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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 15-18°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-4,5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 6-8% obj.
Goryczka: 12-29 IBU

Barwa: 20-49 EBC

Belgian dubbel to mocne piwo o niezwykle ztozonym bukiecie
smakowo-zapachowym, bedgcym doskonatym potgczeniem
stodowosci, aromatu ciemnych, suszonych owocéw, przypra-
wowych fenoli oraz delikatnie perfumowych nut alkoholowych.

Wyrézniki stylu: Piwo o podobnej mocy i zblizonym profilu
do belgian blond ale, jednak o ciemniejszym kolorze i intensy-
wniejszym bukiecie stodowo-estrowym. Od belgian dark
strong ale odréznia je nizsza moc i intensywnos¢ aromatu. Od
kozlaka odrdznia go bardziej ztozony profil owocowo-przypra-
wowy i nizsza stodowosc.

Historia: Piwami dubeltowymi lub podwéjnymi nazywano w
Sredniowiecznej Europie piwa o wiekszej mocy niz te
powszechnie warzone. Belgijskiego dubbla, w obecnym wyda-
niu, zawdzieczamy braciom z browaru Westmalle, ktéry pows-
tat w opactwie w 1836 r. Od poczatku warzone byto w nim
jasne, dos¢ stodkie piwo o niskiej zawartosci alkoholu, za-
pewne przypominajace dzisiejsze witbiery, a od 1856 roku
takze ciemne, nieco mocniejsze piwo, ktérego receptura, po
modyfikacji w 1926 r. (polegajacej miedzy innymi na zwieksze-
niu mocy), data poczatek wspétczesnym dubblom. Bardzo szy-
bko podobne piwa zaczety by¢ warzone w innych browarach
przyklasztornych, a takze przez browary $wieckie najpierw w
Belgii, a pdzniej coraz czesciej przez browary zaréwno w Eu-
ropie jak i w Stanach Zjednoczonych.

Aromat: Aromat jest niezwykle ztozony, jest to potaczenie sto-
dowosci o charakterze tostowym, chlebowym, karmelowym,
biszkoptowym, czekoladowym z owocowoscig o charakterze
ciemnych i/lub suszonych owocéw (rodzynki, sliwki, wisnie,
daktyle, figi). Oba aromaty wystepujg na poziomie Srednim do
$redniowysokiego. Owocowos¢ moze by¢ uzupetniona estrami
0 zapachu banana, gruszki lub jabtka. Nuty przyprawowe,
pieprzowe, gozdzikowe wystepuja na poziomie niskim do sred-
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nioniskiego. Rézane, perfumowe, likierowe aromaty alko-
holowe sg obecne na niskim poziomie. Nigdy nie powinny one
przybiera¢ ostrego, rozpuszczalnikowego charakteru. Aromat
chmielowy zazwyczaj jest nieobecny, jesli wystepuje to jest na
niskim poziomie i ma cechy ziotowe, korzenne. Balans przesu-
niety jest w strone aromatéw stodowych i owocowych uzu-
petnionych o lekkie nuty alkoholowe i przyprawowe.

Smak: W smaku, podobnie jak w aromacie, dominuje potacze-
nie nut stodowych i owocowych o $redniej do Sredniowysokiej
intensywnosci i charakterze takim samym jak w przypadku
aromatu (tostowy, karmelowy, chlebowy, czekoladowy,
rodzynkowy, $liwkowy...). Przyprawowe fenole, oraz nuty
szlachetnych alkoholi, uzupetniaja profil. Goryczka $rednionis-
ka, smak szlachetnych chmieli zazwyczaj nie wystepuje lub
jest na niskim poziomie. Finisz powinien by¢ wytrawny. Balans
przesuniety w strone stodowosci, ale piwo nie powinno by¢
zbyt stodkie, za to dobrze odfermentowane.

Goryczka: Goryczka $rednioniska, krétka, chmielowo-alko-
holowa.

Wyglad: Barwa ciemnoczerwona do brgzowej z rubinowymi
refleksami. Piwo powinno by¢ klarowne. Piana w kolorze zta-
manej bieli, écru. Wysoka, gesta, kremowa, dtugo utrzymuja-
ca sie.

Odczucie w ustach: Piwo powinno mie¢ aksamitna, kre-
mowa teksture. Petnia Srednia do $redniowysokiej. Nie moze
by¢ ciezkie, ulepkowate. Nasycenie Sredniowysokie, przez co
piwo wydaje sie Izejsze, bardziej pijalne. Moze pojawiad sie
alkoholowe rozgrzewanie o niskiej intensywnosci, nie moze
by¢ jednak ostre, gryzace.

Surowce i technologia: Zasyp oparty jest na stodzie
pilznenskim, z niewielkim dodatkiem stodéw karmelowych,
cookie i/lub czekoladowych. Nalezy jednak stosowac je z
umiarem, gdyz czestqg wada dubbli jest wtasnie przetadowanie
stodami specjalnymi. Kluczowym dodatkiem jest cukier lub je-
go pochodne, stosowane zazwyczaj w ilosci 10-20% surowcéw
fermentowalnych. Europejskie chmiele szlachetne - Saaz,
Styrian Goldings, Fuggles. Belgijskie szczepy drozdzy produku-
jace duze ilosci owocowych estréw i przyprawowych fenoli.
Nalezy zadba¢ o mozliwie wysokie odfermentowanie piwa.

Przyktady komercyjne: Westmalle "Dubbel", Westvleteren
"Westvleteren 8", Chimay "Red", de Koningshoeven "La
Trappe Dubbel", St. Bernardus "Pater 6", Kronenbourg "Grim-
bergen Double", Affligem "Dubbel".
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Temperatura serwowania: 8-14°C
Szkto: goblet

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Estry owocowe

enole
Alkoholowos¢
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SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ e ¢ O O O O
Stodowosc O O O e e O
Owocowe estry O o O e e O
Fenole o e e 0o O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0 O O O e
Trwatosc piany_ O 0O O O O e
Poziom zmetnienia e ¢ O O O o©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O O e O o0 O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O O e e O
Nasycenie O O O O e o©
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Rozgrzewanie alkoholowe

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