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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 15,5-18°Blg
Ekstrakt koncowy: 4,0-6,0°Blg
Zawartosc alkoholu: 5,0-7,5% obj.
Goryczka: 20-30 IBU

Barwa: 40-90 EBC

Holenderski sezonowy styl zwykle gérnej fermentacji, wy-
puszczany na rynek kazdej jesieni w okresie od 21 wrzesnia
do 21 grudnia i sprzedawany zwykle do lutego. Stosowane sa
rézne pisownie - herfstbok i herfstbock, ewentualnie po prostu
bok i bock.

Wyrézniki stylu: Herfstbok jest piwem ciemnym, stodowym,
estrowym, petnym, wykazujgcym sporo podobienstw z innymi
stylami. Stanowi w zasadzie ciemna, gérnofermentacyjng wer-
sje kozlaka w stylu niemieckim, ponadto bardzo ptynna jest
granica miedzy nim a belgian strong dark ales. Warzy sie
réwniez jego jasna, wiosenng wersje, nazywana lentebok.

Historia: Styl wywodzi sie z ziem niemieckich i tamtejszych
kozlakéw, ktdre przeszty ewolucje na gruncie holenderskim. W
pierwszej potowie XIX w. importowano je z Niemiec, jednak -
po wprowadzeniu wysokich cet importowych w potowie wieku
- zdecydowanie zwiekszyta sie miejscowa produkcja piwa przy
uzyciu tradycyjniejszej dla regionu metody gérnej fermentacji.
Pod koniec stulecia coraz czesciej stosowano dolng fermen-
tacje, ktéra stata sie prostsza w uzyciu dzieki rozpowszechnia-
niu sprzetu chtodniczego. Za pierwszego holenderskiego koZla-
ka dolnej fermentacji uwaza sie Winterbier z browaru Amstel,
wypuszczonego w 1872 r. Produkcje piw w tym stylu przer-
wata Il WS i wznowiono jg dopiero w 1950 r., ale piwa w tym
stylu nie budzity zianteresowania. Gdy w 1978 w pubie Gollem
piwni pasjonaci zorganizowali konkurs jesiennych koZlakéw, ze-
brali ich zaledwie trzy! Dopiero w 1982 browar Arcense Bier-
brouwerij (obecnie Hertog Jan Brouwerij, wchodzgcy w sktad
koncernu Anheuser-Busch InBev), zdecydowat sie na uwarze-
nie wersji gérnej fermentacji. Kolejni producenci poszli za jego
przyktadem i zaczeli wypuszczaé piwa przypominajace nieco
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belgijsko/holenderskie dubble, cho¢ wéwczas wytacznie w wer-
sji butelkowej. Pierwszym beczkowym kozZlakiem jesiennym
byt koncernowy Amstel Bokbier z 1983, cho¢ jego popularnosé
rozpoczeta sie tak naprawde od lat 90. W XXI w. mniejsze
browary zaczety eksperymentowaé z surowcami, takimi jak
stéd wedzony czy przyprawy i obecnie sezon jesienny stanowi
dla nich Swietna okazje, aby zaprezentowad wyjgtkowe, wyrdz-
niajace sie wersje stylu, cho¢ w swoim portfolio majg go
réwniez koncerny piwne. Najlepszym sposobem na degustacje
wielu herfstbokéw w jednym miejscu sg festiwale (w tym na-
jwiekszy w Holandii PINT Bokbierfestival) oraz tematyczne wy-
darzenia w pubach.

Poza Holandig styl jest bardzo mato znany i rzadko podejmuje
sie proby jego warzenia. Gdy amerykanska organizacja
sedziowska BJCP odmdwita uznania herfstbokéw za odrebny
styl, wywotato to w holenderskich piwnych kregach spore
oburzenie.

