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1A. Lite American Lager

Aroma: Little to no malt aroma, although it can be grainy, sweet or corn-like if present. Hop aroma
may range from none to a light, spicy or floral hop presence. Low levels of yeast character (green
apples, DMS, or fruitiness) are optional but acceptable. No diacetyl.

Appearance: Very pale straw to pale yellow color. White, frothy head seldom persists. Very
clear.

Flavor: Crisp and dry flavor with some low levels of grainy or corn-like sweetness. Hop flavor
ranges from none to low levels. Hop bitterness at low level. Balance may vary from slightly malty
to slightly bitter, but is relatively close to even. High levels of carbonation may provide a slight
acidity or dry “sting.” No diacetyl. No fruitiness.

Mouthfeel: Very light body from use of a high percentage of adjuncts such as rice or corn. Very
highly carbonated with slight carbonic bite on the tongue. May seem watery.

Overall Impression: Very refreshing and thirst quenching.

Comments: A lower gravity and lower calorie beer than standard international lagers. Strong
flavors are a fault. Designed to appeal to the broadest range of the general public as possible.
Ingredients: Two- or six-row barley with high percentage (up to 40%) of rice or corn as adjuncts.

Vital Statistics: OG: 1.028 — 1.040
IBUs: 8-12 FG: 0.998 —1.008
SRM: 2-3 ABV: 28-4.2%

Commercial Examples: Bitburger Light, Sam Adams Light, Heineken Premium Light, Miller
Lite, Bud Light, Coors Light, Baltika #1 Light, Old Milwaukee Light, Amstel Light

1A. Vilagos amerikai aszok

Illat: Nem érezhet6 vagy kevés malata illat. Utobbi esetben gabonas jellegli, édeskeés, vagy
kukorica illati lehet. A komldillat legfeljebb enyhe, fiiszeres vagy viragos jellegli. Kevés éleszt6d
karakter (z6ld alma, DMS, vagy gyiimolcsds) nem kotelezd, de elfogadhato. Nem diacetiles.
Megjelenés: Szalmasargatol a vilagossargaig terjedd szin. Erds, fehér, hab, ami altalaban nem
sokaig marad meg. Nagyon tiszta.

iz: Friss, érdes, széraz izek egy kevés gabonas vagy kukoricas édességgel. A koml6iz a semmitél
az alacsonyig terjed. A komldkeseriiség alacsony szintil. Az egyensulya az enyhén malatastdl az
enyhén keserilig terjed, de kozel van a kiegyensulyozotthoz. A magas szén-dioxid tartalma enyhén
savas, vagy szaraz ,,szlrossagot” ad. Nem diacetiles. Nincs gylimolcsosség.

Kortyérzet: Nagyon konnyl a nagyarany( adalékanyagok, mint rizs vagy kukorica hasznélata
miatt. A nagyon erds szén-dioxid enyhe csipés érzetet kelt a nyelven. Vizes jellegiinek tlinhet.
Osszbenyomas: Nagyon frissitd és szomjolto.

Megjegyzések: Alacsony siirtiségii, alacsony energiatartalmu sor a tobbi lagerhez képest. Az erés
izek jelenléte stilushiba.

A legszélesebb tabor izlésének a kiszolgalasara lett kialakitva.

Osszetevék: Kett- vagy hatsoros arpa, magas aranyl (akar 40%-ig) kiegészitSkkel, mint rizs, vagy
kukorica.

Alap statisztika: OG: 1.028 - 1.040
IBUs: 8-12 FG: 0.998 - 1.008
SRM: 2-3 ABV: 28-4.2%

Kereskedelmi példak: Bitburger Light, Sam Adams Light, Heineken Premium Light, Miller Lite,
Bud Light, Coors Light, Baltika #1 Light, Old Milwaukee Light, Amstel Light




1B. Standard American Lager

Aroma: Little to no malt aroma, although it can be grainy, sweet or corn-like if present. Hop
aroma may range from none to a light, spicy or floral hop presence. Low levels of yeast character
(green apples, DMS, or fruitiness) are optional but acceptable. No diacetyl.

Appearance: Very pale straw to medium yellow color. White, frothy head seldom persists. Very
clear.

Flavor: Crisp and dry flavor with some low levels of grainy or corn-like sweetness. Hop flavor
ranges from none to low levels. Hop bitterness at low to medium-low level. Balance may vary
from slightly malty to slightly bitter, but is relatively close to even. High levels of carbonation may
provide a slight acidity or dry “sting.” No diacetyl. No fruitiness.

Mouthfeel: Light body from use of a high percentage of adjuncts such as rice or corn. Very highly
carbonated with slight carbonic bite on the tongue.

Overall Impression: Very refreshing and thirst quenching.

Comments: Strong flavors are a fault. An international style including the standard mass-market
lager from most countries.

Ingredients: Two- or six-row barley with high percentage (up to 40%) of rice or corn as adjuncts.

Vital Statistics: OG: 1.040 - 1.050
IBUs: 8-15 FG: 1.004 -1.010
SRM: 2-4 ABV: 4.2-53%

Commercial Examples: Pabst Blue Ribbon, Miller High Life, Budweiser, Baltika #3 Classic,
Kirin Lager, Grain Belt Premium Lager, Molson Golden, Labatt Blue, Coors Original, Foster’s
Lager

1B. Standard amerikai aszok

Illat: Nem érezhet6 vagy kevés malata illat. Utobbi esetben gabonas jellegli, édeskés, vagy
kukorica illatd lehet. A komloillat legfeljebb gyenge, fiiszeres vagy viragos jellegii. Kevés élesztd
karakter (z6ld alma, DMS, vagy gylimolcsds) nem kotelezd, de elfogadhato. Nem diacetiles.
Megjelenés: Szalmasargatol a sargaig terjedd szin. Erds, fehér, hab, ami altalaban nem sokaig
marad meg. Nagyon tiszta.

iz: Friss, érdes széraz jellegii izek egy kevés gabonés vagy kukoricéas édességgel. A komldiz a
semmit6l az alacsonyig terjed. A komldkeseriiség alacsony, kdzepesen alacsony szintil. Az
egyensulya az enyhén malatastol az enyhén kesertiig terjed, de kozel van a kiegyensilyozotthoz. A
magas szén-dioxid tartalma enyhén savas, vagy szaraz ,,szlrossagot” ad. Nem diacetiles. Nincs
gylmolcsosség.

Kortyérzet: Konnyli a nagyaranyt kiegészit6k, mint rizs, vagy kukorica hasznalata miatt. A
nagyon erés szén-dioxid enyhe csip6s érzetet kelt a nyelven.

Osszbenyomas: Nagyon frissité és szomjolto.

Megjegyzések: Az erds izek jelenléte stilushiba. Egy nemzetkézi stilus, beleértve a legtébb
témegpiaci aszok sort a legtdbb orszagban (USA).

Osszetevék: Kett- vagy hatsoros arpa, magas arany( (akar 40%-ig) kiegészitSkkel, mint rizs, vagy
kukorica.

Alap statisztika: OG: 1.040 - 1.050
IBUs: 8-15 FG: 1.004 -1.010
SRM: 2-4 ABV: 42-53%

Kereskedelmi példak: Pabst Blue Ribbon, Miller High Life, Budweiser, Baltika #3 Classic, Kirin
Lager, Grain Belt Premium Lager, Molson Golden, Labatt Blue, Coors Original, Foster’s Lager




1C. Premium American Lager

Aroma: Low to medium-low malt aroma, which can be grainy, sweet or corn-like. Hop aroma may
range from very low to a medium-low, spicy or floral hop presence. Low levels of yeast character
(green apples, DMS, or fruitiness) are optional but acceptable. No diacetyl.

Appearance: Pale straw to gold color. White, frothy head may not be long lasting. Very clear.
Flavor: Crisp and dry flavor with some low levels of grainy or malty sweetness. Hop flavor ranges
from none to low levels. Hop bitterness at low to medium level. Balance may vary from slightly
malty to slightly bitter, but is relatively close to even. High levels of carbonation may provide a
slight acidity or dry “sting.” No diacetyl. No fruitiness.

Mouthfeel: Medium-light body from use of adjuncts such as rice or corn. Highly carbonated with
slight carbonic bite on the tongue.

Overall Impression: Refreshing and thirst quenching, although generally more filling than
standard/lite versions.

Comments: Premium beers tend to have fewer adjuncts than standard/lite lagers, and can be all-
malt. Strong flavors are a fault, but premium lagers have more flavor than standard/lite lagers. A
broad category of international mass-market lagers ranging from up-scale American lagers to the
typical “import” or “green bottle” international beers found in America.

Ingredients: Two- or six-row barley with up to 25% rice or corn as adjuncts.

Vital Statistics: OG: 1.046 — 1.056
IBUs: 15-25 FG: 1.008 -1.012
SRM: 2-6 ABV: 4.6-6%

Commercial Examples: Full Sail Session Premium Lager, Miller Genuine Draft, Corona Extra,
Michelob, Coors Extra Gold, Birra Moretti, Heineken, Beck’s, Stella Artois, Red Stripe, Singha

1C. Prémium amerikai aszok

Illat: Alacsonytdl kozepesen alacsony malataillat, ami lehet gabonas jellegti, édeskés, vagy
kukoricés. A komloillat a nagyon alacsonytol a kozepesen alacsonyig terjed, fiiszeres vagy viragos
jellegii. Kevés élesztd karakter (z61ld alma, DMS, vagy gylimdlcsos) nem kotelezd, de elfogadhato.
Nem diacetiles.

Megjelenés: Szalmasargatol az aranysargaig terjed szin. Erds, fehér, hab, ami altalaban nem
sokaig marad meg. Nagyon tiszta.

1z: Friss, érdes és szaraz jellegili egy kevés gabonas, vagy malatas édességgel. A komlo-aroma a
semmit6l a kevésig terjed. A komldkeseriiség alacsonyt6l a kdzepes szintig terjedhet. Az
egyensulya az enyhén malatastol az enyhén kesertiig terjed, de kozel van a kiegyensilyozotthoz. A
magas szén-dioxid tartalma enyhén savas, vagy szaraz ,,szaréssagot” ad. Nem diacetiles. Nincs
gyumdlcsdsség.

Kortyérzet: Kdzepesen konnyli test az adalékanyagok hasznélata miatt (rizs vagy kukorica). A
nagyon er6s szén-dioxid enyhe csip6s érzetet kelt a nyelven.

Osszbenyomas: Frissitd, szomjolto, habar teltebb, mint a standard/kénnyt verziok.
Megjegyzések: A prémium sorok kevesebb adalékot tartalmaznak, mint standard/kénnyt
megfelel6ik, és eléfordulhat, hogy csak drpamalatabol késziilnek. Az erds izek stilus hibanak
szamitanak, de a prémium &szok karakteresebbek, mint a standard/kénny( tarsaik.

Osszetevék: Kettd- vagy hatsoros arpa, akar 25%-ig terjedd kiegészitékkel, ami rizs, vagy
kukorica.

Alap statisztika: OG: 1.046 — 1.056
IBUs: 15-25 FG: 1.008 - 1.012
SRM: 2-6 ABV: 4.6-6%

Kereskedelmi példak: Full Sail Session Premium Lager, Miller Genuine Draft, Corona Extra,
Michelob, Coors Extra Gold, Birra Moretti, Heineken, Beck’s, Stella Artois, Red Stripe, Singha




1D. Munich Helles

Aroma: Pleasantly grainy-sweet, clean Pils malt aroma dominates. Low to moderately-low spicy
noble hop aroma and a low background note of DMS (from Pils malt). No esters or diacetyl.
Appearance: Medium yellow to pale gold, clear, with a creamy white head.

Flavor: Slightly sweet, malty profile. Grain and Pils malt flavors dominate, with a low to medium-
low hop bitterness that supports the malty palate. Low to moderately-low spicy noble hop flavor.
Finish and aftertaste remain malty. Clean, no fruity esters, no diacetyl.

Mouthfeel: Medium body, medium carbonation, smooth maltiness with no trace of astringency.
Overall Impression: Malty but fully attenuated Pils malt showcase.

History: Created in Munich in 1895 at the Spaten brewery by Gabriel SedImayr to compete with
Pilsner-style beers.

Comments: Unlike Pilsner but like its cousin, Munich Dunkel, Helles is a malt-accentuated beer
that is not overly sweet, but rather focuses on malt flavor with underlying hop bitterness in a
supporting role.

Ingredients: Moderate carbonate water, Pilsner malt, German noble hop varieties.

Vital Statistics: OG: 1.045-1.051
IBUs: 16 -22 FG: 1.008 -1.012
SRM: 3-5 ABV: 47-54%

Commercial Examples: Weihenstephaner Original, Hacker-Pschorr Miinchner Gold, Biirgerbrau
Wolznacher Hell Naturtriib, Mahr’s Hell, Paulaner Premium Lager, Spaten Premium Lager,
Stoudt’s Gold Lager

1D. Muncheni vilagos

Illat:Kellemesen gabonas-édes, tiszta Pilzeni malata illat dominal. A fiiszeres nemes komld illat az
alacsonytdl a mérsékelten alacsonyig terjed, kevés, a hattérben érezhet6 DMS-sel (a Pilzeni
malatabol). Nem észteres, nem diacetiles.

Megjelenés: Kbdzepesen sargatol a vilagos aranyszinig terjed. Tiszta, krémes, fehér hab jellemzi.
1z: Enyhén édeskés, malétas profild. Gabonas, Pilzeni malatés izek dominélnak, alacsony vagy
kdzepesen-alacsony komlo-kesertiséggel megtdmasztva. Alacsony, mérsékelten alacsony fiiszeres
nemeskoml6 izek. A befejezés és az utdiz malatas. Tiszta, nincs gylimolcs észter, nincs diacetil.
Kortyérzet: Kdzepesen testes, kdzepesen széndioxidos, simuldé malatassag. Fanyarsag nem
megengedett.

Osszbenyomas: Jol leerjesztett Pilzeni malatas jelleg.

Torténelem: Miinchenben fézte elészor Gabriel Sedlmayr 1895-ben a Spaten s6rfézdében a Pilzeni
s6rok konkurencigjanak szanva.

Megjegyzések: A Pilzeni sorokkel ellentétben a Miincheni vilagos egy malata hangsulyos sér, nem
tal édes, hanem a maléta izre fokuszal alarendelt komlokesertiséggel.

Osszetevék: Kozepesen karbonétos viz, Pilzeni maléata, német nemeskomld fajtak.

Alapstatisztika: OG: 1.045-1.051
IBUs: 16 -22 FG: 1.008 - 1.012
SRM: 3-5 ABV: 4.7-54%

Kereskedelmi példak: Weihenstephaner Original, Hacker-Pschorr Minchner Gold, Biirgerbrau
Wolznacher Hell Naturtriib, Mahr’s Hell, Paulaner Premium Lager, Spaten Premium Lager,
Stoudt’s Gold Lager




1E. Dortmunder Export

Aroma: Low to medium noble (German or Czech) hop aroma. Moderate Pils malt aroma; can be
grainy to somewhat sweet. May have an initial sulfury aroma (from water and/or yeast) and a low
background note of DMS (from Pils malt). No diacetyl.

Appearance: Light gold to deep gold, clear with a persistent white head.

Flavor: Neither Pils malt nor noble hops dominate, but both are in good balance with a touch of
malty sweetness, providing a smooth yet crisply refreshing beer. Balance continues through the
finish and the hop bitterness lingers in aftertaste (although some examples may finish slightly
sweet). Clean, no fruity esters, no diacetyl. Some mineral character might be noted from the water,
although it usually does not come across as an overt minerally flavor.

Mouthfeel: Medium body, medium carbonation.

Overall Impression: Balance and smoothness are the hallmarks of this style. It has the malt
profile of a Helles, the hop character of a Pils, and is slightly stronger than both.

History: A style indigenous to the Dortmund industrial region, Dortmunder has been on the decline
in Germany in recent years.

Comments: Brewed to a slightly higher starting gravity than other light lagers, providing a firm
malty body and underlying maltiness to complement the sulfate-accentuated hop bitterness. The
term “Export” is a beer strength category under German beer tax law, and is not strictly
synonymous with the “Dortmunder” style. Beer from other cities or regions can be brewed to
Export strength, and labeled as such.

Ingredients: Minerally water with high levels of sulfates, carbonates and chlorides, German or
Czech noble hops, Pilsner malt, German lager yeast.

Vital Statistics: OG: 1.048 - 1.056
IBUs: 23-30 FG: 1.010-1.015
SRM: 4-6 ABV: 4.8-6.0%

Commercial Examples: DAB Export, Dortmunder Union Export, Dortmunder Kronen, Ayinger
Jahrhundert, Great Lakes Dortmunder Gold, Barrel House Duveneck’s Dortmunder, Bell’s Lager,
Dominion Lager, Gordon Biersch Golden Export, Flensburger Gold

1E. Dortmundi export

Illat: Alacsonytol a kdzepesig tartd nemes (német vagy cseh) komlaillat. Mérsékelt Pilzeni malata
illat; lehet gabonés, vagy némileg édeskés. Egy kevés kezdeti kénes illata lehet (a viztsl, vagy az
éleszt6tdl) és alacsony DMS hattér izii (a Pilzeni malatatdl). Nincs diacetil.

Megjelenés: A vilagos aranytdl a sotét aranyig terjedhet a szine, tiszta, tartds fehér habbal.

1z: A Pilzeni maléta és a nemeskomlé sem dominal, szép egyenstlyban vannak. Egy kevés malétas
édességgel selymes, mégis érdes, frissité sérrél van sz6. Az egyensuly egészen a befejezésig
megmarad, a komlokeseriiség kitart az utdizben (habar néhany édes befejezést adhat). Tiszta, nincs
gylmodlcs észter, nincs diacetil. Egy kevés asvanyi karakter észrevehet6 a vizb6l eredGen, de
nehezen beazonosithato.

Kortyérzet: Kozepesen testes, kdzepesen széndioxidos.

Osszbenyomas: Az egyensuly és a selymesség ennek a stilusnak az ismertetSjegyei. A
malétaprofilja hasonld, mint a Miincheni vilagos, a komlokeseriisége pedig olyan, mint egy Pilzeni,
de kicsit er6sebb mindketténél.

Torténelem: A stilus 3shonos a dortmundi ipari régidban. A dortmundi stilus manapsag
hanyatlasnak indult Németorszagban.

Megjegyzések: Kicsit erGsebbre f6zik, mint a tobbi konnyli 4szok sort, massziv malatassagot adva
neki, ezzel ellenstlyozva a komldkeseriiség kénességet kiemeld hatasat. Az ,,export” kifejezés a
Német sorfdzési torvény szerint az erdsséget fejezi ki és nem feltétleniil a dortmundi stilusra
vonatkozik. Mas varosokbol, vagy régiokbol szarmazo soroket is fozhetnek ,,export” erdsséglire és
nevezhetik ennek megfelelen.

Osszetevék: Asvanyban gazdag viz, magas szulfat, karbonét és klorid tartalommal. Német és cseh
nemeskomldk, Pilzeni malata és Német alsoerjesztésii élesztd.

Alap statisztika: OG: 1.048 - 1.056
IBUs: 23-30 FG: 1.010-1.015
SRM: 4-6 ABV: 4.8-6.0%

Kereskedelmi példak: DAB Export, Dortmunder Union Export, Dortmunder Kronen, Ayinger
Jahrhundert, Great Lakes Dortmunder Gold, Barrel House Duveneck’s Dortmunder, Bell’s Lager,
Dominion Lager, Gordon Biersch Golden Export, Flensburger Gold




2A. German Pilsner (Pils)

Aroma: Typically features a light grainy Pils malt character (sometimes Graham cracker-like) and
distinctive flowery or spicy noble hops. Clean, no fruity esters, no diacetyl. May have an initial
sulfury aroma (from water and/or yeast) and a low background note of DMS (from Pils malt).
Appearance: Straw to light gold, brilliant to very clear, with a creamy, long-lasting white head.
Flavor: Crisp and bitter, with a dry to medium-dry finish. Moderate to moderately-low yet well
attenuated maltiness, although some grainy flavors and slight Pils malt sweetness are acceptable.
Hop bitterness dominates taste and continues through the finish and lingers into the aftertaste. Hop
flavor can range from low to high but should only be derived from German noble hops. Clean, no
fruity esters, no diacetyl.
Mouthfeel: Medium-light body, medium to high carbonation.
Overall Impression: Crisp, clean, refreshing beer that prominently features noble German hop
bitterness accentuated by sulfates in the water.
History: A copy of Bohemian Pilsener adapted to brewing conditions in Germany.
Comments: Drier and crisper than a Bohemian Pilsener with a bitterness that tends to linger more
in the aftertaste due to higher attenuation and higher-sulfate water. Lighter in body and color, and
with higher carbonation than a Bohemian Pilsener. Modern examples of German Pilsners tend to
become paler in color, drier in finish, and more bitter as you move from South to North in
Germany.
Ingredients: Pilsner malt, German hop varieties (especially noble varieties such as Hallertauer,
Tettnanger and Spalt for taste and aroma), medium sulfate water, German lager yeast.
Vital Statistics:

OG: 1.044 - 1.050
IBUs: 25-45 FG: 1.008 -1.013
SRM: 2-5 ABV: 44-52%
Commercial Examples: Victory Prima Pils, Bitburger, Warsteiner, Trumer Pils, Old Dominion
Tupper’s Hop Pocket Pils,Konig Pilsener, Jever Pils, Left Hand Polestar Pilsner, Holsten, Pils,
Spaten Pils, Brooklyn Pilsner

2A. Német Pilzeni

Illat: Tipikusan kénnyed, gabonas Pilzeni malatés karakter jellemzi (néha ropogés keksz jellegli),
jellegzetes viragos, vagy fiiszeres nemes komldval. Tiszta, nincs gytimélcsészter, nincs diacetil.
Kezdetben kénes illatok eléfordulhatnak (a vizt6l és/vagy éleszt6tél) és alacsony DMS hattérizii (a
Pilzeni malatatol).
Megjelenés: Szalmasargatél a vilagos aranyig, ragyogdan tiszta, krémes hosszantarté habbal.
iz: Friss, érdes és keserti izek tarsulnak szaraz vagy kdzepesen széraz befejezéssel. Mérsékelt-
kdzepesen alacsony, jol leerjedt malata iz, habar egy kis gabonas belités és enyhe Pilzeni malatas
édesséq is elfogadhatd. A keserii komlo iz dominal és megmarad az utdizig. A komld aroma a
gyengétdl az erdsig terjed, de érezni, hogy nemes német koml6bol szarmazik. Tiszta, nincs
gylmolcsészter, nincs diacetil.
Kortyérzet: Kozepesen testes, kdzepestdl az erdsen szénsavasig.
Osszbenyomas: Tiszta, frissitd sor, a kivalé német komlo keseriiségével, amit a vizben 1évé
szulfatok is fokoznak.
Torténelem: A cseh Pilzeni masolata, melyet a németorszagi sorf6zés lehetéségeihez szabtak.
Megjegyzések: Szérazahb és érdesebb a cseh pilzeninél, a keseriisége tovabb érzddik a szarazabb
test és a magas szulfattartalmud viz miatt. A cseh pilzeninél vilagosabb, kénnyedebb és
szénsavasabb. A mai német pilzeniek jellemzéen vildgosabb sziniiek, szarazabbak és keseriibbek
délrd] észak felé haladva.
Osszetevék: Pilzeni malata, német komlo véltozatok (kiilondsen nemes fajtak, mint a Hallertauer,
Tettnanger és Spalt), kzepesen szulfatos viz, német lager élesztovel.
Alap statisztika:

OG: 1.044 -1.050
IBU: 25-45 FG: 1.008 - 1.013
SRM: 2-5 ABV: 4.4-52%
Kereskedelmi példak: Victory Prima Pils, Bitburger, Warsteiner, Trumer Pils, Old Dominion
Tupper’s Hop Pocket Pils, Kénig Pilsener, Jever Pils, Left Hand Polestar Pilsner, Holsten Pils,
Spaten Pils, Brooklyn Pilsner




2B. Bohemian Pilsener

Aroma: Rich with complex malt and a spicy, floral Saaz hop bouquet. Some pleasant, restrained
diacetyl is acceptable, but need not be present. Otherwise clean, with no fruity esters.

Appearance: Very pale gold to deep burnished gold, brilliant to very clear, with a dense, long-
lasting, creamy white head.

Flavor: Rich, complex maltiness combined with a pronounced yet soft and rounded bitterness and
spicy flavor from Saaz hops. Some diacetyl is acceptable, but need not be present. Bitterness is
prominent but never harsh, and does not linger. The aftertaste is balanced between malt and hops.
Clean, no fruity esters.

Mouthfeel: Medium-bodied (although diacetyl, if present, may make it seem medium-full),
medium carbonation.

Overall Impression: Crisp, complex and well-rounded yet refreshing.

History: First brewed in 1842, this style was the original clear, light-colored beer.

Comments: Uses Moravian malted barley and a decoction mash for rich, malt character. Saaz hops
and low sulfate, low carbonate water provide a distinctively soft, rounded hop profile. Traditional
yeast sometimes can provide a background diacetyl note. Dextrins provide additional body, and
diacetyl enhances the perception of a fuller palate.

Ingredients: Soft water with low mineral content, Saaz hops, Moravian malted barley, Czech lager

yeast.

Vital Statistics: OG: 1.044-1.056
IBUs: 35 -45 FG: 1.013-1.017
SRM: 35-6 ABV: 4.2-54%

Commercial Examples: Pilsner Urquell, KruSovice Imperial 12°, Budweiser Budvar (Czechvar in
the US), Czech Rebel, Staropramen, Gambrinus Pilsner, Zlaty Bazant Golden Pheasant, Dock
Street Bohemian Pilsner

2B. Cseh Pilzeni

lllat. Gazdag, Gsszetett malata illattal és fiiszeres, viragos Saaz komlo illattal. Némi kellemes,
visszafogott diacetil elfogadhato, de jelenléte nem sziikséges. Egyébként tiszta, nincsenek gyimdlcs
észterek.

Megjelenés: Szine a nagyon halvany aranytél a mély bronzos szinig terjedhet, ragyogo tisztasagu,
stirfi, hosszantarto, krémes fehér habbal.

iz: Gazdag, dsszetett malata iz kombinalva a kifejezett, mégis lagy és kerek kesertiséggel, és a Saaz
komlo fiiszeres izével. Némi diacetil elfogadhato, de jelenléte nem sziikséges. Kesertisége jellemzd,
de soha nem harsany és hosszantartd. Az utdizben egyensulyban van a malata és a komlé. Tiszta,
nincsenek gyimdlcs észterek.

Kortyérzet: Kozepesen testes, (habar, a diacetil, amennyiben jelen van, testesebbnek mutathatja)
kdzepesen szénsavas.

Osszbenyomas: Erdes, 6sszetett, telt, mégis frissito.

Torténelem: 1842-ben f6zték el8szor, ez a stilus volt az eredeti, tiszta, vildgos szinii sor.
Megjegyzések: A morvai arpamalata és a dekokcids eljaras egyittese gazdag, malatéas karaktert
eredményez. Saaz komld és alacsony kéntartalmd, lagy viz biztositja a kiilénlegesen lagy, telt
komlos profilt. Tradicionalis élesztdi néha diacetiles mellékizt okoznak. A dextrinek tovabb
fokozzak a testességet és ezt az érzést a diacetil felerdsiti a teljes szajpadlasban.

Osszetevék: Lagy viz alacsony 4svanyi anyag tartalommal, Saaz komld, morvai arpamalata, Cseh
lager élesztd.
Alap statisztika: OG: 1.044 -1.056

IBU: 35-45 FG: 1.013-1.017

SRM:35-6 ABV: 4.2-5.4%

Kereskedelmi példak: Pilsner Urquell, KruSovice Imperial 12°, Budweiser Budvar (Czechvar in
the US), Czech Rebel, Staropramen, Gambrinus Pilsner, Zlaty Bazant Golden Pheasant, Dock
Street Bohemian Pilsner




2C. Classic American Pilsner

Aroma: Low to medium grainy, corn-like or sweet maltiness may be evident (although rice-based
beers are more neutral). Medium to moderately high hop aroma, often classic noble hops. Clean
lager character, with no fruitiness or diacetyl. Some DMS is acceptable.

Appearance: Yellow to deep gold color. Substantial, long lasting white head. Bright clarity.
Flavor: Moderate to moderately high maltiness similar in character to the Continental Pilsners but
somewhat lighter in intensity due to the use of up to 30% flaked maize (corn) or rice used as an
adjunct. Slight grainy, corn-like sweetness from the use of maize with substantial offsetting hop
bitterness. Rice-based versions are crisper, drier, and often lack corn-like flavors. Medium to high
hop flavor from noble hops (either late addition or first-wort hopped). Medium to high hop
bitterness, which should not be coarse nor have a harsh aftertaste. No fruitiness or diacetyl. Should
be smooth and well-lagered.

Mouthfeel: Medium body and rich, creamy mouthfeel. Medium to high carbonation levels.
Overall Impression: A substantial Pilsner that can stand up to the classic European Pilsners, but
exhibiting the native American grains and hops available to German brewers who initially brewed it
in the USA. Refreshing, but with the underlying malt and hops that stand out when compared to
other modern American light lagers. Maize lends a distinctive grainy sweetness. Rice contributes a
crisper, more neutral character.

History: A version of Pilsner brewed in the USA by immigrant German brewers who brought the
process and yeast with them when they settled in America. They worked with the ingredients that
were native to America to create a unique version of the original Pilsner. This style died out after
Prohibition but was resurrected as a home-brewed style by advocates of the hobby.

Comments: The classic American Pilsner was brewed both pre-Prohibition and post-Prohibition
with some differences. OGs of 1.050-1.060 would have been appropriate for pre-Prohibition beers
while gravities dropped to 1.044-1.048 after Prohibition. Corresponding IBUs dropped from a pre-
Prohibition level of 30-40 to 25-30 after Prohibition.

Ingredients: Six-row barley with 20% to 30% flaked maize to dilute the excessive protein levels.
Native American hops such as Clusters, traditional continental noble hops, or modern noble crosses
(Ultra, Liberty, Crystal) are also appropriate. Modern American hops such as Cascade are
inappropriate. Water with a high mineral content can lead to an inappropriate coarseness in flavor
and harshness in aftertaste.
Vital Statistics: OG: 1.044 -1.060

IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.015

SRM: 3-6 ABV: 4.5-6%

Commercial Examples: Occasional brewpub and microbrewery specials

2C. Klasszikus amerikai Pilzeni

Illat: Alacsonytol kozepesig terjed6 gabonas, kukoricas vagy édes malatassag jol kiérezhetd
illatdban (bér a rizst tartalmazd sorok inkdbb semlegesek). Kozepest6l a mérsékelten magas
koml6aroma, gyakran klasszikus nemeskomldktdl ered. Tiszta aszok jellegii karakter,
gyimolcsdsség vagy diacetil nélkiil. Egy kevés DMS elfogadhato.

Megjelenés: Sargatol a mély aranyszinig terjed szine. Kiadds, hosszantarté fehér hab. Tiikros
tisztasag.

iz: Kozepestdl a kozepesen erés malatassag jellemzi, hasonléan, mint az eurépai pilzeniben, de
valamennyivel kénnyebb intenzitassal, koszonhetden a max. 30%-ig alkalmazott
kukoricapehelynek vagy a rizsnek. Enyhe gabonas jelleg, kukoricas édesség erdsen ellensilyozo
komlokeserliséggel. A rizs alaptiak ropogdsabbak, szarazabbak és gyakran nélkiilozik a kukoricas
izeket. Kozepestél magas nemes komloaromak jellemzik (mind a kés6i, mind a sziiréskor
alkalmazott komldzastol). Kozepest6l magas komlokeseriiség jellemzi, aminek nem lehet durva,
vagy fanyar utéize. Nincs gylimdlcsdsség vagy diacetil. Simanak és hosszan aszokoltnak kell
lennie.

Kortyérzet: Kozepes test, gazdag, krémes kortyérzet. Kozepest6l magas szénsav.
Osszbenyomas: Meghatarozo pilzeni tipusa sor, ami megallja a helyét az eurdpai pilznerekkel
szemben is, de az amerikai malaték és komldk jellegét hordozzak, amikhez a régi id6kben a német
sorféz6k hozzafértek az Egyesiilt Allamokban. Frissit, de a felhasznalt malatak és komlok sokkal
jobban kiérezhetdek az amerikai kdnnyii aszokokkal szemben. A kukorica megkiilonboztetd
gabonas édességet kdlcsondz. A rizs ropogds, inkabb semleges karakterével vesz részt.
Torténelem: Egy olyan verzidji pilzeni, amit az Egyesiilt Allamokba vandorld német sorfézék
készitettek, és hoztak magukkal az eljarast, élesztét, amikor letelepedtek. Az Amerikaban
eléfordul6 alapanyagokat hasznaltak, amivel aztan létrehoztak egy az eredeti pilzenitél kiilonb6z6
stilust. Ez a stilus az alkoholtilalom idején elfelejt6dott, de a hazi sorféz6k elszant képviselSi
feltdmasztottak.

Megjegyzések: A klasszikus amerikai pilzenit f6zték az alkoholtilalom el6tt és utan is, kisebb
kulénbségekkel. Az 1.050-1.060 kiindulo stiriiség megfelel a szesztilalom el6tti id6knek, mig az
azutan kovetkez6 idékben mar 1.044-1.048-ra esett vissza a kiindulo siirliség. A keseriiség ennek
megfeleléen 30-40 IBU-rél lecsdkkent 25-30-ra.

Osszetevék: Hatsoros arpa, 20-30% kukoricapehellyel csokkentve ezzel a magas fehérjeszintet.
Eredeti amerikai komlok, mint a Cluster, hagyomanyos nemes komldk, vagy modern nemes komlé
keverékek (Ultra, Liberty, Crystal) megfeleléek. A modern amerikai komlék, mint a Cascade, nem
megfeleléek. A magas asvanyianyag-tartalmu vizek durva izekhez, tolakodé ut6izhez vezethetnek.
Alap statisztika: OG: 1.044 -1.060

IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.015

SRM: 3-6 ABV: 45 -6%

Kereskedelmi példak: Idészakosan pub sorfézdékben és mikro sérfézdékben eléforduld
specialitasok.




3A. Vienna Lager

Aroma: Moderately rich German malt aroma (of Vienna and/or Munich malt). A light toasted malt
aroma may be present. Similar, though less intense than Oktoberfest. Clean lager character, with
no fruity esters or diacetyl. Noble hop aroma may be low to none. Caramel aroma is inappropriate.
Appearance: Light reddish amber to copper color. Bright clarity. Large, off-white, persistent head.
Flavor: Soft, elegant malt complexity is in the forefront, with a firm enough hop bitterness to
provide a balanced finish. Some toasted character from the use of Vienna malt. No roasted or
caramel flavor. Fairly dry finish, with both malt and hop bitterness present in the aftertaste. Noble
hop flavor may be low to none.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a gentle creaminess. Moderate carbonation.
Smooth. Moderately crisp finish. May have a bit of alcohol warming.

Overall Impression: Characterized by soft, elegant maltiness that dries out in the finish to avoid
becoming sweet.

History: The original amber lager developed by Anton Dreher shortly after the isolation of lager
yeast. Nearly extinct in its area of origin, the style continues in Mexico where it was brought by
Santiago Graf and other Austrian immigrant brewers in the late 1800s. Regrettably, most modern
examples use adjuncts which lessen the rich malt complexity characteristic of the best examples of
this style. The style owes much of its character to the method of malting (Vienna malt). Lighter
malt character overall than Oktoberfest, yet still decidedly balanced toward malt.

Comments: American versions can be a bit stronger, drier and bitterer, while European versions
tend to be sweeter. Many Mexican amber and dark lagers used to be more authentic, but
unfortunately are now more like sweet, adjunct-laden American Dark Lagers.

Ingredients: Vienna malt provides a lightly toasty and complex, melanoidin-rich malt profile. As
with Oktoberfests, only the finest quality malt should be used, along with Continental hops
(preferably noble varieties). Moderately hard, carbonate-rich water. Can use some caramel malts
and/or darker malts to add color and sweetness, but caramel malts shouldn’t add significant aroma
and flavor and dark malts shouldn’t provide any roasted character.

Vital Statistics: OG: 1.046 —1.052

IBUs: 18-30 FG: 1.010-1.014

SRM: 10-16 ABV: 4.5-55%

Commercial Examples: Great Lakes Eliot Ness (unusual in its 6.2% strength and 35 IBUs),
Boulevard Bobs 47 Munich-Style Lager, Negra Modelo, Old Dominion Aviator Amber Lager,
Gordon Biersch Vienna Lager, Capital Wisconsin Amber, Olde Saratoga Lager, Penn Pilsner

3A. Bécsi aszok

Illat: Mérsékelten gazdag német malata illat (bécsi, vagy miincheni malata). Enyhén porkdlt malata
illat el6fordulhat. Hasonlo, de kevésbé intenziv, mint az Oktoberfest. Tiszta 4szok karakter, nincs
gylimolcsos észter vagy diacetil. A nemes komlo illatok a kevéstél a semmmi-ig. A karamelles illat
nem megfeleld a stilusnak.

Megjelenés: Vilagos vorosessargatol, a rézszinig. Ragyogo tisztasag. Nagy, piszkosfehér, tartos
hab.

iz: Lagy, elegans malata iz az elején, magabiztos komlokeseriiséggel, ami kiegyensulyozott
befejezést ad. Enyhe porkolt malata karakter a bécsi malata hasznalata miatt. Nincs erésen porkolt
malata vagy karamell malata iz. MeglehetGsen szaraz befejezés, maldtaval és komlokeseriiséggel az
utéizben. A nemes komlé iz legfeljebb alacsony.

Kortyérzet: Kozepesen konnyti, konnyii test enyhe krémességgel. Mérsékelten szénsavas. Sima.
Meérsékelten ropogds befejezés. Egy kevés alkoholos melegség elfogadott.

Osszbenyomas: Lagy, elegans malatassag jellemzi, ami a befejezésre szarazza valik, elkeriilve
ezzel az édes hefejezést.

Torténelem: Az eredeti sortipust Dréher Antal fejlesztette ki, roviddel a lager éleszt6 izolacidja
utan. Majdnem kihalt a stilus, Mexikéban élt tovabb, ahova Santiago Graf és mas osztrak
bevandorlo sorféz6k hoztak a késéi 1800-as években. Sajnos a legtobb modern példanal
kiegészitoket hasznalnak, ami csokkenti a gazdag malatas karaktert. A stilust legjobban a malatazas
mddszere (bécsi malata) hatdrozza meg. Kevéshé malatas, mint az Oktoberfest, de még mindig
hatérozottan a malatassag felé egyensulyozott.

Megjegyzések: Az amerikai verzidk kicsit erGsebbek, szarazabbak és keserlibbek lehetnek, mig
eurdpai verzioi kicsit az édesebb irdnyba hajlanak. Sok mexikéi borostyan és sotét 4szok sokkal
autentikusabb volt, de sajnos manapsag ink&bb édes, adalékokkal megrakott amerikai s6tét 4szokra
hasonlitanak.

Osszetevék: A bécsi malata enyhén piritott, dsszetett, melanoidinben gazdag profilt ad. Az
Oktoéberfeszthez hasonldan csak a legjobb mindségili malata hasznalhatd, és ez igaz a komlora is
(f6leg nemeskomlok). Kdzepesen kemeény, karbonatban gazdag viz. Lehet egy kevés karamell
és/vagy szinez6é malatat hasznalni, de ezek nem adhatnak meghatarozo illatokat és izeket,
kiléndsen nem porkolt jelleget.
Alap statisztika: OG: 1.046 —1.052

IBUs: 18-30 FG: 1.010-1.014

SRM: 10-16 ABV: 45-55%

Kereskedelmi példak: Great Lakes Eliot Ness (unusual in its 6.2% strength and 35 IBUs),
Boulevard Bobs 47 Munich-Style Lager, Negra Modelo, Old Dominion Aviator Amber Lager,
Gordon Biersch Vienna Lager, Capital Wisconsin Amber, Olde Saratoga Lager, Penn Pilsner




3B. Oktoberfest/Méarzen

Aroma: Rich German malt aroma (of Vienna and/or Munich malt). A light to moderate toasted
malt aroma is often present. Clean lager aroma with no fruity esters or diacetyl. No hop aroma.
Caramel aroma is inappropriate.

Appearance: Dark gold to deep orange-red color. Bright clarity, with solid, off-white, foam stand.
Flavor: Initial malty sweetness, but finish is moderately dry. Distinctive and complex maltiness
often includes a toasted aspect. Hop bitterness is moderate, and noble hop flavor is low to none.
Balance is toward malt, though the finish is not sweet. Noticeable caramel or roasted flavors are
inappropriate. Clean lager character with no diacetyl or fruity esters.

Mouthfeel: Medium body, with a creamy texture and medium carbonation. Smooth. Fully
fermented, without a cloying finish.

Overall Impression: Smooth, clean, and rather rich, with a depth of malt character. This is one of
the classic malty styles, with a maltiness that is often described as soft, complex, and elegant but
never cloying.

History: Origin is credited to Gabriel Sedlmayr, based on an adaptation of the Vienna style
developed by Anton Dreher around 1840, shortly after lager yeast was first isolated. Typically
brewed in the spring, signaling the end of the traditional brewing season and stored in cold caves or
cellars during the warm summer months. Served in autumn amidst traditional celebrations.
Comments: Domestic German versions tend to be golden, like a strong Pils-dominated Helles.
Export German versions are typically orange-amber in color, and have a distinctive toasty malt
character. German beer tax law limits the OG of the style at 14°P since it is a vollbier, although
American versions can be stronger. “Fest” type beers are special occasion beers that are usually
stronger than their everyday counterparts.

Ingredients: Grist varies, although German Vienna malt is often the backbone of the grain bill,
with some Munich malt, Pils malt, and possibly some crystal malt. All malt should derive from the
finest quality two-row barley. Continental hops, especially noble varieties, are most authentic.
Somewhat alkaline water (up to 300 PPM), with significant carbonate content is welcome. A
decoction mash can help develop the rich malt profile.

Vital Statistics: OG: 1.050-1.057

IBUs: 20-28 FG: 1.012-1.016

SRM: 7-14 ABV: 4.8-5.7%

Commercial Examples: Paulaner Oktoberfest, Ayinger Oktoberfest-Marzen, Hacker-Pschorr
Original Oktoberfest, Hofbrau Oktoberfest, Victory Festbier, Great Lakes Oktoberfest, Spaten
Oktoberfest, Capital Oktoberfest, Gordon Biersch Méarzen, Goose Island Oktoberfest, Samuel
Adams Oktoberfest (a bit unusual in its late hopping)

3B. Oktoberfest/Méarzen

Illat: Gazdag német malata illat (bécsi, vagy miincheni). Alacsonytol mérsékelt piritott malata illat
is gyakran jelen van. Tiszta aszok illat, gylimélcsos észterek vagy diacetil nélkil. Nincs komlé illat.
A karamelles jelleg stilushiba.

Megjelenés: Sotét aranytol a mély narancsos-voroses szinig terjed. Ragyogo tisztasag, kemény
piszkosfehér habbal.

Iz: Kezdetben malétéas édesség, de a befejezés mérsékelten szaraz. Egyedi, dsszetett malatasség,
gyakran piritott jelleggel. A komlokeseriiség mérsékelt, és a nemeskoml6 aroma legfeljebb
alacsony. Az egyensiily a malata felé hajlik, de a befejezés nem édes. Erezhet6 karamell vagy
er6sen porkolt izek nem megfelelGek. Tiszta dszok karakter diacetil és gylimolcsos észterek nélkiil.
Kortyérzet: Kozepes test, krémes textdra, kdzepes szén-dioxid. Sima. J6l leerjesztett, nem lehet tl
édes.

Osszbenyomas: Sima, tiszta és meglehetdsen gazdag, mély malatas karakterrel. Ez az egyik
klasszikus malatas sortipus, melynek malatassagét lagynak, 6sszetettnek és elegansnak
jellemezhetiink, de soha nem tul édeskésnek.

Torténelem: Az eredeti Gabriel Sedlmayr-hez kotddik, aki a bécsi stilust honositotta meg, amit
Dréher Antal fejlesztett ki 1840 koriil, miutan az aszok élesztét izolaltak. Jellemzden tavasszal
f6zik - jelezve a hagyomanyos f6zési szezon végét - és hideg barlangokban, vagy pincékben
taroljak a meleg nyari honapok alatt. Osszel csapoljdk hagyomanyos iinnepi keretek kozott.
Megjegyzések: A német hazisor verzidk az arany szin felé tendalnak, mint egy erésen pilzeni
mal4ta dominalta Helles. A német export variaciok tipikusan narancssarga sziniiek és
megkiilonboztetd toszt malatas jegyeket hordoznak. A német sortdrvény az induld striiséget 14°P-
ben limitalja, mivel ezeket vollbier-nek hivjak, az amerikai verziok lehetnek erésebbek is. “Fest”
tipusu sorok specialis alkalmakra késziilnek €s altalaban erdsebbek is, mint a mindennapi tarsaik.
Osszetevék: Valtozo, de német bécsi malata a leggyakoribb véza a receptnek, kevés miincheni és
pilzeni malataval és némi kristaly malataval. Minden malata a legmagasabb minéségii kétsoros
arpabol készul. Eurdpai komldk, kiilonésen a nemes fajtak az autentikusak. Kicsit ltgos viz (300
ppm-ig), az erés karbonatossag kedvezd. A dekokcids eljaras erdsiti a gazdag malatas profilt.
Alap statisztika: OG: 1.050 -1.057

IBUs: 20-28 FG: 1.012-1.016

SRM: 7-14 ABV: 4.8-57%

Kereskedelmi példak: Paulaner Oktoberfest, Ayinger Oktoberfest-Méarzen, Hacker-Pschorr
Original Oktoberfest, Hofbrdu Oktoberfest, Victory Festbier, Great Lakes Oktoberfest, Spaten
Oktoberfest, Capital Oktoberfest, Gordon Biersch Mdrzen, Goose Island Oktoberfest, Samuel
Adams Oktoberfest (a bit unusual in its late hopping)




4A. Dark American Lager

Aroma: Little to no malt aroma. Medium-low to no roast and caramel malt aroma. Hop aroma
may range from none to light spicy or floral hop presence. Can have low levels of yeast character
(green apples, DMS, or fruitiness). No diacetyl.

Appearance: Deep amber to dark brown with bright clarity and ruby highlights. Foam stand may
not be long lasting, and is usually light tan in color.

Flavor: Moderately crisp with some low to moderate levels of sweetness. Medium-low to no
caramel and/or roasted malt flavors (and may include hints of coffee, molasses or cocoa). Hop
flavor ranges from none to low levels. Hop bitterness at low to medium levels. No diacetyl. May
have a very light fruitiness. Burnt or moderately strong roasted malt flavors are a defect.
Mouthfeel: Light to somewhat medium body. Smooth, although a highly-carbonated beer.
Overall Impression: A somewhat sweeter version of standard/premium lager with a little more
body and flavor.

Comments: A broad range of international lagers that is darker than pale, and not assertively bitter
and/or roasted.

Ingredients: Two- or six-row barley, corn or rice as adjuncts. Light use of caramel and darker
malts. Commercial versions may use coloring agents.

Vital Statistics: OG: 1.044 -1.056

IBUs: 8-20 FG: 1.008 - 1.012

SRM: 14-22 ABV: 4.2 -6%

Commercial Examples: Dixie Blackened VVoodoo, Shiner Bock, San Miguel Dark, Baltika #4,
Beck's Dark, Saint Pauli Girl Dark, Warsteiner Dunkel, Heineken Dark Lager, Crystal Diplomat
Dark Beer

4A. Sotét amerikai aszok

Illat: Legfeljebb kevés malataillat. Legfeljebb kdzepesen alacsony porkolt és karamell malata illat.
A komléillat nem sziikséges, legfeljebb enyhe fiiszeres, vagy virdgos lehet. Kevés élesztds karakter
elfogadott (zdldalma, DMS, vagy gylimdlcsos észterek). Nincs diacetil.

Megjelenés: A mély borostyantdl a sétét barnaig, tikros tisztasaggal és rubinvérds vonasokkal. A
hab nem tart sokdig, altalaban vilagos cserszinii.

1z: Mérsékelten érdes, alacsonytol a mérsékelt malata édességig. Legfeljebb kézepesen alacsony
karamell és/vagy porkdlt malata izek (enyhe kavés, melaszos vagy kakads izek is eléfordulhatnak).
A komloéiz legfeljebb alacsony. A komlokeserliség az alacsonytdl a kozepes szintig terjedhet. Nincs
diacetil. Kénnyed gyiimolcsdssége lehet. Az égett vagy erés porkolt malatas iz hibanak szamit.
Kortyérzet: A kdnnyiit6l a valamelyest kdzepes testig. Sima, habar er§sen szénsavas sor.
Osszbenyomas: Valamelyest édesebb verzidja a standard és prémium amerikai aszokoknak egy
kicsit tobb testtel és izzel.

Megjegyzések: A nemzetkdzi aszok sorok széles valasztéka tartozik ebbe a kategdriaba, sotétebb,
mint a vilagos 4szok, a komlokeseriiség és porkolt malatas karakter hatarozottan jelen van, de nem
talzott, nem jelennek meg fanyar izek.

Osszetevék: Két, vagy hatsoros arpa, adalékként kukorica vagy rizs. A karamell és sététebb
malatakat 6vatosan adagoljak. A kereskedelmi verziok tartalmazhatnak szinezéket is.

Alap statisztika: OG: 1.044 -1.056

IBUs: 8-20 FG: 1.008 -1.012

SRM: 14-22 ABV: 4.2 -6%

Kereskedelmi példak: Dixie Blackened VVoodoo, Shiner Bock, San Miguel Dark, Baltika #4,
Beck's Dark, Saint Pauli Girl Dark, Warsteiner Dunkel, Heineken Dark Lager, Crystal Diplomat
Dark Beer




4B. Munich Dunkel

Aroma: Rich, Munich malt sweetness, like bread crusts (and sometimes toast.) Hints of chocolate,
nuts, caramel, and/or toffee are also acceptable. No fruity esters or diacetyl should be detected, but
a slight noble hop aroma is acceptable.

Appearance: Deep copper to dark brown, often with a red or garnet tint. Creamy, light to medium
tan head. Usually clear, although murky unfiltered versions exist.

Flavor: Dominated by the rich and complex flavor of Munich malt, usually with melanoidins
reminiscent of bread crusts. The taste can be moderately sweet, although it should not be
overwhelming or cloying. Mild caramel, chocolate, toast or nuttiness may be present. Burnt or
bitter flavors from roasted malts are inappropriate, as are pronounced caramel flavors from crystal
malt. Hop bitterness is moderately low but perceptible, with the balance tipped firmly towards
maltiness. Noble hop flavor is low to none. Aftertaste remains malty, although the hop bitterness
may become more apparent in the medium-dry finish. Clean lager character with no fruity esters or
diacetyl.

Mouthfeel: Medium to medium-full body, providing a firm and dextrinous mouthfeel without
being heavy or cloying. Moderate carbonation. May have a light astringency and a slight alcohol
warming.

Overall Impression: Characterized by depth and complexity of Munich malt and the
accompanying melanoidins. Rich Munich flavors, but not as intense as a bock or as roasted as a
schwarzbier.

History: The classic brown lager style of Munich which developed as a darker, malt-accented beer
in part because of the moderately carbonate water. While originating in Munich, the style has
become very popular throughout Bavaria (especially Franconia).

Comments: Unfiltered versions from Germany can taste like liquid bread, with a yeasty, earthy
richness not found in exported filtered dunkels.

Ingredients: Grist is traditionally made up of German Munich malt (up to 100% in some cases)
with the remainder German Pilsner malt. Small amounts of crystal malt can add dextrins and color
but should not introduce excessive residual sweetness. Slight additions of roasted malts (such as
Carafa or chocolate) may be used to improve color but should not add strong flavors. Noble
German hop varieties and German lager yeast strains should be used. Moderately carbonate water.
Often decoction mashed (up to a triple decoction) to enhance the malt flavors and create the depth
of color.

Vital Statistics: OG: 1.048 - 1.056

IBUs: 18-28 FG: 1.010-1.016

SRM: 14-28 ABV: 45-5.6%

Commercial Examples: Ayinger Altbairisch Dunkel, Hacker-Pschorr Alt Munich Dark, Paulaner
Alt Munchner Dunkel, Weltenburger Kloster Barock-Dunkel, Ettaler Kloster Dunkel, Hofbréu
Dunkel, Penn Dark Lager, Kénig Ludwig Dunkel, Capital Munich Dark, Harpoon Munich-type
Dark Beer, Gordon Biersch Dunkels, Dinkel Acker Dark. In Bavaria, Ettaler Dunkel, Lowenbréu
Dunkel, Hartmann Dunkel, Kneitinger Dunkel, Augustiner Dunkel.

4B. Mincheni barna

Illat: Gazdag, miincheni malatas édesség, mint a kenyérhéj (néha pirités jellegi). Csokoladés,
mogyords, karamelles és/vagy vajkaramella beiités elfogadhatd. Nincs gyimdlcsos észter vagy
észlelhetd diacetil, de egy kevés nemeskomlo illat elfogadhato.

Megjelenés: Mély rézszintdl a sotétbarnaig, gyakran vords, vagy granitos arnyalattal. Krémes,
halvanyt6l kézepesen sargasbarna hab. Altalaban tiszta, de Iéteznek homalyos, sziiretlen verziok is.
iz: A miincheni maléata gazdag és dsszetett ize dominal, gyakran melanoidinnel, ami kenyérhéjra
emlékeztet. Az ize kzepesen édes lehet, de nem lehet tilz6. Enyhe karamell, csokoladé, piritos,
vagy mogyoros iz jelen lehet. Egett, vagy keserii izek a porkolt malatabol nem megengedettek,
ugyanugy a tulzott karamell izek sem kivanatosak a kristaly malatabol. Komlokeseriiség
mérsékelten alacsony, de érzékelhetd, az egyensuly a malatassag felé tolodik el. A nemes komlo iz
legfeljebb alacsony. Az utdiz malatis marad, de a komlokeseriiség el6jon a kdzepesen szaraz
befejezésben. Tiszta &szok karakter, gylimolcsos észterek és diacetil nélkil.

Kortyérzet: Kozepes vagy kozepesen testes, kemény dextrines kortyérzettel, de még nem til nehéz
vagy tul édes. Kozepesen szénsavas. Kevés fanyarsag és egy enyhe alkoholos melegség elfogadott.
Osszbenyomas: A miincheni maléatahoz tarsulé melanoidinek mélysége és komplexitéasa jellemzi.
Gazdag muncheni izek, de nem annyira intenziv, mint egy bak, és nem annyira porkélt, mint egy
schwarzbier.

Torténelem: A klasszikus miincheni barna aszokrél van sz6, amit sététebbre, malatasabbra féztek a
kdzepesen karbonatos viz miatt. Habar a sor Miinchenbdl szarmazik, a stilus nagyon népszertivé
valt egész Bajororszagban (kiléndsen Frankféldon).

Megjegyzések: A Németorszagbol szarmaz6 sziiretlen verziok “folyékony kenyér iziiek” élesztés,
foldes gazdagsaggal, ami nem jellemz6 az export sziirt dunkelekre.

Osszetevék: A recept tradicionalisan német miincheni malatabol (egészen 100%-ig is) all dssze, a
maradékban német pilzeni malataval. Kis mennyiségii kristaly malata adhat hozza dextrin és szint,
de nem vihet be tdlstlyban maradék édességet. Nagyon kevés porkolt malata (Carafa, vagy
csokoladé) hasznalhato a szinkialakitashoz, de nem adhat erds izt. Nemes német komlok és német
aszok élesztd torzsek hasznalandok. Kozepesen karbonatos viz. Gyakran dekokcios (egészen a
tripla dekokcidig) eljarast alkalmaznak a malata iz fokozasara és a szinmélység kialakitasara.

Alap statisztika: OG: 1.048 - 1.056

IBUs: 18-28 FG: 1.010-1.016

SRM: 14-28 ABV: 4.5-5.6%

Kereskedelmi példak: Ayinger Altbairisch Dunkel, Hacker-Pschorr Alt Munich Dark, Paulaner
Alt Munchner Dunkel, Weltenburger Kloster Barock-Dunkel, Ettaler Kloster Dunkel, Hofbréu
Dunkel, Penn Dark Lager, Kénig Ludwig Dunkel, Capital Munich Dark, Harpoon Munich-type
Dark Beer, Gordon Biersch Dunkels, Dinkel Acker Dark. In Bavaria, Ettaler Dunkel, Léwenbrau
Dunkel, Hartmann Dunkel, Kneitinger Dunkel, Augustiner Dunkel.




4C. Schwarzbier (Black Beer)

Aroma: Low to moderate malt, with low aromatic sweetness and/or hints of roast malt often
apparent. The malt can be clean and neutral or rich and Munich-like, and may have a hint of
caramel. The roast can be coffee-like but should never be burnt. A low noble hop aroma is
optional. Clean lager yeast character (light sulfur possible) with no fruity esters or diacetyl.
Appearance: Medium to very dark brown in color, often with deep ruby to garnet highlights, yet
almost never truly black. Very clear. Large, persistent, tan-colored head.

Flavor: Light to moderate malt flavor, which can have a clean, neutral character to a rich, sweet,
Munich-like intensity. Light to moderate roasted malt flavors can give bitter-chocolate palates that
lasts into the finish, but which are never burnt. Medium-low to medium bitterness, which can last
into the finish. Light to moderate noble hop flavor. Clean lager character with no fruity esters or
diacetyl. Aftertaste tends to dry out slowly and linger, featuring hop bitterness with a
complementary but subtle roastiness in the background. Some residual sweetness is acceptable but
not required.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderate to moderately high carbonation. Smooth.
No harshness or astringency, despite the use of dark, roasted malts.

Overall Impression: A dark German lager that balances roasted yet smooth malt flavors with
moderate hop bitterness.

History: A regional specialty from southern Thuringen and northern Franconia in Germany, and
probably a variant of the Munich Dunkel style.

Comments: In comparison with a Munich Dunkel, usually darker in color, drier on the palate and
with a noticeable (but not high) roasted malt edge to balance the malt base. While sometimes
called a “black Pils,” the beer is rarely that dark; don’t expect strongly roasted, porter-like flavors.
Ingredients: German Munich malt and Pilsner malts for the base, supplemented by a small amount
of roasted malts (such as Carafa) for the dark color and subtle roast flavors. Noble-type German
hop varieties and clean German lager yeasts are preferred.

Vital Statistics: OG: 1.046 —1.052

IBUs: 22-32 FG: 1.010-1.016

SRM: 17-30 ABV: 4.4-5.4%

Commercial Examples: Kostritzer Schwarzbier, Kulmbacher Ménchshof Premium Schwarzbier,
Samuel Adams Black Lager, Kru3ovice Cerne, Original Badebier, Einbecker Schwarzbier, Gordon
Biersch Schwarzbier, Weeping Radish Black Radish Dark Lager, Sprecher Black Bavarian

4C. Schwarzbier (feketesor)

Illat: Alacsonytol mérsékelt malatas illat, kevés édeskés illattal és/vagy gyakran enyhe porkolt
malataval. A malata lehet tiszta és semleges, vagy gazdag és miincheni jellegii. Enyhe karamelles
illat el6fordulhat. A pdrkolés lehet kavés, de sosem égett. Alacsony nemeskomld illat eléfordulhat.
Tiszta aszok élesztd karakter (kevés kénes jelleg lehet), de gyiimdlcsos észterek és diacetil nélkiil.
Megjelenés: A kozepestdl a nagyon sotét barndig, gyakran a mélyrubintol a granatvords
arnyalatokkal, de sosem igazan fekete. Nagyon tiszta. Nagy, megmarado sargasbarna szinii hab.

iz: Kevéstdl a kozepes malataiz, aminek lehet tiszta semleges karaktere, de lehet gazdag, édes,
miincheni jellegii intenzitasa. Kevést6l mérsékelt intenzitasu, erdsen porkolt malata izek
keseriicsokoladés szajérzetet adhatnak a befejezésben, de nem tapasztalhatunk égett izt. Kézepesen
alacsonytdl kozepes keseriiség, ami kitart a befejezésben is. Kevéstol mérsékelt nemes komlo izek.
Tiszta aszok jelleg, gytimélcsos észterek és diacetil nélkil. Az utéiz lassan valik szarazza, sokaig
megmarad, el6térben a komldkesertiséggel, a hattérben az er6sen porkolt malata izével. Kevés
maradék édesség elfogadhat6, de nem elvaras.

Kortyérzet: Kozepesen konnyli, kdzepes test. Mérsékelt, mérsékelten magas szénsav. Simulékony.
Nincs érdesség, fanyarsag, a sotét, porkolt malatak hasznalata ellenére sem.

Osszbenyomas: S6tét német aszok sor, az erésen porkolt, de lagy maléta izek szép egyenstlyt
mutatnak a mérsékelt komlokesertiséggel.

Torténelem: Dél-Tiringiai és Eszak-Frankfoldi helyi specialitas, és valosziniileg a miincheni sotét
aszoknak a helyi valtozata.

Megjegyzések: A miincheni s6tétnél altaldban sététebb, szarazabb szajérzetii és az észrevehetd (de
nem tul er6s) porkdlt malatés jelleg egyenstlyozza ki az alapmalatat. Bar néha fekete pilzeninek
hivjak, de a sor sosem olyan s6tét, ne varjunk erésen porkélt, porteres izeket.

Osszetevék: Német miincheni és pilzeni maléta az alap, kevés porkolt malataval megtoldva
(Carafa) a szinért ¢és az észrevehetd porkolt izekért. Nemes német komlok és tiszta német aszok
¢lesztdk a preferaltak.
Alap statisztika: OG: 1.046 —1.052

IBUs: 22-32 FG: 1.010-1.016

SRM: 17-30 ABV: 4.4-54%

Kereskedelmi példak: Kostritzer Schwarzbier, Kulmbacher Monchshof Premium Schwarzbier,
Samuel Adams Black Lager, Kruovice Cerne, Original Badebier, Einbecker Schwarzbier, Gordon
Biersch Schwarzbier, Weeping Radish Black Radish Dark Lager, Sprecher Black Bavarian




5A. Maibock/Helles Bock

Aroma: Moderate to strong malt aroma, often with a lightly toasted quality and low melanoidins.
Moderately low to no noble hop aroma, often with a spicy quality. Clean. No diacetyl. Fruity
esters should be low to none. Some alcohol may be noticeable. May have a light DMS aroma from
Pils malt.

Appearance: Deep gold to light amber in color. Lagering should provide good clarity. Large,
creamy, persistent, white head.

Flavor: The rich flavor of continental European pale malts dominates (Pils malt flavor with some
toasty notes and/or melanoidins). Little to no caramelization. May have a light DMS flavor from
Pils malt. Moderate to no noble hop flavor. May have a low spicy or peppery quality from hops
and/or alcohol. Moderate hop bitterness (more so in the balance than in other bocks). Clean, with
no fruity esters or diacetyl. Well-attenuated, not cloying, with a moderately dry finish that may
taste of both malt and hops.

Mouthfeel: Medium-bodied. Moderate to moderately high carbonation. Smooth and clean with no
harshness or astringency, despite the increased hop bitterness. Some alcohol warming may be
present.

Overall Impression: A relatively pale, strong, malty lager beer. Designed to walk a fine line
between blandness and too much color. Hop character is generally more apparent than in other
bocks.

History: A fairly recent development in comparison to the other members of the bock family. The
serving of Maibock is specifically associated with springtime and the month of May.

Comments: Can be thought of as either a pale version of a traditional bock, or a Munich helles
brewed to bock strength. While quite malty, this beer typically has less dark and rich malt flavors
than a traditional bock. May also be drier, hoppier, and bitterer than a traditional bock. The hops
compensate for the lower level of melanoidins. There is some dispute whether Helles (“pale”)
Bock and Mai (“May”) Bock are synonymous. Most agree that they are identical (as is the
consensus for Mérzen and Oktoberfest), but some believe that Maibock is a “fest” type beer hitting
the upper limits of hopping and color for the range. Any fruitiness is due to Munich and other
specialty malts, not yeast-derived esters developed during fermentation.

Ingredients: Base of Pils and/or Vienna malt with some Munich malt to add character (although
much less than in a traditional bock). No non-malt adjuncts. Noble hops. Soft water preferred so
as to avoid harshness. Clean lager yeast. Decoction mash is typical, but boiling is less than in
traditional bocks to restrain color development.

Vital Statistics: OG: 1.064-1.072

IBUs: 23-35 FG: 1.011-1.018

SRM: 6-11 ABV: 6.3-7.4%

Commercial Examples: Ayinger Maibock, Mahr’s Bock, Hacker-Pschorr Hubertus Bock, Capital
Maibock, Einbecker Mai-Urbock, Hofbrdu Maibock, Victory St. Boisterous, Gordon Biersch
Blonde Bock, Smuttynose Maibock

5A. Maibock/Vilagos bak

Illat: Mérsékelttdl erés malata illat, gyakran enyhén piritott és gyengén melanoidines. Legfeljebb
mérsékelten alacsony nemes komld illat, gyakran fiiszeres feliitésekkel. Tiszta. Nem diacetiles. A
gylimolcsds észtereknek alacsonynak, észrevehetetlennek kell lennie. Kevés alkoholos jelleg
felfedezhetd. Lehet egy kevés DMS illata a pilzeni malatétdl.

Megjelenés: Sotét aranytdl a vilagos borostyanig. Az aszokolas jo tisztasagot ad. Nagy, krémes,
tartds fehér hab.

iz: A kontinentélis eurdpai vilagos malataknak kdszonhetSen gazdag malétaiz dominal (pilzeni
malata iz némi piritott jelleggel és/vagy melanoidines izekkel). Legfeljebb kevés karamell. A
pilzeni malatatol enyhe DMS ize lehet. Legfeljebb mérsékelt nemes komlé iz. Kevés fiiszeres, vagy
borsos jellege lehet a komlétol és/vagy alkoholtdl. Mérsékelt komlokeserliség (egyensulyosabb,
mint mas bakok). Tiszta, nincs gylimdlcsds észter, vagy diacetil. JOI leerjesztett, nem tdl édes,
mérsékelten szaraz befejezéssel, amiben a malata és a komld is megmarad.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Mérsékelttdl mérsékelten magas szénsav. Lagy és tiszta, nem fanyar
és kesernyés. Kevés alkoholos melegség megengedett.

Osszbenyomas: Viszonylag vilagos, erés, malatas aszok sor. Ugy tervezték, hogy szintelen és a tdl
erds szinll kozott lavirozzon. A komlokaraktere jobban el6tiinik, mint mas bakokban.

Torténelem: Viszonylag friss fejlesztés, a tobbi bakokkal dsszehasonlitva. A tavaszi, majusi
id6szakban verték csapra.

Megjegyzések: Ugy is gondolhatunk ra, hogy a hagyomanyos bak vilagos verzi6ja, vagy a
miincheni vilagos erdsre f6zott verzidja. Annak ellenére, hogy meglehetésen maléatas, a
hagyomanyos bak sorokhoz képest vildgosabb és a malata izek is visszafogottabbak. Szarazabb,
komlosabb és kesertibb lehet, mint a hagyomanyos tipus. A koml6 kompenzélja az alacsonyabb
szinti melanoidineket. Vannak, akik vitatjak, hogy a helles (vilagos) és a maibock ugyanazt a
sOrtipust jelent. Szerintlik a Maibock fesztival sor, ami a tipus felsé hatarait sirolja komlozasban és
szinben. A gylimdlcsosség a miincheni malatabol szarmazhat, nem pedig az éleszt$ termelte a
fermentacio alatt.

