Belgian Blonde Ale (Leffe)

Aroma

Naso di luppolo leggermente terroso o speziato, insieme a un carattere di malto Pils
leggermente dolce. Mostra un sottile carattere di lievito che puo includere fenoli
speziati, alcol profumato o simile al miele, o esteri fruttati di lievito (comunemente
simili all'arancia o al limone). Dolcezza leggera che pud avere un carattere
leggermente zuccherino. Sottile ma complesso.

Aspetto

Colore da oro chiaro a oro intenso. Generalmente molto limpido. Testa grande,
densa e cremosa, di colore da bianco a bianco sporco. Buona ritenzione della testa
con pizzo belga.

Sapore

Dolcezza del malto Pils da leggera a moderata all'inizio, ma finisce da mediamente
secca a secca con un po' di alcol che diventa evidente nel retrogusto. Amaro medio
del luppolo e dell'alcol in equilibrio. Leggero aroma di luppolo, che puo essere
speziato o terroso. Carattere molto morbido del lievito (esteri e alcoli, a volte
profumati o simili all'arancia/limone). Leggeri fenoli speziati opzionali. Dolcezza
leggermente caramellata o simile al miele al palato.

Bocca

Carbonazione medio-alta o elevata, che pud dare una sensazione di bollicine in
bocca. Corpo medio. Calore alcolico da leggero a moderato, ma morbido. Puo
essere un po' cremosa.

Impressione generale

Una golden ale di moderata intensita che presenta una sottile complessita belga, un
sapore leggermente dolce e un finale secco.



Storia

Sviluppata relativamente di recente per attirare ulteriormente i bevitori di Pils
europee, sta diventando sempre piu popolare man mano che viene
commercializzata e distribuita.

Commenti

Forza simile a quella di una dubbel, carattere simile a quello di una Belgian Strong
Golden Ale o di una Tripel, anche se un po' piu dolce e meno amara. Spesso ha un
carattere quasi da lager, che le conferisce un profilo piu pulito rispetto agli altri stili. |
belgi usano il termine "Blond", mentre i francesi lo scrivono "Blonde". La maggior
parte degli esempi commerciali si colloca tra il 6,5 e il 7% di ABV. Molte birre
trappiste da tavola (singole o Enkel) sono chiamate "bionde", ma non sono
rappresentative di questo stile.

Ingredienti

Malto Pils belga, malti aromatici, zucchero, ceppi di lievito belga che producono alcol
complessi, fenoli ed esteri profumati, luppolo nobile, Styrian Goldings o East Kent
Goldings. Tradizionalmente non vengono utilizzate spezie, anche se gli ingredienti e
i sottoprodotti della fermentazione possono dare un'impressione di speziatura
(spesso ricordano arance o limoni).

Statistiche vitali

IBU 15 - 30

SRM 4 -7

OG 1,062 - 1,075

FG 1,008 - 1,018
ABV 6 - 7,5%
Esempi commerciali

- Leffe bionda

- Bionda Affligem

- Bionda La Trappe (Koningshoeven)
- Bionda Grimbergen

- Bionda Val-Dieu

- Bionda Straffe Hendrik

- Brugse Zot

- Pater Lieven Bionda Ale d'Abbazia
- Troubadour Bionda Ale
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Clone Leffe 1.8 - 6%

Belgian Blond Ale Beerlab 191
dutore: Siegfried Alberton Volume Cotta 125 L

Volume in Bollitu.: 29.54 L
Tipo: All Grain Volume Post-Bolli.: 26.84 L
IBU : 24 {Tinseth) Acqua di Ammostam.: 33.46 L
BU/GU D B.38 Acqua di Sparge : 8L 11 EBC
Colore : 11 EBC Durata Bollitura : 6@ min
Carbonaz ione 1 2.7 C02-vol Acqua di Rabbocco : 1.67 L

Acqua totale 35,13 L
Gravita Pre-Bollitura : 1.853
Gravita Iniziale :1.863 Efficienza del birrificio: 78%
Gravita Finale :1.847 Efficienza di Ammostamento: 78%
Fermentabili (&6.98 kg) Profile di Ammostamento
6.82 kg - Pilsen Malt 3.5 EBC (86.3%) High fermentability plus mash out
338 g - Munich Malt, Germany 18.7 EBC (4.7%) £9.7 °C - Temp di Mash In
218 g - Cane (Beet) Sugar @ EBC (3%) 66 °C - 60 min - Temperatura
218 g - Carahell 25.5 EBC (3%) 75 ®C - 10 min - Mash Out

218 g - Chateau Biscuit 58 EBC (3%)
Profile di fermentazione
Luppoli (115.2 g) Ale
30 min - 55 g - Saaz - 4% (14 IBU) 28 °C - 14 giorni - Primaria
29 min - 25.1 g = Styrian Goldings - 5.4% (7...
18 min - 25.1 g - Styrian Goldings - 5.4% (3... Profilo dell'acqua
Gordola (Style - Belgian Blond ale)

Varie Ca 56 Mg 2 Na 25 C1 89 S0 47
Ammostamento - 4 g = Calcium Chloride (CaCl2)

Ammostamento - 2 g - Canning Salt (NaCl) rapporto 50/C1: 8.5
Ammostamento - 2 g - Gypsum {CaS04) pH di Ammostamento: 5.55
Ammostamento - 2 ml - Lactic Acid 8%

18 min - Bollitura - 3.5 g - Irish Moss Misurazioni

Lievito pH di Ammostamento:

3 pacch - Fermentis SafBrew Specialty Ale T-58
Volume Bollitura:

Gravita Pre-Bollitura:

Volume in pentola Post-Bollitura:
Gravita Iniziale:

Rabbocco del fermentatore:
Volume del fermentatore:

Gravita Finale:

Volume di imbottigliamento:
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