prilicno snaznog i moze
podsjecati na dim, slaninu ili drvo, a vrlo
rijetko i na mast. Karakter slada moze biti
slab do umjeren i donekle sladak ili sladan
te podsjecati na prepecenac. Slad i dim su
¢esto obrnuto proporcionalni (j., kada se
dim jace osjeti, slad se osjeti slabije i
obratno). Aroma hmelja moze biti vrlo
slaba ili je uopé¢e nema. Cisti karakter
kakav se ocekuje od lagera, bez voénih
estera, diacetila ili DMS-a.

Izgled: Pivo bi trebalo biti vrlo bistro s
velikom, kremastom, bogatom pjenom
preplanule do krem boje. Srednje
jantarne/svijetlo bakrene do tamno smede
boje.

Okus: U nacelu prati profil arome s
pomijeSanim okusima dima i slada koji
variraju u balansu i intenzitetu, no uvijek
se nadopunjuju. Trebale bi se primijetiti
kvalitete mérzena, posebice bogati okus
slada, okus prepecenca te slab do snazan
okus dima od bukovog drva. U ustima se
pivo moze ¢initi donekle sladnim i slatkim,
no zavrsni okus odrazava i slad i dim.
Umjerena, balansirana hmeljna goré¢ina sa
srednje suhim do suhim zavrSetkom
(dimljeni karakter pojac¢ava suhocu u
zavr$nom okusu). Okus plemenitog hmelja
je umjeren ili ga nema. Cisti karakter
kakav se ocekuje od lagera, bez voénih
estera, diacetila ili DMS-a. Grube, gorke,

zagorene, spaljene, gumaste ili sumporne
karakteristike dima nisu prikladne, kao ni
arome fenola.

Punoca: Srednjeg tijela. Srednje do
srednje jako karbonizirano. Glatki karakter
kakav se ocekuje od lagera. Znacajna
trpkoca ili grubi dojmovi fenola nisu
prikladni.

Ukupan dojam: Pivo
Marzen/Oktoberfest stila (vidi pod 3B)
slatke, dimljene arome i okusa te nesto
tamnije boje.

Povijest: Ovo pivo je povijesni specijalitet
grada Bamberga u bavarskoj regiji
Frankoniji. Za pravljenje jantarnog lagera
u Mirzen stilu koristi se slad dimljen na
bukovini. Dimljeni karakter slada varira
ovisno o proizvodacu; neke pivovare
proizvode vlastiti dimljeni slad
(rauchmalz).

Komentari: Intenzitet dimljenog
karaktera moze jako varirati; nisu svi
primjeri jako dimljeni. Kod sudenja treba
dozvoliti razne varijacije. U Njemackoj su
dostupni i ostali primjeri dimljenih piva
poput Bock, Hefe-Weizen, Dunkel,
Schwarz i Helles piva, ukljucujuéi i
primjere poput Spezial Lagera. Ovi stilovi
prijavljuju se u kategoriju Ostala dimljena
piva (22B).

Sastojci: Njemacki Rauchmalz (Vienna
tip slada dimljen na bukovini) obi¢no ¢ini
20-100% sladnog sastava dok ostatak ¢ini
njemacki slad koji se obi¢no koristi za
Mirzen. Neke pivovare podesavaju boju
pomoéu malo przenog slada. Njemacki
lager kvasac. Njemacki ili Ceski hmelj.

Bitna statistika: OG: 1.050 —
1.057

IBU: 20-30 FG: 1.012 -1.016
SRM: 12 — 22 ABV: 4.8-6%

Komercijalni primjeri: Schlenkerla
Rauchbier Mirzen, Kaiserdom Rauchbier,
Eisenbahn Rauchbier, Victory Scarlet Fire
Rauchbier, Spezial Rauchbier Mérzen,
Saranac Rauchbier