Osszetevék: Az alapot a pilzeni és/vagy bécsi malata adja, kevés miincheni malataval karaktert
adva (habéar sokkal kevesebbet, mint a hagyomanyos baksorben). Nincs malatazatlan kiegészito.
Nemes komlok. Lagy viz javasolt az érdes izek elkeriilése végett. Tiszta aszok éleszté. Dekokcids
cefrézeés a tipikus, de a f6zési id6 kevesebb, mint a hagyomanyos bakoknal, elkeriilve igy a
szinmélylést.
Alap statisztika: OG: 1.064-1.072

IBUs: 23-35 FG: 1.011-1.018

SRM: 6-11 ABV: 6.3-7.4%

Kereskedelmi példak: Ayinger Maibock, Mahr’s Bock, Hacker-Pschorr Hubertus Bock, Capital
Maibock, Einbecker Mai-Urbock, Hofbrdu Maibock, Victory St. Boisterous, Gordon Biersch
Blonde Bock, Smuttynose Maibock




5B. Traditional Bock

Aroma: Strong malt aroma, often with moderate amounts of rich melanoidins and/or toasty
overtones. Virtually no hop aroma. Some alcohol may be noticeable. Clean. No diacetyl. Low to
no fruity esters.

Appearance: Light copper to brown color, often with attractive garnet highlights. Lagering should
provide good clarity despite the dark color. Large, creamy, persistent, off-white head.

Flavor: Complex maltiness is dominated by the rich flavors of Munich and Vienna malts, which
contribute melanoidins and toasty flavors. Some caramel notes may be present from decoction
mashing and a long boil. Hop bitterness is generally only high enough to support the malt flavors,
allowing a bit of sweetness to linger into the finish. Well-attenuated, not cloying. Clean, with no
esters or diacetyl. No hop flavor. No roasted or burnt character.

Mouthfeel: Medium to medium-full bodied. Moderate to moderately low carbonation. Some
alcohol warmth may be found, but should never be hot. Smooth, without harshness or astringency.
Overall Impression: A dark, strong, malty lager beer.

History: Originated in the Northern German city of Einbeck, which was a brewing center and
popular exporter in the days of the Hanseatic League (14" to 17" century). Recreated in Munich
starting in the 17" century. The name “bock” is based on a corruption of the name “Einbeck” in the
Bavarian dialect, and was thus only used after the beer came to Munich. “Bock” also means “billy-
goat” in German, and is often used in logos and advertisements.

Comments: Decoction mashing and long boiling plays an important part of flavor development, as
it enhances the caramel and melanoidin flavor aspects of the malt. Any fruitiness is due to Munich
and other specialty malts, not yeast-derived esters developed during fermentation.

Ingredients: Munich and Vienna malts, rarely a tiny bit of dark roasted malts for color adjustment,
never any non-malt adjuncts. Continental European hop varieties are used. Clean lager yeast.
Water hardness can vary, although moderately carbonate water is typical of Munich.

Vital Statistics: OG: 1.064 -1.072

IBUs: 20-27 FG: 1.013-1.019

SRM: 14-22 ABV: 6.3-7.2%

Commercial Examples: Einbecker Ur-Bock Dunkel, Pennsylvania Brewing St. Nick Bock, Aass
Bock, Great Lakes Rockefeller Bock, Stegmaier Brewhouse Bock

5B. Hagyomanyos bak

Illat: Erés malataillata, gyakran mérsékelt mennyiségli, gazdag melanoidinekkel és/vagy piritds
felutésekkel. Tulajdonképpen nincs komlo illata. Egy kevés alkohol észrevehetd. Tiszta. Nem
diacetiles. Legfeljebb kevés gyimdlcsos észter.

Megjelenés: Vilagos rézszintdl a barndig, gyakran vonzo granitos arnyalatokkal. Az 4szokolés szép
tisztasagot kell adjon a sotét szin ellenére. Nagy, krémes, tartos, tortfehér hab.

1z: Osszetett malatassag dominél, amit a miincheni és bécsi malata gazdag izei adnak, melanoidin
és piritos izt kdlcsondzve a sornek. A dekokcids cefrézésbdl és a hossza forralasbol eredéen kevés
karamelles iz is jelen lehet. A komlokeseriiség ltalaban csak annyi, amennyi a malata izeket
tamogatja, megengedve ezzel egy kis marad6 édes izt a befejezésben. JoI leerjesztett, nem tdl édes.
Tiszta, nincs észter, vagy diacetil. Nincs komléiz. Nincs porkolt, vagy égetett karakter.
Kortyérzet: Kozepesen, kozéperdsen testes. Mérsékeltt6l, a mérsékelten alacsony szénsav. Kevés
alkoholos melegség megtalalhato, de soha sem erds. Sima, fanyarsagtol és nyers, érdes jegyektol
mentes.

Osszbenyomas: Egy sotét, erds, malatas aszok.

Torténelem: Eszak-Németorszaghdl, Einbeck varosabol szarmazik, ami a Hansa szévetség idején
(14-17. sz.) 1626 kdzpont és népszerii exportdr volt. A név, “bak” az Einbeck bajor nyelvjarasu
maédosulasabdl szarmazik, igy mar csak azutan nevezték igy, miutan a sér Miinchenbe érkezett. A
“bak” kecskét is jelent a német nyelvben, és igy gyakran hasznaljak logékban és reklamokban is.
Megjegyzések: A dekokcios eljaras és a hosszi f8zési id6 fontos szerepet jatszik az
izkialakitasban, mivel kiemeli a malata karamell és a melanoidin izeit. Barminemii gyiimo6lcsosség
a miincheni és egyéb specialis malata és nem az éleszté miikodésébdl ered.

Osszetevék: Miincheni és bécsi malatak, ritkan egy kevéske sotét pdrkolt malata szinkorrekciohoz.
Nem tartalmaz adalékanyagot. Kontinentalis eurdpai komlok. Tiszta aszok élesztd. A vizkeménység
valtoz6 lehet, de a kdzepesen karbonétos viz tipikus Miinchenben.

Alap statisztika: OG: 1.064 -1.072

IBUs: 20-27 FG: 1.013-1.019

SRM: 14-22 ABV: 6.3-7.2%

Kereskedelmi példak: Einbecker Ur-Bock Dunkel, Pennsylvania Brewing St. Nick Bock, Aass
Bock, Great Lakes Rockefeller Bock, Stegmaier Brewhouse Bock




5C. Doppelbock

Aroma: Very strong maltiness. Darker versions will have significant melanoidins and often some toasty
aromas. A light caramel flavor from a long boil is acceptable. Lighter versions will have a strong malt presence
with some melanoidins and toasty notes. Virtually no hop aroma, although a light noble hop aroma is
acceptable in pale versions. No diacetyl. A moderately low fruity aspect to the aroma often described as prune,
plum or grape may be present (but is optional) in dark versions due to reactions between malt, the boil, and
aging. A very slight chocolate-like aroma may be present in darker versions, but no roasted or burned aromatics
should ever be present. Moderate alcohol aroma may be present.

Appearance: Deep gold to dark brown in color. Darker versions often have ruby highlights. Lagering should
provide good clarity. Large, creamy, persistent head (color varies with base style: white for pale versions, off-
white for dark varieties). Stronger versions might have impaired head retention, and can display noticeable legs.
Flavor: Very rich and malty. Darker versions will have significant melanoidins and often some toasty flavors.
Lighter versions will a strong malt flavor with some melanoidins and toasty notes. A very slight chocolate
flavor is optional in darker versions, but should never be perceived as roasty or burnt. Clean lager flavor with
no diacetyl. Some fruitiness (prune, plum or grape) is optional in darker versions. Invariably there will be an
impression of alcoholic strength, but this should be smooth and warming rather than harsh or burning. Presence
of higher alcohols (fusels) should be very low to none. Little to no hop flavor (more is acceptable in pale
versions). Hop bitterness varies from moderate to moderately low but always allows malt to dominate the
flavor. Most versions are fairly sweet, but should have an impression of attenuation. The sweetness comes
from low hopping, not from incomplete fermentation. Paler versions generally have a drier finish.

Mouthfeel: Medium-full to full body. Moderate to moderately-low carbonation. Very smooth without
harshness or astringency.

Overall Impression: A very strong and rich lager. A bigger version of either a traditional bock or a helles
bock.

History: A Bavarian specialty first brewed in Munich by the monks of St. Francis of Paula. Historical versions
were less well attenuated than modern interpretations, with consequently higher sweetness and lower alcohol
levels (and hence was considered “liquid bread” by the monks). The term “doppel (double) bock™ was coined
by Munich consumers. Many doppelbocks have names ending in “-ator,” either as a tribute to the prototypical
Salvator or to take advantage of the beer’s popularity.

Comments: Most versions are dark colored and may display the caramelizing and melanoidin effect of
decoction mashing, but excellent pale versions also exist. The pale versions will not have the same richness and
darker malt flavors of the dark versions, and may be a bit drier, hoppier and bitterer. While most traditional
examples are in the ranges cited, the style can be considered to have no upper limit for gravity, alcohol and
bitterness (thus providing a home for very strong lagers). Any fruitiness is due to Munich and other specialty
malts, not yeast-derived esters developed during fermentation.

Ingredients: Pils and/or Vienna malt for pale versions (with some Munich), Munich and Vienna malts for
darker ones and occasionally a tiny bit of darker color malts (such as Carafa). Noble hops. Water hardness
varies from soft to moderately carbonate. Clean lager yeast. Decoction mashing is traditional.

Vital Statistics: 0OG: 1.072-1.112

IBUs: 16 -26 FG: 1.016 — 1.024

SRM: 6-25 ABV: 7-10%

Commercial Examples: Paulaner Salvator, Ayinger Celebrator, Weihenstephaner Korbinian, Andechser
Doppelbock Dunkel, Spaten Optimator, Tucher Bajuvator, Weltenburger Kloster Asam-Bock, Capital Autumnal
Fire, EKU 28, Eggenberg Urbock 23°, Bell’s Consecrator, Moretti La Rossa, Samuel Adams Double Bock

5C. Duplabak

Illat: Nagyon erds malatas illat. A sotétebb verziok erésen melanoidinesek és gyakran érezhetéek piritott
aroméak. A hosszu forralasbol eredéen konnyed karamell illat elfogadhato. A gyengébb verzidknak erés
malataillata van egy kevés melanoidines és piritott érzettel. Tulajdonképpen nincs komldillata, habar a
vilagosabb verziokban némi kénnyed nemeskomlé elfogadhat6. Nem diacetiles. Kevés gylimélcsosség, aszalt
szilva, vagy sz616 el6fordulhat a s6tétebb verzidkban (de nem fontos) a malatassag, a forralas és az érlelés
egymasra hatasanak eredményeképpen. Nagyon kevés csokoladés jellegii illat lehet a s6tétebb verziokban, de
porkalt, vagy égett aromék soha sem fordulhatnak el. Mérsékelt alkoholos jellege lehet.

Megjelenés: A szine a sotétaranytdl a sététbarnaig terjed. A sotétebb verzidk gyakran rubinos &mnyalatiak. Az
aszokolas miatt szép tisztanak kell lennitik. Nagy, krémes, tartés hab (a szine a verzioktdl fiigg, fehér a vilagos
verzioknak, tort fehér a sotétebbeknek). A magas alkoholtartalmu verzidk esetén a hab gyorsan eltiinhet, a sor a
testesebb borokhoz hasonléan olajos lehet.

iz: Nagyon gazdag és malatés. A sotétebb verzidknak erés melanoidines és gyakran egy kevés piritds ize van. A
vilagosabb verziok erés malatés jelleget hordoznak, némi melanoidines és pirit6s felhangokkal. Egy nagyon
kevés csokoladés jelleg a sotétebb verziokba eléfordulhat, de soha sem lehet porkolt, vagy égett iz. Tiszta aszok
iz, diacetil nélkiil. Némi gylimolcsosség (aszalt szilva, szilva, vagy sz616) el6fordulhat a s6tétebb verzidkban.
Az alkoholos érzet mindenképpen jelen lesz, de annak siméanak és melegitének kell lennie, sem mint durvanak
és égetének. A magasabb szénlanct alkoholok (kozmaolaj) jelenlétének nagyon alacsonynak kell lennie.
Legfeljebb kevés komléiz (vilagosabb verzidkban tébb fogadhat6 el a). A koml6keseriiség a mérsékelttsl a
mérsékelten alacsonyig terjed, de mindig engedi, hogy a malata dominaljon. A legtébb verzi6 eléggé édes, de a
jol leerjesztett érzetet kell keltsen. Az édesség az alacsony komldzashdl jon, és nem az erjesztetlen cukorbdl. A
vilagosabb verzidk altalaban szérazabbak.

Kortyérzet: Kdzepesen testes, testes. Kdzepes, vagy kdzepesen alacsony szén-dioxid. Nagyon sima a
durvasagoktol és fanyarsagtol mentes.

Osszbenyomas: Nagyon erds és gazdag 4szok sor. A hagyomanyos, vagy a vilagos bak ersebb verzidja.
Torténelem: Egy bajor specialitas, amit eldszor Miinchenben féztek, a Palos Szent Ferenc szerzetesek. A
torténelmi verziok kevésbé jol leerjesztettek, mint a modernek, édesebbek és alacsonyabb alkoholtartalmuak
voltak (ezért is tekintették “folyékony kenyérnek” a szerzetesek). A “doppel (dupla) bak” kifejezés a miincheni
sOrivoktol ered. Sok duplabak neve az “-ator” végzédéssel fejez6dik, ami a prototipusnak tekintheté Salvatorra
utal, és a népszerliségét igyekszik meglovagolni.

Megjegyzések: A legtbb verzid s6tét szinli és karamellizaciot és melanoidines jelleget hordozza a dekokcids
maslashol, de kivalé vilagos verzidk is vannak. A vilagos verziok nem annyira gazdagok és sotétmalatas
jellegtiek, egy kicsit szarazabbak, komlosabbak és kesertibbek. Habar a tradicionalis példak a lenti
tartomanyban maradnak, a stilus nem ad meg fels6 hatart a stirliségben, alkohol tartalomban és keserliségben
(igy nagy teret ad az er6s dszokoknak). Minden gyiimdlcsosség a miincheni és egyéb specialis malatabol. és
nem az élesztd erjedési folyamataibol szarmazik

Osszetevék: Pilzeni és/vagy bécsi malata a vilagos verziokhoz (egy kevés miinchenivel), miincheni és bécsi
malatk a sotétebbekhez és alkalmanként egy kevés sotét festbmalata (mint a Carafa). Nemes komlok. A
vizkeménység a lagytol a kozepesen karbonatosig terjed. Tiszta aszok éleszt6. A dekokcids eljaras a

hagyomanyos.

Alap statisztika: OG: 1.072-1.112
IBUs: 16 -26 FG: 1.016 —1.024
SRM: 6-25 ABV: 7-10%

Kereskedelmi példak: Paulaner Salvator, Ayinger Celebrator, Weihenstephaner Korbinian, Andechser Doppelbock
Dunkel, Spaten Optimator, Tucher Bajuvator, Weltenburger Kloster Asam-Bock, Capital Autumnal Fire, EKU
28, Eggenberg Urbock 23°, Bell’s Consecrator, Moretti La Rossa, Samuel Adams Double Bock




5D. Eisbock

Aroma: Dominated by a balance of rich, intense malt and a definite alcohol presence. No hop
aroma. No diacetyl. May have significant fruity esters, particularly those reminiscent of plum,
prune or grape. Alcohol aromas should not be harsh or solventy.

Appearance: Deep copper to dark brown in color, often with attractive ruby highlights. Lagering
should provide good clarity. Head retention may be impaired by higher-than-average alcohol
content and low carbonation. Off-white to deep ivory colored head. Pronounced legs are often
evident.

Flavor: Rich, sweet malt balanced by a significant alcohol presence. The malt can have
melanoidins, toasty qualities, some caramel, and occasionally a slight chocolate flavor. No hop
flavor. Hop bitterness just offsets the malt sweetness enough to avoid a cloying character. No

diacetyl. May have significant fruity esters, particularly those reminiscent of plum, prune or grape.

The alcohol should be smooth, not harsh or hot, and should help the hop bitterness balance the
strong malt presence. The finish should be of malt and alcohol, and can have certain dryness from
the alcohol. It should not by sticky, syrupy or cloyingly sweet. Clean, lager character.
Mouthfeel: Full to very full bodied. Low carbonation. Significant alcohol warmth without sharp
hotness. Very smooth without harsh edges from alcohol, bitterness, fusels, or other concentrated
flavors.

Overall Impression: An extremely strong, full and malty dark lager.

History: A traditional Kulmbach specialty brewed by freezing a doppelbock and removing the ice
to concentrate the flavor and alcohol content (as well as any defects).

Comments: Eisbocks are not simply stronger doppelbocks; the name refers to the process of
freezing and concentrating the beer. Some doppelbocks are stronger than Eisbocks. Extended
lagering is often needed post-freezing to smooth the alcohol and enhance the malt and alcohol
balance. Any fruitiness is due to Munich and other specialty malts, not yeast-derived esters
developed during fermentation.

Ingredients: Same as doppelbock. Commercial eisbocks are generally concentrated anywhere
from 7% to 33% (by volume).
Vital Statistics: OG: 1.078-1.120

IBUs: 25-35 FG: 1.020 - 1.035

SRM: 18-30 ABV: 9-14%

Commercial Examples: Kulmbacher Reichelbréu Eisbock, Eggenberg Urbock Dunkel Eisbock,
Niagara Eisbock, Capital Eisphyre, Southampton Eisbock

5D. Jégbak

Illat: A gazdag, er6teljes malata ¢és a hatarozott alkohol jelenlét egyensilya dominél. Nincs
komldillat. Nem diacetiles. Lehetnek meghataroz6 gylimélcsds észterek, kiilondsen aszalt szilvara,
szilvara, vagy sz616re emlékeztetdek. Az alkoholos aromak nem durvak, vagy olddszeres jellegiiek.
Megjelenés: A sotét rézszint6l a s6tét barnaig terjedd, gyakran vonzo rubin arnyalatokkal. Az
aszokolas szép tisztasagot ad. A habtartéssagot rombolhatja az atlagosnal magasabb alkohol
tartalom és az alacsony szén-dioxid szint. Tort fehért6l az elefantcsontig terjedd szinii hab. Az
olajos folyas a pohar falan gyakori.

iz: A gazdag, édes malatat a meghatarozo alkoholos jelenlét egyenstlyozza. A malata tartalmazhat
melanoidineket, piritos jelleget, némi karamelles és alkalmanként enyhe csokoladés izeket. Nincs
komloiz. A komlokesertiség csak eltolja a malata édességet éppen annyira, hogy az émelyitd
jelleget legydzze. Nem diacetiles. Jelentds mennyiségii gyiimolesos észtert tartalmazhat, killéndsen,
amelyek a szilvara, aszalt szilvara vagy sz616re emlékeztetnek. Az alkoholnak simanak kell lennie,
nem durva, vagy csipds és a komlokesertiséget segitve egyensilyozza az erés malata jelenlétet. A
befejezés malatas és alkoholos, és az alkoholtél kap bizonyos szarazsagot is. Nem szabad, hogy
ragacsos, szirupos, vagy émelyitGen édes legyen. Tiszta, 4szokra jellemz§.

Kortyérzet: Testes, vagy nagyon testes. Alacsony szén-dioxid tartalom. Meghatarozé alkoholos
melegség a metsz csip&sség nélkiil. Nagyon sima, az alkohol durva széleitdl, a keseriiségtol,
kozmaolajtol és egyéb erdteljes izektél mentes.

Osszbenyomas: Extrém erds, testes és malatas sotét 4szok.

Torténelem: A hagyoméanyos kulmbachi specialitast a duplabak lefagyasztéséval és a jég
eltavolitasaval készitik, igy koncentraljak az izeket és az alkoholt (néha mindenféle izhibat is).
Megjegyzések: A jégbak nem csak egy er6sebb duplabak, a név utal az eldallitasi technologiara, a
fagyasztasra és a sor koncentralasara is. Néhany duplabak er6sebb, mint a jégbak. Gyakran
hosszabb &szokolas szlikséges, hogy a fagyasztas utan az alkohol kisimuljon valamint a malata és
az alkohol egyensulya is kialakulhasson. Minden gyimdélcsdsség a miincheni és egyéb specialis
malatakbdl ered, nem az élesztd termeli fermentacié kdzben.

Osszetevék: Ugyanaz, mint a duplabaknal. A kereskedelmi jégbakot altalaban 7% és 33% (térf.%)
kozé koncentréljak.
Alap statisztika: OG: 1.078-1.120

IBUs: 25-35 FG: 1.020-1.035

SRM: 18-30 ABV: 9-14%

Kereskedelmi példak: Kulmbacher Reichelbrau Eisbock, Eggenberg Urbock Dunkel Eisbock,
Niagara Eisbock, Capital Eisphyre, Southampton Eisbock




6A. Cream Ale

Aroma: Faint malt notes. A sweet, corn-like aroma and low levels of DMS are commonly found.
Hop aroma low to none. Any variety of hops may be used, but neither hops nor malt dominate.
Faint esters may be present in some examples, but are not required. No diacetyl.

Appearance: Pale straw to moderate gold color, although usually on the pale side. Low to medium
head with medium to high carbonation. Head retention may be no better than fair due to adjunct
use. Brilliant, sparkling clarity.

Flavor: Low to medium-low hop bitterness. Low to moderate maltiness and sweetness, varying
with gravity and attenuation. Usually well attenuated. Neither malt nor hops prevail in the taste. A
low to moderate corny flavor from corn adjuncts is commonly found, as is some DMS. Finish can
vary from somewhat dry to faintly sweet from the corn, malt, and sugar. Faint fruity esters are
optional. No diacetyl.

Mouthfeel: Generally light and crisp, although body can reach medium. Smooth mouthfeel with
medium to high attenuation; higher attenuation levels can lend a “thirst quenching” finish. High
carbonation. Higher gravity examples may exhibit slight alcohol warmth.

Overall Impression: A clean, well-attenuated, flavorful American lawnmower beer.

History: An ale version of the American lager style. Produced by ale brewers to compete with
lager brewers in the Northeast and Mid-Atlantic States. Originally known as sparkling or present
use ales, lager strains were (and sometimes still are) used by some brewers, but were not
historically mixed with ale strains. Many examples are krdusened to achieve carbonation. Cold
conditioning isn’t traditional, although modern brewers sometimes use it.

Comments: Classic American (i.e., pre-prohibition) Cream Ales were slightly stronger, hoppier
(including some dry hopping) and more bitter (25-30+ IBUs). These versions should be entered in
the specialty/experimental category. Most commercial examples are in the 1.050-1.053 OG range,
and bitterness rarely rises above 20 IBUs.

Ingredients: American ingredients most commonly used. A grain bill of six-row malt, or a
combination of six-row and North American two-row, is common. Adjuncts can include up to 20%
flaked maize in the mash, and up to 20% glucose or other sugars in the boil. Soft water preferred.
Any variety of hops can be used for bittering and finishing.

Vital Statistics: OG: 1.042 -1.055

IBUs: 15 - 20 FG: 1.006 - 1.012

SRM: 25-5 ABV: 4.2-5.6%

Commercial Examples: Genesee Cream Ale, Little Kings Cream Ale (Hudepohl), Anderson
Valley Summer Solstice Cerveza Crema, Sleeman Cream Ale, New Glarus Spotted Cow,
Wisconsin Brewing Whitetail Cream Ale

6A. Cream Ale

llat: Batortalan malatés illat. Edes, kukoricas aroma és alacsony DMS szint a jellemzé. A
komldaroma legfeljebb alacsony. Barmilyen fajta komlé hasznalhatd, de sem a komlo, sem a
maléta nem dominal. Néhany példaban gyenge észteres jelleg eléfordulhat, de nem sziikséges. Nem
diacetiles.

Megjelenés: Halvany szalmasargatdl a kozepes arany szinig terjed, az el6z6 a jellemzbb. Gyenge,
vagy kozepes hab, kdzepes, vagy magas szénsav. A habtartéssag nem jobb a kdzepesnél az
adalékok hasznélata miatt. Ragyogd, gyongy6z4 tisztasagq.

1z: Alacsonytél kézepesen alacsony komlokeseriiség. Alacsonytol mérsékelt malatassag és édesség,
a slirliség és a leerjedés fokatol filggen. Altalaban jol leerjesztett. Sem a maléta, sem a komlé nem
uralkodik az izében. Alacsonytol mérsékeltig terjedé kukoricas iz, amit az altalanosan hasznalt
kukorica adalék ad. A DMS —re is ez mondhato el. Befejezéshben a némi szarazsagtol a gyengén
édesig mehet, amit a kukorica, maléta és a cukor ad. Az enyhén gyimdlcsds észteresség opcionalis.
Nem diacetiles.

Kortyérzet: Altaldban kénnyt és érdes, habér kdzepesen testes is lehet. Sima kortyérzet.
Kozepestdl a teljes leerjedés jellemzi, a jobban leerjedtek szomjoltd befejezéssel birnak. Magas
szén-dioxid tartalmi. A magasabb sliriiségli példak enyhe alkoholos melegséget mutathatnak.
Osszbenyomas: Egy tiszta, jol leerjesztett, izekben gazdag amerikai ,,fiinyird sér”.

Torténelem: Az amerikai 4szok tipus felséerjesztésti megfeleldje. Felserjesztésii (ale) sorféz6k
készitették, hogy versenyezzenek az 4szok sorrel az Eszak- Keleti és a Kozép- Atlanti allamokban.
Eredetileg habzd, vagy asztali ale-ként volt ismert. Sok sorf6z6 lager éleszt6t hasznalt (néha még
most is), akkoriban nem keverték ale élesztékkel. Sok sort a ,,krdusen” eljarassal buborékositanak.
A hideg érlelés nem hagyomanyos, de modern sorféz6k néha alkalmazzak.

Megjegyzések: A klasszikus amerikai (pl. az alkoholtilalom el6tti) Cream Ale-ek kicsivel
er6sebbek, komlosabbak (beleértve még az hidegkomldzast is) és keseriibbek (25-60+ 1BU) voltak.
Ezeket a verzidkat mar a specialis/kisérleti kategoriakba kell nevezni. A legtébb kereskedelmi példa
az 1050-1053 OG tartomanyba esik, és a komlokeser{iségiik ritkan keriil 20 1BU folé.

Osszetevék: Leggyakrabban az amerikai 6sszetevék hasznalatosak. A recept dsszeallitasaban a
hatsoros malata, vagy hatsoros és az észak-amerikai kétsoros keveréke a szokasos. Adalékként a
kukoricapehely elmehet 20%-ig a cefrézében, és 20%-ig a glikéz, vagy egyéb cukor a
komldforraldban. Lagy viz preferélt. Barmilyen komld hasznalhatd keseritésre és hidegkomlézasra.
Alap statisztika: OG: 1.042-1.055

IBUs: 15-20 FG: 1.006 - 1.012

SRM:25-5 ABV: 4.2-5.6%

Kereskedelmi példak: Genesee Cream Ale, Little Kings Cream Ale (Hudepohl), Anderson Valley
Summer Solstice Cerveza Crema, Sleeman Cream Ale, New Glarus Spotted Cow, Wisconsin
Brewing Whitetail Cream Ale




6B. Blonde Ale

Aroma: Light to moderate sweet malty aroma. Low to moderate fruitiness is optional, but
acceptable. May have a low to medium hop aroma, and can reflect almost any hop variety. No
diacetyl.

Appearance: Light yellow to deep gold in color. Clear to brilliant. Low to medium white head
with fair to good retention.

Flavor: Initial soft malty sweetness, but optionally some light character malt flavor (e.g., bread,
toast, biscuit, and wheat) can also be present. Caramel flavors typically absent. Low to medium
esters optional, but are commonly found in many examples. Light to moderate hop flavor (any
variety), but shouldn’t be overly aggressive. Low to medium bitterness, but the balance is normally
towards the malt. Finishes medium-dry to somewhat sweet. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium to high carbonation. Smooth without harsh
bitterness or astringency.

Overall Impression: Easy-drinking, approachable, malt-oriented American craft beer.

History: Currently produced by many (American) microbreweries and brewpubs. Regional
variations exist (many West Coast brewpub examples are more assertive, like pale ales) but in most
areas this beer is designed as the entry-level craft beer.

Comments: In addition to the more common American Blonde Ale, this category can also include
modern English Summer Ales, American Kdélsch-style beers, and less assertive American and
English pale ales.

Ingredients: Generally all malt, but can include up to 25% wheat malt and some sugar adjuncts.
Any hop variety can be used. Clean American, lightly fruity English, or Kélsch yeast. May also be
made with lager yeast, or cold-conditioned. Some versions may have honey, spices and/or fruit
added, although if any of these ingredients are stronger than a background flavor they should be
entered in specialty spiced or fruit beer categories instead. Extract versions should only use the
lightest malt extracts and avoid kettle caramelization.

Vital Statistics: OG: 1.038 - 1.054

IBUs: 15-28 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 3-6 ABV: 3.8-55%

Commercial Examples: Pelican Kiwanda Cream Ale, Russian River Aud Blonde, Rogue Oregon
Golden Ale, Widmer Blonde Ale, Fuller’s Summer Ale, Hollywood Blonde, Redhook Blonde

6B. Blonde Ale

Illat: Konnytit6l mérsékelten édes malatas illat. Alacsonytol mérsékeltig terjedd gylimolcsdsség
elfogadhato, de nem kotelez6. Alacsonytol kdzepes intenzitdsi komléaroma, szinte barmilyen
komléfajta eléfordulhat. Nem diacetiles.

Megjelenés: A szine a vilagossargatol a sotét aranyig terjedhet. Tisztatél a ragyogoig. Kevés vagy
kdzepes fehér hab. A habtartssag az elfogadhatotol a joig terjed.

iz: Inditasnak puha malétés édességet mutat, de opcionélisan kénnyed malata izeket is mutathat (pl.
kenyér, kétszersult, piritds, blza). A karamelles izek tipikusan hidnyoznak. Kevést6l kozepes
mennyiségii észterek opcionalisak, de sokszor megtalalhatoak. A komloiz (barmilyen fajta) a
konnyit6l a mérsékeltig terjed, de nem tul agressziv. Alacsonytol kozepes keserliség, de az
egyensuly a malata felé billen. Kdzepesen szaraz befejezés, nyomokban édességgel. Nem diacetiles.
Kortyérzet: Kozepesen konnyli, kozepes test. Kozepest§l magas szénsav. Lagy izii, durva
kesertiség ¢és fanyarsag nélkiil

Osszbenyomas: Konnyen ihato, elérhetd, malata kdzpontd amerikai kézmiives sor.

Torténelem: Manapsag sok (amerikai) mikro sorf6zde és kocsmai sorfézde gyartja. Léteznek helyi
variciok (a nyugati sorféz6 pubok sorei ramenésebbek, hasonloak a pale ale-hez), de a legtébb
helyen a ,,belép6 szintii” kézmiives sdrnek tekintik.

Megjegyzések: A legjobban elterjedt amerikai blonde ale mellett ebbe a kategériaba tartozhatnak
az angol ,,summer ale” —ek, az amerikai kdlsch stilust sorék vagy a kevésbé erdteljes amerikai és
angol pale ale-ek.

Osszetevék: Altaldban csak malatazott alapanyagokat hasznalnak, de 25%-ig blizamalétéat vagy
némi cukor adalékot tartalmazhat. Barmilyen koml6fajta hasznélhat6. Tiszta amerikai, enyhén
gyimdlcsds angol, vagy kolsch élesztével késziilhet. Késziilhet lager élesztével, vagy dszokolassal.
Néhany verzié mézet, fliszereket és/vagy hozzaadott gylimélcsot tartalmazhat, de ha barmelyik
adalék er6sebb, mint hattériz, akkor a specialis, fiiszeres, gylimdlcsds kategoridba kell nevezni. Az
extrakt verzioknak a legvilagosabb malata extraktot kell hasznalni és keriilni kell a f6zés kdzbeni
karamellizaciot.
Alap statisztika: OG: 1.038 - 1.054

IBUs: 15-28 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 3-6 ABV: 3.8-5.5%

Kereskedelmi példak: Pelican Kiwanda Cream Ale, Russian River Aud Blonde, Rogue Oregon
Golden Ale, Widmer Blonde Ale, Fuller’s Summer Ale, Hollywood Blonde, Redhook Blonde




6C. Kolsch

Aroma: Very low to no Pils malt aroma. A pleasant, subtle fruit aroma from fermentation (apple,
cherry or pear) is acceptable, but not always present. A low noble hop aroma is optional but not out
of place (it is present only in a small minority of authentic versions). Some yeasts may give a slight
winy or sulfury character (this characteristic is also optional, but not a fault).

Appearance: Very pale gold to light gold. Authentic versions are filtered to a brilliant clarity. Has
a delicate white head that may not persist.

Flavor: Soft, rounded palate comprising of a delicate flavor balance between soft yet attenuated
malt, an almost imperceptible fruity sweetness from fermentation, and a medium-low to medium
bitterness with a delicate dryness and slight pucker in the finish (but no harsh aftertaste). The noble
hop flavor is variable, and can range from low to moderately high; most are medium-low to
medium. One or two examples (Dom being the most prominent) are noticeably malty-sweet up
front. Some versions can have a slightly minerally or sulfury water or yeast character that
accentuates the dryness and flavor balance. Some versions may have a slight wheat taste, although
this is quite rare. Otherwise very clean with no diacetyl or fusels.

Mouthfeel: Smooth and crisp. Medium-light body, although a few versions may be medium.
Medium to medium-high carbonation. Generally well-attenuated.

Overall Impression: A clean, crisp, delicately balanced beer usually with very subtle fruit flavors
and aromas. Subdued maltiness throughout leads to a pleasantly refreshing tang in the finish. To
the untrained taster easily mistaken for a light lager, a somewhat subtle Pilsner, or perhaps blonde
ale.

History: Kdlsch is an appellation protected by the Kdlsch Konvention, and is restricted to the 20 or
so breweries in and around Cologne (KéIn). The Konvention simply defines the beer as a “light,
highly attenuated, hop-accentuated, clear top-fermenting Vollbier.”

Comments: Served in a tall, narrow 200ml glass called a “Stange.” Each Kdln brewery produces a
beer of different character, and each interprets the Konvention slightly differently. Allow for a
range of variation within the style when judging. Note that drier versions may seem hoppier or
bitterer than the IBU specifications might suggest. Due to its delicate flavor profile, Kélsch tends
to have a relatively short shelf-life; older examples can show some oxidation defects. Some Kdéln
breweries (e.g., Dom, Hellers) are now producing young, unfiltered versions known as Wiess
(which should not be entered in this category).

Ingredients: German noble hops (Hallertau, Tettnang, Spalt or Hersbrucker). German Pils or pale
malt. Attenuative, clean ale yeast. Up to 20% wheat may be used, but this is quite rare in authentic
versions. Water can vary from extremely soft to moderately hard. Traditionally uses a step mash
program, although good results can be obtained using a single rest at 149°F. Fermented at cool ale
temperatures (59-65°F) and lagered for at least a month, although many Cologne brewers ferment at
70°F and lager for no more than two weeks.

Vital Statistics: OG: 1.044-1.050

IBUs: 20-30 FG: 1.007 - 1.011

SRM: 35-5 ABV: 4.4 -52%

Commercial Examples: Available in Cologne only: PJ Friih, Hellers, Malzmiihle, Paeffgen, Sion,
Peters, Dom; import versions available in parts of North America: Reissdorf, Gaffel; Non-German
versions: Eisenbahn Dourada, Goose Island Summertime, Alaska Summer Ale, Harpoon Summer
Beer, New Holland Lucid, Saint Arnold Fancy Lawnmower, Capitol City Capitol Kélsch, Shiner
Kélsch

6C. Kolsch

Illat: Legfeljebb nagyon alacsony pilzeni malata illat. Kellemes, nagyon enyhe gyliimélcsds aroma
(alma, cseresznye korte) az erjesztésbél kifolyolag elfogadhatd, de nem mindig érhet6 tetten. Kevés
nemes komld aroma lehet, de nem tulzott (az eredeti verziok némelyikében eléfordul). Néhany
éleszt6 enyhe boros, vagy kénes karaktert adhat (ez is lehet6ség, de nem hiba)

Megjelenés: Nagyon halvany aranyt6l a vilagos aranyszintiig terjed. A hagyomanyos valtozatokat
tilkrosre szlirik. Finom fehér habja van, ami nem tartds.

iz: Lagy, kerek, nagyszerii egyensulyban van benne a lagy, mégis jol leerjesztett malata iz, az alig
érzékelhetd gylimolesos édesség mely az erjedés mellékterméke, valamint a kézepesen alacsony,
kdzepes keseriiség, ami kellemesen szaraz, enyhén kapards befejezésbe torkollik. Durva ut6iz nem
elfogadhat6. A nemes komlo ize valtozo, az alacsonyt6l a mérsékelten magasig terjed, bar
leggyakrabban kdzepesen alacsonytdl kdzepes. Egy-két példanal (Dom) az elejénél észrevehetd
malataédesség figyelheté meg. Néhany verzional enyhén asvanyi vagy kénes viz vagy éleszts
karaktert figyelhetiink meg, ami kiemeli a szarazsagot és az iz-egyensulyt. Néhanynal enyhe blza-
iz érezhetd, de ez elég ritka. Egyébként nagyon tiszta, nincs diacetil és hosszu szénlancu alkoholok.
Kortyérzet: Barsonyos és érdes. Kozepesen konnyil test, habar néhany verzio kozepes lehet.
Kozepes, kdzepesen magas szén-dioxid. Altalaban jol leerjesztett.

Osszbenyomas: Egy tiszta, érdes, nagyon szépen egyensUlyozott sor altalaban finom, gyimélcsos
izekkel és aromakkal. EInyomott malatassag figyelhetiink meg végig, ami kellemesen frissité
csipGsséghez vezet a végén. A tapasztalatlan kdstold kdnnyen dssze tudja keverni a vilagos lagerrel,
a némileg kdrmdnfont pilzenivel, vagy talan a blond ale-lel.

Torténelem: A Kdlsch eredetvédelem alatt all, ezt Kélsch Konvention védi, és a kb. 20 Kéln
kornyéki sorozére korlatozodik a fézése. A Konvention egyszeriien , konnyt, teljesen leerjesztett,
komld hangsulyos, tiszta felserjesztésii Vollbier”-nek nevezi.

Megjegyzések: Magas, egyenesfalu, szlik 200 ml-es poharban szolgaljak fel, a neve ,,Stange”.
Minden kolni sorfézde mas-mas karakterti sort készit és a Konvention-t mindegyik egy kicsivel
maskeépp értelmezi. Biralat kozben ez megenged némi valtozatossagot. Vegyiik észre, hogy a
szarazabb verzidk komlosabbnak tiinnek, mint amit az IBU érték sejtetne. A kifinomult iz profilja
miatt a Kdlsch viszonylag rovid szavatossagi idével bir, a régebben késziltek oxidalodott hibakat
mutathatnak. Néhany kolni sorfézde (pl. Dom, Hellers) ma mar gyart friss, sziiretlen valtozatot is,
amit Wiess-nek neveznek (ez nem tartozik ebbe a kategoriaba).

Osszetevék: Német nemes komlok (Hallertau, Tettnang, Spalt vagy Hersbrucker). Német pilzeni,
vagy vilagos maléta. Jol erjesztd, tiszta ale éleszt6.20 %-ig blza is hasznalhato, de az autentikus
verzidkban ez elég ritka. A viz mehet az extrém lagytol a kdzepesen keményig. Tradicio szerint a
tobblépcsds cefrézést alkalmazzak, habar jo eredmény érhet6 el egylépésessel 65°C-on. Hidegebb
ale hémérsékleten (15-18°C) erjesztik és legalabb egy honapig lagerezik, Sok kdlni s6rf6z6 21
fokon erjeszti és nem tébb mint két hétig lagerezi a sorét.

Alap statisztika: OG: 1.044-1.050

IBUs: 20-30 FG: 1.007 - 1.011

SRM: 35-5 ABV: 4.4 -52%

Kereskedelmi példak: Available in Cologne only: PJ Friih, Hellers, Malzmiihle, Paeffgen, Sion,
Peters, Dom; import versions available in parts of North America: Reissdorf, Gaffel; Non-German
versions: Eisenbahn Dourada, Goose Island Summertime, Alaska Summer Ale, Harpoon Summer
Beer, New Holland Lucid, Saint Arnold Fancy Lawnmower, Capitol City Capitol Kélsch, Shiner
Kélsch




6D. American Wheat or Rye Beer

Aroma: Low to moderate grainy wheat or rye character. Some malty sweetness is acceptable.
Esters can be moderate to none, although should reflect American yeast strains. The clove and
banana aromas common to German hefeweizens are inappropriate. Hop aroma may be low to
moderate, and can have either a citrusy American or a spicy or floral noble hop character. Slight
crisp sharpness is optional. No diacetyl.

Appearance: Usually pale yellow to gold. Clarity may range from brilliant to hazy with yeast
approximating the German hefeweizen style of beer. Big, long-lasting white head.

Flavor: Light to moderately strong grainy wheat or rye flavor, which can linger into the finish.
Rye versions are richer and spicier than wheat. May have a moderate malty sweetness or finish
quite dry. Low to moderate hop bitterness, which sometimes lasts into the finish. Low to moderate
hop flavor (citrusy American or spicy/floral noble). Esters can be moderate to none, but should not
take on a German Weizen character (banana). No clove phenols, although a light spiciness from
wheat or rye is acceptable. May have a slightly crisp or sharp finish. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium-high to high carbonation. May have a light
alcohol warmth in stronger examples.

Overall Impression: Refreshing wheat or rye beers that can display more hop character and less
yeast character than their German cousins.

Comments: Different variations exist, from an easy-drinking fairly sweet beer to a dry,
aggressively hopped beer with a strong wheat or rye flavor. Dark versions approximating
dunkelweizens (with darker, richer malt flavors in addition to the color) should be entered in the
Specialty Beer category. THE BREWER SHOULD SPECIFY IF RYE IS USED; IF NO
DOMINANT GRAIN IS SPECIFIED, WHEAT WILL BE ASSUMED.

Ingredients: Clean American ale yeast, but also can be made as a lager. Large proportion of wheat
malt (often 50% or more, but this isn’t a legal requirement as in Germany). American or noble
hops. American Rye Beers can follow the same general guidelines, substituting rye for some or all
of the wheat. Other base styles (e.g., IPA, stout) with a noticeable rye character should be entered
in the Specialty Beer category (23).

Vital Statistics: OG: 1.040-1.055

IBUs: 15-30 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 3-6 ABV: 4 -55%

Commercial Examples: Bell’s Oberon, Harpoon UFO Hefeweizen, Three Floyds Gumballhead,
Pyramid Hefe-Weizen, Widmer Hefeweizen, Sierra Nevada Unfiltered Wheat Beer, Anchor
Summer Beer, Redhook Sunrye, Real Ale Full Moon Pale Rye

6D. Amerikai buza-, vagy rozssor

Illat: Alacsonytdl mérsékeltig terjed6 gabonas buza vagy rozs karakter. Egy kevés malatas édesség
elfogadhat6. Legfeljebb mérsékelt gylimdlcsds észteresség, amerikai élesztd jelleget kell mutatnia.
A német hefeweizeneknél jellemzé szegfiiszeg és banan aromak nem megfeleléek. A komlbéaroma
az alacsonytol a mérsékeltig terjedhet, lehet citrusos amerikai, vagy fiiszeres, virdgos nemes koml6
karakterii. Egy kis ropogods érdesség opcionalis. Nem diacetiles.

Megjelenés: Altalaban vilagossargatdl arany szinig fordul el8. A tisztasag terjedhet a ragyog6tél az
éleszté okozta zavarosig, amivel megkdzelitheti a német blzasorok stilusat. Nagy, sokaig tarto
fehér hab.

1z: Konnyiitd] a mérsékelten erdsig tartd gabonas blza, vagy —rozs iz, ami megmarad a
befejezésben is. A rozsos verziok gazdagabbak és fiiszeresebbek, mint a buzak. Egy kevés malatéas
édesség elfogadhatd, kiilonben meglehetésen szaraz befejezésii. Alacsonytol mérsékeltig tartd
komlokeseriiség, ami néha kitart a befejezésben is. Alacsonytol a mérsékeltig tarté komlé iz
(citrusos amerikai vagy fiiszeres/virdgos nemeskomlo). Eszteressége legfeljebb mérsékelt, de
semmiképpen nem lehet német blizasoros karakterii (bananos). Nincs szegfiiszeg fenol ize, bar egy
konnyii fliszeresség a buzabdl vagy a rozsbdl elfogadhatd. Enyhén érdes, éles befejezése lehet. Nem
diacetiles.

Kortyérzet: Kézepesen-konnyii, kozepes test, kbzepesen magas, magas szénsav. Egy kevés
alkoholos melegség elfogadhat6 az erésebb példanyokban.

Osszbenyomas: Frissit buza vagy rozssor, amely tébb komld és kevesebb éleszté karaktert mutat,
mint a német rokonaik.

Megjegyzések: Kiilonboz6 valtozatok vannak, a konnyen ihato enyhén édes sortél a szraz,
agressziven komldzott, erés blza vagy rozs jelleget add sorig. A sotét verziokat, ami a
dunkelweizen kategdriat kozeliti (sotétebb, gazdagabb malata iz a szin mellé) a Specialis Sér
kategoriaba kell nevezni. A sorf6zének meg kell adnia, ha rozst is hasznal; ha nincs megadott
dominans malata, akkor a buzat kell feltételezni.

Osszetevék: Tiszta amerikai ale élesztd, de lehet lagerként is erjeszteni. Nagyaranyu biiza (gyakran
50% vagy tobb, de ez nem térvényi el6iras, mint Németorszagban) amerikai vagy nemes komlok.
Az amerikai rozssorok ugyanezt az Utmutatot kdvetik, a blza egy részét vagy az 0sszest
helyettesitve rozsra. Mas alap stilusok (pl. IPA, stout) észrevehetd rozs karakterrel a Specialis Sor
kategoriaba (23) tartoznak.
Alap statisztika: OG: 1.040 -1.055

IBUs: 15-30 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 3-6 ABV: 4-55%

Kereskedelmi példak: Bell’s Oberon, Harpoon UFO Hefeweizen, Three Floyds Gumballhead,
Pyramid Hefe-Weizen, Widmer Hefeweizen, Sierra Nevada Unfiltered Wheat Beer, Anchor
Summer Beer, Redhook Sunrye, Real Ale Full Moon Pale Rye




7A. Northern German Altbier

Aroma: Subtle malty, sometimes grainy aroma. Low to no noble hop aroma. Clean, lager
character with very restrained ester profile. No diacetyl.

Appearance: Light copper to light brown color; very clear from extended cold conditioning. Low
to moderate off-white to white head with good retention.

Flavor: Fairly bitter yet balanced by a smooth and sometimes sweet malt character that may have a
rich, biscuity and/or lightly caramelly flavor. Dry finish often with lingering bitterness. Clean,
lager character sometimes with slight sulfury notes and very low to no esters. Very low to medium
noble hop flavor. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderate to moderately high carbonation. Smooth
mouthfeel.

Overall Impression: A very clean and relatively bitter beer, balanced by some malt character.
Generally darker, sometimes more caramelly, and usually sweeter and less bitter than Dusseldorf
Altbier.

Comments: Most Altbiers produced outside of Disseldorf are of the Northern German style.

Most are simply moderately bitter brown lagers. Ironically “alt” refers to the old style of brewing
(i.e., making ales), which makes the term “Altbier” somewhat inaccurate and inappropriate. Those
that are made as ales are fermented at cool ale temperatures and lagered at cold temperatures (as
with Dusseldorf Alt).

Ingredients: Typically made with a Pils base and colored with roasted malt or dark crystal. May
include small amounts of Munich or Vienna malt. Noble hops. Usually made with an attenuative

lager yeast.

Vital Statistics: OG: 1.046 - 1.054
IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.015
SRM: 13-19 ABV: 45-52%

Commercial Examples: DAB Traditional, Hannen Alt, Schwelmer Alt, Grolsch Amber, Alaskan
Amber, Long Trail Ale, Otter Creek Copper Ale, Schmaltz’ Alt

7A. Eszak-német altbier

Illat: Enyhén malatas, néha gabonas illatokkal. Legfeljebb kevés nemeskomlé illat. Tiszta, aszokos
karakter, nagyon visszafogott észter profillal. Nem diacetiles

Megjelenés: Vilagos réztél a vilagos barna szinig, nagyon tiszta a hosszd hideg kondicionalasnak
koszonhetben. Kevés, vagy mérsékelt tortfehér, fehér hab, jo tartdssaggal.

1z: Meglehetésen keser(i, mégis egyensulyban van a lagy, néha édeskés malétas izekkel, amely
gazdag, kekszes és/vagy konnyed karamelles jellegii lehet. Szaraz befejezés gyakran hosszantart6
keseriiséggel. Tiszta 4szok karakter, néha enyhén kénes felhangokkal és legfeljebb nagyon kevés
észterességgel. Nagyon kevéstdl kozepes intenzitas nemeskomld aroma. Nem diacetiles.
Kortyérzet: Kdzepesen vékony, kozepes test. Mérsékelttél mérsékelten magas szénsav. Barsonyos
kortyérzet.

Osszbenyomas: Nagyon tiszta és relative keserii sér, némi maltas karakterrel egyenstlyozva.
Altaldban s6tétebb, néha karamellesebb, és altalaban édesebb, kevésbé keserii, mint a Diisseldorf
Alt.

Megjegyzések: A legtdbb alt, ami Diisseldorfon kiviil késziil, az Eszak- Német stilushoz tartozik.
A legtobb egyszertien egy mérsékelten keserii barna dszok. Vicces, hogy a sz0 “alt” a régi f6z¢si
stilusra utal (felsd erjesztés), ami igy az “Altbier” kifejezést némileg pontatlanna, nem megfelelové
teszi. Azok, amelyeket felsGerjesztéssel készitenek, hiivosen erjesztik és hidegen dszokoljak (mint
pl. Dusseldorf Alt).

Osszetevék: Az alapmaldta a pilzeni, ezt a porkolt malataval vagy sotét kristaly malataval szinezik.
Egy kevés miincheni vagy bécsi malétat is kaphat. Nemes komlok. Altaldban jol erjesztd aszok
¢éleszt6t hasznalnak.
Alap statisztika: OG: 1.046 - 1.054

IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.015

SRM: 13-19 ABV: 45-52%

Kereskedelmi példadk: DAB Traditional, Hannen Alt, Schwelmer Alt, Grolsch Amber, Alaskan
Amber, Long Trail Ale, Otter Creek Copper Ale, Schmaltz’ Alt




7B. California Common Beer

Aroma: Typically showcases the signature Northern Brewer hops (with woody, rustic or minty
qualities) in moderate to high strength. Light fruitiness acceptable. Low to moderate caramel
and/or toasty malt aromatics support the hops. No diacetyl.

Appearance: Medium amber to light copper color. Generally clear. Moderate off-white head with
good retention.

Flavor: Moderately malty with a pronounced hop bitterness. The malt character is usually toasty
(not roasted) and caramelly. Low to moderately high hop flavor, usually showing Northern Brewer
qualities (woody, rustic, minty). Finish fairly dry and crisp, with a lingering hop bitterness and a
firm, grainy malt flavor. Light fruity esters are acceptable, but otherwise clean. No diacetyl.
Mouthfeel: Medium-bodied. Medium to medium-high carbonation.

Overall Impression: A lightly fruity beer with firm, grainy maltiness, interesting toasty and
caramel flavors, and showcasing the signature Northern Brewer varietal hop character.

History: American West Coast original. Large shallow open fermenters (coolships) were
traditionally used to compensate for the absence of refrigeration and to take advantage of the cool
ambient temperatures in the San Francisco Bay area. Fermented with a lager yeast, but one that
was selected to thrive at the cool end of normal ale fermentation temperatures.

Comments: This style is narrowly defined around the prototypical Anchor Steam example.
Superficially similar to an American pale or amber ale, yet differs in that the hop flavor/aroma is
woody/minty rather than citrusy, malt flavors are toasty and caramelly, the hopping is always
assertive, and a warm-fermented lager yeast is used.

Ingredients: Pale ale malt, American hops (usually Northern Brewer, rather than citrusy varieties),
small amounts of toasted malt and/or crystal malts. Lager yeast, however some strains (often with
the mention of “California” in the name) work better than others at the warmer fermentation
temperatures (55 to 60°F) used. Note that some German yeast strains produce inappropriate sulfury
character. Water should have relatively low sulfate and low to moderate carbonate levels.

Vital Statistics: OG: 1.048 -1.054

IBUs: 30-45 FG: 1.011-1.014

SRM: 10-14 ABV: 45-55%

Commercial Examples: Anchor Steam, Southampton Steem Beer, Flying Dog Old Scratch Amber
Lager

7B. Kaliforniai kézonséges sor

Illat: Kozepestdl magas komléaroma, tipikusan a Northern Brewer komldra épil (fés, rusztikus
vagy mentés tulajdonsagok). Enyhe gyiimdlcsdsség megengedett. Kevéstél mérsékelt karamell
és/vagy piritos illatok tdmogatjak a koml6t. Nem diacetiles.

Megjelenés: Kozepesen sargatol vilagos rézsziniiig terjed. Altalaban tiszta. Mérsékelt tortfehér hab
j6 tartossaggal.

1z: Mérsékelten malatas, kifejezett komlé kesertiséggel. A maléta karakter altalaban piritos jellegii
(nem porkolt) és karamelles. Alacsony, mérsékleten magas komléiz, altalaban Northern Brewer
jelleget hordozva (fas, rusztikus, mentas). A befejezés meglehetdsen szaraz és ropogds, megmarado
komldkeseriiséggel és hatarozott, gabonés malatas jelleggel. Kénnyed gyimdlcsos észterek
elfogadhatoak, egyébkeént tiszta. Nem diacetiles.

Kortyérzet: Kdzepesen testes. Kdzepes, kdzepesen magas szén-dioxid.

Osszbenyomas: Egy enyhén gyiimélcsos sor hatarozott, gabonas malatassaggal, érdekes piritos és
karamelless izekkel és a Northern Brewer jellegii komlok tipikus jegyeivel.

Torténelem: Amerikai nyugati-parti eredetii. Nagy lapos, nyitott erjeszt6ket (coolships) hasznaltak,
tradicionalisan a hiit6k hidnyanak ellensulyozasa végett, valamint a San Francisco 6boli hiivos
levegd kihasznalasa miatt. Aszok élesztSvel erjesztették, de olyannal, ami az ale élesztSk
hémérsékleti tartomanyaban is hasznalhatd volt.

Megjegyzések: Ezt a stilust szigoriian a prototipusnak tekintett Anchor Steam sor alapjan
definialtak. Latszélag azonos az amerikai pale, vagy amber ale-lel, mégis kiilonbozik a komlo
fas/mentés, mintsem citrusos jellegében, a malata piritds/karamelles jegyeiben, az erételjes,
némileg fanyar koml6zéasban és az aszok élesztd hasznalataban.

Osszetevék: Pale malata, amerikai komlok (altalaban Northern Brewer, és nem citrusos
véltozatok), enyhén piritott és/vagy kristaly malata. Aszok éleszté, habéar néhany élesztotorzs
(kiilonodsen, amelyeknek Kalifornia van a nevében) jobban miikddik a melegebb tartomanyokban
(13-16 °C) Figyeljiink ra, hogy a német élesztdk egy része nem elfogadhato kénes jelleget ad. A viz
alacsony szulfatot és kevést6l mérsékelt karbonatot tartalmazzon.

Alap statisztika: OG: 1.048-1.054

IBUs: 30-45 FG: 1.011-1.014

SRM: 10-14 ABV: 45-55%

Kereskedelmi példak: Anchor Steam, Southampton Steem Beer, Flying Dog Old Scratch Amber
Lager




7C. Dusseldorf Altbier

Aroma: Clean yet robust and complex aroma of rich malt, noble hops and restrained fruity esters.
The malt character reflects German base malt varieties. The hop aroma may vary from moderate to
very low, and can have a peppery, floral or perfumy character associated with noble hops. No
diacetyl.

Appearance: Light amber to orange-bronze to deep copper color, yet stopping short of brown.
Brilliant clarity (may be filtered). Thick, creamy, long-lasting off-white head.

Flavor: Assertive hop bitterness well balanced by a sturdy yet clean and crisp malt character. The
malt presence is moderated by moderately-high to high attenuation, but considerable rich and
complex malt flavors remain. Some fruity esters may survive the lagering period. A long-lasting,
medium-dry to dry, bittersweet or nutty finish reflects both the hop bitterness and malt complexity.
Noble hop flavor can be moderate to low. No roasted malt flavors or harshness. No diacetyl.
Some yeast strains may impart a slight sulfury character. A light minerally character is also
sometimes present in the finish, but is not required. The apparent bitterness level is sometimes
masked by the high malt character; the bitterness can seem as low as moderate if the finish is not
very dry.

Mouthfeel: Medium-bodied. Smooth. Medium to medium-high carbonation. Astringency low to
none. Despite being very full of flavor, is light bodied enough to be consumed as a session beer in
its home brewpubs in Disseldorf.

Overall Impression: A well balanced, bitter yet malty, clean, smooth, well-attenuated amber-
colored German ale.

History: The traditional style of beer from Dusseldorf. “Alt” refers to the “old” style of brewing
(i.e., making top-fermented ales) that was common before lager brewing became popular. Predates
the isolation of bottom-fermenting yeast strains, though it approximates many characteristics of
lager beers. The best examples can be found in brewpubs in the Altstadt (“old town™) section of
Diisseldorf.

Comments: A bitter beer balanced by a pronounced malt richness. Fermented at cool ale
temperature (60-65°F), and lagered at cold temperatures to produce a cleaner, smoother palate than
is typical for most ales. Common variants include Sticke (“secret”) alt, which is slightly stronger,
darker, richer and more complex than typical alts. Bitterness rises up to 60 IBUs and is usually dry
hopped and lagered for a longer time. Munster alt is typically lower in gravity and alcohol, sour,
lighter in color (golden), and can contain a significant portion of wheat. Both Sticke alt and
Munster alt should be entered in the specialty category.

Ingredients: Grists vary, but usually consist of German base malts (usually Pils, sometimes
Munich) with small amounts of crystal, chocolate, and/or black malts used to adjust color.
Occasionally will include some wheat. Spalt hops are traditional, but other noble hops can also be
used. Moderately carbonate water. Clean, highly attenuative ale yeast. A step mash or decoction
mash program is traditional.
Vital Statistics: OG: 1.046 - 1.054

IBUs: 35-50 FG: 1.010-1.015

SRM: 11-17 ABV: 45-52%

Commercial Examples: Altstadt brewpubs: Zum Uerige, Im Fiichschen, Schumacher, Zum
Schlissel; other examples: Diebels Alt, Schlgsser Alt, Frankenheim Alt

7C. Dusseldorfi alt

Illat: Tiszta, mégis erbteljes és dsszetett aroma, gazdag malataval, nemeskomléval és visszafogott
gyimolcsészterekkel. A malata jelleget a német alap malatak hatarozzak meg. A komloillat a
meérsékelttél a nagyon alacsonyig terjedhet, lehet borsos, viragos, vagy parfiimds karakterii, ami
nemeskomlékbol eredhet. Nem diacetiles.

Megjelenés: Vilagos borostyantél a narancsbronzon at egészen a mély rézszinig terjedhet a szine,
de a barna eldtt megall. Tiikros tisztasag (sziirt is lehet). Vastag, krémes, hosszantartd tortfehér hab.
iz: A hatarozott kesertiséget jol egyensulyozza az erés, mégis tiszta, ropogos maléta karakter. A
malatas jelleget visszafogja a mérsékelten magas, magas erjedtségi fok, de mégis gazdag, komplex
malata izek maradnak. Kevés gylimélcsészter talélheti a hosszl aszokolast. Egy hosszantarto,
kozepesen szaraz, szaraz, keserédes vagy mogyoros befejezés egyiittesen tiikkrozi a komlokesriiséget
és a malata komplexitast. A nemeskoml6 iz mérsékelt, vagy alacsony. Nincs porkdlt maléta iz vagy
fanyarsag. Nem diacetiles. Néhany éleszt6torzs hoz egy kis kénes jelleget. Egy kevés dsvanyos
karakter szintén megjelenhet a befejezésben, de nem jellemzd. A valos kesertiségi szintet néha
elfedi a magas malatassag, a keseriiséget alacsonynak és mérsékeltnek is érezhetjlk, ha a befejezés
nem nagyon szaraz.

Kortyérzet: Kdzepesen testes. Barsonyos. Kozepes, kdzepesen magas szén-dioxid. Kevés
fanyarsag elfogadhat6. A nagyon gazdag izei ellenére naponta fogyasztjak az otthonanak szamitd
disseldorfi kocsmakban.

Osszbenyomas: Jol kiegyenstlyozott, keserii, mégis malatas, tiszta, barsonyos, jol leerjesztett
borostyan szinii német ale.

Torténelem: Dusseldorf tradiciondlis sore az“Alt”, neve a régifajta sorokre utal (fels erjesztés),
ami altalanos volt az 4szok sorok elterjedése el6tt. Megel6zi az alsé erjedésii élesztok feltalalasat,
habar sok tulajdonsagaban hasonlit az aszok sordkre. A kategoria legjobbjai az “Altstadt” (6varos)
régidban talalhatok Diisseldorfban.

Megjegyzések: Egy keserii sor gazdag malatassaggal egyensulyozva. Alacsony ale hémérsékleten
(15-18 °C) erjesztik, majd hidegen aszokoljak, annak érdekében, hogy a tobbi felsberjesztésii
sOrhoz képest tiszta, barsonyos érzetii legyen. A kiilonb6z6 variaciok koziil a Sticke (titok) egy
kicsit erésebb, sotétebb, gazdagabb, és Gsszetettebb, mint a tipikus altokra keserliség elmegy 60
IBU-ig, altalaban hidegkomlozott és hosszabb ideig aszokolt. A Miinster alt jellemzden
alacsonyabb alkoholtartalmi, savanykas, vilagosabb (arany), és jelentés mennyiségti buzat is
tartalmaz. A Sticke és a Minster altokat a specialis kateg6riaban kell inditani.

Osszetevik: A recept valtozo, de altalaban német alap malatakat (pilzeni, miincheni) tartalmaz, egy
kevés kristaly, csokoladé és/vagy fekete malataval a szine miatt. Alkalmanként kevés buza is lehet
benne. Hagyomanyosan Spalt koml6t hasznalnak, de mas nemeskomlok is elfogadottak.
Meérsékelten karbonatos viz. Tiszta, magas erjesztést, felsé erjedésii élesztd. Lépcsds, vagy
dekokcids maslés a tradicionalis.
Alap statisztika: OG: 1.046 —1.054

IBUs: 35-50 FG: 1.010-1.015

SRM: 11-17 ABV: 45-52%

Kereskedelmi példak: Altstadt brewpubs: Zum Uerige, Im Flichschen, Schumacher, Zum
Schlissel; other examples: Diebels Alt, Schldsser Alt, Frankenheim Alt




8A. Standard/Ordinary Bitter

Aroma: The best examples have some malt aroma, often (but not always) with a caramel quality.
Mild to moderate fruitiness is common. Hop aroma can range from moderate to none (UK varieties
typically, although US varieties may be used). Generally no diacetyl, although very low levels are
allowed.

Appearance: Light yellow to light copper. Good to brilliant clarity. Low to moderate white to off-
white head. May have very little head due to low carbonation.

Flavor: Medium to high bitterness. Most have moderately low to moderately high fruity esters.
Moderate to low hop flavor (earthy, resiny, and/or floral UK varieties typically, although US
varieties may be used). Low to medium maltiness with a dry finish. Caramel flavors are common
but not required. Balance is often decidedly bitter, although the bitterness should not completely
overpower the malt flavor, esters and hop flavor. Generally no diacetyl, although very low levels
are allowed.

Mouthfeel: Light to medium-light body. Carbonation low, although bottled and canned examples
can have moderate carbonation.

Overall Impression: Low gravity, low alcohol levels and low carbonation make this an easy-
drinking beer. Some examples can be more malt balanced, but this should not override the overall
bitter impression. Drinkability is a critical component of the style; emphasis is still on the bittering
hop addition as opposed to the aggressive middle and late hopping seen in American ales.

History: Originally a draught ale served very fresh under no pressure (gravity or hand pump only)
at cellar temperatures (i.e., “real ale”). Bitter was created as a draught alternative (i.e., running
beer) to country-brewed pale ale around the start of the 20" century and became widespread once
brewers understood how to “Burtonize” their water to successfully brew pale beers and to use
crystal malts to add a fullness and roundness of palate.

Comments: The lightest of the bitters. Also known as just “bitter.” Some modern variants are
brewed exclusively with pale malt and are known as golden or summer bitters. Most bottled or
kegged versions of UK-produced bitters are higher-alcohol versions of their cask (draught) products
produced specifically for export. The IBU levels are often not adjusted, so the versions available in
the US often do not directly correspond to their style subcategories in Britain. This style guideline
reflects the “real ale” version of the style, not the export formulations of commercial products.
Ingredients: Pale ale, amber, and/or crystal malts, may use a touch of black malt for color
adjustment. May use sugar adjuncts, corn or wheat. English hops most typical, although American
and European varieties are becoming more common (particularly in the paler examples).
Characterful English yeast. Often medium sulfate water is used.

Vital Statistics: OG: 1.032-1.040

IBUs: 25-35 FG: 1.007 - 1.011

SRM: 4-14 ABV: 3.2-3.8%

Commercial Examples: Fuller's Chiswick Bitter, Adnams Bitter, Young's Bitter, Greene King
IPA, Oakham Jeffrey Hudson Bitter (JHB), Brains Bitter, Tetley’s Original Bitter, Brakspear Bitter,
Boddington's Pub Draught

8A. Standard/atlagos Bitter

Illat: A legjobb példakban felsejlik némi malata aroma, gyakran (de nem mindig) karamelles
jelleget dltve. Enyhétsl mérsékelt gyimolcsdsség gyakori. A koml6 illata legfeljebb csak
mérsékelten érezhetd (javarészt brit fajtakbol adodik, de néha hasznalhatnak amerikai komlét is).
Nagyon kevés diacetiles aroma még elfogadhato.

Megjelenés: Vilagos sargatdl a vilagos rézig. Jotdl brilians tisztasag. Visszafogott, fehér, vagy tort
fehér habja van, de el6fordulhat az is, hogy az alacsony szénsavassag miatt nagyon kevés a habja.
iz: Kozepesté] magas komlokeseriiség. Altalaban mérsékelten alacsonytdl mérsékelten magasig
terjed a gyiimdlcsds észteresség. Alacsonytol mérsékelt komloiz (féldes, gyantas, és/vagy virdgos
jellegii brit fajtakbol adédoan, bar hasznalhatnak amerikai komlot is). Alacsonytdl kdzepes malatéas
izek és szaraz befejezés jellemzi. A karamelles izek ugyan gyakoriak, de nem elvaras a jelenlétiik.
Egyensulyat tekintve keserii, de soha nem olyan mértékben, hogy elnyomja a maléata, komlé és az
észterek izét. Nagyon kevés diacetiles iz még elfogadhato.

Kortyérzet: Vékony, kdzepesen vékony testli sor. Szénsav alacsony, habar egy-két liveges és
dobozos fajtaban lehet kicsivel tobb széndioxid.

