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Stout owsiany
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 10-16°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-4°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4-6% obj.
Goryczka: 25-40 IBU

Barwa: 45-80 EBC

Lekkie piwo o kompleksowym smaku i aromacie, bardzo pi-
jalne i sesyjne. Ciemne, mocno palone, jedwabiste, oleiste, kre-
mowe, 0 wyraznie goryczkowym, palonym finiszu. Wysoka pi-
jalnos¢ jest kluczowa.

Wyrézniki stylu: Wskrzeszony stosunkowo niedawno na tere-
nie Wielkiej Brytanii i w USA, obecnie coraz bardziej popularny
w krajach, gdzie zawitata piwna rewolucja. Od wytrawnego
stoutu odréznia go wieksza kompleksowos¢ i czasem
palono$¢, owsiana stodycz, wyzsza lepkos$é/gestosé spowo-
dowana przez betaglukany oraz mniej wytrawna petnia. Cza-
sem mocno przypomina swojego brata, stout mleczny, mimo
braku laktozy. W amerykanskiej odstonie jego profil bedzie
czystszy, wytrawny i bardziej chmielowy.

Historia: Stout owsiany byt jednym z wariantéw stoutu war-
zonego (tak jak stout mleczny) w angielskich i szkockich
browarach, uznawany za bardziej pozywny i zdrowszy od swo-
jej wytrawnej wersji. W wykonaniu Brytyjczykéw czesto zawier-
at symboliczng ilo$¢ owsa. Przestat by¢ produkowany podczas
Il Wojny Swiatowe;].

Aromat: Na poziomie od $rednionieskiego do Sredniowysokie-
go dominujg aromaty brazowych, palonych i ciemnych
karmelowych stodéw oraz prazonego jeczmienia: karmel, ciast-
ka, kawa, czekolada (moze sprawia¢ wrazenie mlecznej),
orzechy. W tle stodkie aromaty stodowo-zbozowe, estry owo-
cowe od niskich do $rednich, zbozowy aromat owsa. Na niskim
poziomie moga pojawiac sie aromaty zbozowe, przypomina-
jace nuty ziemiste, roslinne. Tradycyjne brytyjskie chmiele da-
jgce aromaty czarnej porzeczki, ziemiste, zywiczne od braku
do Srednioniskiego, w odstonie amerykanskiej stylu do Srednie-
go. Uzycie amerykanskich chmieli nie jest wada, ale charak-
terystyczne dla nich aromaty nie powinny by¢ na poziomie
wyzszym od niskiego. Moze wystepowac diacetyl, szczegdlnie
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w |zejszych wersjach stylu, nie moze jednak dominowa¢ aro-
matu. Brak nut alkoholowo-rozpuszczalnikowych.

Smak: Skomplikowany, wielowymiarowy, zawierajgcy nuty
palone, stodowe, orzechowo-zbozowe, wyrazne brazowe nuty
karmelu, melasy kawy i czekolady na poziomie od $red-
nioniskiego do $rednio-wysokiego. Ze wzgledu na dodatek
ciemnych stodéw i palonego jeczmienia moze wystepowad
podwyzszona kwasowos¢. Balans w strone stodowej stodyczy
skontrowanej gtadka, srednig goryczka, w amerykanskich wer-
sjach wyrazniejsza ze wzgledu na wyzsze odfermentowanie.
Moga wystepowad ziemiste nuty pochodzgce z dodatku owsa i
chmielu do poziomu S$rednio-niskiego. W wersjach amerykans-
kich bardziej goryczkowy, kakaowy, palony finisz, w wersjach
kontynentalnych stodsze, stodowe (ale nie az tak jak stout
mleczny). Moze wystepowac diacetyl do poziomu sred-
nioniskiego. Alkohol nie powinien by¢ wyczuwalny.

Goryczka: Pochodzaca od chmielu, palonych stodéw i jeczmie-
nia, na poziomie srednim. Gtadka, nie powinna by¢ szorstka
ani mocno zalegajaca.

Wyglad: Barwa od ciemnobrgzowej do czarnej. Zazwyczaj
nieprzejrzyste, ale jesli jest przezroczyste, powinno by¢
klarowne. Piana gesta, drobna, trwata, kremowo-bezowa do
jasnobrgzowej od dodatku palonego jeczmienia. Dzieki do-
datkowi owsa powinna by¢ zbita i trwata.

Odczucie w ustach: W zaleznosci od iloSci owsa uzytego w
zasypie, piwo moze by¢ od Srednio petnego az po petne,
geste, oleiste, kremowe. Nagazowanie od Srednioniskiego do
$redniowysokiego. Moze by¢ delikatnie rozgrzewajgce w us-
tach w przypadku mocniejszych wersji, ale alkoholowe posma-
ki sg niewskazane.

Surowce i technologia: Podstawe zasypu stanowi stéd pale
ale, ciato i stodowy charakter wspéttworza stody brgzowe i
karmelowe. Za kolor odpowiedzialny jest dodatek palonego
stodu lub jeczmienia (historycznie ze wzgledéw finansowych
wybierano tanszy, palony jeczmien, ktéry odpowiedzialny jest
za charakterystyczny smak stoutu). Mozna uzy¢ réwniez in-
nych, palonych zbéz, takich jak pszenica czy zyto. Zasyp owsa
wynosi zwykle 5-20%, cho¢ zdarzaja sie wieksze dodatki. Moz-
na uzy¢ réwniez cukru lub syropéw. Chmiele stosowane sg
gtéwnie na goryczke. Woda jest przewaznie twarda i mocno
weglanowa. Drozdze angielskie. Tradycyjnie stosuje sie
zacieranie infuzyjne, jednotemperaturowe.

Przyktady komercyjne: "Czarna Polewka" tancut, "Czarna
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Wotga" Browar Artezan, "Blakalicious" Piwne Podziemie.
Temperatura serwowania: 12-14°C
Szkto: Pintowa szklanka, shaker

Tabela natezen:

AROMAT |
Chmielowos¢
Stodowosc¢
Estry owocowe

SMAK
Chmielowos¢
Stodowos¢
Owocowe estry
Kwasnos¢

WYGLAD
Obfitosc piany
Trwatosc piany
Poziom zmetnienia

GORYCZKA
Natezenie

ODCZUCIE W USTACH
Petnia_
Nasycenie
Rozgrzewanie alkoholowe
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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