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Porter battycki

Autor: Bartosz Markowski
Publ.: 15.03.2019, akt. 18.04.2023, Sciggnieto 30.04.2026

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 18-22°Blg
Ekstrakt koncowy: 4-6°Blg
Zawartosc alkoholu: 8-10% obj.
Goryczka: 25-45 IBU

Barwa: 45-75 EBC

Mocny, bogaty, ciemny lager, tradycyjnie produkowany w kra-
jach nadbattyckich.

Wyrézniki stylu: Mocne, geste, tresciwe ciemne piwo, ktére-
go smak i aromat tworzy kombinacja bogatej stodowosci, nut
suszonych owocéw, powsciggliwych akcentéw palonych oraz
niskich nut szlachetnego alkoholu. Od stoutéw o podobnej mo-
cy odrdznia je nizszy poziom aromatéw pochodzacych od
stodoéw palonych, zazwyczaj petniejsza paleta smakéw sto-
dowych oraz czystszy, lagerowy profil. Piwo degustacyjne,
lekko rozgrzewajace, predestynowane do niespiesznej kontem-
placji.

Aromat: Srednie do wysokich, ztozone aromaty stodowe: stod-
kie, karmelowe, palonego karmelu, herbatnikéw, przypiec-
zonej skérki chleba, pieczywa razowego, ciemnego ciasta sto-
dowego, orzechdw. Pozgdane sg Srednioniskie do wysokich nu-
ty dojrzatych lub suszonych owocéw, takich jak wisnie, sliwki,
czeresnie czy rodzynki. Owocowos¢ powinna pochodzi¢ od sto-
du, utlenienia lub ich kombinacji, a nie wynika¢ z pracy
drozdzy. Ewidentnie drozdzowa estrowos$¢, np. o charakterze
banana (octanu izoamylu) lub czerwonego jabtka (heksanianu
etylu) jest wada. W najlepszych egzemplarzach utlenienie
przejawia sie réwniez aromatami win wzmacnianych
(likierowych), takich jak sherry, porto czy madera, na
poziomie od niskiego do Sredniego. Nuty utlenione nie powin-
ny dominowa¢ bukietu. Cato$¢ uzupetniajg niskie do $red-
niowysokich aromaty palonych stodéw, przewaznie czekolady,
czasami lukrecji lub lekko kawowe. Nigdy nie sg one jednak
tak intensywne jak w przypadku stoutédw. Niska, szlachetna nu-
ta alkoholowa jest dopuszczalna, ale nie moze mie¢ charak-
teru rozpuszczalnikowego, ani fuzlowego (alkoholi wyzszych).
Aromat chmielowy nieobecny.

Smak: Srednie do wysokich, ztozone smaki stodowe: stodkie,
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karmelowe, palonego karmelu, herbatnikéw, przypieczonej
skérki chleba, pieczywa razowego, ciemnego ciasta stodowe-
go, orzechéw. Pozadane sg Srednioniskie do wysokich nuty do-
jrzatych lub suszonych owocéw, takich jak wisnie, sliwki, cz-
eresnie czy rodzynki. Owocowos$¢ powinna pochodzi¢ od sto-
du, utlenienia lub ich kombinacji, a nie wynika¢ z pracy
drozdzy. Ewidentnie drozdzowa estrowos$¢, np. o charakterze
banana (octanu izoamylu) lub czerwonego jabtka (heksanianu
etylu) jest wada. W najlepszych egzemplarzach utlenienie
przejawia sie réwniez smakami win wzmacnianych
(likierowych), takich jak sherry, porto czy madera, na
poziomie od niskiego do $Sredniego. Nuty utlenione nie powin-
ny dominowac¢ smaku. Cato$¢ uzupetniaja niskie do Sredniowy-
sokich posmaki palonych stodéw, czekolady, czasami lukrecji
lub lekko kawowe. Nie powinny mie¢ one jednak mocno
palonego charakteru, popiotu czy spalenizny, ani tak wysokiej
intensywnosci, jak w przypadku stoutéw. Zwykle pojawia sie
niska, szlachetna nuta alkoholowa, ale nie moze by¢ nazbyt
wyrazna, ani nie moze miec¢ charakteru rozpuszczalnikowego
czy fuzlowego (alkoholi wyzszych). Podwyzszona kwa$nos¢
jest niepozadana. Smak chmielowy nieobecny. Balans piwa
jest stodowy. Smak poczatkowo stodkawy, staje sie bardziej
wytrawnym na finiszu, co zapobiega mdtym, wyklejajgcym od-
czuciom. Dopuszczalne sg portery zaréwno o lekko stodkim
jak i bardziej wytrawnym finiszu.

