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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 13-18,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-5°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 6-8% obj.
Goryczka: 40-70 IBU

Barwa: 60-80 EBC

Wedzona wersja stylu dry stout lub foreign extra stout. Do
wedzenia mozna uzy¢ drewna, torfu lub innych materiatéw.

Wyroézniki stylu: Czarne, palone, wedzone, wytrawne,
gorzkie angielskie piwo gérnej fermentacji.

Historia: Nie mozna wykluczy¢, ze w przesztosci pro-
dukowane byty wedzone wersje stoutu. Styl ten nie jest jed-
nak stylem historycznym.

Aromat: Sredniowysoki aromat stodowy o mocno palonym,
kawowym charakterze, potgczonym z $rednioniskimi do sred-
niowysokich aromatami pochodzacymi z wedzonych stoddw.
Inne dopuszczalne aromaty stodowe to czekolada, lukrecja,
biszkopty, herbatniki. Estry o charakterze wisni, jagdd, agres-
tu, boréwek, rodzynek, zurawiny lub podobne na poziomie
$rednioniskim do Sredniego, w mocniejszych wersjach mogg
by¢ na poziomie $redniowysokim, jednak nigdy nie powinny
przystania¢ aromatéw wedzonki i palonych. Aromaty
porzeczek dopuszczalne na poziomie srednioniskim, moga po-
chodzi¢ zaréwno z estréw, jak i z chmielu, ktéry powinien by¢
wyczuwalny na poziomie najwyzej srednioniskim i mie¢ angiel-
ski charakter ciemnych owocéw, ziemisty lub kwiatowy. Diace-
tyl i aromaty siarkowe sg wada. W mocniejszych wersjach
moga by¢ wyczuwalne niskie do $rednioniskich nuty szlachet-
nego alkoholu.

Smak: Dominujg smaki palonego ziarna na sredniowysokim
poziomie: kawa, lukrecja, czekolada. Wedzone nuty wy-
czuwalne na drugim planie, na poziomie $rednioniskim do
Sredniowysokiego. Podstawa stodowa powinna mie¢ klasyczny
angielski herbatnikowy, biszkoptowy charakter i by¢ wyczuwal-
na na poziomie $rednioniskim do Sredniego. Estry o charak-
terze ciemnych owocéw (podobnych jak w aromacie) na
poziomie S$rednioniskim do $redniowysokiego. Chmiel
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powinien by¢ wyczuwalny w tle, na poziomie niskim do $red-
nioniskiego, o charakterze typowym dla odmian brytyjskich (o-
wocowy, ziemisty, kwiatowy). Poza estrami smak powinien
by¢ czysty, bez diacetylu i nut siarkowych. Mocniejsze wersje
beda sie charakteryzowaty wyczuwalnym alkoholem. Ten
powinien mie¢ szlachetny charakter i powinien wystepowac w
tle, nie zaburzajac catosci. Finisz wytrawny, dtugi, o palonym,
wedzonym i ewentualnie lekko alkoholowym charakterze.
Palone ziarno moze wnies¢ odrobine kwasowosci, ta powinna
by¢ na poziomie nie wyzszym niz niski.

Goryczka: Sredniowysoka do wysokiej, dtuga, ostra, ale nie
palaca - nie moze by¢ nieprzyjemna. Pochodzi¢ moze z palone-
go ziarna, z chmielu a w mocniejszych wersjach takze z alko-
holu. Moze zalega¢ i by¢ wyczuwalna jeszcze dtugo po
przetknieciu.

Wyglad: Bardzo ciemnobrazowe lub czarne, czesto nieprze-
jrzyste. Moze mie¢ brazowe lub rubinowe przebtyski i powinno
by¢ klarowne - jesli da sie to stwierdzi¢ zwazywszy barwe. Pia-
na brazowa, obfita, Srednio zwarta, $rednio trwata, moze
oblepiac szkto.

Odczucie w ustach: Petnia srednioniska do $redniej, ak-
samitne, kremowe, gtadkie, wysoko odfermentowane, nie
moze by¢ lepkie ani mdte. Wysycenie niskie do $redniego.
Mocniejsze wersje moga by¢ rozgrzewajace, ale nigdy palace.
Ze wzgledu na duzy udziat palonego ziarna, stopien odfermen-
towania i ilos¢ dodanego chmielu, piwo moze by¢ nieco $ciaga-
jace, ale na poziomie wyzszym niz niski powinno to by¢ uz-
nane za wade.

Surowce i technologia: Podstawa to stéd pale ale i/lub wed-
zony drewnem, torfem lub w inny sposdb (organizator konkur-
su moze jednak ograniczy¢ te dowolnos¢). Tradycyjnie z
matych, angielskich stodowni. Jesli to mozliwe, powinno unikad
sie wedzonego stodu monachijskiego, poniewaz ma on
bardziej chlebowy, niz herbatnikowo-biszkoptowy charakter.
Duza ilos¢ palonego jeczmienia. Dodatek owsa moze zwiek-
szy¢ kremowos$¢ piwa, powinno sie jednak uwazaé, by piwo
nie nabrato nadmiernie owsianego smaku. Angielskie chmiele.
Brytyjskie drozdze o wysokim stopniu odfermentowania i
ktaczkowania oraz sredniej produkcji estréw.

Przyktady komercyjne: Pracownia Piwa "Cent US", Jan Ol-
bracht "Piotrek z Bagien Smoked Stout", AleBrowar "Smoky

Joe", Waszczukowie "tycha Zbycha".

Temperatura serwowania: 12-14°C
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Szkto: Nonic, shaker

Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowogs¢ O e e O O O
Stodowosc o o o o e o
Estry owocowe O O e e e O©
dzonka, , O O e e e O
Alkoholowos¢ e ¢ ¢ 0 O O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e e O O O
Stodowos¢ o o o o e o
Owocowe estry O O e e e O
Wedzonka O O e e e O
Kwasnosc¢ e ¢ O O O ©
WYGLAD 01 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O 0O e e e O
Trwatosc piany O O e e e O
Poziom zmetnienia e O O O O o©
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O O O O e e
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O e e O O
Nasycenie O e e e 0 O
Rozgrzewanie alkoholowe e ¢ ¢ 0 O O
Cierpkosc o o o o o o

(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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