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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-5,5% obj.
Goryczka: 30-50 IBU

Barwa: 25-50 EBC

Altbier (lub w skrdcie alt) to niemieckie piwo gérnej fermen-
tacji produkowane i spozywane gtéwnie w Disseldorfie i
pétnocnej Westfalii. Jeden z niewielu niemieckich styléw
gérnofermentacyjnych, ktére przetrwaty "lagerowa rewolucje".

Wyrézniki stylu: Pétciemne, raczej gorzkie, chmielowo-sto-
dowe, zbalansowane, sesyjne niemieckie piwo gérnej fermen-
tacji. Od angielskich bitteréw i pale ale rézni sie nizsza zawar-
toscig estrow oraz innym profilem chmielowym oraz sto-
dowym. Od belgijskich pale ale rézni sie najczesciej wyzsza go-
ryczka, mocniej zaakcentowanym aspektem chmielowym i
czystszym profilem fermentac;ji.

Historia: Nazwa Altbier ("stare piwo") odnosi sie do metod fer-
mentacji piwa sprzed wynalezienia maszyn chtodniczych w
1873 roku. Wynalazek ten umozliwit browarom produkcje piwa
dolnej fermentacji bez potrzeby budowy gtebokich piwnic lub
jaskin lodowych, co tez nie zawsze zresztg byto mozliwe, jak
na przyktad w okolicach Dusseldorfu, gdzie brakowato
zaréwno wzgdrz, utatwiajacych budowe jaskin, jak i zamarzaja-
cych na zime jezior. Wynalazek technologii chtodniczych przy-
pieczetowat dominacje lageréw na kontynencie europejskim, a
"nowe piwo" stato sie ulubionym napojem kazdej klasy
spotecznej. Piwa goérnej fermentacji, szczegdlnie ciemniejsze,
nazywano "starym piwem", co w tych zachtysnietych no-
woczesnoscig i postepem latach brzmiato raczej mato pochleb-
nie. Mieszkancy Disseldorfu jednak sie nie zrazili, patriotyzm
lokalny wziat u nich gére i kontynuujg oni po dzi$ produkcje te-
go pétciemnego specjatu.

Aromat: Srednioniski do $redniego aromat niemieckich ciem-
nych stodéw podstawowych o charakterze tostowym, orze-
chowym, skérki chleba. Aromat niemieckich lub czeskich ch-
mieli na podobnym poziomie o owocowym, korzennym,
ziotowym lub kwiatowym charakterze. Oba aspekty powinny
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by¢ dobrze zbalansowane, zaden nie moze wyraznie domi-
nowac. W tle wyczuwalne estry, na poziomie od niskiego do
$rednioniskiego, kojarzace sie z wisnig, gruszka lub jabtkiem.
Poza tym profil czysty, moga sie jednak pojawi¢ niskie aroma-
ty siarkowe pochodzace z wody uzytej do produkcji.

Smak: Ztozony, chlebowy, tostowy, ewentualnie lekko orze-
chowy smak stodowy na poziomie $rednim. Srednioniski do
$redniego smak niemieckiego lub czeskiego chmielu o owo-
cowym, kwiatowym, korzennym lub ziotowym charakterze. Es-
try wisniowe, gruszkowe lub jabtkowe na poziomie najwyzej
$rednioniskim. Pomimo wyraznego, jak na piwo o takim eks-
trakcie, smaku stodowego, alt nie powinien by¢ stodki, ani
sprawia¢ wrazenia niedofermentowanego, a goryczka powinna
balansowa¢ wszelkg stodycz, jaka moze sie pojawic. Finisz
moze sie waha¢ od wytrawnego do pétwytrawnego, dtugo sie
utrzymywac i mie¢ orzechowo-chmielowy charakter. Niedo-
puszczalne sg nuty stodéw palonych, diacetylu, DMS. Niski
mineralny lub siarkowy charakter jest dopuszczalny ze wzgle-
du na sktad wody uzywanej do warzenia w Dusseldorfie.

Goryczka: Srednia do $redniowysokiej, chmielowa. Najczes-
ciej gtadka, ale moze by¢ lekko ostra. W bardziej gorzkich
piwach moze by¢ wyczuwalna jeszcze dtuzszy czas po
przetknieciu. Wedtug informacji browaru Uerige, ich altbier
jest najbardziej gorzkim piwem produkowanym w Niemczech.
Inne piwa w tym stylu cechuja sie raczej goryczka na poziomie
$rednim.

Wyglad: Czerwonopomaraficzowe do ciemnomiedzianego,
klarowne. Piana bezowa, obfita, zwarta, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia Srednia. Aksamitne i lekkie w od-
biorze. Wysycenie moze sie waha¢ od Srednioniskiego, w przy-
padku piw serwowanych tradycyjnie w lokalach w Dussel-
dorfie, do Sredniowysokiego, w przypadku piw butelkowych.

Surowce i technologia: Wsrdd producentdw alta wystepuje
duza réznorodnos¢ co do wyboru surowcéw, ale najczesciej
podstawg bedzie stdd pilznenski z dodatkiem stodu monachi-
jskiego i niewielkiej ilosci stodéw karmelowych. Niektére
browary dodajg stodu czekoladowego dla pogtebienia barwy
lub stodu pszenicznego, zytniego, czy orkiszowego dla uzyska-
nia unikatowego charakteru. Do chmielenia najczesSciej uzywa
sie chmielu z regionu Spalt, ale moga to by¢ inne, zblizone od-
miany niemieckie lub czeskie. Drozdze gérnej fermentacji, na-
jlepiej niemieckie, produkujace stosunkowo mato estréw. Wo-
da o podwyzszonej zawartosci chlorkéw i siarczandw jest na-
jbardziej zgodna z oryginatem. Zacieranie zmiennotemperatur-
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owe, najczesciej dekokcyjne. Fermentacja w temperaturach
pomiedzy 15 a 20°C.

Przyktady komercyjne: Uerige "Altbier", Diebels "Alt", Flich-
schen "Alt", Schlussel "Alt", Schlésser "Alt", Schumacher "Alt".

Komentarz: Za ok. 50% sprzedazy alta odpowiadajg browary
restauracyjne skupione na starym miescie w Disseldorfie. Alt-
bier tradycyjnie rozlewany jest grawitacyjnie z drewnianych
beczek, do ktérych przelewany jest z tankéw lezakowych na
krétko przed wyszynkiem. Dwa do trzech razy w roku (3.
wtorek marca oraz 3. wtorek pazdziernika lub wrzesnia i listo-
pada) warzony jest tzw. Sticke Alt o ekstrakcie ok. 14°Blg. i za-
wartosci alkoholu 6-6,5%. Legenda gtosi, ze takie piwo w ta-
jemnicy (stowo Sticke lub Stike znaczy "tajemnica") warzyli
mnisi na okres postu, kiedy to mogli sie zywi¢ wytacznie ptyn-
nym pokarmem.

Temperatura serwowania: 8-12°C
Szkto: 250 ml cylindryczna szklanka

Tabela natezen:

AROMAT | 01 2 3 4 5
Chmielowgs¢ O 0O e e O O
Stodowos¢ O 0O e e O O
Estry owocowe o e e o o0 o
SMAK 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ 0 0 O e O O
Stodowosc O o o e O O
Owocowe estry O e e o0 o O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0 O O e e
Trwatosc piany O o O O e e
Poziom zmetniehia e 0O o o o0 o
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O O O e e ©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O o0 O e O O
Nasycenie O O e e e O

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