22B. Ostala dimljena piva

Aroma: U aromi bi se trebao osjetiti
ugodan balans oc¢ekivanog mirisa baznog
piva (npr., robusni porter) i dimljenog
karaktera od koristenog dimljenog slada.
Intenzitet i karakter dima i baznog pivskog
stila mogu varirati na nacin da jedno bude
istaknutije od drugog. Dimljeni karakter
moZe varirati od slabog do snaznog;
medutim, kod dobro napravljenih primjera
kljuéan je balans. Kvaliteta i sekundarne
karakteristike dima odrazavaju vrstu drva
na kojem je slad dimljen (npr., treset, jelsa,
hrastovina, bukovina). Ostre, grube,
gumaste ili zagorene arome dima nisu
prikladne, kao ni arome fenola.

Izgled: Varira. Izgled bi trebao odrazavati
bazni pivski stil, iako je boja piva Cesto
nesto tamnija od baznog stila u kojem nije
koristen dimljeni slad.



Okus: Kao i u aromi, trebao bi postojati
balans izmedu dimljenog karaktera i
ocekivanih karakteristika baznog pivskog
stila. Dimljeni karakter moze varirati od
slabog do snaznog. Dimljeni okusi mogu
varirati od okusa drva do okusa slanine,
ovisno o tipu koristenog slada. Slad
dimljen na tresetu moze dati zemljasti
okus. Balans karakteristika baznog piva i
dima moZe varirati, iako bi krajnji spoj
trebao biti donekle balansiran i ugodan.
Dim moze dati ponesto suhoce u zavr§nom
okusu. Grube, gorke, zagorene, spaljene,
gumaste ili sumporne karakteristike dima
u nacelu nisu prikladne, kao ni fenoli (neke
od ovih karakteristika ¢ak i mogu biti
prisutne u pojedinim baznim stilovima;
medutim, dimljeni slad ne bi smio
doprinijeti tim okusima).

Punoéa: Varira ovisno o baznom pivskom
stilu. Znacajna trpkodéa ili grubi dojmovi
fenola nisu prikladni.

Ukupan dojam: U ovu kategoriju spada
svako pivo kojem dim ¢ini glavnu znacajku
okusa i arome, a da se ne radi o Rauchbier-
u bamberskog stila (tj., Marzenu
dimljenom na bukovini). Bolji primjeri
imaju balansiran dimljeni, hmeljni i sladni
karakter.

Komentari: Svako pivski stil moze biti
dimljeno; cilj je postié¢i balans izmedu
dimljenog karaktera i baznog pivskog stila.
AKO SE PIVO BAZIRA NA
KLASICNOM STILU (NPR.,
ROBUSNI PORTER) TADA SE MORA
ODREDITI O KOJEM SE STILU
RADI. KLASICNI STILOVI NE
MORAJU SE DOSLOVCE NAVESTI
(NPR., PRIHVATLJIVO JE
NAPISATI "PORTER" ILI "BROWN
ALE"). TIP DRVA ILI NEKI DRUGI
IZVOR DIMA MORA SE NAVESTI
AKO SE SPECIFICNI KARAKTER
IZVORA DIMA MOZE PRIMIJETITI.
Prijavljena piva s navedenim klasi¢nim
stilom sudit ¢e se prema tome koliko dobro
predstavljaju taj stil i koliko im je dobar
balans s dimljenim karakterom. Primjeri s
navedenim specificnim tipom ili tipovima
dima sudit ¢e se prema tome koliko se
dobro tip dima moze prepoznati i koliko je
dobro spojen s baznim stilom. Specifi¢ni
klasic¢ni stilovi ili tipovi dima ne moraju se
navesti. Na primjer, "dimljeni porter"
jednako je prihvatljiv kao i "jaki Skotski ale
s dimom treseta" ili "IPA dimljena na
drvetu tresnje". Suci bi trebali ocijeniti
pivo ponajprije prema ukupnom balansu i
tome koliko dobro dimljeni karakter
pojacava bazno pivo.

