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Ta med stout og havre stout-feil brygg/infeksjon og bruk dem i blindsmakingen, sjekk resultat etterpå.

Servere en porter og stout samtidig-blind smaking for å sjekke hvis det blir lagt merke til.

STOUT

Historisk

Det sterke ølet

Navnet stout betyr ”sterk”, og tidleg på 1800-talet blei ordet stout brukt for å beskrive et øl med mye alkohol. Det fins referanser til ”pale stout” eller ”blonde stout” så sent som i 1843. Senere blei ordet brukt om den mørke portertypen.

Den nære slektningen til stout, porter, var den mest populære øltypen i England fra ca1750 til 1850, og benevning stout porter er i utgangspunktet for øltypen stout slik vi kjenner han i dag. Da porter ble mindre populært på midten av 1900-talet, valgte mange bryggerie å holde på benevningen stout for å markedsføre mørkt øl. Det var rundt på den tiden at ordet stout først blei brukt kun i samband med mørkt øl.

Og hva med porter? Tibby Clarke kalla porter ”a lowly brand of draught stout” (en dårlig type stout fra fat) i en bok om engelsk pubkultur (1938), og forfatteren Maurice Gorham skildra porter som ”forelda” i ei bok om irske pubar (1949). Plutselig hadde stout, ”sonen” til porter, blitt mer akseptert enn faren blant engelske øldrikkere!

Smak

Kraftig og intens

Verdens mest alkoholsterke stout (for tiden) er brygget i Belgia og har 39 prosent alkohol!

Stout er fyldig og intenst, men øltypen er samtidig relativt rund i smaken. Tradisjonell engelsk stout er avhengig av det bitre fra veldig mørkt, ristet malt for å gi fastleik. Mange moderne stout inneholder malt som er rista til det har blitt helt svart – såkallt ”patent malt”. Dette maltet gir både bittersmak og en helt svart farge til ølet. Men stout har òg blitt tatt imot av entusiastiske amerikanske småbryggerier som bruker sjenerøse mengder humle for å gi både bittersmak og aroma. Stout kan variere en del når det gjelder søthet, men øltypen er sjelden helt tørr.

Aroma

Kaffe og sjokolade

En typisk stout har preg av malt eller umaltet korn som har blitt ristet for å gi smak og farge. Mellommørkt malt gir aromaer av karamell, nøtter, havregrøt og rugbrød. Mørkare malt gir aromaer av kaffe, sjokolade og lakris, som er veldig typiske for stout. Veldig mørkt malt kan gi brente aromaer som kan minne om tjære eller røyk.

Fleire variantar

Det finst fleire variantar av stout. ”Oatmeal stout” er ein relativt gammal type der opptil 30 prosent havre er brukt i tillegg til malta bygg. Opprinnelig ble det gjort fordi mange mente at havre, særlig grøt var god næring – i øl òg!

En annan type er ”dry irish stout”. Dette er en alkoholsvak og enkel stil som kanskje er den mest utbredte stout-varianten i verden. Den har typisk brend aroma frå godt ristet bygg. Denne varianten ble først brygd av Arthur Guinness midt på 1800-talet.

”Russian imperial stout” er en alkoholsterk variant som først ble laget på bryggjeriet Thrale’s for eksport til Russland. Ølet var favorittdrikken til keisarinne Katarina den store. Denne ølstilen er blitt populær i Europa og i USA.

En annan variant av stout er den med tydelig kaffiaroma. Ofte er han tilsett knuste kaffibønner.

