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Ciemne mocne (tmavy
special)
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Publ.: 2.01.2019, akt. 22.02.2019, Sciagnieto 29.01.2026

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13-14°Big
Ekstrakt koncowy: 3-4°Blg
Zawartosc alkoholu: 5-6% obj.
Goryczka: 22-35 IBU

Barwa: 50-70 EBC

Najmocniejszy z tradycyjnych ciemnych czeskich styléw. Ztozo-
na stodowos¢ z czekoladowymi, karmelowymi i rodzynkowymi
nutami dominuje profil.

Wyrézniki stylu: Ciemne, mocne, stodowe, ztozone, czeskie
piwo dolnej fermentacji. W charakterze moze by¢ blizsze sch-
warzbiera lub dunklesa, ale zawsze bedzie od nich stodsze
oraz bardziej intensywne i bardziej ztozone w smaku.

Historia: Popularny styl w Czechach, ktéry warzy tam wiecej
browaréw niz Izejsze ciemne style, jednakowoz w mniejszych
ilosciach. Podobnie jak jasniejsze czeskie piwa z kategorii spe-
cial, w wielu browarach jest to piwo sezonowe lub Swiagteczne.
Zdarza sie, ze ekstrakt przekracza 14°Blg, a piwowarzy stosu-
ja niekiedy do swoich specidléw dodatki w postaci np. kawy
lub stoddw palonych. Gros piw w tym stylu znajduje sie jednak
w przedziale 13-14°Blg i pozbawiony jest dodatkéw. Takiego
wiasnie piwa dotyczy niniejszy opis.

Aromat: Sredniowysoki, ztozony aromat stodowy, z nutami
ciemnego chleba, pumpernikla, czekolady, kawy. Aromaty
lukrecji, anyzu, rodzynek, winogron, sliwek na poziomie do
$rednioniskiego, pochodzace zaréwno ze stodu, jak i z fermen-
tacji. Aromat czeskiego chmielu niski do $rednioniskiego. Do-
puszczalny niski diacetyl oraz niski poziom alkoholu, ktéry w
potgczeniu z innymi aromatami moze kojarzy¢ sie z winem,
likierem lub stodkg owocowa nalewka. Poza tym profil czysty,
bez nut siarkowych ani $ladéw utlenienia.

Smak: Dominuje ztozona stodowos$¢ na Sredniowysokim
poziomie. Charakter stodowy skfada sie z mieszanki smakéw
czekolady, orzechéw, kawy, ciemnego chleba, pumpernikla,
karmelu, rodzynek, winogron. Najczesciej 2 lub 3 z tych nut
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dominuja, a reszta pozostaje w tle. Charakteru dopetniaja alko-
hol i owocowe estry z fermentacji na poziomie niskim, nada-
jace piwu nieco winny charakter. Czeski chmiel jest wyczuwal-
ny w tle, na poziomie do $rednioniskiego, o kwiatowym,
ziotowym lub korzennym charakterze. Finisz pétwytrawny do
péistodkiego, srednio dtugi, czekoladowy, chlebowy, winny i
lekko chmielowy.

Goryczka: Srednioniska do $redniej, tagodna. Chmielowa,
troche palona z lekkim udziatem alkoholu. Krétka do $red-
niodtugiej, kontrastujaca ze stodyczg, ale jej nie przestaniaja-
ca.

Wyglad: Ciemnobragzowe do niemal czarnego. Klarowne. Pia-
na bezowa do jasnobrgzowej, zwarta, obfita, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia srednia do Sredniowysokiej. Teks-
tura moze by¢ troche lepka. Wysycenie srednie do $redniowy-
sokiego. Mozliwe niskie rozgrzewanie alkoholowe.

Surowce i technologia: St6d pilznenski z dodatkiem stodéw
aromatycznych, jasnych i ciemnych stodéw karmelowych,
stodéw czekoladowych, palone ziarna zb6z moga by¢ uzywane
w niewielkich ilosciach, ale ostra palonos¢ jest niepozadana.
Czeski chmiel. Drozdze dolnej fermentacji. Tradycyjnie war-
zone dekokcyjnie i dtugo lezakowane.

Przyktady komercyjne: Maxmilian "Tmavy special 14°", Lod'
"Monarchie 13°", Mamut "13° tmavy special", Podklasterni
pivovar Trebi¢ "Urban tmavy special", Opat "Tmavy Special",
Rohozec "Skaldk tmavy specidl", Rambousek "Tmavy special",
Permon "Tmavy special 14°", Kout na Sumavé "Koutsky tmavy
special 14°"

Temperatura serwowania: 8°C
Szkto: Kufel

Tabela natezen:

AROMAT | 01 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e ®© O O O
Stodowosc¢ O o o O e o©
Estry owocowe e ¢ 0O O o0 O
Alkoholowos¢ e ¢ 0 O O O
Diacetyl e ¢ 0 O O O
SMAK , 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é O e e O O O
Stodowos¢ O o o o e o
Owocowe estry e ¢ 0 O O O
Kwasnosc e ¢ 0 O O O
Diacetyl e ¢ O O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany 0O 0O O O e e
Trwatosc piany O 0 O O e e
Poziom zmetnienia e 0o 0o o o0 o©
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GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O e e 0 O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia_ O 0O O e e O
Nasycenie O 0O O e e O
Rozgrzewanie alkoholowe e ¢ 0 O o0 o

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