Povijest: Proces koristenja dimljenih
sladova u zadnje se vrijeme uklopio u craft
pivovare kod pravljenja razli¢itih stilova,
poglavito portera i jakih Skotskih ale-ova.
Njemacki pivari tradicionalno koriste
dimljene sladove za bock, doppelbock,
weizen, dunkel, schwarzbier, helles,
Pilsner i ostale specijalne stilove.

Sastojci: Koristenjem razlic¢itih materijala
za dimljenje slada dobivaju se jedinstvene
karakteristike okusa i arome. Mogu se
koristiti sladovi dimljeni na bukovini,
tresetu ili ostalom tvrdom drvu (hrast,
javor, mesquite, jelsa, orah, jabuka,
tresnja, ostale vocke). Rali¢ita drva mogu
podsjetiti na odredene prehrambene
dimljene proizvode (npr., hikori s
rebricama, javor sa slaninom ili kobasom,
jelsa s lososom). Zimzeleno drvo se ni u
kojem slucaju ne smije koristiti posto sladu
daje medicinski okus i okus bora.
Pretjerani udio slada dimljenog na tresetu
nacelno je nepoZzeljan zbog svojih ostrih,
probadajuéih fenola i zemljanog okusa koji
podsjeca na blato. Ostali sastojci variraju
ovisno o baznom stilu. Ako se dimljeni
sladovi kombiniraju s nekim drugim
neobi¢nim sastojcima u osjetnim
koli¢inama (voce, povrée, zacini, med itd.,
takvo pivo treba prijaviti u
specijalnu/eksperimentalnu kategoriju.
Bitna statistika: Varira ovisno o baznom
pivskom stilu.

Komercijalni primjeri: Alaskan
Smoked Porter, O'Fallons Smoked Porter,
Spezial Lagerbier, Weissbier i Bockbier,
Stone Smoked Porter, Schlenkerla Weizen
Rauchbier i Ur-Bock Rauchbier, Rogue
Smoke, Oskar Blues Old Chub, Left Hand
Smoke Jumper, Dark Horse Fore Smoked
Stout, Magic Hat Jinx

22C. Pivo odlezano u drvenoj baévi
Aroma: Varira ovisno o baznom stilu.
Obicno je prisutna slaba do umjerena
aroma na bazi drveta ili hrastovine. Svjeze
drvo moze ponekat dati "zelene" mirise,
iako taj karakter nikada ne bi smio biti
prejak. Ostale moguce arome ukljucuju
slab do umjeren karakter vanilije,
karamele, toasta ili kakaa, kao i bilo koje
arome povezane s alkoholom koji je
prethodno bio u drvenoj bacvi (ako ga je
bilo). Karakter alkohola, ako se osjeti,
trebao bi biti gladak i balansiran, a ne
Zestok. Mogucéa je oksidacija u pozadini
koja moze poprimiti ugodan karakter
poput Serija i ne bi smjela podsjecati na
papir ili karton.

Izgled: Varira ovisno o baznom stilu.
Obicno je tamnije od obi¢nog baznog
pivskog stila, posebice ako su koristene
zapecCene/spaljene hrastove bacve ili bacve
od viskija/burbona.

Okus: Varira ovisno o baznom stilu. Drvo
obi¢no doprinosi okusu drveta ili
hrastovine, a pivo povremeno moze
poprimiti sirovi "zeleni" okus ako se koristi
novo drvo. Ostali okusi koji povremeno
mogu biti prisutni ukljucuju vaniliju (od
vanilina u drvetu); karamelu, butterscotch,
tostirani kruh ili bademe (od zapecenog
drveta); kavu, ¢okoladu, kakao (od
spaljenog drveta ili ba¢ve za burbon); i
okuse alkohola od proizvoda koji su
prethodno bili u drvenoj bacvi (ako ih je



bilo). Drvo i/ili ostali okusi proizisli iz
drvene bacve, trebali bi biti u balansu,
podupirati ostale okuse i biti primjetni, ali
ne bi smjeli nadvladati bazni pivski stil.
Povremeno je moguca mlije¢na ili octena
kiselost ili Brett karakter u pivu, ali ovi
okusi bi trebali ostati u pozadini (ako ih
uopce bude). Moguc¢ je karakter oksidacije
u pozadini, ali trebao bi poprimiti ugodan
karakter poput Serija i ne podsjecati na
papir ili karton.

