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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 12-17°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-4,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 5-6,5% obj.
Goryczka: 25-50 IBU

Barwa: 40-70 EBC

Amerykanska wersja angielskiego porteru o wyrazniejszym
charakterze (posiada wiekszg goryczke i jest bardziej palony).
Bywa nazywany takze robust porterem. Okreslenie american
porter odnosi sie do wspétczesnych wersji, ktérg zaczety
warzy¢ amerykanskie browary rzemieslnicze powstajace w lat-
ach 70. i 80. XX w. Wersje historyczne pochodzace sprzed
okresu Wielkiej Prohibicji okreslane sg jako "Pre-Prohibition
Porter". Byty one stabsze, mniej chmielowe, a sama stodowos¢
byta zblizona do angielskiego pierwowzoru.

Wyrézniki stylu: Piwo o ciemnej barwie, z wyraZnie zaznac-
zong chmielowa goryczka (najczesciej pochodzaca od
amerykanhskich odmian chmielu) i posmakami wniesionymi
przez ciemne stody. W poréwnaniu z angielskim porterem jest
mocniejszy, bardziej goryczkowy i cechuje go intensywniejsza
palonos$¢. Delikatniejszy - mniej palony i goryczkowy - niz
american stout.

Historia: Za pierwszego amerykanskiego producenta porteru
uwazany jest Robert Hare, ktéry rozpoczat jego produkcje w
1776 roku. W jego popularyzacji bardzo pomégt pierwszy
prezydent USA, George Washington, ktéry byt wielkim
mito$nikiem tego rodzaju piwa (podobnie jak jeden z jego
nastepcéw - Thomas Jefferson). W owym czasie prowadzono
polityke patriotyzmu lokalnego, aby uniezalezni¢ sie od
dostaw produktéw z bytej metropolii i wspieraé tym samym
lokalng gospodarke. Faktem jest, ze porter w Ameryce nie od-
nidst jednak nigdy takiego sukcesu rynkowego jak na Wys-
pach Brytyjskich w XVIII w. Za kolebke i bastion produkcji
porteru w USA uwazana jest Pensylwania, a przede wszystkim
takie miasta, jak Filadelfia i Pittsburgh, cho¢ w czasach na-
jwiekszej popularnosci, przypadajgcej na pierwszg potowe XIX
wieku, warzono je w kazdym liczagcym sie na rynku browarze,
zwtaszcza we wschodnich stanach. Amerykanski porter ekspor-
towano wéwczas do Indii oraz Ameryki Potudniowe;.
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0Od potowy XIX stulecia, popularnos¢ porteru w USA zaczeta
spadac przede wszystkim ze wzgledu na coraz wiekszg popu-
larnos¢ piw dolnej fermentacji, ktére przywedrowaty do tego
kraju wraz z niemieckimi imigrantami. Drugg przyczyna zepch-
niecia tego rodzaju piwa na boczne tory okazata sie prohibicja
z lat 1919-1933. Gdy ja zniesiono, wiele z browaréw dziataja-
cych przed 1919 rokiem juz nie istniato, a te ktére wznowity
produkcje piwa, zaczety sktania¢ sie ku jasnym piwom dolnej
fermentacji. Markami porteru, ktére wrécity na rynek i obecne
sg na nim do dzi$, okazaty sie takie piwa jak ,Yuengling's
Porter” z Pensylwanii czy ,Narragansett Porter” z Nowej An-
glii, czyli z ziem, gdzie przywigzanie do tego rodzaju piwa byto
najwieksze w catych Stanach Zjednoczonych.

Kilka dekad pdZniej, rozkwit piwowarstwa rzemieslniczego w
USA sprawit, ze wiele nowo powstatych browaréw, takich jak:
Sierra Nevada Brewing Co., Anchor Brewing, Rogue Ales,
Stone Brewing Co., Alaskan Brewing Co., New Port Brewing
Co., Founders Brewing Co., Deschutes Brewery i innych,
skupito swoja uwage na piwach, ktédrych warzenia niejed-
nokrotnie zaprzestano po zniesieniu prohibicji.

Aromat: Srednioniski do $redniowysokiego aromat stodowy
(nuty ciemnych stodéw o lekkim do $redniego palonym pos-
maku). Stodowos¢ moga wspieraé takie akcenty, jak: toffi,
czekolada, kawa, chleb, orzechy. Aromaty chmielowe od nis-
kich do wysokich o szerokim spektrum (w zaleznosci od uzy-
tych odmian - kwiatowe, ziemiste, cytrusowe, zywiczne). Estry
owocowe na poziomie od niskiego do $Sredniego. Brak diacety-
lu i nut alkoholowych.

Smak: Gtéwna sktadowa smaku powinny by¢ nuty po-
chodzace od palonych stodéw - czekolada, kawa. Palonos¢
powinna by¢ wyrazZnie zaznaczana, jednak niepozgdane sg nu-
ty popiotowe i cierpkos¢. Powinna by¢ nizsza niz w piwie typu
american stout. Stodowos$¢ powinny uzupetnia¢ inne nuty po-
chodzenia stodowego - chlebowe, ciastowe, toffi, karmelowe,
Stodycz na poziomie od niskiej do Sredniej, balansowana przez
chmielowa goryczke, ktérej poziom moze by¢ bardzo zrézni-
cowany - od niskiego po wysoki. Estry - od poziomu sredniego
do braku. Smak moze by¢ uzupetniony o aromaty pochodzace
od rozmaitych dodatkéw, jednak nalezy pamietaé o tym, ze
nie moga one dominowad, ale maja stanowi¢ jego uzupetnie-
nie.

