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Czeskie potciemne
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-4°Blg
Zawartosc alkoholu: 4,4-5,4% obj.
Goryczka: 25-35 IBU

Barwa: 18-32 EBC

Czeska interpretacja piwa pdtciemnego, wykorzystujgca regio-
nalne surowce, w szczegdlnosci chmiel Saaz (Zateck)'/). Zbalan-
sowane, stodowo-chmielowe piwo. W wielu browarach war-
zone tylko sezonowo.

Wyrézniki stylu: Zbalansowane, aromatyczne, bursztynowe,
czeskie piwo dolnej fermentacji. Od lagera wiedenskiego i mar-
cowego rozni sie wyzszg chmielowoscia oraz stodszym
profilem stodowym.

Historia: Opis stylu odnosi sie zaréwno do petnych i mocnych
czeskich piw pétciemnych (odpowiednio polotmavy lezak i
polotmavy specidl). Podczas, gdy browary, ktére majag w swo-
jej ofercie lezdk produkujg go najczesciej przez okragty rok, to
specigl czesto jest piwem warzonym z okazji $wiat (Swietego
Wactawa, Swietego Wawrzynca, Bozego Narodzenia, Wielkano-
cy itd.), takze przez browary, ktére na co dzien nie oferujg piw
pétciemnych. Pomimo to, piwa z kategorii specidl sa nie mniej
popularne niz leZdk. Istniejg przyktady czeskich piw pétciem-
nych o ekstrakcie przekraczajgcym 13°Blg, sa one jednak rzad-
kie, podobnie jak polotmavé vycepni - o gestosci poczatkowej
ponizej 11°Blg. W ostatnich latach popularne staje sie warze-
nie specidléw (i w mniejszym stopniu leZakdéw) z dodatkiem
stodu wedzonego. Niniejszy opis nie przewiduje jednak takich
zasypow.

Aromat: Zbalansowany profil stodowo-chmielowy. Obie cechy
na poziomie $rednioniskim do $redniego. Stodowos¢ moze
przyjmowad charakter od rzezkiego, tostowego, orzechowego
lub chlebowego (skérka chleba), po stodszy, ciastkowy lub
lekko karmelowy. Moga tez wystepowad aromaty Sliwek,
jagdéd, miodu, toffi lub marmolady na poziomie najwyzej
niskim. Chmiel wytacznie czeski, najczesciej Saaz (Zatecky), o
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rozpoznawalnym kwiatowo-ziotowym charakterze. Profil fer-
mentacyjny czysty, z najwyzej niskim poziomem estréw lub di-
acetylu, bez aromatéw siarkowych.

Smak: Podobny do aromatu, $rednio intensywny, zbalan-
sowany smak ztozony z aromatycznych, melanoidynowych nut
stodowych przywodzacych na mysl skérke razowego chleba,
orzechy lub tosty oraz kwiatowej, ziotowej, czasem tez lekko
ziemistej lub korzennej chmielowosci. Do tego dochodza
niekiedy stodsze nuty ciastkowo-karmelowe, toffi, miodowe
(nie myli¢ jednak z miodowoscig w wyniku utlenienia) lub owo-
cowe (Sliwka, rodzynki, winogrona, marmolada), nie sq one
jednak wymagane. Estry i diacetyl dopuszczalne na niskim
poziomie. Piwo moze by¢ lekko stodkie, ale goryczka zawsze
powinna dominowac. Finisz pétwytrawny do wytrawnego, sred-
nio dtugi, raczej chmielowy, cho¢ niskie posmaki tostowe lub
karmelowe mogg pozostac.

Goryczka: Srednioniska do $redniej, chmielowa, moze by¢ nie-
co ostra i minimalnie zalegajaca.

Wyglad: Barwa ztotopomaranczowa do jasnomiedzianej.
Klarowne. Piana biata, zwarta, obfita, trwata.

Odczucie w ustach: Petnia srednia. Wysycenie Srednioniskie
do Sredniowysokiego. Aksamitna, kremowa tekstura, moze
by¢ minimalnie lepka ze wzgledu na zastosowane stody
karmelowe.

Surowce i technologia: Podstawg jest stdd pilznenski. Do-
datkowo stosuje sie stéd monachijski i najczesciej takze stody
karmelowe. Te ostatnie nie powinny jednak stanowi¢ istotne;j
czeéci zasypu. Chmiel czeski, najczesciej Saaz (Zatecky).
Czyste drozdze dolnej fermentacji. Tradycyjnie stosuje sie
zacieranie dekokcyjne w celu uzyskania ztozonego profilu sto-
dowego oraz dtugie gotowanie. Niekiedy piwa w tym stylu pro-
dukowane sa przez zmieszanie jasnego i ciemnego piwa war-
zonego w browarze.

Przyktady komercyjne: Vserad "Polotmavy lezak 11°", Bo-
hemia Regent "Cesky granat", Unéticky "Jarni jantar 11", Ber-
nard "Polotmava 12", Maxmilian "Polotmavy special 13°", Hol-
ba "Serak svate¢ni polotmavy special 13%", U Dvou Koc¢ek
"Polotmavy special"

Temperatura serwowania: 8-10°C

Szkto: Kufel lub szklanka
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Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Estry owocowe
Karmelowosc¢
Diacetyl

SMAK
Chmielowos¢
Stodowos¢
Owocowe estry
Karmelowos¢
Diacetyl

WYGLAD
Obfitosc piany
Trwatosc piany
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

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