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Stout

Jest to drugie moje podejscie do tego brytyjskiego gatunku piwa gornej
fermentacji. Jednym z podstawowych jego sktadnikéw jest stéd palony, ktéry
nadaje piwu specyficzng goryczke. W moim “Koziku” uzylem w tym celu
specjalnego stodu Carafa o barwie 1300-1500 EBC (praktycznie jeden z
najciemniejszych  uzywanych stodéw). Dodatkowo podczas warzenia
zastosowatem stod karmelowy i pilznenski, aby wzbogaci¢ smak piwa.

Goryczka w stoucie pochodzi nie tylko od palonego ziarna jeczmienia, ale
i od porzadnego chmielenia. To ma zagwarantowa¢ m.in. solidna ilos¢ chmielu
Magnum — jest to odmiana prawie dwa razy bardziej bogata w «-kwasy, czyli
sktadniki odpowiedzialne wtasnie za goryczke, od typowych gatunkéw chmielu
goryczkowego.

Zawartos¢ ekstraktu w piwie wynosi mniej wiecej 13,5% (wagowo), a
alkoholu 5% (objetosciowo). Zatozony minimalny czas lezakowania powinien
wynosi¢ okoto 3 miesiece od daty rozlania, a zalecany - 6 miesiecy. Okres
przydatno$ci do spozycia przy trzymaniu piwa we wiadciwej temperaturze (tj. 8-12
stopni Celsjusza) wynosi do 12-18 miesiecy.

Jak spozywaé ?

Najlepiej smakuje w gronie przyjaciot. Piwo powinno by¢ zimne - o
temperaturze 14-16 stopni Celsjusza, wiec troszke musi odsta¢ po wyjeciu z
lodoéwki. Otwieraé nalezy ostroznie (z uwagi na mozliwe duze nagazowanie), a
nalewa¢ jednym cigglym ruchem, aby nie podnosi¢ specjalnie drozdzy z dna
butelki. Jezeli ktos ma ochote, to zachecam do spozycia tychze osadéw - sg
bardzo zdrowe! Nadmierna ilo$¢ spozytego piwa prowadzi do... no, wiecie sami :).
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