Kilde: Vinmonopolet

Norbryggs definisjon

8 A. Dry stout

8 B. Sweet Stout

8 C. Oatmeel stout

8 E. Moderne Stout

8A. DRY STOUT
OG                  FG                   vol%        IBU       EBC
1036-1050   1007-1011    4,0-5,0    30-50   80+
I hjemmebryggersammenheng er forskjellen på stout og porter at stouten er preget av ristet bygg og har en hardt ristet karakter, mens porteren er rundere og bløtere. I kommersiell sammenheng er grensen ofte mer flytende.
Aroma: Dominert av hardt ristede og kaffeaktige noter, som følges av sjokolade og toffee. Fraværende til middels nivå av fruktestere. Diacetyl skal være fraværende. Fraværende til svak duft av engelske humletyper.
Farge/Utseende: Rødsort til sort, med kraftig skum, som er hvitt til kremfarget. Klar til lett tåkete.
Smak: Middels til kraftig ristet smak, som kan ha karakter av kaffe, sjokolade, lakris og korn. Brent karakter og middels humlebitterhet karakteriserer ettersmaken. En viss syrlighet fra det ristede kornet kan imidlertid forekomme, men er ikke nødvendig.
Kropp: Lett kropp. Lav karbonering.
Eksempler: Berentsen Sorte Får, Kinn Svart Hav, Guinness Draught, Murphy’s Irish Stout. De store irske bryggeriene bruker blandingsgass, som man i hjemmebryggersammenheng skal se bort fra.

8B. SWEET STOUT
OG                  FG                   vol%        IBU       EBC
1035-1066   1010-1022    3,0-5,7    15-25   70-100
Sweet stout er en samlebetegnelse for forskjellige typer søte stouts. Milk stout er tradisjonelt brygget med laktose, og markedsført som en nærende øl til barn og gravide. Andre typer sweet stout under navn som oyster stout eller cream stout, skiller seg fra dry stout med en grunnleggende sødme.
Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av toffee, karamell, søt lakris, melkesjokolade eller kaffe. Fraværende til lavt nivå av fruktestere. Humle skal være fraværende. Fraværende til lavt nivå av diacetyl.
Farge/Utseende: Mørkebrun til svart, med kraftig skum, som er hvitt til kremfarget. Klar til lett tåkete.
Smak: Middels til kraftig ristet smak, balansert av en grunnleggende sødme. Karakter av sjokolade, toffee, karamell eller lakris. En brent note kan forekomme. I meget søte eksempler kan laktosen smake som sukker og lys melkesjokolade. I andre eksempler kan sødmen stamme utelukkende fra maltens dekstriner. Humlesmaken skal være fraværende og bitterheten skal være svak.
Kropp: Medium til kraftig kropp. Lav karbonering.
Eksempler: Left Hand Milk Stout, Marstons Oyster Stout, St. Peter’s Cream Stout, Mackeson’s XXX Stout (milk stout).

8C. OATMEAL STOUT
OG                  FG                   vol%        IBU       EBC
1047-1060    1011-1018   4,5-6,0    20-45   70-100
En stout som tar karakter fra et visst innhold av havre.
Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av toffee, karamell, sjokolade, kjeks, korn, lakris eller kaffe. Fraværende til svakt nivå av fruktestere. Humle skal være fraværende. Diacetyl skal ikke forekomme.
Farge/Utseende: Mørkebrun til svart, med kraftig skum som er hvitt til kremfarget. Klar til lett tåkete.
Smak: Middels til kraftig ristet smak balansert av en viss maltsødme. Karakter av sjokolade, toffee, karamell eller lakris. Svak til kraftig karakter av havre. Humlesmaken skal være fraværende til svak, og bitterheten skal være svak til middels.
Kropp: Medium til kraftig kropp, med en fet og silkebløt tekstur. Lav til medium karbonering.
Eksempler: Nøgne Ø Havre Stout, Samuel Smiths Oatmeal Stout.

8E. MODERNE PORTER OG STOUT
OG                  FG                   vol%        IBU       EBC
1048-1063   1010-1022    4,8-6,2    30-50   80+
Portere og stouts som er kjennetegnet ved å være kraftigere humlet enn de tradisjonelle typer.
Aroma: Svak til middels maltaroma, som både kan ha den milde porter-karakter og den hardt 

ristede stout-karakter. Det kan være noter av toffee, karamell, sjokolade, lakris, kaffe, ristet brød, kjeks og korn. Middels til kraftig humlearoma – alle typer tillatt. Svak til middels nivå av fruktestere, som kan være overdøvet av humlen. Diacetyl skal ikke forekomme.
Farge/Utseende: Rødsvart til sort, med kraftig skum som er hvitt til lysebrunt. Klar til lett tåkete.
Smak: Svak til middels maltsmak som kan ha karakter av toffee, karamell, sjokolade, lakris, kaffe, ristet brød, kjeks og korn. Middels til kraftig humlesmak. Middels bitterhet.
Kropp: Lett til kraftig kropp. Svak til medium karbonering.
Eksempler: Sierra Nevada Porter, Sierra Nevada Stout, Jämtlands Porter.
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