Osszbenyomas: Az alacsony fajsuly, az alacsony alkohol tartalom és az alacsony széndioxid szint
kdnnyen ihat6 sorré teszi ezt a tipust. Néhany fajtaja lehet kissé malatasabb, de még ezeknél is a
keserti iz felé billen az egyenstly. A konnyii ihatdsag egy kritikus pont, melynek meg kell felelnie a
sornek. Az amerikai tipust sorok kozépidejii és késdi komlozasaval ellentétben itt mindig a korai,
keseriikomlozas a hangsulyos.

Torténelem: Eredetileg ez egy frissen, nyomas nélkil, (a gravitacio és kézi pumpa segitségével),
pincehdmérsékleten (mint a real ale) csapolt sér. A 20. sz&zad elején a pale ale alternativjaként
kezdték f6zni, és az utan terjedt el, hogy a sorf6z8k rajottek hogyan f6zhetnek szép kerek vilagos
sort a f6z6viz “burtonizalasaval” és egy kevés kristaly malataval.

Megjegyzések: A leggyengébb bitter tipusu sor, egyszeriien csak ,,bitter” —nek hivjak. Néhany
modern fajtajat kizarolag pale malataval készitik, és Ggy ismerik, mint ,,arany” vagy ,,nyari” bitter.
A legtdbb iiveges, és keg hordos brit gyartast bitter magasabb alkohol szinttel rendelkezik, mint a
kifejezetten exportra szant és készitett egyszerti csapolt ,,hordés” valtozat. Az IBU szint gyakran
nincs szabalyozva, ezért az amerikai valtozatok sokszor nincsenek dsszhangban az brit verzidkkal.
Ez a tipusleiras inkabb az ugynevezett ,real ale” (valodi ale) stilusjegyeit tikrdzi, nem pedig a
kereskedelemben is kaphatd valtozatokét.

Osszetevék: Pale, amber és/vagy kristaly malatakat hasznalnak, kiegészithetik leheletnyi fekete
malataval, de csakis a szin elérése érdekében. Hasznalhatnak adalékanyagokat, mint a cukor,
kukorica vagy a buza. Az angol komldk hasznalata jellemzi, ugyanakkor egyre gyakrabban tesznek
bele amerikai, és eurdpai fajtakat is (kiiléndsen a vilagosabb valtozatokba). Karakteres angol
élesztével erjesztik. Gyakran kozepes szulfatos a foz6vize.

Alap statisztika: 0G: 1.032 - 1.040

IBUs: 25 - 35 FG: 1.007 - 1.011

SRM: 4-14 ABV:3.2-3.8%

Kereskedelmi példak: Fuller's Chiswick Bitter, Adnams Bitter, Young's Bitter, Greene King IPA,
Oakham Jeffrey Hudson Bitter (JHB), Brains Bitter, Tetley’s Original Bitter, Brakspear Bitter,
Boddington's Pub Draught




8B. Special/Best/Premium Bitter

Aroma: The best examples have some malt aroma, often (but not always) with a caramel quality.
Mild to moderate fruitiness. Hop aroma can range from moderate to none (UK varieties typically,
although US varieties may be used). Generally no diacetyl, although very low levels are allowed.
Appearance: Medium gold to medium copper. Good to brilliant clarity. Low to moderate white to
off-white head. May have very little head due to low carbonation.

Flavor: Medium to high bitterness. Most have moderately low to moderately high fruity esters.
Moderate to low hop flavor (earthy, resiny, and/or floral UK varieties typically, although US
varieties may be used). Low to medium maltiness with a dry finish. Caramel flavors are common
but not required. Balance is often decidedly bitter, although the bitterness should not completely
overpower the malt flavor, esters and hop flavor. Generally no diacetyl, although very low levels
are allowed.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Carbonation low, although bottled and canned
commercial examples can have moderate carbonation.

Overall Impression: A flavorful, yet refreshing, session beer. Some examples can be more malt
balanced, but this should not override the overall bitter impression. Drinkability is a critical
component of the style; emphasis is still on the bittering hop addition as opposed to the aggressive
middle and late hopping seen in American ales.

History: Originally a draught ale served very fresh under no pressure (gravity or hand pump only)
at cellar temperatures (i.e., “real ale”). Bitter was created as a draught alternative (i.e., running
beer) to country-brewed pale ale around the start of the 20" century and became widespread once
brewers understood how to “Burtonize” their water to successfully brew pale beers and to use
crystal malts to add a fullness and roundness of palate.

Comments: More evident malt flavor than in an ordinary bitter, this is a stronger, session-strength
ale. Some modern variants are brewed exclusively with pale malt and are known as golden or
summer bitters. Most bottled or kegged versions of UK-produced bitters are higher-alcohol
versions of their cask (draught) products produced specifically for export. The IBU levels are often
not adjusted, so the versions available in the US often do not directly correspond to their style
subcategories in Britain. This style guideline reflects the “real ale” version of the style, not the
export formulations of commercial products.

Ingredients: Pale ale, amber, and/or crystal malts, may use a touch of black malt for color
adjustment. May use sugar adjuncts, corn or wheat. English hops most typical, although American
and European varieties are becoming more common (particularly in the paler examples).
Characterful English yeast. Often medium sulfate water is used.

Vital Statistics: OG: 1.040-1.048

IBUs: 25-40 FG: 1.008 - 1.012

SRM: 5-16 ABV: 3.8-4.6%

Commercial Examples: Fuller's London Pride, Coniston Bluebird Bitter, Timothy Taylor
Landlord, Adnams SSB, Young’s Special, Shepherd Neame Masterbrew Bitter, Greene King
Ruddles County Bitter, RCH Pitchfork Rebellious Bitter, Brains SA, Black Sheep Best Bitter,
Goose Island Honkers Ale, Rogue Younger’s Special Bitter

8B. Special/Best/Premium Bitter

Illat: A legjobb példakban felsejlik némi malata aroma, gyakran (de nem mindig) karamelles
jelleget oltve. Enyhétd]l mérsékelt gylimolesosség gyakori. A komlo illata legfeljebb csak
mérsékelten érezhet (javarészt brit fajtakbol adodik, de néha hasznalhatnak amerikai komlét is).
Nagyon kevés diacetiles aroma még elfogadhato.

Megjelenés: Kbzepes aranytdl a kozepes rézig. Jotol brilidns tisztasag. Visszafogott, fehér, vagy
tort fehér habja van, de eléfordulhat az is, hogy az alacsony szénsavassag miatt nagyon kevés a
habja.

iz: Kozepestdl magas keseriiség. Mérsékelten alacsonytdl Mérsékelten magas gyimélcsos észterek.
Meérsékelttol alacsony komloiz (foldes, gyantas, viragos), foleg angol komlok, de amerikai fajtak is
eléfordulhatnak. Alacsonytol kozepes malatassag, szaraz utdiz. A karamelles izek gyakoriak, de
nem kotelezéek. Az egyensuly legtdbbszor egyértelmiien a kesertiség felé billen, de ez nem
nyomhatja el teljesen a malata, a komlo és az észterek izét. Altalaban nincs diacetil, de nagyon
kevés még elfogadhato.

Kortyérzet: A kdzepesen konnyiitél a kdzepesen testesig. A szénsavtartalom alacsony, de az
liveges, gyari sérokben némileg magasabb is lehet.

(")sszbenyomés: leetes, mégis frissito ,,ivos sor”. Léteznek malatdsabb valtozatok, de ezekben is a
keserii iz dominal. Fontos szempont a jo ihatossag, a hangstly a komlokeseriiségen van, ellentétben
az amerikai véltozatok komldiz és komléaroma centrikus séreivel.

Torténelem: Eredetileg ez egy frissen, nyomas nélkiil, (a gravitacio és kézi pumpa segitségével),
pincehdmérsékleten (mint a real ale) csapolt sor. A 20. szdzad elején a pale ale alternativajaként
kezdték f6zni, és az utan terjedt el, hogy a sorf6z6k rajottek hogyan fézhetnek szép kerek vilagos
sort a f6z6viz “burtonizalasaval” és egy kevés kristdly malataval.

Megjegyzések: Erésebb a malatissag és nagyobb az alkoholtartalom, mint az alap bitter -ben.
Néhany modern fajtajat kizarolag pale malataval készitik, és gy ismerik, mint ,,arany” vagy
Lhyari” bitter. A legtdbb tveges, és keg hordos brit gyartasu bitter magasabb alkohol szinttel
rendelkezik, mint a kifejezetten exportra szant és készitett egyszerii csapolt ,,hordds” valtozat. Az
IBU szint gyakran nincs szabalyozva, ezért az amerikai valtozatok sokszor nincsenek dsszhangban
az brit verziokkal. Ez a tipusleiras inkébb az Ggynevezett ,real ale” (valddi ale) stilusjegyeit
tikrozi, nem pedig a kereskedelemben is kaphaté valtozatokét.

Osszetevék: Pale maléta az alap, amber és/vagy kristaly malatat, esetleg kizardlag a szine miatt
nagyon kevés fekete malatat tartalmazhat. Hozzaadott cukor, kukorica vagy buza eléfordulhat.
Leggyakoribb az angol komld, de a vilagosabb verzioknal terjeddben vannak az amerikai és europai
valtozatok is. Karakteres angol élesztd, kdzepesen szulfatos viz.

Alap statisztika: OG: 1.040-1.048

IBUs: 25-40 FG: 1.008 - 1.012

SRM: 5-16 ABV: 3.8-4.6%

Kereskedelmi példak: Fuller's London Pride, Coniston Bluebird Bitter, Timothy Taylor Landlord,
Adnams SSB, Young’s Special, Shepherd Neame Masterbrew Bitter, Greene King Ruddles County
Bitter, RCH Pitchfork Rebellious Bitter, Brains SA, Black Sheep Best Bitter, Goose Island Honkers
Ale, Rogue Younger’s Special Bitter




8C. Extra Special/Strong Bitter (English Pale Ale)

Aroma: Hop aroma moderately-high to moderately-low, and can use any variety of hops although UK hops are
most traditional. Medium to medium-high malt aroma, often with a low to moderately strong caramel
component (although this character will be more subtle in paler versions). Medium-low to medium-high fruity
esters. Generally no diacetyl, although very low levels are allowed. May have light, secondary notes of sulfur
and/or alcohol in some examples (optional).

Appearance: Golden to deep copper. Good to brilliant clarity. Low to moderate white to off-white head. A
low head is acceptable when carbonation is also low.

Flavor: Medium-high to medium bitterness with supporting malt flavors evident. Normally has a moderately
low to somewhat strong caramelly malt sweetness. Hop flavor moderate to moderately high (any variety,
although earthy, resiny, and/or floral UK hops are most traditional). Hop bitterness and flavor should be
noticeable, but should not totally dominate malt flavors. May have low levels of secondary malt flavors (e.g.,
nutty, biscuity) adding complexity. Moderately-low to high fruity esters. Optionally may have low amounts of
alcohol, and up to a moderate minerally/sulfury flavor. Medium-dry to dry finish (particularly if sulfate water is
used). Generally no diacetyl, although very low levels are allowed.

Mouthfeel: Medium-light to medium-full body. Low to moderate carbonation, although bottled commercial
versions will be higher. Stronger versions may have a slight alcohol warmth but this character should not be too
high.

Overall Impression: An average-strength to moderately-strong English ale. The balance may be fairly even
between malt and hops to somewhat bitter. Drinkability is a critical component of the style; emphasis is still on
the bittering hop addition as opposed to the aggressive middle and late hopping seen in American ales. A rather
broad style that allows for considerable interpretation by the brewer.

History: Strong bitters can be seen as a higher-gravity version of best bitters (although not necessarily “more
premium” since best bitters are traditionally the brewer’s finest product). Since beer is sold by strength in the
UK, these beers often have some alcohol flavor (perhaps to let the consumer know they are getting their due).

In England today, “ESB” is a brand unique to Fullers; in America, the name has been co-opted to describe a
malty, bitter, reddish, standard-strength (for the US) English-type ale. Hopping can be English or a combination
of English and American.

Comments: More evident malt and hop flavors than in a special or best bitter. Stronger versions may overlap
somewhat with old ales, although strong bitters will tend to be paler and bitterer. Fuller’s ESB is a unique beer
with a very large, complex malt profile not found in other examples; most strong bitters are fruitier and hoppier.
Judges should not judge all beers in this style as if they were Fuller’s ESB clones. Some modern English
variants are brewed exclusively with pale malt and are known as golden or summer bitters. Most bottled or
kegged versions of UK-produced bitters are higher-alcohol versions of their cask (draught) products produced
specifically for export. The IBU levels are often not adjusted, so the versions available in the US often do not
directly correspond to their style subcategories in Britain. English pale ales are generally considered a
premium, export-strength pale, bitter beer that roughly approximates a strong bitter, although reformulated for
bottling (including containing higher carbonation).

Ingredients: Pale ale, amber, and/or crystal malts, may use a touch of black malt for color adjustment. May use
sugar adjuncts, corn or wheat. English hops most typical, although American and European varieties are
becoming more common (particularly in the paler examples). Characterful English yeast. “Burton” versions
use medium to high sulfate water.
Vital Statistics: OG: 1.048-1.060

IBUs: 30-50 FG: 1.010-1.016

SRM: 6-18 ABV: 4.6-6.2%

Commercial Examples: Fullers ESB, Adnams Broadside, Shepherd Neame Bishop's Finger, Young’s Ram
Rod, Samuel Smith’s Old Brewery Pale Ale, Bass Ale, Whitbread Pale Ale, Shepherd Neame Spitfire,
Marston’s Pedigree, Black Sheep Ale, Vintage Henley, Mordue Workie Ticket, Morland Old Speckled Hen,
Greene King Abbot Ale, Bateman's XXXB, Gale’s Hordean Special Bitter (HSB), Ushers 1824 Particular Ale,
Hopback Summer Lightning,Great Lakes Moondog Ale, Shipyard Old Thumper, Alaskan ESB, Geary’s Pale
Ale, Cooperstown Old Slugger, Anderson Valley Boont ESB, Avery 14’er ESB, Redhook ESB

8C. Extra Special/Eros Bitter (Angol Pale Ale)

Illat: A komléaroma a mérsékelten alacsonytdl a mérsékelten magasig terjedhet, barmilyen komlé elfogadott,
de hagyomanyosan angol komlobol késziil. Kozepestdl kdzepesen magas malataillat, gyakran alacsonytol
mérsékelten magas karamelles jelleggel, amely f6leg a sotétebb verzidkra jellemz6. Kézepesen alacsonytol
kozepesen magas gylimolcsos észterek. Nagyon kevés diacetil még elfogadhatd. Enyhe kénes, alkoholos
masodlagos jegyek el6fordulhatnak.

Megjelenés: Szine az aranytol a mély rézszintiig terjed. Jotol tokéletes tisztasag. Kevéstl mérsékelt, fehér,
torthab. A kevés hab alacsony szénsavtartalom mellett fogadhatd el.

12: Kozepestél kozepesen magas keseriiség, melyet jOl érezhetd malatés izek egyensiilyoznak ki. Mérsékelten
alacsonytol erdsig terjedd karamelles édesség figyelheté meg. A komloiz a mérsékelttdl a mérsékelten magasig
terjed, barmilyen valtozat elfogadott, de hagyomanyosan foldes, gyantas, viragos angol komlokat hasznalnak. A
komlo keserliségnek és a komloiznek jol észrevehetdnek kell lennie, de nem nyombhatja el teljesen a malataizt.
Kevés masodlagos malataiz fellitheti fejét (pl.: did, keksz) Mérsékelten alacsonytdl magas gylimdlcsos észterek.
Némi alkoholos iz és legfeljebb mérsékelten erds kénes/asvanyi jelleg eléfordulhat. Kézepesen szaraz, szaraz
ut6iz. Nagyon kevés diacetil elfogadhato.

Kortyérzet: Kozepesen konnyiit6l kdzepesen testesig terjed. Alacsonytol mérsékelt szénsav, a bolti, tiveges
valtozatok altalaban szénsavasabbak. Erésebb verzioknal némi alkoholos melegséget érezhetiink, de nem lehet
tal magas.

Osszbenyomas: Atlagos er8sségiitél mérsékelten erdsig terjedé angol ale. A komlo és a malata egyenstlya a
kiegyensulyozottol a némileg keseriiig terjed. Fontos szempont az ihatosag; az amerikai ale-ekkel szemben a
keseriikomlon van a hangsuly a komloizekkel és komloaromékkal szemben. Meglehetdsen tag kategoria,
sokféle értelmezés lehetséges.

Torténelem: A best bitter erGsebb verziojaként tekinthetiink ra, bar sok so6rfézdének a best bitter a csticssore.
Mivel régen a sor ara az alkoholtartalomtdl fiigg6t, igy ezek a sorok némi alkoholos izzel is rendelkeztek, igy a
vasarl6 még inkéabb ugy érezhette, hogy megérte a pénzét. Napjainkban Anglidban az ,,ESB” kizarolag a Fullers
egyedi megnevezése, mig az USA-ban egy malatas, keseri, voroses, meghatarozott alkoholtartalmu, angol
tipusu sort jelél. A komlézasa angol, vagy angol és amerikai komlok keveréke.

Megjegyzések: Erésebb malata és komloizekkel talalkozunk, mint a special, best vagy premium bitter esetében.
A magasabb alkoholtartalmui példanyoknal némi atfedés figyelhetd meg az old ale -lel, bar az erés bitterek
vilagosabbak, kesertibbek. A Fuller's ESB egyedi, gazdag, Osszetett malataprofillal rendelkezik, ami a kategoria
tobbi sdrében nem talalhaté meg, a tobbi sor komlosabb, gyiimdlesdsebb. Ebbél kifolyolag a birdknak a
kategoria soreit nem a Fuller's ESB -hez kell viszonyitaniuk. Néhany angol valtozatot kizarélag pale malatabol
készitenek, arany vagy nyari bitternek nevezik. Az iiveges, féleg exportra szant valtozatok &ltalaban magasabb
alkoholtartalommal birnak, mint a csapoltak. Az export verziok komlésabbak is, mint az Anglidban csapolt
bitterek, igy nem mindig felelnek meg e kategéria kdvetelményeinek. Az angol ,,pale ale” elnevezés alatt
altalaban egy premium, ,,export erésségli”, vilagos, keserti sorre gondolunk, ami nagy vonalakban megfelel a
strong bitternek, pontosabban annak a palackozasra szant valtozata némileg magasabb szénsavtartalommal.
Osszetevék: Pale malata az alap, enyhén porkolt és/vagy kristaly malatat, valamint a szine miatt nagyon kevés
fekete malatat tartalmazhat. Hozzaadott cukor, kukorica vagy buza eléfordulhat. Leggyakoribb az angol komlo,
de a vilagosabb verzioknal terjedében vannak az amerikai és eurdpai valtozatok is. Karakteres angol élesztd, a
burtoni valtozatok kozepestdl erdsen szulfatos vizzel késziilnek.

Alap statisztika: OG: 1.048 -1.060

IBUs: 30-50 FG: 1.010-1.016

SRM: 6-18 ABV: 4.6 -6.2%

Kereskedelmi példak: Fullers ESB, Adnams Broadside, Shepherd Neame Bishop's Finger, Young’s Ram Rod,
Samuel Smith’s Old Brewery Pale Ale, Bass Ale, Whitbread Pale Ale, Shepherd Neame Spitfire, Marston’s
Pedigree, Black Sheep Ale, Vintage Henley, Mordue Workie Ticket, Morland Old Speckled Hen, Greene King
Abbot Ale, Bateman's XXXB, Gale’s Hordean Special Bitter (HSB), Ushers 1824 Particular Ale, Hopback
Summer Lightning,Great Lakes Moondog Ale, Shipyard Old Thumper, Alaskan ESB, Geary’s Pale Ale,
Cooperstown Old Slugger, Anderson Valley Boont ESB, Avery 14’er ESB, Redhook ESB




9A. Scottish Light 60/-

Aroma: Low to medium malty sweetness, sometimes accentuated by low to moderate kettle
caramelization. Some examples have a low hop aroma, light fruitiness, low diacetyl, and/or a low
to moderate peaty aroma (all are optional). The peaty aroma is sometimes perceived as earthy,
smoky or very lightly roasted.

Appearance: Deep amber to dark copper. Usually very clear due to long, cool fermentations. Low
to moderate, creamy off-white to light tan-colored head.

Flavor: Malt is the primary flavor, but isn’t overly strong. The initial malty sweetness is usually
accentuated by a low to moderate kettle caramelization, and is sometimes accompanied by a low
diacetyl component. Fruity esters may be moderate to none. Hop bitterness is low to moderate, but
the balance will always be towards the malt (although not always by much). Hop flavor is low to
none. A low to moderate peaty character is optional, and may be perceived as earthy or smoky.
Generally has a grainy, dry finish due to small amounts of unmalted roasted barley.

Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate carbonation. Sometimes a bit creamy,
but often quite dry due to use of roasted barley.

Overall Impression: Cleanly malty with a drying finish, perhaps a few esters, and on occasion a
faint bit of peaty earthiness (smoke). Most beers finish fairly dry considering their relatively sweet
palate, and as such have a different balance than strong Scotch ales.

History: Traditional Scottish session beers reflecting the indigenous ingredients (water, malt), with
less hops than their English counterparts (due to the need to import them). Long, cool
fermentations are traditionally used in Scottish brewing.

Comments: The malt-hop balance is slightly to moderately tilted towards the malt side. Any
caramelization comes from kettle caramelization and not caramel malt (and is sometimes confused
with diacetyl). Although unusual, any smoked character is yeast- or water-derived and not from the
use of peat-smoked malts. Use of peat-smoked malt to replicate the peaty character should be
restrained; overly smoky beers should be entered in the Other Smoked Beer category (22B) rather
than here.

Ingredients: Scottish or English pale base malt. Small amounts of roasted barley add color and
flavor, and lend a dry, slightly roasty finish. English hops. Clean, relatively un-attenuative ale yeast.
Some commercial brewers add small amounts of crystal, amber, or wheat malts, and adjuncts such
as sugar. The optional peaty, earthy and/or smoky character comes from the traditional yeast and
from the local malt and water rather than using smoked malts.

Vital Statistics: OG: 1.030-1.035

IBUs: 10-20 FG: 1.010-1.013

SRM: 9-17 ABV: 25-3.2%

Commercial Examples: Belhaven 60/-, McEwan’s 60/-, Maclay 60/- Light (all are cask-only
products not exported to the US)

9A. Skat 60-as

Illat: Gyengén/kozepesen érezhetd édesség és néha némi kiilonvett edényben kialakult
karamellizalt iz jellemzi. Par valtozatban el6fordulhatnak gyenge komlos, gylimdlcsds, diacetiles
és/vagy tézeges illatok. Ez a tézeges aroma gyakran foldesnek, flistosnek, vagy igen halovanyan
porkdltnek mutatja magat.

Megjelenés: A mély borostyantél a sotét rézig barmilyen szinii lehet. Altaldban a hosszu, hideg
érlelés kdvetkeztében nagyon szépen letisztul. Gydnge/visszafogott, krémes, tort-fehér, vagy
sargasbarna habja van.

iz: A malata a legjobban kiérezhet6, de nem szabad tilsagosan er8snek lennie. A kezdetben felsejlé
malatas édesség kés6bb kiegésziil kevés karamellizalt és néha kevés diacetiles izzel. A gyiimdlesos
észterek visszafogottan, vagy egyaltalan nem érezhetdek, ahogy a komlos kesertiség ¢€s iz is csak
kis mértékben, hiszen az izek egyenstlya mindig a malatas jelleg felé dol el (bar sokszor nem nagy
mértékben). A gyenge/visszafogott tdzeges karakter az izben is jelen lehet, s itt is foldesnek, vagy
filstdsnek mutatkozik. A kevés hozzaadott porkolt arpa miatt kialakulhat gabonas, széraz utoiz.
Kortyérzet: Kozepesen-vékony/kozepesen testes ital, gyengéd/visszafogott szénsavassaggal. Néha
kissé krémesnek tiinhet, de altaldban egészen szdraz a porkolt arpa miatt.

Osszbenyomas: Tisztan malatas, szaraz utdizii, néha kissé észteres, alkalomadtan halvanyan
tézeges, foldes (fiistds) iz sor. Habar hozzavetdleg édes €s az erds skot ale-t6l masféle 6sszhang
jellemzi, altalaban a legtobb fajtaja meglehetdsen szaraz.

Torténelem: A hagyoméanyos skot szezondlis sorok helyi alapanyagokkal késziilnek (viz, maléta),
kevesebb komléval, mint az angol hasonmasaik (ezért ezeket importalniuk kell). A hosszu, hideg
érlelés tradicionalis a skot sorfézok kozt.

Megjegyzések: A malata-koml6 egyensulya mindig kissé a malata felé hajlik. Minden karamelles
iz a kiilonvett edényben beforralt sorlébdl szarmaztathatd, nem pedig a karamell malatak
hasznalatabol (ez gyakran 0sszetéveszthetd a diacetiles izzel). Barmilyen meglepd is, de a fiistos
karakter mindig az éleszt6 és a megfeleld viz hasznalata miatt alakul ki, nem pedig a tézegen fiistolt
malata miatt. Ha mégis hasznalnank ezt a tipust alapanyagot, hogy néveljik a fustos izt, Ggyelnink
kell r4, hogy visszafogottnak kell maradnia; a tdlsagosan flstds soroket értelem szeriien az Egyéb
fustolt sérok (22B) kategoridba kell nevezni.

Osszetevék: Skot, vagy Angol pale alapmalétat hasznalnak, kiegésziilve kevés porkélt arpaval,
hogy biztositsak a sor megfeleld szinét, izét és a segitségével kialakitsak a gyengéden porkolt,
szaraz utdizt. Angol komlok és tiszta, hozzavetdlegesen nem tul intenziven erjesztd (kevésbé
,,higitd”) felsderjesztésii élesztd keriil felhasznaldsra. Néhany nagyipari f6zdében adnak hozza
kevés kristaly, amber vagy blza malatat és adalékanyagokat, mint pl. a cukor. A fiistds karakter
mindig az élesztd €s a helyi viz haszndlata miatt alakul ki, nem pedig a tézegen flistdlt malata miatt.
Alap statisztika: OG: 1.030-1.035

IBUs: 10 - 20 FG: 1.010-1.013

SRM: 9-17 ABV: 2.5-3.2%

Kereskedelmi példak: Belhaven 60/-, McEwan’s 60/-, Maclay 60/- Light (ezek mind fahordds
termékek, nem exportaljak az USA-ba.)




9B. Scottish Heavy 70/-

Aroma: Low to medium malty sweetness, sometimes accentuated by low to moderate kettle
caramelization. Some examples have a low hop aroma, light fruitiness, low diacetyl, and/or a low
to moderate peaty aroma (all are optional). The peaty aroma is sometimes perceived as earthy,
smoky or very lightly roasted.

Appearance: Deep amber to dark copper. Usually very clear due to long, cool fermentations. Low
to moderate, creamy off-white to light tan-colored head.

Flavor: Malt is the primary flavor, but isn’t overly strong. The initial malty sweetness is usually
accentuated by a low to moderate kettle caramelization, and is sometimes accompanied by a low
diacetyl component. Fruity esters may be moderate to none. Hop bitterness is low to moderate, but
the balance will always be towards the malt (although not always by much). Hop flavor is low to
none. A low to moderate peaty character is optional, and may be perceived as earthy or smoky.
Generally has a grainy, dry finish due to small amounts of unmalted roasted barley.

Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate carbonation. Sometimes a bit creamy,
but often quite dry due to use of roasted barley.

Overall Impression: Cleanly malty with a drying finish, perhaps a few esters, and on occasion a
faint bit of peaty earthiness (smoke). Most beers finish fairly dry considering their relatively sweet
palate, and as such have a different balance than strong Scotch ales.

History: Traditional Scottish session beers reflecting the indigenous ingredients (water, malt), with
less hops than their English counterparts (due to the need to import them). Long, cool
fermentations are traditionally used in Scottish brewing.

Comments: The malt-hop balance is slightly to moderately tilted towards the malt side. Any
caramelization comes from kettle caramelization and not caramel malt (and is sometimes confused
with diacetyl). Although unusual, any smoked character is yeast- or water-derived and not from the
use of peat-smoked malts. Use of peat-smoked malt to replicate the peaty character should be
restrained; overly smoky beers should be entered in the Other Smoked Beer category (22B) rather
than here.

Ingredients: Scottish or English pale base malt. Small amounts of roasted barley add color and
flavor, and lend a dry, slightly roasty finish. English hops. Clean, relatively un-attenuative ale yeast.
Some commercial brewers add small amounts of crystal, amber, or wheat malts, and adjuncts such
as sugar. The optional peaty, earthy and/or smoky character comes from the traditional yeast and
from the local malt and water rather than using smoked malts.

Vital Statistics: OG: 1.035-1.040

IBUs: 10-25 FG: 1.010-1.015

SRM: 9-17 ABV: 3.2-3.9%

Commercial Examples: Caledonian 70/- (Caledonian Amber Ale in the US), Belhaven 70/-,
Orkney Raven Ale, Maclay 70/-, Tennents Special, Broughton Greenmantle Ale

9B. Skot 70-es

Illat: Gyengén/kdzepesen érezhet6 malatas édesség és néha némi kiilonvett edényben kialakult
karamellizalt iz jellemzi. Par valtozatban el6fordulhatnak gyenge komlos, gylimdlcsds, diacetiles
¢és/vagy tézeges illatok. Ez a tzeges aroma gyakran foldesnek, fiistdsnek, vagy igen halovanyan
porkdltnek mutatja magat.

Megjelenés: A mély borosty4ntél a sotét rézig barmilyen szinii lehet. Altalaban a hosszu, hideg
érlelés kdvetkeztében nagyon szépen letisztul. Gydnge/visszafogott, krémes, tort-fehér, vagy
sargasbarna habja van.

iz: A malata a legjobban kiérezhet6, de nem szabad tilsagosan er8snek lennie. A kezdetben felsejlé
malatas édesség kés6bb kiegésziil kevés karamellizalt és néha kevés diacetiles izzel. A gyiimdlesos
észterek visszafogottan, vagy egyaltalan nem érezhetéek, ahogy a komlds kesertiség és iz is csak
kis mértékben, hiszen az izek egyenstlya mindig a malatas jelleg felé dol el (bar sokszor nem nagy
mértékben). A gyenge/visszafogott tdzeges karakter az izben is jelen lehet, s itt is foldesnek, vagy
filstdsnek mutatkozik. A kevés hozzaadott porkolt arpa miatt kialakulhat gabonas, széraz utoiz.
Kortyérzet: Kozepesen-vékony/kdzepesen testes ital, gyengéd/visszafogott szénsavassaggal. Néha
kissé krémesnek tiinhet, de altalaban egészen szdraz a porkolt arpa miatt.

Osszbenyomas: Tisztan malétas, szaraz utdizii, néha kissé észteres, alkalomadtan halvanyan
tézeges, foldes (fiistds) izl sor. Habar hozzavetdleg édes €s az erds skot ale-t6l masféle 6sszhang
jellemzi, altalaban a legtobb fajtaja meglehetdsen szaraz.

Torténelem: A hagyoméanyos skot szezondlis sorok helyi alapanyagokkal késziilnek (viz, maléta),
kevesebb komléval, mint az angol hasonmasaik (ezért ezeket importalniuk kell). A hosszu, hideg
érlelés tradicionalis a skot sorfézok kozt.

Megjegyzések: A malata-koml6 egyensulya mindig kissé a malata felé hajlik. Minden karamelles
iz a kiilonvett edényben beforralt sorlébdl szarmaztathatd, nem pedig a karamell malatak
hasznalatabol (ez gyakran Osszetéveszthetd a diacetiles izzel). Barmilyen meglepd is, de a fiistos
karakter mindig az élesztd és a megfeleld viz hasznalata miatt alakul ki, nem pedig a t6zegen fiistolt
malata miatt. Ha mégis hasznalnank ezt a tipust alapanyagot, hogy néveljik a fustés izt, tgyelnink
kell ra, hogy visszafogottnak kell maradnia; a tulsdgosan fiistds séroket értelem szeriien az Egyéb
fustolt sérok (22B) kategoridba kell nevezni.

Osszetevék: Skot, vagy Angol pale alapmalétat hasznalnak, kiegésziilve kevés porkélt arpaval,
hogy biztositsak a sor megfeleld szinét, izét és a segitségével kialakitsak a gyengéden porkolt,
széraz utdizt. Angol komlok és tiszta, hozzavetdlegesen nem tul intenziven erjesztd (kevésbé
,,higitd”) felsderjesztésii élesztd keriil felhasznaldsra. Néhany nagyipari f6zdében adnak hozza
kevés kristaly, amber vagy blza malatat és adalékanyagokat, mint pl. a cukor. A fiistds karakter
mindig az élesztd ¢€s a helyi viz haszndlata miatt alakul ki, nem pedig a tézegen flistdlt malata miatt.
Alap statisztika: OG: 1.035-1.040

IBUs: 10 - 25 FG: 1.010-1.015

SRM: 9-17 ABV: 3.2-3.9%

Kereskedelmi példdk: Caledonian 70/- (Caledonian Amber Ale in the US), Belhaven 70/-, Orkney
Raven Ale, Maclay 70/-, Tennents Special, Broughton Greenmantle Ale




9C. Scottish Export 80/-

Aroma: Low to medium malty sweetness, sometimes accentuated by low to moderate kettle
caramelization. Some examples have a low hop aroma, light fruitiness, low diacetyl, and/or a low
to moderate peaty aroma (all are optional). The peaty aroma is sometimes perceived as earthy,
smoky or very lightly roasted.

Appearance: Deep amber to dark copper. Usually very clear due to long, cool fermentations. Low
to moderate, creamy off-white to light tan-colored head.

Flavor: Malt is the primary flavor, but isn’t overly strong. The initial malty sweetness is usually
accentuated by a low to moderate kettle caramelization, and is sometimes accompanied by a low
diacetyl component. Fruity esters may be moderate to none. Hop bitterness is low to moderate, but
the balance will always be towards the malt (although not always by much). Hop flavor is low to
none. A low to moderate peaty character is optional, and may be perceived as earthy or smoky.
Generally has a grainy, dry finish due to small amounts of unmalted roasted barley.

Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate carbonation. Sometimes a bit creamy,
but often quite dry due to use of roasted barley.

Overall Impression: Cleanly malty with a drying finish, perhaps a few esters, and on occasion a
faint bit of peaty earthiness (smoke). Most beers finish fairly dry considering their relatively sweet
palate, and as such have a different balance than strong Scotch ales.

History: Traditional Scottish session beers reflecting the indigenous ingredients (water, malt), with
less hops than their English counterparts (due to the need to import them). Long, cool
fermentations are traditionally used in Scottish brewing.

Comments: The malt-hop balance is slightly to moderately tilted towards the malt side. Any
caramelization comes from kettle caramelization and not caramel malt (and is sometimes confused
with diacetyl). Although unusual, any smoked character is yeast- or water-derived and not from the
use of peat-smoked malts. Use of peat-smoked malt to replicate the peaty character should be
restrained; overly smoky beers should be entered in the Other Smoked Beer category (22B) rather
than here.

Ingredients: Scottish or English pale base malt. Small amounts of roasted barley add color and
flavor, and lend a dry, slightly roasty finish. English hops. Clean, relatively un-attenuative ale yeast.
Some commercial brewers add small amounts of crystal, amber, or wheat malts, and adjuncts such
as sugar. The optional peaty, earthy and/or smoky character comes from the traditional yeast and
from the local malt and water rather than using smoked malts.

Vital Statistics: OG: 1.040-1.054

IBUs: 15-30 FG: 1.010-1.016

SRM: 9-17 ABV: 3.9-5.0%

Commercial Examples: Orkney Dark Island, Caledonian 80/- Export Ale, Belhaven 80/-
(Belhaven Scottish Ale in the US), Southampton 80 Shilling, Broughton Exciseman’s 80/-,
Belhaven St. Andrews Ale, McEwan's Export (IPA), Inveralmond Lia Fail, Broughton Merlin’s
Ale, Arran Dark

9C. Skat 80-as

Illat: Alacsonytol kdzepes malétas édesség, amit néha alacsonytol mérsékelt f6z6iistben torténd
karamellizalas is megtdmogat. Par valtozatban el6fordulhatnak gyenge komlds, gyiimélcsos,
diacetiles és/vagy tézeges illatok. Ez a t6zeges aroma gyakran foldesnek, flistdsnek vagy igen
halovanyan porkoltnek mutatja magat.

Megjelenés: A mély borostyantol a sotét rézig barmilyen szinii lehet. Altaliban a hosszu, hideg
érlelés kdvetkeztében nagyon szépen letisztul. Gydnge/mérsékelt, krémes, tort-fehér, vagy
sargasbarna habja van.

iz: A malata a legjobban kiérezhet6, de nem szabad tilsagosan er8snek lennie. A kezdetben felsejlé
malatas édesség késGbb kiegésziil alacsonytdl mérsékelt karamellizalt és néha kevés diacetiles
izzel. A gylimdlcsos észterek legfeljebb mérsékelten jelentkeznek. A komldkeserliség alacsonytdl
mérsékelt, de az egyensily mindig a maléta felé billen, igaz néha nem sokkal. A komléiz legfeljebb
alacsony. A gyenge/mérsékelt tdzeges karakter az izben is jelen lehet, s itt is foldesnek, vagy
filstdsnek mutatkozik. A kevés hozzaadott porkolt arpa miatt kialakulhat gabonas, széraz utoiz.
Kortyérzet: Kozepesen-vékony/kdzepesen testes ital, gyenge/mérsékelt szénsavassaggal. Néha
kissé krémesnek tiinhet, de altalaban egészen szdraz a porkolt arpa miatt.

Osszbenyomas: Tisztan malatas, szaraz befejezés, néha kissé észteres, alkalomadtan halvanyan
t6zeges, foldes (fiistos) izii sor. A kezdeti malatas édesség utdn meglehetdsen szarazan végzédnek
és igy egyensulyukban eltérnek az erés skot ale-t6l.

Torténelem: A hagyomanyos skot ,,ivos” sérok helyi alapanyagokkal késziilnek (viz, malata),
kevesebb komloval, mint az angol hasonmésaik (mivel a koml6t importélniuk kell). A hosszd,
hideg érlelés tradicionalis a skot sorf6zék kozt.

Megjegyzések: A malata-koml6 egyensulya mindig kissé a malata felé hajlik. Minden karamelles
iz a kiilonvett edényben beforralt sorlébdl szarmaztathatd, nem pedig a karamell malatak
hasznélatabdl (ez gyakran Gsszetéveszthetd a diacetiles izzel). Barmilyen meglepd is, de a fiistds
karakter mindig az élesztd és a megfeleld viz hasznalata miatt alakul ki, nem pedig a t6zegen fiistolt
malata miatt. Ha mégis t6zegen flistolt malatat hasznalnank a fiistos iz kialakitasadhoz, akkor
tigyelniink kell ra, hogy visszafogottnak kell maradnia; a tulsagosan fiistds soroket értelem szeriien
az Egyeéb fustolt sérok (22B) kategéridba kell nevezni.

Osszetevék: Skot, vagy angol pale alapmalétat hasznalnak, kiegésziilve kevés porkélt arpaval,
hogy biztositsak a sor megfeleld szinét, izét és a segitségével kialakitsak a gyengéden porkolt,
szaraz utdizt. Angol komlok és tiszta, hozzavetdlegesen nem tul intenziven erjesztd (kevésbé
,»higit6”) felséerjesztésii élesztd keriil felhasznalasra. Néhany nagyipari f6zdében adnak hozza
kevés kristaly, amber vagy blza malatat és adalékanyagokat, mint pl. a cukor. A fiistds karakter
mindig az élesztd €s a helyi viz haszndlata miatt alakul ki, nem pedig a tézegen fuistdlt malata miatt.
Alap statisztika: OG: 1.040 - 1.054

IBUs: 15-30 FG: 1.010 - 1.016

SRM: 9 -17 ABV:3.9-5.0%

Kereskedelmi példak: Orkney Dark Island, Caledonian 80/- Export Ale, Belhaven 80/- (Belhaven
Scottish Ale in the US), Southampton 80 Shilling, Broughton Exciseman’s 80/-, Belhaven St.
Andrews Ale, McEwan's Export (IPA), Inveralmond Lia Fail, Broughton Merlin’s Ale, Arran Dark




9D. Irish Red Ale

Aroma: Low to moderate malt aroma, generally caramel-like but occasionally toasty or toffee-like
in nature. May have a light buttery character (although this is not required). Hop aroma is low to
none (usually not present). Quite clean.

Appearance: Amber to deep reddish copper color (most examples have a deep reddish hue). Clear.
Low off-white to tan colored head.

Flavor: Moderate caramel malt flavor and sweetness, occasionally with a buttered toast or toffee-
like quality. Finishes with a light taste of roasted grain, which lends a characteristic dryness to the
finish. Generally no flavor hops, although some examples may have a light English hop flavor.
Medium-low hop bitterness, although light use of roasted grains may increase the perception of
bitterness to the medium range. Medium-dry to dry finish. Clean and smooth (lager versions can
be very smooth). No esters.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, although examples containing low levels of diacetyl
may have a slightly slick mouthfeel. Moderate carbonation. Smooth. Moderately attenuated (more
so than Scottish ales). May have a slight alcohol warmth in stronger versions.

Overall Impression: An easy-drinking pint. Malt-focused with an initial sweetness and a roasted
dryness in the finish.

Comments: Sometimes brewed as a lager (if so, generally will not exhibit a diacetyl character).
When served too cold, the roasted character and bitterness may seem more elevated.

Ingredients: May contain some adjuncts (corn, rice, or sugar), although excessive adjunct use will
harm the character of the beer. Generally has a bit of roasted barley to provide reddish color and
dry roasted finish. UK/Irish malts, hops, yeast.

Vital Statistics: OG: 1.044 -1.060

IBUs: 17 -28 FG: 1.010-1.014

SRM: 9-18 ABV: 4.0-6.0%

Commercial Examples: Three Floyds Brian Boru Old Irish Ale, Great Lakes Conway’s Irish Ale
(a bit strong at 6.5%), Kilkenny Irish Beer, O’Hara’s Irish Red Ale, Smithwick’s Irish Ale,
Beamish Red Ale, Caffrey’s Irish Ale, Goose Island Kilgubbin Red Ale, Murphy’s Irish Red
(lager), Boulevard Irish Ale, Harpoon Hibernian Ale

9D. ir voros

Illat: Gyenge, mérsékelt malata illat, és altaldban karamell-szer(i, néha piritos vagy tejkaramella-
szerli aroma jellemzi. Kevés vajas karakter is kiérezhet6 (habar ez nem elvaras). Komlé altalaban
nem érezhetd, de kevés jelen lehet. Meglehet6sen letisztult illatvilag.

Megjelenés: Borostyantol a sotétvoroses rézig barmilyen szinii lehet (a legtobb fajta mélyvords
arnyalat(). Tiszta. Alacsony, tort fehér vagy cserszinil hab jellemzi.

1z: Mérsékelt karamell malatés iz és édesség érezhetd, mely vajas piritossal, tejkaramellas jelleggel
tarsul. Gondolatnyi porkélt gabonas izzel zarul, mely hozzajarul a szaraz izhatés kialakitasahoz.
Altaldban nincs koml6s ize, csak egy-két kivétel tartozik ide: ezeknél angol komléktdl szarmazik a
jelleg. Kdzepesen-gyenge keseriiség jellemzi, ami kiegésziilhet a porkélt gabonak kesernyés izével,
s igy mar az jobban, kdzepesen kiérezhets. Kozepesen-szaraz, széraz befejezés az elvart. Letisztult
és sima (a lager tipusok igazan kisimultak). Eszterek nem érezhetdek.

Kortyérzet: Kézepes-vékony, kdzepesen testes ital, melyben néha eléfordul kevés diacetil, ami
megadja a némileg sima kortyérzetet. Mérsékelten szénsavas. Sima. Mérsékelten erjesztett, (de
sokkal inkabb, mint a skot sorok). Az erésebb valtozatokban el6fordulhat kevés alkoholos
melegség.

Osszbenyomas: Ez egy konnyen ihat6, malata kézpont sér, kezdd édességgel és porkolt, szaraz
befejezéssel.

Megjegyzések: Néha lager élesztdvel készitik (ha igen, a diacetiles jelleg nem igazan mutatkozik).
Mikor tul hidegen szolgaljak fel a porkdlt karakter €s a kesertiség sokkal jobban érezhetd.
Osszetevék: Tartalmazhat kevés adalékanyagot (kukorica, rizs, vagy cukor), de nem szabad
talzasba esni, hiszen ez arthat a sérnek. Altalaban hasznalnak kevés porkolt arpat, hogy biztositsak
a vOroses szint és a szaraz befejezést. Brit/ir malata, komld és élesztd felhasznalasaval késziil.
Alap statisztika: OG: 1.044 - 1.060

IBUs: 17 - 28 FG: 1.010-1.014

SRM: 9-18 ABV: 4.0-6.0%

Kereskedelmi példak: Three Floyds Brian Boru Old Irish Ale, Great Lakes Conway’s Irish Ale
(kicsit er6sebb az atlagndl: 6,5 alk.%), Kilkenny Irish Beer, O’Hara’s Irish Red Ale, Smithwick’s
Irish Ale, Beamish Red Ale, Caffrey’s Irish Ale, Goose Island Kilgubbin Red Ale, Murphy’s Irish
Red (lager), Boulevard Irish Ale, Harpoon Hibernian Ale




9E. Strong Scotch Ale

Aroma: Deeply malty, with caramel often apparent. Peaty, earthy and/or smoky secondary aromas
may also be present, adding complexity. Caramelization often is mistaken for diacetyl, which
should be low to none. Low to moderate esters and alcohol are often present in stronger versions.
Hops are very low to none.

Appearance: Light copper to dark brown color, often with deep ruby highlights. Clear. Usually
has a large tan head, which may not persist in stronger versions. Legs may be evident in stronger
versions.

Flavor: Richly malty with kettle caramelization often apparent (particularly in stronger versions).
Hints of roasted malt or smoky flavor may be present, as may some nutty character, all of which
may last into the finish. Hop flavors and bitterness are low to medium-low, so malt impression
should dominate. Diacetyl is low to none, although caramelization may sometimes be mistaken for
it. Low to moderate esters and alcohol are usually present. Esters may suggest plums, raisins or
dried fruit. The palate is usually full and sweet, but the finish may be sweet to medium-dry (from
light use of roasted barley).

Mouthfeel: Medium-full to full-bodied, with some versions (but not all) having a thick, chewy
viscosity. A smooth, alcoholic warmth is usually present and is quite welcome since it balances the
malty sweetness. Moderate carbonation.

Overall Impression: Rich, malty and usually sweet, which can be suggestive of a dessert.
Complex secondary malt flavors prevent a one-dimensional impression. Strength and maltiness can
vary.

History/Comments: Also known as a “wee heavy.” Fermented at cooler temperatures than most
ales, and with lower hopping rates, resulting in clean, intense malt flavors. Well suited to the
region of origin, with abundant malt and cool fermentation and aging temperature. Hops, which are
not native to Scotland and formerly expensive to import, were kept to a minimum.

Ingredients: Well-modified pale malt, with up to 3% roasted barley. May use some crystal malt
for color adjustment; sweetness usually comes not from crystal malts rather from low hopping, high
mash temperatures, and kettle caramelization. A small proportion of smoked malt may add depth,
though a peaty character (sometimes perceived as earthy or smoky) may also originate from the
yeast and native water. Hop presence is minimal, although English varieties are most authentic.
Fairly soft water is typical.
Vital Statistics: OG: 1.070-1.130

IBUs: 17 - 35 FG: 1.018 - 1.056

SRM: 14-25 ABV: 6.5-10%

Commercial Examples: Traquair House Ale, Belhaven Wee Heavy, McEwan's Scotch Ale,
Founders Dirty Bastard, MacAndrew's Scotch Ale, AleSmith Wee Heavy, Orkney Skull Splitter,
Inveralmond Black Friar, Broughton Old Jock, Gordon Highland Scotch Ale, Dragonmead Under
the Kilt

9E. Eros skot ale

Illat: Mélyen malatas, gyakran észrevehetd karamelles illat a meghatarozo. Tézeges, foldes és/vagy
filstds masodlagos aromék szintén megjelenhetnek. A karamellizalt jelleg konnyen Gsszetéveszthetd
a diacetillel, ami legfeljebb csak alacsony szinten engedheté meg. Gyengétél mérsékelt alkoholos
és észteres aromak sokszor kiérezhet6ek az erésebb valtozatokban. A komlo illata kicsit, vagy
egyaltalan nem érezhetd.

Megjelenés: A vilagos rézsziniitél egészen a s6tét barndig barmilyen szini lehet. A fény felé
forditva gyakorta megjelennek vordses szinfoltok. Tiszta. Gyakran nagy, sargasbarna habja van,
ami nem tart sokaig az erdsebb valtozatokban. Az erdsebb valtozasoknal a pohar falan olajos folyas
figyelhet6 meg.

1z: Gazdagon malatas, észreveheté a kiilon forralt sorlé karamellizacidja (kiilsnosen az erdsebb
véltozatokban). Leheletnyi pérkolt malatés, vagy flistds iz megjelenhet, ahogyan kevés mogyoroés-
dios karakter is, s ezek mind kitartanak a befejezésig. A komlds izek és kesertiség alacsonytol
kdzepesen-alacsonyan vannak jelen, tehat inkabb a malatés karakter dominal. A diacetil legfeljebb
alacsony, bar a karamellizalt jelleg gyakran Gsszetéveszthetd vele. Mérsékelt, gyenge észterek és
alkoholos iz gyakran mutatkozik. Az észterek emlékeztethetnek szilvara, mazsolara vagy egyéb
aszalt gyimolcsre. Az izvilaga tobbnyire teljes és édes, habar a befejezés lehet édes, vagy akar
kdzepesen-szaraz is (a porkolt arpa hasznalata miatt).

Kortyérzet: Kdzepesen, vagy igencsak testes, és par valtozatban vaskos, ragos viszkozitas
jelentkezik. A sima, alkoholos melegség gyakran érezhetd, és sziikség is van ra, hogy 6sszhangot
allitson a malatas édességgel. Mérsékelten szénsavas.

Osszbenyomas: Gazdag, malatas és altalaban édes sor: desszert-szerii. Az dsszetett, masodlagos
malatés izek teszik gazdagga. Az eréssége és malatazottsiga valtozo.

Megjegyzések/térténelem: ,,Wee heavy” néven is ismert. Alacsonyabb hémérsékleten erjesztik,
mint a legtobb felséerjesztésti sort, és az alacsony komlozasi szint letisztult, intenziv malatas izeket
eredményez. Jol alkalmazkodott a szarmazasi helyéhez, a béséges malata hasznalat, hidegebb
erjesztési és érlelési homérséklet kapcsan. A Skocidban nem honos és régebben igencsak draga
komldkat csak kis mennyiségben hasznaljak még ma is.

Osszetevék: Jol madositott pale malata, kézel 3%-nyi porkolt arpaval kiegésziilve. Adhatnak a
sOrhdz némi kristaly malatat a szine miatt; az édes izek ink&bb a szolid komldzés, magas cefrézési
hémérséklet és a kiilon forralt karamellizalt so6rlé miatt jelennek meg. Egy kevés flistolt malata
hasznalata elmélyiti az izeket és tézeges jelleget kdlcsondz (mely gyakran érezhetd foldesnek vagy
fiistosnek), amely betudhaté még az élesztd és a helyi viz hatdsanak is. Habar a koml6 hasznalata
minimalis, ami benne van az hagyomanyos médon angolfajta. A meglehetdsen lagy viz hasznalata a
jellemzd.

Alap statisztika: OG: 1.070 -1.130

IBUs: 17 - 35 FG: 1.018 — 1.056

SRM: 14 - 25 ABV: 6.5 - 10%

Kereskedelmi példak: Traquair House Ale, Belhaven Wee Heavy, McEwan's Scotch Ale,
Founders Dirty Bastard, MacAndrew's Scotch Ale, AleSmith Wee Heavy, Orkney Skull Splitter,
Inveralmond Black Friar, Broughton Old Jock, Gordon Highland Scotch Ale, Dragonmead Under
the Kilt




10A. American Pale Ale

Aroma: Usually moderate to strong hop aroma from dry hopping or late kettle additions of
American hop varieties. A citrusy hop character is very common, but not required. Low to
moderate maltiness supports the hop presentation, and may optionally show small amounts of
specialty malt character (bready, toasty, biscuity). Fruity esters vary from moderate to none. No
diacetyl. Dry hopping (if used) may add grassy notes, although this character should not be
excessive.

Appearance: Pale golden to deep amber. Moderately large white to off-white head with good
retention. Generally quite clear, although dry-hopped versions may be slightly hazy.

Flavor: Usually a moderate to high hop flavor, often showing a citrusy American hop character
(although other hop varieties may be used). Low to moderately high clean malt character supports
the hop presentation, and may optionally show small amounts of specialty malt character (bready,
toasty, biscuity). The balance is typically towards the late hops and bitterness, but the malt
presence can be substantial. Caramel flavors are usually restrained or absent. Fruity esters can be
moderate to none. Moderate to high hop bitterness with a medium to dry finish. Hop flavor and
bitterness often lingers into the finish. No diacetyl. Dry hopping (if used) may add grassy notes,
although this character should not be excessive.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Carbonation moderate to high. Overall smooth finish
without astringency often associated with high hopping rates.

Overall Impression: Refreshing and hoppy, yet with sufficient supporting malt.

History: An American adaptation of English pale ale, reflecting indigenous ingredients (hops, malt,
yeast, and water). Often lighter in color, cleaner in fermentation by-products, and having less
caramel flavors than English counterparts.

Comments: There is some overlap in color between American pale ale and American amber ale.
The American pale ale will generally be cleaner, have a less caramelly malt profile, less body, and
often more finishing hops.

Ingredients: Pale ale malt, typically American two-row. American hops, often but not always ones
with a citrusy character. American ale yeast. Water can vary in sulfate content, but carbonate
content should be relatively low. Specialty grains may add character and complexity, but generally
make up a relatively small portion of the grist. Grains that add malt flavor and richness, light
sweetness, and toasty or bready notes are often used (along with late hops) to differentiate brands.
Vital Statistics: OG: 1.045-1.060

IBUs: 30-45 FG: 1.010-1.015

SRM: 5-14 ABV: 45-6.2%

Commercial Examples: Sierra Nevada Pale Ale, Stone Pale Ale, Great Lakes Burning River Pale
Ale, Bear Republic XP Pale Ale, Anderson Valley Poleeko Gold Pale Ale, Deschutes Mirror Pond,
Full Sail Pale Ale, Three Floyds X-Tra Pale Ale, Firestone Pale Ale, Left Hand Brewing Jackman’s
Pale Ale

10A. Amerikai pale ale

Illat: Mérsékelttsl erdsig terjedd komld aroma, melyet amerikai komlokkal térténd
hidegkomlézastdl vagy a késoi adagolastol kap. A citrusos jelleg nagyon gyakori, de nem kételezo.
Alacsonytdl mérsékelt malatas illat timasztja meg a koml6t, a kevés specialis malatatol kenyeres,
piritos, kekszes jelleg Utheti fel fejét. Gyiimdlcsos észterek legfeljebb mérsékeltek, nincs diacetil. A
hidegkoml6zastol fiives jegyeket figyelhetiink meg, de ez nem lehet tal erds.

Megjelenés: Vildgos aranyt6l a mély borostyénig terjed. Mérsékelten vastag, fehért6l
piszkosfehérig terjed6 szini tartds habja van. Meglehetdsen tiszta, de a hidegkomlozott verziok
enyhén zavarosak lehetnek.

iz: MérsékelttSl erés komloiz, gyakran mutat amerikai citrusos jelleget, de ez nem kételezd.
Alacsonytdl mérsékelten erdsig terjed tiszta malatassag tmasztja meg a komlét, opcionélisan
kevés kenyeres, piritos, kekszes jelleggel. Legtobbszdr a komlo felé billen a mérleg nyelve, de a
malétassag is szamottevo lehet. A karamelles izek altaldban visszafogottak vagy nem is léteznek.
Gylmdlcsos észterek legfeljebb mérsékeltek. Mérsékeltt6l magas komlos keseriiség, kozepesen
szaraz utdiz. A komlodiz és keseriiség gyakran a befejezésig. Nincs diacetil. A hidegkomlézastol
fiives jegyeket figyelhetiink meg, de ez nem lehet tul erds.

Kortyérzet: Kozepesen konnylit6l kdzepesen testes. Szénsavtartalom mérsékelttél magas. Lagy
befejezés, a sok komlo ellenére fanyar jelleggel nem talalkozunk.

Osszbenyomas: Frissitden komlos, bar a malataiz is jelentds.

Toérténelem: Az angol pale ale amerikai valtozata helyi alapanyagokbdl készitve (komlo, maléta,
éleszt6 és viz). Gyakran vildgosabb, semlegesebb erjedésii és kevésbé karamelles, mint az angol
pale ale.

Megjegyzések: Az amerikai pale és amber ale szine kdzt van egy kis atfedés. A pale ale ltalaban
tisztabb, kevésbé karamelles, kisebb a teste és gyakran tébb benne a komléiz és aroma.
Osszetevék: Pale malata, tipikusan amerikai kétsoros arpabol. Amerikai komlok, jellemzéen, de
nem kdtelezOen a citrusos fajtak. Amerikai éleszt6. A viz valtozo szulfattartalommal rendelkezhet,
de karbonétban szegény. A specialis malatak karakteresebbé, 6sszetettebbé tehetik, de csak kis
mennyiségben hasznaljak Sket. Altalaban olyan malatékat tesznek bele, melyek gazdag, malatas izt,
enyhe édességet, toasztos vagy kenyeres jegyeket kdlcsondznek a sérnek. Gyakori a tébbféle komld
hasznalata is.
Alap statisztika: OG: 1.045-1.060

IBUs: 30-45 FG: 1.010-1.015

SRM: 5-14 ABV: 45-6.2%

Kereskedelmi példak: Sierra Nevada Pale Ale, Stone Pale Ale, Great Lakes Burning River Pale
Ale, Bear Republic XP Pale Ale, Anderson Valley Poleeko Gold Pale Ale, Deschutes Mirror Pond,
Full Sail Pale Ale, Three Floyds X-Tra Pale Ale, Firestone Pale Ale, Left Hand Brewing Jackman’s
Pale Ale




10B. American Amber Ale

Aroma: Low to moderate hop aroma from dry hopping or late kettle additions of American hop
varieties. A citrusy hop character is common, but not required. Moderately low to moderately high
maltiness balances and sometimes masks the hop presentation, and usually shows a moderate
caramel character. Esters vary from moderate to none. No diacetyl.

Appearance: Amber to coppery brown in color. Moderately large off-white head with good
retention. Generally quite clear, although dry-hopped versions may be slightly hazy.

Flavor: Moderate to high hop flavor from American hop varieties, which often but not always has a
citrusy quality. Malt flavors are moderate to strong, and usually show an initial malty sweetness
followed by a moderate caramel flavor (and sometimes other character malts in lesser amounts).
Malt and hop bitterness are usually balanced and mutually supportive. Fruity esters can be
moderate to none. Caramel sweetness and hop flavor/bitterness can linger somewhat into the
medium to full finish. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Carbonation moderate to high. Overall smooth finish
without astringency often associated with high hopping rates. Stronger versions may have a slight
alcohol warmth.

Overall Impression: Like an American pale ale with more body, more caramel richness, and a
balance more towards malt than hops (although hop rates can be significant).

History: Known simply as Red Ales in some regions, these beers were popularized in the hop-
loving Northern California and the Pacific Northwest areas before spreading nationwide.
Comments: Can overlap in color with American pale ales. However, American amber ales differ
from American pale ales not only by being usually darker in color, but also by having more caramel
flavor, more body, and usually being balanced more evenly between malt and bitterness. Should
not have a strong chocolate or roast character that might suggest an American brown ale (although
small amounts are OK).

Ingredients: Pale ale malt, typically American two-row. Medium to dark crystal malts. May also
contain specialty grains which add additional character and uniqueness. American hops, often with
citrusy flavors, are common but others may also be used. Water can vary in sulfate and carbonate
content.

Vital Statistics: OG: 1.045-1.060

IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.015

SRM: 10-17 ABV: 45-6.2%

Commercial Examples: North Coast Red Seal Ale, Troegs HopBack Amber Ale, Deschutes
Cinder Cone Red, Pyramid Broken Rake, St. Rogue Red Ale, Anderson Valley Boont Amber Ale,
Lagunitas Censored Ale, Avery Redpoint Ale, McNeill’s Firehouse Amber Ale, Mendocino Red
Tail Ale, Bell's Amber

10B. Amerikai amber ale

Illat: Alacsonytdl mérsékelt komléaroma figyelhetd meg, mely a hidegkoml6zasbol vagy a kés6i
adagolasbol ered. A citrusos komlokarakter gyakori, de nem kotelezé. A mérsékelten alacsonytol
mérsékelten magasig terjedé malatassag kiegyensulyozza és gyakran el is fedi a koml6t. Altalaban
mérsékelt karamelles aromaval rendelkezik. A gytimélcsos észterek legfeljebb mérsékeltek, nincs
diacetil.

Megjelenés: Borostyantdl a némileg rezes barnaig terjed. Mérsékelten nagy, piszkosfehér hab, jo
habtartossag. Meglehet6sen tiszta, bar a hidegkomldzott valtozatok némileg zavarosak lehetnek.
iz: Mérsékeltt6] erés komloiz, amerikai komlokat hasznalnak, a citrusos jelleg gyakori, de nem
kotelezé. A malatas izek a mérsékelttdl az erésig terjednek, kezdetben némi malatas édességet
érziink, ezutan mérsékelt erejii karamelles jelleg kovetkezik, és néha kis mennyiségben egyéb
malétas karakterek is fellthetik a fejuket. A malata és a koml6 ize altalaban egyensulyban van
egymassal, végig jol kiegészitik egymast. Legfeljebb mérsékelt erésségli gyliimolcesds észtereket
érezhetiink. Az édes karamelles iz, valamint a komlo ize, keserlisége néha a kbzepesen testes, testes
befejezésig is megmarad. Nincs diacetil.

Kortyérzet: Kozepestdl kdzepesen testesig terjed. Szénsav mérsékelttél magas. Lagy befejezés, a
sok komld ellenére fanyar jelleggel nem taldlkozunk. Az erésebb verzidkat enyhe alkoholos
melegség jellemezheti.

Osszbenyomas: Olyan, mint az amerikai pale ale, de testesebb, karamellesebb és a pale ale -hez
képest az egyensuly is a malata felé tolodik el, bar ebbe is sok koml6t tesznek.

Toérténelem: Néhol egyszeriien red ale —ként ismerik, a komlobaréat Eszak-Karolinaban és Amerika
észak-nyugati teriileteirdl terjedt el.

Megjegyzések: Szinében némi atfedés van a pale ale-lel. Az amber ale viszont altalaban stétebb,
karamellesebb, testesebb és a komlos kesertiség még inkabb egyensulyban van benniik a malatas
édességgel. Erds csokis, porkolt karakter mely az amerikai barnéra utal nem megengedett, de kis
mennyiségben elfogadhatd.

Osszetevék: Pale malata, tipikusan amerikai kétsoros arpabdl. Kozepesen porkolt vagy sotét
kristaly malatak. Specialis malatat, gabonat is tartalmazhat mely gazdagabbd, egyedivé teheti.
Amerikai komlo f6leg, de nem kotelezéen a citrusos tipusok. Valtozo szulfat és karbonét tartalmua
viz.

Alap statisztika: OG: 1.045-1.060

IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.015

SRM: 10-17 ABV: 45-6.2%

Kereskedelmi példak: North Coast Red Seal Ale, Troegs HopBack Amber Ale, Deschutes Cinder
Cone Red, Pyramid Broken Rake, St. Rogue Red Ale, Anderson Valley Boont Amber Ale,
Lagunitas Censored Ale, Avery Redpoint Ale, McNeill’s Firehouse Amber Ale, Mendocino Red
Tail Ale, Bell's Amber




10C. American Brown Ale

Aroma: Malty, sweet and rich, which often has a chocolate, caramel, nutty and/or toasty quality.
Hop aroma is typically low to moderate. Some interpretations of the style may feature a stronger
hop aroma, a citrusy American hop character, and/or a fresh dry-hopped aroma (all are optional).
Fruity esters are moderate to very low. The dark malt character is more robust than other brown
ales, yet stops short of being overly porter-like. The malt and hops are generally balanced.
Moderately low to no diacetyl.

Appearance: Light to very dark brown color. Clear. Low to moderate off-white to light tan head.
Flavor: Medium to high malty flavor (often with caramel, toasty and/or chocolate flavors), with
medium to medium-high bitterness. The medium to medium-dry finish provides an aftertaste
having both malt and hops. Hop flavor can be light to moderate, and may optionally have a citrusy
character. Very low to moderate fruity esters. Moderately low to no diacetyl.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. More bitter versions may have a dry, resiny impression.

Moderate to moderately high carbonation. Stronger versions may have some alcohol warmth in the
finish.

Overall Impression: Can be considered a bigger, maltier, hoppier interpretation of Northern
English brown ale or a hoppier, less malty Brown Porter, often including the citrus-accented hop
presence that is characteristic of American hop varieties.

History/Comments: A strongly flavored, hoppy brown beer, originated by American home
brewers. Related to American Pale and American Amber Ales, although with more of a caramel
and chocolate character, which tends to balance the hop bitterness and finish. Most commercial
American Browns are not as aggressive as the original homebrewed versions, and some modern
craft brewed examples. IPA-strength brown ales should be entered in the Specialty Beer category
(23).

Ingredients: Well-modified pale malt, either American or Continental, plus crystal and darker
malts should complete the malt bill. American hops are typical, but UK or noble hops can also be
used. Moderate carbonate water would appropriately balance the dark malt acidity.

Vital Statistics: OG: 1.045-1.060

IBUs: 20-40 FG: 1.010-1.016

SRM: 18-35 ABV: 4.3-6.2%

Commercial Examples: Bell’s Best Brown, Smuttynose Old Brown Dog Ale, Big Sky Moose
Drool Brown Ale, North Coast Acme Brown, Brooklyn Brown Ale, Lost Coast Downtown Brown,
Left Hand Deep Cover Brown Ale

10C. Amerikai barna ale

Illat: Malatas, édes és gazdag illat, mely gyakran csokoladés, karamelles, dids és/vagy piritds
aromaban jelentkezik. A komlé aroma alacsonyt6l mérsékelt szintig van jelen. Egyes értelmezések
szerint el6fordulhat erdteljesebb citrusos amerikai koml6 aroma és/vagy friss szaraz komlos illat
(mindketté csupan opcionalis). A gyiimdlcsds észteresség jelenléte mérsékelt, vagy nagyon
alacsony. A sotét malata karaktere er6sebb, mint mas tipusti barna séroknél, de még nem teljesen
porter-szerti. A malata és a komlo aranya altalaban kiegyensulyozott. A diacetil jelenléte
visszafogottan alacsony, vagy nincs is.

Megjelenés: A vilagostol az egészen sdtét barnaig. Tiszta. Mérsékelten alacsony piszkosfehér, néha
cserszinii habbal.

12: Kozepesté]l magas malatés iz (gyakran karamelles, piritos és/vagy csokoladés). Kozepestél
kdzepesen magas keserliség. A kdzepes, kozepesen széraz befejezés utdizében mind a malata mind
a komlo kiérezhet6. A komldiz enyhét6l mérsékelt, altalaban citrusos karakteri. Nagyon
alacsonytdl mérsékelt szintii gyiimdlesos észteresség mutatkozik. A diacetil jelenléte mérsékelten
alacsony.

