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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12-16°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 3,5-6,5% obj.
Goryczka: 20-35 IBU

Barwa: 50-80 EBC

Ciemne piwo gdrnej fermentacji z wyraznie zaznaczonym
palonym smakiem/aromatem - czesto podobne do kawy
zbozowej z mlekiem.

Wyrézniki stylu: Stodsze od dry stoutu. Bardziej palone,
ciemniejsze i stodsze niz robust porter.

Aromat: Aromaty stodowe: gtéwnie kawy zbozowej z
mlekiem, palone, ale tez gorzkiej lub mlecznej czekolady, czy
kakao od stodéw palonych na poziomie od $redniego do Sred-
nio wysokiego. Aromaty chmieli kontynentalnych (ziotowe; kwi-
atowe; owocowe - ale nie cytrusowe, tropikalne, a raczej czer-
wonych owocéw) na poziomie od niewyczuwalnych do niskich.
Estry owocowe (czerwone jabtka, gruszki) od niewyczuwal-
nych do $rednio-niskich. Aromaty alkoholowe nie moga wys-
tepowac. Brak dwuacetylu, aldehydu octowego i aromatu roz-
puszczalnikowego. Aromat spalenizny jest niedopuszczalny.
Balans po stronie stodowej, kojarzacy sie z kawg zbozowg z
mlekiem lub ciemng czekolada.

Smak: Na pierwszym planie smaki stodowe: $rednie do $red-
nio wysokich smaki czekoladowe, kawowe, palone od stodéw
palonych i czekoladowych. Smaki chmielowe (ziotowe; kwia-
towe; owocowe - ale nie cytrusowe, tropikalne, a raczej czer-
wonych owocéw) moga wystapi¢ maksymalnie na poziomie
niskim. Estry owocowe (np. czerwone jabtko, gruszka) od
niewyczuwalnych do srednio-niskich. Brak dwuacetylu, aldehy-
du octowego i aromatu rozpuszczalnikowego. Smak spal-
enizny jest niedopuszczalny. Smak od pétstodkiego do stodkie-
go na otwarciu z pétstodkim finiszem. Balans po stronie stod-
kiej, stodowej wspomaganej przez dodatek laktozy. Moze po-
jawi¢ sie kwasna nuta na poziomie do niskiego pochodzgca od
stodéw palonych i czekoladowych.

Goryczka: Niska do Srednio niskiej, pochodzaca zaréwno od
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chmielu, jak i palonych stoddéw.

Wyglad: Barwa od ciemnobrgzowej do czarnej, zwykle
nieprzejrzyste. Srednioobfita, trwata, drobno-pecherzykowa
do srednio-pecherzykowej piana koloru od kremowego do jas-
nobrazowego

Odczucie w ustach: Wysycenie niskie do $redniego. Petnia
od srednio-niskiej do $redniej. Gtadka tekstura, nie moze by¢
ostre, czy pikantne. Odczucie Sciggania jest niedopuszczalne.
Brak rozgrzewania.

Surowce i technologia: Podstawe zasypu stanowi zwykle
stéd pale ale. Mozliwy jest niewielki dodatek stodéw
karmelowych. Palone stody i palony niestodowany jeczmien na-
dajg ciemna barwe i odpowiednig palono$¢. Dodatek laktozy
podnosi stodycz i wprowadza mleczne aromaty/smaki. Ch-
miele kontynentalne. Drozdze neutralne lub o lekko estrowym
profilu; zwykle dos¢ ptytko odfermentowujace.

Przyktady komercyjne: Sweet Cow (Alebrowar)
Temperatura serwowania: 16-18°C
Szkto: shaker, pokal, snifter, pintowa szklanka

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e ¢ 0 O O O
Stodowos¢ O 0o O e e O
Estry owocowe e ¢ o O O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é e ¢ O O O O
Stodowosc¢ O o O e e O
Owocowe estry e ¢ ¢ 0 O O
Kwasnos¢ e ¢ O O 0 ©
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0 O e O O
Trwatosc piany O 0O O e e O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e e O o0 o©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia 0O O e e O O
Nasycenie O e e e O O

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