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Porter battycki

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 18-22°Blg
Ekstrakt koncowy: 4-6°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 8-10% ob.
Goryczka: 25-45 |IBU

Barwa: 45-75°EBC




Barwa ciemnobrgzowa, brunatna do niemal czarnej. Czeste
brazowe lub bordowe, rubinowo-czerwone refleksy. Klarowne.
Piana barwy od jasnobezowej do brazowej. Gesta, drobno
pecherzykowa, niska do sredniej, moze by¢ srednio trwata.
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Balans po stronie odstodowej stodczy kontrowanej goryczka. Na
pierwszym planie srednie do wysokich, ztozone smaki stodowe:
karmelowe, palonego karmelu, herbatnikow, przypieczonej
skérki chleba, pieczywa razowego, ciemnego ciasta stodowego,
orzechdéw, pumperniklu. Pozadane sg srednio niskie do wysokich
nuty dojrzatych lub suszonych owocéw, takich jak wisnie, sliwki,
czeresnie czy rodzynki. Owocowos¢ powinna pochodzi¢ od
stodu, utleni inacji, a nie wynika¢ z pracy
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Srednio niska do $redniej, pochodzaca zaréwno od palonych
stodéw, chmielu, jak i alkoholu, ten ostatni aspekt nie moze by¢
jednak dominujacy. Goryczka nie powinna wychodzi¢ na
pierwszy plan, a jedynie zapewnia¢ kontre dla stodowosci i
budowa¢ wytrawniejszy finisz. Nie moze by¢ gryzaca ani
szorstka (taniczna).




Tresciwosc srednio wysoka do wysokiej. Piwo jest gtadkie i
nieco kremowe. Wysycenie od niskiego do sredniego. Moze
wystepowac niskie do srednio niskiego alkoholowe
rozgrzewanie, nie powinno jednak dominowac piwa, ani mie¢
charakteru rozpuszczalnikowego, lecz elegancki charakter
lezakowanego destylatu. Odczucia szorstkie, piekace lub
sciggajace sg niepozadane. Pomimo obecnej stodyczy piwo nie
moze byc¢ wyklejaj
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https://kompendiumpiwa.pl/slod-monachijski-jasny/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-wiedenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slod-pilznenski/
https://kompendiumpiwa.pl/slody-karmelowe

Surowce i

technologia

Zawartos¢ sktadnikéw mineralnych w wodzie nie jest
elementem kluczowym przy produkcji porteru battyckiego.
Niemniej, majac na uwadze fakt, ze w zasypie sporym udziatem
sg stody palone, warto rozwazy¢ zastosowanie wody twardej,
zawierajacej wapn, dzieki czemu uzyskasz odpowiednie
wtasciwosci buforowe. Stody ciemne powodujg obnizenie pH
zacieru, co w efekcie podwyzsza kwasnos$¢ w gotowym piwie - a
tego, z uwagi na charakterystyke stylu, nalezy unikac.
Sugerujemy zatem zastosowanie jako dodatku do wody
(zaréwno do zacierania, jak i wystadzania) weglanu wapnia
dostepnego rskich jako ,kreda piwowarska”.
Odpowi wzgledniajac parametry
inna wynies¢ 50-75
SCi mozesz rozwazyc¢

5 °C), nastepnie
nieco dtuz ej (64-66°C),a
najdtuzej (30 m ej (70-72°C).
Nastepnie podgrz y utatwic filtracje.



Ze wzgledu na charakter warzonego stylu zaleca sie dtuzsze
gotowanie. 120 minut nie bedzie tutaj przesada. Pomimo ze
porter battycki nie jest piwem o chmielowym profilu, nie
zapomnij doda¢ chmielu do gotujacej sie brzeczki. Najlepiej
Surowcei zastosuj szlachetne odmiany, ktére zapewnia goryczke na
poziomie 25-45 IBU.

technologia

Do przygotowania porteru battyckiego potrzebujesz drozdzy
dolnej fermentacji, ktére cechujg sie wysokim poziomem
odfermentowania cukréw oraz sg odporne na duze stezenie
alkoholu. Majac na uwadze ekstrakt poczatkowy piwa, zaszczep
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2019-03-15: Bartosz Markowski - opracowanie opisu stylu
(kompendiumpiwa.pl)

2023-09-04: Michat Krzysztofik - korekta
2023-09-04: tukasz Wréblewski - akceptacja KS PSPD

2024-04-24: kukasz Wréblewski - korekta i akceptacja KS
PSPD