Kortyérzet: Kozepesen, kozepesen testes. A keseriibb valtozatok szarazabbak, gyantasabbak
lehetnek. Mérsékeltt6l mérsékelten magas szénsavassag jellemzi. Az er6sebb véltozatokban
kiérezhetd az alkoholos melegség a korty lecsengésénél.

Osszbenyomas: A tipus észak-angol barna ale malatasabb, komldsabb, testesebb verzidjanak
tekinthetd; vagy a barna porter kevésbé malatas, komlésabb valtozatanak, melyben gyakran jelen
vannak az amerikai komlo fajtak citrusos képvisel6i.

Torténelem/megjegyzések: Egy er6s izil, komlds barnasor, mely amerikai hazi s6rf6z6kt6l
szarmazik. Az amerikai pale és amber ale-ekbd1 nétt ki, annyi kiilonbséggel, hogy ez a fajta
karamellesebb, csokoladésabb karakterrel rendelkezik, ami képes egyensulyba allni a komlos
kesertiséggel és befejezéssel. A legtobb a kereskedelemben eléforduld amerikai barnasoér nem olyan
erdteljes, mint az eredeti hazilag készitett és par kézmiives valtozata. Az IPA erdsségii barna ale-
eket ildomos a (23-as) Kiilonleges sor kategoriaba nevezni.

Osszetevék: Pale malata (amerikai vagy eurdpai), kristaly és sététre porkoélt malatak adjak meg az
elvart ismertetSjegyeket. Altalaban amerikai, de angol és nemes komld fajtakat is hasznalhatnak az
elkészités soran. A mérsékelten karbonatos viz kiegyenstlyozza a sotét malatak savassagat.

Alap statisztika: OG: 1.045 - 1.060

IBUs: 20 - 40 FG: 1.010 - 1.016

SRM: 18 — 35 ABV:4.3-6.2%

Kereskedelmi példak: Bell’s Best Brown, Smuttynose Old Brown Dog Ale, Big Sky Moose Drool
Brown Ale, North Coast Acme Brown, Brooklyn Brown Ale, Lost Coast Downtown Brown, Left
Hand Deep Cover Brown Ale




11A. Mild

Aroma: Low to moderate malt aroma, and may have some fruitiness. The malt expression can take
on a wide range of character, which can include caramelly, grainy, toasted, nutty, chocolate, or
lightly roasted. Little to no hop aroma. Very low to no diacetyl.

Appearance: Copper to dark brown or mahogany color. A few paler examples (medium amber to
light brown) exist. Generally clear, although is traditionally unfiltered. Low to moderate off-white
to tan head. Retention may be poor due to low carbonation, adjunct use and low gravity.

Flavor: Generally a malty beer, although may have a very wide range of malt- and yeast-based
flavors (e.g., malty, sweet, caramel, toffee, toast, nutty, chocolate, coffee, roast, vinous, fruit,
licorice, molasses, plum, raisin). Can finish sweet or dry. Versions with darker malts may have a
dry, roasted finish. Low to moderate bitterness, enough to provide some balance but not enough to
overpower the malt. Fruity esters moderate to none. Diacetyl and hop flavor low to none.
Mouthfeel: Light to medium body. Generally low to medium-low carbonation. Roast-based
versions may have a light astringency. Sweeter versions may seem to have a rather full mouthfeel
for the gravity.

Overall Impression: A light-flavored, malt-accented beer that is readily suited to drinking in
quantity. Refreshing, yet flavorful. Some versions may seem like lower gravity brown porters.
History: May have evolved as one of the elements of early porters. In modern terms, the name
“mild” refers to the relative lack of hop bitterness (i.e., less hoppy than a pale ale, and not so
strong). Originally, the “mildness” may have referred to the fact that this beer was young and did
not yet have the moderate sourness that aged batches had. Somewhat rare in England, good
versions may still be found in the Midlands around Birmingham.

Comments: Most are low-gravity session beers in the range 3.1-3.8%, although some versions may
be made in the stronger (4%+) range for export, festivals, seasonal and/or special occasions.
Generally served on cask; session-strength bottled versions don’t often travel well. A wide range of
interpretations are possible.

Ingredients: Pale English base malts (often fairly dextrinous), crystal and darker malts should
comprise the grist. May use sugar adjuncts. English hop varieties would be most suitable, though
their character is muted. Characterful English ale yeast.

Vital Statistics: OG: 1.030-1.038

IBUs: 10-25 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 12-25 ABV: 2.8-4.5%

Commercial Examples: Moorhouse Black Cat, Gale’s Festival Mild, Theakston Traditional Mild,
Highgate Mild, Sainsbury Mild, Brain’s Dark, Banks's Mild, Coach House Gunpowder Strong
Mild, Woodforde’s Mardler’s Mild, Greene King XX Mild, Motor City Brewing Ghettoblaster

11A. Mild

Illat: Alacsonytél mérsékelt malata illat és kevés gyiimélcsdsség jellemzi. A malatas karakter
sokféleképpen megmutatkozhat: Iehet karamelles, gabonas, piritos illatd, diés, csokoladés és
enyhén porkélt is. A komlo illata egyaltalan nincs jelen, vagy csak igen gyengén. Nagyon kevés
diacetil el6fordulhat.

Megjelenés: Rézszinlitél a sotét barnaig vagy a mahagoniig terjedhet szine. Létezik par
halovanyabb fajtaja is borostyanos, vilagos barnés szinnel. Altalaban tiszta, bar eredetileg sziiretlen.
Alacsonytdl mérsékelt, piszkosfehértél cserszinii hab jellemzi. A sor tartasa igen silany az alacsony
széndioxid szint, adalékanyagok hasznalata és az alacsony fajsuly miatt.

iz: Altalaban ez egy malatas sor, habar rengetegfajta élesztés, malatas izt talalhatunk benne (pl.
malatés, édes, karamelles, tejkaramellas, piritds, dids, csokoladés, porkolt, boros jellegi,
gyiimdlcsés, medvecukros, melaszos, szilvas, mazsolas). Edes és szaraz befejezése is lehet. A
s6tétebb malatakkal késziilt valtozatok altalaban porkolt, széraz befejezésiick. Alacsonytdl
mérsékelt keserliség jellemzi, amely elég ahhoz, hogy egyensulyozza, de nem elég ahhoz, hogy
elnyomja a koml6t. Gylimdlcsds észterek, ha vannak, akkor is csak igen mérsékelten. A diacetil és a
komloiz legfeljebb alacsony.

Kortyérzet: Konnyii, kdzepesen-testes sor. Altalaban kevés, kdzepesen kevés szénsav. A porkélt
malatas valtozatok csipésen fanyarok lehetnek. Az édesebb verziok a fajstulyukhoz képest
testesebbeknek tiinhetnek.

Osszbenyomas: Egy enyhe izii, malata-hangsulyos sor, amely igazan alkalmas a nagyobb
mennyiségben torténé sorfogyasztashoz. Frissit6, ugyanakkor izletes. Néhany fajtajuk, hasonlit az
alacsony fajsulyd porterekhez.

Torténelem: A korai porter tipust sorok egyik fajtajabol alakult ki. Manapsag a ,,mild” nevet a
komldkeseriiség viszonylag alacsony szintjével azonositjak (azaz kevésbé komlés, mint egy pale
ale, és nem igazan erds). Eredetileg az enyheség (,,mildness”) a sor fiatal jellegébdl fakad, még nem
volt meg benne az a visszafogott savassag, ami az idGsebb véltozatokban mar megmutatkozik.
Némileg ritkasagnak szamit Angliaban; a finom fajtdk még mindig Birmingham kérnyékén még
mindig fellelhetdk.

Megjegyzések: A legtébb Mild alacsony fajsulyd, 3.1 — 3.8 % alkohol tartalommal, de készitenek 4
%-nal erésebbeket is exportra, fesztivalokra, szezonalisan és/vagy kilénleges alkalmakra.
Altalaban horddbdl szolgaljak fel, az iveges valtozatok nem igazéan birjak a szallitast. Széles
korben értelmezhet6 sorfajtardl beszéliink.

Osszetevék: Angol pale alapmalaték (gyakran meglehetésen dextrinesek), kristaly és sotétebb
malatakat tartalmazhat az érlemény. Cukrok adalékanyagként hasznalhatoak. Angol komlé fajtak a
legmegfelelobbek, ugyan a karakterjegyeik tompak. Karakteres angol felsderjesztési (ale) éleszto.
Alap statisztika: OG: 1.030-1.038

IBUs: 10 - 25 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 12 - 25 ABV: 2.8 -4.5%

Kereskedelmi példak: Moorhouse Black Cat, Gale’s Festival Mild, Theakston Traditional Mild,
Highgate Mild, Sainsbury Mild, Brain’s Dark, Banks's Mild, Coach House Gunpowder Strong
Mild, Woodforde’s Mardler’s Mild, Greene King XX Mild, Motor City Brewing Ghettoblaster




11B. Southern English Brown

Aroma: Malty-sweet, often with a rich, caramel or toffee-like character. Moderately fruity, often
with notes of dark fruits such as plums and/or raisins. Very low to no hop aroma. No diacetyl.
Appearance: Light to dark brown, and can be almost black. Nearly opaque, although should be
relatively clear if visible. Low to moderate off-white to tan head.

Flavor: Deep, caramel- or toffee-like malty sweetness on the palate and lasting into the finish.
Hints of biscuit and coffee are common. May have a moderate dark fruit complexity. Low hop
bitterness. Hop flavor is low to non-existent. Little or no perceivable roasty or bitter black malt
flavor. Moderately sweet finish with a smooth, malty aftertaste. Low to no diacetyl.

Mouthfeel: Medium body, but the residual sweetness may give a heavier impression. Low to
moderately low carbonation. Quite creamy and smooth in texture, particularly for its gravity.
Overall Impression: A luscious, malt-oriented brown ale, with a caramel, dark fruit complexity of
malt flavor. May seem somewhat like a smaller version of a sweet stout or a sweet version of a
dark mild.

History: English brown ales are generally split into sub-styles along geographic lines. Southern
English (or “London-style”) brown ales are darker, sweeter, and lower gravity than their Northern
cousins. Developed as a bottled product in the early 20" century out of a reaction against vinous
vatted porter and often unpalatable mild. Well suited to London’s water supply.

Comments: Increasingly rare; Mann’s has over 90% market share in Britain. Some consider it a
bottled version of dark mild, but this style is sweeter than virtually all modern examples of mild.
Ingredients: English pale ale malt as a base with a healthy proportion of darker caramel malts and
often some roasted (black) malt and wheat malt. Moderate to high carbonate water would
appropriately balance the dark malt acidity. English hop varieties are most authentic, though with
low flavor and bitterness almost any type could be used.

Vital Statistics: OG: 1.033-1.042

IBUs: 12-20 FG: 1.011-1.014

SRM: 19-35 ABV: 2.8-4.1%

Commercial Examples: Mann's Brown Ale (bottled, but not available in the US), Harvey’s Nut
Brown Ale, Woodeforde’s Norfolk Nog

11B. Dél-angliai barnasor

Illat: Malatasan édes, amelyhez gyakran parosul gazdag, karamelles vagy tejkaramellas aroma.
Meérsékelten gyiimdlcsos, gyakran sotét gylimolcsos, szilva és/vagy a mazsola. A komlé alig, vagy
egyaltalan nem érezheté. Nem diacetiles.

Megjelenés: A szine a vilagos barnatol egészen a majdhogynem feketéig barmilyen lehet. Majdnem
opélos, de mégis viszonylag tisztanak kell lennie. Alacsonytdl mérsékelt, tértfehér vagy cserszinti
hab jellemzi.

1z: Mély, karamelles, tejkaramella-szerti malatas édesség érezheté a szajpadlasunkon, amely a
befejezésig is megmarad. Leheletnyi kekszes, kavés jelleg gyakori. Mérsékelt sotét gyimdlcsds
izeket figyelhetiink meg. Alacsony komlokeseriiség, a komléiz is legfeljebb alacsony. Csekély
mennyiségli porkolt vagy keser(i malatas iz néha észreveheté. Mérsékelten édes befejezés, sima,
malétas utdizzel. Kevés diacetil jelenléte még elfogadott.

Kortyérzet: Kdzepesen testes ital, bar a visszamaradt édesség miatt testesebbnek érezhetd.
Alacsonytdl mérsékelt szénsav. Egészen krémes, sima textlraju a fajsulyahoz képest.
Osszbenyomas: Egy zamatos, maléta kozpontl barnasor, karamelles, sotét gyimélcsos malata
izzel. Olyan, mintha az édes stout visszafogottabb vagy a sétét mild édesebb valtozata lenne.
Torténelem: Az angol barna soroket altalaban altipusokra bontjak szét, foldrajzi részeknek
megfelelen. A dél-angol (vagy ,,londoni tipusi™) barna sérok sotétebbek, édesebbek és
alacsonyabb a fajstlyuk, mint az északi fajtaké. Palackozott termékként kezdték el arulni a XX.
széazad elején, mely egy megnyilvanulas volt a boros erjesztésii porterek és a sokszor élvezhetetlen
mild tipust sérokkel szemben. A londoni vezetékes viz felel meg a legjobban a sér készitéséhez.
Megjegyzések: Egyre inkabb ritkasdgnak szamit; a Mann’s teszi ki a brit piac 90 sz&zalékat. Sokan
az Uveges valtozatait sotét mild-nak tekintik, habar ez a sor édesebb az Gsszes ma 1étez mild-nal.
Osszetevék: Angol pale malatat hasznalnak a sor alapjaként, jo adag karamell malataval, gyakran
porkolt (fekete) és buzamalataval. A mérsékeltt6l magas karbonatos viz kiegyensulyozza a sotét
malaték savassagat. Eredetileg angol komld fajtikat hasznalnak, noha ehhez a kevés iz és keseriiség
eléréséhez barmilyen tipusi megfelelhet.

Alap statisztika: OG: 1.033 —1.042

IBUs: 12 - 20 FG:1.011-1.014

SRM: 19 - 35 ABV:2.8-4.1%

Kereskedelmi példak: Mann's Brown Ale (bottled, but not available in the US), Harvey’s Nut
Brown Ale, Woodeforde’s Norfolk Nog




11C. Northern English Brown Ale

Aroma: Light, sweet malt aroma with toffee, nutty and/or caramel notes. A light but appealing
fresh hop aroma (UK varieties) may also be noticed. A light fruity ester aroma may be evident in
these beers, but should not dominate. Very low to no diacetyl.

Appearance: Dark amber to reddish-brown color. Clear. Low to moderate off-white to light tan
head.

Flavor: Gentle to moderate malt sweetness, with a nutty, lightly caramelly character and a
medium-dry to dry finish. Malt may also have a toasted, biscuity, or toffee-like character. Medium
to medium-low bitterness. Malt-hop balance is nearly even, with hop flavor low to none (UK
varieties). Some fruity esters can be present; low diacetyl (especially butterscotch) is optional but
acceptable.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium to medium-high carbonation.

Overall Impression: Drier and more hop-oriented that southern English brown ale, with a nutty
character rather than caramel.

History/Comments: English brown ales are generally split into sub-styles along geographic lines.
Ingredients: English mild ale or pale ale malt base with caramel malts. May also have small
amounts darker malts (e.g., chocolate) to provide color and the nutty character. English hop
varieties are most authentic. Moderate carbonate water.

Vital Statistics: OG: 1.040 - 1.052

IBUs: 20-30 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 12-22 ABV: 4.2-5.4%

Commercial Examples: Newcastle Brown Ale, Samuel Smith’s Nut Brown Ale, Riggwelter
Yorkshire Ale, Wychwood Hobgoblin, Troegs Rugged Trail Ale, Alesmith Nautical Nut Brown
Ale, Avery Ellie’s Brown Ale, Goose Island Nut Brown Ale, Samuel Adams Brown Ale

11C. Eszak-angliai barnasor

lllat: Enyhe, édes malata illat jellemzi, kevés tejkaramellas, dids és/vagy karamelles jegyekkel
kiegészilve. Az enyhe, de mégis megnyer6 friss komld aroma (brit fajtik) szintugy felfedezhet6ek.
Egy kevés gyimélcsos észteresség jelen van, de soha nem dominal. Nem diacetiles, legfeljebb egy
nagyon kicsit.

Megjelenés: S6tét borostyansziniitél egészen a voroses-barnaig barmilyen lehet. Tiszta.
Alacsonytdl visszafogott, tortfehér, vagy cserszinii hab jellemzi.

iz: Alacsonytdl mérsékelt malatas édesség jellemzi dids, enyhén karamelles karakterrel és a
kdzepesen, vagy teljesen szaraz lecsengéssel. A malata ize lehet még piritos jellegii, kekszes vagy
tejkaramella-szerii. K6zepesen alacsonytdl kdzepes kesertiség. A malata és a komlo kozel tokéletes
egyensulyban allnak egymassal, s a komld ize csupan nyomokban fedezhet6 fel, ha jelen van.
Kevés gyimdlcsos észteresség eldfordulhat; kevés diacetil (féleg vajas siitemény jellegll) még
elfogadhato.

Kortyérzet: Kézepesen vékonytdl kozepesen testes. Kozepestdl kozepesen magas szénsav.
Osszbenyomas: Széarazabb és sokkal komlo kdzpontiibb, mint a dél-angliai barnasér, a karamell
helyett inkabb dids karakterrel.

Torténelem/megjegyzések: Az angol barna séroket altalaban altipusokra bontjak szét a foldrajzi
részeknek megfelelden.

Osszetevék: Angol mild vagy pale alapmalatak, karamell malatakkal kiegésziilve. Tartalmazhat
csekély mennyiségii festémalatat is (pl. csokoladé malata) ami biztositja a szint és di6s karaktert.
Javarészt angol komld fajték és mérsekelten karbonétos viz felhasznélasaval készl.

Alap statisztika: OG: 1.040 - 1.052

IBUs: 20 - 30 FG: 1.008 - 1.013

SRM: 12 - 22 ABV: 4.2 -5.4%

Kereskedelmi példak: Newcastle Brown Ale, Samuel Smith’s Nut Brown Ale, Riggwelter
Yorkshire Ale, Wychwood Hobgoblin, Tréegs Rugged Trail Ale, Alesmith Nautical Nut Brown
Ale, Avery Ellie’s Brown Ale, Goose Island Nut Brown Ale, Samuel Adams Brown Ale




12A. Brown Porter

Aroma: Malt aroma with mild roastiness should be evident, and may have a chocolaty quality.
May also show some non-roasted malt character in support (caramelly, grainy, bready, nutty,
toffee-like and/or sweet). English hop aroma moderate to none. Fruity esters moderate to none.
Diacetyl low to none.

Appearance: Light brown to dark brown in color, often with ruby highlights when held up to light.
Good clarity, although may approach being opaque. Moderate off-white to light tan head with good
to fair retention.

Flavor: Malt flavor includes a mild to moderate roastiness (frequently with a chocolate character)
and often a significant caramel, nutty, and/or toffee character. May have other secondary flavors
such as coffee, licorice, biscuits or toast in support. Should not have a significant black malt
character (acrid, burnt, or harsh roasted flavors), although small amounts may contribute a bitter
chocolate complexity. English hop flavor

moderate to none. Medium-low to medium hop bitterness will vary the balance from slightly malty
to slightly bitter. Usually fairly well attenuated, although somewhat sweet versions exist. Diacetyl
should be moderately low to none. Moderate to low fruity esters.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderately low to

moderately high carbonation

Overall Impression: A fairly substantial English dark ale with restrained roasty characteristics.
Comments: Differs from a robust porter in that it usually has softer, sweeter and more caramelly
flavors, lower gravities, and usually less alcohol. More substance and roast than a brown ale.
Higher in gravity than a dark mild. Some versions are fermented with lager yeast. Balance tends
toward malt more than hops. Usually has an “English” character. Historical versions with
Brettanomyces, sourness, or smokiness should be entered in the Specialty Beer category (23).
Ingredients: English ingredients are most common. May contain several malts, including chocolate
and/or other dark roasted malts and caramel-type malts. Historical versions would use a significant
amount of brown malt. Usually does not contain large amounts of black patent malt or roasted
barley. English hops are most common, but are usually subdued.

London or Dublin-type water (moderate carbonate hardness) is traditional. English or Irish ale
yeast, or occasionally lager yeast, is used. May contain a moderate amount of adjuncts (sugars,
maize, molasses, treacle, etc.).

Vital Statistics: 0G: 1.040 - 1.052
IBUs: 18-35 FG: 1.008 -1.014
SRM: 20-30 ABV: 4-54%

Commercial Examples: Fuller's London Porter, Samuel Smith Taddy Porter, Burton Bridge
Burton Porter, RCH Old Slug Porter, Nethergate Old Growler Porter, Hambleton Nightmare Porter,
Harvey’s Tom Paine Original Old Porter, Salopian Entire Butt English Porter, St. Peters Old-Style
Porter, Shepherd Neame Original Porter, Flag Porter, Wasatch Polygamy Porter

12A. Barna porter

Illat: Az enyhe, porkolt malata illat kotelezd, a csokoladés jelleg is gyakori. Mindezt némi vilagos
malata karakter (édeskés, karamelles, gabonas, kenyeres, dios, tejkaramell) egészitheti ki.
Meérsékelt angol koml6 aroma és gylimolcsds észteresség elfogadhato, de egyik jelenléte sem
sziikséges. Diacetil alacsony vagy nincs.

Megjelenés: Szine a vilagos barnatoél a sotét barnaig terjed, fény felé forditva gyakran bordévoros
arnyalatok jonnek elé. Altalaban tiszta, de opalosan is elfogadhatd. Kozepes, tort fehértél vilagos
cserszin hab, habtartdssag jotol tiirhetbig

iz: Enyhété]l mérsékelt porkolt malatas iz gyakran csokoladés jelleggel, gyakori még a hatarozott
karamelles, dios, vajkaramellas iz jelenléte. Egyéb masodlagos izek is eldjohetnek: kavé,
medvecukor, keksz, piritds. A fekete malata nem dominalhat, égett, er6sen porkolt izek nem
kivanatosak, de kis mennyiségben elfogadott, keserii csokis jelleget kdlcsondz a sornek.

Angol komlo iz legfeljebb mérsékelt. Kdzepesen kevéstdl kozepes komlo keseriiség jellemzi, igy az
egyensuly az enyhén maléatastol az enyhén komldsig terjedhet. Legtbbszor jol leerjed, béar l1éteznek
valamelyest édeskés valtozatok is. Diacetil mérsékelten kevéstdl semmi. Mérsékelttdl alacsony
gyumdlcsds észterek.

Kortyérzet: A testesség a kozepesen kicsitdl a kozepesig terjed, mérsékelten alacsonytdl
mérsékelten magas szénsavassag.

Osszbenyomas: Meglehetdsen elterjedt angol sotét ale, visszafogott, porkolt karakterrel
Megjegyzések: Az erds portertdl abban kiilonbozik, hogy altalaban enyhébb, édesebb,
karamellesebb, kevéshé testes és jellemzben az alkoholtartalma is alacsonyabb. A barna ale-nél
porkoltebb, Osszetettebb, viszont testesebb, mint egy sotét mild. Lager élesztdvel is késziilhet.
Inkabb a malata domindl, mint a komlo, altalaban angolos karaktere van. A hagyoméanyos
valtozatok savanyudsaggal, Brettanomyces-szal vagy flstos izzel a 23-as, specidlis sor kategoriaba
tartoznak.

Osszetevék: Angol alapanyagok a jellemzdek. Tobbféle malatét is tartalmazhatnak: csoki és/vagy
egyéb sotétre porkdlt malatat, karamell malatakat. Régen nagy aranyban tartalmazott barna malatat
is. Porkolt arpa vagy black patent nem jellemz6. Visszafogott komldzas altalaban angol komlokkal.
Hagyomanyosan a londonihoz és a dublinihez hasonlo vizbdl késziil (kdzepes karbonatos
keménység). Angol vagy ir felserjesztésii élesztdt, esetenként lager élesztét hasznalnak. Kozepes
mennyiségii adalékanyagot tartalmazhat: cukrok, melasz, kukorica, stb.

Alap statisztika: OG: 1.040 - 1.052
IBUs: 18-35 FG: 1.008 -1.014
SRM: 20-30 ABV: 4-54%

Kereskedelmi példak: Fuller's London Porter, Samuel Smith Taddy Porter, Burton Bridge Burton
Porter, RCH Old Slug Porter, Nethergate Old Growler Porter, Hambleton Nightmare Porter,
Harvey’s Tom Paine Original Old Porter, Salopian Entire Butt English Porter, St. Peters OldStyle
Porter, Shepherd Neame Original Porter, Flag Porter, Wasatch Polygamy Porter




12B. Robust Porter

Aroma: Roasty aroma (often with a lightly burnt, black malt character) should be noticeable and
may be moderately strong. Optionally may also show some additional malt character in support
(grainy, bready, toffee-like, caramelly, chocolate, coffee, rich, and/or sweet). Hop aroma low to
high (US or UK varieties). Some American versions may be dry-hopped.

Fruity esters are moderate to none. Diacetyl low to none.

Appearance: Medium brown to very dark brown, often with ruby- or garnet-like highlights. Can
approach black in color. Clarity may be difficult to discern in such a dark beer, but when not
opaque will be clear (particularly when held up to the light). Full, tan-colored head with moderately
good head retention.

Flavor: Moderately strong malt flavor usually features a lightly burnt, black malt character (and
sometimes chocolate and/or coffee flavors) with a bit of roasty dryness in the finish. Overall flavor
may finish from dry to medium-sweet, depending on grist composition, hop bittering level, and
attenuation. May have a sharp character from dark roasted grains, although should not be overly
acrid, burnt or harsh. Medium to high bitterness, which can be accentuated by the roasted malt. Hop
flavor can vary from low to moderately high (US or UK varieties, typically), and balances the
roasted malt flavors. Diacetyl low to none. Fruity esters moderate to none.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Moderately low to moderately high carbonation.
Stronger versions may have a slight alcohol warmth. May have a slight astringency from roasted
grains, although this character should not be strong.

Overall Impression: A substantial, malty dark ale with a complex and flavorful roasty character.
Comments: Although a rather broad style open to brewer interpretation, it may be distinguished
from Stout as lacking a strong roasted barley character. It differs from a brown porter in that a black
patent or roasted grain character is usually present, and it can be stronger in alcohol. Roast intensity
and malt flavors can also vary significantly. May or may not have a strong hop character, and may
or may not have significant fermentation by-products; thus may seem to have an “American” or
“English” character.

Ingredients: May contain several malts, prominently dark roasted malts and grains, which often
include black patent malt (chocolate malt and/or roasted barley may also be used in some versions).
Hops are used for bittering, flavor and/or aroma, and are frequently UK or US varieties. Water with
moderate to high carbonate hardness is typical. Ale yeast can

either be clean US versions or characterful English varieties

Vital statistics: OG: 1.048 - 1.065
IBUs: 25-50 FG: 1.012-1.016
SRM: 22-35 ABV: 4.8-6.5%

Commercial Examples: Great Lakes Edmund Fitzgerald Porter, Meantime London Porter, Anchor
Porter, Smuttynose Robust Porter, Sierra Nevada Porter, Deschutes Black Butte Porter, Boulevard
Bully! Porter, Rogue Mocha Porter, Avery New World Porter, Bell’s Porter, Great Divide Saint
Bridget’s Porter

12B. Eros porter

Illat: JOl észrevehetd, akdr mérsékelten erds porkolt malata illat, gyakran enyhén égett, fekete
malata aroma. Opcionalisan ezt egyéb malatas karakterek is kiegészithetik: gabonas, kenyeres,
karamelles, vajkaramelles, csokis, kévés, gazdag és/vagy édeskés malatas illat. Enyhétol erésig
terjed$ komloaroma (amerikai vagy angol fajtak). Néhany amerikai verzi6t hidegkoml6znak.
Gytumolcsos észterek legfeljebb mérsékelten vannak jelen, diacetil legfeljebb alacsony.
Megjelenés: Kdzepesen barnatél nagyon sotét barna szinig, gyakran bordévérds, granatszinii
arnyalatok. A fekete szint is elérheti. llyen sotét sérnél nehéz a tisztasagot meghatarozni, de fény
felé forditva tisztanak kell latnunk. T6mér, cserszinii hab, mérsékelten jo habtartdssag.

iz: Mérsékelten erés malataiz, 4ltaldban enyhén égett, fekete malata karakter, néha csokis és/vagy
karamelles jelleg egy kis széaraz, porkdlt utdizzel. Az 6sszetevoktsl, komlokeseriiségtol és végsd
fajstlytol fiiggden a szaraztol a kozepesen édesig terjedhet. Erdes porkolt karakter eléfordulhat a
sok sotét malatatol, de ne legyen tul fanyar, égett vagy durva. Kozepestdl erds kesertiség, amit a
porkolt malatdk még jobban kiemelnek. A komldiz alacsonytol mérsékelten magasig terjed,
(tipikusan angol és amerikai fajtak) kiegyensulyozza a porkolt malatés izt. Diacetil legfeljebb
alacsony, gylimdlcsos észterek legfeljebb mérsékeltek.

Kortyérzet: Kozepestdl kozepesen testes. Mérsékelten alacsonytol mérsékelten magas
szénsavassag. Er6sebb fajtak némi alkoholos melegséget is okozhatnak. A sok porkélt malatatdl
enyhén fanyar lehet, de nem szabad, hogy ez tulsagosan el6jojjon.

Osszbenyomas: Erésen malatas jellegii sotét ale, dsszetett és izanyagban gazdag porkolt
karakterrel.

Megjegyzések: Habér elég széles skalan mozoghatnak a kategéridba tartozd sorok, a stout-oktdl
hatérozottan megkuldnbozteti a porkolt arpa hianya. A barna portertdl a fekete malata jelenléte
kiilonbozteti meg és altaldban az alkoholtartalma is magasabb. Az erés porkolt jelleg és a malatas iz
széles skalan mozoghat a kategorian belil. Az éleszt6 és az er6sen komlos karakter jelentGsen
beleszolhat a végeredménybe, de az is lehet, hogy teljesen hattérben marad, bar azért az angolos
vagy amerikai jelleg felismerhetd.

Osszetevék: Tobbféle malatét is tartalmazhat, a sététre pérkolt gabonak jellemzik, gyakori a black
patent és a csoki malata, de kis mennyiségben porkdlt arpat is tartalmazhat. Népszer(i amerikai és
angol komlok jellemzik keserliségben, izben és aromaban is. Tipikusan mérsékelttél magas
karbonatos keménységii vizb6l fézik. Tiszta amerikai élesztdk vagy karakteres angol éleszt6k

jellemzik.

Alap statisztika: OG: 1.048 - 1.065
IBUs: 25-50 FG: 1.012-1.016
SRM: 22-35 ABV: 4.8-6.5%

Kereskedelmi példak: Great Lakes Edmund Fitzgerald Porter, Meantime London Porter, Anchor
Porter, Smuttynose Robust Porter, Sierra Nevada Porter, Deschutes Black Butte Porter, Boulevard
Bully! Porter, Rogue Mocha Porter, Avery New World Porter, Bell’s Porter, Great Divide Saint
Bridget’s Porter




12C. Baltic Porter

Aroma: Rich malty sweetness often containing caramel, toffee, nutty to deep toast, and/or licorice
notes. Complex alcohol and ester profile of moderate strength, and reminiscent of plums, prunes,
raisins, cherries or currants, occasionally with a vinous Port-like quality. Some darker malt
character that is deep chocolate, coffee or molasses but never burnt. No hops. No sourness. Very
smooth.

Appearance: Dark reddish copper to opaque dark brown (not black). Thick, persistent tan-colored
head. Clear, although darker versions can be opaque.

Flavor: As with aroma, has a rich malty sweetness with a complex blend of deep malt, dried fruit
esters, and alcohol. Has a prominent yet smooth schwarzbier-like roasted flavor that stops short of
burnt. Mouth-filling and very smooth. Clean lager character; no diacetyl. Starts sweet but darker
malt flavors quickly dominates and persists through finish. Just a touch dry with a hint of roast
coffee or licorice in the finish. Malt can have a caramel, toffee, nutty, molasses and/or licorice
complexity. Light hints of

black currant and dark fruits. Medium-low to medium bitterness from malt and hops, just to provide
balance. Hop flavor from slightly spicy hops (Lublin or Saaz types) ranges from none to medium-
low.

Mouthfeel: Generally quite full-bodied and smooth, with a well-aged alcohol warmth (although the
rarer lower gravity Carnegie-style versions will have a medium body and less warmth).Medium to
medium-high carbonation, making it seem even more mouth filling. Not heavy on the tongue due to
carbonation level. Most versions are in the 7-8.5% ABYV range.

Overall Impression: A Baltic Porter often has the malt flavors reminiscent of an English brown
porter and the restrained roast of a schwarzbier, but with a higher OG and alcohol content than
either. Very complex, with multi-layered flavors.

Comments: May also be described as an Imperial Porter, although heavily roasted or hopped
versions should be entered as either Imperial Stouts (13F) or Specialty Beers (23).

Ingredients: Generally lager yeast (cold fermented if using ale yeast). Debittered chocolate or
black malt. Munich or Vienna base malt. Continental hops. May contain crystal malts and/or
adjuncts. Brown or amber malt common in historical recipes.

Vital statistics: OG: 1.060 — 1.090
IBUs: 20-40 FG: 1.016 —1.024
SRM: 17-30 ABV: 55-95%

Commercial Examples: Sinebrychoff Porter (Finland), Okocim Porter (Poland), Zywiec Porter
(Poland), Baltika #6 Porter (Russia), Carnegie Stark Porter (Sweden), Aldaris Porteris (Latvia),
Utenos Porter (Lithuania), Stepan Razin Porter (Russia),

12C. Balti porter

Illat: Gazdag malatas édesség jellemzi, gyakori a vajkaramell, karamell, diéstol sétét piritdsig
terjedd illat és/vagy édesgyokeres jegyek. Osszetett alkohol és mérsékelten erds észter profil, mely
aszalt szilvara, mazsolara, cseresznyére és ribizlire emlékeztet, esetenként boros, portois jelleg iti
fel fejét. Némi s6tét malata karaktert érezhetiink, csoki, kavé vagy melasz, de égett illatokat nem
szabad érezniink. Nincs komlé, nincs savanysag, nagyon selymes, barsonyos.

Megjelenés: S6tét vorosréztdl az opalos sotétbarndig, de nem fekete. Vékony, de tartds cserszinii
hab. Tiszta, atlatszd, de a sététebb valtozatok opalosak lehetnek.

iz: Nem csak illataban, izében is gazdag malatas édesség jellemzi, amely az alkohollal és az aszalt
gyimolcsds észretekkel gazdag iz vilagot alkot. A “schwarzbier-szerii” porkolt iz jol érezhetd, de
mégis kellemes, megall az enyhén égett karakternél. Barsonyos, tiszta aszok jelleg, diacetil nincs.
Edesen kezd6dik, de a porkolt malata gyorsan szinre 1ép és végig dominal. A végén egy kicsit
széaraz, némi porkolt kdvés vagy édesgydkeres izzel. A malata karamelles, vajkaramellas, dids,
melaszos és/vagy édesgyokér komplexitast kdlcsondz a sornek. Finoman eldjonnek aszalt
gyimodlcsos, feketeribizlis aromak. Kodzepesen alacsony- kozepes keserliség a malatatol és a
koml6tél, kiegyenstlyozva a malatas édességet.

A koml6 iz enyhén fiiszeres, (Lublin, Saaz) legfeljebb kzepesen alacsony, de az is elfogadhatd, ha
egyaltalan nem érezni.

Kortyérzet: Altalaban jo testes, barsonyos, hossz( ideig érlelt alkoholos melegséggel. (A ritkabb,
Carnegie-féle verziokat kdzepes test és kevesebb alkoholos melegség jellemzi) Kozepest6l
kdzepesen magasszén-dioxid tartalom, igy szankba véve még jobban kijonnek az izek, aroméak, nem
érezzilk annyira nehéznek. Altalaban 7-8.5% V/V koz6tt vannak.

Osszbenyomas: A balti porter malatés izei az angol barna porterre emlékeztetnek, de megjelenik
benne a schwarzbier-ek porkoltsége, viszont mindketténél magasabb a kezdeti fajsulya és az
alkoholtartalma. Nagyon Osszetett, tobbrétegii izek,

Megjegyzések: Gyakran imperial porternek nevezik, az erésen porkoltjellegii vagy gazdagon
komldzott verziok az imperial stout (13F) vagy kiilénleges sorok (23) kategoriaban kell, hogy
szerepeljenek.

Osszetevék: Altaldban lager élesztd, felsGerjesztésii élesztd esetén alacsony hémérsékleten
erjesztik. Hantolt, csokoladé vagy fekete malata megy bele, az alap bécsi vagy miincheni. Eurdpai
komlok, tartalmazhat karamell malatat vagy adalékanyagokat. Barna és amber maléata gyakori a régi

receptekben.

Alap statisztikak: OG: 1.060 - 1.090

IBUs: 20-40 FG: 1.016 — 1.024
SRM: 17-30 ABV: 55-9.5%

Kereskedelmi példak: Sinebrychoff Porter (Finland), Okocim Porter (Poland), Zywiec Porter
(Poland), Baltika #6 Porter (Russia), Carnegie Stark Porter (Sweden), Aldaris Porteris (Latvia),
Utenos Porter (Lithuania), Stepan Razin Porter (Russia),




13A. Dry Stout

Aroma: Coffee-like roasted barley and roasted malt aromas are prominent; may have slight
chocolate, cocoa and/or grainy secondary notes. Esters medium-low to none. No diacetyl. Hop
aroma low to none.

Appearance: Jet black to deep brown with garnet highlights in color. Can be opaque (if not, it
should be clear). A thick, creamy, long-lasting, tan- to brown-colored head is characteristic.
Flavor: Moderate roasted, grainy sharpness, optionally with light to moderate acidic sourness, and
medium to high hop bitterness. Dry, coffee-like finish from roasted grains. May have a bittersweet
or unsweetened chocolate character in the palate, lasting into the finish. Balancing factors may
include some creaminess, medium-low to no fruitiness, and medium to no hop flavor. No diacetyl.
Mouthfeel: Medium-light to medium-full body, with a creamy character. Low to moderate
carbonation. For the high hop bitterness and significant proportion of dark grains present, this beer
is remarkably smooth. The perception of body can be affected by the overall gravity with smaller
beers being lighter in body. May have a light astringency from the roasted grains, although
harshness is undesirable.

Overall Impression: A very dark, roasty, bitter, creamy ale.

Comments: This is the draught version of what is otherwise known as Irish stout or Irish dry stout.

Bottled versions are typically brewed from a significantly higher OG and may be designated as
foreign extra stouts (if sufficiently strong). While most commercial versions rely primarily on
roasted barley as the dark grain, others use chocolate malt, black malt or combinations of the three.
The level of bitterness is somewhat variable, as is the roasted character and the dryness of the
finish; allow for interpretation by brewers.

Ingredients: The dryness comes from the use of roasted unmalted barley in addition to pale malt,
moderate to high hop bitterness, and good attenuation. Flaked unmalted barley may also be used to
add creaminess. A small percentage (perhaps 3%) of soured beer is sometimes added for
complexity (generally by Guinness only). Water typically has moderate carbonate hardness,
although high levels will not give the classic dry finish.

Vital Statistics: 0OG: 1.036 — 1.050
IBUs: 30-45 FG: 1.007 - 1.011
SRM: 25-40 ABV: 4-5%

Commercial Examples: Guinness Draught Stout (also canned), Murphy's Stout, Beamish Stout,
O’Hara’s Celtic Stout, Russian River O.V.L. Stout, Three Floyd’s Black Sun Stout, Dorothy
Goodbody’s Wholesome Stout, Orkney Dragonhead Stout, Old Dominion Stout, Goose Island
Dublin Stout, Brooklyn Dry Stout

13A. Szaraz stout

Illat: Kavés, porkolt arpas és malatas aromak dominaljak, de enyhe csoki, kakao és/vagy nyers
gabona jelleg is el6johet késébb. Legfeljebb kdzepesen alacsony észteresség jellemzi, diacetil
nincs. Legfeljebb kevés komlé aromaval talalkozhatunk. .

Megjelenés: Szine a koromfeketétsl a mély barnaig terjedhet, granatszinii arnyalatokkal. Lehet
opalos vagy kristalytiszta. Vékony, krémes, sokaig tartd csersziniitl barna hab jellemzi.

iz: Mérsékelt porkolt, gabonés érdesség, opcionalisan enyhétél mérsékelt ecetes savanyusaggal és
kozepest6l magas komlokesertiséggel.

A porkolt gabonatol szaraz, kavés a befejezés. Keserii csokis karakter elfogadott, ez a befejezésben
is megmaradhat. A szaraz, kesernyés jelleg egyensulyozasara krémesség, legfeljebb kdzepesen
alacsony gyiimolcsosség vagy legfeljebb kdzepesen erds komlo aroma elfogadott. Nincs diacetil.
Kortyérzet: Kozepesen konnylit6l a kdzepesen testesig terjed a szarazanyag tartalomtol fiigg6en.
Krémes karakter jellemzi, alacsonytol mérsékelt szénsav. MeglehetGsen barsonyos. Enyhe
fanyarsag elfogadott a porkdlt alapanyagok miatt.

Osszbenyomas: Nagyon sotét, porkolt, kesernyés, krémes sor.

Megjegyzés: A csapolt valtozata az ir stout vagy szaraz ir stout-ként ismert séroknek. A
palackozott verzidk altalaban magasabb kezd¢ fajsullyal birnak, igy altaldban a foreign extra stout
kategoridba esnek. Mig a legtobb sorfézde csak a porkolt, malatazatlan arpéra alapozza a receptet,
masok csoki maléatat, fekete malatat vagy pedig mindharom kombinaciojat hasznaljak. A keserliség
mértéke valtoz6, ugyanigy, mint a porkoltes jelleg és a szaraz utéiz.

Osszetevék: A keserliségét a porkolt, malatazatlan arpatdl kapja, valamint a kdzepestSl magas
komlo keseriiségtol és az alacsony végso fajsulytol. Malatazatlan arpapelyhet gyakran hasznalnak a
krémesség kialakitasara. Kis mennyiségii (~3%) savanyitott sor hozzdadasa novelheti a
komplexitast (Guinness). A vizprofil kézepesen karbonatos, mivel a magas karbonat tartalom nem
hozza el a klasszikus szaraz utdizt.

Alap statisztikak: OG: 1.036 - 1.050
IBUs: 30-45 FG: 1.007 - 1.011
SRM: 25-40 ABV: 4-5%

Kereskedelmi példak: Guinness Draught Stout (also canned), Murphy's Stout, Beamish Stout,
O’Hara’s Celtic Stout, Russian River O.V.L. Stout, Three Floyd’s Black Sun Stout, Dorothy
Goodbody’s Wholesome Stout, Orkney Dragonhead Stout, Old Dominion Stout, Goose Island
Dublin Stout, Brooklyn Dry Stout




13B. Sweet Stout

Aroma: Mild roasted grain aroma, sometimes with coffee and/or chocolate notes. An impression
of cream-like sweetness often exists. Fruitiness can be low to moderately high. Diacetyl low to
none. Hop aroma low to none.

Appearance: Very dark brown to black in color. Can be opaque (if not, it should be clear).
Creamy tan to brown head.

Flavor: Dark roasted grains and malts dominate the flavor as in dry stout, and provide coffee
and/or chocolate flavors. Hop bitterness is moderate (lower than in dry stout). Medium to high
sweetness (often from the addition of lactose) provides a counterpoint to the roasted character and
hop bitterness, and lasts into the finish. Low to moderate fruity esters. Diacetyl low to none. The
balance between dark grains/malts and sweetness can vary, from quite sweet to moderately dry and
somewhat roasty.

Mouthfeel: Medium-full to full-bodied and creamy. Low to moderate carbonation. High residual
sweetness from unfermented sugars enhances the full-tasting mouthfeel.

Overall Impression: A very dark, sweet, full-bodied, slightly roasty ale. Often tastes like
sweetened espresso.

History: An English style of stout. Historically known as “Milk” or “Cream” stouts, legally this
designation is no longer permitted in England (but is acceptable elsewhere). The “milk” name is
derived from the use of lactose, or milk sugar, as a sweetener.

Comments: Gravities are low in England, higher in exported and US products. Variations exist,
with the level of residual sweetness, the intensity of the roast character, and the balance between the
two being the variables most subject to interpretation.

Ingredients: The sweetness in most Sweet Stouts comes from a lower bitterness level than dry
stouts and a high percentage of unfermentable dextrins. Lactose, an unfermentable sugar, is
frequently added to provide additional residual sweetness. Base of pale malt, and may use roasted
barley, black malt, chocolate malt, crystal malt, and adjuncts such as maize or treacle. High
carbonate water is common.

Vital Statistics: OG: 1.044 - 1.060

IBUs: 20-40 FG: 1.012-1.024

SRM: 30-40 ABV: 4-6%

Commercial Examples: Mackeson's XXX Stout, Watney's Cream Stout, Farson’s Lacto Stout, St.
Peter’s Cream Stout, Marston’s Oyster Stout, Sheaf Stout, Hitachino Nest Sweet Stout (Lacto),
Samuel Adams Cream Stout, Left Hand Milk Stout, Widmer Snowplow Milk Stout

13B. Edes stout

Illat: Enyhe porkolt malata aroma, néha kaveés és/vagy csokoladés jegyekkel. A krémes édesség
gyakran mar az illatdban érzédik. A gyiimolcsdsség az alacsonyt6l a mérsékelten magasig terjedhet.
Diacetil legfeljebb alacsony, komlé aroma legfeljebb alacsony.

Megjelenés: Nagyon sotét barnatol a feketéig terjedhet. Szine miatt atlatszatlan, de amigy tiszta.
Krémes, csersziniit6] barna szinii hab jellemzi.

iz: A sitét, porkolt alapanyagok dominaljak, csakigy, mint a szaraz stoutnal, kavés és csokis izeket
eredményezhetnek. A komldkeseriiség mérsekelt, alacsonyabb, mint a szaraz stoutnal. Kézepest6l
erGs édesség jellemzi, melyet gyakrabban a tejcukor hozzaadéasatol kap és megmarad a befejezésig,
igy egyensulyozza porkdlt alapanyagok valamint a komlé keserliségét. Alacsonytol mérsékelt
gylimolcsos észterek, diacetil legfeljebb alacsony. A keserii és édes egyensulya valtozo, a
meglehetdsen édestdl a kozepesen szarazig, porkoltig terjed.

Kortyérzet: Kdzepesen testest6l a meglehetésen testesig terjed, krémes. Alacsonytdl mérsékelt
mennyiségil szénsav. A magas cukortartalmat nem erjesztheté adalékanyagoktdl kapja (jellemzéen
tejcukor), ettdl lesz testes a sor.

Osszbenyomas: Nagyon sotét, édes, nagyon testes, enyhén porkolt ale. Gyakran eszpresszé kavéra
emlékeztet “két cukorral”.

Torténelem: Angol tipusu stout. Hagyomanyosan ,,milk” vagy ,,cream” stoutnak nevezik, azonban
ezt az elnevezést az angol torvények mar nem engedik, bar més orszdgokban tovabbra is
hasznéljék. A ,,milk”, vagyis ,.tejes” stout elnevezést az édesitéként hasznalt tejcukor miatt kapta.
Megjegyzések: A végsé fajstilya Anglidban alacsonyabb, a kivitelre szant valtozatokban és az
USA-ban gyartott termékekben magasabb. Tobbféle verzid létezik, a fé kiildnbséget az édesséqg és a
porkolt jelleg mértéke, valamint a kett6 aranya adja.

Osszetevék: a szaraz stoutnal édesebb, ezt az édességet a kevesebb keserti izt okozé alapanyagtol
(porkodlt malata, komld) és a nem erjeszthetd cukrok intenziv adagolasatol kapja. Gyakran
hasznalnak tejcukrot az édesség ndvelésére, mivel azt a sorélesztd nem erjeszti le. Pale malata az
alap, johet hozza pérkolt arpa, fekete malata, csoki malata, karamell malata és adalékanyagok, mint
kukorica vagy melasz. Magas karbonét tartalmu viz gyakori.

Alap statisztikak: OG: 1.044 - 1.060
IBUs: 20-40 FG: 1.012-1.024
SRM: 30-40 ABV: 4-6%

Kereskedelmi példak: Mackeson's XXX Stout, Watney's Cream Stout, Farson’s Lacto Stout, St.
Peter’s Cream Stout, Marston’s Oyster Stout, Sheaf Stout, Hitachino Nest Sweet Stout (Lacto),
Samuel Adams Cream Stout, Left Hand Milk Stout, Widmer Snowplow Milk Stout




13C. Oatmeal Stout

Aroma: Mild roasted grain aromas, often with a coffee-like character. A light sweetness can imply
a coffee-and-cream impression. Fruitiness should be low to medium. Diacetyl medium-low to
none. Hop aroma low to none (UK varieties most common). A light oatmeal aroma is optional.
Appearance: Medium brown to black in color. Thick, creamy, persistent tan- to brown-colored
head. Can be opaque (if not, it should be clear).

Flavor: Medium sweet to medium dry palate, with the complexity of oats and dark roasted grains
present. Oats can add a nutty, grainy or earthy flavor. Dark grains can combine with malt
sweetness to give the impression of milk chocolate or coffee with cream. Medium hop bitterness
with the balance toward malt. Diacetyl medium-low to none. Hop flavor medium-low to none.
Mouthfeel: Medium-full to full body, smooth, silky, sometimes an almost oily slickness from the
oatmeal. Creamy. Medium to medium-high carbonation.

Overall Impression: A very dark, full-bodied, roasty, malty ale with a complementary oatmeal
flavor.

History: An English seasonal variant of sweet stout that is usually less sweet than the original, and
relies on oatmeal for body and complexity rather than lactose for body and sweetness.

Comments: Generally between sweet and dry stouts in sweetness. Variations exist, from fairly
sweet to quite dry. The level of bitterness also varies, as does the oatmeal impression. Light use of
oatmeal may give a certain silkiness of body and richness of flavor, while heavy use of oatmeal can
be fairly intense in flavor with an almost oily mouthfeel. When judging, allow for differences in
interpretation.

Ingredients: Pale, caramel and dark roasted malts and grains. Oatmeal (5-10%+) used to enhance
fullness of body and complexity of flavor. Hops primarily for bittering. Ale yeast. Water source
should have some carbonate hardness.

Vital Statistics: OG: 1.048 - 1.065

IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.018

SRM: 22-40 ABV: 42-59%

Commercial Examples: Samuel Smith Oatmeal Stout, Young's Oatmeal Stout, McAuslan Oatmeal
Stout, Maclay’s Oat Malt Stout, Broughton Kinmount Willie Oatmeal Stout, Anderson Valley
Barney Flats Oatmeal Stout, Troegs Oatmeal Stout, New Holland The Poet, Goose Island Oatmeal
Stout, Wolaver’s Oatmeal Stout

13C. Zab stout

Illat: Enyhe porkolt gabona illat, gyakran kavés karakterrel. Enyhe édesség alatamaszthatja a
kavés-krémes benyomast. Gylimolcsosség alacsonytol kdzepes, komlé aroma legfeljebb alacsony
(féleg angol fajtak). Diacetil legfeljebb kozepesen alacsony. Az enyhe zab aroma opciondlis.
Megjelenés: Szine a kdzepes barnatol a feketéig terjed. Vastag, krémes, sokaig tarto, cserszin{itél
barnaig terjed6 hab jellemzi. Szine miatt atlatszatlan, de amugy tiszta.

1z: Kozepesen édest6] a kozepesen szérazig terjedd iz, a zab és a sotétre porkolt malatak / gabonak
gazdag iz vilagot kélcsondznek neki. A zabtol dids, gabonas, féldes izt kaphat, mig a porkélt
malatak az alapmalatak édességét kiegészitve tejcsokis, kavés, krémes benyomast keltenek.
Kozepes komlo keseriiség, de inkabb a malata dominal. Diacetil legfeljebb kozepesen alacsony,
komlé iz legfeljebb kdzepesen alacsony.

Kortyérzet: Kdzepesen testestdl a testesig, barsonyos, selymes, a zabtol mar-mar olajos jellegii.
Krémes. Kozepestdl kozepesen magas szénsav.

Osszbenyomas: Nagyon sotét, testes, porkolt, malatas ale kiegészitve a zab izével.

Torténelem: Angliaban az édes stout szezondlis valtozataként tekintenek ra, de altalaban kevéshé
édes és inkabb a zabbdl nyeri a testét és komplexitasat, minthogy az édes stout esetében a
tejcukorbol.

Megjegyzések: Edesség tekintetében valahol az édes és a szaraz stout kozott van, a meglehetsen
édestdl az egészen szarazig terjed. A keseriiség mértéke és a zab mennyisége szintén valtozo. Kevés
zab selymességet ad a sdrnek és gazdagitja az izét, mig a sok zab intenziven megjelenik a sor
izében és mar-mar olajossa teszi azt. Pontozaskor engedjunk teret ennek a soksziniiségnek
Osszetevék: Pale, karamell és sotétre porkolt malatak és gabonak alkotjak. A zab 5-10%+-4t teszi
ki az dsszetevoknek, testesebbé teszi a sort és gazdagabbé az izeket. Altalaban csak a keser(iség
miatt hasznaljak a komlot, felsderjesztésii élesztével késziil jellemzéen magas karbonat tartalmui
vizzel.

Alap statisztikak: OG: 1.048 —1.065
IBUs: 25-40 FG: 1.010-1.018
SRM: 22-40 ABV: 4.2-59%

Kereskedelmi példak: Samuel Smith Oatmeal Stout, Young's Oatmeal Stout, McAuslan Oatmeal
Stout, Maclay’s Oat Malt Stout, Broughton Kinmount Willie Oatmeal Stout, Anderson Valley
Barney Flats Oatmeal Stout, Troegs Oatmeal Stout, New Holland The Poet, Goose Island Oatmeal
Stout, Wolaver’sOatmeal Stout




13D. Foreign Extra Stout

Aroma: Roasted grain aromas moderate to high, and can have coffee, chocolate and/or lightly
burnt notes. Fruitiness medium to high. Some versions may have a sweet aroma, or molasses,
licorice, dried fruit, and/or vinous aromatics. Stronger versions can have the aroma of alcohol
(never sharp, hot, or solventy). Hop aroma low to none. Diacetyl low to none.

Appearance: Very deep brown to black in color. Clarity usually obscured by deep color (if not
opaque, should be clear). Large tan to brown head with good retention.

Flavor: Tropical versions can be quite sweet without much roast or bitterness, while export
versions can be moderately dry (reflecting impression of a scaled-up version of either sweet stout or
dry stout). Roasted grain and malt character can be moderate to high, although sharpness of dry
stout will not be present in any example. Tropical versions can have high fruity esters, smooth dark
grain flavors, and restrained bitterness; they often have a sweet, rum-like quality. Export versions
tend to have lower esters, more assertive roast flavors, and higher bitterness. The roasted flavors of
either version may taste of coffee, chocolate, or lightly burnt grain. Little to no hop flavor. Very
low to no diacetyl.

Mouthfeel: Medium-full to full body, often with a smooth, creamy character. May give a warming
(but never hot) impression from alcohol presence. Moderate to moderately-high carbonation.
Overall Impression: A very dark, moderately strong, roasty ale. Tropical varieties can be quite
sweet, while export versions can be drier and fairly robust.

History: Originally high-gravity stouts brewed for tropical markets (and hence, sometimes known
as “Tropical Stouts”). Some bottled export (i.e., stronger) versions of dry or sweet stout also fit this
profile. Guinness Foreign Extra Stout has been made since the early 1800s.

Comments: A rather broad class of stouts, these can be either fruity and sweet, dry and bitter, or
even tinged with Brettanomyces (e.g., Guinness Foreign Extra Stout; this type of beer is best
entered as a Specialty Beer — Category 23). Think of the style as either a scaled-up dry and/or
sweet stout, or a scaled-down Imperial stout without the late hops. Highly bitter and hoppy
versions are best entered as American-style Stouts (13E).

Ingredients: Similar to dry or sweet stout, but with more gravity. Pale and dark roasted malts and
grains. Hops mostly for bitterness. May use adjuncts and sugar to boost gravity. Ale yeast
(although some tropical stouts are brewed with lager yeast).

Vital Statistics: OG: 1.056 - 1.075

IBUs: 30-70 FG: 1.010-1.018

SRM: 30-40 ABV: 55-8%

Commercial Examples: Tropical-Type: Lion Stout (Sri Lanka), Dragon Stout (Jamaica), ABC
Stout (Singapore), Royal Extra “The Lion Stout” (Trinidad), Jamaica Stout (Jamaica), Export-
Type: Freeminer Deep Shaft Stout, Guinness Foreign Extra Stout (bottled, not sold in the US),
Ridgeway of Oxfordshire Foreign Extra Stout, Coopers Best Extra Stout, Elysian Dragonstooth
Stout

13D. Foreign extra stout

Illat: Mérsékelttl magas porkolt gabona illat, kdvés, csokis és/vagy enyhén égett jegyek
eléfordulhatnak. Gyiimodlcsdsség kdzepestdl magasig terjed. Néhany verzidban édeskés aromak,
melasz, édesgyokér, aszalt gyiimolesok és boros jellegek is elojonnek. Az erdsebb valtozatokban
finoman kiérezni az alkohol izt. Komlé aroma legfeljebb alacsony, diacetil legfeljebb alacsony.
Megjelenés: Nagyon s6tét barnatdl feketéig terjed. Szine miatt atlatszatlan, de amugy tiszta. Nagy,
vilagosbarnatol barna szinig terjedd, tartos habbal.

iz: A tradicionalisan a tropusi orszagokba exportalt valtozatok meglehetésen édesek killondsebb
porkolt vagy keserd izek nélkiil, mig a méas orszagokba széllitott (export) fajtak egészen szérazak.
Az édes vagy a szaraz stout er6sebb verzidjanak tlinhetnek. A porkélt gabona és malata karakter
mérsékelttdl erdsig terjed, de a szaraz stout érdességét nem éri el. A tropusi verziok erdsen
észteresek, gyiimolcsosek, barsonyos porkolt malata izzel rendelkeznek. Visszafogott keseriiség
jellemzi 6ket és gyakran édes, rumos izek is eléfordulnak. Az “export” valtozatokban kevesebb
észter talalhato, er6sebb a porkolt jelleg és érezhetden keseriibbek. Mindkét valtozatban kavés,
csokis vagy enyhén égett izeket érezhetiink, Egy kevés komléiz még belefér, nagyon kevés diacetil
elfogadott.

Kortyérzet: Kdzepesen testes, testes, gyakran barsonyos, krémes karakterrel. Az alkoholos
melegség néha érezhetd, de nem tul erés. Mérsékelttél mérsékelten magas szénsav.
Osszbenyomas: Nagyon sotét, kozepesen erds, porkolt izii ale. A tropusi verziok meglehetdsen
édesek, mig az export verziok szarazabbak, er6teljesebbek.

Torténelem: Eredetileg a magas fajsulyu stout soroket a tropusi piacra fézték, ez néha a neviikben
is megmaradt: “Tropical Stout”. Némely iiveges, exportra szant (vagyis er6sebb) széraz vagy édes
stout szintén megfelelnek ennek a leirdsnak. A Guiness Foreign Extra Stout-ot az 1800 —as évek
elejétdl fozik.

Megjegyzések: Meglehetésen tag kategoria, lehet gylimolesds és édes, vagy szaraz és keserti, de
egy kis savanyitas (brettanomyces baktérium, mint pl. a Guinness Foreign Extra Stout -ban) is
belefér, bar a savanyitott verzio talan a 23-as, killonleges sérok kategériaba illik jobban. Ugy
képzeljik el, mint egy “felturb6zott” édes vagy szaraz stout - ot, ami még mindig kevés az imperial
stout kategdridhoz. Az imperial stout-t6l abban is kiilénbodzik, hogy a foreign extra stout-ot nem
jellemzi a komlé iz és aroma. A komlésabb verzidkat inkabb az amerikai stout (13E) kateg6ridba
soroljuk.

Osszetevék: A szaraz és az édes stouthoz hasonld 6sszetevok jellemzik, de nagyobb
mennyiségben, igy erdsebb sort kapunk: pale és sotétre porkolt malata, arpa. A komlé csak a
kesertiség kialakitasaban jatszik szerepet. Az alkoholtartalmat adalékanyagokkal, cukrokkal
emelhetik. Ale éleszt6 a gyakori, de néhany tropusi verziot lager élesztével készitenek.

Alap statisztikak: OG: 1.056 - 1.075
IBUs: 30-70 FG: 1.010-1.018
SRM: 30-40 ABV: 55-8%

Kereskedelmi példak: Tropical-Type: Lion Stout (Sri Lanka), Dragon Stout (Jamaica), ABC
Stout (Singapore), Royal Extra “The Lion Stout” (Trinidad), Jamaica Stout (Jamaica), Export

Type: Freeminer Deep Shaft Stout, Guinness Foreign Extra Stout (bottled, not sold in the US),
Ridgeway of Oxfordshire Foreign Extra Stout, Coopers Best Extra Stout, Elysian Dragonstooth
Stout




13E. American Stout

Aroma: Moderate to strong aroma of roasted malts, often having a roasted coffee or dark chocolate
quality. Burnt or charcoal aromas are low to none. Medium to very low hop aroma, often with a
citrusy or resiny American hop character. Esters are optional, but can be present up to medium
intensity. Light alcohol-derived aromatics are also optional. No diacetyl.

Appearance: Generally a jet black color, although some may appear very dark brown. Large,
persistent head of light tan to light brown in color. Usually opaque.

Flavor: Moderate to very high roasted malt flavors, often tasting of coffee, roasted coffee beans,
dark or bittersweet chocolate. May have a slightly burnt coffee ground flavor, but this character
should not be prominent if present. Low to medium malt sweetness, often with rich chocolate or
caramel flavors. Medium to high bitterness. Hop flavor can be low to high, and generally reflects
citrusy or resiny American varieties. Light esters may be present but are not required. Medium to
dry finish, occasionally with a light burnt quality. Alcohol flavors can be present up to medium
levels, but smooth. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium to full body. Can be somewhat creamy, particularly if a small amount of oats
have been used to enhance mouthfeel. Can have a bit of roast-derived astringency, but this
character should not be excessive. Medium-high to high carbonation. Light to moderately strong
alcohol warmth, but smooth and not excessively hot.

Overall Impression: A hoppy, bitter, strongly roasted Foreign-style Stout (of the export variety).
Comments: Breweries express individuality through varying the roasted malt profile, malt
sweetness and flavor, and the amount of finishing hops used. Generally has bolder roasted malt
flavors and hopping than other traditional stouts (except Imperial Stouts).

Ingredients: Common American base malts and yeast. Varied use of dark and roasted malts, as
well as caramel-type malts. Adjuncts such as oatmeal may be present in low quantities. American
hop varieties.
Vital Statistics: OG: 1.050-1.075

IBUs: 35-75 FG: 1.010 - 1.022

SRM: 30-40 ABV: 5-7%

Commercial Examples: Rogue Shakespeare Stout, Deschutes Obsidian Stout, Sierra Nevada
Stout, North Coast Old No. 38, Bar Harbor Cadillac Mountain Stout, Avery Out of Bounds Stout,
Lost Coast 8 Ball Stout, Mad River Steelhead Extra Stout

13E. Amerikai stout

llat: Mérsékeltt] erés porkslt malata illat, gyakran porkolt kavés, sotét csokis jegyekkel. Egett
aromakbol egy kevés megengedett. Kdzepestdl nagyon alacsony komldaroma, gyakran citrusos,
gyantas amerikai karakterrel. Az észterek jelenléte opcionalis, de kdzepes intenzitasu
gyumdlcsdsség is megengedett. Enyhe alkoholos aromék eléfordulnak, diacetil nincs.
Megjelenés: Altalaban koromfekete, néha nagyon sétét barna. Hatalmas, tartés habja van, melynek
szine a vilagos csersziniitél a vilagos barnaig terjed. Jellemzden étlatszatlan.

[z: MérsékelttSl nagyon erds porkolt malata iz, gyakran kévés, porkolt kavészem jellegli vagy
étcsokis. Enyhén égett, daralt kavé izt is érezhetiink, de nem 6lthet dominans jelleget. Alacsonytol
kozepes malatas édesség, gyakran gazdag csokis és karamell jelleggel. Kozepestél magas
keseriiség. A komloiz kevéstdl a magasig terjed, altalaban citrusos, gyantas amerikai komlokbol
ered. Alacsony észter profil elfogadhat6, de nem kotelezd. A befejezés semleges vagy széraz,
gyakran enyhén égett karakterrel. Az alkohol ize akar kdzepes erdsségti is lehet, de kellemes, nem
érdes. Nincs diacetil.

Kortyérzet: Kdzepesen testes, testes. Valamelyest krémes is lehet, f6leg ha kevés zabot is
tartalmaz. A porkolt malatatdl egy kis fanyar keserlisség elfogadhatd, de nem lehet talzo.
Kdzepesen magastdl magas szénsav. Kevéstdl mérsékleten magas alkoholos melegség elfogadott,
de kellemes nem lehet tul tolakodd.

Osszbenyomas: Komlos, keserti, erésen porkdlt export jellegii stout.

Megjegyzés: Az egyes valtozatok a pérkolt malata profilban, a malatas édességben, a malataizben
és az aromakomldzésban kiildnbdznek. Altalaban erésebb a porkolt malata karakter és tobb komlét
tartalmaz, mint més stoutok, kivéve az imperial stout-ot

Osszetevék: Amerikai alapmalaték és élesztd. Valtozo mértékben hasznalnak porkélt és karamell
malatat. Adalékanyagok, mint példaul a zab eléfordulhat kis mennyiségben.

Alap statisztikak: OG: 1.050 - 1.075
IBUs: 35-75 FG: 1.010-1.022
SRM: 30-40 ABV: 5-7%

Kereskedelmi példak: Rogue Shakespeare Stout, Deschutes Obsidian Stout, Sierra Nevada Stout,
North Coast Old No. 38, Bar Harbor Cadillac Mountain Stout, Avery Out of Bounds Stout, Lost
Coast 8 Ball Stout, Mad River Steelhead Extra Stout




13F. Russian Imperial Stout

Aroma: Rich and complex, with variable amounts of roasted grains, maltiness, fruity esters, hops, and alcohol.
The roasted malt character can take on coffee, dark chocolate, or slightly burnt tones and can be light to
moderately strong. The malt aroma can be subtle to rich and barleywine-like, depending on the gravity and
grain bill. May optionally show a slight specialty malt character (e.g., caramel), but this should only add
complexity and not dominate. Fruity esters may be low to moderately strong, and may take on a complex, dark
fruit (e.g., plums, prunes, raisins) character. Hop aroma can be very low to quite aggressive, and may contain
any hop variety. An alcohol character may be present, but shouldn’t be sharp, hot or solventy. Aged versions
may have a slight vinous or port-like quality, but shouldn’t be sour. No diacetyl. The balance can vary with
any of the aroma elements taking center stage. Not all possible aromas described need be present; many
interpretations are possible. Aging affects the intensity, balance and smoothness of aromatics.

Appearance: Color may range from very dark reddish-brown to jet black. Opaque. Deep tan to dark brown
head. Generally has a well-formed head, although head retention may be low to moderate. High alcohol and
viscosity may be visible in “legs” when beer is swirled in a glass.

