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Kozlak lodowy (eis-
bock)
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 18-24°Blg
Ekstrakt koncowy: 3,5-5,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 9-14% ob;j.
Goryczka: 20-35 IBU

Barwa: 35-60 EBC

Bardzo mocne, geste, zblizone do likieru, piwo. Powstaje w
wyniku zamrozenia piwa w stylu doppelbock i odsaczenie eks-
traktu. W efekcie wymrazania powstaja najmocniejsze piwa na
Swiecie o zawartosci alkoholu znacznie przekraczajacej
przewidziane w tym opisie.

Wyrézniki stylu: Bardzo mocne, rozgrzewajace, geste,
ciemne piwo pochodzace z Gérnej Frankonii. Mniej stodkie,
geste, oleiste i ztozone od wheat wine oraz rye wine. Mnigj
owocowe i chmielowe oraz gestsze od barley wine. Niektére
dostepne na rynku eisbocki moga mie¢ mniejsza zawartos¢
alkoholu niz niektére doppelbocki. Styl ten rézni sie bowiem
metoda produkcji, a niekoniecznie najwyzszg z mozliwych za-
wartoscig alkoholu.

Historia: Legenda gtosi, ze piwo powstato przypadkiem w
roku 1890, kiedy asystent piwowara browaru w Kulmbach
zostawit na noc na zimnie beczki z kozlakiem. Piwo w
beczkach zamarzto, a rozsierdzony gtéwny piwowar kazat asys-
tentowi wypi¢ ekstrakt, ktéry nie zamarzt. Ku zaskoczeniu
wszystkich okazat sie on stodki, rozgrzewajacy i niezwykle
smaczny. Jak byto naprawde, nie wiadomo - technologia pro-
dukcji wina lodowego byta znana od czaséw Pliniusza Starsze-
go, a w Niemczech swiadomie stosowana od XIX w. Pomimo te-
go, ze produkcja wina lodowego oparta jest na innej technice
(wymrazanie winogron, a nie gotowego trunku), to wydaje sie
prawdopodobne, ze powstanie kozlaka lodowego nie byto
dzietem przypadku, a zamierzonym eksperymentem.

Aromat: Dominujgcy aromat ciemnych stodéw potaczony z
wyraznymi, srednioniskimi do $redniowysokimi aromatami
likieru, szlachetnego alkoholu. Aromaty alkoholowe nie powin-
ny by¢ jednak nieprzyjemne, palace lub rozpuszczalnikowe.
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Najczesciej aromat wzbogacony jest owocowymi estrami na
poziomie do Sredniego, o charakterze suszonych owocéw, wini-
aku, Sliwki. Brak aromatéw chmielowych. Brak diacetylu i aro-
matow siarkowych.

Smak: Wysoki, ztozony bukiet stodowy z nutami ciemnego ch-
leba, pumpernikla, skérki od chleba, Swiezo upieczonego cias-
ta; moze mied niskie do $rednioniskich nuty karmelowe i/lub
czekoladowe. Srednioniska do éredniowysokiej alkoholowo$¢ o
szlachetnym charakterze, bez fuzlowych, rozpuszczalnikowych
niuanséw. Moze posiadac $Sredni charakter owocowy, przy-
wodzacy na mysl rodzynki, sliwki lub wisnie w likierze, figi lub
daktyle. Brak nut chmielowych. Brak diacetylu i nut
siarkowych. Finisz pétwytrawny do pétstodkiego, o dtugo utrzy-
mujgcym sie posmaku ciemnego chleba, likieru i suszonych
owocow.

Goryczka: Srednioniska do $redniej, alkoholowo-chmielowa.
Pozwala dominowa¢ stodszym nutom, ale balansuje je na tyle,
zeby piwo nie wydawato sie za stodkie.

Wyglad: Ciemnomiedziane do ciemnobrazowego, z rubinowy-
mi przebtyskami. Klarowne. Piana bezowa do jasnobrazowej,
moze by¢ mato obfita i mato trwata, ale powinna by¢ zwarta,
drobnopecherzykowa.

Odczucie w ustach: Petnia wysoka, gtadkie. Wysycenie
niskie. Srednie do wysokiego rozgrzewanie alkoholowe, jednak
bez nieprzyjemnego charakteru palacego, gryzacego, fuzlowe-
go, rozpuszczalnikowego.

Surowce i technologia: Gtéwnie stéd monachijski jasny
(nawet 100%), z mozliwym dodatkiem jasniejszych stodéw ba-
zowych, stodéw karmelowych i/lub niewielkiej ilosci stoddw
czekoladowych. Drozdze dolnej fermentacji. Dtugo
lezakowane - niekiedy najlepsze walory osigga nawet po pon-
ad pieciu latach.

Przyktady komercyjne: Kulmbacher "Eisbock", Aventinus
"Eisbock".

Temperatura serwowania: 9-11°C
Szkto: Snifter, tulip
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Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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