Goryczka: Wyrazna, Srednia do wysokiej, posiadajaca nuty
ziemiste, kwiatowe jak i cytrusowe oraz zywiczne, dodatkowo
wzmocniona przez posmaki wniesione do piwa przez ciemne
stody. Obydwa aspekty goryczki powinny sie réwnowazy¢, a
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nie kolidowa¢ ze soba.

Wyglad: Barwa od brazowej po ciemnobrazowa, niemalze
czarng. Klarowne, ale moze by¢ takze lekko zmetnione. W
przypadku jasniejszych piw reprezentujgcych ten styl, mozliwe
jest wystepowanie rubinowych reflekséw. Jesli chodzi o
przyktady piw o ciemnej barwie, przejrzystos¢ moze by¢ trud-
na do okreslenia. Piana gesta, bezowa, o Sredniej trwatosci.

Odczucie w ustach: Piwo o Sredniej do sredniowysokiej tres-
ciwosci. Wysycenie od niskiego do $redniego. Dtugi, czekolado-
wo-kawowy finisz, nuty cierpkie pochodzgce od ciemnych
stodéw moga wystepowad, jednak powinny by¢ co najwyzej
niskie. Nuty alkoholowe mogg wystgpi¢ u mocniejszych
reprezentantéw stylu.

Surowce i technologia: W historycznych wersjach, zgodnie
z amerykanska tradycja, stosowano powszechnie surowce
niestodowane (kukurydza, ryz, melasa), ktérych udziat w za-
sypie mégt wynosi¢ nawet do 30%. Innym ciekawym
surowcem byt syrop zwany porterine, ktéry uzyskiwano z
kukurydzy. Posiadat ciemna barwe i wykorzystywano go do
zabarwiania jasnych piw. Zasyp stanowity stody jeczmienne -
gtownie stéd pale ale z domieszka ciemniejszych. Stosowano
angielskie lub historyczne odmiany chmielu. Fermentacje prze-
prowadzano z uzycie drozdzy gérnej i dolnej fermentacji.
Wspotczesne wersje tego rodzaju piwa bazuja na zasypie beda-
cym kompozycja stodu stéd pale ale z ciemniejszymi stodami,
stodami specjalnymi lub innymi niz jeczmienne. Mozna
siegng¢ takze po palone ziarna zbdz. Panuje tutaj duza dowol-
nos¢ dajaca piwowarom szerokie pole do popisu. Dla pod-
kreslenia aromatu ciemnych stodéw czasami wykorzystuje sie
lukrecje. Odmiany chmielu - amerykanskie lub angielskie - sto-
sowane na goryczke, aromat oraz podczas chmielenia na zim-
no. Spektrum stosowanych odmian jest bardzo szerokie. Dla
wersji nawigzujacych do historycznego pierwowzoru prefer-
owane sg odmiany o kwiatowym, ziemistym lub zywicznym
charakterze. W wersjach wspotczesnych czesto wykorzystuje
sie nowofalowe odmiany. Drozdze - estrowe angielskie
szczepy O nizszym stopniu odfermentowania lub
amerykanskie gérnej fermentacji, bardziej neutralne i dajace
wytrawniejsze piwo. Mozliwe jest uzycie rozmaitych dodatkéw,
ktére urozmaicg smak piwa: kawy, chilli, kakao, czekolady
kokosa, orzechéw. Zacieranie najczesciej jednoetapowe.

Przyktady komercyjne: Anchor "Porter”, Deschutes "Black
Butte Porter", Flying Dog "Road Dog Porter", Founders
"Porter", Great Lakes "Edmund Fitzgerald Porter", Rogue
"Mocha Porter", Smuttynose "Robust Porter", Sierra Nevada
"Porter".

Komentarz: W opisie kategorii opracowanym przez BJCP
przeczytamy, ze cytrusowos¢ pochodzaca od amerykanskich
odmian nie jest pozadana w tym stylu. W rzeczywistosci istnie-
je wiele przyktadéw komercyjnych warzonych gtéwnie przez
browary rzemies$inicze, w ktérych powyzsze odmiany wyko-
rzystywane sg z powodzeniem.

Czesto warzony z udziatem rozmaitych dodatkéw, takich jak:
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kawa czy kokos. Wersje z dodatkami nalezy zgtasza¢ w kate-
gorii otwartej.

Temperatura serwowania: 7-10°C
Szkto: shaker
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Tabela natezen:

Nasycenie
Rozgrzewarnie alkoholowe

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é O e o o o o
Stodowosc O O e e e O
Estr¥ owocowe e o o o O O
enole e 0O O o O O

SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O o o o o o
Stodowos¢ O O e e e O
Owocowe estry e ¢ o o O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O e e 0O O O
Trwatosc piany O e e o o0 o
Poziom zmetniehia e ¢ 0 O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e o o o o
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O 0O O e e O

O e o e O O

e ¢ 0 O O O

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