Flavor: Rich, deep, complex and frequently quite intense, with variable amounts of roasted malt/grains,
maltiness, fruity esters, hop bitterness and flavor, and alcohol. Medium to aggressively high bitterness.
Medium-low to high hop flavor (any variety). Moderate to aggressively high roasted malt/grain flavors can
suggest bittersweet or unsweetened chocolate, cocoa, and/or strong coffee. A slightly burnt grain, burnt currant
or tarry character may be evident. Fruity esters may be low to intense, and can take on a dark fruit character
(raisins, plums, or prunes). Malt backbone can be balanced and supportive to rich and barleywine-like, and may
optionally show some supporting caramel, bready or toasty flavors. Alcohol strength should be evident, but not
hot, sharp, or solventy. No diacetyl. The palate and finish can vary from relatively dry to moderately sweet,
usually with some lingering roastiness, hop bitterness and warming character. The balance and intensity of
flavors can be affected by aging, with some flavors becoming more subdued over time and some aged, vinous or
port-like qualities developing.

Mouthfeel: Full to very full-bodied and chewy, with a velvety, luscious texture (although the body may decline
with long conditioning). Gentle smooth warmth from alcohol should be present and noticeable. Should not be
syrupy and under-attenuated. Carbonation may be low to moderate, depending on age and conditioning.
Overall Impression: An intensely flavored, big, dark ale. Roasty, fruity, and bittersweet, with a noticeable
alcohol presence. Dark fruit flavors meld with roasty, burnt, or almost tar-like sensations. Like a black
barleywine with every dimension of flavor coming into play.

History: Brewed to high gravity and hopping level in England for export to the Baltic States and Russia. Said
to be popular with the Russian Imperial Court. Today is even more popular with American craft brewers, who
have extended the style with unique American characteristics.

Comments: Variations exist, with English and American interpretations (predictably, the American versions
have more bitterness, roasted character, and finishing hops, while the English varieties reflect a more complex
specialty malt character and a more forward ester profile). The wide range of allowable characteristics allow for
maximum brewer creativity.

Ingredients: Well-modified pale malt, with generous quantities of roasted malts and/or grain. May have a
complex grain bill using virtually any variety of malt. Any type of hops may be used. Alkaline water balances
the abundance of acidic roasted grain in the grist. American or English ale yeast.

Vital Statistics: OG: 1.075-1.115

IBUs: 50-90 FG: 1.018-1.030

SRM: 30-40 ABV: 8-12%

Commercial Examples: Three Floyd’s Dark Lord, Bell’s Expedition Stout, North Coast Old Rasputin Imperial
Stout, Stone Imperial Stout, Samuel Smith Imperial Stout, Scotch Irish Tsarina Katarina Imperial Stout, Thirsty
Dog Siberian Night, Deschutes The Abyss, Great Divide Yeti, Southampton Russian Imperial Stout, Rogue
Imperial Stout, Bear Republic Big Bear Black Stout, Great Lakes Blackout Stout, Avery The Czar, Founders
Imperial Stout, Victory Storm King, Brooklyn Black Chocolate Stout

13F. Russian imperial stout

Illat: Gazdag és sszetett, valtozo mennyiségii porkolt malataval, malatés illattal, gyimolcsos észterekkel,
komléval és alkohollal. A porkélt malatéas karakter az enyhétdl a mérsékelten erdsig terjedhet, kavés, étcsokis és
enyhén égett tonusokkal. A malata aroma az enyhétdl az erés, arpabor jellegtiig terjed a fajsulytdl és az
Osszetevoktol fiiggden. Opcionalisan el6johetnek a specialis malatak aromai (tipikusan karamell) de ez csak a
komplexitast néveli, nem dominélhat. A gyiimélcsos észterek alacsonytdl mérsékelten magas mennyiségben
fordulnak el6 6sszetett aszalt gyimolcsos (szilva, mazsola) jegyekkel. A komléaroma a nagyon alacsonytol az
nagyon erdsig terjed, barmilyen komlofajta elfogadott. Az alkohol aroma elfogadott, de nem lehet tul érdes vagy
oldészeres. A sokaig érlelt valtozatokban boros, portéis illatokat érezhetiink, de a savanylsag nem elfogadhaté.
Nincs diacetil. A fent emlitett aromak kozil barmelyik lehet a kdzpontban, viszont nem kell mindegyikiiket
kiérezniink, sz6val sokféle értelmezés lehetséges. Az érlelés hatassal van az aromak intenzitasara, egyensulyara
és barsonyossagara.

Megjelenés: Nagyon sotétvoroses barnétél a koromfeketéig terjedhet a szine. Atlatszatlan. Mély csersziniit6l
sotétbarna hab. Altalaban szép, formés a habja, de a tartéssaga mérsékelt vagy alacsony. A magas
alkoholtartalom a sor viszkozitasaban is lathat6, ha kérbel6tykoljik a poharunkban.

1z: Gazdag, mély, sszetett és ltalaban meglehetésen intenziv aroma jellemzi benne valtozé mennyiségii
porkolt malatas, malatas, gylimolesosen észteres, komlos iz és kesertiség valamint alkoholossag. Kozepestol
agressziv keseriiség. Kozepesen alacsonytol magasig terjedd komlo iz. Mérsékelttél az agresszivan magasig
terjed6 porkolt maldta/gabona iz, keserticsokis, kakads és/vagy kévés. Enyhén égett gabona, égett ribizlis,
“szurkos” karakter szinte kotelez6 jellegii. A gylimdlcsos észterek jelenléte az alacsonytdl az intenzivig terjed:
aszalt gytimolcsok, szilva, mazsola. Az malata iz gazdag, kiegyenstlyozott, arpabor jellegli izben jelentkezik,
mutathat némi karamelles, pirit6s, kenyeres jelleget. A magas alkoholtartalmat kell, hogy érezziik, de az
alkoholos iz nem lehet tal érdes, olddszeres vagy dominans. Nincs diacetil. Az szajpadlason és a befejezésben a
viszonylag szérazt6l a mérsékelten édesig terjedd valtozatokkal talalkozhatunk, hosszan tartd porkélt malataval,
keser(i komloizzel és alkoholos melegséggel. A hossz érleléssel az izek és az izek egyensulya is valtozik,
némelyik hatrébb szorul, viszont boros, portois zamatok fejlédhetnek ki.

Kortyérzet: A testestél a nagyon testesig terjedhet, nagyszerti, selymes, bar a test a hosszu érlelés soran lassan
csokkenhet. Finom, barsonyos alkoholos melegséget kell érezniink benne. Nem szabad tal édesnek és nagyon
szaraznak sem lennie. Szénsav alacsonyt6l mérsékelt, a kondicionalas és kor fiiggvényében.

Osszbenyomas: Intenziv izii, nagy, sétét ale. Porkolt, gyiimélesds, keserédes, érezhetden magas
alkoholtartalommal. A sotét gyimdlcsos izek szépen beleolvadnak a porkélt, égett, “szurkos” aromakba
szenzécios fzvilagot alkotva. Fekete arpaborkeént is jellemezhetnénk.

Torténelem: Magas alkohol tartalmu, er6sen komlozott sor, mely Angliabol ered és hagyomanyosan a balti
orszagoknak valamint az orosz birodalom részére fozték. Allitolag nagy népszeriiségnek orvendett a cari
udvarban. Ma talan még népszeriibb az amerikai hazisorf6z6k korében, akik 0, amerikai alapanyagokkal
kiszélesitették a kategdria hatrait.

Megjegyzések: Angol és amerikai verzidja is létezik. Az amerikai porkéltebb, keserlibb, tobb komldaroméat
tartalmaz, mig az angol verzidt dsszetett malata karakter és gylimolcsosség jellemzi. Eléggé tag kategéria, a
sorf6zok kiélhetik benne kreativitasukat.

Osszetevék: Pale malata, nagy mennyiségii porkolt malata, drpa. Meglehetésen sokféle malatat tartalmazhat.
Barmilyen komlé elfogadott. Lgos vizzel egyensilyozzék a sok porkolt malata savas jellegét, amerikai vagy
angol felsGerjesztésii élesztével késziil.
Alap statisztikak: OG: 1.075-1.115

IBUs: 50-90 FG: 1.018-1.030

SRM: 30-40 ABV: 8-12%

Kereskedelmi példak: Three Floyd’s Dark Lord, Bell’s Expedition Stout, North Coast Old Rasputin Imperial
Stout, Stone Imperial Stout, Samuel Smith Imperial Stout, Scotch Irish Tsarina Katarina Imperial Stout, Thirsty
Dog Siberian Night, Deschutes The Abyss, Great Divide Yeti, Southampton Russian Imperial Stout, Rogue
Imperial Stout, Bear Republic Big Bear Black Stout, Great Lakes Blackout Stout, Avery The Czar, Founders
Imperial Stout, Victory Storm King, Brooklyn Black Chocolate Stout




14A. English IPA

Aroma: A moderate to moderately high hop aroma of floral, earthy or fruity nature is typical,
although the intensity of hop character is usually lower than American versions. A slightly grassy
dry-hop aroma is acceptable, but not required. A moderate caramel-like or toasty malt presence is
common. Low to moderate fruitiness, either from esters or hops, can be present. Some versions
may have a sulfury note, although this character is not mandatory.

Appearance: Color ranges from golden amber to light copper, but most are pale to medium amber
with an orange-ish tint. Should be clear, although unfiltered dry-hopped versions may be a bit
hazy. Good head stand with off-white color should persist.

Flavor: Hop flavor is medium to high, with a moderate to assertive hop bitterness. The hop flavor
should be similar to the aroma (floral, earthy, fruity, and/or slightly grassy). Malt flavor should be
medium-low to medium-high, but should be noticeable, pleasant, and support the hop aspect. The
malt should show an English character and be somewhat bready, biscuit-like, toasty, toffee-like
and/or caramelly. Despite the substantial hop character typical of these beers, sufficient malt
flavor, body and complexity to support the hops will provide the best balance. Very low levels of
diacetyl are acceptable, and fruitiness from the fermentation or hops adds to the overall complexity.
Finish is medium to dry, and bitterness may linger into the aftertaste but should not be harsh. If
high sulfate water is used, a distinctively minerally, dry finish, some sulfur flavor, and a lingering
bitterness are usually present. Some clean alcohol flavor can be noted in stronger versions. Oak is
inappropriate in this style.

Mouthfeel: Smooth, medium-light to medium-bodied mouthfeel without hop-derived astringency,
although moderate to medium-high carbonation can combine to render an overall dry sensation in
the presence of malt sweetness. Some smooth alcohol warming can and should be sensed in
stronger (but not all) versions.

Overall Impression: A hoppy, moderately strong pale ale that features characteristics consistent
with the use of English malt, hops and yeast. Has less hop character and a more pronounced malt
flavor than American versions.

History: Brewed to survive the voyage from England to India. The temperature extremes and
rolling of the seas resulted in a highly attenuated beer upon arrival. English pale ales were derived
from India Pale Ales.

Comments: A pale ale brewed to an increased gravity and hop rate. Modern versions of English
IPAs generally pale in comparison (pun intended) to their ancestors. The term “IPA” is loosely
applied in commercial English beers today, and has been (incorrectly) used in beers below 4%
ABV. Generally will have more finish hops and less fruitiness and/or caramel than English pale
ales and bitters. Fresher versions will obviously have a more significant finishing hop character.
Ingredients: Pale ale malt (well-modified and suitable for single-temperature infusion mashing);
English hops; English yeast that can give a fruity or sulfury/minerally profile. Refined sugar may be
used in some versions. High sulfate and low carbonate water is essential to achieving a pleasant
hop bitterness in authentic Burton versions, although not all examples will exhibit the strong sulfate
character.
Vital Statistics: OG: 1.050-1.075

IBUs: 40 - 60 FG: 1.010-1.018

SRM: 8-14 ABV: 5-75%

Commercial Examples: Meantime India Pale Ale, Freeminer Trafalgar IPA, Fuller's IPA,
Ridgeway Bad EIf, Summit India Pale Ale, Samuel Smith's India Ale, Hampshire Pride of Romsey
IPA, Burton Bridge Empire IPA,Middle Ages ImPailed Ale, Goose Island IPA, Brooklyn East
India Pale Ale

14A. Angol IPA

Illat: Mérsékelttél mérsékelten magas komléaroma; viragos, féldes vagy gyiimélcsos jelleg a
gyakori, altalaban enyhébb, mint az Amerikai verziokban. Enyhe szarazkomlds fiives illat
elfogadhato, de nem sziikséges. Mérsékelt karamelles vagy piritds malata illat jellemzi. Alacsonytol
mérsékelt gylimdlcsdsség akar az észterekt6l, akar a komlotol. Néhany verzio kénes jegyeket mutat,
de ez nem sziikséges.

Megjelenés: Szine az aranysargatdl a vilagos rézszinig terjed, am a legtobb a vilagostol a kézepes
borostyanig tartomanyban marad egy kevés narancsos beutéssel. Tisztanak kell lennie, de a
sziiretlen, szaraz-komlozott verzidk egy picit zavarosak lehetnek. J6 habtartdssag, tortfehér hab.

iz: A komldiz kbzepestSl magas, mérsékelttél erbteljes komlokeseriiséggel. A komloiznek és
illatnak passzolnia kell egymashoz (virdgos, foldes, gyiimdlcsos és/vagy enyhén vagott flives). A
malétaiz a kdzepesen alacsonytdl a kdzepesen magasig terjed, kellemesnek, jol érezhetének kell
lennie, timogatnia kell a komlét. A malatanak angol jellemzoket kell mutatnia: kenyér, piritds,
vajkaramellas és/vagy karamells. Annak ellenére, hogy ezek a s6rok meglehetésen komlosak, a
legjobb egyensuly eléréséhez elegendd malataizzel, testtel és komplexitassal kell rendelkeznitik.
Nagyon kevés diacetil elfogadhat6. Az erjedésbél vagy a komlobol eredd gytimolcsdsség
gazdagabba teszi az Osszhatast. A befejezés kozepestdl szaraz, a keseriiség kitart az utdizben is, de
nem tolakodé. Ha magas szulfattartalmu vizet hasznaltak, akkor asvanyos iz, a szaraz befejezés,
kevés kénesség és hosszan tartd keser{iség jellemzi. Egy kevés tiszta alkoholos iz észrevehet6 az
erdsebb verzidkban. A tolgyfa nem megfelelo a stilusnak.

Kortyérzet: Barsonyos, a kozepesen konnyiitdl kdzepes testességig, nélkildzi a komlobol eredé
fanyarsagot, habar a mérsékelttél kdzepesen erds szén-dioxid szaraz érzetet kdlcsondzhet a malatas
édesség mellé. Kevés simulékony alkoholmelegség érezhetd (sziikséges) az er@sebb verziokban (de
nem mindben).

Osszbenyomas: Egy komlds, mérsékelten erds, vilagos ale, aminek a karakterét az angol malétak,
komldk és éleszték adjak. Kevesebb komld karakterrel bir, viszont maltasabb, mint az amerikai
tipus.

Torténelem: Azért f6zték, hogy kibirja az utat Angliabol Indiaba. A sz€lséséges homérséklet €s a
tenger hullamzasa erésen leerjesztett sort adott a megérkezéskor. Az angol pale ale-ek az India Pale
Ale-b6l szarmaznak.

Megjegyzések: Egy vilagos ale slirlibbre fézve és tobb komloval. Az angol IPA-k modern verzidi
altalaban vilagosabbak az elédeiknél. Az IPA kifejezést a 4%-nél alacsonyabb alkoholtartalmu
angol kereskedelmi sérokre is alkalmazzak manapség (helytelenil). Altalaban magasabb
komlokesertiség, kevesebb gyiimolcsosség és/vagy karamelles iz jellemz6 rajuk, mint az angol pale
ale-re vagy bitterre. Az Gjabb verzioknak erételjesebb a komldkeseriisége.

Osszetevék: Pale malata (jol talakitott és alkalmas az egylépéses maslasra); Angol komldk, angol
¢leszték, amik gyiimdlesds vagy kénes/asvanyos profilt adnak. Néha hasznalnak finomitott cukrot
is. A magas szulfat és alacsony karbonétos viz elengedhetetlen a kellemes komldkesertiség
eléréséhez az eredeti Burton verziohoz, habar nem mindegyik valtozat mutat erds szulfatos jelleget.
Alap statisztika: OG: 1.050-1.075

IBUs: 40 - 60 FG: 1.010-1.018

SRM: 8-14 ABV: 5-7.5%

Kereskedelmi példak: Meantime India Pale Ale, Freeminer Trafalgar IPA, Fuller's IPA, Ridgeway
Bad EIf, Summit India Pale Ale, Samuel Smith's India Ale, Hampshire Pride of Romsey IPA,
Burton Bridge Empire IPA,Middle Ages ImPailed Ale, Goose Island IPA, Brooklyn East India Pale
Ale




14B. American IPA

Aroma: A prominent to intense hop aroma with a citrusy, floral, perfume-like, resinous, piney,
and/or fruity character derived from American hops. Many versions are dry hopped and can have
an additional grassy aroma, although this is not required. Some clean malty sweetness may be
found in the background, but should be at a lower level than in English examples. Fruitiness, either
from esters or hops, may also be detected in some versions, although a neutral fermentation
character is also acceptable. Some alcohol may be noted.

Appearance: Color ranges from medium gold to medium reddish copper; some versions can have
an orange-ish tint. Should be clear, although unfiltered dry-hopped versions may be a bit hazy.
Good head stand with white to off-white color should persist.

Flavor: Hop flavor is medium to high, and should reflect an American hop character with citrusy,
floral, resinous, piney or fruity aspects. Medium-high to very high hop bitterness, although the
malt backbone will support the strong hop character and provide the best balance. Malt flavor
should be low to medium, and is generally clean and malty sweet although some caramel or toasty
flavors are acceptable at low levels. No diacetyl. Low fruitiness is acceptable but not required. The
bitterness may linger into the aftertaste but should not be harsh. Medium-dry to dry finish. Some
clean alcohol flavor can be noted in stronger versions. Oak is inappropriate in this style. May be
slightly sulfury, but most examples do not exhibit this character.

Mouthfeel: Smooth, medium-light to medium-bodied mouthfeel without hop-derived astringency,
although moderate to medium-high carbonation can combine to render an overall dry sensation in
the presence of malt sweetness. Some smooth alcohol warming can and should be sensed in
stronger (but not all) versions. Body is generally less than in English counterparts.

Overall Impression: A decidedly hoppy and bitter, moderately strong American pale ale.
History: An American version of the historical English style, brewed using American ingredients
and attitude.

Ingredients: Pale ale malt (well-modified and suitable for single-temperature infusion mashing);
American hops; American yeast that can give a clean or slightly fruity profile. Generally all-malt,
but mashed at lower temperatures for high attenuation. Water character varies from soft to
moderately sulfate. Versions with a noticeable Rye character (“RyePA”) should be entered in the

Specialty category.

Vital Statistics: OG: 1.056 - 1.075
IBUs: 40-70 FG: 1.010-1.018
SRM: 6-15 ABV: 55-7.5%

Commercial Examples: Bell’s Two-Hearted Ale, AleSmith IPA, Russian River Blind Pig IPA,
Stone IPA, Three Floyds Alpha King, Great Divide Titan IPA, Bear Republic Racer 5 IPA, Victory
Hop Devil, Sierra Nevada Celebration Ale, Anderson Valley Hop Ottin’, Dogfish Head 60 Minute
IPA, Founder’s Centennial IPA, Anchor Liberty Ale, Harpoon IPA, Avery IPA

14B. Amerikai IPA

Illat: KiemelkedSen intenziv komldaroma, citrusos, virdgos, parfiimds, gyantas, fenyGs és/vagy
gylimolcsos karakterrel, ami az amerikai komlokbol ered. Sok valtozat hidegkomlozott, amit6l
tovabbi flives jellege lehet, bar ez nem elvaras. Kevés tiszta malatas édesség el6fordulhat a
hattérben, de kevesebb, mint az Angol megfelelokben. Gylimolcsdsség, akar az észterekbdl, akar a
komlobol tetten érhetd néhany valtozatban, de a semleges erjesztési karaktert is elfogadhato. Egy
kevés alkohol észrevehetd.

Megjelenés: A szin a kdzéparanytdl a kdzepesen vordses rézszinig terjedhet, néhany valtozat
narancsos beiitésti is lehet. Tisztanak kell lennie, bar a sziiretlen, hidegkomlozott verziok lehetnek
egy Kicsit zavarosak. JO habtartossag, fehér, tortfehér szinnel.

1z: A komloiz a kozepestél a magasig terjed, és amerikai komlokaraktert ad, citrusos, viragos,
gyantas, feny0s izzel, vagy gylimdlcsos jelleggel. A kdzepesen erdstdl a nagyon erds
komlokesertiség jellemzi, de a malata hattér jol tamogatja a komlokesertiséget. Alacsonytol
kdzepes malatassag, altalaban tiszta malata édességgel, de kevés karamell vagy pirités jellegii
elfogadhato. Nincs diacetil. Kevés gyiimolesosség elfogadhatd, de nem sziikséges. A keseriiség
elidézhet az utdizben, de nem lehet tolakodo. Kdzepesen szaraz, szaraz befejezés. Kevés tiszta
alkoholiz észrevehet6 az erGsebb verzidkban. A horddiz nem megfelel a stilusnak. Lehet enyhén
kénes, de a legtobb példanyra ez nem jellemz6.

Kortyérzet: Barsonyos, kdzepesen konnytitsl kdzepesen testesig terjed, nélkiildzve a komlbdl
ered6 fanyarsagot, de a kdzepes, vagy kicsit magasabb karbonatossag egy Osszességében szaraz
befejezést kolcsondz a malatas édesség jelenlétében. Kevés finom alkoholos melegség érezhetd az
erésebb verziokban. A testessége altalaban gyengébb az Angol tarsakénal.

Osszbenyomas: Egy hatarozottan komlos és keserii, mérsékelten erds Amerikai vilagos ale.
Torténelem: A torténelmi angol stilus amerikai valtozata, amerikai 6sszetevikkel és amerikai
gondolkodassal f6zve.

Osszetevék: Vilagos pale malata (jol atalakitott és alkalmas az egylépéses méslasra); amerikai
komlok; amerikai éleszték, amik tiszta, enyhén gyiimélcsos profilt adnak. Altalaban alacsonyabb
hémérsékleten késziil a jo erjeszthetéség érdekében. A viz valtozik a lagytol a kdzepesen

nevezni.

Alap statisztika: OG: 1.056 - 1.075

IBUs: 40-70 FG: 1.010-1.018

SRM: 6-15 ABV: 55-7.5%

Kereskedelmi példak: Bell’s Two-Hearted Ale, AleSmith IPA, Russian River Blind Pig IPA,
Stone IPA, Three Floyds Alpha King, Great Divide Titan IPA, Bear Republic Racer 5 IPA, Victory
Hop Devil, Sierra Nevada Celebration Ale, Anderson Valley Hop Ottin’, Dogfish Head 60 Minute
IPA, Founder’s Centennial IPA, Anchor Liberty Ale, Harpoon IPA, Avery IPA




14C. Imperial IPA

Aroma: A prominent to intense hop aroma that can be derived from American, English and/or
noble varieties (although a citrusy hop character is almost always present). Most versions are dry
hopped and can have an additional resinous or grassy aroma, although this is not absolutely
required. Some clean malty sweetness may be found in the background. Fruitiness, either from
esters or hops, may also be detected in some versions, although a neutral fermentation character is
typical. Some alcohol can usually be noted, but it should not have a “hot” character.

Appearance: Color ranges from golden amber to medium reddish copper; some versions can have
an orange-ish tint. Should be clear, although unfiltered dry-hopped versions may be a bit hazy.
Good head stand with off-white color should persist.

Flavor: Hop flavor is strong and complex, and can reflect the use of American, English and/or
noble hop varieties. High to absurdly high hop bitterness, although the malt backbone will
generally support the strong hop character and provide the best balance. Malt flavor should be low
to medium, and is generally clean and malty although some caramel or toasty flavors are acceptable
at low levels. No diacetyl. Low fruitiness is acceptable but not required. A long, lingering
bitterness is usually present in the aftertaste but should not be harsh. Medium-dry to dry finish. A
clean, smooth alcohol flavor is usually present. Oak is inappropriate in this style. May be slightly
sulfury, but most examples do not exhibit this character.

Mouthfeel: Smooth, medium-light to medium body. No harsh hop-derived astringency, although
moderate to medium-high carbonation can combine to render an overall dry sensation in the
presence of malt sweetness. Smooth alcohol warming.

Overall Impression: An intensely hoppy, very strong pale ale without the big maltiness and/or
deeper malt flavors of an American barleywine. Strongly hopped, but clean, lacking harshness, and
a tribute to historical IPAs. Drinkability is an important characteristic; this should not be a heavy,
sipping beer. It should also not have much residual sweetness or a heavy character grain profile.
History: A recent American innovation reflecting the trend of American craft brewers “pushing the
envelope” to satisfy the need of hop aficionados for increasingly intense products. The adjective
“Imperial” is arbitrary and simply implies a stronger version of an IPA; “double,” “extra,”
“extreme,” or any other variety of adjectives would be equally valid.

Comments: Bigger than either an English or American IPA in both alcohol strength and overall
hop level (bittering and finish). Less malty, lower body, less rich and a greater overall hop intensity
than an American Barleywine. Typically not as high in gravity/alcohol as a barleywine, since high
alcohol and malt tend to limit drinkability. A showcase for hops.

Ingredients: Pale ale malt (well-modified and suitable for single-temperature infusion mashing);
can use a complex variety of hops (English, American, noble). American yeast that can give a clean
or slightly fruity profile. Generally all-malt, but mashed at lower temperatures for high attenuation.
Water character varies from soft to moderately sulfate.

Vital Statistics: OG: 1.070-1.090

IBUs: 60— 120 FG: 1.010-1.020

SRM: 8-15 ABV: 7.5-10%

Commercial Examples: Russian River Pliny the Elder, Three Floyd’s Dreadnaught, Avery
Majaraja, Bell’s Hop Slam, Stone Ruination IPA, Great Divide Hercules Double IPA, Surly
Furious, Rogue I°PA, Moylan’s Hopsickle Imperial India Pale Ale, Stoudt’s Double IPA, Dogfish
Head 90-minute IPA, Victory Hop Wallop

14C. Imperial IPA

Illat: Kiemelkedd, vagy erételjes komldaroma, ami johet amerikai, angol, és/vagy nemes
komléfajtakbol (habar a citrusos jelleg majdnem mindig megjelenik). A legtdbb valtozat szaraz
komldzott és tovabbi gyantas vagy zéldfiives aromaja lehet, de ez nem elvaras. Kevés tiszta
malataédesség érezhetd a hattérben. Gyiimolcsdsség akar az észterekbdl, akar a komlokbol tetten
érhetd néhany valtozatban, de a semleges erjesztési karakter a jellemzd. Kevés alkohol altalaban
érezhetd, de nem lehet erds jellegii.

Megjelenés: A szin az arany borostyantol a kdzepesen vords rézszinig terjedhet, néhany valtozat
narancsos beltéssel rendelkezik. Tisztanak kell lennie, de a szliretlen, szaraz komlozott verziok
lehetnek kicsit zavarosak is. J& habtartdssag, tortfehér szinnel.

1z: A koml6iz erds és Gsszetett, amerikai, angol és/vagy nemes komléfajtak jellegét hordozhatja.
Magastdl, abszurd magas komlokeseriiség, de a malatahattér jo1 timogatja a komlokeseriiséget,
szép egyensUlyban vannak. A malataiz alacsonytdl kdzepes, ltalaban tiszta és malatéas bar kevés
karamell vagy piritos jelleg alacsony szinten elfogadhatd. Nem diacetiles. Kevés gyiimélcsosség
elfogadhato, de nem sziikséges. A hosszan kitart6 keseriiség altalaban jelen van, de nem lehet
tolakodo. Kbzepesen széraz, szaraz befejezés. Tiszta barsonyos alkoholiz tobbnyire eléfordul. A
t6lgyfaiz nem megfeleld a stilusnak. Lehet egy kicsit kénes, de a legtébb példa nem az.
Kortyérzet: Barsonyos, kdzepesen konny(it6l kozepes test. Nincs durva komloeredetii fanyarsag,
de a mérséklettsl kdzepesen magas szénsav szaraz dsszbenyomast adhat a malataédesség
jelenlétében. Kellemes alkoholmelegség.

Osszbenyomas: Intenziven komlds, nagyon erds vilagos ale az amerikai arpabor nagy maléatassaga
és/vagy mélyebb malatés izei nélkil. Erésen komlozott, de tiszta, durvasagot nélkiilozo, tiszteleg a
torténelmi IPA-knak. Az ihatdsag fontos tulajdonsag, nem lehet nehéz, kortyol6s sér. Nem lehet
maradék édessége vagy nehéz malata profilja.

Torténelem: Viszonylag Ujkeletii amerikai sortipus, a mai amerikai kézmiives sorfézdék trend;jét
visszatiikrdzve: a hatarokat keresik és kielégitik a komlérajongok egyre intenzivebb izt keres6
taborat. Az ,,Imperial” jelzé dnkényes, egyszerlien az erésebb verziot jelzi, mint ,,dupla”, ,,extra”,
»extrém”, vagy barmi ilyen jelz6t behelyettesithetiink.

Megjegyzések: Nagyobb, mint az angol, vagy az amerikai IPA, mind alkoholerésségben, mind
altalanos komloszintben (keserliség és aroma). Kevésbé malatas, kisebb testii, kevésbé gazdag és
sokkal nagyobb komldssagu, mint az amerikai arpabor. Tipikusan nem olyan magas indul6
stirliségii/alkoholszintii, mint az arpabor, mert az alkohol és a malatassag a konnyt ihatosag szintjét
nem haladja meg. A komlék bemutatdja.

Osszetevék: Pale malata (jol atalakitott és alkalmas az egylépéses maslasra); sokféle komlo (angol,
amerikai, nemes). Amerikai éleszt, ami megfelelden tiszta, enyhén gyiimolesos jelleget kolesonoz.
Altaldban csak malétét tartalmaz, de alacsonyabb hémérsékleten cefrézik a jé erjeszthetéség
érdekében. A viz valtozo, a lagytol a kdzepesen szulfatosig terjed.

Alap statisztika: OG: 1.070-1.090

IBUs: 60-120 FG: 1.010-1.020

SRM: 8-15 ABV: 7.5-10%

Kereskedelmi példak: Russian River Pliny the Elder, Three Floyd’s Dreadnaught, Avery
Majaraja, Bell’s Hop Slam, Stone Ruination IPA, Great Divide Hercules Double IPA, Surly
Furious, Rogue I1°PA, Moylan’s Hopsickle Imperial India Pale Ale, Stoudt’s Double IPA, Dogfish
Head 90-minute IPA, Victory Hop Wallop




15A. Weizen/Weissbier

Aroma: Moderate to strong phenols (usually clove) and fruity esters (usually banana). The
balance and intensity of the phenol and ester components can vary but the best examples are
reasonably balanced and fairly prominent. Noble hop character ranges from low to none. A light to
moderate wheat aroma (which might be perceived as bready or grainy) may be present but other
malt characteristics should not. No diacetyl or DMS. Optional, but acceptable, aromatics can
include a light, citrusy tartness, a light to moderate vanilla character, and/or a low bubblegum
aroma. None of these optional characteristics should be high or dominant, but often can add to the
complexity and balance.

Appearance: Pale straw to very dark gold in color. A very thick, moussy, long-lasting white head
is characteristic. The high protein content of wheat impairs clarity in an unfiltered beer, although
the level of haze is somewhat variable. A beer “mit hefe” is also cloudy from suspended yeast
sediment (which should be roused before drinking). The filtered Krystal version has no yeast and is
brilliantly clear.

Flavor: Low to moderately strong banana and clove flavor. The balance and intensity of the
phenol and ester components can vary but the best examples are reasonably balanced and fairly
prominent. Optionally, a very light to moderate vanilla character and/or low bubblegum notes can
accentuate the banana flavor, sweetness and roundness; neither should be dominant if present. The
soft, somewhat bready or grainy flavor of wheat is complementary, as is a slightly sweet Pils malt
character. Hop flavor is very low to none, and hop bitterness is very low to moderately low. A tart,
citrusy character from yeast and high carbonation is often present. Well rounded, flavorful palate
with a relatively dry finish. No diacetyl or DMS.

Mouthfeel: Medium-light to medium body; never heavy. Suspended yeast may increase the
perception of body. The texture of wheat imparts the sensation of a fluffy, creamy fullness that
may progress to a light, spritzy finish aided by high carbonation. Always effervescent.

Overall Impression: A pale, spicy, fruity, refreshing wheat-based ale.

History: A traditional wheat-based ale originating in Southern Germany that is a specialty for
summer consumption, but generally produced year-round.

Comments: These are refreshing, fast-maturing beers that are lightly hopped and show a unique
banana-and-clove yeast character. These beers often don’t age well and are best enjoyed while
young and fresh. The version “mit hefe” is served with yeast sediment stirred in; the krystal
version is filtered for excellent clarity. Bottles with yeast are traditionally swirled or gently rolled
prior to serving. The character of a krystal weizen is generally fruitier and less phenolic than that of
the hefe-weizen.

Ingredients: By German law, at least 50% of the grist must be malted wheat, although some
versions use up to 70%; the remainder is Pilsner malt. A traditional decoction mash gives the
appropriate body without cloying sweetness. Weizen ale yeasts produce the typical spicy and fruity
character, although extreme fermentation temperatures can affect the balance and produce off-
flavors. A small amount of noble hops are used only for bitterness.

Vital Statistics: OG: 1.044 -1.052

IBUs: 8-15 FG: 1.010-1.014

SRM: 2-8 ABV: 4.3 -5.6%

Commercial Examples: Weihenstephaner Hefeweissbier, Schneider Weisse Weizenhell, Paulaner
Hefe-Weizen, Hacker-Pschorr Weisse, Plank Bavarian Hefeweizen, Ayinger Brdu Weisse, Ettaler
Weissbier Hell, Franziskaner Hefe-Weisse, Andechser Weissbier Hefetriib, Kapuziner Weissbier,
Erdinger Weissbier, Penn Weizen, Barrelhouse Hocking Hills HefeWeizen, Eisenbahn Weizenbier

15A Német buzasor (weizen/weissbier)

Illat: Mérsékelttd] az erbsig terjedd fenolok (altalaban szegfiiszeg) és gylimolesos észterek
(&ltaldban banan) jellemzik. Az észterek és a fenolok egyensulya valtozd, de a legjobb német
buzasorokben nagyjabol egyforma mértékben vannak jelen és meglehetésen intenzivek.
Nemeskomld aroma legfeljebb alacsony. Kénnyiitél mérsékelt blza aroma (kenyeres, gabonés
karakteri) jellemzi, de mas malataaroma nem elfogadhat6. Nincs diacetil vagy DMS. Nem
sziikséges, de elfogadhatd a konnytl, citrusosan kesernyés illat, alacsonytol mérsékelt vanilia aroma
és/vagy enyhe ragogumi illat. Ezek koziil egyik sem lehet erds, dominans, de gyakran novelik a sor
komplexitasat, kiegyensllyozottsagat.

Megjelenés: Szine a vildgos szalmétol a nagyon s6tét aranysziniiig terjed. Nagyon vastag, hosszan
tartd fehér hab jellemzi. A blza magas fehérjetartalma a sziiretlen blizasort kissé zavarossa teszi, a
zavarossag mértéke valtozo. A sziliretlen (“mit hefe”) valtozat az élesztotdl is zavaros, ezt
fogyasztas elott fel kell keverni. A sziirt (“krystal”) valtozatban nincs élesztd, kristalytiszta.

iz: Alacsonytdl mérsékelten erds, banénos, szegfiiszeges izek jellemzik. Az észterek és a fenolok
egyensulya valtozo, de a legjobb német blzasérokben nagyjabdl egyforma mértékben vannak jelen
¢és meglehetdsen intenzivek. Nem kotelezd, de a nagyon enyhétdl a mérsékeltig terjedd vanilia
karakter, és/vagy alacsony ragégumis jegyek is kihangsulyozhatjak a bananos izeket, édességet,
kerekséget, de sem a vanilias, sem a ragégumis jelleg nem dominalhat. Lagy, némileg kenyeres,
gabonas tonusokkal biré blizamalata iz és az enyhén édeskés pilseni malata iz egésziti ki az
észtereket, fenolokat. A komloiz legfeljebb nagyon alacsony, a komlokesertiség a nagyon
alacsonytol a mérsékelten alacsonyig terjed. Gyakori az éleszt6bol és a magas szénsavtartalombol
eredd kesernyés, citrusos jelleg. Kerek izek viszonylag széraz befejezéssel. Nincs diacetil, nincs
DMS.

Kortyérzet: Kozepesen konnylitsl a kozepesig terjedd test; nem lehet nehéz. A felkavart élesztd
novelheti a testesség érzetét. A buza nagyszerii, habos, krémes, telt érzetet kelt, amely a sok
szénsavtol enyhén csipdsen végzddik. Pezsgos.

Osszbenyomas: Egy vilagos, fiiszeres, gyiimélesds blizasor.

Megjegyzések: Frissité sor, melyet enyhén komldznak, és amely meglehetésen egyedi, bananos,
szegfiiszeges karakterrel rendelkezik. Nem érdemes sokaig érlelni, mert gyorsan veszit
mindségébdl; frissen, fiatalon fogyasszuk. A szliretlen verziot felkavart élesztével, a szlirtet
kristalytisztan szervirozzak. A sziiretlen verzio altalaban gyimélcsGsebb, kevésbé fenolos, mint a
szlrt.

Osszetevék: A német torvényeknek megfelelden legalabb fele aranyban buzamalata alkotja, amely
néha a 70%-ot is meghaladja, a tobbi pilzeni malata. A hagyomanyos dekokcios eljarasnak
koszonhet6en a kelld testességet az édeskés iz kialakulasa nélkiil éri el. A német buzaéleszt6 tipikus
fiiszeres, gylimolcsos karaktert kolesondz a sornek, de til magas erjedési hdmérséklet esetén ezek
egyensulya megbomolhat, nemkivanatos mellékizek keletkezhetnek. Kis mennyiségii
nemeskomlotol némi kesertiséget kaphat.

Alap statisztikak: OG: 1.044 -1.052

IBUs: 8-15 FG: 1.010-1.014

SRM: 2-8 ABV: 43-5.6%

Kereskedelmi példak: Weihenstephaner Hefeweisshier, Schneider Weisse Weizenhell, Paulaner
Hefe-Weizen, Hacker-Pschorr Weisse, Plank Bavarian Hefeweizen, Ayinger Brau Weisse, Ettaler
Weissbier Hell, Franziskaner Hefe-Weisse, Andechser Weisshier Hefetriib, Kapuziner Weissbier,
Erdinger Weissbier, Penn Weizen, Barrelhouse Hocking Hills HefeWeizen, Eisenbahn Weizenbier




15B. Dunkelweizen

Aroma: Moderate to strong phenols (usually clove) and fruity esters (usually banana). The balance
and intensity of the phenol and ester components can vary but the best examples are reasonably
balanced and fairly prominent. Optionally, a low to moderate vanilla character and/or low
bubblegum notes may be present, but should not dominate. Noble hop character ranges from low to
none. A light to moderate wheat aroma (which might be perceived as bready or grainy) may be
present and is often accompanied by a caramel, bread crust, or richer malt aroma (e.g., from Vienna
and/or Munich malt). Any malt character is supportive and does not overpower the yeast character.
No diacetyl or DMS. A light tartness is optional but acceptable.

Appearance: Light copper to mahogany brown in color. A very thick, moussy, long-lasting off-
white head is characteristic. The high protein content of wheat impairs clarity in this traditionally
unfiltered style, although the level of haze is somewhat variable. The suspended yeast sediment
(which should be roused before drinking) also contributes to the cloudiness.

Flavor: Low to moderately strong banana and clove flavor. The balance and intensity of the
phenol and ester components can vary but the best examples are reasonably balanced and fairly
prominent. Optionally, a very light to moderate vanilla character and/or low bubblegum notes can
accentuate the banana flavor, sweetness and roundness; neither should be dominant if present. The
soft, somewhat bready or grainy flavor of wheat is complementary, as is a richer caramel and/or
melanoidin character from Munich and/or Vienna malt. The malty richness can be low to medium-
high, but shouldn’t overpower the yeast character. A roasted malt character is inappropriate. Hop
flavor is very low to none, and hop bitterness is very low to low. A tart, citrusy character from
yeast and high carbonation is sometimes present, but typically muted. Well rounded, flavorful,
often somewhat sweet palate with a relatively dry finish. No diacetyl or DMS.

Mouthfeel: Medium-light to medium-full body. The texture of wheat as well as yeast in
suspension imparts the sensation of a fluffy, creamy fullness that may progress to a lighter finish,
aided by moderate to high carbonation. The presence of Munich and/or Vienna malts also provide
an additional sense of richness and fullness. Effervescent.

Overall Impression: A moderately dark, spicy, fruity, malty, refreshing wheat-based ale.
Reflecting the best yeast and wheat character of a hefeweizen blended with the malty richness of a
Munich dunkel.

History: Old-fashioned Bavarian wheat beer was often dark. In the 1950s and 1960s, wheat beers
did not have a youthful image, since most older people drank them for their health-giving qualities.
Today, the lighter hefeweizen is more common.

Comments: The presence of Munich and/or Vienna-type barley malts gives this style a deep, rich
barley malt character not found in a hefeweizen. Bottles with yeast are traditionally swirled or
gently rolled prior to serving.

Ingredients: By German law, at least 50% of the grist must be malted wheat, although some
versions use up to 70%; the remainder is usually Munich and/or Vienna malt. A traditional
decoction mash gives the appropriate body without cloying sweetness. Weizen ale yeasts produce
the typical spicy and fruity character, although extreme fermentation temperatures can affect the
balance and produce off-flavors. A small amount of noble hops are used only for bitterness.

Vital Statistics: OG: 1.044 -1.056

IBUs: 10-18 FG: 1.010-1.014

SRM: 14-23 ABV: 4.3-5.6%

Commercial Examples: Weihenstephaner Hefeweissbier Dunkel, Ayinger Ur-Weisse,
Franziskaner Dunkel Hefe-Weisse, Schneider Weisse (Original), Ettaler Weissbier Dunkel, Hacker-
Pschorr Weisse Dark, Tucher Dunkles Hefe Weizen, Edelweiss Dunkel Weissbier, Erdinger
Weissbier Dunkel, Kapuziner Weisshier Schwarz

15B. Barna buUzasor

Illat: Mérsékelttél erés fenolok (&ltalaban szegfiiszeges) és gyiimolesos észterek (&ltaldban banéanos) jellemzik.
Az észterek és a fenolok egyenstlya valtozé, de a legjobb német blzasérokben nagyjabol egyforma mértékben
vannak jelen és meglehetGsen intenzivek. Kevéstél mérsékelt vanilias és/vagy ragégumi-szerti illat
felfedezhetd, de nem kotelezd és nem lehet dominans. A nemes komlék aromaja legfeljebb alacsony.
Alacsonytol mérsékelt buzas illat jelen van (amely 4ltalaban kenyeresnek, gabonasnak tiinhet), és gyakran
karamelles, kenyérhéjas, vagy gazdagabb malatas aromakkal parosul (pl. a bécsi és/vagy miincheni malata
hasznalata miatt). Barmilyen malatas illat kiegészit6 jellegii, de nem nyomja el az élesztds karaktert. Diacetil és
DMS nem érezhetd. Egy kevés fanyarsag eléfordulhat.

Megjelenés: A vilagos rézt6l a mahagoni barnaig barmilyen szinii lehet. A karakterhez k6t6 vastag, krémes,
sokaig tarté tortfehér habkorona jellemzi. A biza magas fehérje tartalma ront a tisztasdgon ebben az eredetileg
szfiretlen sorfajtaban, s ebbdl kifolydlag a sér zavarossaga is valtozo. A lebegd élesztds iiledék (amelyet ildomos
felkavarni fogyasztas elétt) szintén hozzajarul a sor zavarossagahoz.

iz: Alacsonytol mérsékelt bananos, illetve szegfiiszeges izek jellemzik. Az észterek és a fenolok egyenstlya
valtozo, de a legjobb német buzasérokben nagyjabdl egyforma mértékben vannak jelen és meglehetdsen
intenzivek. Opcionalisan el6fordulhat egy nagyon enyhétél mérsékeltig terjedd vanilias és/vagy ragoégumi-szerii
karakter, melyek kihangsulyozhatjak a bananos izt, a kerekséget és az édességet, azonban ezeknek nem lehetnek
dominansak. A lagy, némileg kenyeres vagy gabonas buzamalatés izek kiegészitd jellegiiek, csakigy, mint a
kicsit gazdagabb karamelles és/vagy melanoidines jegyek (féleg a miincheni és/vagy bécsi malata hasznélatabdl
addéddan). A malatés izek alacsonytdl kdzepesen magasak lehetnek, és nem nyomhatjak el az élesztés karaktert.
A porkolt malatas izek nem megfeleldek ennél a sérnél. A komloiz legfeljebb nagyon alacsony, a
komlokeseriiség nagyon alacsonytél alacsony. Az éleszté és a magas szénsavtartalom miatt fanyar, citrusos
karakter titheti fel fejét, de altalaban elnyomja a tobbi iz. Megfelel6en kerek, izletes, némileg édes izek és
viszonylag széraz befejezés jellemzi. Diacetil és DMS nem érezhetd.

Kortyérzet: Kdzepesen vékonytol kozepesen testes sor. A blza texturaja valamint a felkavart éleszt6
vattaszerti, krémes teljességet biztosit, mely a kdnnyebb befejezés irdnyaba halad a mérsékelttél magas szénsav
tartalomnak koszonheten. A miincheni és/vagy bécsi malata hasznalata is némi gazdagsagot és testességet
eredményez. Elevenen habzo.

Osszbenyomas: Mérsékelten sotét, fiiszeres, gyiimolesos, malatas, frissitd buza alapu felsderjesztésii sor. A
szfiretlen bliza (hefeweizen) legjobb élesztés és buzas karakterét 6tvozi a miincheni barna sérok malatas
gazdagsagaval.

Torténelem: A régimédi bajor blzasorok gyakran sotétek voltak. Az 1950-es 1960-as években a blzasorok
nem voltak valami fiatalosak, f6leg id6sebbek fogyasztottak Sket jotékony hatdsuk miatt. Napjainkban a vilagos
bazasor sokkal gyakoribb.

Megjegyzések: A miincheni és/vagy bécsi tipust arpamalata biztositja a mély, gazdag malatas karaktert, amely
a szfiretlen vilagos buzaban (hefeweizen) nem érezhetd. A palackozott, sziiretlen valtozatokat hagyomanyosan
felkeverik vagy 6vatosan elvegyitik felszolgalas el6tt.

Osszetevok: A német torvényekbe foglaltak szerint az érlemény legaldbb 50 %-a malatazott buza kell, hogy
legyen, bar néha 70 % -ot is elérheti. A maradék &ltalaban miincheni és/vagy bécsi malata. A hagyomanyos
dekokcids cefrézd eljarasnak koszonhetéen megfelelen testes lesz az ital, talzott édesség nélkil.
FelsGerjesztésii buizasor élesztd hozza 1étre a tipikus fiiszeres, gytiimélesds izeket és aromakat, bar a til magas
erjesztési hémérséklet megtorheti az egyensulyt és nem kivant mellékizeket eredményezhet. Egy kevés nemes
koml6 hasznalando, de csupan csak a kesertiség eléréséhez.

Alap statisztika: OG: 1.044 - 1.056

IBUs: 10 - 18 FG:1.010-1.014

SRM: 14 - 23 ABV:4.3-5.6%

Kereskedelmi példak: Weihenstephaner Hefeweisshier Dunkel, Ayinger Ur-Weisse, Franziskaner Dunkel
Hefe-Weisse, Schneider Weisse (Original), Ettaler Weisshier Dunkel, Hacker-Pschorr Weisse Dark, Tucher
Dunkles Hefe Weizen, Edelweiss Dunkel Weissbier, Erdinger Weissbier Dunkel, Kapuziner Weissbier Schwarz




15C. Weizenbock

Aroma: Rich, bock-like melanoidins and bready malt combined with a powerful aroma of dark
fruit (plums, prunes, raisins or grapes). Moderate to strong phenols (most commonly vanilla and/or
clove) add complexity, and some banana esters may also be present. A moderate aroma of alcohol
is common, although never solventy. No hop aroma, diacetyl or DMS.

Appearance: Dark amber to dark, ruby brown in color. A very thick, moussy, long-lasting light
tan head is characteristic. The high protein content of wheat impairs clarity in this traditionally
unfiltered style, although the level of haze is somewhat variable. The suspended yeast sediment
(which should be roused before drinking) also contributes to the cloudiness.

Flavor: A complex marriage of rich, bock-like melanoidins, dark fruit, spicy clove-like phenols,
light banana and/or vanilla, and a moderate wheat flavor. The malty, bready flavor of wheat is
further enhanced by the copious use of Munich and/or Vienna malts. May have a slightly sweet
palate, and a light chocolate character is sometimes found (although a roasted character is
inappropriate). A faintly tart character may optionally be present. Hop flavor is absent, and hop
bitterness is low. The wheat, malt, and yeast character dominate the palate, and the alcohol helps
balance the finish. Well-aged examples may show some sherry-like oxidation as a point of
complexity. No diacetyl or DMS.

Mouthfeel: Medium-full to full body. A creamy sensation is typical, as is the warming sensation
of substantial alcohol content. The presence of Munich and/or Vienna malts also provide an
additional sense of richness and fullness. Moderate to high carbonation. Never hot or solventy.
Overall Impression: A strong, malty, fruity, wheat-based ale combining the best flavors of a
dunkelweizen and the rich strength and body of a bock.

History: Aventinus, the world’s oldest top-fermented wheat doppelbock, was created in 1907 at the
Weisse Brauhaus in Munich using the ‘Méthode Champenoise” with fresh yeast sediment on the
bottom. It was Schneider’s creative response to bottom-fermenting doppelbocks that developed a
strong following during these times.

Comments: A dunkel-weizen beer brewed to bock or doppelbock strength. Now also made in the
Eisbock style as a specialty beer. Bottles may be gently rolled or swirled prior to serving to rouse
the yeast.

Ingredients: A high percentage of malted wheat is used (by German law must be at least 50%,
although it may contain up to 70%), with the remainder being Munich- and/or Vienna-type barley
malts. A traditional decoction mash gives the appropriate body without cloying sweetness. Weizen
ale yeasts produce the typical spicy and fruity character. Too warm or too cold fermentation will
cause the phenols and esters to be out of balance and may create off-flavors. A small amount of
noble hops are used only for bitterness.

Vital Statistics: OG: 1.064 -1.090

IBUs: 15-30 FG: 1.015-1.022

SRM: 12-25 ABV: 6.5-8.0%

Commercial Examples: Schneider Aventinus, Schneider Aventinus Eisbock, Plank Bavarian
Dunkler Weizenbock, Plank Bavarian Heller Weizenbock, AleSmith Weizenbock, Erdinger
Pikantus, Mahr’s Der Weisse Bock, Victory Moonglow Weizenbock, High Point Ramstein Winter
Wheat, Capital Weizen Doppelbock, Eisenbahn Vigorosa

15C. Buzabak

Illat: Gazdag, bak-szerii, melanoidines és kenyeres malataillat, s6tét gytimolesok (szilva, asztalt
szilva, mazsola, sz616f¢élék) erdteljes aromaja érzodik. Mérsékelttdl erds fenolok (gyakorta vanilia
¢és/vagy szegfliszeg) noveli komplexitasat, némi bananos észteresség is eléfordulhat. Mérséklet
alkoholos illat gyakori, de ez nem oldészeres. Diacetil, koml6 illat és DMS nem érezhetd.
Megjelenés: S6tét borostyantdl a sotét, rubinos barna szinilig terjed. Vastag, krémes, sokaig tartd
tortfehér habkorona. A bliza magas fehérje tartalma ront a tisztasagon ebben az eredetileg sziiretlen
sorfajtaban, s ebbdl kifolyolag a sor zavarossaga is valtozo. A lebegd élesztés iiledék (amelyet
ildomos felkavarni fogyasztas el6tt) szintén hozzajarul a sér zavarossagahoz.

iz: Ez a s6r nagyon dsszetett. Gazdag, bak-szerii melanoidinek, sotét gyiimolesok, fiiszeres,
szegfiiszeg-szer( fenolok, enyhe banan és/vagy vanilia valamint a mérsékelt buzas iz tokéletes
hazassaga. A malatas, kenyeres blza izt tovabb fokozza a miincheni és/vagy bécsi malatak
hasznalata. Enyhe édes és csokoladés izek felfedezhetdek, de a porkolt karakter mar nem
megfeleld. Az alig észrevehetd fanyarsag is jelen lehet. A komlo ize nem érezhetd, s a
komlokesertsig is csak kicsit. A blza, malata és az éleszt§ karakter a kezdetekt§l dominal a
befejezésben az alkohol egyensulyozza ki. Az iddsebb valtozatoknal észrevehetd kevés sherry — S
oxidécid, amely hozzéjarul a komplexitashoz. Diacetil és DMS nem érezhetd.

Kortyérzet: Kdzepesen testes, testes. A krémesség tipikus ismertetdjegye, ugyanigy, mint a magas
alkoholtartalom okozta melegség. A miincheni és/vagy bécsi malata szintén hozzatesznek
gazdagsagahoz, teljességéhez. Mérsékeltt6l magas széndioxid szint jellemzi. Az alkohol nem
égethet, és nem lehet olddszeres jellegii.

Osszbenyomas: Ez egy erés, malétas, gyliimdlcsos, biiza alapu felsSerjesztésti sor, amely magaba
foglalja a barna buizasor legjobb izeit és a bak tipusu sorok gazdagsagat, erdsségét s testességét.
Torténelem: Az Aventinust, az els6 felséerjesztésti duplabakot 1907 - ben f6zték le el8szor a
miincheni Weisse Brauhaus sorfézdében. Palackos erjesztést alkalmaztak (‘Méthode
Champenoise’), friss, vékony élesztéréteggel az liveg aljan. A Schneidernek ez volt a kreativ
valasza az alséerjesztésii duplabakokra, amelyet azokban az id6kben nagy mennyiségben
gyartottak.

Megjegyzések: A buzabakot bak, vagy duplabak erésséglire fozik. Sorkiilonlegességként mar
jégbak stilusban is készitik. A palackozott valtozatokat Ovatosan felrazzak, felkeverik felszolgalas
el6tt, hogy felkavarjak az élesztét a palack aljan.

Osszetevék: Nagy szazalékban hasznalnak blzamalatat (a német térvény értelmében legalabb 50
%, de vannak 70 %-ban bluzamalataval késziil6 valtozatok is). A maradék miincheni és/vagy bécsi
tipusu arpamalata. A hagyomanyos dekokcios cefrézé eljarasnak koszonhetden megfelelGen testes
lesz a sor anélkiil, hogy tul édes lenne. Fels6erjesztésii buzasor élesztd tipikus fliszeres, gyiimolesos
izeket és aromakat termel. A tal hideg vagy tul meleg hémérsékleten torténd erjesztés
kdvetkeztében fenolok és észterek egyenstilya megbomolhat nemkivanatos mellékizeket
eredményezve. Egy kevés nemes komlo hasznalandd, de csupan csak a kesertiség eléréséhez.
Alap statisztika: 0OG: 1.064 — 1.090

IBUs: 15 - 30 FG: 1.015-1.022

SRM: 12 -25 ABV: 6.5-8.0%

Kereskedelmi példak: Schneider Aventinus, Schneider Aventinus Eisbock, Plank Bavarian
Dunkler Weizenbock, Plank Bavarian Heller Weizenbock, AleSmith Weizenbock, Erdinger
Pikantus, Mahr’s Der Weisse Bock, Victory Moonglow Weizenbock, High Point Ramstein Winter
Wheat, Capital Weizen Doppelbock, Eisenbahn Vigorosa




15D. Roggenbier (German Rye Beer)

Aroma: Light to moderate spicy rye aroma intermingled with light to moderate weizen yeast
aromatics (spicy clove and fruity esters, either banana or citrus). Light noble hops are acceptable.
Can have a somewhat acidic aroma from rye and yeast. No diacetyl.

Appearance: Light coppery-orange to very dark reddish or coppery-brown color. Large creamy
off-white to tan head, quite dense and persistent (often thick and rocky). Cloudy, hazy appearance.
Flavor: Grainy, moderately-low to moderately-strong spicy rye flavor, often having a hearty flavor
reminiscent of rye or pumpernickel bread. Medium to medium-low bitterness allows an initial malt
sweetness (sometimes with a bit of caramel) to be tasted before yeast and rye character takes over.
Low to moderate weizen yeast character (banana, clove, and sometimes citrus), although the
balance can vary. Medium-dry, grainy finish with a tangy, lightly bitter (from rye) aftertaste. Low
to moderate noble hop flavor acceptable, and can persist into aftertaste. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. High carbonation. Light tartness optional.

Overall Impression: A dunkelweizen made with rye rather than wheat, but with a greater body and
light finishing hops.

History: A specialty beer originally brewed in Regensburg, Bavaria as a more distinctive variant of
a dunkelweizen using malted rye instead of malted wheat.

Comments: American-style rye beers should be entered in the American Rye category (6D). Other
traditional beer styles with enough rye added to give a noticeable rye character should be entered in
the Specialty Beer category (23). Rye is a huskless grain and is difficult to mash, often resulting in
a gummy mash texture that is prone to sticking. Rye has been characterized as having the most
assertive flavor of all cereal grains. It is inappropriate to add caraway seeds to a roggenbier (as
some American brewers do); the rye character is traditionally from the rye grain only.

Ingredients: Malted rye typically constitutes 50% or greater of the grist (some versions have 60-
65% rye). Remainder of grist can include pale malt, Munich malt, wheat malt, crystal malt and/or
small amounts of debittered dark malts for color adjustment. Weizen yeast provides distinctive
banana esters and clove phenols. Light usage of noble hops in bitterness, flavor and aroma. Lower
fermentation temperatures accentuate the clove character by suppressing ester formation.

Decoction mash commonly used (as with weizenbiers).

Vital Statistics: OG: 1.046 - 1.056

IBUs: 10-20 FG: 1.010-1.014

SRM: 14-19 ABV: 45-6%

Commercial Examples: Paulaner Roggen (formerly Thurn und Taxis, no longer imported into the
US), Blrgerbrdu Wolznacher Roggenbier

15D. Rozssor

Illat: Enyhétél mérsékelt fliszeres rozs aroma keveredik a szintiigy enyhétél mérsékeltig terjedd
blzasor éleszts aromaval (fliszeres szegfliszeg és gylimdlesos észterek, banan és citrusos illatok).
Enyhe nemes komlo¢ illat elfogadhatd. Kissé savas lehet a rozstol és az élesztdtdl. Diacetil nem
érezhetd.

Megjelenés: Vilagos rezes-narancstdl, az igazan sotétvorosig vagy rezes-barndig terjed. Hatalmas,
krémes, tort fehért6l cserszinii habkorona jellemzi, ami siirii és tartds (gyakran vastag és kemény).
Zavaros megjelenésii sor.

iz: Gabonas, mérsékelten alacsonytol mérsékelten erds fiiszeres, rozsos iz jellemzi, ami gyakran
laktato érzést kelt, a hagyomanyos vagy a sotét rozsos kenyérre emlékeztet. A kdzepestol
kdzepesen alacsony komlokesertiség engedi kibontakozni a kezdeti malatas édességet (gyakran
karamelles) még miel6tt a rozsos és az élesztOs iz atvenné a foszerepet. Alacsonytol mérsékelt,
valtozo eloszlasu buzaélesztds karakterek jellemzik (bananos, szegfiiszeges és néha citrusos).
Kozepesen szaraz, gabonas lecsengésii, egy kevés savanykas, szolidan kesernyés (a rozstol)
utdizzel. Alacsonytol mérsékelt komloiz, mely kitarthat az utdizig is. Diacetil nem érezhetd.
Kortyérzet: Kozepestdl kozepesen erdsen testes. Magas szénsavtartalom. Kénnyed savanykassag
el6fordulhat.

Osszbenyomas: Tulajdonképpen olyan, mint a barna blzasor, csak nem blzéaval, hanem rozzsal
késziil, testesebb és kevés komlo iz vagy aroma is feliitheti fejét.

Torténelem: Ezt a kiilonleges sort eldszor a bajor Regensburg-ban készitették, mint egy sajatos
valtozata a jol ismert barna buzasérnek, amelyhez malatazott buza helyett malatazott rozst
hasznaltak.

Megjegyzések: Az amerikai tipusu rozsséroket az amerikai rozssor (6D.) kategoriaba kell nevezni.
Olyan egyéb hagyomanyos sortipusokat, melyek kiérezheté mennyiségli rozst tartalmaznak, a 23-as
specialis sorok kategoridba kell nevezni. A rozs egy héj nélkiili gabona, melyet nehéz sérf6zéshez,
cefrézésnél hasznalni, gyakran gumi-szerii cefrét eredményez, amely hajlamos dsszeragasztani a
gabonaagyat, igy szlirése nehézkes. A rozs az egyik legtolakodobb izii gabonafajta. Amerikai
sorfozoknél eléfordul, hogy koménymagot hasznalnak a rozs helyett vagy annak ersitésére, de
ebbe a kateg6ridban ez nem elfogadhaté.

Osszetevék: A malatazott rozst altalaban 50 %-ban, vagy magasabb szazalékaranyban (60-65%)
hasznaljak. A maradék érlemény allhat pale malatabol, miincheni, buza, kristaly és/vagy kevés nem
keserti festd (csak a szin miatt) malatabol. A buzaélesztd biztositja a sajatos bananos észtereket és
szegfiiszeges fenolokat. Kevés nemes komlo jelen van kesertiségében, izében, aromajaban. Az
alacsonyabb homérsékleten valo erjesztés kirivobb szegfiiszeges karaktert eredményezhet,
elnyomva az észter képzddést. Dekokcios cefrézési eljarast eldszeretettel alkalmaznak, csakugy,
mint a buzasoroknél.
Alap statisztika: OG: 1.046 — 1.056

IBUs: 10 - 20 FG:1.010-1.014

SRM: 14 -19 ABV:45-6%

Kereskedelmi példak: Paulaner Roggen (formerly Thurn und Taxis, no longer imported into the
US), Biirgerbrau Wolznacher Roggenbier




16A. Witbier

Aroma: Moderate sweetness (often with light notes of honey and/or vanilla) with light, grainy,
spicy wheat aromatics, often with a bit of tartness. Moderate perfumy coriander, often with a
complex herbal, spicy, or peppery note in the background. Moderate zesty, citrusy orangey
fruitiness. A low spicy-herbal hop aroma is optional, but should never overpower the other
characteristics. No diacetyl. Vegetal, celery-like, or ham-like aromas are inappropriate. Spices
should blend in with fruity, floral and sweet aromas and should not be overly strong.

Appearance: Very pale straw to very light gold in color. The beer will be very cloudy from starch
haze and/or yeast, which gives it a milky, whitish-yellow appearance. Dense, white, moussy head.
Head retention should be quite good.

Flavor: Pleasant sweetness (often with a honey and/or vanilla character) and a zesty, orange-citrusy
fruitiness. Refreshingly crisp with a dry, often tart, finish. Can have a low wheat flavor.
Optionally has a very light lactic-tasting sourness. Herbal-spicy flavors, which may include
coriander and other spices, are common should be subtle and balanced, not overpowering. A spicy-
earthy hop flavor is low to none, and if noticeable, never gets in the way of the spices. Hop
bitterness is low to medium-low (as with a Hefeweizen), and doesn’t interfere with refreshing
flavors of fruit and spice, nor does it persist into the finish. Bitterness from orange pith should not
be present. Vegetal, celery-like, ham-like, or soapy flavors are inappropriate. No diacetyl.
Mouthfeel: Medium-light to medium body, often having a smoothness and light creaminess from
unmalted wheat and the occasional oats. Despite body and creaminess, finishes dry and often a bit
tart. Effervescent character from high carbonation. Refreshing, from carbonation, light acidity, and
lack of bitterness in finish. No harshness or astringency from orange pith. Should not be overly
dry and thin, nor should it be thick and heavy.

Overall Impression: A refreshing, elegant, tasty, moderate-strength wheat-based ale.

History: A 400-year-old beer style that died out in the 1950s; it was later revived by Pierre Celis at
Hoegaarden, and has grown steadily in popularity over time.

Comments: The presence, character and degree of spicing and lactic sourness varies. Overly
spiced and/or sour beers are not good examples of the style. Coriander of certain origins might give
an inappropriate ham or celery character. The beer tends to be fragile and does not age well, so
younger, fresher, properly handled examples are most desirable. Most examples seem to be
approximately 5% ABV.

Ingredients: About 50% unmalted wheat (traditionally soft white winter wheat) and 50% pale
barley malt (usually Pils malt) constitute the grist. In some versions, up to 5-10% raw oats may be
used. Spices of freshly-ground coriander and Curagao or sometimes sweet orange peel complement
the sweet aroma and are quite characteristic. Other spices (e.g., chamomile, cumin, cinnamon,
Grains of Paradise) may be used for complexity but are much less prominent. Ale yeast prone to
the production of mild, spicy flavors is very characteristic. In some instances a very limited lactic
fermentation, or the actual addition of lactic acid, is done.

Vital Statistics: OG: 1.044 -1.052

IBUs: 10-20 FG: 1.008 - 1.012

SRM: 2-4 ABV: 45-55%

Commercial Examples: Hoegaarden Wit, St. Bernardus Blanche, Celis White, Vuuve 5, Brugs
Tarwebier (Blanche de Bruges), Wittekerke, Allagash White, Blanche de Bruxelles, Ommegang
Witte, Avery White Rascal, Unibroue Blanche de Chambly, Sterkens White Ale, Bell’s Winter
White Ale, Victory Whirlwind Witbier, Hitachino Nest White Ale

16A. Witbier (fehér sor)

Illat: Mérsékelt édeskés illat (gyakran kdnnyli méz és/vagy vanilia érzettel), konnyii gabonas,
fiiszeres buzaaroma, gyakran egy kis fanyarsaggal. Mérsékelten parfiimés koriander, gyakran
Osszetett gyogyndvényes, fliszeres vagy borsos hattér érzettel. Mérsékelt savanykas, citrusos,
narancsos gyiimolcsosség. Kevés fliszeres-gyogyndvényes komléaroma lehet, de soha nem
nyombhatja el a tobbi jellemzdt. Nem diacetiles. A zoldséges, zelleres, sonka jellegii illatok nem
megfelel6ek. A fliszereknek el kell vegyiilni a gyiimdlesos, viragos és édes illatokban és soha nem
lehetnek tul erdsek.