Aromat: Niskie aromaty karmelowe, aromaty stodowe na
poziomie $rednim lub sredniowysokim, obejmujace nuty ciem-
nego pieczywa, tostéw, orzechdéw i ciasteczek. Estry na
poziomie od S$rednioniskiego do $redniego, o charakterze
rodzynek, suszonych s$liwek, fig i daktyli. Podobne nuty sus-
zonych i ciemnych owocdw na poziomie od Srednioniskiego do
$redniego moga takze pochodzi¢ czesciowo od zastosowanych
ciemnych stodéw. Aromaty chmielowe na poziomie najwyzej
niskim. Dopuszczalne aromaty alkoholowe na poziomie
niskim, zwtaszcza w wersji podwdjnej. Nuty niedopuszczalne:
diacetyl, DMS, palone.

Smak: Dominujg nuty stodowe na poziomie wysokim, w tym
przede wszystkim nuty przypieczonej skérki chleba, tostowe
lub orzechowe. Karmel dopuszczalny tylko na niskim
poziomie. Estry o takim samym charakterze jak w aromacie,
na poziomie od $rednioniskiego do sredniego. Dopuszczalna
stodycz na poziomie do $redniej, szybko ustepujaca jednak sto-
dowemu finiszowi.

Goryczka: Od niskiej do sredniej, krétka, tagodna, pochodza-
ca z europejskich odmian chmielu. Powinna by¢ zdominowana
przez aromaty stodowe.

Wyglad: Barwa od ciemnomiedzianej do ciemnobrazowej. Za-
zwyczaj klarowne, cho¢ dopuszczalne jest lekkie zmetnienie.
Piana od ztamanej bieli do bezowej, Sredniej obfitosci i Sred-
niej trwatosci. Herfstboki tradycyjnie podaje sie w "tuli-
panowym" szkle zwezajgcym sie ku gérze.
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Odczucie w ustach: Piwo o petni $redniej do Sredniowy-
sokiej, tresciwe lecz o niskiej lepkosci, gtadkie, moze by¢ de-
likatnie rozgrzewajace. Wysycenie od $rednioniskiego do $red-
niowysokiego. Alkohol dopuszczalny na poziomie do sredniego
w wersji standardowej, do Sredniowysokiego w wersji pod-
wojnej.

Surowce i technologia: W zasypie gtéwnie stody monachi-
jski, wiedenski i pilznenski. Dopuszczalne niewielkie iloSci
stodéw karmelowych. Aromaty melanoidynowe uzyskuje sie za
pomocg dtugiego gotowania brzeczki, zacierania dekokcyjne-
go lub ewentualnie poprzez niewielki dodatek stodu melanoi-
dynowego. Niemieckie odmiany chmielu na tagodna goryczke,
minimalne chmielenie na aromat.

Herfstboki z browaréw koncernowych sg czesto dolnej fermen-
tacji, te z mniejszych - gdérnej. W przypadku gérnej fermen-
tacji zalecane sa szczepy neutralne, o niskim profilu estrowym
i fenolowym.

Holenderska organizacja piwna PINT nie dopuszcza wykorzys-
tywania przypraw, cho¢ nieliczni producenci nie stosuja sie do
tej reguty i zdarza sie im dodawac je do piwa.

Przyktady komercyjne: Grolsch "Herfstbok", Gulpener "Herf-
stBock", Emelisse 'Herfstbock", La Trappe "Bockbier", Van
Steenberge Leute "Bokbier", Nepomucen "KoZlak Jesienny".

Komentarz: Znacznie rzadziej zdarzaja sie mocniejsze wersje
podwdjne, okreslane mianem dubbelbok, o ekstrakcie
18-22°Blg i barwie 40-100°EBC.

Temperatura serwowania: 8-14°C
Szkto: pokal, tulip, goblet

Bibliografia:
- https://www.pint.nl/speerpunten/definitie-bokbier/
- Opis stylu 4 Flisackiego KPD

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowosc
Estry owocowe
Alkoholowos¢
Karmelowosc¢

SMAK |
Chmielowos¢
Stodowos¢
Owocowe estry
Karmelowos¢

WYGLAD
Obfitos¢ piany
Trwatosc piany_
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia

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