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Belgian dark strong
ale (quadrupel)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 20-26°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-6°Blg
Zawartosc alkoholu: 9-12% ob;j.
Goryczka: 20-35 IBU

Barwa: 30-50 EBC

Jeden z najmocniejszych z tradycyjnych belgijskich styléw pi-
wa (por. tripel). Na jego niezwykle ztozony bukiet sktadaja sie
aromaty pochodzace zaréwno ze specjalnych stoddw, jak i z
fermentacji przy uzyciu belgijskich drozdzy.

Wyrézniki stylu: Bardzo mocne, bardzo ztozone, bogate, sto-
dowo-korzenne, owocowo-likierowe, ciemne belgijskie piwo.
Bardziej ekstraktywny i mocniejszy niz dubbel. Od barley wine
rézni sie gtéwnie bardziej ztozonym profilem fermentacji i
wyzszg wytrawnoscia.

Historia: Mocne, ciemne, belgijskie piwa istniejg tak dtugo,
jak warzenie piwa w Belgii. Podobnie jak inne style kojarzone
w pierwszej kolejnosci z klasztorami trapistéw, piwo to swoj re-
nesans przezyto po Rewolucji Belgijskiej w roku 1830. Natomi-
ast nazwa quadrupel zostata uzyta po raz pierwszy przez
browar La Trappe w roku 1991 i przyjeta sie gtéwnie w USA.

Aromat: Bardzo ztozony i intensywny aromat, tgczacy wysoki
poziom gtebokiej chlebowej, karmelowej, melasowej stodowos-
ci ze $rednio wysokim do wysokiego poziomem owocowych es-
tréw o charakterze rodzynek, suszonych sliwek, wisni, daktyli,
fig lub mirabelek. Estry bananowe moga wystepowal na
poziomie najwyzej Srednioniskim. Na drugim planie wy-
czuwalne powinny by¢ aromaty alkoholowe: likierowe, ru-
mowe, kwiatowe, rézane, nigdy rozpuszczalnikowe, ostre. Na
podobnym poziomie intensywnosci powinny by¢ wyczuwalne
aromaty fenolowe o charakterze czerwonego pieprzu, wanilii,
rzadziej gozdzikéw. Obie te cechy (alkohole i fenole) powinny
by¢ wyczuwalne na poziomie $rednim. Dopuszczalny najwyzej
niski poziom wyczuwalnego chmielu pochodzgcego z konty-
nentalnej Europy lub Wysp Brytyjskich. Bukiet moga uzupetni-
ac¢ niskie aromaty czekoladowe, ale piwo nigdy nie powinno
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mie¢ palonego charakteru. Niedopuszczalne sg aromaty
siarkowe, diacetyl oraz aromaty pochodzgce z utlenienia inne
niz kojarzace sie z sherry lub porto, ktére mogag wystepowac
na poziomie najwyzej niskim.

Smak: Podobnie jak w przypadku aromatu, w smaku dominu-
je ztozony mariaz nut stodowych i owocowych estréw, wzboga-
cony nutami szlachetnych alkoholi i przyprawowych fenoli.
Wszystkie komentarze na temat aromatu w réwnej mierze od-
noszg sie do smaku. W osiggnieciu dobrego balansu pomiedzy
stodycza a gorycza istotng role odgrywa alkohol i wysoki
poziom odfermentowania. Piwo nie powinno by¢ stodkie, a wy-
trawne do pétstodkiego. Posmak - kojarzacy sie z pralinami, ko-
niakiem, rumem, winem likierowym lub ciemnymi, suchymi
owocami - powinien utrzymywac sie dtugo po przetknieciu pi-
wa.

Goryczka: Srednioniska do $redniej, alkoholowo-chmielowa.

Wyglad: Barwa ciemnoczerwona do brgzowej z rubinowymi
refleksami. Klarowne. O lepkosci piwa $wiadczy to, jak klei sie
do $cian szkta degustacyjnego. Piana biata do bezowej, drob-
na, zwarta, obfita, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia do Sredniowysokiej,
zdradliwa, poniewaz piwo moze wydawac sie przez to stabsze
niz jest w rzeczywistosci. Aksamitna tekstura. Lepkie, ale
nigdy syropowate, powinno by¢ zaskakujgco tatwo pijalne jak
na swoj ekstrakt i moc. Wysoko odfermentowane. Rozgrze-
wanie alkoholowe powinno by¢ wyczuwalne na poziomie sredn-
im do sredniowysokiego.

Surowce i technologia: Zasyp najczesciej jest mato ztozony
i sktada sie z jednego jasnego stodu bazowego (pale ale lub
pilznenski) z dodatkiem kandyzowanego cukru dla zwieksze-
nia stopnia odfermentowania oraz wzbogacenia profilu es-
trowego. Czesto dodaje sie specjalne, ciemne stody
karmelowe, jednak nalezy z tym uwaza¢, poniewaz mogg he-
gatywnie wptynag¢ na poziom odfermentowania oraz zwiekszy¢
stodycz lub kwasowos$¢ ponad pozadany poziom. Cukier kandy-
zowany mozna zastgpi¢ cukrem rafinowanym, muscovado, de-
merarg lub melasa. Najistotniejszg role graja w tym piwie spec-
jalne belgijskie drozdze, pozwalajgce na uzyskanie bogatego,
ztozonego profilu estrowo-alkoholowo-fenolowego.

Przyktady komercyjne: Achel "Extra Brune", Chimay
"Grande Réserve", Gouden Carolus "Grand Cru of the Emper-
or", Rochefort "8 & 10", St. Bernardus "Abt 12", Westvleteren
"12", La Trappe "Quadrupel"
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Temperatura serwowania: 12-14°C
Szkto: Ozdobny kielich, goblet, szkto degustacyjne

Tabela natezen:

AROMAT | |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Estry owocowe

enole |
Alkoholowos¢
Karmelowosc¢
SMAK
Chmielowos¢
Stodowos¢
Owocowe estry

Fenole
Karmelowos¢

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia
Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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