PORTER BALTYCKI

Parametry:

Ekstrakt poczgtkowy: 18-22° Blg
Ekstrakt kofncowy: 4-6° Blg
Zawarto$¢ alkoholu: 8-10% obj.
Goryczka: 25-45 IBU

Barwa: 45-75 EBC

Wyglad:

Barwa ciemnobrgzowa, brunatna do niemal czarnej. Czeste brgzowe Ilub bordowe,
rubinowo-czerwone refleksy. Klarowne. Piana barwy od jasnobezowej do brgzowej. Gesta, drobno
pecherzykowa, niska do Sredniej, moze byC Srednio trwata.

Aromat:

Aromat bardzo ztoZzony. Balans w strone czystej stodowosci ale wyraZnie wsparty przez nuty
szlachetnego utlenienia i palonoSci. Srednie do wysokich, ztozone aromaty stodowe: karmelowe,
palonego karmelu, herbatnikdw, przypieczonej skorki chleba, pieczywa razowego, ciemnego ciasta
stodowego, orzechdéw, pumperniklu. Pozgdane sg Srednio niskie do wysokich nuty dojrzatych lub
suszonych owocoéw, takich jak wisnie, Sliwki, czere$nie czy rodzynki. OwocowoS$¢ powinna pochodzi¢
od stodu, utlenienia lub ich kombinacji, a nie wynika¢ z pracy drozdzy. Ewidentnie drozdZowa,
owocowa estrowos$€, np. o charakterze banana (octanu izoamylu) lub czerwonego jabtka (heksanianu
etylu) jest wada. W najlepszych egzemplarzach utlenienie przejawia sie réwniez aromatami win
wzmacnianych (likierowych), takich jak sherry, porto czy madera, na poziomie od niskiego do
Sredniego. Nuty utlenione nie powinny dominowaé bukietu. Cato$¢ uzupetniajg niskie do
Sredniowysokich aromaty palonych stodéw, przewaznie czekolady, czasami lukrecji lub lekko kawowe.
Niska, szlachetna nuta alkoholowa jest dopuszczalna, ale nie moze mie¢ charakteru
rozpuszczalnikowego, ani fuzlowego (alkoholi wyZszych). Aromat chmielowy nieobecny.

Smak:

Balans po stronie odstodowej stodczy kontrowanej goryczkg. Na pierwszym planie $rednie do
wysokich, ztozone smaki stodowe: karmelowe, palonego karmelu, herbatnikéw, przypieczonej skorki
chleba, pieczywa razowego, ciemnego ciasta stodowego, orzechéow, pumperniklu. Pozgdane sg
Srednio niskie do wysokich nuty dojrzatych lub suszonych owocdw, takich jak wisnie, Sliwki, czere$nie
czy rodzynki. Owocowo$¢ powinna pochodzi¢ od stodu, utlenienia lub ich kombinacji, a nie wynika¢ z
pracy drozdzy. Ewidentnie owocowa drozdzowa estrowo$¢, o charakterze np. banana (octanu
izoamylu) lub czerwonego jabtka (heksanianu etylu)jest wadg. W najlepszych egzemplarzach
utlenienie przejawia sie rowniez smakami win wzmacnianych (likierowych), takich jak sherry, porto
czy madera, na poziomie od niskiego do Sredniego. Nuty utlenione nie powinny dominowa¢ smaku.
Cato$¢ uzupetniajg niskie do Sredniowysokich posmaki palonych stoddw, czekolady, czasami lukrecji
lub lekko kawowe. Nie powinny mie¢ one jednak mocno palonego charakteru, popiotu czy spalenizny.
Zwykle pojawia sie niska do Srednio niskiej, szlachetna nuta alkoholowa ale nie moze by¢ nazbyt
wyrazna, ani nie moze mieC charakteru rozpuszczalnikowego czy fuzlowego (alkoholi wyzszych).
PodwyZszona kwa$nosc jest niepozgdana. Smak chmielowy nieobecny. Smak poczgtkowo stodkawy;,
staje sie bardziej wytrawnym na finiszu, co zapobiega mdtym, wyklejajgcym odczuciom. Diugi posmak
o stodowo-palonym charakterze. Dopuszczalne sg portery zaréwno o pétstodkim jak i potwytrawnym
finiszu.


https://kompendiumpiwa.pl/octan-izoamylu/
https://kompendiumpiwa.pl/heksanian-etylu/
https://kompendiumpiwa.pl/heksanian-etylu/
https://kompendiumpiwa.pl/heksanian-etylu/

Goryczka:

Srednio niska do Sredniej, pochodzgca zaréwno od palonych stodéw, chmielu, jak i alkoholu, ten
ostatni aspekt nie moze by¢ jednak dominujgcy. Goryczka nie powinna wychodzi¢ na pierwszy plan, a
jedynie zapewniaC kontre dla stodowo$ci i budowaé wytrawniejszy finisz. Nie moze by¢ gryzgca ani
szorstka (taniczna).

Odczucie w ustach:

TreSciwosS¢ Srednio wysoka do wysokiej. Piwo jest gladkie i nieco kremowe. Wysycenie od niskiego
do Sredniego. Moze wystepowa¢ niskie do Srednio niskiego alkoholowe rozgrzewanie, nie powinno
jednak dominowaC piwa, ani mie¢ charakteru rozpuszczalnikowego, lecz elegancki charakter
lezakowanego destylatu. Odczucia szorstkie, piekgce lub Sciggajgce sg niepozgdane. Pomimo
obecnej stodyczy piwo nie moze by¢ wyklejajgce.