Goryczka: Srednioniska do $redniej, pochodzaca zaréwno od
palonych stodéw, chmielu, jak i alkoholu, ten aspekt nie moze
by¢ jednak dominujacy. Goryczka nie powinna wychodzi¢ na
pierwszy plan, a jedynie zapewnia¢ kontre dla stodowosci i bu-
dowad wytrawniejszy finisz.

Wyglad: Barwa ciemnobrgzowa, brunatna do niemal czarnej.
Czeste brazowe lub bordowe, rubinowo-czerwone refleksy.
Klarowne. Piana barwy od jasnobezowej do brazowej. Gesta,
drobna, niska do sredniej, moze by¢ umiarkowanie trwata.

Odczucie w ustach: Tresciwos¢ sredniowysoka do wysokiej.
Piwo jest gtadkie i nieco kremowe. Wysycenie od niskiego do
$redniego. Moze wystepowac alkoholowe rozgrzewanie, nie
powinno jednak dominowa¢ piwa, ani mie¢ charakteru roz-
puszczalnikowego, lecz elegancki charakter lezakowanego
destylatu. Odczucia szorstkie lub $ciggajace sg niepozadane.

Surowce i technologia: Baze stanowi najczesciej stéd mo-
nachijski lub wiedenski, czasami z domieszka stodu
pilznenskiego. Stosuje sie rozmaite stody karmelowe o dosy¢
szerokim spektrum barwy, a takze stody palone. Te drugie
powinny by¢ jednak uzywane z umiarem, najlepiej w wersji


https://kompendiumpiwa.pl/porter-baltycki/
mailto:oskaliber@gmail.com
https://kompendiumpiwa.pl/russian-imperial-stout/
https://kompendiumpiwa.pl/octan-izoamylu/
https://kompendiumpiwa.pl/heksanian-etylu/
https://kompendiumpiwa.pl/heksanian-etylu/
https://kompendiumpiwa.pl/octan-izoamylu/
https://kompendiumpiwa.pl/heksanian-etylu/
https://kompendiumpiwa.pl/heksanian-etylu/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-monachijski-jasny/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-monachijski-jasny/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-wiedenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slody-karmelowe
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

pozbawionej tuski, aby unikng¢ nachalnych smakéw palonych.
Tradycyjne chmiele kontynentalne, stosowane gtownie na go-
ryczke. Drozdze dolnej fermentacji. Piwo zyskuje dzieki dtugie-
mu lezakowaniu w optymalnych warunkach.

Przyktady komercyjne: Kormoran Porter Warminski, Komes
Porter, Zywiec Porter, Okocim Porter, Ksigzece Porter.

Temperatura serwowania: 8-14°C
Szkto: pokal, snifter, szkto degustacyjne

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Stodowos¢ | O 0O O o e o
Alkoholowos¢ e ¢ 0 O O O
Palonosc O e o e e O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Stodowos¢ O 0 O e e e
Palonosc¢ O e o e e O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O e e @ O O
Trwatosc piany O 0o o e o O
Poziom zmetnienia e O O o o o
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie O O e e o0 O
ODCZUCIE W USTACH 01 2 3 4 5
Petnia O 0O O O e e
Nasycenie O e e e o0 o©

[ ] [ ] o o o o

Rozgrzewanie alkoholowe

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