CZESKI PILS

Parametry

Ekstrakt poczatkowy: 11,0-12,5° Blg
Ekstrakt koncowy: 3,0-4,5° Blg
Zawartosc alkoholu: 4,2-5,8% ob;j.
Goryczka: 30-45 IBU

Barwa: 7-14 EBC

Wyglad
Piwo jasnoztote do ciemnoztotego. Klarowne. Piana zwarta, obfita, biata, trwata.

Aromat

Balans chmielowo-stodowy moze by¢ przesuniety w dowolng strone, nigdy nie moze by¢
jednak mowy o wyraznej dominacji jednego z tych aspektéw nad drugim. Bogaty, ztozony
bukiet, na ktéry sktadajg sie aromaty czeskiego chmielu o kwiatowym, ziotowym lub
korzennym charakterze oraz chlebowe lub zbozowe nuty stodu pilznenskiego, oba aromaty
powinny wystepowac na poziomie $rednim. Diacetyl na poziomie do $rednio niskiego, moze
wystepowac, ale nie powinien dominowad. Estry owocowe, aromaty piwniczne lub DMS
uwazane s za wade.

Smak

W smaku istotny jest balans pomiedzy odstodowa stodycza, a chmielowa goryczka.
Chlebowa, zbozowa i ewentualnie lekko miodowa lub orzechowa stodowos$¢ powinna by¢é
kontrowana i uzupetniana przez kwiatowe, ziotowe lub korzenne nuty czeskiego chmielu.
Oba te aspekty powinny by¢ na poziomie $rednim i dobrze sie komponowac. Dopuszczalny
diacetyl na poziomie do $rednio niskiego. Chociaz piwo z poczatku moze sprawiaé wrazenie
stodszego, ze wzgledu na swdj bogaty stodowy charakter, to finisz powinien by¢ wytrawny,
chmielowo-stodowy, $rednio dtugi.

Goryczka
Srednia do $rednio wysokiej, chmielowa, czysta o ziotowym profilu, zachecajgca do wziecia
kolejnego tyka. Nie powinna by¢ gryzaca, zalegajgca lub o profilu nowofalowych chmieli.

Odczucie w ustach
Petnia srednia. Wysycenie $rednie do srednio wysokiego. Mozliwa niska lepkosc od cukréw
resztkowych oraz $liskos¢ od diacetylu. Nie powinno by¢ rozgrzewajace ani $ciggajace.

Komentarz

Jasne, orzezwiajgce, gorzkie, ztozone, zbalansowane, stodowo-chmielowe, petne czeskie
piwo dolnej fermentacji. Bardziej stodowe, petniejsze, bogatsze w aromaty powstate w
procesie fermentacji i mniej wytrawne niz pilzner niemiecki.

Surowce i technologia

Sktad i pH wody powinny zostac kazdorazowo dobrane pod katem projektowanej receptury.
Niemniej jednak sugeruje sie uzycie miekkiej, niskozmineralizowanej wody. Zaleca sie
trzymacd ponizszych widetek:

- Ca (wapn) — 50-60 ppm

- Mg (magnez) — 0-30 ppm



- Na (séd) - 0-100 ppm

- Cl (chlorki) = 50-100 ppm

- S04 (siarczany) — 0-50 ppm

- HCO3 (dwuweglany) — 0-40 ppm

Stéd pilznenski i czeski chmiel (Zatecki, Sladek, Cervenak itp.). Dopuszczalny niewielki
dodatek najjasniejszych stodéw karmelowych w celu podbicia petni, jednak nalezy sie
stara¢, by ta wynikata z odpowiednio przeprowadzonego zacierania, ktdére tradycyjnie
odbywa sie dekokcyjnie. Czeskie drozdze dolnej fermentacji o czystym profilu lub
produkujace piwa o niewielkiej resztkowej zawartosci diacetylu. Fermentacja w mozliwie
niskich temperaturach moze pomoc.

2019-02-27: Przemystaw Szczepanczyk - opracowanie opisu stylu (kompendiumpiwa.pl)
2023-10-10: Kacper Jasica - korekta i poprawki

2023-10-10: tukasz Wrdéblewski - recenzja

2025-10-26: tukasz Wrdblewski - korekta



