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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 15-17°Blg
Ekstrakt koncowy: 10,0-12,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 1,7-2,25% obj.
Goryczka: 10-15 IBU

Barwa: 20-65 EBC

Dunskie ciemne piwo, we wspdtczesnej postaci stodkie,
niskoalkoholowe i zwykle dolnej fermentacji. W wersji history-
cznej powstawato z "biatego" stodu (suszonego na wietrze lub
powietrzu), cho¢ paradoksalnie mogto tez by¢ ciemne; fermen-
towano je wéwczas metoda gérnej fermentacji.

Wyrézniki stylu: Piwo ciemne, stodkie, karmelowe, nieco
zblizone do polskiego "Karmi". Wersje jasne zdarzajg sie rzad-
ko.

Historia: Zanim H.C. Jacobsen zrewolucjonizowat w potowie
XIX w. dunski przemyst piwowarski, wprowadzajgc na szeroka
skale produkcje jasnych lageréw w typie niemieckim i tworzac
marke, ktéra wcigz dominuje na $Swiecie, czyli Carlsberg, pod-
stawowym stylem warzonym w Danii byt wtasnie hvidtel.
Uzyskiwano go wéwczas ze stodu suszonego za pomoca wia-
tru lub powietrza, nazywanego tradycyjnie hvidmalt ("biaty
stéd"), poniewaz zachowywat jasng barwe, w odrdéznieniu od
tradycyjnego stodu bragzowego suszonego nad ogniem, cechu-
jacego sie wyraznym, niepozadanym woéwczas dymnym
charakterem. Zaréwno piwa "biate", jak i "brazowe", mogty
by¢ stabe i mocne, jednak nowa technologia pomagata
uzyska¢ wyzszy ekstrakt z tej samej ilosci surowca i ,biaty
stéd” byt uwazany za lepszy pod wzgledem jakosci. Co wiecej,
dzieki nowej metodzie dawato sie uzyskac inny rodzaj bragzowe-
go stodu, pozbawionego Zle widzianych aromatéw wedzonych,
co pozwolito na warzenie piw ciemnych o innym profilu, cho¢
wcigz paradoksalnie okreslanych mianem hvidtgl. Browarnicy
stosujgcy te metode postanowili powota¢ wspdlny szyld
pozwalajacy im lepiej konkurowac z importerami piw niemiec-
kich i zaczeli sie okresla¢ jako ,hvidtgl bryggerier” - dostownie
Lbrowary piwa biatego”. Niestety w drugiej potowie XIX wieku
hvidtgl otrzymat dwa powazne ciosy. Pierwszym byta dziatal-
nos¢ wspomnianego H.C. Jacobsena i rozpowszechnienie przez
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niego jasnych piw dolnej fermentacji, drugim natomiast nowy
podatek narzucony na browary. Producenci lageréw poradzili
sobie z nim, przerzucajgc nowe obcigzenia na konsumentéw,
natomiast hvidtel bryggerier wybrali inng droge - czes¢ z nich
przestawita sie na jasne piwa niemieckie, inni za$ zrezyg-
nowali z mocnych odmian i obnizyli zawartos¢ alkoholu do ok.
2,25%, zeby moc ptaci¢ wedtug nizszych stawek. Wbrew po-
zorom w tym szalenstwie byta metoda, ktéra pozwolita im za-
chowad wysokg produkcje i sprzedaz - ich stabe, stodkie piwa,
stanowigce mutacje dawnego hvidtal, tradycyjnie spozywano
wraz z alkoholami wysokoprocentowymi. Ta sytuacja ulegta
jednak zmianie w 1917, kiedy to wprowadzono nowy drakons-
ki podatek, tym razem na mocne trunki. Po tym ciosie hvidtal
nie podnidst sie juz nigdy, a jego sprzedaz spadta z 32
miliondw butelek w 1916 do zaledwie 2,4 milionéw butelek w
1919. Powstata luke skwapliwie wykorzystali producenci jas-
nych piw dolnej fermentacji, obejmujgc jeszcze wiekszy
kawatek rynku alkoholowego. Od tamtych czaséw hvidtal poku-
tuje na obrzezach dunskiego rynku piwnego. Znalazt sobie
swoista nisze na szpitalnych oddziatach potozniczych, gdzie
WCigz jeszcze podaje sie go karmigcym matkom. Cieszy sie
tez popularnoscig w okresie Swigt Bozego Narodzenia, kiedy
to pije sie go do tradycyjnej Swiatecznej ryzowej kaszki risen-
grad (w tym okresie wystepuje czasami pod nazwa nissegl - pi-
wo Swiatecznych skrzatéw). Stosuje sie go takze jako sktadnik
chlebowej owsianki gllebrgd albo przy pieczeniu ciast. Co
wiecej, w okresie Swiat czasami podaje sie go wiekszym dzie-
ciom. Obecnie paru producentdw bez problemu zaspokaja ten
niewielki segment rynku. Najwazniejsza marka to dawny
krélewski Kongens Bryghus, teraz nalezacy do Carlsberga.
Rzemieslnicy nie wydaja sie szczegélnie zainteresowani
stylem, co w zasadzie nie dziwi, ale za wyjgtkiem Refsvindinge
Mgrk Hvidtgl nie podejmuje sie nawet préb odtworzenia jego
historycznej odstony. Podobny brak zainteresowania dawng od-
miang mozna zaobserwowad wsrdd piwowardw domowych, a
szkoda, bo to wtasnie oni we wspoétpracy z rzemies$inikami
mogliby doprowadzi¢ do ciekawej rewitalizacji dawnej odstony
tego scisle dunskiego stylu.