Punoca: Varira ovisno o baznom pivskom
stilu. Cesto je punijeg tijela od obi¢nog
baznog stila i moze imati dodatnu
alkoholnu toplinu ako je drvo prethodno
bilo u kontaktu s nekim drugim
alkoholnim proizvodom. Vis$i udio alkohola
ne bi smio rezultirati "Zestinom" u pivu;
najpozeljniji su odlezani, glatki okusi. Drvo
moZe dati i tanine pivu, ovisno o starosti
bacve. Tanini pak mogu prouzrociti
dodatnu trpkost (koja nikad ne bi smjela
biti snazna) ili jednostavno dati ve¢u
punodu. Kisele karakteristike trebale bi biti
slabe ili ih uopce ne bi trebalo biti.
Ukupan dojam: Harmonijski spoj
baznog pivskog stila s karakteristikama
dobivenim odleZavanjem u drvenoj baévi
(ukljuéujuéi bilo koji alkoholni proizvod u
prethodnom kontaktu s drvetom). Najbolji
primjeri su glatki, puni okusa, dobro
balansirani i dobro odlezani. Piva koja su
ili kratko odlezala u drvenoj bacvi ili su u
njth ubaceni proizvodi koji stvaraju samo
suptilni pozadinski karakter, mogu se
prijaviti u kategorije baznog pivskog stila
sve dok karakter drveta nije ocito
istaknut.

Povijest: Ovo je tradicionalna proizvodna
metoda koju rijetko koriste velike pivovare
i obi¢no se koristi za specijalne proizvode.
Sve je popularnija medu modernim
americ¢kim craft pivovarama koje traze
nove, karakteristi¢ne okuse. Tradicionalno
se koristi hrastova burad ili bacve, iako se
mogu koristiti i one napravljene od drugog
drveta.

Komentari: Bazni pivski stil trebao bi se
modi prepoznati. Karakter na bazi drveta
trebao bi se jasno osjetiti, ali ne bi smio
biti toliko dominantan da pivo izbaci iz
balansa. Intenzitet okusa na bazi drveta
temelji se na vremenu u kojem je pivo bilo
u kontaktu s drvetom; starosti, uvjetima i
prethodnom koristenju bacve; kao i tipu
drveta. Ako je bilo koji alkoholni proizvod
prethodno bio u bacvi, trebao bi se
primijetiti (ako je naveden kod prijave
piva), ali ne bi smio biti toliko dominantan
da izbaci pivo iz balansa. AKO SE PIVO
BAZIRA NA KLASICNOM STILU
(NPR., ROBUSNI PORTER) TADA SE
MORA ODREDITI O KOJEM SE
STILU RADI. KLASICNI STILOVI NE
MORAJU SE DOSLOVCE NAVESTI
(NPR., PRIHVATLJIVO JE
NAPISATI "PORTER" ILI "BROWN
ALE"). TIP DRVA MORA SE

NAVESTI AKO SE NJEGOV
SPECIFICNI KARAKTER MOZE
PRIMIJETITI. (npr., engleski IPA s
komadi¢ima hrastovine, imperijalni stout
odlezan u ba¢vama za burbon, americko
jetmeno vino (barleywine) u hrastovom
buretu za viski). Pivar treba navesti bilo
koji neobi¢ni sastojak u baznom pivu ili
drvetu, ako se njegove karakteristike mogu
primijetiti. Specijalni ili eksperimentalni
bazni pivski stilovi mogu se navesti ako su
ostali specijalni sastojci identificirani. OVA
KATEGORIJA NE BI SE SMJELA
KORISTITI ZA BAZNE STILOVE GDJE JE
ODLEZAVANJE U DRVENIM BACVAMA
TEMELJNI STILSKI ZAHTIJEV (npr.,
Flamansko crveno, lambic itd.).

