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Kozlak dubeltowy
(doppelbock)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 18-22°Blg
Ekstrakt koncowy: 3,5-5,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 7-10% obj.
Goryczka: 25-35 IBU

Barwa: 14-54 EBC

Mocniejsza wersja koZlaka (bocka, maibocka lub festbocka).
Ekstremalnie stodowe piwo, nazywane czasem ptynnym ch-
lebem.

Wyrézniki stylu: Bardzo petne i sycace, ekstremalnie sto-
dowe niemieckie piwo dolnej fermentacji. Od porteru batty-
ckiego rézni sie jasniejszg barwa i brakiem nut czekolad-
owych. Pod wzgledem intensywnosci smaku, petni i zawartosci
alkoholu znajduje sie pomiedzy najmocniejszym eisbockiem, a
standardowymi kozlakami.

Historia: W ramach kontrreformacji, w roku 1627 ksigze
Bawarii Maksymilian | sprowadzit do Monachium wtoski zakon
paulinéw. Ten miat bardzo surowe zasady dotyczace postu,
ktére pozwalaty na spozycie wytacznie ptynnego pozywienia.
W stosunkowo chtodnym klimacie Bawarii wtoscy mnisi potrze-
bowali czego$ naprawde pozywnego. Z poczatku potrzebe te
zaspokajat kozlak z Browaru Ksigzecego (Hofbrauhaus), ale w
roku 1629 udato sie paulinom wyprosi¢ u ksiecia przywilej
warzenia wiasnego piwa. Warto zaznaczy¢, ze przywilej warze-
nia nie dawat mnichom prawa wyszynku, jednak paulini lekce-
wazyli ten "szczeg6t". Aby uczynic piwo jeszcze bardziej pozy-
wnym, mnisi warzyli koZlaka o jeszcze wiekszym ekstrakcie i
mocy. Z poczatku piwo nazywato sie Herrenbier, des heiligen
Franz OI (Piwo mocne, olej $wietego Franciszka) lub Sankt--
Vaters-Bier (Piwo Ojca Swietego), pézniej przyjeta sie nazwa
Salvator (Zbawiciel). Od 1840 roku wiele monachijskich
browardw (a pdzniej takze browary spoza Monachium) warzyto
mocne piwo o nazwie "Salvator". Gtéwny piwowar zsekulary-
zowanego juz wéwczas browaru Paulaner wygrat jednak pro-
ces i wyrokiem sgdu uznano, ze "Salvator" to nie nazwa stylu,
ale marka piwa. Byt to prawdopodobnie pierwszy przypadek
takiego procesu w historii piwowarstwa. Od tego czasu piwu
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warzonemu w na wzdr paulinskiego piwa mocnego w innych
browarach nadawano nazwy koiczace sie na -ator. Dla stylu
przyjeta sie natomiast nazwa doppelbock.

Aromat: Sredniowysoka do wysokiej stodowos¢ o ztozonym
charakterze chleba razowego z nutami skérki chleba, tostowy-
mi i opcjonalnie niska karmelowoscia. Ciemniejsze wersje
moga mie¢ jeszcze bardziej ztozony aromat, do ktérego do-
chodza nuty suszonych owocdw, wisni, Sliwki lub winogron na
poziomie do srednioniskiego. W kazdym wypadku dominowacé
musi jednak aromat chlebowy. Aromat kontynentalnych ch-
mieli na poziomie najwyzej srednioniskim, dopuszczalny
wytacznie w jasnych wersjach. Alkohol wyczuwalny na
poziomie do $rednioniskiego, o charakterze likieru. Estry owo-
cowe na poziomie najwyzej niskim. Poza tym czyste, bez di-
acetylu i nut siarkowych.

Smak: Piwo powinno smakowac jak ptynny chleb. Dominowa¢
wiec musi razowa stodowos$¢ z nutami skorki lub okruszkdéw ch-
leba, tostowymi, ewentualnie lekko karmelowymi. Ciemniejsze
interpretacje moga mie¢ dodatkowe aromaty suszonych
owocéw, wisni, Sliwki lub winogron na poziomie do Srednio
niskiego. Chmiel wyczuwalny wytgcznie w jasnych wersjach,
na poziomie do $rednioniskiego, o ziotowym, kwiatowym, ko-
rzennym charakterze. Likierowy alkohol wyczuwalny na
poziomie do Srednioniskiego, opcjonalnie niski poziom estréw.
Brak diacetylu i nut siarkowych. Finisz od pétwytrawnego do
pétstodkiego. Stodycz powinna pochodzi¢ z alkoholu, melanoi-
dyn lub karmelu, nie z niskiego odfermentowania, a wersje
jasne powinny by¢ poétwytrawne. Stodowos$¢ powinna domi-
nowad, a goryczka tylko nadawac kontrast, tak by piwo nie wy-
dawato sie zbyt stodkie i meczgce. Dtugo utrzymujacy sie w us-
tach chlebowy, likierowy posmak; w wersjach jasnych z nuta-
mi chmielu w tle.

Goryczka: Srednioniska w ciemnych wersjach do $redniej w
wersjach jasnych. Chmielowo-alkoholowa. Nie zalegajaca i
gtadka.

Wyglad: Barwa od ciemnoztotej do ciemnobrazowe;j.
Klarowne. Piana od biatej do bezowej, obfita, zwarta, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia wysoka, ale piwo nie moze
sprawia¢ wrazenia niedofermentowanego. Gtadka, cho¢ nieco
lepka od alkoholu, tekstura. Wysycenie $rednioniskie do Sred-
niego. Wiekszo$¢ piw w tym stylu bedzie nawet wyraznie roz-
grzewajaca i nie jest to wada dopdki alkohol nie jest
przeszkadzajgcy, ostry, rozpuszczalnikowy lub dominujacy.
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Surowce i technologia: Wersje jasne opieraja sie na stodzie
pilznenskim i wiedenskim, ciemniejsze na monachijskim i
wiedenskim. Niewielki dodatek stodéw karmelowych jest do-
puszczalny w obu wersjach. Do zasypu ciemnych doppelbock-
6w mozna dodac odrobiny stodu czekoladowego. Chmiele kon-
tynentalne. Czyste niemieckie drozdze dolnej fermentacji pod-
kreslajagce aspekt stodowy piwa. Tradycyjnie zacierane dekok-
cyjnie oraz dtugo gotowane.

Przyktady komercyjne: Paulaner "Salvator", Ayinger "Cele-
brator", Spaten "Optimator", Tréegs "Troegenator", Weihen-
stephaner "Korbinian", Eggenberg "Urbock 239",
Temperatura serwowania: 8-12°C

Szkto: Snifter, tulip

Tabela natezen:

Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ ¢ O O O
Stodowos¢ O 0O O O e e
Estry owocowe e ¢ O O O O
Alkoholowos¢ e ¢ ¢ 0 O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e o o O O O
Stodowos¢ O o o o O e
Owocowe estry e ¢ O O O O
WYGLAD 01 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0O O O e e
Trwatosc piany_ O 0O O O e e
Poziom zmetniehia e 0o O O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O e e O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O 0 0 O o e

O 0O e e O O

o e e e O O

(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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