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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-12°Big
Ekstrakt koncowy: 2,5-3,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,3-5% obj.
Goryczka: 20-35 IBU

Barwa: 50-70 EBC

Standardowy czeski ciemny lager. Dobrze zbalansowany i
catkiem ztozony.

Wyroézniki stylu: Petne, ciemne, zbalansowane, stodowo-ch-
mielowe, czeskie piwo dolnej fermentacji. Od bawarskiego dun-
klesa rézni sie lepszym balansem aspektéw stodowych i ch-
mielowych oraz najczesciej wiekszg ztozonoscig smaku.

Historia: Ciemne piwa dolnej fermentacji znane sg w
Czechach od wiekéw. Do dzisiaj sa popularne i spotykane w
wiekszosci gospdd.

Aromat: Sredni aromat stodowo-chmielowy. Stodowo$¢ ma
charakter skérki ciemnego chleba, tostowy, orzechowy, z nuta-
mi karmelowymi, czekoladowymi lub kawowymi na poziomie
niskim do $rednioniskiego. Aromat chmielowy na poziomie
$rednioniskim do Sredniego ma typowo czeski charakter:
ziotowy, korzenny lub kwiatowy. Bukietu dopetniajg niskie lub
$rednioniskie nuty owocowe (rodzynki, winogrona) ze stodu i
niskiego poziomu estréw. Dopuszczalny niski diacetyl.

Smak: Smak chlebowy, tostowy, orzechowy dominuje na $red-
nim poziomie. Do tego dochodza nuty czekoladowe,
karmelowe lub kawowe na poziomie do $rednio niskiego.
Smak rodzynek lub winogron na poziomie do $rednio niskiego.
Moga pojawic sie nuty lukrecji lub anyzu, te powinny by¢ jed-
nak w tle. Chmiel na poziomie $rednioniskim do $redniego, za-
Zwyczaj mniej intensywny niz nuty stodowe, ale nieznacznie.
Dopuszczalny niski diacetyl. Piwo moze mie¢ minimalnie pod-
niesiong kwasowos¢ ze wzgledu na dodatek ciemnych stodéw.
Stodycz moze przewaza¢ w smaku lub by¢ na réwni z gory-
czka. Finisz pétwytrawny, srednio dtugi, czekoladowo-chlebo-
wo-chmielowy.
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Goryczka: Srednioniska do $redniej, chmielowa i lekko palo-
na, sredniodtuga, tagodna.

Wyglad: Brgzowe do prawie czarnego. Klarowne. Piana biata
do jasnobrazowej, obfita, zwarta, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia $rednia, aksamitna tekstura,
wysycenie Srednie do Sredniowysokiego.

Surowce i technologia: Stod pilznenski z dodatkiem ciem-
nych stodéw karmelowych, stodéw czekoladowych lub
niewielkiej ilosci palonego jeczmienia. Czeski chmiel. Drozdze
dolnej fermentacji o $rednio wysokich parametrach odfermen-
towania. Tradycyjnie warzone dekokcyijnie.

Przyktady komercyjne: Staropramen "Tmavy lezak",
Postrizinské "Tmavy lezdk", Budweiser Budvar "Tmavy lezak",

Ferdinand "Tmavy lezak", Bohemia Regent "Tmavy lezak".

Tabela natezen:

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ O O e e O O
Stodowosc¢ O o O e o o
Estrg owocowe e ¢ 0O O O ©
iacetyl e ¢ 0O O O O

SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ O O e e o O
Stodowos¢ o o o e o O
Owocowe estry e ¢ 0 O O O
Kwasnos¢ e ¢ O O O ©
Diacetyl e ¢ 0 O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O 0 O O e e
Trwatos¢ piany O o0 O O e e
Poziom zmetnienia e O O O o0 O
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 O O e o O
Nasycenie O 0o O e e o

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