Aromat: Na pierwszym planie stodycz, karmel i nuty stodowe
na poziomie wysokim. Mozna tez czesto napotkad nuty
biszkoptowe, orzechowe, chlebowe, melasowe, tostowe, czeko-
ladowe, rodzynek, wystepujgce w nizszym natezeniu. W
wyniku zastosowania ciemnych stodéw mozliwa kwasnos¢ na
poziomie do niskiego. Aromaty chmielowe i estrowe nie wys-

tepuja.

Smak: Przede wszystkim stodycz i karmel na wysokim
poziomie, lekko tylko kontrowane staba goryczka. Ciemne
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stody daja nuty czekoladowe, kawowe i tostowe na poziomie
od $redniego do Sredniowysokiego, moga tez wprowadzi¢ do
piwa kwasno$¢ na poziomie do niskiego. Brak estréw, brak
smakowych nut chmielowych. W przypadku piw sztucznie do-
barwianych karmelem moga pojawi¢ sie nuty amoniakalne.

Goryczka: Goryczka na poziomie niskim, tagodna, stuzy do
skontrowania silnej stodyczy.

Wyglad: Kolor od zéttego do bursztynowego w przypadku
rzadko spotykanej odmiany jasnej (lyst hvidtal) lub ciemnobra-
zowy w znacznie popularniejszej wersji ciemnej (mgrkt hvidtel
albo po prostu hvidtel). Piwo klarowne. Piana $rednio obfita,
od ztamanej bieli, poprzez bezowg, do brazowej, trwatos¢ od
$rednioniskiej do sredniowysokie;.

Odczucie w ustach: Piwo zazwyczaj geste od znacznych ilos-
ci nieprzefermentowanych cukréw, z wysoka petnia, zazwyczaj
z niewyczuwalnym alkoholem, z wysyceniem od $redniego do
wysokiego.

Surowce i technologia: Tradycyjnie hvidtgl byt piwem
gérnej fermentacji. Wspotczesnie wiekszos¢ browardw warzy
go na drozdzach lagerowych. Zamiast historycznego "biatego
stodu" uzywa sie ciemniejszych rodzajéw stodu, np.
karmelowych, monachijskich i czekoladowych, ktére wzboga-
caja smak i kolor. Zawarto$¢ alkoholu pozostaje mniejsza niz
2,25%, co uzyskuje sie za pomocg przerwania fermentacji, a
tym samym procesu przetwarzania cukréw prostych na alko-
hol. Z tego powodu w gotowym produkcie pozostaje sporo
cukréw resztkowych. Tansze marki czesto produkuje sie na
bazie surowcéw niestodowych, takich jak cukier albo kukury-
dza. W sktadzie zdarza sie karmel, co pozwala domniemywac,
ze podstawe stanowi piwo jasne i kolor oraz profil smakowo-za-
pachowy uzyskuje sie wtasnie dzieki temu dodatkowi.

Przyktady komercyjne: Kongens Bryg "Mgrkt Hvidtgl", Han-
cock "Hvidt-@l No. 1", Vestfyen "Mgrkt Hvidtel", Ceres
"Hvidtal", Refsvindinge "Mgrk Hvidtal".

Szkto: Piwo nie cieszy sie uznaniem koneseréw, trudno wiec
méwi¢ o sugerowanym szkle. Na zdjeciach promocyjnych na-
jczesciej pojawia sie w waskich pokalach.

Bibliografia:
http://www.breweryhistory.com/journal/archive/140/Denmark.
pdf.
https://en.wikipedia.org/wiki/Beer_in_Denmark#Hvidt%C3%B8
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Tabela natezen:

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e 0O O O o O
Stodowos¢, O O O e e O©
Alkoholowos¢ e 0 0 O O O
Palonosc¢ |, e ¢ O O O O
Karmelowos¢ O O O O e e
SMAK 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ e 0O O O o O
Stodowos¢ O O O e e o
Kwasnos¢ e ¢ 0O O O o°
Palonosc¢ e ¢ O O o0 o©
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Mlecznos¢ e O O O O O
Karmelowos¢ o 0O O O e e
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitosc piany O 0O © e e O
Trwatosc piany O 0O e e e O
Poziom zmetniehia ¢ 0O O O o0 o©
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e O O o0 o©
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O O e e e
Nasycenie O 0O O e e e

e 0 O O O O

Rozgrzewanie alkoholowe

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