Megjelenés: Nagyon vilagos szalmasargatol a vilagos arany szinig. A s6r nagyon zavaros a
keményit6tdl és/vagy élesztotdl, ami tejes, fehéres-sarga megjelenést ad. Strdi, fehér hab. A
habtartéssagnak elég jonak kell lennie.

iz: Kellemes édesség (gyakran méz és/vagy vanilia karakter) és savanykas, narancs-citrom
gylimolcsdsség. Frissitden csipds, szaraz, gyakran fanyar befejezéssel. Lehet egy kevés buza ize. A
nagyon kevés tejsavas savanyusag opcionalis. Gydgynovényes-fiiszeres izek, korianderes, vagy
egy¢b fiiszeres jelleggel, de nem tolakoddan, egyensilyban maradva. Fiiszeres-foldes koml6iz
egészen kevés, vagy semmi, ha észrevehetd, sohasem all a fiiszerek tjaba. A komlokeseriiség
alacsony, kdzepesen alacsony (mint a Német buzasornél) és nem zavarja a gylimélcsés vagy
fiiszeres frissitd izeket és a befejezésben sem marad meg. Narancshéjbol szarmazo keserliség nem
lehet. Zoldséges, zelleres, sonkas, vagy szappanos izek nem megfeleléek. Nem diacetiles.
Kortyérzet: A kdzepesen konnyiitsl a kozepesig tarto testesség, gyakran barsonyos és krémes a
malatazatlan buzétol és az alkalmankeénti zabtol. A testesség és a krémesség ellenére széraz a
befejezés és egy kicsit fanyar. Pezsgls karakterisztika az erds karbonatossagtol. Frissito a szén-
dioxidtdl és enyhén savas, a befejezésben hidnyzik a kesertiség. Nem kesert, vagy kellemetlen a
narancshéjtél. Nem szabad tilsgosan szaraznak, vagy vékonynak lennie, de nem lehet gazdag,
vagy nehéz sem.

Osszbenyomas: Egy frissitd, elegans, izes, kozepesen erds, bliza alapu ale.

Torténelem:400 éves sorstilus, ami kihalt az 50-es években. Késdbb Pierre Celis a Hoegaardennél
ujraélesztette és azota folyamatosan nd a népszeriisége.

Megjegyzések: A megjelenés, karakter, a fiiszerezettség foka és a tejsavas savanyusag valtozo. A
tulzottan fiiszeres és/vagy savanyu sorok nem jo példai a stilusnak. A kiilonb6z6 eredeti
korianderek nem megfelelé sonkas vagy zelleres karaktert adhatnak. A sor térékeny és nem jol
tarolhato, tehat a fiatalabb, frissebb megfeleléen tarolt példak a legjobbak. A legtobb 5% V/V
alkoholtartalmu.

Osszetevék: Kb. 50% malétazatlan buza (tradicionalisan puha fehér téli baza) és 50% vilagos
drpamaléta adja a vazat. Néhany valtozatban 5-10% nyers zab is van. Frissen daralt koriander,
Curacao vagy néha édes narancshéj kompenzalja az édes izeket, ezek meglehetésen karakteresek.
Mas fliszerek (pl. kamilla, komény, fahéj, malagétabors) is hasznalatosak a komplexitas érdekében,
de azok kevésbé feltlindek. A felsGerjesztésii élesztd termelte enyhe fliszeres aromak jellemzok.
Néhany esetben a kevés tejsavas erjesztés vagy hozzaadott tejsav is el6fordulhat.

Alap statisztika: OG: 1.044-1.052

IBUs: 10-20 FG: 1.008 - 1.012

SRM: 2-4 ABV: 45-55%

Kereskedelmi példak: Hoegaarden Wit, St. Bernardus Blanche, Celis White, Vuuve 5, Brugs
Tarwebier (Blanche de Bruges), Wittekerke, Allagash White, Blanche de Bruxelles, Ommegang
Witte, Avery White Rascal, Unibroue Blanche de Chambly, Sterkens White Ale, Bell’s Winter
White Ale, Victory Whirlwind Witbier, Hitachino Nest White Ale




16B. Belgian Pale Ale

Aroma: Prominent aroma of malt with moderate fruity character and low hop aroma. Toasty,
biscuity malt aroma. May have an orange- or pear-like fruitiness though not as fruity/citrusy as
many other Belgian ales. Distinctive floral or spicy, low to moderate strength hop character
optionally blended with background level peppery, spicy phenols. No diacetyl.

Appearance: Amber to copper in color. Clarity is very good. Creamy, rocky, white head often
fades more quickly than other Belgian beers.

Flavor: Fruity and lightly to moderately spicy with a soft, smooth malt and relatively light hop
character and low to very low phenols. May have an orange- or pear-like fruitiness, though not as
fruity/citrusy as many other Belgian ales. Has an initial soft, malty sweetness with a toasty,
biscuity, nutty malt flavor. The hop flavor is low to none. The hop bitterness is medium to low,
and is optionally complemented by low amounts of peppery phenols. There is a moderately dry to
moderately sweet finish, with hops becoming more pronounced in those with a drier finish.
Mouthfeel: Medium to medium-light body. Alcohol level is restrained, and any warming character
should be low if present. No hot alcohol or solventy character. Medium carbonation.

Overall Impression: A fruity, moderately malty, somewhat spicy, easy-drinking, copper-colored
ale.

History: Produced by breweries with roots as far back as the mid-1700s, the most well-known
examples were perfected after the Second World War with some influence from Britain, including
hops and yeast strains.

Comments: Most commonly found in the Flemish provinces of Antwerp and Brabant. Considered
“everyday” beers (Category 1). Compared to their higher alcohol Category S cousins, they are
Belgian “session beers” for ease of drinking. Nothing should be too pronounced or dominant;
balance is the key.

Ingredients: Pilsner or pale ale malt contributes the bulk of the grist with (cara) Vienna and
Munich malts adding color, body and complexity. Sugar is not commonly used as high gravity is
not desired. Noble hops, Styrian Goldings, East Kent Goldings or Fuggles are commonly used.
Yeasts prone to moderate production of phenols are often used but fermentation temperatures
should be kept moderate to limit this character.

Vital Statistics: OG: 1.048-1.054

IBUs: 20-30 FG: 1.010-1.014

SRM: 8-14 ABV: 4.8-5.5%

Commercial Examples: De Koninck, Speciale Palm, Dobble Palm, Russian River Perdition,
Ginder Ale, Op-Ale, St. Pieters Zinnebir, Brewer’s Art House Pale Ale, Avery Karma, Eisenbahn
Pale Ale, Ommegang Rare Vos (unusual in its 6.5% ABYV strength)

16B. Belga vilagos ale

Illat: Nagyszerdi illat, mérsékelt gylimolcsos jelleggel és alacsony komloaromaval. Piritos, kekszes
malata illat. Narancsos vagy dszibarackos jellegli gyiimolcsdsség, de nem annyira
gylimolesos/fliszeres, mint sok mas belga ale. JOl elkiilonithet$ viragos vagy filszeres, alacsonytdl
mérsékelt erésségli komloaroma, opcionalisan hattérben feltiing borsos, fiiszeres fenolokkal
keveredve. Nem diacetiles.

Megjelenés: Szine a borostyantdl a rézszinig terjed. A tisztasaga nagyon jo. Krémes, sziklaszilard,
fehér habja van, ami gyorsabban eltiinik, mint mas belga soroknél.

iz: Gyilimdlcsds és alacsonytél mérsékelt erdsségii fiiszeres, 1agy, barsonyos malatassaggal és
viszonylag konnyii komlokarakterrel és alacsonytdl nagyon alacsonyig terjed6 fenol szinttel.
Narancsos vagy szibarackos jellegii gylimolcsosség, de nem annyira gyiimolcsos/fiiszeres, mint
sok mas belga ale. Kezdeti lagy, maléatas édesség, piritds, kekszes, dids malataizzel. A komléiz
legfeljebb alacsony. A komlokeserliség a kdzepest6l az alacsonyig terjed €s eléfordul, hogy kevés
borsos fenolokkal egésziil ki. Befejezése a kdzepesen szaraztol, kdzepesen édesig tart, a komld izek
a szaraz befejezéstieknél jelentkeznek erésebben.

Kortyérzet: Kozepes, kozepesen konnyli test. Visszafogott alkohol szint, az alkohol melegitd
jellege alacsony szinten kell, maradjon. Nincs erds alkoholos, vagy olddszeres iz. Kdzepesen
karbonatos.

Osszbenyomas: Egy gyiimélesos, mérsékelten malatas, némileg fiiszeres, konnyen ihaté, rézszinii
ale.

Torténelem: Az 1700-as évekbe visszanyulo tradicioval biro sorfézdék készitik, a legjobb sdroket
a masodik vilaghabor( utan tokéletesitették Nagy-Britannia befolyésa alatt (a komldkat és az
élesztoket értve ez alatt).

Megjegyzések: A Flamand tartomanyokban fordul el§ leggyakrabban (Antwerpen, Brabant).
Mindennapi sornek szanjék (I kategéria). A magasabb alkoholtartalmi rokonokkal (S kategoria)
dsszehasonlitva ezek a kdnnyen ihat6 (,,session beers”) sérék. Semminek nem szabad tul
kifejezettnek, dominansnak lennie; az egyensuly a kulcs.

Osszetevék: Pilzeni vagy pale malata adja a vazat, kevés (“cara”) Bécsi és Miincheni malataval,
ami a szint, testet és komplexitast adja. Cukrot nem mindig hasznalnak, mivel a magas siirliség nem
cél. Nemes komlok, mint Styrian Goldings, East Kent Goldings, vagy Fuggles az altaldnosan
hasznalatosak. A mérsékleten fenolt termeld felsGerjesztésii élesztok a jellemzok, de az alacsony
hémérsékleten erjesztik, hogy a fenolos jelleget mérsékelt szinten tartsak.

Alap statisztika: OG: 1.048 - 1.054

IBUs: 20-30 FG: 1.010-1.014

SRM: 8-14 ABV: 4.8-55%

Kereskedelmi példak: De Koninck, Speciale Palm, Dobble Palm, Russian River Perdition, Ginder
Ale, Op-Ale, St. Pieters Zinnebir, Brewer’s Art House Pale Ale, Avery Karma, Eisenbahn Pale Ale,
Ommegang Rare Vos (unusual in its 6.5% ABYV strength)




16C. Saison

Aroma: High fruitiness with low to moderate hop aroma and moderate to no herb, spice and alcohol aroma. Fruity
esters dominate the aroma and are often reminiscent of citrus fruits such as oranges or lemons. A low to medium-high
spicy or floral hop aroma is usually present. A moderate spice aroma (from actual spice additions and/or yeast-derived
phenols) complements the other aromatics. When phenolics are present they tend to be peppery rather than clove-like.
A low to moderate sourness or acidity may be present, but should not overwhelm other characteristics. Spice, hop and
sour aromatics typically increase with the strength of the beer. Alcohols are soft, spicy and low in intensity, and should
not be hot or solventy. The malt character is light. No diacetyl.

Appearance: Often a distinctive pale orange but may be golden or amber in color. There is no correlation between
strength and color. Long-lasting, dense, rocky white to ivory head resulting in characteristic “Belgian lace” on the glass
as it fades. Clarity is poor to good though haze is not unexpected in this type of unfiltered farmhouse beer.
Effervescent.

Flavor: Combination of fruity and spicy flavors supported by a soft malt character, a low to moderate alcohol presence
and tart sourness. Extremely high attenuation gives a characteristic dry finish. The fruitiness is frequently citrusy
(orange- or lemon-like). The addition of one of more spices serve to add complexity, but shouldn’t dominate in the
balance. Low peppery yeast-derived phenols may be present instead of or in addition to spice additions; phenols tend
to be lower than in many other Belgian beers, and complement the bitterness. Hop flavor is low to moderate, and is
generally spicy or earthy in character. Hop bitterness may be moderate to high, but should not overwhelm fruity esters,
spices, and malt. Malt character is light but provides a sufficient background for the other flavors. A low to moderate
tart sourness may be present, but should not overwhelm other flavors. Spices, hop bitterness and flavor, and sourness
commonly increase with the strength of the beer while sweetness decreases. No hot alcohol or solventy character.
High carbonation, moderately sulfate water, and high attenuation give a very dry finish with a long, bitter, sometimes
spicy aftertaste. The perceived bitterness is often higher than the IBU level would suggest. No diacetyl.

Mouthfeel: Light to medium body. Alcohol level can be medium to medium-high, though the warming character is
low to medium. No hot alcohol or solventy character. Very high carbonation with an effervescent quality. There is
enough prickly acidity on the tongue to balance the very dry finish. A low to moderate tart character may be present
but should be refreshing and not to the point of puckering.

Overall Impression: A refreshing, medium to strong fruity/spicy ale with a distinctive yellow-orange color, highly
carbonated, well hopped, and dry with a quenching acidity.

History: A seasonal summer style produced in Wallonia, the French-speaking part of Belgium. Originally brewed at
the end of the cool season to last through the warmer months before refrigeration was common. It had to be sturdy
enough to last for months but not too strong to be quenching and refreshing in the summer. It is now brewed year-
round in tiny, artisanal breweries whose buildings reflect their origins as farmhouses.

Comments: Varying strength examples exist (table beers of about 5% strength, typical export beers of about 6.5%, and
stronger versions of 8%+). Strong versions (6.5%-9.5%) and darker versions (copper to dark brown/black) should be
entered as Belgian Specialty Ales (16E). Sweetness decreases and spice, hop and sour character increases with
strength. Herb and spice additions often reflect the indigenous varieties available at the brewery. High carbonation and
extreme attenuation (85-95%) helps bring out the many flavors and to increase the perception of a dry finish. All of
these beers share somewnhat higher levels of acidity than other Belgian styles while the optional sour flavor is often a
variable house character of a particular brewery.

Ingredients: Pilsner malt dominates the grist though a portion of Vienna and/or Munich malt contributes color and
complexity. Sometimes contains other grains such as wheat and spelt. Adjuncts such as sugar and honey can also
serve to add complexity and thin the body. Hop bitterness and flavor may be more noticeable than in many other
Belgian styles. A saison is sometimes dry-hopped. Noble hops, Styrian or East Kent Goldings are commonly used. A
wide variety of herbs and spices are often used to add complexity and uniqueness in the stronger versions, but should
always meld well with the yeast and hop character. Varying degrees of acidity and/or sourness can be created by the
use of gypsum, acidulated malt, a sour mash or Lactobacillus. Hard water, common to most of Wallonia, can
accentuate the bitterness and dry finish.
Vital Statistics: OG: 1.048 -1.065

IBUs: 20-35 FG: 1.002 -1.012

SRM: 5-14 ABV: 5-7%

Commercial Examples: Saison Dupont Vieille Provision; Fantdme Saison D’Erezée - Printemps; Saison de Pipaix;
Saison Regal; Saison Voisin; Lefebvre Saison 1900; Ellezelloise Saison 2000; Saison Silly; Southampton Saison; New
Belgium Saison; Pizza Port SPF 45; Lost Abbey Red Barn Ale; Ommegang Hennepin

16C. Saison

Illat: Erés gyiimolesosség, alacsonytol mérsékelt komlo aroma és mérsékelt vagy egyaltalan nem érezheté gyogyndvényes,
fliszeres ¢és alkoholos illatok jellemzik. A gyiimdlesos észterek dominalnak, és gyakran citrusfélékre emlékeztetnek, mint a
narancs vagy a citrom. Alacsonytdl kozepesen magas fiiszeres vagy viragos komlo aroma. A mérsékelt fliszeres illat (kiilonb6zo
fiiszerek hozzdadasa és/vagy az éleszt6 altal termelt fenolok miatt) kiegésziti az egyéb aroméakat. Ha a fenolok jelen vannak,
akkor inkabb borsosak, mint szegfiiszeges-jellegiick. Alacsonytol mérsékelt erdsségili savanylisag vagy savassag megjelenhet, de
soha nem nyomja el a tobbi illatot. A fiiszeres, komlos és savanykas aromak az alkoholszint ngvekedésével erdsddnek. Az
alkoholos karakter lagy, fiiszeres, alacsony intenzitast, soha nem érezhet$ égetének vagy oldoszeresnek. A malatas karakter
alacsony. Diacetil nem érezhetd.

Megjelenés: Gyakran jellegzetes vilagos narancssarga, de lehet arany, vagy borostyan szinii is. Nincs 6sszefliggés a szine és az
erdssége kozott. Sokaig tarto, stirli, kemény, fehér, vagy csontszinii habkorona jellemzi. A pohar falan feltiinik az Ggynevezett
,.belga csipke”. Lehet akar tiszta, de zavaros is, hiszen eredetileg ez egy sziiretlen vidéki sor. Elevenen habzo.

12: Gyiimélesos és fiiszeres izek kombinacidja egésziil ki enyhe malatas karakterrel, alacsony/mérsékelt alkoholos jelleggel és
fanyar savanykéssaggal. A karakterhez hozzajarul a kiilondsen alacsony erjesztés utani szarazanyag tartalom. A gytimolcsos
karakter gyakran citrusos (citromos, vagy narancsos). A fliszer(ek) hozzaadasa nveli a komplexitast, de hatasa soha nem
dominalhat. A fiiszerezés helyett vagy mellett gyengéden borsos, ¢leszté altal termelt fenolos iz megjelenhet; ez a fenolos
karakter kevésbé érezhetd, mint barmely mas belga sorben, kiegésziti a kesernyésséget. A nagyrészt fiiszeres vagy foldes jellegii
komlés iz alacsonytdl mérsékeltig érezhetd. A komlokeserliség mérsékelttdl erésig terjed, de soha nem nyomja el a gyimolcsos
észtereket, fiiszereket és a malatas izt, ami ugyan gyongéd, de biztositja a tobbi iznek az alapot. Alacsonytol mérsékelten
érezhetd fanyar savanykassag megjelenhet, de ez sem nyomhatja el a tobbi izt. A fiiszeres, kesernyés és savanykds izek jobban
kiérezhetéek az ersebb fajtakban, amig az édesség eltompul. Egetd vagy oldészeres alkohol iz nem jellemz6. A magas
széndioxid szint, mérsékelten szulfatos viz, és a magas higuldsi arny igencsak szaraz, hosszantarto, kesert, néha fliszeres utdizt
alakit ki. Az tényleges keserlisége gyakorta magasabb, mint elvart IBU szintnél. Diacetil nem érezhetd.

Kortyérzet: VVékony/kozepesen testes sor. Az alkohol tartalma kdzepes/kdzepesen magas, annak ellenére, hogy a langyos
alkoholos iz gyengéd/kdzepesen érezhetd. Ez a jelleg soha nem tiinik forronak vagy oldoszeresnek. Nagyon szénsavas, elevenen
habz6. Mindig van benne elég, a nyelviinkdn érezhetd, szards savanykassag, ami megadja a szaraz befejezést. Az alacsonytdl
mérsékelten fanyar karakter rendszerint érezhetd, de mindig frissitéen kell hatnia, nem pedig rancba rantania az arcunkat.
Osszbenyomas: Ez egy frissit, kozepesen/erdsen gylimdlcsos/fiiszeres, jellegzetesen narancssarga szinii, erbsen szénsavas,
alaposan megkomlézott, szaraz, elfojtott savassagt felsSerjesztésii sor.

Torténelem: A szezonalis, nyéari ale Belgium francia ajku teriiletén, Wallonia-ban késziil. Eredetileg a hideg szezon végétdl
egészen a melegebb, lehiilés el6tti honapokig f6zik. Elég erésnek kell lennie ahhoz, hogy honapokig eltarthatd legyen, de
annyira nem, hogy kiegyensulyozatlan legyen; frissitonek kell lennie a nyari melegben. Manapsag mar egész évben készitik a
kistizemi sorfézdék olyan termekben, épiiletekben, ahol a fajtadhoz (az eredeti vidéki) igazitottak a koriilményeket.
Megjegyzések: Kiilonbozd erésségii valtozatok 1éteznek (az ,,ivosorok™ 5 %, a szokasos export fajtak 6,5 %, és az erdsebbek
8%+ koriiliek). Az er8sebb (6.5%-9.5%) és a sotétebb (rézszinii/sotét barna-fekete) véaltozatokat a kiilonleges belga ale (16E.)
kategoriaba kell nevezni. Az alkoholos erésséggel egyiitt nd a fliszeres, komlos és savanykas karakter, mig az édesség ugy
csokken. A hozzaadott gyogyndvények, és fiiszerek gyakran a helyi, elérhetd fajtak. A magas széndioxid szint és extrém
higulasi arany (85-95%) hozzajérul a szaraz befejezés és a kiilonboz6 izek kialakulasahoz. Mindegyik saison némileg savasabb,
mint egyéb belga tipust sorok, de a lehetséges savanyu iz gyakran, haztartasonként, sérfézdénként valtozik.

Osszetevék: A pilzeni malata dominél, de kiegésziilhet kevés bécsi és/vagy miincheni malataval, mely hozzajérul a sor szinéhez
és komplexitasahoz. Néha tartalmazhat egyéb gabonaféléket is, mint a blza, vagy a tonkoly. Adalékanyagok, mint a cukor és a
méz, szintén segiti kialakitani az 6sszhatast, és a vékony testet. A komlos kesertiség és iz jobban kivehetd, mint mas belga
tipust sorokben. A saison néha hidegkomldzott. Nemes fajtakat, Styrian vagy East Kent Goldings koml6t hasznalnak. Szamos
egyéb fliszert és gyodgynovényt adhatnak a sorhoz izesités gyanant az erdsebb verzidkban ezzel is ndvelve az dsszetettséget és
egyediséget, am ezek mindig beleolvadnak az élesztés és komlés karakterbe. Valtozé a sor savanyUlséaga és/vagy savassaga, amit
savas malata, kalcium-szulfat, savany sorlé vagy lactobacillus baktérium hasznélataval érhetiink el. A Wallonia-ban is
hasznalt, jellegzetes kemény viz kihangsulyozza a komlos keseriiséget és a szaraz befejezést.

Alap statisztikak: 0OG: 1.048 — 1.065

IBUs: 20 - 35 FG: 1.002 - 1.012

SRM:5-14 ABV:5-7%

Kereskedelmi példak: Saison Dupont Vieille Provision; Fantdme Saison D’Erezée - Printemps; Saison de Pipaix; Saison
Regal; Saison Voisin; Lefebvre Saison 1900; Ellezelloise Saison 2000; Saison Silly; Southampton Saison; New Belgium
Saison; Pizza Port SPF 45; Lost Abbey Red Barn Ale; Ommegang Hennepin




16D. Biere de Garde

Aroma: Prominent malty sweetness, often with a complex, light to moderate toasty character.
Some caramelization is acceptable. Low to moderate esters. Little to no hop aroma (may be a bit
spicy or herbal). Commercial versions will often have a musty, woodsy, cellar-like character that is
difficult to achieve in homebrew. Paler versions will still be malty but will lack richer, deeper
aromatics and may have a bit more hops. No diacetyl.

Appearance: Three main variations exist (blond, amber and brown), so color can range from
golden blonde to reddish-bronze to chestnut brown. Clarity is good to poor, although haze is not
unexpected in this type of often unfiltered beer. Well-formed head, generally white to off-white
(varies by beer color), supported by high carbonation.

Flavor: Medium to high malt flavor often with a toasty, toffee-like or caramel sweetness. Malt
flavors and complexity tend to increase as beer color darkens. Low to moderate esters and alcohol
flavors. Medium-low hop bitterness provides some support, but the balance is always tilted toward
the malt. The malt flavor lasts into the finish but the finish is medium-dry to dry, never cloying.
Alcohol can provide some additional dryness in the finish. Low to no hop flavor, although paler
versions can have slightly higher levels of herbal or spicy hop flavor (which can also come from the
yeast). Smooth, well-lagered character. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium to medium-light (lean) body, often with a smooth, silky character. Moderate
to high carbonation. Moderate alcohol, but should be very smooth and never hot.

Overall Impression: A fairly strong, malt-accentuated, lagered artisanal farmhouse beer.

History: Name literally means “beer which has been kept or lagered.” A traditional artisanal
farmhouse ale from Northern France brewed in early spring and kept in cold cellars for
consumption in warmer weather. It is now brewed year-round. Related to the Belgian Saison style,
the main difference is that the Biére de Garde is rounder, richer, sweeter, malt-focused, often has a
“cellar” character, and lacks the spicing and tartness of a Saison.

Comments: Three main variations are included in the style: the brown (brune), the blond (blonde),
and the amber (ambrée). The darker versions will have more malt character, while the paler
versions can have more hops (but still are malt-focused beers). A related style is Biere de Mars,
which is brewed in March (Mars) for present use and will not age as well. Attenuation rates are in
the 80-85% range. Some fuller-bodied examples exist, but these are somewhat rare.

Ingredients: The “cellar” character in commercial examples is unlikely to be duplicated in
homebrews as it comes from indigenous yeasts and molds. Commercial versions often have a
“corked”, dry, astringent character that is often incorrectly identified as “cellar-like.” Homebrews
therefore are usually cleaner. Base malts vary by beer color, but usually include pale, Vienna and
Munich types. Kettle caramelization tends to be used more than crystal malts, when present.
Darker versions will have richer malt complexity and sweetness from crystal-type malts. Sugar
may be used to add flavor and aid in the dry finish. Lager or ale yeast fermented at cool ale
temperatures, followed by long cold conditioning (4-6 weeks for commercial operations). Soft
water. Floral, herbal or spicy continental hops.

Vital Statistics: OG: 1.060 - 1.080

IBUs: 18-28 FG: 1.008 - 1.016

SRM: 6-19 ABV: 6 -8.5%

Commercial Examples: Jenlain (amber), Jenlain Biere de Printemps (blond), St. Amand (brown),
Ch’Ti Brun (brown), Ch’Ti Blond (blond), La Choulette (all 3 versions), La Choulette Biere des
Sans Culottes (blond), Saint Sylvestre 3 Monts (blond), Biere Nouvelle (brown), Castelain (blond),
Jade (amber), Brasseurs Biere de Garde (amber), Southampton Biére de Garde (amber), Lost Abbey
Avante Garde (blond)

16D. Biére de garde

Illat: Kiemelked$ malatas édesség, gyakran dsszetett, enyhétél mérsékelt piritos karakter jellemzi. Némi
karamell elfogadhatd. Alacsonyt6l mérsékelt észterek. Legfeljebb kevés komloillat (fliszeres vagy
gyogyndvényes). A kereskedelemben eléfordulo fajtaknak gyakran dohos, fakérges, pince-szert illata van,
amelyet a hazi sorf6z6k nehezen érhetnek csak el. A vilagosabb valtozatok még mindig malatasak, am
hianyoznak bel6liik a gazdag, mély aromak, és egy kicsit komlésabbak is lehetnek. Diacetil nem érezhetd.
Megjelenés: Harom {6 fajtaja létezik (sz6kés sarga, borostyan és barna), tehét a szine a fako arany sargatol a
voroses bronzon keresztiil a gesztenyebarndig barmilyen lehet. Lehet tiszta, de akar zavaros is, hiszen
alapvetden egy szliretlen sorrél van sz6. Formas, altalaban fehér vagy tortfehér (valtozik a sor szinével egyiitt)
habkorona jellemzi, mely a magas széndioxid szintnek készonheti tartasat.

1z: Kdzepestsl magas malatas izek jellemzik, melyek gyakran kevés piritds, tejkaramella-szerti vagy karamelles
édességgel egésziilnek ki. Ezek a malatés izek anndl intenzivebbek, minél sotétebb a sor. Alacsonyt6l mérsékelt
észteres és alkoholos izek jelenhetnek meg. A kdzepestdl alacsony keseriiség hozzajarul az egyensuly
kialakitasahoz, amely inkabb a malétas jegyek felé hajaz. A malatés izek egészen a sor végéig elkisérnek
minket, ami altalaban kdzepes, vagy teljesen szaraz, soha sem t0l édes. Ehhez a szarazsaghoz részben hozzajéarul
az alkohol is. A vilagosabb valtozatokban legfeljebb alacsony gyogynovényes, fliszeres komlo iz (amely akér az
éleszté munkajanak is betudhato lehet) érezhets. Nincs diacetil. Lesimult, lageres karakterii.

Kortyérzet: Kdzepesen/kdzepesen-gyengén (vékony) testes ital, gyakran sima, barsonyos érintéssel.
Mérsékelttd] magas szénsavasség jellemzi. Mérsékelt alkoholosséag jellemzi, de nagyon lagy, nem lehet éget
vagy forré.

Osszbenyomas: Ez egy egészen erés, malata-orientalt, lageres Kisipari, vidéki sor.

Torténelem: A neve sz6 szerint azt jelenti: ,,s6r megtartasra vagy aszokolasra”. A hagyomanyos Kisipari, vidéki
ale észak-Franciaorszagban készil kora tavasszal, és hideg pincékben taroljak, hogy aztan melegebb idében
fogyaszthassak. Manapsag mar egész évben késziil. A saison-hoz kapcsolédéan annyi a kiilonbség, hogy a biére
de garde egy kerekebb, gazdagabb, édesebb, maltasabb, pincés-jellegii sor, melybdl hianyzik a Saison
fiiszeressége és a fanyarsaga.

Megjegyzések: Harom f6 fajtaja létezik: a barna (brune), a sz8késsarga (blonde) és a borostyanszinii (ambrée).
Amig a sotétebb valtozatokban hangsulyosabb a malata, addig a vildgosabbakban tobb komlo iz érezhet6 (bar
ekkor is malétas jellegii). A hozza kozel allé ugynevezett Biére de Mars, amely annyit tesz, hogy marciusban
(Mars) f6zték altalaban ,,azonnali” fogyasztasra termett, nem pedig érlelésre. A higulasi arany altalaban 80-
85%-0s. Létezik néhany testesebb fajta, de igen ritka.

Osszetevéok: A kereskedelmi valtozatokban jelenlevd pincés karakter hazilagos lemasolasa nehezen
kivitelezhetd, mivel a sor azt a helyi éleszt6tol €s terménytdl kapja. Azonban néhany kereskedelmi verzidban is
eléfordulhat parafas, szaraz, fanyar karakter, amelyet helyteleniil azonositanak pince-szertinek. Ebbdl kifolyolag
a hazi sorok tisztabbak. Az alapmalata hasznalata fligg az elérni kivant szintdl, de rendszerint pale, miincheni,
vagy bécsi tipustt hasznalnak. A kilonvett sorlé karamellizalasa a gyakori és nem a kristaly malatéak hasznalata.
A s6tétebb valtozatokban ez a gazdag, Osszetett, édes jelleg viszont a kristaly malatdknak koszonhetd. Némi
cukrot hasznalhatnak az izek fokozasanak és a szaraz befejezés biztositasanak érdekében. Alsé, vagy
felsberjesztésii élesztét is hasznalhatnak és mindig alacsony hémérsékleten tartjak a sort, melyet hosszadalmas
hideg aszokolas kovet (4-6 hét a kereskedelemben). Lagy vizet, és viragos, gyogyndvényes vagy fliszeres
eurdpai komlokat hasznalnak.
Alap statisztikak: OG: 1.060 - 1.080

IBUs: 18 — 28 FG: 1.008 - 1.016

SRM: 6-19 ABV: 6 - 8.5%

Kereskedelmi példak: Jenlain (borostyan), Jenlain Biére de Printemps (sz6ke), St. Amand (barna), Ch’Ti Brun
(barna), Ch’Ti Blond (széke), La Choulette (mind a harom), La Choulette Biére des Sans Culottes (sz6ke), Saint
Sylvestre 3 Monts (sz6ke), Biere Nouvelle (barna), Castelain (széke), Jade (borostyan), Brasseurs Biere de
Garde (borostyan), Southampton Biére de Garde (borostyan), Lost Abbey Avante Garde (széke)




16E. Belgian Specialty Ale

Aroma: Variable. Most exhibit varying amounts of fruity esters, spicy phenols and/or yeast-borne aromatics. Aromas
from actual spice additions may be present. Hop aroma may be none to high, and may include a dry-hopped character.
Malt aroma may be low to high, and may include character of non-barley grains such as wheat or rye. Some may
include aromas of Belgian microbiota, most commonly Brettanomyces and/or Lactobacillus. No diacetyl.
Appearance: Variable. Color varies considerably from pale gold to very dark. Clarity may be hazy to clear. Head
retention is usually good. Generally moderate to high carbonation.

Flavor: Variable. A great variety of flavors are found in these beers. Maltiness may be light to quite rich. Hop flavor
and bitterness may be low to high. Spicy flavors may be imparted by yeast (phenolics) and/or actual spice additions.
May include characteristics of grains other than barley, such as wheat or rye. May include flavors produced by Belgian
microbiota such as Brettanomyces or Lactobacillus. May include flavors from adjuncts such as caramelized sugar
syrup or honey.

Mouthfeel: Variable. Some are well-attenuated, thus fairly light-bodied for their original gravity, while others are
thick and rich. Most are moderately to highly carbonated. A warming sensation from alcohol may be present in
stronger examples. A “mouth puckering” sensation may be present from acidity.

Overall Impression: Variable. This category encompasses a wide range of Belgian ales produced by truly artisanal
brewers more concerned with creating unique products than in increasing sales.

History: Unique beers of small, independent Belgian breweries that have come to enjoy local popularity but may be far
less well-known outside of their own regions. Many have attained “cult status” in the U.S. (and other parts of the
world) and now owe a significant portion of their sales to export.

Comments: This is a catch-all category for any Belgian-style beer not fitting any other Belgian style category. The
category can be used for clones of specific beers (e.g., Orval, La Chouffe); to produce a beer fitting a broader style that
doesn’t have its own category; or to create an artisanal or experimental beer of the brewer’s own choosing (e.g., strong
Belgian golden ale with spices, something unique). Creativity is the only limit in brewing but the entrants must identify
what is special about their entry. This category may be used as an “incubator” for recognized styles for which there is
not yet a formal BJCP category. Some styles falling into this classification include:

Blond Trappist table beer

Artisanal Blond

Artisanal Amber

Artisanal Brown

Belgian-style Barleywines

Trappist Quadrupels

Belgian Spiced Christmas Beers

Belgian Stout

Belgian IPA

Strong and/or Dark Saison

Fruit-based Flanders Red/Brown

The judges must understand the brewer’s intent in order to properly judge an entry in this category. THE BREWER
MUST SPECIFY EITHER THE BEER BEING CLONED, THE NEW STYLE BEING PRODUCED OR THE
SPECIAL INGREDIENTS OR PROCESSES USED. Additional background information on the style and/or beer may
be provided to judges to assist in the judging, including style parameters or detailed descriptions of the beer. Beers
fitting other Belgian categories should not be entered in this category.

Ingredients: May include herbs and/or spices. May include unusual grains and malts, though the grain character
should be apparent if it is a key ingredient. May include adjuncts such as caramelized sugar syrup and honey. May
include Belgian microbiota such as Brettanomyces or Lactobacillus. Unusual techniques, such as blending, may be
used through primarily to arrive at a particular result. The process alone does not make a beer unique to a blind judging
panel if the final product does not taste different.

Vital Statistics: OG: varies
IBUs: varies FG: varies
SRM:  varies ABV: varies

Commercial Examples: Orval; De Dolle’s Arabier, Oerbier, Boskeun and Stille Nacht; La Chouffe, McChouffe,
Chouffe Bok and N’ice Chouffe; Ellezelloise Hercule Stout and Quintine Amber; Unibroue Ephemere, Maudite, Don
de Dieu, etc.; Minty; Zatte Bie; Caracole Amber, Saxo and Nostradamus; Silenrieu Sara and Joseph; Fantéme Black
Ghost and Speciale Noél; Dupont Moinette, Moinette Brune, and Avec Les Bons Voeux de la Brasserie Dupont; St.
Fullien Noél; Gouden Carolus Noél; Affligem Noel; Guldenburg and Pere Noél; De Ranke XX Bitter and Guldenberg;
Poperings Hommelbier; Bush (Scaldis); Moinette Brune; Grottenbier; La Trappe Quadrupel; Weyerbacher QUAD;
Biére de Miel; Verboden Vrucht; New Belgium 1554 Black Ale; Cantillon Iris; Russian River Temptation; Lost Abbey
Cuvee de Tomme and Devotion, Lindemans Kriek and Framboise, and many more

16E. Kulonleges Belga sor

Illat: Valtozd. Leginkabb a kiilonb6z8 mennyiségli gyiimolesos észterekben, fliszeres fenolokban és/vagy élesztd
eredetli aromakban kiilonbdznek. Kiilonbozo hozzaadott fiiszereket érezhetlink. A komléillat barmilyen erdsségi lehet,
akar hidegkomlozott jellegli is. A maléta illat is az alacsonytdl a magasig terjedhet, nem feltétlentil az arpabdl ered, a
hozzaadott blzat és rozst is érezhetjiik. Néhany példa belga mikrobidlis jelleget is mutathat, legféképpen a
brettanomyces - tdl és/vagy lactobacillus-tél. Nem diacetiles.

Megjelenés: Valtoz6. A szine a vilagos aranytdl a nagyon sotétig terjedhet. A tisztasaga a tisztatél a zavarosig
terjedhet. Habtartdssaga altalaban jo. Szénsavtartalom kozepest6l a magasig.

terjedhet. A komloiz és keseriiség az alacsonytél a magasig terjed. A fiiszeres izek johetnek az éleszt6tdl (fenolos) vagy
a hozzaadott fiiszerekt6l. Az izében megjelenhetnek a nem arpa eredetii gabona izek, mint blza vagy rozs. Néhany
belga mikrobidlis jelleget is mutathat, legféképpen brettanomyces-t6l és/vagy lactobacillus-t6l. Hozzaadott adalékok ize
is megjelenhet, mint karamellizalt cukorszirup vagy méz.

Kortyérzet: Valtozo. Néhany jol leerjesztett, ezért eléggé konnyi testli, mig méasok vastagok és gazdagok. A legtébb
mérsékelttdl erdsen szén-dioxidos. Az ersebb példaknal jol érezhetd az alkoholos melegség. A savassagtol
szajosszehlz6 hatésa lehet.

Osszbenyomas: Valtozo. Ez a kategoria széles skalaju belga soroket foglal magaba, melyeket valodi kézmiives
sorfézok allitanak eld, sokkal inkabb fokuszalva arra, hogy egyedit f6zzenek, mint a forgalmat néveljék.

Torténelem: Egyedi soroket eldallito, fliggetlen belga sorfézdék, melyek helyi népszeriiségnek érvendenek, de kevésbé
ismertek a régiéjukon kivil. Sokan kultikus cimet is elnyertek és ma méar meghatarozé mennyiséget exportra
széllitanak.

Megjegyzések: Ez egy gyiijtd kategoria, ami minden olyan belga sort tartalmaz, ami nem fér bele az €l8z6
kategdriakba. A kategéria arra hasznalhat6, hogy bizonyos soroket klénozzunk (pl. Orval, La Chouffe), igy olyan sort
készitlink, aminek nincs sajat kategdriaja, vagy pedig egyedi, kézmiives sort fozziink (pl. erds belga félbarna sor
fiiszerekkel). A kreativitas az egyetlen korlat ahhoz, hogy nevezziink ebbe a kategoriaba, de a nevez6ének meg kell adni,
mi az egyedi a sorben. Ez a kategoria lehet az el6szobaja, a még nem létez6 BJCP kategoriaknak. Az egyes stilusok,
amik ide tartozhatnak:

Vilagos Trappista asztali sér

Kézmiives vilagos

Kézmiives félbarna

Kézmiives barna

Belga stilust arpabor

Trappista Quadrupel

Belga fliszeres karacsonyi sorok

Belga Stout

Belga IPA

Erds és sotét saison

Gylimélcs alapd Flandria-i voros/barna

A birdknak meg kell érteniiik a sorf6z6 szandékat, ahhoz, hogy megfelel8en el tudjak biralni a sért. Azok a sorok, amik
més belga kategdridkba beférnek, ne szerepeljenek itt.

Osszetevik: Gyogynovényeket és fliszereket is tartalmazhat. Hasznalhatnak nem szokasos malatakat, magokat, de az
Osszetételt meg kell adni, ha ez a kulcs a sorhoz. Adalékokat is tartalmazhat, mint karamellizalt cukor, vagy méz. Belga
mikrobidlis jelleget is mutathat, legféképpen brettanomyces-t6l és/vagy lactobacillus-t6l. Nem szokasos technoldgiék,
pl., mint dsszevegyités is alkalmazhat6 a kiilonleges hatas eléréséhez. A technika alapvetden nem teszi a sort egyedive,
ha nem érezhet6 a sor jellegében a hatasa.

Alap statisztika: OG: valtoz6
IBUs:  valtoz6 FG: valtoz6
SRM:  vaéltoz6 ABV: viltoz6

Kereskedelmi példak: Orval; De Dolle’s Arabier, Oerbier, Boskeun and Stille Nacht; La Chouffe, McChouffe,
Chouffe Bok and N’ice Chouffe; Ellezelloise Hercule Stout and Quintine Amber; Unibroue Ephemere, Maudite, Don
de Dieu, etc.; Minty; Zatte Bie; Caracole Amber, Saxo and Nostradamus; Silenrieu Sara and Joseph; Fantdme Black
Ghost and Speciale Noél; Dupont Moinette, Moinette Brune, and Avec Les Bons VVoeux de la Brasserie Dupont; St.
Fullien Noél; Gouden Carolus Noél; Affligem N&el; Guldenburg and Pere Noél; De Ranke XX Bitter and Guldenberg;
Poperings Hommelbier; Bush (Scaldis); Moinette Brune; Grottenbier; La Trappe Quadrupel; Weyerbacher QUAD;
Biére de Miel; Verboden Vrucht; New Belgium 1554 Black Ale; Cantillon Iris; Russian River Temptation; Lost Abbey
Cuvee de Tomme and Devotion, Lindemans Kriek and Framboise, and many more




17A. Berliner Weisse

Aroma: A sharply sour, somewhat acidic character is dominant. Can have up to a moderately
fruity character. The fruitiness may increase with age and a flowery character may develop. A
mild Brettanomyces aroma may be present. No hop aroma, diacetyl, or DMS.

Appearance: Very pale straw in color. Clarity ranges from clear to somewhat hazy. Large, dense,
white head with poor retention due to high acidity and low protein and hop content. Always
effervescent.

Flavor: Clean lactic sourness dominates and can be quite strong, although not so acidic as a lambic.

Some complementary bready or grainy wheat flavor is generally noticeable. Hop bitterness is very
low. A mild Brettanomyces character may be detected, as may a restrained fruitiness (both are
optional). No hop flavor. No diacetyl or DMS.

Mouthfeel: Light body. Very dry finish. Very high carbonation. No sensation of alcohol.
Overall Impression: A very pale, sour, refreshing, low-alcohol wheat ale.

History: A regional specialty of Berlin; referred to by Napoleon's troops in 1809 as “the
Champagne of the North” due to its lively and elegant character. Only two traditional breweries
still produce the product.

Comments: In Germany, it is classified as a Schankbier denoting a small beer of starting gravity in
the range 7-8°P. Often served with the addition of a shot of sugar syrups (‘mit schuss”) flavored
with raspberry (“himbeer”) or woodruff (“waldmeister”) or even mixed with Pils to counter the
substantial sourness. Has been described by some as the most purely refreshing beer in the world.
Ingredients: Wheat malt content is typically 50% of the grist (as with all German wheat beers)
with the remainder being Pilsner malt. A symbiotic fermentation with top-fermenting yeast and
Lactobacillus delbruckii provides the sharp sourness, which may be enhanced by blending of beers
of different ages during fermentation and by extended cool aging. Hop bitterness is extremely low.
A single decoction mash with mash hopping is traditional.

Vital Statistics: OG: 1.028 - 1.032

IBUs: 3-8 FG: 1.003 - 1.006

SRM: 2-3 ABV: 2.8-3.8%

Commercial Examples: Schultheiss Berliner Weisse, Berliner Kindl Weisse, Nodding Head
Berliner Weisse, Weihenstephan 1809 (unusual in its 5% ABV), Bahnhof Berliner Style Weisse,
Southampton Berliner Weisse, Bethlehem Berliner Weisse, Three Floyds Deesko

17A. Berlini fehérsor (Berliner Weisse)

llat: Elesen savanyu, a savas karakter dominélja. Legfeljebb mérsékelt intenzitasa gyimolcsds illat
is el6fordulhat. A gylimélcsos illat a sor érésével egyre erésodik, és viragos karakter fejlédhet ki
benne. Az enyhe Brettanomyces illat szintagy érezheté. Komlo, diacetil és DMS nem érezhetd.
Megjelenés: Nagyon halvanysarga a szine. Egyarant lehet tiszta és kissé zavaros is. Nagy, stirti,
fehér habja hamar milik a savas kézeg, alacsony fehérje tartalom és a csekély komlétartalom miatt,
azonban mindig elevenen habz0, pezsgdszeri.

iz: Tisztén kiérezhetd tejsavas iz dominal, ami meglehetésen erdteljes is lehet, de nem olyan savas,
mint egy Lambic. Kevés kiegészit6 kenyér-szerii, gabonas, buza iz is felfedezheté. A
komlokeserliség nagyon alacsony. Enyhe brettanomyces karakter az izben is felfedezhet6, ahogy a
visszafogott gylimolcsosség is (mind a kettd opcionalis). Komlo iz, diacetil és DMS nem érezhetd.
Kortyérzet: VVékony test, nagyon szaraz lecsengéssel. Feltiinéen magas szénsavassag. Az alkoholt
nem lehet érezni.

Osszbenyomas: Egy igencsak halovany szinii, savanyu, frissité, alacsony alkohol tartalmu
felsderjesztésti buzasor.

Torténelem: Berlin kdrnyéki sorkiildnlegesség 1809-ben Napdleon és serege az ,,az északi vidék
pezsgbjének” nevezte az élénk és elegans mivolta miatt. Csupan két hagyomanyos sorfézde késziti
még ma is ezt a terméket.

Megjegyzések: Németorszagban ezt a sért a ,,Schankbier” kategoriaba soroljak, ami alacsony
alkoholtartalmat jeldl, 7-8 Balling fokos kezd6 fajsullyal. Gyakran valamilyen cukros sziruppal
keverve szolgéljak fel (’mit schuss’) melyek malnéas ("himbeer’), vagy szagos miige ("waldmeister’)
izesitésiiek. Ezen kiviil szoktak még pilzeni tipusu sorokkel is keverni, hogy némileg elnyomjak a
dominans savassagot. Sokan a vilag legfrissitébb sorének nevezik.

Osszetevék: A buzamalata altaldban 50%-a az 6rleménynek (mint barmely mas német buzasdrben)
kiegésziilve pilzeni malataval. A felserjesztésii éleszté és a lactobacillus delbruckii nevii
baktérium szimbiotikus, kdzos erjesztése biztositja az éles savanyudsagot, amelyet kihangsulyoznak
a kiilonboz6 kort sorok dsszekeverésével az erjesztésnél. A hideg kondicionalas gyakran elhuzddik.
A komlds keserliség rendkiviili médon alacsony. A szimpla dekokcids cefrézési eljaras és a
forrdcefrés komldzas is tradicionalis.

Alap statisztikak: 0G: 1.028 - 1.032

IBUs: 3-8 FG: 1.003 - 1.006

SRM:2-3 ABV:2.8-3.8%

Kereskedelmi példak: Schultheiss Berliner Weisse, Berliner Kindl Weisse, Nodding Head
Berliner Weisse, Weihenstephan 1809 (unusual in its 5% ABV), Bahnhof Berliner Style Weisse,
Southampton Berliner Weisse, Bethlehem Berliner Weisse, Three Floyds Deesko




17B. Flanders Red Ale

Aroma: Complex fruitiness with complementary malt. Fruitiness is high, and reminiscent of black
cherries, oranges, plums or red currants. There is often some vanilla and/or chocolate notes. Spicy
phenols can be present in low amounts for complexity. The sour, acidic aroma ranges from
complementary to intense. No hop aroma. Diacetyl is perceived only in very minor quantities, if at
all, as a complementary aroma.

Appearance: Deep red, burgundy to reddish-brown in color. Good clarity. White to very pale tan
head. Average to good head retention.

Flavor: Intense fruitiness commonly includes plum, orange, black cherry or red currant flavors. A
mild vanilla and/or chocolate character is often present. Spicy phenols can be present in low
amounts for complexity. Sour, acidic character ranges from complementary to intense. Malty
flavors range from complementary to prominent. Generally as the sour character increases, the
sweet character blends to more of a background flavor (and vice versa). No hop flavor. Restrained
hop bitterness. An acidic, tannic bitterness is often present in low to moderate amounts, and adds
an aged red wine-like character with a long, dry finish. Diacetyl is perceived only in very minor
quantities, if at all, as a complementary flavor.

Mouthfeel: Medium bodied. Low to medium carbonation. Low to medium astringency, like a
well-aged red wine, often with a prickly acidity. Deceivingly light and crisp on the palate although
a somewhat sweet finish is not uncommon.

Overall Impression: A complex, sour, red wine-like Belgian-style ale.

History: The indigenous beer of West Flanders, typified by the products of the Rodenbach
brewery, established in 1820 in West Flanders but reflective of earlier brewing traditions. The beer
is aged for up to two years, often in huge oaken barrels which contain the resident bacteria
necessary to sour the beer. It was once common in Belgium and England to blend old beer with
young to balance the sourness and acidity found in aged beer. While blending of batches for
consistency is now common among larger breweries, this type of blending is a fading art.
Comments: Long aging and blending of young and well-aged beer often occurs, adding to the
smoothness and complexity, though the aged product is sometimes released as a connoisseur’s beer.
Known as the Burgundy of Belgium, it is more wine-like than any other beer style. The reddish
color is a product of the malt although an extended, less-than-rolling portion of the boil may help
add an attractive Burgundy hue. Aging will also darken the beer. The Flanders red is more acetic
and the fruity flavors more reminiscent of a red wine than an Oud Bruin. Can have an apparent
attenuation of up to 98%.

Ingredients: A base of Vienna and/or Munich malts, light to medium cara-malts, and a small
amount of Special B are used with up to 20% maize. Low alpha acid continental hops are
commonly used (avoid high alpha or distinctive American hops). Saccharomyces, Lactobacillus
and Brettanomyces (and acetobacter) contribute to the fermentation and eventual flavor.

Vital Statistics: OG: 1.048 -1.057

IBUs: 10-25 FG: 1.002 - 1.012

SRM: 10-16 ABV: 4.6 -6.5%

Commercial Examples: Rodenbach Klassiek, Rodenbach Grand Cru, Bellegems Bruin, Duchesse
de Bourgogne, New Belgium La Folie, Petrus Oud Bruin, Southampton Flanders Red Ale,
Verhaege Vichtenaar, Monk’s Cafe Flanders Red Ale, New Glarus Enigma, Panil Barriquée,
Mestreechs Aajt

17B. Flamand voros

llat: Osszetett gyiimolcsosség malatas aromakkal kiegészitve. Erés gyiimolesos aroma mely fekete
cseresznyére, narancsra, szilvara vagy a piros ribiszkére emlékeztet. Gyakran kevés vanilias
¢és/vagy csokoladés jegyek is felfedezhetéek. Kevés fliszeres fenol is jelen lehet novelve a
komplexitast. A savanyd, savas aroma akar kiegészit6 jelleggel, vagy akar magas koncentréacioban
is megmutatkozik. Komlos illat nem érezhetd. A diacetil csupan felsejlik, ha egyaltalan jelen van.
Megjelenés: Mélyvorostél a burgundin at egészen a vordses barna arnyalataig barmilyen szinii
lehet. Igen tiszta. Fehér, halovany sargasbarna habkorona jellemzi, atlagostél jé habtartéssaggal.

iz: Intenziv gyiimdlcsés iz jellemzi, amely fekete cseresznyés, narancsos, szilvas, voros ribizlis
lehet. Enyhe vanilias és/vagy csokoladés karakter gyakran érezhetd. A fliszeres fenolok ugyan jelen
lehetnek, de csak kis mértékben, ezzel is névelve a sor komplexitasat. A savanyd, savas iz akar
kiegészitd jelleggel, vagy akar magas koncentracidban is megmutatkozik. A malatas izek szintén a
kiegészits jelleg(itél az egészen intenzivig terjedhetnek. Altalaban ahogy a savanyu izek erésodnek,
az édes karakter gy olvad bele a hattér izekbe (ez forditva is igaz). Komlés iz egyaltalan nem, a
komldkeseriiség pedig csak visszafogottan érezhetd. Savas, tanninos-jellegli kesertiség gyakran
jelen van alacsonyt6l mérsékelt intenzitassal, és id6s vorosboros jelleget kolcsondz a sérnek,
hosszantarto, szaraz befejezéssel. A diacetil csupan felsejlik, ha egyaltalan jelen van.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Alacsonytol kozepesen szénsav. Alacsonytol mérsékelt fanyarsag
érezhetd, mint az idés vorosborokban, amelyhez gyakran szuros savassag tarsul. MegtévesztGen
gyengének tiinik, érdes kortyérzettel, annak ellenére, hogy nem szokatlan a némileg édes befejezés.
Osszbenyomas: Ez egy 6sszetett, savany(, vorosbor-szerti, belga felsderjesztésii sor.

Torténelem: Az eredeti nyugat-flamand valtozatok az 1820-ban, Nyugat-Flandridban alapitott
Rodenbach sorfézde jellegzetes képviseldi, amelyek tiikrozik a korai sorf6zési szokasokat. A sort
altalaban két évig érlelik t6lgyfahorddban, ahol tébbek kdzott az a sziikséges baktérium kultira is
jelen van, amely a savassagot kdlcsonzi a flamandi vorosnek. Régebben gyakori volt az id6s és
fiatal valtozatokat 6sszekeverni, hogy kiegyensulyozzak az esetlegesen tdlz6 savanylsagot, mely az
id6s verziokban kétség kiviil dominal. Az alland6 izhatas kialakitasa céljabol napjainkban is
keverik a kiilonboz6 érettségii soroket.

Megjegyzések: Altalaban sokaig érlelik, azonban eléfordul, hogy az érettebb és a fiatalabb
valtozatokat 6sszekeverik, hogy megadjak a sor simasagat és komplexitasat. Az idésebb
valtozatokat néha a gyiijt6, inyenc célkdzonségnek célozva hozzék a forgalomba. Ugy is ismerik,
mint a belgiumi burgundi, mivel tulajdonsagaiban sokkal jobban hajaz a borra, mint barmely mas
sorfajta. A voroses szint gyakran a malata adja, de a kiillonb6z6 elnyulo f6zési idének kdszonhetéen
is kialakulhat a vonzo, burgundi-szer(i szinarnyalat, ahogy a korosodas is hatassal lehet ra: a korral
sOtétil a sor. A flamand vords sokkal savanyubb, és gyiimélcsésebb, mint a barna ,,rokona” (Oud
Bruin). 98%-ig is leerjedhet.

Osszetevék: Bécsi és/vagy miincheni malata az alap, mely kiegésziil vilagos, kdzepesen sotét
karamell, kevés special B tipust malataval és legfeljebb 20 %-ban felhasznélva kukoricaval.
Altalaban alacsony alfasav tartalmi komlokat hasznalnak (a magas alfasav tartalmdak és a
jellegzetes amerikai fajtak keriilend6k). A saccharomyces, lactobacillus és brettanomyces
baktériumok szervesen hozzajarulnak az erjesztés kimeneteléhez és a végsé iz kialakitasahoz.

Alap statisztika: OG: 1.048 — 1.057

IBUs: 10 - 25 FG: 1.002 - 1.012

SRM: 10 - 16 ABV: 4.6 - 6.5%

Kereskedelmi példdk: Rodenbach Klassiek, Rodenbach Grand Cru, Bellegems Bruin, Duchesse de
Bourgogne, New Belgium La Folie, Petrus Oud Bruin, Southampton Flanders Red Ale, Verhaege
Vichtenaar, Monk’s Cafe Flanders Red Ale, New Glarus Enigma, Panil Barriquée, Mestreechs Aajt




17C. Flanders Brown Ale/Oud Bruin

Aroma: Complex combination of fruity esters and rich malt character. Esters commonly
reminiscent of raisins, plums, figs, dates, black cherries or prunes. A malt character of caramel,
toffee, orange, treacle or chocolate is also common. Spicy phenols can be present in low amounts
for complexity. A sherry-like character may be present and generally denotes an aged example. A
low sour aroma may be present, and can modestly increase with age but should not grow to a
noticeable acetic/vinegary character. Hop aroma absent. Diacetyl is perceived only in very minor
quantities, if at all, as a complementary aroma.

Appearance: Dark reddish-brown to brown in color. Good clarity. Average to good head
retention. Ivory to light tan head color.

Flavor: Malty with fruity complexity and some caramelization character. Fruitiness commonly
includes dark fruits such as raisins, plums, figs, dates, black cherries or prunes. A malt character of
caramel, toffee, orange, treacle or chocolate is also common. Spicy phenols can be present in low
amounts for complexity. A slight sourness often becomes more pronounced in well-aged examples,
along with some sherry-like character, producing a “sweet-and-sour” profile. The sourness should
not grow to a notable acetic/vinegary character. Hop flavor absent. Restrained hop bitterness.
Low oxidation is appropriate as a point of complexity. Diacetyl is perceived only in very minor
quantities, if at all, as a complementary flavor.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Low to moderate carbonation. No astringency with a
sweet and tart finish.

Overall Impression: A malty, fruity, aged, somewhat sour Belgian-style brown ale.

History: An “old ale” tradition, indigenous to East Flanders, typified by the products of the
Liefman brewery (now owned by Riva), which has roots back to the 1600s. Historically brewed as
a “provision beer” that would develop some sourness as it aged. These beers were typically more
sour than current commercial examples. While Flanders red beers are aged in oak, the brown beers
are warm aged in stainless steel.

Comments: Long aging and blending of young and aged beer may occur, adding smoothness and
complexity and balancing any harsh, sour character. A deeper malt character distinguishes these
beers from Flanders red ales. This style was designed to lay down so examples with a moderate
aged character are considered superior to younger examples. As in fruit lambics, Oud Bruin can be
used as a base for fruit-flavored beers such as kriek (cherries) or frambozen (raspberries), though
these should be entered in the classic-style fruit beer category. The Oud Bruin is less acetic and
maltier than a Flanders Red, and the fruity flavors are more malt-oriented.

Ingredients: A base of Pils malt with judicious amounts of dark cara malts and a tiny bit of black
or roast malt. Often includes maize. Low alpha acid continental hops are typical (avoid high alpha
or distinctive American hops). Saccharomyces and Lactobacillus (and acetobacter) contribute to
the fermentation and eventual flavor. Lactobacillus reacts poorly to elevated levels of alcohol. A
sour mash or acidulated malt may also be used to develop the sour character without introducing
Lactobacillus. Water high in carbonates is typical of its home region and will buffer the acidity of
darker malts and the lactic sourness. Magnesium in the water accentuates the sourness.

Vital Statistics: OG: 1.040-1.074

IBUs: 20-25 FG: 1.008 - 1.012

SRM: 15-22 ABV: 4 -8%

Commercial Examples: Liefman’s Goudenband, Liefman’s Odnar, Liefman’s Oud Bruin,
Ichtegem Old Brown, Riva VVondel

17C. Flamand barna/Oud Bruin

llat: Osszetett aroma, gyiimolcsds észterek és a gazdag malatassag alkotja. Az észterek gyakran
mazsolara, szilvara, fligére, datolyara, fekete cseresznyére vagy aszalt szilvara emlékeztetnek. A malatas
karakter karamelles, tejkaramellas, narancsos, melaszos vagy csokoladés lehet. A fiiszeres fenolok
jelenléte kis mértékben elfogadott ndvelve a sor komplexitasat. A sherry-szerti aroma eléfordulhat, a
korosabh valtozatok egyik védjegye. Kevés savanyu illat szintigy megjelenik, az idé malasaval egyre
hatarozottabban, de soha nem 6lt érezhetéen ecetes jelleget. A komlét nem érezni. A diacetil csupan
felsejlik, mint kiegészité dsszetevo.

Megjelenés: A sététviroses-barnatol a barnaig véltozhat a szine. Igen tiszta. Atlagostdl j6 habtartossag, a
csontszind, vilagos sargasbarna hab.

iz: Malétas, gyuimolcsos jegyekkel és kevés karamellizalt jelleggel. A gyiimélcsosség altalaban magaba
foglalja a sotét gytimdlcsok, mint a mazsola, szilva, fiige, datolya, fekete cseresznye vagy aszalt szilva
jegyeit. A malatas karakter lehet karamelles, tejkaramellas, narancsos, melaszos, vagy csokoladés jellegi.
A fiiszeres fenolok jelenléte kis mértékben elfogadott; ndvelve ezzel a sér komplexitasat. Az enyhe
savanykassag gyakran hangsulyosabba valik az idé mulasaval, az édes-savanyl izhatast kialakito sherry-
szeril karakterrel egyetemben. A savanykéssag soha nem &lt ecetes jelleget. A komld ize nem érezhetd,
ahogy a komlokeseriiség is visszafogott. Kevés oxidacié még elfogadhatd, mivel hozzajarulhat az
Osszhatas kialakulasahoz. A diacetil csupan felsejlik, mint kiegészité 6sszetevd.

Kortyérzet: Kézepes, kdzepesen testes, alacsonytdl mérsékelt szénsavtartalommal. A fanyarsag nem
jellemzi, az édes és kesernyés befejezést.

Osszbenyomas: Ez egy malatas, gyiimolcsos, sokaig érlelt, némileg savanyi belga felséerjesztésii
barnasor.

Térténelem: Az érlelés hagyomanya Kelet-Flandriahoz kétédik, a Liefman sorfézde (nem Riva
tulajdonéaban 1év6 sorfézde) jellegzetes itala, amely gyokerei egészen az 1600-as évekig nyllnak vissza.
Ezeket a soroket eredetileg tartaléknak fézték, s idékozben kialakult kevés savassag benniik. Ezek
gyakran sokkal savanyibbak voltak, mint barmilyen mai kereskedelmi valtozat. Amig a voros fajtat
tolgyfahordoban, addig a barnat rozsdamentes acéltartalyban, szobahdmérsékleten tartva érlelik.
Megjegyzések: Altalaban sokaig érlelt, azonban eléfordul, hogy fiatalabb valtozatokkal 6sszekeverik,
hogy megadjak a sor simasagat és komplexitasat és kiegyenstlyozzak a durva, savanyl karaktert. A
mélyebb malatas jelleg killénbdzheti meg a flamandi vorost6l. Ez a sortipus raktarozasra, érlelésre lett
kitalalva, igy elmondhatd, hogy az iddsebb valtozatok nagyobb értékiiek, mint a frissek. Ahogy a lambic,
ugy az Oud Bruin is alapjaul szolgalhat kiilonb6z6 gyiimoélecsel izesitett soroknek, mint a kriek
(meggyes), vagy a frambozen (malnas), habar ezeket inkébb a klasszikus gyimélcsds-sor kategoriaba kell
nevezni. Az oud bruin kevéshé savanykas és malatasabb, mint a flamandi voros, és a gylimaélcsos izek is
inkabb a malatabol erednek.

Osszetevok: Pilzeni alapmalataval készitik, gondosan megvalogatva a sotét karamell malatakat és a
kevés fekete vagy porkolt malatat kiegészitésképpen. Gyakran kukorict is tartalmaz. Alacsony alfasav
tartalmu, eurépai komldkat hasznélnak (a magas alfasav tartalmu és jellegzetes amerikai fajtak
keriilenddk). A saccharomyces, lactobacillus (esetleg ecet-) baktériumok szervesen hozzajarulnak az
erjesztés kimeneteléhez és a végso iz kialakitasahoz. A lactobacillus nehezen tiiri a magasabb alkohol
tartalmat. Kevés savanyu cefre, vagy savas maléta is hasznalhato, a lactobacillus helyett a jellegzetes
karakter kialakitasara. Magas karbonat tartalmu viz hasznalata megszokott az eredeti régidban, és
kornyékén, amely eltompitja a s6tét malatas, és tejes savassagot. A vizben talalhaté magnézium azonban
kihangsulyozza ezt a karaktert.
Alap statisztika: 0G: 1.040-1.074

IBUs: 20 — 25 FG: 1.008 - 1.012

SRM: 15 - 22 ABV: 4 -8%

Kereskedelmi példak: Liefman’s Goudenband, Liefman’s Odnar, Liefman’s Oud Bruin, Ichtegem Old
Brown, Riva Vondel




17D. Straight (Unblended) Lambic

Aroma: A decidedly sour/acidic aroma is often dominant in young examples, but may be more subdued with
age as it blends with aromas described as barnyard, earthy, goaty, hay, horsey, and horse blanket. A mild oak
and/or citrus aroma is considered favorable. An enteric, smoky, cigar-like, or cheesy aroma is unfavorable.
Older versions are commonly fruity with aromas of apples or even honey. No hop aroma. No diacetyl.
Appearance: Pale yellow to deep golden in color. Age tends to darken the beer. Clarity is hazy to good.
Younger versions are often cloudy, while older ones are generally clear. Head retention is generally poor. Head
color is white.

Flavor: Young examples are often noticeably sour and/or lactic, but aging can bring this character more in
balance with the malt, wheat and barnyard characteristics. Fruity flavors are simpler in young lambics and more
complex in the older examples, where they are reminiscent of apples or other light fruits, rhubarb, or honey.
Some oak or citrus flavor (often grapefruit) is occasionally noticeable. An enteric, smoky or cigar-like character
is undesirable. Hop bitterness is low to none. No hop flavor. No diacetyl.

Mouthfeel: Light to medium-light body. In spite of the low finishing gravity, the many mouth-filling flavors
prevent the beer from tasting like water. As a rule of thumb lambic dries with age, which makes dryness a
reasonable indicator of age. Has a medium to high tart, puckering quality without being sharply astringent.
Virtually to completely uncarbonated.

Overall Impression: Complex, sour/acidic, pale, wheat-based ale fermented by a variety of Belgian microbiota.
History: Spontaneously fermented sour ales from the area in and around Brussels (the Senne Valley) stem from
a farmhouse brewing tradition several centuries old. Their numbers are constantly dwindling.

Comments: Straight lambics are single-batch, unblended beers. Since they are unblended, the straight lambic is
often a true product of the “house character” of a brewery and will be more variable than a gueuze. They are
generally served young (6 months) and on tap as cheap, easy-drinking beers without any filling carbonation.
Younger versions tend to be one-dimensionally sour since a complex Brett character often takes upwards of a
year to develop. An enteric character is often indicative of a lambic that is too young. A noticeable vinegary or
cidery character is considered a fault by Belgian brewers. Since the wild yeast and bacteria will ferment ALL
sugars, they are bottled only when they have completely fermented. Lambic is served uncarbonated, while
gueuze is served effervescent. IBUs are approximate since aged hops are used; Belgians use hops for anti-
bacterial properties more than bittering in lambics.

Ingredients: Unmalted wheat (30-40%), Pilsner malt and aged (surannes) hops (3 years) are used. The aged
hops are used more for preservative effects than bitterness, and makes actual bitterness levels difficult to
estimate. Traditionally these beers are spontaneously fermented with naturally-occurring yeast and bacteria in
predominately oaken barrels. Home-brewed and craft-brewed versions are more typically made with pure
cultures of yeast commonly including Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus and Lactobacillus in an
attempt to recreate the effects of the dominant microbiota of Brussels and the surrounding countryside of the
Senne River valley. Cultures taken from bottles are sometimes used but there is no simple way of knowing
what organisms are still viable.
Vital Statistics: OG: 1.040-1.054

IBUs: 0-10 FG: 1.001-1.010

SRM: 3-7 ABV: 5-6.5%

Commercial Examples: The only bottled version readily available is Cantillon Grand Cru Bruocsella of
whatever single batch vintage the brewer deems worthy to bottle. De Cam sometimes bottles their very old (5
years) lambic. In and around Brussels there are specialty cafes that often have draught lambics from traditional
brewers or blenders such as Boon, De Cam, Cantillon, Drie Fonteinen, Lindemans, Timmermans and Girardin.

17D. Lambic

Illat: Hatarozott savanyu/savas illat dominal a fiatalabb véltozatokban, ami eltompulhat az idé6 mulasaval s
olyan (j illatokkal keveredhet, mint az istallés, foldes, kecske, széna, 16 és 16pokrocszerti. Az enyhe tdlgyes
és/vagy citrusos aroma tidvozlendé. Belsdség, flistds, szivar-szerli vagy sajtos aromak nem megfelelek. Az
érettebb valtozatok gyakran gyimélcsosebbek, s felsejlik benniik az alma vagy akar a méz is. Komlé és diacetil
nem érezhetd.