Sastojci: Variraju prema baznom stilu.
Pivo odlezava u drvenoj buradi ili bacvama
(koje su Cesto prethodno sadrzavale viski,
burbon, porto, Seri, madeiru ili vino) ili se
koriste dodaci na bazi drveta (komadici
drveta, drveni Stapiéi, esencija hrasta).
Najcesce se za odlezavanje koriste jaci
bazni stilovi punijeg tijela posto oni
najbolje podnose dodatne okuse, iako se
potice eksperimentiranje.

Bitna statistika:

OG: varira prema baznom stilu, obi¢no je
iznad prosjeka

FG: varira prema baznom stilu

IBU: varira prema baznom stilu

ABV: varira prema baznom stilu, obi¢no
je iznad prosjeka

SRM: varira prema baznom stilu, ocesto je
tamnije od obi¢nog baznog stila

Komercijalni primjeri: The Lost Abbey
Angel's Share Ale, J.W. Lees Harvest Ale u
buradi porta, Serija, Lagavulin viskija ili
Calvados brendija, Bush Prestige, Petrus
Aged Pale, Firestone Walker Double Barrel
Ale, Dominion Oak Barrel Stout, New
Holland Dragons Milk, Great Divide Oak
Aged Yeti Imperial Stout, Goose Island
Bourbon County Stout, Le Coq Imperial
Extra Double Stout, Harviestoun Old
Engine Oil Special Reserve, mnoge
mikropivovare imaju specijalna piva koja
posluzuju u svojim prostorijama, ¢esto
direktno iz bureta.

1. SPECIJALNO PIVO

Ova kategorija sluzi iskljucdivo za
piva koja ne spadaju niti u jednu od
postojecéih stilskih kategorija. Ni
jedno pivo nije "van stila'" u ovoj
kategoriji, osim ako ne spada u
druge stilove.
Kategorija je namijenjena bilo kojem tipu
piva, ukljucujudi sljedece tehnike ili
sastojke:

e Neobicne tehnike (npr., steinbier,
ledena

piva)

e Neobicni fermentabilni sastojci

(npr.,



javorov sirup, med, melasa, kineska
Secerna trska)
e Neobicni dodaci (npr., zob, raz,
heljda, krumpiri)
e Kombinacija razlic¢itih stilskih
kategorija
(npr., India Brown ale, voéna i
zacinjena
piva, dimljena zacinjena piva)
e Varijacije postojecih stilova koje
izlaze
izvan stilskih okvira (npr., verzije
drugih
stilova s manje alkohola, ekstra
hmeljena piva, piva "imperijalne
jacine)
e Povijesna, tradicionalna ili
autohtona
piva (npr., Louvain Peetermann,
Sahti,
Brett Porter, kolonijalna piva s
jelom ili
smrekom, Kvass, Gritzer)
e Americke interpretacije europskih
stilova
(npr., s viSe hmelja, jace ili ale
verzije
lagera) ili druge varijacije
tradicionalnih
stilova
e Klonovi odredenih komercijalnih
piva koji
ne predstavljaju postojeée stilove na
najbolji
nacin
e Bilo koje eksperimentalno pivo,
ukljucujudi i
pivo koje jednostavno ne bi dobilo
dobre
ocjene prema postojecim
definicijama stila
Ova kategorija moze posluziti i kao
"inkubator" za bilo koji manji svjetski
pivski stil (osim belgijskih) za koji
trenutno ne postoji BJCP kategorija. Ako
se pokaze dovoljan interes, neki od ovih
manjih stilova mogli bi postati puni stilovi
u buduénosti. Neki od stilova koji spadaju
u ovu grupu ukljucuju:
Pivo s medom (nije Braggot)
Wiess (mutni, mladi Kolsch)
Sticke Altbier
Miinster Altbier
Imperialni Porter
Klasi¢ni americki kremasti ale
Ceski tamni lager
Engleski Pale Mild
Skotski 90/- (90 $ilinga)
Americki Stock ale
Engleski jaki ale
Miinster Altbier
Bezalkoholno "pivo"
Kellerbier
Sladni liker
Australski pjenusavi ale
Imperijalni/Dupli crveni ale
Imperijalni/Dupli brown ale

