Dry Stout

Autor: Aleksander Hurko

Parametry:

Ekstrakt : 9-11° Blg

Ekstrakt koncowy: 2 - 3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4 - 4,5% obj.
Goryczka: 25-45IBU

Barwa: 50-80 EBC

Aromat: Aromaty palone: gtéwnie kawowe, palonego ziarna, ale
tez gorzkiej czekolady na poziomie od $rednio niskiego do
Srednio wysokiego. Aromaty chmieli kontynentalnych (ziotowe;
kwiatowe; owocowe — ale nie cytrusowe, tropikalne, a raczej
czerwonych owocow) na poziomie od niewyczuwalnych do
niskich. Estry owocowe od niewyczuwalnych do srednio-niskich.
Aromaty alkoholowe nie mogg wystepowac. Brak dwuacetylu.
Aromat spalenizny jest niedopuszczalny. Balans skierowany w
strone palonej stodowosci.

Wyglad: Barwa od ciemnobragzowej do czarnej, zwykle
nieprzejrzyste. Srednio obfita, drobno pecherzykowa piana
koloru bezowego.

Smak: Na pierwszym planie srednio niskie do srednio wysokich
smaki palone: czekoladowe, kawowe. Bardzo niski karmel w tle,
nie powinien byé traktowany jako wada, ale nie moze on
zaburza¢ wytrawnego odbioru piwa. Smaki chmielowe mogg
wystgpi¢ maksymalnie na poziomie niskim. Moga mie¢ charakter
kwiatowy, ziolowy, ziemisty lub czerwonych owocéw (ale nie
cytruséw, czy owocdéw tropikalnych). Estry owocowe od
niewyczuwalnych do $rednio-niskich. Brak dwuacetylu. Smak
spalenizny jest niedopuszczalny. Smak od wytrawnego do
poétwytrawnego na otwarciu z wytrawnym, gorzkim i palonym
finiszem. Balans w strong gorzkich smakéw palonych. Moze
pojawi¢ sie lekka kwasna nuta od stodéw palonych.

Goryczka: Srednio niska do $rednio wysokiej, moze pochodzié
zarébwno od chmielu, jak i palonych stodéw. Nie moze byc¢
przesadnie zalegajaca.

Odczucie w ustach: Wysycenie niskie do $redniego. Petia od
$rednio niskiej do $redniej. Gtadka kremowa tekstura — nie
moze by¢ ostre, czy pikantne. Palone stody mogg wnosi¢ efekt
lekkiego $ciggania. Brak alkoholowego rozgrzewania.

Surowce: Podstawg zasypu stanowig jasne stody — najczesciej
Pale Ale. Palony charakter piwu najczesciej nadaje palony
jeczmien, ale dopuszcza sie uzycie innych czekoladowych
stodéw. Pfatki jeczmienne mogg pomdc w uzyskaniu gtadkiej
tekstury. Stody karmelowe, jezeli uzyte, powinny stanowic
marginalny procent zasypu. Twarda woda buforuje kwasnos¢ od
stodéw palonych. Kontynentalne chmiele podobne do
brytyjskiego Fuggles. Drozdze do piw brytyjskich, ktére w
wyzszych temperaturach dodadza piwu lekkich estréow.

Wrazenie Ogoélne: Ciemne, wytrawne piwo z wyraznie
zaznaczonym palonym smakiem — czesto podobne do kawy.
Smakiem przypomina¢ ma bardzo gorzkg czekolade lub kawe
zbozowa. Palony charakter moze by¢ suchy i kawo—podobny do
czesciowo czekoladowego.

Przyktady komercyjne: Guinness Draught, Guinness Classic.

TABELA NATEZEN

AROMAT 0 1 2 3 4 5
Palonosc¢ O 0O e e e O
Chmielowos¢ e ¢ 0 0o O O
Estrowosc¢ e e o 0 O O
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Piana obfitos¢ O 0 O e e e
Piana trwatosc¢ o 0 o o e e
Klarownos$é nieprzejrzyste

Barwa ciemno brgzowe do czarne
SMAK 0 1 2 3 4 5
Palonosc¢ O 0O e e e O
Chmielowos¢ e ¢ 0 0o O O
Estrowos$¢ e ©¢ ¢ O O O
Karmelowos¢ e ¢ 0 0o O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia o o e e o o
Nagazowanie o e e e o o
Alkoholowe Rozgrzewanie e 0o o o o ©
GORYCZKA 01 2 3 4 5
Natezenie 0O 0O e e e O

Natezenia: 0- brak, 1-niski, 2-$rednio-niski, 3-$redni, 4-$rednio-wysoki, 5-
wysoki