Megjelenés: Vilagos sargatol mély aranyszintiig terjed szine. Az id6 mulasaval sotétiil a sor. Kissé zavaros,
vagy tiszta. A friss fajtak altalaban zavarosak, mig az érettebbek inkabb tisztak. Gyorsan mulo, fehér hab
jellemzi.

1z: A fiatal valtozatok gyakran érezhetden savanylak és/vagy tejsavas jellegiick, de az érlelés soran ezek az izek
lesimulnak és kiegészilnek malatas, buzas és istallo-szerli karakterjegyekkel. A gylimdlesos izek egyszerlibbek
a fiatal, és dsszetettebbek az érettebb verziokban, melyben almara, és egyéb vilagos gyiimélcsokre, rebarbarara,
vagy mézre emlékeztetnek. Kevés tolgyes vagy citrusos iz (altalaban grapefruitos) eléfordulhat. Bels6ség, fiistds
vagy szivar-szerli karakter nem kivanatos. A komlokeseriiség legfeljebb alacsony. A komld ize és diacetil nem
érezhetd.

Kortyérzet: VVékony, kdzepesen vékony test. Annak ellenére, hogy igen alacsony a végsé fajsulya, sok iz
szabadul fel a szajban, ami meggatolja, hogy vizszeriinek hasson a sor. Szabalyszeri, hogy a lambic szarazabba
valik, ahogy korosodik és a szarazsag az érettség jeleként szolgél. Kézepesen, vagy nagymértékben kesernyés,
szajosszehizos jellegli, de nem annyira, hogy élesen fanyarnak tiinjén. Tulajdonképpen teljesen szénsavmentes.
Osszbenyomas: Osszetett, savany(/savas, vilagos, buza-alapa, felsderjesztésii sor, mely kiilonbozé belga
mikrobék jelenlétében és segitségével erjed.

Torténelem: A spontanerjesztésii, savanyl sorok a Briisszel kornyéki (Senné volgy) teriiletrél szarmaznak,
melyek paraszthaztartasok tobb szaz éves sorf6z6 hagyomanyain alapulnak. A szamuk folyamatosan csokken.
Megjegyzések: A vilagos lambic egyfézetii, tehat nem kevert sort. Mi6ta keveretlenill készitik, ezek a sérok
gyakran az igazi ,,s0rf6z0 haz korili szagok és izek” megtestesitoi, melyek sokkal valtozatosabbak, mint egy
Gueuze. Altalaban fiatalon (6 hénaposan) verik csapra, olcs6, kénnyen fogyaszthaté, szénsavmentes sérként. A
friss véltozatok hajlamosak egysziniien savanyu iziinek lenni, s bele telik egy évbe is, mire az 6sszetett
brettanomyces karakter kialakul. A beles jelleg foleg a til fiatal verzioknal fordul elé. Az kiérezhetd boros, vagy
almaboros jelleg hibanak szamit a belga sorfézok szerint. Mivelhogy a vadéleszto és egyéb baktériumok
TELJES mértékben leerjesztik a cukrokat, csak akkor palackozzéak a sort, mikor ez végbe ment. A Lambic
szénsavmentesen, a Gueuze habosan keriil felszolgalasra. Az IBU értékek csupan megkozelitéek, mivel 6reg
komloterméssel készitik a sort; a belgak foleg antibakterialis jellege miatt tesznek komlot a Lambicba, nem a
kesertiség fokozasa érdekében.

Osszetevik: Maléatazatlan blzat (30-40%ban), pilzeni malatat és dreg komldkat (surrannes — 3 éves)
hasznalnak. A komlokat féleg a tartosito jellege miatt rakjak a sdrbe, nem pedig kesertiség elérése érdekében, s
nehéz is megbecsiilni az éppen aktudlis IBU szintet. Ezek a sérok tradicionalisan spontan erjesztésiick, melyben
a természetben el6forduld élesztdgombak és baktériumok alakitjak az erjedést, ami tulnyomorészt
tolgyfahordoban torténik. A hazi, illetve kézmiives valtozatok javarészt tiszta élesztokulturakkal dolgoznak
(melyben jelen van a saccharomyces, brettanomyces, pediococcus, lactobacillus) annak érdekében, hogy
reprezentalni tudjak a dominans briisszeli és a kornyez6 vidék, a Senné volgyben el6forduld mikrobak erjesztési
tulajdonsagait. Az iivegbdl kinyert éleszté kulturak néha elhasznalodnak és nem lehet tudni, hogy ezek az
organizmusok még életképesek-e.

Alap statisztika: OG: 1.040 - 1.054

IBUs: 0 - 10 FG: 1.001-1.010

SRM:3-7 ABV:5-6.5%

Kereskedelmi példak: Az egyetlen palackozott valtozat, mely elérhetd a Cantillon Grand Cru Bruocsella,
melyet a serfdz6 csak az egyediilallé évjaratokban tartja érdemesnek az {ivegbe zarasra. A De Cam is néha
palackozza az érett (5 éves) Lambic soreit. Briisszelben és kdrnyékén van néhany kilonleges kavézd, ahol régi
serf6z0k és f6zdék termékeit csapoljak, mint a Boon, De Cam, Centillon, Drie Fonteinen, Lindemans,
Timmermans és Girardin.




17E. Gueuze

Aroma: A moderately sour/acidic aroma blends with aromas described as barnyard, earthy, goaty, hay, horsey,
and horse blanket. While some may be more dominantly sour/acidic, balance is the key and denotes a better
gueuze. Commonly fruity with aromas of citrus fruits (often grapefruit), apples or other light fruits, rhubarb, or
honey. A very mild oak aroma is considered favorable. An enteric, smoky, cigar-like, or cheesy aroma is
unfavorable. No hop aroma. No diacetyl.

Appearance: Golden in color. Clarity is excellent (unless the bottle was shaken). A thick rocky, mousse-like,
white head seems to last forever. Always effervescent.

Flavor: A moderately sour/acidic character is classically in balance with the malt, wheat and barnyard
characteristics. A low, complementary sweetness may be present but higher levels are uncharacteristic. While
some may be more dominantly sour, balance is the key and denotes a better gueuze. A varied fruit flavor is
common, and can have a honey-like character. A mild vanilla and/or oak flavor is occasionally noticeable. An
enteric, smoky or cigar-like character is undesirable. Hop bitterness is generally absent but a very low hop
bitterness may occasionally be perceived. No hop flavor. No diacetyl.

Mouthfeel: Light to medium-light body. In spite of the low finishing gravity, the many mouth-filling flavors
prevent the beer from tasting like water. Has a low to high tart, puckering quality without being sharply
astringent. Some versions have a low warming character. Highly carbonated.

Overall Impression: Complex, pleasantly sour/acidic, balanced, pale, wheat-based ale fermented by a variety
of Belgian microbiota.

History: Spontaneously fermented sour ales from the area in and around Brussels (the Senne Valley) stem from
a farmhouse brewing tradition several centuries old. Their numbers are constantly dwindling and some are
untraditionally sweetening their products (post-fermentation) to make them more palatable to a wider audience.
Comments: Gueuze is traditionally produced by mixing one, two, and three-year old lambic. “Young” lambic
contains fermentable sugars while old lambic has the characteristic “wild” taste of the Senne River valley. A
good gueuze is not the most pungent, but possesses a full and tantalizing bouquet, a sharp aroma, and a soft,
velvety flavor. Lambic is served uncarbonated, while gueuze is served effervescent. IBUs are approximate
since aged hops are used; Belgians use hops for anti-bacterial properties more than bittering in lambics.
Products marked “oude” or “ville” are considered most traditional.

Ingredients: Unmalted wheat (30-40%), Pilsner malt and aged (surannes) hops (3 years) are used. The aged
hops are used more for preservative effects than bitterness, and makes actual bitterness levels difficult to
estimate. Traditionally these beers are spontaneously fermented with naturally-occurring yeast and bacteria in
predominately oaken barrels. Home-brewed and craft-brewed versions are more typically made with pure
cultures of yeast commonly including Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus and Lactobacillus in an
attempt to recreate the effects of the dominant microbiota of Brussels and the surrounding countryside of the
Senne River valley. Cultures taken from bottles are sometimes used but there is no simple way of knowing
what organisms are still viable.
Vital Statistics: OG: 1.040-1.060

IBUs: 0- 10 FG: 1.000 - 1.006

SRM: 3-7 ABV: 5-8%

Commercial Examples: Boon Oude Gueuze, Boon Oude Gueuze Mariage Parfait, De Cam Gueuze, De
Cam/Drei Fonteinen Millennium Gueuze, Drie Fonteinen Oud Gueuze, Cantillon Gueuze, Hanssens Oude
Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée René, Girardin Gueuze (Black Label), Mort Subite (Unfiltered) Gueuze,
Oud Beersel Oude Gueuze

17E. Gueuze

Illat; Mérsékelt savanyUl/savas aroma vegyil az istall6-szerti, foldes, ,,kecskés”, szénas, lovas, 10b6ros
illatokkal. Noha egyes fajtai savasabbak a tébbinél, altalaban a kiegyenstlyozottsag jellemzi a joféle gueuzet. A
gyimolesos, citrusos (foleg grapefruit), almas, vagy egyéb vilagos gyliimolcsds, rebarbaras, mézes illat a
megszokott. Nagyon enyhe tolgyes aroma kedvezonek tekintendd. A beles, fiistos, szivar-szerti, vagy sajtos
karakter nem kivanatos. Koml6 és diacetil nem érezhetd.

Megjelenés: Aranysarga szinii. Tokéletesen tiszta, attetsz6 (feltéve, ha nem razzak fel az iiveget). Vaskos,
kemény, mousse-szerii, fehér habkorona jellemzi, mely 6rokké tartonak igérkezik. Mindig elevenen habzik.

1z: A mérsékelt savanyU/savas karakter klasszikusan dsszhangban van a malétas, blizés, istall6-szerti izekkel.
Gyenge, kiegészito jellegli édesség jelen lehet, am ha ersebben kiérezheté nem megfeleld, az nem megfeleld.
Noha egyes fajtai savasabbak a tobbinél, altalaban a kiegyensulyozottsag jellemzi a joféle gueuzet. VValtozatos
gyiimolcsos €s esetleg mézes izek jellemzik. Enyhe vanilias €s/vagy tolgyes iz alkalmanként kiérezhetd. A
beles, filstos, szivar-szerii karakter nem kivanatos. Altalaban egyaltalan nem keserti, nagyon kevés komlot
hasznalnak a kesertiség elérésé¢hez. Komlos iz és diacetil nem érezhetd.

Kortyérzet: Vékony, kozepesen vékony testli ital. Annak ellenére, hogy igen alacsony a végsd fajstilya, sok iz
szabadul fel a szajban, ami meggétolja, hogy vizszeriinek hasson a sor. Kézepesen, vagy nagymértékben
kesernyés, szajosszehtizos sor, de nem annyira, hogy élesen fanyarnak tiinjon. Par valtozatnal gyengéd
langyossag érezhetd. Szénsav dus.

Osszbenyomas: Osszetett, kellemesen savany(/savas, kiegyensulyozott, vilagos, buza-alapt felséerjesztésii sor,
melynél kiilonboz6 belga mikroba felel az erjesztés kimeneteléért.

Torténelem: A spontéanerjesztésii, savanyl sorok a Briisszel kornyéki (Senné volgy) teriiletrél szarmaznak,
melyek paraszthaztartasok tobb szaz éves sorféz6 hagyomanyain alapulnak. A szamuk folyamatosan csokken és
némelyik fajtaja a hagyomanyoktol eltérve, édesitve (erjesztés utani édesités) keril a forgalomba, hogy a
szélesebb kozonségnek is kedvére valjék.

Megjegyzések: A Gueuze-t eredetileg Ugy készitették, hogy dsszekevertek egy, kettd, illetve egy harom éves
Lambic-ot. A fiatal Lambic-ok még tartalmaznak erjesztheté cukrokat, mig az iddsebb fajtak biiszkélkedhetnek
a jellegzetes, Senné folyo volgyébdl szarmazd vad izvilaggal. A jo gueuze nem igazan pikans, de rendelkezik
némi zamatos bukéval, élesen érezhet6 aromaval, és némi barsonyos izvilaggal. A Lambic szénsavmentesen, a
Gueuze habosan kertil felszolgalasra. Az IBU értékek csupan megkozelitéek, mivel dreg komloterméssel
készitik a sort; a belgak f6leg antibakterialis jellege miatt tesznek komlot a Lambicba, nem a keserliség fokozasa
érdekében. Az olyan fajtadkat melyeken az ,,oude” vagy a ,,ville” kifejezés &ll tekintik a legjobban
hagyomany6rzonek.

Osszetevok: Malatazatlan blzat (30-40%ban), pilzeni malatat és dreg komldkat (surrannes — 3 éves)
hasznalnak. A komlokat féleg a tartosito jellege miatt rakjak a sdrbe, nem pedig kesertiség elérése érdekében, s
nehéz is megbecsiilni az éppen aktudlis IBU szintet. Ezek a sorok tradicionalisan spontan erjesztésiiek, melyben
a természetben el6forduld élesztégombak és baktériumok alakitjak az erjedést, ami talnyomorészt
tolgyfahordoban torténik. A hazi, illetve kézmiives valtozatok javarészt tiszta élesztokulturakkal dolgoznak
(melyben jelen van a saccharomyces, brettanomyces, pediococcus, lactobacillus) annak érdekében, hogy
reprezentalni tudjak a dominans briisszeli és a kornyez6 vidék, a Senné volgyben el6forduld mikrobak erjesztési
tulajdonsagait. Az tivegbdl kinyert éleszté kultirak néha elhasznaldédnak és nem lehet tudni, hogy ezek az
organizmusok még életképesek-e.

Alap statisztika: OG: 1.040 - 1.060

IBUs: 0-10 FG: 1.000 - 1.006

SRM:3-7 ABV:5-8%

Kereskedelmi példak: Boon Oude Gueuze, Boon Oude Gueuze Mariage Parfait, De Cam Gueuze, De
Cam/Drei Fonteinen Millennium Gueuze, Drie Fonteinen Oud Gueuze, Cantillon Gueuze, Hanssens Oude
Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée René, Girardin Gueuze (Black Label), Mort Subite (Unfiltered) Gueuze,
Oud Beersel Oude Gueuze




17F. Fruit Lambic

Aroma: The fruit which has been added to the beer should be the dominant aroma. A low to moderately
sour/acidic character blends with aromas described as barnyard, earthy, goaty, hay, horsey, and horse blanket
(and thus should be recognizable as a lambic). The fruit aroma commonly blends with the other aromas. An
enteric, smoky, cigar-like, or cheesy aroma is unfavorable. No hop aroma. No diacetyl.

Appearance: The variety of fruit generally determines the color though lighter-colored fruit may have little
effect on the color. The color intensity may fade with age. Clarity is often good, although some fruit will not
drop bright. A thick rocky, mousse-like head, sometimes a shade of fruit, is generally long-lasting. Always
effervescent.

Flavor: The fruit added to the beer should be evident. A low to moderate sour and more commonly (sometimes
high) acidic character is present. The classic barnyard characteristics may be low to high. When young, the
beer will present its full fruity taste. As it ages, the lambic taste will become dominant at the expense of the
fruit character—thus fruit lambics are not intended for long aging. A low, complementary sweetness may be
present, but higher levels are uncharacteristic. A mild vanilla and/or oak flavor is occasionally noticeable. An
enteric, smoky or cigar-like character is undesirable. Hop bitterness is generally absent. No hop flavor. No
diacetyl.

Mouthfeel: Light to medium-light body. In spite of the low finishing gravity, the many mouth-filling flavors
prevent the beer from tasting like water. Has a low to high tart, puckering quality without being sharply
astringent. Some versions have a low warming character. Highly carbonated.

Overall Impression: Complex, fruity, pleasantly sour/acidic, balanced, pale, wheat-based ale fermented by a
variety of Belgian microbiota. A lambic with fruit, not just a fruit beer.

History: Spontaneously fermented sour ales from the area in and around Brussels (the Senne Valley) stem from
a farmhouse brewing tradition several centuries old. Their numbers are constantly dwindling and some are
untraditionally sweetening their products (post-fermentation) with sugar or sweet fruit to make them more
palatable to a wider audience. Fruit was traditionally added to lambic or gueuze, either by the blender or
publican, to increase the variety of beers available in local cafes.

Comments: Fruit-based lambics are often produced like gueuze by mixing one, two, and three-year old lambic.
“Young” lambic contains fermentable sugars while old lambic has the characteristic “wild” taste of the Senne
River valley. Fruit is commonly added halfway through aging and the yeast and bacteria will ferment all sugars
from the fruit. Fruit may also be added to unblended lambic. The most traditional styles of fruit lambics
include kriek (cherries), framboise (raspberries) and druivenlambik (muscat grapes). ENTRANT MUST
SPECIFY THE TYPE OF FRUIT(S) USED IN MAKING THE LAMBIC. Any overly sweet lambics (e.g.,
Lindemans or Belle VVue clones) would do better entered in the 16E Belgian Specialty category since this
category does not describe beers with that character. 1BUs are approximate since aged hops are used; Belgians
use hops for anti-bacterial properties more than bittering in lambics.

Ingredients: Unmalted wheat (30-40%), Pilsner malt and aged (surannes) hops (3 years) are used. The aged
hops are used more for preservative effects than bitterness, and makes actual bitterness levels difficult to
estimate. Traditional products use 10-30% fruit (25%, if cherry). Fruits traditionally used include tart cherries
(with pits), raspberries or Muscat grapes. More recent examples include peaches, apricots or merlot grapes.
Tart or acidic fruit is traditionally used as its purpose is not to sweeten the beer but to add a new dimension.
Traditionally these beers are spontaneously fermented with naturally-occurring yeast and bacteria in
predominately oaken barrels. Home-brewed and craft-brewed versions are more typically made with pure
cultures of yeast commonly including Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus and Lactobacillus in an
attempt to recreate the effects of the dominant microbiota of Brussels and the surrounding countryside of the
Senne River valley. Cultures taken from bottles are sometimes used but there is no simple way of knowing
what organisms are still viable.

Vital Statistics: OG: 1.040-1.060

IBUs: 0- 10 FG: 1.000-1.010

SRM: 3 -7 (varies w/ fruit) ABV: 5-7%

Commercial Examples: Boon Framboise Marriage Parfait, Boon Kriek Mariage Parfait, Boon Oude Kriek,
Cantillon Fou” Foune (apricot), Cantillon Kriek, Cantillon Lou Pepe Kriek, Cantillon Lou Pepe Framboise,
Cantillon Rose de Gambrinus, Cantillon St. Lamvinus (merlot grape), Cantillon Vigneronne (Muscat grape), De
Cam Oude Kriek, Drie Fonteinen Kriek, Girardin Kriek, Hanssens Oude Kriek, Oud Beersel Kriek, Mort Subite
Kriek

17F. Gyumolcsos Lambic

Illat: A sorhoz adott gytimdlcsnek kell dominalnia. Gyengétél mérsékelt savany(/savas karakter keveredik istall6-
szerli, foldes, kecske, széna, 16 és l6pokroc-szerii illatokkal. A gyimolcsos illatba altalaban beleolvadnak a tobbi
aromak. A bels6séghez hasonlo, fiistos, szivar-szerii vagy sajtos szag nem kivanatos. Komléillat és diacetil nem
érezhetd.

Megjelenés: A hozzéadott gyimolcs szine hatarozza meg a sor szinét. A kevésbé intenziv szinii gyiimélcsok
természetesen kevéshé szinezik meg a sért. A sor szine idével elhalvanyul. Altalaban tiszta, de néhany gyiimélcs
megtorheti ezt az attetszOséget. Vaskos, kemény, krémes, néha a gyiimolcsre szinben hasonlitd, sokdig tarté hab
jellemzi. Mindig pezsg6s habzasu.

1z: A hozzaadott gyiimélcs izét egyértelmiien fel kell ismerniink. Gyengétdl mérsékelt savanyd és még gyakrabban
(méhe erds) savas jelleg érezhet6. A klasszikus istallo-szert karakterjegyek alacsonytol erds mértékig lehetnek jelen.
Frissen a gyimodlcs ize a hangsulyos. Ahogy érik, a sér ugy kezd egyre inkabb a lambic-os izvilag dominélni a
gyumélcsos karakter kérara, igy a gyiimolesos lambicokat nem hosszu érlelésre szanjak. Gyenge, kiegészité jellegii
édesség jelen lehet, &m ha ersebben kiérezheté az nem megfelels. Enyhe vanilias és/vagy tolgyes iz alkalmanként
megjelenik. A belsdséghez hasonlo, fustds, szivar-szerii karakter nem kivanatos. A komlokeseriiség altalaban hianyzik.
Komlos iz és diacetil nem érezheto.

Kortyérzet: Vékony, kozepesen vékony test. Annak ellenére, hogy igen alacsony a végsd fajstilya, sok iz szabadul fel a
szajban, ami meggatolja, hogy vizszeriinek hasson a sor. Alacsonytol erdsig terjedd fanyar, szajosszehuzo jelleg
érezhetd, de nem lehet tal éles. Néhany véltozatnal enyhe alkoholos melegség érezhetd. Szénsavdus.

Osszbenyomas: Osszetett, gyiimdlcsos, kellemesen savanyu/savas, kiegyensulyozott, vilagos, blza-alapu
felsBerjesztésii sor, melynél kiilonbozo belga mikroba felel az erjesztés kimeneteléért. A gytimolcsos lambic nem
csupan egy egyszerli gyiimolcsos sor.

Torténelem: A spontanerjesztésii, savanyt sorok a Briisszel komyéki (Senné volgy) teriiletrdl szarmaznak, a
foldmiives haztartisok tobb szaz éves sorf6z6 hagyomanyain alapulnak. A szamuk folyamatosan csokken és némelyik
fajtdja a hagyomanyoktol eltérve, édesitve (erjesztés utani édesités) kerlil a forgalomba, hogy a szélesebb kdzdnségnek
is kedvére valjék. A gyiimélesot hagyomanyos modon, a helyi vendéglokben mind a serf6zd, mind a kocsmaros
hozz4adhatja a sorhéz, ezzel is szélesitve a skélat a gyimolcsos lambicok terén.

Megjegyzések: A gyimdlcs alapu lambicok gyakran ugy késziilnek, mint egyes gueuze tipust sorok: dsszekevernek
egy, két, illetve hdroméves lambicot. A fiatal lambic-ok még tartalmaznak erjeszthet6 cukrokat, mig az idésebb fajtak a
jellegzetes, Senné folyo volgyébdl szarmazo vad izvilaggal bliszkélkedhetnek. A gyuimdlcsot &ltalaban az erjedés
felénél adjak a s6rhoz, igy a benne talalhato cukrokat is leerjeszti az élesztd, és a baktériumok. Keveretlen lambichoz is
adhat6 a gyimolcs. A hagyomanyos fajtai a kriek (meggyes), framboise (malnas) és a druivenlambik (muskotaly
sz616s). A VERSENYRE NEVEZONEK MEG KELL NEVEZNIE A GYUMOLCSOT/GYUMOLCSOKET,
MELYBOL A LAMBICOT KESZITETTE. Barmelyik talzoan édes (pl. Lindemans vagy Belle Vue klénok) fajtét
jobban tessziik, ha a 16E. szam, Belga kiilénleges sor kategériaba nevezziik, mivel ebbe mar nem fér bele az édes
karaktere miatt. Az IBU értékek csupan megkozelitdek, mivel dreg komlobol készitik a sort; a belgak foleg
antibakterialis jellege miatt tesznek komlot a Lambicba, nem a keseruseg fokozasa érdekében.

Osszetevék: Malatazatlan bizéat (30-40% - ban), pilzeni malatét és dreg komldkat (surrannes — 3 éves) hasznalnak. A
komlokat f6leg a tartosito jellege miatt rakjak a sorbe, nem pedig keserliség elérése érdekében, s nehéz is megbecsiilni
az éppen aktualis IBU szintet. Tradicionalisan 10-30%-nyi gyiimélcsot (meggy esetén 25%) hasznalnak. Altalaban
meggyet (magostul), malnat vagy muskotaly sz616t adnak a sorhdz. A modernebb véltozatok készilhetnek
Oszibarackkal, sargabarackkal vagy merlot sz6l6vel. Fanyar és savanyu gyiimolcsoket azzal a céllal adjak a sorhoz,
hogy az édesités helyett inkabb ujabb dimenziokba emelje az italt. Ezek a sorok tradicionalisan spontan erjesztésiiek,
melyben a természetben eléfordul6 élesztégombak és baktériumok alakitjak az erjedést, ami tilnyomorészt
tolgyfahordoban torténik. A hazi, illetve kézmiives véltozatok javarészt tiszta élesztokulturakkal dolgoznak (melyben
jelen van a saccharomyces, brettanomyces, pediococcus, lactobacillus) annak érdekében, hogy reprezentalni tudjak a
dominans briisszeli és a kornyezd vidék, a Senné volgyben eléforduld mikrobak erjesztési tulajdonsagait. Az tivegbol
kinyert élesztd kultirak néha elhasznaldédnak és nem lehet tudni, hogy ezek az organizmusok még életképesek-e.

Alap statisztika: OG: 1.040 - 1.060

IBUs: 0-10 FG: 1.000 - 1.010
SRM:3-7
(gytimolestdl fiigg) ABV:5-7%

Kereskedelmi példak: Boon Framboise Marriage Parfait, Boon Kriek Mariage Parfait, Boon Oude Kriek, Cantillon
Fou” Foune (apricot), Cantillon Kriek, Cantillon Lou Pepe Kriek, Cantillon Lou Pepe Framboise, Cantillon Rose de

Gambrinus, Cantillon St. Lamvinus (merlot grape), Cantillon Vigneronne (Muscat grape), De Cam Oude Kriek, Drie
Fonteinen Kriek, Girardin Kriek, Hanssens Oude Kriek, Oud Beersel Kriek, Mort Subite Kriek




18A. Belgian Blond Ale

Aroma: Light earthy or spicy hop nose, along with a lightly sweet Pils malt character. Shows a
subtle yeast character that may include spicy phenolics, perfumy or honey-like alcohol, or yeasty,
fruity esters (commonly orange-like or lemony). Light sweetness that may have a slightly sugar-
like character. Subtle yet complex.

Appearance: Light to deep gold color. Generally very clear. Large, dense, and creamy white to
off-white head. Good head retention with Belgian lace.

Flavor: Smooth, light to moderate Pils malt sweetness initially, but finishes medium-dry to dry
with some smooth alcohol becoming evident in the aftertaste. Medium hop and alcohol bitterness
to balance. Light hop flavor, can be spicy or earthy. Very soft yeast character (esters and alcohols,
which are sometimes perfumy or orange/lemon-like). Light spicy phenolics optional. Some lightly
caramelized sugar or honey-like sweetness on palate.

Mouthfeel: Medium-high to high carbonation, can give mouth-filling bubbly sensation. Medium
body. Light to moderate alcohol warmth, but smooth. Can be somewhat creamy.

Overall Impression: A moderate-strength golden ale that has a subtle Belgian complexity, slightly
sweet flavor, and dry finish.

History: Relatively recent development to further appeal to European Pils drinkers, becoming more
popular as it is widely marketed and distributed.

Comments: Similar strength as a dubbel, similar character as a Belgian Strong Golden Ale or
Tripel, although a bit sweeter and not as bitter. Often has an almost lager-like character, which
gives it a cleaner profile in comparison to the other styles. Belgians use the term “Blond,” while the
French spell it “Blonde.” Most commercial examples are in the 6.5 — 7% ABV range. Many
Trappist table beers (singles or Enkels) are called “Blond” but these are not representative of this
style.

Ingredients: Belgian Pils malt, aromatic malts, sugar, Belgian yeast strains that produce complex
alcohol, phenolics and perfumy esters, noble, Styrian Goldings or East Kent Goldings hops. No
spices are traditionally used, although the ingredients and fermentation by-products may give an
impression of spicing (often reminiscent of oranges or lemons).

Vital Statistics: OG: 1.062-1.075

IBUs: 15-30 FG: 1.008 - 1.018

SRM: 4-7 ABV: 6 - 7.5%

Commercial Examples: Leffe Blond, Affligem Blond, La Trappe (Koningshoeven) Blond,
Grimbergen Blond, Val-Dieu Blond, Straffe Hendrik Blonde, Brugse Zot, Pater Lieven Blond
Abbey Ale, Troubadour Blond Ale

18A. Belga vilagos sor

Illat: Alacsony foldes vagy fliszeresen komloillat enyhén édeskés pilzeni malata karakterrel. Enyhe
¢lesztd karakter jellemzi, amely fliszeres fenolokban, parfiimos, mézes alkoholban vagy élesztés,
gyumdlcsds észterekben (narancsos, citromos) nyilvanul meg. Enyhén édeskés cukorszerii
karakterrel. Visszafogott, mégis dsszetett.

Megjelenés: Vilagostol mély aranysziniiig terjed. Altalaban nagyon tiszta. Hatalmas, siir(i és
krémes fehér, piszkosfehér hab. J6 habtartéssag, miutan a hab 6sszemegy, a pohar falan latni a
nyomat.

iz: Lagy, enyhétél mérsékelt pilzeni malatas édesség jellemzi az elején, de befejezésében
kdzepesen szarazza, szarazza valik, némi lagy alkoholos jelleggel ut6izében. Kézepes komlos és
alkoholos keserliség egyensulyozza ki. Enyhe komloiz, fliszeres vagy foldes. Nagyon lagy élesztd
karakter, észteres, alkoholos, néha parfiimés, narancsos, citromos. Enyhe fliszeres fenolok
eléjohetnek, de nem kotelez6. Némi enyhén karamellizalt cukrot vagy mézszerii édességet kell
érezniink.

Kortyérzet: Kdzepesen magas, magas szénsav, mely kellemesen elteriilhet szankban. Kdzepes test.
Enyhét6l mérsékelt alkoholos melegség, de 1agy. Némileg krémes lehet.

Osszbenyomas: Mérsékelten erds, aranyszinii ale, kevéske belgas komplexitassal, enyhén édeskés
izzel, szaraz befejezéssel.

Torténelem: Viszonylag Uj sortipus, az eurdpai pilzeni sorrajongokat célozza meg, egyre
népszeriibb és egyre elterjedtebb.

Megjegyzések: Olyan erds, mint egy dubbel, hasonlo jellegii, mint az erds belga vilagos sor vagy a
tripel, de ezeknél édesebb és kevéshé keserii. Mar-mér aszok -szerii karakterrel bir, egyszer(ibb,
mint a tobbi belga tipus. A kereskedelmi forgalomban kaphatd példanyok 6,5-7%-osak. A belgak
“Blond” -nak, a francidk “Blonde” -nak irjak. Gyakran igy nevezik a belga asztali sort is, de az
teljesen mas tipus.

Osszetevék: Belga pilseni malata, aroma malata, cukor, belga éleszté torzs mely dsszetett
alkoholprofilt és fenolos, parfimds észtereket termel, nemeskomlok, Styrian Goldings vagy East
Kent Goldings. Nemigen tesznek hozza fiiszereket, ennek ellenére az erjedés melléktermékei ezt az
érzetet keltik benniink (narancs, citrom).

Alap statisztikak: OG: 1.062-1.075

IBUs: 15-30 FG: 1.008 - 1.018

SRM: 4-7 ABV: 6 -7.5%

Kereskedelmi példak: Leffe Blond, Affligem Blond, La Trappe (Koningshoeven) Blond,
Grimbergen Blond, Val-Dieu Blond, Straffe Hendrik Blonde, Brugse Zot, Pater Lieven Blond
Abbey Ale, Troubadour Blond Ale




18B. Belgian Dubbel

Aroma: Complex, rich malty sweetness; malt may have hints of chocolate, caramel and/or toast
(but never roasted or burnt aromas). Moderate fruity esters (usually including raisins and plums,
sometimes also dried cherries). Esters sometimes include banana or apple. Spicy phenols and
higher alcohols are common (may include light clove and spice, peppery, rose-like and/or perfumy
notes). Spicy qualities can be moderate to very low. Alcohol, if present, is soft and never hot or
solventy. A small number of examples may include a low noble hop aroma, but hops are usually
absent. No diacetyl.

Appearance: Dark amber to copper in color, with an attractive reddish depth of color. Generally
clear. Large, dense, and long-lasting creamy off-white head.

Flavor: Similar qualities as aroma. Rich, complex medium to medium-full malty sweetness on the
palate yet finishes moderately dry. Complex malt, ester, alcohol and phenol interplay (raisiny
flavors are common; dried fruit flavors are welcome; clove-like spiciness is optional). Balance is
always toward the malt. Medium-low bitterness that doesn’t persist into the finish. Low noble hop
flavor is optional and not usually present. No diacetyl. Should not be as malty as a bock and
should not have crystal malt-type sweetness. No spices.

Mouthfeel: Medium-full body. Medium-high carbonation, which can influence the perception of
body. Low alcohol warmth. Smooth, never hot or solventy.

Overall Impression: A deep reddish, moderately strong, malty, complex Belgian ale.

History: Originated at monasteries in the Middle Ages, and was revived in the mid-1800s after the
Napoleonic era.

Comments: Most commercial examples are in the 6.5 — 7% ABV range. Traditionally bottle-
conditioned (“refermented in the bottle™).

Ingredients: Belgian yeast strains prone to production of higher alcohols, esters, and phenolics are
commonly used. Water can be soft to hard. Impression of complex grain bill, although traditional
versions are typically Belgian Pils malt with caramelized sugar syrup or other unrefined sugars
providing much of the character. Homebrewers may use Belgian Pils or pale base malt, Munich-
type malts for maltiness, Special B for raisin flavors, CaraVienne or CaraMunich for dried fruit
flavors, other specialty grains for character. Dark caramelized sugar syrup or sugars for color and
rum-raisin flavors. Noble-type, English-type or Styrian Goldings hops commonly used. No spices
are traditionally used, although restrained use is allowable.

Vital Statistics: OG: 1.062-1.075

IBUs: 15-25 FG: 1.008 - 1.018

SRM: 10-17 ABV: 6 -7.6%

Commercial Examples: Westmalle Dubbel, St. Bernardus Pater 6, La Trappe Dubbel, Corsendonk
Abbey Brown Ale, Grimbergen Double, Affligem Dubbel, Chimay Premiere (Red), Pater Lieven
Bruin, Duinen Dubbel, St. Feuillien Brune, New Belgium Abbey Belgian Style Ale, Stoudts Abbey
Double Ale, Russian River Benediction, Flying Fish Dubbel, Lost Abbey Lost and Found Abbey
Ale, Allagash Double

18B. Belga dupla

llat: Osszetett, gazdag maléatas édesség tarsul leheletnyi csokoladés, karamelles és/vagy
kétszersiiltes (de soha nem porkolt, vagy égetett) aromakkal. Mérsékelt gylimdlcsos észterek
jellemzik (altalaban mazsolas, szilvas; néha akar aszalt cseresznyés). Ezek az észterek bananos
vagy almas jelleget is 6lthetnek. Fliszeres fenolok jelenléte és megnovekedett alkohol szint is
jellemz6 (szegfliszeges, fliszeres, borsos, rozsa-szertl, ¢s/vagy parfiimds illatjegyek
valtakozhatnak). Ezek a fiiszeres aromak altalaban mérsékeltt6l nagyon gyengén érezhetéek. Az
alkoholos aroma, ha jelen van, akkor 14gy, nem olddszeres és nem égets. Néha el6fordul kevés
nemes komloktdl szarmazo aroma, de altalaban nem jellemzd. Diacetil nem érezhetd.

Megjelenés: Sotét borostyantol egészen a rézszinliig barmilyen szinarnyalat( lehet, idénként vonzo
voroses szinfoltokkal. Altalaban tiszta. Nagy, stirli és sokaig tarto, krémes, tort fehér szini
habkorona jellemzi.

1z: Hasonl6 karakterjegyek fedezhetdk fel, mint a sor illatiban. Gazdag, komplex, kdzepestdl
kdzepesen teljes malatas édesség a jellemz6 a szdjpadlason, de ennek ellenére a befejezése
mérsékelten szaraz. Osszetett malétés, észteres, alkoholos és fenolos 6sszjaték részesei lehetiink (a
mazsolas izek megszokottak, de egyéb aszalt gyiimolcsos jelleg is kivanatos; a szegfliszeg-szerti
fliszeresség csupan opcionalis). Az egyensuly mindig a maléta javara dél el. Kézepesen gyenge
kesernyésség a jellemz6, melyet a befejezésben mar nem érezhetiink. Kevés nemeskomloés iz
elfogadhato, de nem sziikségszerii. Diacetil nem érezhet. Nem szabad olyan maléatasnak lennie,
mint egy baknak, és nem kivéanatos a kristaly malatas édesség sem. Nincsenek benne fiiszerek.
Kortyérzet: Kzepesen testes sor. Kézepesen magas szénsavas jellemzi, mely hatéssal lehet az ital
testességére. Gyenge alkoholos melegség érezhets. Sima, soha nem éget6 vagy olddszeres.
Osszbenyomas: Egy mélyvorss, visszafogottan erds, malatis, dsszetett belga felsGerjesztésii sor.
Torténelem: A kozépkori kolostorokbdl szarmazik, az 1800-as évek kdzepén Ujra felviragzott, a
napdleoni korszak utan.

Megjegyzések: A legtdbb kereskedelmi valtozat 6.5-7%-os alkoholtartalommal rendelkezik.
Tradicionalisan palackos érlelésii (az livegben torténik az érlelési folyamat).

Osszetevék: A felhasznélt belga élesztétorzsek hajlamosak magasabb szénlanc alkohol, észter,
illetve fenol szintet kialakitani, mint a megszokott. A viz lehet kemény, de lagy is. Azt a benyomast
kelti, hogy sokféle malatat tartalmaz, de a hagyomanyos valtozatoknak &ltaldban csak belga pilzeni
malatat és karamellizalt cukorszirupot vagy mas finomitatlan cukrot hasznalnak az izkarakter
elérése érdekében. A hazi sorféz6k hasznalhatnak belga pilzeni vagy pale malatat, mincheni tipusat
a teltebb maléatas karakter miatt, special B malatat a mazsolas izek kialakitaséara, CaraVienne, vagy
CaraMiinch fajtat az egyéb aszalt gylimélcsos karakter miatt, illetve egyéb specialis gabonékat. A
sotét karamellizalt cukorszirupot vagy cukrot a rumos mazsolas iz elérésére, és szinezésre is
hasznaljdk. Nemes, angol, vagy styrian goldings koml6t hasznélnak altaldban. Javarészt nincs
benne semmilyen fliszer, de kevés mennyiségben elfogadhatd.

Alap statisztika: 0OG: 1.062-1.075

IBUs: 15-25 FG: 1.008 - 1.018

SRM: 10 - 17 ABV: 6 -7.6%

Kereskedelmi példak: Westmalle Dubbel, St. Bernardus Pater 6, La Trappe Dubbel, Corsendonk
Abbey Brown Ale, Grimbergen Double, Affligem Dubbel, Chimay Premiere (Red), Pater Lieven
Bruin, Duinen Dubbel, St. Feuillien Brune, New Belgium Abbey Belgian Style Ale, Stoudts Abbey
Double Ale, Russian River Benediction, Flying Fish Dubbel, Lost Abbey Lost and Found Abbey
Ale, Allagash Double




18C. Belgian Tripel

Aroma: Complex with moderate to significant spiciness, moderate fruity esters and low alcohol
and hop aromas. Generous spicy, peppery, sometimes clove-like phenols. Esters are often
reminiscent of citrus fruits such as oranges, but may sometimes have a slight banana character. A
low yet distinctive spicy, floral, sometimes perfumy hop character is usually found. Alcohols are
soft, spicy and low in intensity. No hot alcohol or solventy aromas. The malt character is light. No
diacetyl.

Appearance: Deep yellow to deep gold in color. Good clarity. Effervescent. Long-lasting,
creamy, rocky, white head resulting in characteristic “Belgian lace” on the glass as it fades.

Flavor: Marriage of spicy, fruity and alcohol flavors supported by a soft malt character. Low to
moderate phenols are peppery in character. Esters are reminiscent of citrus fruit such as orange or
sometimes lemon. A low to moderate spicy hop character is usually found. Alcohols are soft,
spicy, often a bit sweet and low in intensity. Bitterness is typically medium to high from a
combination of hop bitterness and yeast-produced phenolics. Substantial carbonation and bitterness
lends a dry finish with a moderately bitter aftertaste. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, although lighter than the substantial gravity would
suggest (thanks to sugar and high carbonation). High alcohol content adds a pleasant creaminess
but little to no obvious warming sensation. No hot alcohol or solventy character. Always
effervescent. Never astringent.

Overall Impression: Strongly resembles a Strong Golden Ale but slightly darker and somewhat
fuller-bodied. Usually has a more rounded malt flavor but should not be sweet.

History: Originally popularized by the Trappist monastery at Westmalle.

Comments: High in alcohol but does not taste strongly of alcohol. The best examples are sneaky,
not obvious. High carbonation and attenuation helps to bring out the many flavors and to increase
the perception of a dry finish. Most Trappist versions have at least 30 IBUs and are very dry.
Traditionally bottle-conditioned (“refermented in the bottle™).

Ingredients: The light color and relatively light body for a beer of this strength are the result of
using Pilsner malt and up to 20% white sugar. Noble hops or Styrian Goldings are commonly used.
Belgian yeast strains are used — those that produce fruity esters, spicy phenolics and higher alcohols
— often aided by slightly warmer fermentation temperatures. Spice additions are generally not
traditional, and if used, should not be recognizable as such. Fairly soft water.

Vital Statistics: OG: 1.075-1.085

IBUs: 20-40 FG: 1.008 - 1.014

SRM: 45-7 ABV: 7.5-9.5%

Commercial Examples: Westmalle Tripel, La Rulles Tripel, St. Bernardus Tripel, Chimay Cing
Cents (White), Watou Tripel, Val-Dieu Triple, Affligem Tripel, Grimbergen Tripel, La Trappe
Tripel, Witkap Pater Tripel, Corsendonk Abbey Pale Ale, St. Feuillien Tripel, Bink Tripel, Tripel
Karmeliet, New Belgium Trippel, Unibroue La Fin du Monde, Dragonmead Final Absolution,
Allagash Tripel Reserve, Victory Golden Monkey

18C. Belga tripla

Illat: Tllata 6sszetett, mérsékeltt6l magas fiiszeresség, mérsékelt gylimolcsds észteresség, alacsony
alkoholos aromak ¢és komloaromak jellemzik. Remek fiiszeres, borsos, néha szegfiiszeg jellegii
fenolokat érezhetlink. Az észterek néha citrusosak, narancsra emlékeztetnek, mig maskor enyhe
bananos aromékat is mutatnak. Altaldban alacsony, de még érezheté fiiszeres, virdgos, parfimds
koml6aromaval talalkozunk. Az alkoholos illat selymes, fiiszeres, de alacsony intenzitasd. Nincs
erds alkoholos, olddszeres illat A malatas karakter alacsony, nincs diacetil.

Megjelenés: Mély sargatol mély aranyig terjed a szine. Szép tiszta, pezsgés. Hosszan tarto, krémes,
kemény, fehér habja van, amely miutan ésszeesik, nyomot hagy a pohar falan.

iz: Fiiszeres, gyiimdlcsos és alkoholos izek harmonikus elegye, melyet megtamogat egy kis
maléatassag. Alacsonytol mérsékeltig terjed6 fenolok, borsos jelleggel. Citrusos észterek, jellemzéen
narancs, néha citrom. Alacsonyt6l mérsékelt fiiszeres komloiz. Lagy, fliszeres alkoholos iz, amely
gyakran édeskés és mindig alacsony intenzitast. A keseriiség kozepest6l magas, melyet a komlé és
erjedés alatt keletkezett fenolok okozzak. A magas szénsavtartalom és a kesertiség miatt szaraz,
mérsékelten kesernyés utoiz jellemzi. Nincs diacetil.

Kortyérzet: Kozepesen konnylit6l kdzepesen testesig terjed, de a magas szénsavassagnak és a
hozzaadott cukroknak kdszonhetéen kdnnyebb, mint azt a kezdd fajsuly alapjan gondolnank. A
magas alkoholtartalom kellemes krémességet ad a sérnek, de legfeljebb csak nagyon kevés
alkoholos melegséget okoz. Nincs er6s alkoholos, oldoszeres iz, mindig pezsgds, nem lehet
adsztringens hatasu.

Osszbenyomas: Nagyon hasonlit egy “Strong Golden Ale”-re, de Kicsit sotétebb és valamelyest
testesebb. Altalaban jobban kikerekedik benne a malatas jelleg, de nem lehet édes.

Megjegyzések: Magas az alkoholtartalma, de nem érezziik er8sen alkoholosnak. A sok szénsav és
az alacsony cukortartalom sok izanyagot el8csalogat, ez okozza a szaraz ut6iz érzetét is. A legtébb
trappista valtozat 30 IBU felett van és nagyon szaraz. Tradicionalisan palackos érlelést
alkalmaznak.

Osszetevék A vildgos szint és az alkoholtartalomhoz képest viszonylag konnyii testet a sok pilzeni
malata és a legfeljebb 20%-ban hozzaadott cukor okozza. Leggyakrabban nemeskomlokat és
Styrian Goldings-ot hasznalnak. Belga éleszt6torzsek sziikségesek, melyek gyliimolesos észtereket,
fiiszeres fenolokat és magas szénlanci alkoholokat termelnek. Ezeket gyakran a magasabb erjedési
hémérséklet is erdsiti. Fliszereket nem nagyon kap, ha mégis akkor a hattérben maradnak, nem
szabad kiérezniink 6ket. Meglehetésen lagy viz kell hozza.

Alap statisztika: OG: 1.075-1.085

IBUs: 20-40 FG: 1.008 - 1.014

SRM: 45-7 ABV: 7.5-9.5%

Kereskedelmi példak: Westmalle Tripel, La Rulles Tripel, St. Bernardus Tripel, Chimay Cinq
Cents (White), Watou Tripel, Val-Dieu Triple, Affligem Tripel, Grimbergen Tripel, La Trappe
Tripel, Witkap Pater Tripel, Corsendonk Abbey Pale Ale, St. Feuillien Tripel, Bink Tripel, Tripel
Karmeliet, New Belgium Trippel, Unibroue La Fin du Monde, Dragonmead Final Absolution,
Allagash Tripel Reserve, Victory Golden Monkey




18D. Belgian Golden Strong Ale

Aroma: Complex with significant fruity esters, moderate spiciness and low to moderate alcohol
and hop aromas. Esters are reminiscent of lighter fruits such as pears, oranges or apples. Moderate
spicy, peppery phenols. A low to moderate yet distinctive perfumy, floral hop character is often
present. Alcohols are soft, spicy, perfumy and low-to-moderate in intensity. No hot alcohol or
solventy aromas. The malt character is light. No diacetyl.

Appearance: Yellow to medium gold in color. Good clarity. Effervescent. Massive, long-lasting,
rocky, often beady, white head resulting in characteristic “Belgian lace” on the glass as it fades.
Flavor: Marriage of fruity, spicy and alcohol flavors supported by a soft malt character. Esters are
reminiscent of pears, oranges or apples. Low to moderate phenols are peppery in character. A low
to moderate spicy hop character is often present. Alcohols are soft, spicy, often a bit sweet and are
low-to-moderate in intensity. Bitterness is typically medium to high from a combination of hop
bitterness and yeast-produced phenolics. Substantial carbonation and bitterness leads to a dry finish
with a low to moderately bitter aftertaste. No diacetyl.

Mouthfeel: Very highly carbonated. Light to medium body, although lighter than the substantial
gravity would suggest (thanks to sugar and high carbonation). Smooth but noticeable alcohol
warmth. No hot alcohol or solventy character. Always effervescent. Never astringent.

Overall Impression: A golden, complex, effervescent, strong Belgian-style ale.

History: Originally developed by the Moortgat brewery after WWII as a response to the growing
popularity of Pilsner beers.

Comments: Strongly resembles a Tripel, but may be even paler, lighter-bodied and even crisper
and drier. The drier finish and lighter body also serves to make the assertive hopping and spiciness
more prominent. References to the devil are included in the names of many commercial examples
of this style, referring to their potent alcoholic strength and as a tribute to the original example
(Duvel). The best examples are complex and delicate. High carbonation helps to bring out the
many flavors and to increase the perception of a dry finish. Traditionally bottle-conditioned
(“refermented in the bottle”).

Ingredients: The light color and relatively light body for a beer of this strength are the result of
using Pilsner malt and up to 20% white sugar. Noble hops or Styrian Goldings are commonly used.
Belgian yeast strains are used — those that produce fruity esters, spicy phenolics and higher alcohols
— often aided by slightly warmer fermentation temperatures. Fairly soft water.

Vital Statistics: OG: 1.070-1.095

IBUs: 22-35 FG: 1.005-1.016

SRM: 3-6 ABV: 7.5-10.5%

Commercial Examples: Duvel, Russian River Damnation, Hapkin, Lucifer, Brigand, Judas,
Delirium Tremens, Dulle Teve, Piraat, Great Divide Hades, Avery Salvation, North Coast
Prangster, Unibroue Eau Benite, AleSmith Horny Devil

18D. Eros vilagos belga

llat: Osszetett, kiemelkedden észteres, melyhez mérsékelt fiiszeresség, és kevéstél mérsékelt
alkoholos és komlos illat tarsul. Az észterek gyakran vilagos gyimdlcsokre emlékeztetnek, mint a
korte, narancs, vagy alma. Mérsékelten fiiszeres, borsos fenolok jelenléte érezhetd. Alacsonytol
mérsékelt, de jol elkiiloniilé parfumds, virdgos komldaromaja van. Az alkohol lagy, fiiszeres,
parfiimds és alacsonytol mérsékelt intenzitast. Soha nem éget6 vagy oldoszeres jellegli. A malatas
jelleg alacsony, diacetil nem érezhetd.

Megjelenés: Sargatdl kozepesen aranyszinii, tiszta sor. Elevenen habzd. Massziv, sokaig tarto,
kemény, gyongy6z8, fehér szinti habja van, ami nyomot hagy a pohar falan.

1z: Gyiimélesos, fiiszeres, és alkoholos izek hazassaga, lagy malétas karakterrel timogatva. Az
észterek gyakran kortére, narancsra vagy almara emlékeztetnek. Az alacsonytdl mérsékelt
intenzitasy fenolok jelenléte altalaban borsos izeket rejt. Alacsonytol mérsékeltig terjedd fliszeres,
komlos iz is megtalalhat6. Az alkohol lagy, fiiszeres, gyakran egy kicsit édeskés, alacsonytol
mérsékelt intenzitasl. Az élesztd altal elballitott fenolok és a komlok hasznalatabol eredendden a
kesertiség kdzepestdl magas erdsségli. A nagymértéki szénsavassag és keserliség szaraz utdiz
kialakulasahoz vezet, alacsonyt6l mérsékelten keser(i utdizzel. Diacetil nem érezhetd.

Kortyérzet: ErGsen szénsavas. Vékonytol kdzepesen testes ital, bar kénnyedebb, mint ami a kezdd
fajstlyabdl adédna (a kandis cukornak és a magas szénsav tartalomnak készonhetéen). Sima, de
érezhet6 alkoholos melegség. Nincs olddszeres vagy égetd alkoholos jelleg. Mindig elevenen
habzik. Soha sem tul fanyar.

Osszbenyomas: Ez egy aranyszinii, sszetett, habzo, erés belga tipusu felsderjesztésii sor.
Torténelem: Eredetileg a Moortgat-i sorfézdében kezdek el ilyen tipust sort késziteni a I1.
vilaghaboru utan, mintegy valaszként a pilzeni tipust sorok iranti novekvo keresletre.
Megjegyzések: Er6sen hasonlit a Tripel-re, de altalaban halvanyabb, vékonyabb testii, érdesebb és
szarazabb. A szarazabb befejezés és a konnyebb test jobban kiemeli az ers komldzast és a
fliszerességet. TObb kereskedelmi fajta nevében felsejlik az 6rdég neve, mely az alkoholos
er6sségre utal és elismerés az eredeti irant (Duvel). A legjobb fajték dsszetettek és elegansak. A
magas szénvas szint segit kihozni a kiilonb6z6 izeket és a hatasara jobban kiérezhet6 a szaraz
befejezés. Hagyomanyosan palackos érlelésiiek.

Osszetevék: A halvany szine, és a hozzavetSlegesen vékony teste miatt, egy ilyen er6s sornél
altaldban pilzeni mal4tat hasznalnak 20% kandis cukorral (vagy kristalycukorral) kiegészitve.
Nemes komldk vagy styrian goldings komlé hasznalata megszokott. Olyan belga élesztétorzsek
hasznalata a helyénvalo, melyek gyiimolcsos észtereket, fiiszeres fenolokat és dsszetett szénlancu
alkoholokat produkalnak. Ehhez gyakran hozzajarulhatunk a szokasosnal kissé magasabb erjesztési
hémérséklet beiktatasaval.
Alap statisztikak: OG: 1.070-1.095

IBUs: 22-35 FG: 1.005-1.016

SRM: 3-6 ABV: 7.5-10.5%

Kereskedelmi példak: Duvel, Hapkin, Lucifer, Brigand, Judas, Delirium Tremens, Dulle Teve,
Avery Salvation, North Coast Prangster, Unibroue Eau Binite, Alesmith Horny Devil




18E. Belgian Dark Strong Ale

Aroma: Complex, with a rich malty sweetness, significant esters and alcohol, and an optional light
to moderate spiciness. The malt is rich and strong, and can have a Munich-type quality often with a
caramel, toast and/or bready aroma. The fruity esters are strong to moderately low, and can contain
raisin, plum, dried cherry, fig or prune notes. Spicy phenols may be present, but usually have a
peppery quality not clove-like. Alcohols are soft, spicy, perfumy and/or rose-like, and are low to
moderate in intensity. Hops are not usually present (but a very low noble hop aroma is acceptable).
No diacetyl. No dark/roast malt aroma. No hot alcohols or solventy aromas. No recognizable
spice additions.

Appearance: Deep amber to deep coppery-brown in color (“dark” in this context implies “more
deeply colored than golden”). Huge, dense, moussy, persistent cream- to light tan-colored head.
Can be clear to somewhat hazy.

Flavor: Similar to aroma (same malt, ester, phenol, alcohol, hop and spice comments apply to
flavor as well). Moderately malty or sweet on palate. Finish is variable depending on
interpretation (authentic Trappist versions are moderately dry to dry, Abbey versions can be
medium-dry to sweet). Low bitterness for a beer of this strength; alcohol provides some of the
balance to the malt. Sweeter and more full-bodied beers will have a higher bitterness level to
balance. Almost all versions are malty in the balance, although a few are lightly bitter. The
complex and varied flavors should blend smoothly and harmoniously.

Mouthfeel: High carbonation but no carbonic acid “bite.” Smooth but noticeable alcohol warmth.
Body can be variable depending on interpretation (authentic Trappist versions tend to be medium-
light to medium, while Abbey-style beers can be quite full and creamy).

Overall Impression: A dark, very rich, complex, very strong Belgian ale. Complex, rich, smooth
and dangerous.

History: Most versions are unique in character reflecting characteristics of individual breweries.
Comments: Authentic Trappist versions tend to be drier (Belgians would say “more digestible”)
than Abbey versions, which can be rather sweet and full-bodied. Higher bitterness is allowable in
Abbey-style beers with a higher FG. Barleywine-type beers (e.g., Scaldis/Bush, La Trappe
Quadrupel, Weyerbacher QUAD) and Spiced/Christmas-type beers (e.g., N’ice Chouffe, Affligem
Noel) should be entered in the Belgian Specialty Ale category (16E), not this category.
Traditionally bottle-conditioned (“refermented in the bottle™).

Ingredients: Belgian yeast strains prone to production of higher alcohols, esters, and sometimes
phenolics are commonly used. Water can be soft to hard. Impression of a complex grain bill,
although many traditional versions are quite simple, with caramelized sugar syrup or unrefined
sugars and yeast providing much of the complexity. Homebrewers may use Belgian Pils or pale
base malt, Munich-type malts for maltiness, other Belgian specialty grains for character.
Caramelized sugar syrup or unrefined sugars lightens body and adds color and flavor (particularly if
dark sugars are used). Noble-type, English-type or Styrian Goldings hops commonly used. Spices
generally not used; if used, keep subtle and in the background. Avoid US/UK crystal type malts
(these provide the wrong type of sweetness).

Vital Statistics: OG: 1.075-1.110

IBUs: 20-35 FG: 1.010 - 1.024

SRM: 12-22 ABV: 8-11%

Commercial Examples: Westvleteren 12 (yellow cap), Rochefort 10 (blue cap), St. Bernardus Abt
12, Gouden Carolus Grand Cru of the Emperor, Achel Extra Brune, Rochefort 8 (green cap),
Southampton Abbot 12, Chimay Grande Reserve (Blue), Brasserie des Rocs Grand Cru, Gulden
Draak, Kasteelbier Biere du Chateau Donker, Lost Abbey Judgment Day, Russian River Salvation

18E. Erés sotét belga

llat: Osszetett aroma, gazdag malatas édességgel. Az észterek és az alkohol szamottevd, enyhétdl
mérsékelt fliszeresség jellemzi. A malataillat gazdag és er6s, ,,miincheni-jellegii” is lehet gyakran
karamelles, piritos, és/vagy kenyeres aromakkal. A gyimdlcsos észterek illata a magastol a mérsékelten
alacsonyig terjed, mazsolas, szilvas, aszalt meggyes vagy fligés aromakat figyelhetiink meg benne.
Fliszeres fenolok jelen lehetnek, de ezek altalaban borsos és nem szegfiiszeges beiitéstiek. Az alkohol
selymes, fliszeres, parfiimds, alacsonytdl mérsékelt intenzitasti. A komlot altalaban nem érezni, de
nagyon kevés nemeskomlé aroma elfogadott. Nincs diacetil. Nincs sétét/porkolt malata aroma. Nincs
er6s alkoholos jelleg, nincsenek old6szeres aromak. Ha tartalmaz is hozzaadott fiiszert, azt nem szabad
kiéreznuink.

Megjelenés: Mély borostyantél a mély rezes-barnaig terjedhet szine. A kategoria nevében a sotét sz6
tehat nem azt jelenti, hogy barna vagy fekete, hanem hogy sététebb, mint a vilagos sérok. Hatalmas, stir,
tartos hab, szine a krémsziniitol a vilagos csersziniig terjed. Lehet tiszta vagy némileg homalyos.

iz: Az illatahoz hasonl6an az izére is ugyanezeket tudjuk elmondani, mind a malata, az észterek, a
fenolok, az alkohol, a komld és a fliszeresség tekintetében. Mérsékelten malatds vagy édes iz. A befejezés
valtozo, a trappista tipustak mérsékelten szarazak, szarazak, mig az apatsagi valtozatok a kozepesen
szaraztOl az édesig terjednek. A keserliség alacsony, a malatas édességet igy a magas alkoholtartalom
egyensulyozza ki. Az egyensuly érdekében altaldban az édesebb, testesebb valtozatok némileg
keser(ibbek. Altalanosan elmondhat6, hogy inkédbb malatas, néhany enyhén keserii kivétellel. A sokszind,
0Osszetett izanyagoknak harmonikus egységet kell alkotniuk.

Kortyérzet: Magas szénsav tartalom jellemzi, de nem lehet t6le savanykas (“acid bite”). Finom, de
érezhetd alkoholos melegség. A trappista verziok konnytiek, kdzepesen testesek, mig az apatsagi jellegli
sOrok egészen testesek, krémesek lehetnek.

Osszbenyomas: Sotét, nagyon gazdag, dsszetett, nagyon erds belga sor. Gazdag, selymes, “veszélyes”.
Megjegyzések: Az autentikus trappista valtozatok szarazabbak, mig az apatsagi jelleg édeskés, testes
sorben nyilvanul meg. A keser(i iz igy az ¢desebb, magasabb fajsulyu apatsagi sorokben engedheté meg.
Az érpaborhoz hasonl6 (pl.: Scaldis/Bush, La Trappe Quadrupel, Weyerbacher QUAD) és a fiiszeres,
karacsonyi jellegli (pl.: N’ice Chouffe, Affligem Noel) sorok a kiilonleges belga sor kategoriaba (16E)
keriiljenek, ne ide. Hagyomanyosan palackban érlelik (,,palackban Gjraerjesztett”).

Osszetevok: A belga élesztStorzsek magasabb szénlancit alkoholokat, észtereket és néha fenolokat
termelnek. A f6z0viz lehet 1agy vagy kemény. Gyakran ugy érezziik, hogy ezekhez a s6rokhoz sok és
sokféle malatat hasznalnak, de valdjaban néha egészen egyszerli a recept, a hozzaadott karamellizalt,
invertalt cukrok és a kiilonleges éleszté kelti ezt az érzetet. Altaldban belga pilzeni vagy pale malata az
alap, kap egy kis muncheni tipust malatat az ize miatt, mig a tovabbi malatakarakter a kiilonleges belga
malatakbol ered. A hozzaadott cukor kénnyebbé teszi és gyakran az izében és szinében is megjelenik,
féleg a karamellizalt tipusok. Angol tipusii komlok, nemeskomlok és Styrian Goldings a gyakori.
Fiiszereket nem tartalmaz, ha hasznalunk is egy keveset az a hattérbél ndveli a sér komplexitasat, nem
érezni ki kiilon a sorbol. Keriiljiikk az angol, amerikai kristaly malatakat, mas tipusu édességet
kodlcsdndznek soriinknek, mint a belga megfelel6ik.

Alap statisztika: OG: 1.075-1.110

IBUs: 20-35 FG: 1.010 - 1.024

SRM: 12-22 ABV: 8-11%

Kereskedelmi példak: Westvleteren 12 (yellow cap), Rochefort 10 (blue cap), St. Bernardus Abt 12,
Gouden Carolus Grand Cru of the Emperor, Achel Extra Brune, Rochefort 8 (green cap), Southampton
Abbot 12, Chimay Grande Reserve (Blue), Brasserie des Rocs Grand Cru, Gulden Draak, Kasteelbier
Biére du Chateau Donker, Lost Abbey Judgment Day, Russian River Salvation




19A. Old Ale

Aroma: Malty-sweet with fruity esters, often with a complex blend of dried-fruit, vinous, caramelly, molasses,
nutty, toffee, treacle, and/or other specialty malt aromas. Some alcohol and oxidative notes are acceptable, akin
to those found in Sherry or Port. Hop aromas not usually present due to extended aging.

Appearance: Light amber to very dark reddish-brown color (most are fairly dark). Age and oxidation may
darken the beer further. May be almost opaque (if not, should be clear). Moderate to low cream- to light tan-
colored head; may be adversely affected by alcohol and age.

Flavor: Medium to high malt character with a luscious malt complexity, often with nutty, caramelly and/or
molasses-like flavors. Light chocolate or roasted malt flavors are optional, but should never be prominent.
Balance is often malty-sweet, but may be well hopped (the impression of bitterness often depends on amount of
aging). Moderate to high fruity esters are common, and may take on a dried-fruit or vinous character. The
finish may vary from dry to somewhat sweet. Extended aging may contribute oxidative flavors similar to a fine
old Sherry, Port or Madeira. Alcoholic strength should be evident, though not overwhelming. Diacetyl low to
none. Some wood-aged or blended versions may have a lactic or Brettanomyces character; but this is optional
and should not be too strong (enter as a specialty beer if it is).

Mouthfeel: Medium to full, chewy body, although older examples may be lower in body due to continued
attenuation during conditioning. Alcohol warmth is often evident and always welcome. Low to moderate
carbonation, depending on age and conditioning.

Overall Impression: An ale of significant alcoholic strength, bigger than strong bitters and brown porters,
though usually not as strong or rich as barleywine. Usually tilted toward a sweeter, maltier balance. “It should
be a warming beer of the type that is best drunk in half pints by a warm fire on a cold winter’s night” — Michael
Jackson.

History: A traditional English ale style, mashed at higher temperatures than strong ales to reduce attenuation,
then aged at the brewery after primary fermentation (similar to the process used for historical porters). Often
had age-related character (lactic, Brett, oxidation, leather) associated with “stale” beers. Used as stock ales for
blending or enjoyed at full strength (stale or stock refers to beers that were aged or stored for a significant
period of time). Winter warmers are a more modern style that are maltier, fuller-bodied, often darker beers that
may be a brewery’s winter seasonal special offering.

Comments: Strength and character varies widely. Fits in the style space between normal gravity beers (strong
bitters, brown porters) and barleywines. Can include winter warmers, strong dark milds, strong (and perhaps
darker) bitters, blended strong beers (stock ale blended with a mild or bitter), and lower gravity versions of
English barleywines. Many English examples, particularly winter warmers, are lower than 6% ABV.
Ingredients: Generous quantities of well-modified pale malt (generally English in origin, though not
necessarily so), along with judicious quantities of caramel malts and other specialty character malts. Some
darker examples suggest that dark malts (e.g., chocolate, black malt) may be appropriate, though sparingly so as
to avoid an overly roasted character. Adjuncts (such as molasses, treacle, invert sugar or dark sugar) are often
used, as are starchy adjuncts (maize, flaked barley, wheat) and malt extracts. Hop variety is not as important, as
the relative balance and aging process negate much of the varietal character. British ale yeast that has low
attenuation, but can handle higher alcohol levels, is traditional.

Vital Statistics: OG: 1.060 - 1.090

IBUs: 30-60 FG: 1.015-1.022

SRM: 10-22 ABV: 6-9%

Commercial Examples: Gale’s Prize Old Ale, Burton Bridge Olde Expensive, Marston Owd Roger, Greene
King Olde Suffolk Ale, J.W. Lees Moonraker, Harviestoun Old Engine Oil, Fuller’s Vintage Ale, Harvey’s
Elizabethan Ale, Theakston Old Peculier (peculiar at OG 1.057), Young's Winter Warmer, Sarah Hughes Dark
Ruby Mild, Samuel Smith’s Winter Welcome, Fuller’s 1845, Fuller’s Old Winter Ale, Great Divide Hibernation
Ale, Founders Curmudgeon, Cooperstown Pride of Milford Special Ale, Coniston Old Man Ale, Avery Old
Jubilation

19A. Old ale

Illat: Malatasan édes, gyimolcsosen észteres, gyakran Osszetett aszalt gyimolcsos, boros, karamelles, melaszos,
dios, vajkaramellas vagy specialis malatak altal keltett aroméakkal. Némi alkoholos illat és oxidacios jegyek
elfogadhat6ak, ha sherrys, portdis jelleglick. A hosszas érlelés kovetkeztében komloaroma nem nagyon
jellemzi.