e RazeniIPA

e Tamno americko pSeni¢no/razeno
Valja istaknuti kako odredene specijalne
kategorije ve¢ postoje u prirucniku.
Belgijski specijaliteti ili klonovi odredenih
belgijskih piva trebaju se prijaviti u
kategoriju 16E. Piva bozi¢nog tipa trebaju
se prijaviti u kategoriju 21B (osim ako su
belkijska piva boziénog tipa; njih treba
prijaviti u 16E). Piva koja sadrZe samo
jednu vrstu voca, zacina, biljaka, povréa ili
dima, trebaju se prijaviti u kategorije 20-
22,

Aroma: Karakter navedenog specijalnog
sastojka ili specijalnog profila trebao bi se
osjetiti u aromi, ali bi trebao biti u
harmoniji s ostalim komponentama (no ne
smije ih u potpunosti nadvladati).
Cjelokupna aroma trebala bi sadrzavati
ugodnu kombinaciju slada, hmelja i
sadrzanog specijalnog sastojka ili
specijalnog profila piva i odgovarati
specifiénom tipu prijavljenog piva.
Individualni karakter specijalnih sastojaka
i procesa nece se uvijek mo¢i razaznati kad
se koriste u kombinaciji. Ako se prijavljeno
pivo navodi kao klasi¢ni stil, tada bi se
karakteristike tog klasi¢nog stila trebale
primijetiti. Ipak, treba istaknuti da ¢e
klasi¢ni stilovi ostaviti drugaciji dojam
kada ih se radi s neobi¢nim sastojcima,
dodacima ili procesima. Tipi¢ne znacajke
arome klasi¢nih pivskih stilova (posebice
hmelja) mogu biti namjerno prigusene
kako bi se specijalni sastojci ili specijalni
profil piva mogli bolje osjetiti.

Izgled: Izgled bi trebao odgovarati
baznom pivu i varira ovisno o njemu (ako
je bazni stil naveden). Neobi¢ni sastojci ili
procesi mogu utjecati na izgled tako da
krajnji rezultat moZze biti poprilicno
drugaciji od navedenog baznog stila. Neki
sastojci mogu dodati boju (i u pjeni) te
utjecati na oblik i zadrZavanje pjene.

Okus: Kao i kod arome, trebao bi se
primijetiti karakteristi¢an okus povezan s
navedenim specijalnim profilom piva, a u
intenzitetu moZe varirati od suptilnog do
agresivnog. Spoj specijalnih sastojaka ili
profila s baznim pivom trebao bi biti u
harmoniji i specijalni karakter ne bi smio
djelovati umjetno i/ili u potpunosti
nadvladati pivo. Hmeljna gorcina i okus,
okusi slada, udio alkohola i nusprodukti
fermentacije, poput estera ili diacetila,
trebali bi odgovarati baznom pivu (ako je
navedeno) i biti dobro integrirani s
karakteristi¢nim specijalnim okusima.
Neki sastojci mogu dati kiselost, slatko¢u
ili neke druge nusprodukte okusa. Valja
zapamtiti kako voce i Seéer u nacelu daju
dodatni okusu pivu, a ne dodatnu slatkoéu.
Seéer, kao i Seéer u vocu, obi¢no
fermentira u potpunosti i doprinosi laksem
profilu okusa kao i susem zavrsnom okusu
od onog kakav se moze ocekivati u



