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Bawarskie ciemne

(dunkles)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-14°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,8-4,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 4-5,5% obj.
Goryczka: 22-30 IBU

Barwa: 32-56 EBC

Niemieckie petne piwo o ciemnomiedzianej lub brazowej bar-
wie, lekko stodkie i sycace. Do konca XIX w. najpopularniejszy
styl piwa w Niemczech.

Wyrézniki stylu: Ciemne niemieckie petne piwo dolnej fer-
mentacji, stodkawe, sycace, nisko wysycone, tagodne. Ciem-
niejsze i stodsze od marcowego. Réwniez stodsze, mnigj
orzezwiajace, petniejsze i mniej czekoladowe od schwarzbiera.
Mniej ztozone i mniej chmielowe niz ciemne piwa czeskie.
Charakteryzujace sie mniejszym ekstraktem i zawartoscig alko-
holu oraz nieraz wyzsza stodycza od koZlaka.

Historia: Tradycyjny bawarski styl, ktéry dominowat na
niemieckich stotach do konca XIX w. Za ciemny kolor odpowia-
da w duzej mierze metoda produkcji zaktadajgca wielokrotna
dekokcje i intensywne, dtugie gotowanie.

Aromat: Sredni do $redniowysokiego ztozony aromat stodowy
o charakterze ciemnego chleba, skérki od chleba, czesto z nu-
tami czekolady, ciastek czekoladowych, kakao. Dopuszczalne
$rednioniskie aromaty karmelu lub toffi. Niedopuszczalne aro-
maty kawowe, palone. Niska ziotowa, kwiatowa lub korzenna
chmielowo$¢ moze by¢ wyczuwalna, ale nie jest wymagana.
Czysty profil fermentacji, bez estréw, aromatéw siarkowych.
Dopuszczalny niski diacetyl.

Smak: Ztozona stodowos¢ dominuje charakter piwa. Powinna
by¢ na srednim poziomie i zawiera¢ nuty skérki lub okruszkéw
chleba. Charakter ten czesto uzupetniajg nuty karmelowe,
toffi, winogronowe, rodzynkowe, kakaowe. Najczesciej w
smaku wyczuwalny jest niski poziom aromatéw szlachetnych
niemieckich chmieli, ale brak tego elementu nie jest wada. Fin-
isz krotki, potwytrawny do pétstodkiego, skontrowany jednak
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goryczky, chlebowy lub kakaowo-ciasteczkowy. Dopuszczalny
niski diacetyl.

Goryczka: Srednioniska, chmielowa, zapewnia odpowiednig
kontre dla stodkawego finiszu.

Wyglad: Ciemnomiedziane do ciemnobrazowego. Klarowne.
Piwna bezowa do jasnobrgzowej, zwarta, obfita, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia srednia do Sredniowysokiej. Gtad-
kie, kremowe, sycace, ale nie lepkie. Wysycenie srednioniskie.

Surowce i technologia: Gtdwnie stéd monachijski (do
100%), stéd pilznenski, parzony, ewentualnie niewielkie ilosci
stodéw czekoladowych i/lub karmelowych. Szlachetne
niemieckie chmiele. Czyste niemieckie drozdze dolnej fermen-
tacji. Tradycyjnie stosuje sie zacieranie dekokcyjne (nawet
tréjwarowe) oraz dtugie, intensywne gotowanie.

Przyktady komercyjne: Ayinger "Altbairisch Dunkel", Ettaler
"Kloster Dunkel", HackerPschorr "Alt Munich Dark", Welten-
burger Kloster "Barock Dunkel", Kormoran "Ciemne", Pinta
"Czarna Dziura", Ksigzece "Ciemne tagodne".

Temperatura serwowania: 8-12°C
Szkto: Kufel, szklanka
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - Sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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