Komentarz:

Mocne, geste, tresSciwe ciemne piwo, ktdrego smak i aromat tworzy kombinacja bogatej stodowosci,
nut suszonych owocdéw, powsciggliwych akcentéw palonych oraz niskich nut szlachetnego alkoholu.
Od stoutéw o podobnej mocy odrdéznia je nizszy poziom aromatdéw pochodzgcych od stoddéw
palonych, zazwyczaj petniejsza paleta smakdéw stodowych oraz czystszy, lagerowy profil. Piwo
degustacyjne, lekko rozgrzewajgce, predestynowane do niespiesznej kontemplacji.

Surowce i technologia:

Zawarto$¢ sktadnikdw mineralnych w wodzie nie jest elementem kluczowym przy produkcji porteru
battyckiego. Niemniej, majgc na uwadze fakt, Ze w zasypie sporym udziatem sg stody palone, warto
rozwazyC zastosowanie wody twardej, zawierajgcej waph, dzieki czemu uzyskasz odpowiednie
wiasciwosci buforowe. Stody ciemne powodujg obnizenie pH zacieru, co w efekcie podwyZsza
kwasno$¢ 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 w sklepach piwowarskich jako ,kreda piwowarska”. Odpowiednig ilo§¢ mozesz
obliczy¢, uwzgledniajgc parametry stosowanej wody. 1lo$¢ jondw wapnia powinna wynie$¢ 50-75
ppm. Dodatkowo dla podkreslenia stodowosci mozesz rozwazy¢ podwyzszenie zawartosci chlorkow.
Najlepiej zastosuj w tym celu chlorek wapnia dostepny w sklepach piwowarskich. Jego ilo$¢ oblicz
przy uwzglednieniu parametrow stosowanej wody. Docelowa zawarto$¢ chlorkéw w przypadku tego
stylu powinna wynosi¢ 140-200 ppm.

Baze powinien stanowi¢ stéd monachijski lub wiedenski, uzupetniony stodem pilznefAskim. Dodatkiem
niech bedg ciemne stody karmelowe, ktére wniosg, jak nazwa wskazuje, nuty karmelowe,
ewentualnie aromaty suszonych owocéw. MozZesz pokusi¢ sie o niewielki udziat stodéw palonych,
przy czym pami€taj, ze porter battycki to nie stout — nadmierna palono$¢ nie jest pozgdana.

Najlepsze efekty przynosi zacieranie sterowane temperaturowo. Poczgtkowo zacier utrzymaj niedtugo
(5—10 minut) w temperaturze przerwy biatkowej (52-55 °C), nastepnie nieco dtuzej (15-20 minut) —
przerwy maltozowej (64-66 °C), a najdluzej (30 minut) — przerwy dekstrynujgcej (70-72 °C).
Nastepnie podgrzej cato$¢ (7678 °C), aby utatwic filtracje.

Ze wzgledu na charakter warzonego stylu zaleca sie diuZsze gotowanie. 120 minut nie bedzie tutaj
przesadg. Pomimo Ze porter battycki nie jest piwem o chmielowym profilu, nie zapomnij dodaé
chmielu do gotujgcej sie brzeczki. Najlepiej zastosuj szlachetne odmiany, ktére zapewnig goryczke na
poziomie 25-45 IBU.



Do przygotowania porteru battyckiego potrzebujesz drozdzy dolnej fermentacji, ktore cechujg sie
wysokim poziomem odfermentowania cukréw oraz sg odporne na duze stezenie alkoholu. Majgc na
uwadze ekstrakt poczgtkowy piwa, zaszczep brzeczke odpowiednig iloScig drozdzy. Zaleca sie
wykorzystanie SwiezZej gestwy drozdzowej zebranej z piwa o nizszym ekstrakcie. Caty sekret dobrego
porteru (jak w zasadzie kazdego piwa) polega na prawidlowym procesie fermentacji. Przede
wszystkim pamietaj o odpowiednim napowietrzeniu brzeczki przed zadaniem drozdzy, aby zapewnic
wiasciwe warunki do ich pracy. Kontrola temperatury to w przypadku lageréw klucz do sukcesu.
Warto stosowac sie $ciSle do zalecen producenta drozdzy. Zacznij od dolnej granicy ,widetek”
temperatury (lub nawet lekko ponizej), a nastepnie, wraz ze spadkiem ekstraktu, lekko jg podno$. Na
koniec, gdy spadek ekstraktu ustanie, mozesz zwickszyC temperature nieco powyZej zalecanej i tym
samym da€ szanse drozdZzom na ,posprzgtanie” po sobie, czyli redukcje niepozgdanych produktéw
fermentacji. Po zakonhczonej fermentacji warto zla¢ piwo znad osadu drozdZowego do innego
fermentora i poddac je procesowi lagerowania w niskiej temperaturze (optymalnie 0-4 °C). Pami€taj
o tym, Ze piwa mocne wymagajg czasu. Tym bardziej w przypadku dolnej fermentacji w niskich
temperaturach musisz uzbroi¢ sie w cierpliwos¢ i przygotowa€ sie na to, Ze caly proces moze, a
nawet powinien, potrwac kilka miesiecy.

2019-03-15: Bartosz Markowski — opracowanie opisu stylu (kompendiumpiwa.pl)
2023-09-04: Michat Krzysztofik — korekta

2023-09-04: L.ukasz Wrdoblewski — akceptacja KS PSPD

2024-04-24: L.ukasz Wrdblewski — korekta i akceptacja KS PSPD