navedenom baznom stilu. nece se uvijek
moci razaznati kad se koriste u
kombinaciji. Ako se prijavljeno pivo navodi
kao klasi¢ni stil, tada bi se karakteristike
tog klasi¢nog stila trebale primijetiti. Ipak,
treba istaknuti da ¢e klasicni stilovi ostaviti
drugaciji dojam kada ih se radi s
neobi¢nim sastojcima, dodacima ili
procesima. Okusi klasi¢nih pivskih stilova
(posebice hmelja) mogu biti namjerno
priguseni kako bi se specijalni sastojci ili
specijalni profil piva mogli bolje osjetiti.
Punocéa: Punoéa moze varirati ovisno o
odabranom baznom pivu i treba mu
odgovarati (ako je bazno pivo navedeno).
Tijelo i ja¢ina karbonizacije trebaju
odgovarati baznom pivskom stilu.
Neobi¢ni sastojci ili procesi mogu utjecati
na punocu tako da krajnji rezultat moze
biti poprili¢no drugadiji od navedenog
baznog stila.

Ukupan dojam: Harmonijski spoj
sastojaka, procesa i piva. Klju¢ni atributi
baznog pivskog stila (ako je naveden) biti
¢e atipi¢ni zbog dodataka specijalnih
sastojaka ili tehnika; ne oc¢ekujte da bazno
pivo ima isti okus kao obi¢na verzija
baznog stila. Sudite pivo prema ugodi i
harmoniji rezultirajuce kombinacije. Treba
uzeti u obzir cjelokupnu jedinstvenost
procesa, koristenih sastojaka i kreativnost.
Ukupna ocjena jako ovisi o neizbjezno
subjektivnoj procjeni osebujnosti i pitkoce
piva.

Bazni stil: PIVAR MOZE NAVESTI
BAZNI STIL. Bazni stil boze biti neki od
klasicnih stilova (j., odredena
potkategodija iz ovog prirucnika) ili moze
biti Sire karakteriziran (tj., "Porter" ili
"Brown ale"). Ako je naveden bazni stil
trbalo bi ga se mo¢i prepoznati. Pivo bi se
trebalo suditi prema tome koliko dobro
specijalni sastojci ili procesi nadopunjuju i
pojacavaju bazni stil te koliko su dobro u
harmoniji s baznim stilom.

Komentari: Klju¢ prezentacije dobrog
specijalnog piva su cjelokupna harmonija i
pitkoca. Karakter navedenog specijalnog
sastojka/metoda trebao bi nadopuniti
originalni stil (ako je naveden), ali ne smije
ga u potpunosti nadvladati. Pivar bi trebao
prepoznati da neke kombinacije baznih
pivskih stilova i sastojaka ili tehnika
funkcioniraju dobro, dok neke druge
kombinacije nece ispasti tako ukusne.
NATJECATELJ MORA NAVESTI
"EKSPERIMENTALNI PROFIL"
PIVA (NPR., VRSTU SPECIJALNIH
SASTOJAKA, KORISTENOG
PROCESA ILI POVIJESNI STIL KOJI
SE POKUSAO REPLICIRATI) ILI
NAVESTI ZASTO PIVO NE SPADA U
DEFINIRANE STILOVE. Za povijesne
stilove ili neobi¢ne sastojke/tehnike s
kojima mozda nece biti upoznati svi suci,
natjecatelj treba osigurati opise stilova,
sastojaka i/ili tehnika kako bi pomogao
sucima.

Bitna statistika: OG, FG, IBU, SRM i
ABV variraju ovisno o baznom stilu piva.

Komercijalni primjeri: Bell's Rye
Stout, Bell's Eccentric Ale, Samuel Adams
Triple Bock i Utopias, Hair of the Dog
Adam, Great Alba Scots Pine,
Tommyknocker Maple Nut Brown Ale,
Great Divide Bee Sting Honey Ale, Stoudt's
Honey Double Mai Bock, Rogue Dad's
Little Helper, Rogue Honey Cream Ale,
Dogfish Head India Brown Ale, Zum
Uerige Sticke i Doppel Sticke Altbier,
Yards Brewing Company General
Washington Tavern Porter, Rauchenfels
Steinbier, Odells 9o Shilling Ale, Bear
Republic Red Rocket Ale, Stone Arrogant
Bastard



