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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13°Blg
Ekstrakt koncowy: 3-4°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 3,8-5,5% obj.
Goryczka: 22-30 IBU

Barwa: 60-70 EBC

Ciemne piwo dolnej fermentacji, najczesciej spotykane na
stotach w Saksonii i Turyngii. OrzeZzwiajgce, wytrawne, balan-
sujgce pomiedzy lekko palona stodowoscia, a chmielowoscia.

Wyrézniki stylu: Ciemne, orzeZwiajace, wytrawne
niemieckie piwo dolnej fermentacji. Bardziej wytrawne, mniej
petne, bardziej chmielowe i wysycone niz dunkel. Bardziej wy-
trawne i o czystszym profilu niz czeskie piwa ciemne.

Historia: Korzenie tego stylu znajdujg sie w Turyngii, Saksonii
i Brandenburgii. Oryginalnie byto piwem gdrnej fermentacji.
Najstarsza marka w tym stylu, wymienionym w rachunku
wystawionym browarowi przez rade miasta Brunszwik w 1390
r., jest ,Braunschweiger Mumme* (stowo Mumme w Brun-
szwiku oznaczato ogélnie piwo ciemne, nie chodzi tu wiec
prawdopodobnie o konkretng marke). Stowo "schwarzbier", na-
tomiast, pojawia sie pierwszy raz w dokumencie z Turyngii z
1543 roku. W czasach NRD schwarzbier byt produktem nis-
zowym, trudno dostepnym (gtéwnie ze wzgledu na fakt, ze
znaczne jego ilosci byty eksportowane do Wegier). Po zjed-
noczeniu Niemiec odzyskat popularnos$¢ jako regionalna spec-
jalno$¢. Wiodacym producentem jest Kostritzer Schwarzbier-
brauerei z produkcjg okoto 380 tys. hl. Ogétem schwarzbier od-
powiada za 1,8% spozycia piwa w Niemczech.

Aromat: Srednioniski czysty aromat ciemnych stodéw, lekko
orzechowy, z niskimi nutami kawowymi w tle, gorzkie aromaty
palone sg niepozadane. Srednioniski aromat korzennych, kwia-
towych lub ziotowych chmieli dobrze komponujacy sie ze sto-
dowoscia. Dopuszczalny niski poziom DMS i siarkowodoru.
Poza tym czysty profil fermentacji, bez owocowych estréw, di-
acetylu.

Smak: Srednioniski, ale ztozony profil stodowy z nutami chle-
ba razowego, orzechéw wioskich, gorzkiej czekolady i kawy.
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Brak wyraznie palonych nut. Dopuszczalna niska karmelo-
wos¢. Srednioniskie korzenne, kwiatowe lub ziotowe nuty
niemieckich szlachetnych chmieli. Zaden z tych smakéw nie
dominuje, piwo powinno by¢ dobrze zbalansowane. Do-
puszczalny niski DMS oraz siarkowodér. Poza tym czysty profil
lagerowy. Stodycz najwyzej na niskim poziomie, ustepujaca go-
ryczy, dopuszczalna niska kwasowos$¢. Finisz wytrawny, krétki,
czekoladowy lub kawowy.

Goryczka: Srednioniska, przede wszystkim chmielowa, nalezy
unika¢ nadmiernej goryczy ze stodéw palonych. Moze by¢
lekko szorstka i nieco zalegajaca ze wzgledu na obecnos¢
palonych stodéw i wysoki poziom odfermentowania.

Wyglad: Ciemnobrazowe do prawie czarnego, z rubinowymi
lub brazowymi refleksami. Klarowne. Piana bezowa do bra-
zowej, Srednio obfita, Srednio trwafa, zwarta.

Odczucie w ustach: Petnia srednioniska. Wysycenie Sred-
niowysokie do wysokiego. Mozliwe lekkie Scigganie od stodéw
palonych.

Surowce i technologia: Stéd pilznenski, stody czekoladowe,
niewielka ilos¢ palonego ziarna. Czesto dodatkowo barwione
pozbawionym goryczy syropem z palonego stodu. Szlachetne
niemieckie chmiele. Niemieckie drozdze dolnej fermentacji o
wysokim stopniu odfermentowania i ktaczkowania. Do warze-
nia tego stylu najczesciej stosowana jest wzglednie miekka wo-
da.

Przykltady komercyjne: Kostritzer "Schwarzbier", Monchshof
"Schwarzbier", Nuezeller "Original Badebier", Zwiefalter
Klosterbrau "Schwarzbier", Bamberger "Schwarzla".
Temperatura serwowania: 7-8°C

Szkto: Pokal na grubej ndézce, stozkowy kufel

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O 0O e O O O
Stodowos¢ o o e O O O
Estry owocowe e O O O o0 O
DMS e ¢ 0 O O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢é 0O 0 e O O O
Stodowos¢ o o e o o o©o
Owocowe estry ® 0 o O o O
Kwasnos¢ e ¢ 0O O O ©
DMS e ¢ O O O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0 O e O O
Trwatosc piany O o O e o o
Poziom zmetnienia e O O O O ©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
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Natezenie

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