Megjelenés: Vilagos borostyantél a nagyon sététvoroses barndig terjed, a sotétebb szinfiek a gyakoriak. A
hosszas érlelés és az esetleges oxidacié miatt tovabb sotétedhet a szine. Altalaban opélos, vagy tiszta.
Meérsékeltt6l kevés habja van, tejszint6l a vilagos cserszinig terjedd szinnel, de ezt erésen befolyasolhatja a
magas alkoholtartalom és a hosszu érlelés.

iz: Kellemesen osszetett, kozepestdl az erdsig terjed malata karakter, gyakran dios, karamelles és/vagy melasz-
szerll izekkel taldlkozunk. Enyhe csokis vagy porkolt malatas feliités elfogadhatd, de ez soha ne legyen
meghatarozo. Az egyensuly altalaban a malatasan édes felé billen, de er6sen komlozott valtozatok is
el6fordulhatnak. A komlokeseriiség tompulhat az évek soran. Mérsékeltt6l magas gylimolcsos észteresség
jellemzi, mely aszalt gylimélcsds, boros jelleget Olthet. A befejezése a szarazt6l a némileg édesig terjedhet. A
hosszas érlelés soran oxidaci6 Iéphet fel, sherrys, portois, madeira-s karakterek johetnek el. Az magas
alkoholtartalom hatarozottan érezhetd, de az nem lehet tllsagosan tolakod6. A diacetil vagy alacsony, vagy
nincs. Fahordds érlelés esetén tejsavas, brettanomyces baktérium keltette izvilaggal is talalkozhatunk.
Amennyiben ez tal erds, a kiilonleges sorok kozé kell nevezni.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl a testesig terjed, de a hosszu érlelés soran csokkenhet a teste. Az alkoholos
melegség a kategdria velejaroja. Alacsonytdl mérsékelt szénsav, amely fiigghet az érlelés idejétdl.
Osszbenyomas: Magas alkoholtartalmu ale, erésebb, mint az erds bitterek, barna porterek, de az arpaborok
szintjét még nem (ti meg. Egyensulyaban altalaban, édeskés, malatas. “Felmelegiti az embert, az a fajta sor,
amibol jol esik egy poharral meginni a hideg téli estéken. ” — Michael Jackson.

Torténelem: Hagyomanyos angol sortipus, melyet az atlagosnal magasabb hémérsékleten cefréznek, hogy
kevésbé erjedjen le. Az elsddleges erjedés végeztével a hagyomanyos porterekhez hasonldan a sorfézdében
érlelik tovabb. A hosszi érlelés gyakran nyomot hagy a sorben (tejsav, oxidacio, brett, bér). Altalaban frissebb
sorokkel keverve fogyasztjak, de gyakran 6nmagéban is. A ,,winter warmer” egy modernebb valtozata a
stilusnak, malatasabb, testesebb, gyakran sotétebb, amit a fézde a téli idészakban dob piacra.

Megjegyzések: Az alkoholtartalma és a karaktere nagyon valtozé. Az arpaborok és az 4tlagos alkoholtartalmu
sorok kozott helyezkedik el. Lehet “winter warmer”, erds s6tét mild, erds bitter vagy alacsonyabb
alkoholtartalmU arpabor is. Néhany angol verzié alkoholtartalma ne méri el a 6%-ot sem.

Osszetevik: Nagy mennyiségii pale malatabol (féleg angol, de ez nem el8iras) és aranyaiban sok karamell és
egyeéb specidlis malatabol készil. Sotétebb valtozatok csokoladé malatat vagy fekete malatat is tartalmazhatnak,
de csak nagyon kis mennyiségben hogy a porkolt karakter alacsony szinten maradjon. Cukrokat (melasz, barna
cukor, inverz cukor) , malata kivonatot és egyéb gabonéakat (kukorica, arpa, buza) is gyakran tesznek bele. A
felhasznalt komlé tipusa nem Iényeges, mivel a malata dominal, illetve a hosszu érlelés soran dgy is kopik a
komlo hatasa. Jellemzden jo alkoholtlird és szarazra erjeszt6 angol élesztot hasznalnak.

Alap statisztikak: OG: 1.060 - 1.090

IBUs: 30-60 FG: 1.015-1.022

SRM: 10-22 ABV: 6-9%

Kereskedelmi példak:Gale’s Prize Old Ale, Burton Bridge Olde Expensive, Marston Owd Roger, Greene King
Olde Suffolk Ale , J.W. Lees Moonraker, Harviestoun Old Engine Oil, Fuller’s Vintage Ale, Harvey’s
Elizabethan Ale, Theakston Old Peculier (peculiar at OG 1.057), Young's Winter Warmer, Sarah Hughes Dark
Ruby Mild, Samuel Smith’s Winter Welcome, Fuller’s 1845, Fuller’s Old Winter Ale, Great Divide Hibernation
Ale, Founders Curmudgeon, Cooperstown Pride of Milford Special Ale, Coniston Old Man Ale, Avery Old
Jubilation




19B. English Barleywine

Aroma: Very rich and strongly malty, often with a caramel-like aroma. May have moderate to strong
fruitiness, often with a dried-fruit character. English hop aroma may range from mild to assertive. Alcohol
aromatics may be low to moderate, but never harsh, hot or solventy. The intensity of these aromatics often
subsides with age. The aroma may have a rich character including bready, toasty, toffee, molasses, and/or
treacle notes. Aged versions may have a sherry-like quality, possibly vinous or port-like aromatics, and
generally more muted malt aromas. Low to no diacetyl.

Appearance: Color may range from rich gold to very dark amber or even dark brown. Often has ruby
highlights, but should not be opaque. Low to moderate off-white head; may have low head retention. May be
cloudy with chill haze at cooler temperatures, but generally clears to good to brilliant clarity as it warms. The
color may appear to have great depth, as if viewed through a thick glass lens. High alcohol and viscosity may
be visible in “legs” when beer is swirled in a glass.

Flavor: Strong, intense, complex, multi-layered malt flavors ranging from bready and biscuity through nutty,
deep toast, dark caramel, toffee, and/or molasses. Moderate to high malty sweetness on the palate, although the
finish may be moderately sweet to moderately dry (depending on aging). Some oxidative or vinous flavors may
be present, and often complex alcohol flavors should be evident. Alcohol flavors shouldn’t be harsh, hot or
solventy. Moderate to fairly high fruitiness, often with a dried-fruit character. Hop bitterness may range from
just enough for balance to a firm presence; balance therefore ranges from malty to somewhat bitter. Low to
moderately high hop flavor (usually UK varieties). Low to no diacetyl.

Mouthfeel: Full-bodied and chewy, with a velvety, luscious texture (although the body may decline with long
conditioning). A smooth warmth from aged alcohol should be present, and should not be hot or harsh.
Carbonation may be low to moderate, depending on age and conditioning.

Overall Impression: The richest and strongest of the English Ales. A showcase of malty richness and
complex, intense flavors. The character of these ales can change significantly over time; both young and old
versions should be appreciated for what they are. The malt profile can vary widely; not all examples will have
all possible flavors or aromas.

History: Usually the strongest ale offered by a brewery, and in recent years many commercial examples are
now vintage-dated. Normally aged significantly prior to release. Often associated with the winter or holiday
season.

Comments: Although often a hoppy beer, the English Barleywine places less emphasis on hop character than
the American Barleywine and features English hops. English versions can be darker, maltier, fruitier, and
feature richer specialty malt flavors than American Barleywines.

Ingredients: Well-modified pale malt should form the backbone of the grist, with judicious amounts of caramel
malts. Dark malts should be used with great restraint, if at all, as most of the color arises from a lengthy boil.
English hops such as Northdown, Target, East Kent Goldings and Fuggles. Characterful English yeast.

Vital Statistics: OG: 1.080-1.120

IBUs: 35-70 FG: 1.018 - 1.030

SRM: 8-22 ABV: 8-12%

Commercial Examples: Thomas Hardy’s Ale, Burton Bridge Thomas Sykes Old Ale, J.W. Lee’s Vintage
Harvest Ale, Robinson’s Old Tom, Fuller’s Golden Pride, AleSmith Old Numbskull, Young’s Old Nick
(unusual in its 7.2% ABV), Whitbread Gold Label, Old Dominion Millenium, North Coast Old Stock Ale (when
aged), Weyerbacher Blithering Idiot

19B. Angol arpabor

Illat: Nagyon gazdag, erdteljes malatas, gyakran karamell-szerii aroma jellemzi. Mérsékelttol erés
gylimolesosség eléfordulhat, altaldban aszalt gyimélcsds illatok a meghatarozdak. Az angol komlé aroméja
legalabb enyhe, de lehet akar jo értelemben véve tolakodo is. Az alkoholos illatok alacsonyt6l mérsékeltek, nem
lehetnek talsagosan erések, oldoszeresek. Ezen illatok intenzitasa az érlelés soran csokken. A gazdag malata
aroma tobbnyire kenyér-szeri, kétszersiiltes, tejkaramellas, melaszos, és/vagy szirupos. Az idésebb
valtozatokban gyakran eléfordul kevés sherry-szerii, néha boros vagy portdis jelleg, és a malatas aroma is
tompul. Diacetil csak kicsit érezhetd, ha egyaltalan jelen van.

Megjelenés: A mélyaranytol, az igazan s6tét borostyanon keresztiil az egészen a sotét barnaig barmilyen szinii
lehet. Gyakran rubinos arnyalatokat tapasztalatunk, soha nem lehet atlatszatlan. Kevéstél mérsékelt, gyakran
hamar elilland, piszkosfehér hab jellemzi. Kissé zavaros lehet az Un. hideg para (chill haze) miatt, mely hideg
kornyezetben alakul ki; de altalaban ahogy melegszik fel agy tisztul ki a sor j6tol egészen ragyogo tisztasagura.
A szin igazan mélynek tiinhet a vastag poharon keresztiil nézve. Az erds alkohol és a magas viszkozitas olajos
folyasokat eredményez a poharon.

1z: Erés, intenziv, dsszetett, tobbrétegii malatas izek jellemzik, melyek lehetnek kenyér-szertiek, siiteményes,
dios, sotét kétszersiiltes, sotét karamellés, tejkaramellas és/vagy melaszos jellegliek. Annak ellenére, hogy a
befejezése mérsékelten édes, vagy visszafogottan szaraz (kortdl fiiggden) altaldban erés, malatas édesség
erezhet6 a szajpadlason. Kevés oxidativ vagy boros jelleg eléfordulhat, gyakran hatarozott alkoholos izeket
érezhetlink. Mérsékelt, vagy meglehetdsen magas gyiimélcsosséget tapasztalunk, gyakran aszalt gytimélcsos
jelleg jellemzi. A komldkeserliség gyengén, vagy akar erésen is kiérezhetd, ezért az egyensily a malatastol az
enyhén kesertiig terjed. Alacsonytol mérsékelten-magas komléiz jellemzi, mely altalaban angol komlokbol
szarmazik. Diacetil csak Kicsit érezhetd, ha jelen is van.

Kortyérzet: lgen testes és mar-mar ragds ital, barsonyosan zamatos textraval (azonban az idé milasaval veszit
testességébdl). Kisimult alkoholos melegség érezhetd, ami soha nem forrd, vagy durva. Alacsonytél mérsékelt
szénsavassag, a sor koratdl is fiigghet.

Osszbenyomas: A leggazdagabb és legerdsebb minden angol ale koziil. Ez a sor a malatas teltség és az
Osszetett, intenziv izek tarhaza. A sor karaktere jelentGsen valtozik az érlelés ideje alatt: mind a frissebb, mind
az iddsebb valtozatokat 6nmaga, sajatossaga miatt kell értékelni. A malatas izvilag széleskoriien valtozik: nem
mindegyik lehetséges iz van jelen egy-egy sorben.

Torténelem: Altalaban a legerGsebb sor, melyet egy sorfézde kinalhat, és az elmilt par évben mér az évjarat
megjelolésével keriil forgalomba. Mielétt a polcokra keriilhetne mar jelentds érlelésen megy keresztiil. Gyakran
kinaljak a téli, vagy karacsonyi szezonban.

Megjegyzések: Annak ellenére, hogy igencsak komlés sorfajtardl beszéliink, az angol arpabor kevéshé
hangsulyozza ki ezt a karaktert, mint az amerikai ,testvére”, és altalaban angol komlék keriilnek felhasznalasra.
Az angol fajta sotétebb, malatasabb, gyimolcsosebb és gazdagabb malatas izeket tartalmaz, mint az amerikai
tipusu.

Osszetevék: Modositott pale malata adja az Grlemény alapjat, ami kiegész(il kevés karamell malataval. A
sOtétebb tipust malatak altalaban korlatozott mennyiségben keriilnek a sérhdz, ha egyaltalan adnak hozza, mivel
a sotétebb szineket gyakran meghosszabbitott forralassal érik el. Angol komlét (pl.: Northdown, Target, East
Kent Goldings, Fuggles), és karakteres angol éleszt6t hasznalnak.

Alap statisztikak: 0OG: 1.080 - 1.120
IBUs: 35-70 FG: 1.018 -1.030
SRM: 8 — 22 ABV: 8 -12%

Kereskedelmi példak: Thomas Hardy’s Ale, Burton Bridge Thomas Sykes Old Ale, J.W. Lee’s Vintage
Harvest Ale, Robinson’s Old Tom, Fuller’s Golden Pride, AleSmith Old Numbskull, Young’s Old Nick
(unusual in its 7.2% ABV), Whitbread Gold Label, Old Dominion Millenium, North Coast Old Stock Ale (when
aged), Weyerbacher Blithering Idiot




19C. American Barleywine

Aroma: Very rich and intense maltiness. Hop character moderate to assertive and often showcases citrusy or
resiny American varieties (although other varieties, such as floral, earthy or spicy English varieties or a blend of
varieties, may be used). Low to moderately strong fruity esters and alcohol aromatics. Malt character may be
sweet, caramelly, bready, or fairly neutral. However, the intensity of aromatics often subsides with age. No
diacetyl.

Appearance: Color may range from light amber to medium copper; may rarely be as dark as light brown. Often
has ruby highlights. Moderately-low to large off-white to light tan head; may have low head retention. May be
cloudy with chill haze at cooler temperatures, but generally clears to good to brilliant clarity as it warms. The
color may appear to have great depth, as if viewed through a thick glass lens. High alcohol and viscosity may
be visible in “legs” when beer is swirled in a glass.

Flavor: Strong, intense malt flavor with noticeable bitterness. Moderately low to moderately high malty
sweetness on the palate, although the finish may be somewhat sweet to quite dry (depending on aging). Hop
bitterness may range from moderately strong to aggressive. While strongly malty, the balance should always
seem bitter. Moderate to high hop flavor (any variety). Low to moderate fruity esters. Noticeable alcohol
presence, but sharp or solventy alcohol flavors are undesirable. Flavors will smooth out and decline over time,
but any oxidized character should be muted (and generally be masked by the hop character). May have some
bready or caramelly malt flavors, but these should not be high. Roasted or burnt malt flavors are inappropriate.
No diacetyl.

Mouthfeel: Full-bodied and chewy, with a velvety, luscious texture (although the body may decline with long
conditioning). Alcohol warmth should be present, but not be excessively hot. Should not be syrupy and under-
attenuated. Carbonation may be low to moderate, depending on age and conditioning.

Overall Impression: A well-hopped American interpretation of the richest and strongest of the English ales.
The hop character should be evident throughout, but does not have to be unbalanced. The alcohol strength and
hop bitterness often combine to leave a very long finish.

History: Usually the strongest ale offered by a brewery, and in recent years many commercial examples are
now vintage-dated. Normally aged significantly prior to release. Often associated with the winter or holiday
season.

Comments: The American version of the Barleywine tends to have a greater emphasis on hop bitterness, flavor
and aroma than the English Barleywine, and often features American hop varieties. Differs from an Imperial
IPA in that the hops are not extreme, the malt is more forward, and the body is richer and more characterful.
Ingredients: Well-modified pale malt should form the backbone of the grist. Some specialty or character malts
may be used. Dark malts should be used with great restraint, if at all, as most of the color arises from a lengthy
boil. Citrusy American hops are common, although any varieties can be used in quantity. Generally uses an
attenuative American yeast.
Vital Statistics: OG: 1.080-1.120

IBUs: 50-120 FG: 1.016 —1.030

SRM: 10-19 ABV: 8-12%

Commercial Examples: Sierra Nevada Bigfoot, Great Divide Old Ruffian, Victory Old Horizontal, Rogue Old
Crustacean, Avery Hog Heaven Barleywine, Bell’s Third Coast Old Ale, Anchor Old Foghorn, Three Floyds
Behemoth, Stone Old Guardian, Bridgeport Old Knucklehead, Hair of the Dog Doggie Claws, Lagunitas Olde
GnarleyWine, Smuttynose Barleywine, Flying Dog Horn Dog

19C. Amerikai arpabor

Illat: Nagyon gazdag, intenziv malatassag jellemzi. A komléillat a mérsékeltt6l a mar-mar tolakodo jellegiiig
terjedhet, mely citrusos, gyantas illatd, ami az amerikai fajtak jellegzetessége (bar hasznalhatnak, viragos, féldes
vagy fiiszeres aromaju angol komlokat is, esetleg keverhetik a kett6t). Alacsonytol mérsékelt gyimolcsds
észterek és alkoholos illatok jellemzik. A malatas karakter lehet édes, karamelles, kenyeres vagy majdhogynem
semleges. Az aromak intenzitasa a hosszas érleléssel csokken. Diacetil nem érezhetd.

Megjelenés: A vilagos borostyansziniitél, a kozepes rézig barmilyen szinii lehet, sét ritkan akar vilagos barna is.
Fény felé forditva vordses arnyalatok jelenhetnek meg. Habja a mérsékelten alacsonytél a méretesig terjed,
szine tort fehértdl vilagos cserszintl, tartéssaga alacsony. Kissé zavaros lehet az an. hideg para (chill haze) miatt,
mely hideg kdrnyezetben alakul ki; de altalaban ahogy melegszik fel Ggy tisztul ki a sor jotdl egészen ragyog6
tisztasagUra. A szin igazan mélynek tiinhet a vastag poharon keresztiil nézve. Az er6s alkohol és a magas
viszkozités olajos folyasokat eredményez a poharon.

1z: Ex6s, intenziv malatas iz és észreveheté kesertiség jellemzik. Altalaban mérsékelten alacsonytél mérsékelten
magas malatas édesség érezheté a szajpadlason, viszont a befejezése a némileg édestdl, a meglehetdsen szarazig
(kortdl fiiggden) terjed. A komlokeseriiség a mérsékelten erdstdl az agresszivig terjed. Habar erdteljesen
malétés, egyensulyat tekintve mindig kesertinek tiinik. Mérsékeltté] magas koml6iz (barmilyen fajtaju), és
alacsonyt6l mérsékelt gylimolcsos észteresség jellemzi. Erezhet az alkohol jelenléte, de a durva, olddszeres
jelleg nem kivanatos. Az izek id6vel letisztulnak és legyengiilnek, &m a kialakul6 oxidativ jelleget végig
elnyomja vagy akar teljesen eltakarja a koml6. Némi kenyér-szerti vagy karamelles malataizt tapasztalhatunk. A
porkolt és égett izek nem megfeleldek. Diacetil nem érezhetd.

Kortyérzet: Igen testes és mar-mar ragos ital, barsonyosan zamatos texttraval (azonban az idé malasaval veszit
testességébol). Alkoholos melegség érezhetd, ami soha nem lehet talsdgosan égets. Nem lehet szirup-szerii és
tul szaraz sem. Alacsonytdl mérsékelt szénsavassag, ami a sor koratol is fugg.

Osszbenyomas: Erésen komlozott amerikai értelmezése a leggazdagabb és legerésebb angol tipusnak. A
hatarozott komlos karakter végig jelen van, de soha nem lesz téle kiegyensulyozatlan a sor. Az alkoholos
erésség és a komlos kesertiség gyakran nagyon hosszan érezhetd befejezéssel tarsul.

Torténelem: Altalaban a legerGsebb sor, melyet egy sorfézde kinalhat, és az elmilt par évben mér az évjarat
megjelolésével keriil forgalomba. Miel6tt a polcokra keriilhetne mar jelentds érlelésen megy keresztiil. Gyakran
kinaljék a téli, vagy karacsonyi szezonban.

Megjegyzések: Az amerikai tipusu arpabor sokkal nagyobb hangsulyt fektet a komlo keserliségére, izére és
illatara, mint az angol valtozat, és gyakran az amerikai komléval késziil. Annyiban kiilénbdzik az imperial IPA-
tél, hogy a komlézasa kevésbé extrém, a malatas jellege jobban érezhetd, valamint testesebb, karakteresebb.
Osszetevék: Modositott pale malata szolgal a sor alapjaul. Kevés specialis malatat is felhasznalhatnak a gyartas
soran. A sotétebb tipusi malatak altalaban korlatozott mennyiségben kertilnek a sérhdz, ha egyaltalan adnak
hozza, mivel a s6tétebb szineket gyakran meghosszabbitott forralassal érik el. Citrusos amerikai komléfajtak
keriilnek fSleg felhasznalasra, de barmilyen mas tipusut is hasznalhatnak. Altalaban jol erjeszté amerikai
¢éleszt6t hasznalnak.
Alap statisztikak:
IBUs: 50 — 120 FG: 1.016 — 1.030

SRM:10-19 ABV: 8 - 12%

Kereskedelmi példak: Sierra Nevada Bigfoot, Great Divide Old Ruffian, Victory Old Horizontal, Rogue Old
Crustacean, Avery Hog Heaven Barleywine, Bell’s Third Coast Old Ale, Anchor Old Foghorn, Three Floyds
Behemoth, Stone Old Guardian, Bridgeport Old Knucklehead, Hair of the Dog Doggie Claws, Lagunitas Olde
GnarleyWine, Smuttynose Barleywine, Flying Dog Horn Dog

0OG: 1.080 - 1.120




20. FRUIT BEER

Aroma: The distinctive aromatics associated with the particular fruit(s) should be noticeable in the aroma; however,
note that some fruit (e.g., raspberries, cherries) have stronger aromas and are more distinctive than others (e.g.,
blueberries, strawberries)—allow for a range of fruit character and intensity from subtle to aggressive. The fruit
character should be pleasant and supportive, not artificial and inappropriately overpowering (considering the character
of the fruit) nor should it have defects such as oxidation. As with all specialty beers, a proper fruit beer should be a
harmonious balance of the featured fruit(s) with the underlying beer style. Aroma hops, yeast by-products and malt
components of the underlying beer may not be as noticeable when fruit are present. These components (especially
hops) may also be intentionally subdued to allow the fruit character to come through in the final presentation. If the
base beer is an ale then a non-specific fruitiness and/or other fermentation by-products such as diacetyl may be present
as appropriate for warmer fermentations. If the base beer is a lager, then overall less fermentation byproducts would be
appropriate. Some malt aroma may be desirable, especially in dark styles. Hop aroma may be absent or balanced with
fruit, depending on the style. The fruit should add an extra complexity to the beer, but not be so prominent as to
unbalance the resulting presentation. Some tartness may be present if naturally occurring in the particular fruit(s), but
should not be inappropriately intense.

Appearance: Appearance should be appropriate to the base beer being presented and will vary depending on the base
beer. For lighter-colored beers with fruits that exhibit distinctive colors, the color should be noticeable. Note that the
color of fruit in beer is often lighter than the flesh of the fruit itself and may take on slightly different shades. Fruit
beers may have some haze or be clear, although haze is a generally undesirable. The head may take on some of the
color of the fruit.

Flavor: As with aroma, the distinctive flavor character associated with the particular fruit(s) should be noticeable, and
may range in intensity from subtle to aggressive. The balance of fruit with the underlying beer is vital, and the fruit
character should not be so artificial and/or inappropriately overpowering as to suggest a fruit juice drink. Hop
bitterness, flavor, malt flavors, alcohol content, and fermentation by-products, such as esters or diacetyl, should be
appropriate to the base beer and be harmonious and balanced with the distinctive fruit flavors present. Note that these
components (especially hops) may be intentionally subdued to allow the fruit character to come through in the final
presentation. Some tartness may be present if naturally occurring in the particular fruit(s), but should not be
inappropriately intense. Remember that fruit generally add flavor not sweetness to fruit beers. The sugar found in fruit
is usually fully fermented and contributes to lighter flavors and a drier finish than might be expected for the declared
base style. However, residual sweetness is not necessarily a negative characteristic unless it has a raw, unfermented
quality.

Mouthfeel: Mouthfeel may vary depending on the base beer selected and as appropriate to that base beer. Body and
carbonation levels should be appropriate to the base beer style being presented. Fruit generally adds fermentables that
tend to thin out the beer; the resulting beer may seem lighter than expected for the declared base style.

Overall Impression: A harmonious marriage of fruit and beer. The key attributes of the underlying style will be
different with the addition of fruit; do not expect the base beer to taste the same as the unadulterated version. Judge the
beer based on the pleasantness and balance of the resulting combination.

Comments: Overall balance is the key to presenting a well-made fruit beer. The fruit should complement the original
style and not overwhelm it. The brewer should recognize that some combinations of base beer styles and fruits work
well together while others do not make for harmonious combinations. THE ENTRANT MUST SPECIFY THE
UNDERLYING BEER STYLE AS WELL AS THE TYPE OF FRUIT(S) USED.IF THIS BEER IS BASED ON
A CLASSIC STYLE (E.G., BLONDE ALE) THEN THE SPECIFIC STYLE MUST BE SPECIFIED. CLASSIC
STYLES DO NOT HAVE TO BE CITED (E.G., “PORTER” OR “WHEAT ALE” IS ACCEPTABLE). THE
TYPE OF FRUIT(S) MUST ALWAYS BE SPECIFIED. If the base beer is a classic style, the original style should
come through in aroma and flavor. Note that fruit-based lambics should be entered in the Fruit Lambic category (17F),
while other fruit-based Belgian specialties should be entered in the Belgian Specialty Ale category (16E). Aged fruit
may sometimes have flavor and aroma characteristics similar to Sauternes, Sherry or Tokaj, but a beer with a quality
such as this should make a special claim (e.g., amontillado, fino, botrytis). Beer with chile peppers should be entered in
the Spice/Herb/Vegetable Beer category (21A).

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary depending on the underlying base beer, but the fruit will
often be reflected in the color.

Commercial Examples: New Glarus Belgian Red and Raspberry Tart, Bell’s Cherry Stout, Dogfish Head Aprihop,
Great Divide Wild Raspberry Ale, Founders Ribaus, Ebulum Elderberry Black Ale, Stiegl Radler, Weyerbacher
Raspberry Imperial Stout, Abita Purple Haze, Melbourne Apricot Beer and Strawberry Beer, Saxer Lemon Lager,
Magic Hat #9, Grozet Gooseberry and Wheat Ale, Pyramid Apricot Ale, Dogfish Head Fort

20. Gyum0lcsos sor

llat: Erezniink kell a hozzaadott gyiimélcs(6k) aromait, bar meg kell jegyezniink, hogy némelyik gyiimélcs
illata erésebb, jobban megkiilonboztethetd (meggy, malna) mint masok, (eper, afonya) igy a gyiimdlcs aroma az
enyhétdl az erdsig terjed. A gyiimélcsillat legyen kellemes, tamogat6, ne legyen tdl mesterkélt vagy talzé (a
gytmolcs karakteréhez mérten). Oxidacio vagy egyéb hiba nem elfogadhat6. Mint minden kiilénleges sornél, a
gytmolcsos sornél is fontos, hogy harmonikus egyenstlyban legyen a gyimélcskarakter az alapsorrel. A
komlbéaroma, az erjedés melléktermékei vagy a malataillat nehezen észrevehetd gyiimélcs jelenlétében. Ezeket
a komponenseket gyakran szandékosan hattérbe szoritjak, hogy még jobban érvényesiiljon a gyiimélcs. Ha az
alapsor egy ale, észteres gylimolcsosség vagy az erjedési melléktermékek is elfogadottak (pl. diacetil). Féleg
sotétebb tipusoknal a malata aromajat is ki kell érezniink. Koml6 aroma nem sziikséges, de ha észrevehetd,
akkor egyensulyban legyen a gyimalcs aroméjaval. A gyiimélcs noveli a sér komplexitasat, de nem lehet talzo,
egyensulyban kell lennie az alapsorrel. A felhasznalt gylimoélestdl fiiggden némi fanyarsag elfogadott.
Megjelenés: A megjelenés attdl is fiigg, hogy milyen az alapsér. Vilagosabb alapsor esetén, amennyiben a
gylimélcs jellegzetes szinnel rendelkezik, annak a sér szinében is meg kell jelennie. Altalaban elmondhatjuk,
hogy a gyiimdlcsos sor szine kissé vilagosabb a gylimoélcs szinénél, és attdl némileg eltérd arnyalatok is
eléfordulhatnak. A cél, hogy tiszta legyen, de a hozzaadott gyiimolestdl gyakran kissé zavaros, ami nem
kivanatos. A habja gyakran atveszi a gylimélcs szinét is.

1z: Csakdgy, mint illatiban, a hozzaadott gyiiméles(6k) izét is érezniink kell a sérben, ennek az iznek az
eréssége a gyengétdl a nagyon erdsig terjedhet. A gyiimolcesiz és az alapsér egyensulya fontos, a gylimélcs
karakter ne legyen tul mesterkélt és ne legyen olyan erés mintha gyiimolcslevet innank. Komlokeseriiség,
komléiz, malataiz, alkohol, az erjesztés melléktermékei, mint az észterek vagy a diacetyl feleljen meg az alapsor
kdvetelményeinek és harmonikus egyenstlyban legyen a hozzéadott gyiimélcs(dk) izével. Ezeket a
komponenseket gyakran szandékosan a hattérbe szoritjak, hogy még jobban érvényesiiljon a gylimélcs. A
felhasznalt gytimolestdl fliggéen némi fanyarsag elfogadott, de ne legyen tilzo. Emlékezziink ra, hogy a
gylmélcsnek az izanyaga marad meg a sorben, a cukortartalma nem. A gyimdlcscukor altalaban teljesen
leerjed, igy konnyebb és szarazabb sort kaphatunk, mint azt az alapsortdl elvarhatnank. A maradék édesség
azonban nem feltétlentl jelent negativ megitélést, ha az természetes forrasbol szarmazik (pl. dextrin)
Kortyérzet: A testesség féleg az alapsortdl fligg, az alapsor kovetelményeinek kell megfelelnie. Ugyanez
mondhato el a szénsavassagrol is. A gytimolcscukrot az élesztd teljesen leerjeszti, igy a végeredmény kissé
vékonyabb, szarazabb lehet, mint azt az alapsort6l elvarhatnank.

Osszbenyomas: A gyimélcs és a sor harmonikus hézasitasa. A lényeg, hogy az alaps6r megvaltozik a
hozzaadott gyiimolestdl, ne varjuk el téle, hogy ugyanolyan lesz az ize, mint gyimadlcs nélkil. Aszerint
pontozzuk, hogy a sér mennyire kellemes és mennyire kiegyensulyozott.

Megjegyzések: A jo gyimolcsos sérnél az egyenstlyon van a Iényeg. A gyiimdlcsnek passzolnia kell az
alaps6rhoz és nem nyomhatja el azt. A sorfézének tudnia kell, hogy van olyan sor és gyimélcsparositas, ami jol
mutat egyiitt, mig masok nem illenek 6ssze. A NEVEZONEK MEG KELL ADNIA AZ ALAPSOR TiPUSAT
ES AHOZZAADOTT GYUMOLCSOKET . MEGADHATJA AZ ALKATEGORIAT (PL. BLOND ALE) ,
DE ELEG A FOKATEGORIA IS (PL. PORTER, BUZA). Ha az alapsornek valamilyen alkategériat adtak meg,
akkor annak izében és illataban is jelentkeznie kell. A gyiimélcsos lambic —ok a 17F kategériaba keriiljenek,
mig mas, gylimolcsot is tartalmazd belga kiilonlegességeknek a Kiilonleges belga sorok kategéridban
szerepeljenek (16E). A sokaig érlelt gyimdlcssorben sherrys vagy tokaji karakterek johetnek el6, becsiiljiik ezt
meg. A csilis sort a fiiszeres sorok kozé kell sorolni. (21A)

Alap statisztikdk: OG, FG, IBUs, SRM és ABV Vvaltozo, az alapsortdl illetve a felhasznalt gyiimélestdl figg
Kereskedelmi példak: New Glarus Belgian Red and Raspberry Tart, Bell’s Cherry Stout, Dogfish Head
Aprihop, Great Divide Wild Raspberry Ale, Founders Ribaus, Ebulum Elderberry Black Ale, Stiegl Radler,
Weyerbacher Raspberry Imperial Stout, Abita Purple Haze, Melbourne Apricot Beer and Strawberry Beer,
Saxer Lemon Lager, Magic Hat #9, Grozet Gooseberry and Wheat Ale, Pyramid Apricot Ale, Dogfish Head
Fort




21A. Spice, Herb, or Vegetable Beer

Aroma: The character of the particular spices, herbs and/or vegetables (SHV) should be noticeable in the aroma;
however, note that some SHV (e.g., ginger, cinnamon) have stronger aromas and are more distinctive than others (e.g.,
some vegetables)—allow for a range of SHV character and intensity from subtle to aggressive. The individual
character of the SHV(s) may not always be identifiable when used in combination. The SHV character should be
pleasant and supportive, not artificial and overpowering. As with all specialty beers, a proper SHV beer should be a
harmonious balance of the featured SHV/(s) with the underlying beer style. Aroma hops, yeast by-products and malt
components of the underlying beer may not be as noticeable when SHV are present. These components (especially
hops) may also be intentionally subdued to allow the SHV character to come through in the final presentation. If the
base beer is an ale then a non-specific fruitiness and/or other fermentation by-products such as diacetyl may be present
as appropriate for warmer fermentations. If the base beer is a lager, then overall less fermentation byproducts would be
appropriate. Some malt aroma is preferable, especially in dark styles. Hop aroma may be absent or balanced with
SHV, depending on the style. The SHV(s) should add an extra complexity to the beer, but not be so prominent as to
unbalance the resulting presentation.

Appearance: Appearance should be appropriate to the base beer being presented and will vary depending on the base
beer. For lighter-colored beers with spices, herbs or vegetables that exhibit distinctive colors, the colors may be
noticeable in the beer and possibly the head. May have some haze or be clear. Head formation may be adversely
affected by some ingredients, such as chocolate.

Flavor: As with aroma, the distinctive flavor character associated with the particular SHV/(s) should be noticeable, and
may range in intensity from subtle to aggressive. The individual character of the SHV/(s) may not always be
identifiable when used in combination. The balance of SHV with the underlying beer is vital, and the SHV character
should not be so artificial and/or overpowering as to overwhelm the beer. Hop bitterness, flavor, malt flavors, alcohol
content, and fermentation by-products, such as esters or diacetyl, should be appropriate to the base beer and be
harmonious and balanced with the distinctive SHV flavors present. Note that these components (especially hops) may
be intentionally subdued to allow the SHV character to come through in the final presentation. Some SHV(s) are
inherently bitter and may result in a beer more bitter than the declared base style.

Mouthfeel: Mouthfeel may vary depending on the base beer selected and as appropriate to that base beer. Body and
carbonation levels should be appropriate to the base beer style being presented. Some SHV(s) may add additional body
and/or slickness, although fermentable additions may thin out the beer. Some SHV(s) may add a bit of astringency,
although a “raw” spice character is undesirable.

Overall Impression: A harmonious marriage of spices, herbs and/or vegetables and beer. The key attributes of the
underlying style will be different with the addition of spices, herbs and/or vegetables; do not expect the base beer to
taste the same as the unadulterated version. Judge the beer based on the pleasantness and balance of the resulting
combination.

Comments: Overall balance is the key to presenting a well-made spice, herb or vegetable (SHV) beer. The SHV(s)
should complement the original style and not overwhelm it. The brewer should recognize that some combinations of
base beer styles and SHV(s) work well together while others do not make for harmonious combinations. THE
ENTRANT MUST SPECIFY THE UNDERLYING BEER STYLE AS WELL AS THE TYPE OF SPICES,
HERBS, OR VEGETABLES USED.IF THIS BEER ISBASED ON A CLASSIC STYLE (E.G., BLONDE ALE)
THEN THE SPECIFIC STYLE MUST BE SPECIFIED. CLASSIC STYLES DO NOT HAVE TO BE CITED
(E.G., “PORTER” OR “WHEAT ALE” IS ACCEPTABLE). THE TYPE OF SPICES, HERBS, OR
VEGETABLES MUST ALWAYS BE SPECIFIED. If the base beer is a classic style, the original style should come
through in aroma and flavor. The individual character of SHV(s) may not always be identifiable when used in
combination. This category may also be used for chile pepper, coffee-, chocolate-, or nut-based beers (including
combinations of these items). Note that many spice-based Belgian specialties may be entered in Category 16E. Beers
that only have additional fermentables (honey, maple syrup, molasses, sugars, treacle, etc.) should be entered in the
Specialty Beer category.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary depending on the underlying base beer.

Commercial Examples: Alesmith Speedway Stout, Founders Breakfast Stout, Traquair Jacobite Ale, Rogue Chipotle
Ale, Young’s Double Chocolate Stout, Bell’s Java Stout, Fraoch Heather Ale, Southampton Pumpkin Ale, Rogue
Hazelnut Nectar, Hitachino Nest Real Ginger Ale, Breckenridge Vanilla Porter, Left Hand JuJu Ginger Beer, Dogfish
Head Punkin Ale, Dogfish Head Midas Touch, Redhook Double Black Stout, Buffalo Bill's Pumpkin Ale, BluCreek
Herbal Ale, Christian Moerlein Honey Almond, Rogue Chocolate Stout, Birrificio Baladin Nora, Cave Creek Chili
Beer

21A. Fiiszeres/gyogynovényes/zoldséges sor

Illat: A hozzaadott fiiszer(ek), gydgyndvény(ek), gyiimoles(ok) (tovabbiakban fiiszer) aromainak
észrevehetonek kell lenniiik, bar meg kell jegyezniink, hogy némelyik fiiszer illata erdsebb, jobban
megkiilonboztethets (gydmbér, fahéj) mint masok (z6ldségek), igy a fliszer aroma az enyhétél az agresszivig
terjed. Ha tobbféle fliszert hasznalunk, nem feltétlentil érezziik ki egyenként mindegyiknek az illatat. A fiiszer
illatnak kellemesnek, timogatdnak kell lennie, nem lehet mesterkélt vagy tdlségosan dominéans. Mint minden
kulonleges sornél, itt is fontos, hogy harmonikus egyenstlyban legyenek a fiiszerek az alapsorrel. A
komldaroma, az erjedés melléktermékei vagy a malataillat néha nehezen észrevehet6 fiiszer jelenléte mellett.
Ezeket a komponenseket gyakran szandékosan hattérbe szoritjak, hogy még jobban érvényesiiljén a fiiszer. Ha
az alapsor egy ale, észteres gyimolcsosség vagy egyéb erjedési melléktermékek is elfogadottak (pl. diacetyl).
Ha lager sorre épiil, ezekbdl joval kevesebb legyen. Foleg sotétebb tipusoknal a malata aromajat is ki kell
érezniink. Koml6 aroma nem sziikséges, de ha észrevehetd, akkor egyensulyban legyen a fiiszer aromaval. A
fiiszer noveli a sér komplexitasat, de nem lehet tilzo, egyensulyban kell lennie az alapsorrel.

Megjelenés: A megjelenés attdl is fiigg, hogy milyen az alapsér. Vildgosabb alapsor esetén, amennyiben a
fiiszereknek jellegzetes szine van, annak a sor szinében és néha a habjaban is meg kell jelennie. Lehet tiszta
vagy enyhén zavaros. Némelyik dsszetevd, mint példaul a csokoladé jelentésen befolyasolhatja a sor habjat
vagy habtartéssagat.

1z: Csakdgy, mint illatiban, a hozzaadott fiiszer(ek) izét is érezniink kell a srben, ennek az iznek az eréssége a
gyengétdl a nagyon erdsig terjedhet. Ha egyszerre tobbféle fliszert is hasznalunk, nem feltétleniil érezziik ki
minden egyes Osszeteve izét. A fliszer és az alapsor egyensulya fontos, a fiiszer ize ne legyen tul mesterkélt és
ne nyomja el sor izét. Komlokeseriiség, komloiz, malataiz, alkohol, az erjesztés melléktermékei, mint az
észterek vagy a diacetil feleljen meg az alapsor kovetelményeinek és harmonikus egyenstlyban legyen
hozzaadott fiiszerek izével. Ezeket a komponenseket (killondsképp a komlét) gyakran szdndékosan a héttérbe
szoritjék, hogy még jobban érvényesiiljenek a fiiszerek. Néhany fliszert6l kesertibbé valik a sor ize.
Kortyérzet: A kortyérzetnek meg kell felelnie az alapsor kdvetelményeinek. A testesség és a szénsavtartalom
az alapsort6l fligg. Némelyik fiiszer testesebbé teszi a sort, mig masoktdl simabb, lagyabb lesz. Ha erjeszthetd
cukrot is tartalmaz a fiiszer, a sor szarazabbd, kénnyebbé valhat. Némelyik egy kis adsztringens jelleget adhat, a
nyers fiiszeres karakter nem elfogadhato.

Osszbenyomas: Ez a fajta sor, a fiiszerek, gyogynovények és/vagy zoldségek valamint a sor harmonikus
hazasitasa. A lényeg, hogy az alapsér megvaltozik a hozzaadott fiiszerekt6l, ne varjuk el téle, hogy ugyanolyan
lesz az ize, mint fliszerek nélkiil. Aszerint pontozzuk, hogy a sér mennyire kellemes kiegyensulyozott.
Megjegyzések: A jo fliszeres sornél az egyenstilyon van a lényeg. A filiszereknek passzolnia kell az alapsorhoz
és nem nyombhatja el azt. A s6rf6z6nek tudnia kell, hogy van olyan sor és fliszerparositas, ami jol mutat egyitt,
mig méasok nem illenek dssze. A NEVEZONEK MEG KELL ADNIA AZ ALAPSOR TIPUSAT ES A
HOZZAADOTT FUSZEREKET . HA VALAMILYEN KLASZSIKUS SORRE EPUL, AKKOR
ALKATEGORIAT IS MEG KELL JELOLNI (PL. BLOND ALE) , KULONBEN ELEG A FOKATEGORIAT
MEGADNI (PL. PORTER, BUZA) . Ha az alapsor valamelyik alkategdria lett bejel6lve, akkor annak izében és
illataban is jelentkeznie kell. Ha tobb fliszert is tartalmaz a s6r, nem mindig érezziik ki 6ket egyenként. A
fiiszereket is tartalmazo belga kiilonlegességek a Kiilonleges belga sorok kategoriaban szerepeljenek (16E).
Azon soroknek, melyek csak erjesztheté cukorféléket tartalmaznak (méz, juharszirup, melasz, stb..) a
kiilonleges sorok kategoriaban kell szerepelniik.

Alap statisztikdk: OG, FG, IBU, SRM ¢és az ABV az alapsort6l fligg.

Kereskedelmi példak: Alesmith Speedway Stout, Founders Breakfast Stout, Traquair Jacobite Ale, Rogue
Chipotle Ale, Young’s Double Chocolate Stout, Bell’s Java Stout, Fraoch Heather Ale, Southampton Pumpkin
Ale, Rogue Hazelnut Nectar, Hitachino Nest Real Ginger Ale, Breckenridge Vanilla Porter, Left Hand JuJu
Ginger Beer, Dogfish Head Punkin Ale, Dogfish Head Midas Touch, Redhook Double Black Stout, Buffalo
Bill's Pumpkin Ale, BluCreek Herbal Ale, Christian Moerlein Honey Almond, Rogue Chocolate Stout,
Birrificio Baladin Nora, Cave Creek Chili Beer




21B. Christmas/Winter Specialty Spiced Beer

Aroma: A wide range of aromatics is possible, although many examples are reminiscent of Christmas cookies,
gingerbread, English-type Christmas pudding, spruce trees, or mulling spices. Any combination of aromatics that
suggests the holiday season is welcome. The base beer style often has a malty profile that supports the balanced
presentation of the aromatics from spices and possibly other special ingredients. Additional fermentables (e.g., honey,
molasses, maple syrup, etc.) may lend their own unique aromatics. Hop aromatics are often absent, subdued, or slightly
spicy. Some fruit character (often of dried citrus peel, or dried fruit such as raisins or plums) is optional but acceptable.
Alcohol aromatics may be found in some examples, but this character should be restrained. The overall aroma should
be balanced and harmonious, and is often fairly complex and inviting.

Appearance: Generally medium amber to very dark brown (darker versions are more common). Usually clear,
although darker versions may be virtually opaque. Some chill haze is acceptable. Generally has a well-formed head
that is often off-white to tan.

Flavor: Many interpretations are possible; allow for brewer creativity as long as the resulting product is balanced and
provides some spice presentation. Spices associated with the holiday season are typical (as mentioned in the Aroma
section). The spices and optional fermentables should be supportive and blend well with the base beer style. Rich,
malty and/or sweet malt-based flavors are common, and may include caramel, toast, nutty, or chocolate flavors. May
include some dried fruit or dried fruit peel flavors such as raisin, plum, fig, orange peel or lemon peel. May include
distinctive flavors from specific fermentables (molasses, honey, brown sugar, etc.), although these elements are not
required. A light spruce or other evergreen tree character is optional but found in some examples. The wide range of
special ingredients should be supportive and balanced, not so prominent as to overshadow the base beer. Bitterness and
hop flavor are generally restrained so as to not interfere with the spices and special ingredients. Generally finishes
rather full and satisfying, and often has some alcohol flavor. Roasted malt characteristics are rare, and not usually
stronger than chocolate.

Mouthfeel: A wide range of interpretations is possible. Body is generally medium to full, and a certain malty
chewiness is often present. Moderately low to moderately high carbonation is typical. Many examples will show some
well-aged, warming alcohol content, but without being overly hot. The beers do not have to be overly strong to show
some warming effects.

Overall Impression: A stronger, darker, spiced beer that often has a rich body and warming finish suggesting a good
accompaniment for the cold winter season.

History: Throughout history, beer of a somewhat higher alcohol content and richness has been enjoyed during the
winter holidays, when old friends get together to enjoy the season. Many breweries produce unique seasonal offerings
that may be darker, stronger, spiced, or otherwise more characterful than their normal beers. Spiced versions are an
American or Belgian tradition, since English or German breweries traditionally do not use spices in their beer.
Ingredients: Generally ales, although some dark strong lagers exist. Spices are required, and often include those
evocative of the Christmas season (e.g., allspice, nutmeg, cinnamon, cloves, ginger) but any combination is possible
and creativity is encouraged. Fruit peel (e.g., oranges, lemon) may be used, as may subtle additions of other fruits.
May use a wide range of crystal-type malts, particularly those that add dark fruit or caramel flavors. Flavorful adjuncts
are often used (e.g., molasses, treacle, invert sugar, brown sugar, honey, maple syrup, etc.).

Comments: Overall balance is the key to presenting a well-made Christmas beer. The special ingredients should
complement the base beer and not overwhelm it. The brewer should recognize that some combinations of base beer
styles and special ingredients work well together while others do not make for harmonious combinations. THE
ENTRANT MAY DECLARE AN UNDERLYING BEER STYLE AS WELL AS THE SPECIAL
INGREDIENTS USED. THE BASE STYLE, SPICES OR OTHER INGREDIENTS NEED NOT BE
IDENTIFIED. THE BEER MUST INCLUDE SPICES AND MAY INCLUDE OTHER FERMENTABLES
(SUGARS, HONEY, MAPLE E SYRUP, MOLASSES, TREACLE, ETC. ) OR FRUIT. If the base beer is a classic
style, the original style should come through in aroma and flavor. Whenever spices, herbs or additional fermentables
are declared, each should be noticeable and distinctive in its own way (although not necessarily individually
identifiable; balanced with the other ingredients is still critical). English-style Winter Warmers (some of which may be
labeled Christmas Ales) are generally not spiced, and should be entered as Old Ales. Belgian-style Christmas ales
should be entered as Belgian Specialty Ales (16E).

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary depending on the underlying base beer. ABV is generally
above 6%, and most examples are somewhat dark in color.

Commercial Examples: Anchor Our Special Ale, Harpoon Winter Warmer, Weyerbacher Winter Ale, Nils Oscar
Julél, Goose Island Christmas Ale, North Coast Wintertime Ale, Great Lakes Christmas Ale, Lakefront Holiday Spice
Lager Beer, Samuel Adams Winter Lager, Troegs The Mad EIf, Jamtlands Juldl

21B. Karacsonyi/téli sorok

Aroma: Sokféle aroma elképzelhetd, de leggyakrabban karacsonyi siiteményekre, mézeskalacsra, angol karacsonyi
pudingra, feny6fara vagy forralt borra emlékeztetd illatokat kell keresniink. Minden olyan kombinacidja elfogadott az
illatanyagoknak, mely a karacsonyi innepekre emlékeztet. Az alapsor gyakran malatas jellegli, melyhez jol illenek a
fiiszerek és egyéb Osszetevok. A hozzaadott cukroknak is érezhetd sokszor az aromédja, ilyen a méz, melasz, juharszirup
sth. A komléaroma gyakran hidnyzik vagy nagyon gyenge vagy pedig enyhén fliszeres. Némely gylimélcsos karakter
(citrusok, aszalt gyimélcs, mazsola) elfogadott. Az alkoholos karakter megtalalhaté némelyikben, de mindig
visszafogott. Az illatok dsszetettek, harmonikusak, csalogatéak és kelld egyenstilyban vannak egymassal.

Megjelenés: Kozepes borostyantdl a nagyon sétét barnaig terjed a szine, a sététebb a gyakori. Altalaban tiszta, de a
s6tétebb véltozatok opalosak is lehetnek. Némi zavarossag elfogadott (chill-haze). Jellemz&en szép formas habja van,
mely a piszkos fehértdl a cserszindig terjed.

iz: Tobbféle értelmezés is lehetséges, engedjiink teret a s6rfozé kreativitasanak addig, amig az elkésziilt sér érezhetéen
kiegyensulyozott, fiiszeres jellegii. Tipikus karacsonyi fiiszerek jellemzik, leggyakrabban karacsonyi siiteményekre,
mézeskalacsra, angol karacsonyi pudingra, feny6fara vagy forralt borra emlékeztetnek. A fiiszereknek és az esetleges
cukroknak illeszkednie kell az alapsorhdz, és fontos, hogy valami pluszt adjanak. Gazdag maléatas, malatasan édes izek
a gyakoriak, melyekben karamelles, toast-os, di6s és csokis jegyeket figyelhetlink meg. Aszalt gyimdlcsét vagy
szaritott gyiimolcshéjat tartalmazhat: mazsola, szilva, flige, szaritott narancs vagy citromhéj. Nem kotelezo jelleggel, de
jol megkiilonboztethetd izeket kaphat némelyik cukortdl, ilyen a méz, melasz, barnacukor stb... Enyhe feny6s, gyantas
karakter elfogadott. A sokféle kiilonleges adalékanyagnak illenie kell az alapsorhoz és egyenstlyban kell lennie vele,
nem szabad, hogy uraljék a sort. A komlokeseriiség és a komléiz altalaban visszafogott, igy nem iitkozik a fliszerekkel,
specialis osszetevékkel. Altalaban testes, édes, kellemes és gyakran érezni némi alkoholos izt. Porkolt malatés karakter
ritka, megall a csokis jellegnél.

Kortyérzet: Sokféle variacio lehetséges. Altalaban kdzepesen testes, testes, gyakran jellemzi némi malatas
Lnylléssag”. Mérsékelten alacsonyt6l mérsékelten magas szénsav. Gyakran meleg, érett, alkoholos jellegti, de nem
lehet tul erés. Nem kell tal ersnek lenniiik, hogy alkoholos melegséget tapasztaljunk.

Osszbenyomas: Erds, sotét, fiiszeres sor, amely gyakran igen testes és felmelegiti az embert a hideg, téli napokon.
Torténelem: Megfigyelhet, hogy a gazdag izvilagli, magasabb alkoholtartalmu soroket foként a téli, hideg napokon
fogyasztjuk. Sok f6zde ezért olyan szezonalis soroket készit erre az id6szakra, amely sotétebb, erésebb, gyakran
fliszeres ¢és jellemzden karakteresebb a tobbi soriiknél. A fiiszerek hasznalata az amerikaiakra és a belgékra jellemzd, a
németek és az angolok nemigen hasznaljak.

Megjegyzések: A jo karacsonyi sérnél a kulcs a kiegyensulyozottsag. A kilonleges hozzavaldknak illeniuk kell az
alapsorhdz és nem szabad tilsagosan tolakodénak lenniiik. A sorfézének tudnia kell, hogy némely fiiszerek és sorok jol
illenek egymashoz mlg mésok kevésbé. A NEVEZO MEGADHATIA AZ ALAPSOR TIPUSAT IS, UGY MINT A
FELHASZNALT FUSZEREKET ES EGYEB OSSZETEVOKET, AM EZEKET NEM SZUKSEGES KIEREZNUNK
A SORBOL. A SORNEK KOTELEZO JELLEGGEL TARTALMAZNIA KELL FUSZEREKET ES NEM
KOTELEZO JELLEGGEL TARTALMAZHAT ERJESZTHETO CUKROKAT (MEZ, JUHARSZIRUP, MELASZ,
STB.) VAGY GYUMOLCSOKET. Ha az alapsornek alkategoriat adtak meg, azt illataban és izében is be kell tudnunk
azonositani. Az angol tipust ,,Winter Warmer” altaldban nem tartalmaz fiiszert, igy az Old Ale kategoriaba kell sorolni.
Belga tipusu kulonleges sérok a 16E, killonleges belga sorok kategoriaba tartoznak.

Osszetevok: Altalaban ale, bar néha s6tét, erés aszok sorre épiil. A fiiszerek kotelezbek, gyakran a karacsonyi izekre
emlékeztetnek, (szegfiibors, szerecsendid, fahéj, szegfiiszeg, gyombér) de barmilyen kombinacio elfogadott, a lényeg a
batorsagon, kreativitdson van. Szaritott gylimolcshéjat ( narancs, citrom) gyakran hasznalnak, de més gyimalcs is
el6fordulhat benne kis mennyiségben. Sokféle kristalymalatat tartalmazhat, foleg azokat melyek aszalt gytimolcsos,
karamelles izeket, aroméakat eredményeznek. Gyakran adnak hozza melaszt, barnacukrot, invert cukrot, mézet,
juharszirupot stb...

Alap statisztikdk OG, FG, IBU, SRM ¢és ABV fSleg az alapsortél fligg. Az alkoholtartalom éltalaban 6% feletti és
jellemzden s6tét szinti sorokrol beszéliink.

Kereskedelmi példak: Anchor Our Special Ale, Harpoon Winter Warmer, Weyerbacher Winter Ale, Nils Oscar Jul6l,
Goose Island Christmas Ale, North Coast Wintertime Ale, Great Lakes Christmas Ale, Lakefront Holiday Spice Lager
Beer, Samuel Adams Winter Lager, Troegs The Mad EIf, Jamtlands Julél




22A. Classic Rauchbier

Aroma: Blend of smoke and malt, with a varying balance and intensity. The beechwood smoke
character can range from subtle to fairly strong, and can seem smoky, bacon-like, woody, or rarely
almost greasy. The malt character can be low to moderate, and be somewhat sweet, toasty, or
malty. The malt and smoke components are often inversely proportional (i.e., when smoke
increases, malt decreases, and vice versa). Hop aroma may be very low to none. Clean, lager
character with no fruity esters, diacetyl or DMS.

Appearance: This should be a very clear beer, with a large, creamy, rich, tan- to cream-colored
head. Medium amber/light copper to dark brown color.

Flavor: Generally follows the aroma profile, with a blend of smoke and malt in varying balance
and intensity, yet always complementary. Marzen-like qualities should be noticeable, particularly a
malty, toasty richness, but the beechwood smoke flavor can be low to high. The palate can be
somewhat malty and sweet, yet the finish can reflect both malt and smoke. Moderate, balanced,
hop bitterness, with a medium-dry to dry finish (the smoke character enhances the dryness of the
finish). Noble hop flavor moderate to none. Clean lager character with no fruity esters, diacetyl or
DMS. Harsh, bitter, burnt, charred, rubbery, sulfury or phenolic smoky characteristics are
inappropriate.

Mouthfeel: Medium body. Medium to medium-high carbonation. Smooth lager character.
Significant astringent, phenolic harshness is inappropriate.

Overall Impression: Marzen/Oktoberfest-style (see 3B) beer with a sweet, smoky aroma and
flavor and a somewhat darker color.

History: A historical specialty of the city of Bamberg, in the Franconian region of Bavaria in
Germany. Beechwood-smoked malt is used to make a Méarzen-style amber lager. The smoke
character of the malt varies by maltster; some breweries produce their own smoked malt
(rauchmalz).

Comments: The intensity of smoke character can vary widely; not all examples are highly smoked.
Allow for variation in the style when judging. Other examples of smoked beers are available in
Germany, such as the Bocks, Hefe-Weizen, Dunkel, Schwarz, and Helles-like beers, including
examples such as Spezial Lager. Brewers entering these styles should use Other Smoked Beer
(22B) as the entry category.

Ingredients: German Rauchmalz (beechwood-smoked Vienna-type malt) typically makes up 20-
100% of the grain bill, with the remainder being German malts typically used in a Mérzen. Some
breweries adjust the color slightly with a bit of roasted malt. German lager yeast. German or

Czech hops.

Vital Statistics: OG: 1.050-1.057
IBUs: 20-30 FG: 1.012-1.016
SRM: 12-22 ABV: 4.8 - 6%

Commercial Examples: Schlenkerla Rauchbier Mérzen, Kaiserdom Rauchbier, Eisenbahn
Rauchbier, Victory Scarlet Fire Rauchbier, Spezial Rauchbier Mérzen, Saranac Rauchbier

22A. Klasszikus flstos sor (Rauchbier)

Illat: Fistds és malatas illatok keveréke valtakozik, néha az egyik intenzivebb, hatarozottabb, néha
a masik. A biikkfas fuist karakter az enyhétdl az egészen erésig terjedhet, fiistosnek, szalonna-
szerlinek, fakérgesnek, és ritkan majdhogynem zsirosnak tlinhet. A malatas illat
gyengén/mérsékelten érezhetd, s némileg édes, kétszersiltes vagy malatas. A malatas és fiistds
Osszetevok gyakran forditottan aranyosak egymassal (pl. ha a fiistds illatok jobban kiérezhetdek,
akkor a malatasak kevéshé és forditva). A koml6 aroma nagyon gyenge, ha egyaltalan felfedezheté.
Tiszta, lageres karakter, a gyimolcsdsség, észteresség, diacetil és DMS hianya jellemzi.
Megjelenés: Nagyon tisztanak kell lennie, hatalmas, krémes, gazdag, csersziniitd] krémsziniiig
terjed6 habkoronaval. A kdzepes borostyantdl/vilagos réztél a sotét barndig barmilyen szinii lehet.
Iz: Altalaban hasonlit az illatelemekre: a fistds és malatas illatok keveréke véltakozik, néha az
egyik intenzivebb, hatarozottabb, néha a mésik, de mindig kiegészitik egymast. A Mérzen-szerii
izek megfigyelhet6ek, kiilondsen a malatas, kétszersiiltes gazdagsag, amihez tarsul a alacsonytol
erésig terjedd biikkfas flistosség. A szdjpadlason némileg malatés, édeskés, de a befejezés a fiistos
és malatas karaktert egyarant visszaadhatja. Mérsékelt, kiegyensulyozott komlokeseriiség és
kdzepesen szaraz, szaraz befejezés jellemzi, a szaraz érzet kialakulasahoz hozzajarul a fiistds iz is.
Legfeljebb mérsékelt nemes komlds iz, de nem kotelezd. Tiszta, lageres karakter, és a
gyimolcsdsség, észteresség, diacetil, DMS hianya jellemzi. Az érdes, keseri, égett, szenes, gumi-
szer(l, kénes vagy fenolos fiistds karakterek nem kivanatosak.

Kortyérzet: Kdzepesen testes. Kozepes, vagy kdzepesen-erds szénsavassag. Sima lageres karakter
jellemzi. A tllzott 6sszehuzo jelleg és a fenolos érdesség nem kivanatos.

Osszbenyomas: Ez a Mirzen/Oktoberfest tipust (3B) sor édeskes, fiistds aromaju és illatu,
valamint némileg sététebb valtozata.

Torténelem: A sor eredetileg Bajororszagi frank teriileten talalhaté Bamberg nevii varoska
torténelmi specialitasa. A biikkfaval fustdlt malatat itt Méarzen tipusa félbarna aszok készitésére
hasznljak. A fiistds karakter, valtozd a malatakészitéskor alakul ki, némelyik f6zde maga késziti a
fustolt malatajat.

Megjegyzések: A fustds karakter intenzitasa széles skdlan mozog; nem mindegyik fajtaja er6sen
fiistdlt. Igy barmilyen variacio elfogadott a versenyeken. A Németorszagban elfordul6 egyéb
fiistds soroket (bakok, sziiretlen-buzak, dunkel, schwarz, helles-szerti sorok beleértve pl. a spezial-
lagert) az egyeéb fustds sorok (22B) kategoridba kell nevezni.

Osszetevék: Német flstélt malatat (buikkfaval fiistolt bécsi tipust malata) hasznalnak 20-100%-
ban, mely esetenként kiegésziil a Marzen tipusu sérokben hasznalt egyéb, német malata fajtakkal.
Néhany f6zdében porkolt malata hozzaadéasaval érik el a kivant szinarnyalatot. Német
alsderjesztésii élesztovel, és német vagy cseh komlokkal késziil.

Alap statisztika: OG: 1.050 — 1.057

IBUs: 20 — 30 FG: 1.012-1.016

SRM: 12 - 22 ABV: 4.8 -6%

Kereskedelmi példak: Schlenkerla Rauchbier Marzen, Kaiserdom Rauchbier, Eisenbahn
Rauchbier, Victory Scarlet Fire Rauchbier, Spezial Rauchbier Mérzen, Saranac Rauchbier




22B. Other Smoked Beer

Aroma: The aroma should be a pleasant balance between the expected aroma of the base beer (e.g., robust
porter) and the smokiness imparted by the use of smoked malts. The intensity and character of the smoke and
base beer style can vary, with either being prominent in the balance. Smokiness may vary from low to assertive;
however, balance in the overall presentation is the key to well-made examples. The quality and secondary
characteristics of the smoke are reflective of the source of the smoke (e.g., peat, alder, oak, beechwood). Sharp,
phenolic, harsh, rubbery, or burnt smoke-derived aromatics are inappropriate.

Appearance: Variable. The appearance should reflect the base beer style, although the color of the beer is
often a bit darker than the plain base style.

Flavor: As with aroma, there should be a balance between smokiness and the expected flavor characteristics of
the base beer style. Smokiness may vary from low to assertive. Smoky flavors may range from woody to
somewhat bacon-like depending on the type of malts used. Peat-smoked malt can add an earthiness. The
balance of underlying beer characteristics and smoke can vary, although the resulting blend should be somewhat
balanced and enjoyable. Smoke can add some dryness to the finish. Harsh, bitter, burnt, charred, rubbery,
sulfury or phenolic smoky characteristics are generally inappropriate (although some of these characteristics
may be present in some base styles; however, the smoked malt shouldn’t contribute these flavors).

Mouthfeel: Varies with the base beer style. Significant astringent, phenolic smoke-derived harshness is
inappropriate.

Overall Impression: This is any beer that is exhibiting smoke as a principle flavor and aroma characteristic
other than the Bamberg-style Rauchbier (i.e., beechwood-smoked Mérzen). Balance in the use of smoke, hops
and malt character is exhibited by the better examples.

Comments: Any style of beer can be smoked; the goal is to reach a pleasant balance between the smoke
character and the base beer style. IF THIS BEER IS BASED ON A CLASSIC STYLE (E.G., ROBUST
PORTER) THEN THE SPECIFIC STYLE MUST BE SPECIFIED. CLASSIC STYLES DO NOT
HAVE TO BE CITED (E.G., “PORTER” OR “BROWN ALE” IS ACCEPTABLE). THE TYPE OF
WOOD OR OTHER SOURCE OF SMOKE MUST BE SPECIFIED IE A “VARIETAL” CHARACTER
IS NOTICEABLE. Entries that have a classic style cited will be judged on how well that style is represented,
and how well it is balanced with the smoke character. Entries with a specific type or types of smoke cited will
be judged on how well that type of smoke is recognizable and marries with the base style. Specific classic
styles or smoke types do not have to be specified. For example, “smoked porter” is as acceptable as “peat-
smoked strong Scotch ale” or “cherry-wood smoked IPA.” Judges should evaluate the beers mostly on the
overall balance, and how well the smoke character enhances the base beer.

History: The process of using smoked malts more recently has been adapted by craft brewers to other styles,
notably porter and strong Scotch ales. German brewers have traditionally used smoked malts in bock,
doppelbock, weizen, dunkel, schwarzhier, helles, Pilsner, and other specialty styles.

Ingredients: Different materials used to smoke malt result in unique flavor and aroma characteristics.
Beechwood-, peat- or other hardwood (oak, maple, mesquite, alder, pecan, apple, cherry, other fruitwoods)
smoked malts may be used. The various woods may remind one of certain smoked products due to their food
association (e.g., hickory with ribs, maple with bacon or sausage, and alder with salmon). Evergreen wood
should never be used since it adds a medicinal, piney flavor to the malt. Excessive peat-smoked malt is
generally undesirable due to its sharp, piercing phenolics and dirt-like earthiness. The remaining ingredients
vary with the base style. If smoked malts are combined with other unusual ingredients (fruits, vegetables,
spices, honey, etc.) in noticeable quantities, the resulting beer should be entered in the specialty/experimental
category.

Vital Statistics: Varies with the base beer style.

Commercial Examples: Alaskan Smoked Porter, O’Fallons Smoked Porter, Spezial Lagerbier, Weissbier and
Bockbier, Stone Smoked Porter, Schlenkerla Weizen Rauchbier and Ur-Bock Rauchbier, Rogue Smoke, Oskar
Blues Old Chub, Left Hand Smoke Jumper, Dark Horse Fore Smoked Stout, Magic Hat Jinx

22B. Egyéb flstos sor

Illat Az alapsor illatanak (pl. er6s porter) és a felhasznalt flstds malata keltette fiistos illatnak kellemes
egyensulyt kell alkotnia. Az alapsor és a fiist jellege, intenzitasa is valtoz6, barmelyik dominalhat. A fiistos
jelleg az alacsonytél az agresszivig terjedhet, bar a legjobb valtozatokban a hangstly az egyensulyon van. A
fustos illat minésége és karakterisztikaja utalhat a fiist6lés modjara (tolgy, biikk, tozeg stb..) A fustolésbol eredd
érdes, fenolos, karcos, gumis vagy égett illatok nem elfogadhatdak.

Megjelenés: Valtozo. Altalaban az alapsorre jellemz, 4m esetenként kissé sotétebb is Iehet.

iz: Csakugy, mint illataban, izében is egyenstlyban kell lennie a fiistosségnek az alapsorrel. A fiistdsség az
alacsonytol a tolakodoig terjedhet. A fiistds izek fastol a némileg szalonnas jellegiiig terjedhetnek, attol fiigg
milyen malatat hasznaltunk. A tézegen fustolt malatara a foldesség jellemzo. A fiistds iz és az alapsor
egyensulya valtozhat, mindketté dominalhat, a lényeg hogy a végeredmény kellemes, kiegyenstlyozott legyen.
A fiist szérazabb befejezést eredményezhet. Erdes, keseri, karcos, égett, elszenesedett, gumis, kénes vagy
fenolos fiistds karakter altalaban nem elfogadott. Bar némelyik sortipust jellemezheti e tulajdonsagok
valamelyike, a lényeg, hogy ne a fiistds malatabol eredjenek.

Kortyérzet: Valtozd, az alapsortdl fiigg. Jelentdsebb adsztringens, fenolos jelleg mely a fiistds malatabol ered
nem elfogadhatd.

Osszbenyomas: Idetartozik minden olyan sér, mely filstds izre, aromara épit és nem a klasszikus rauchbier (i.e.,
bikkfan fustolt malatabol készilt marzen). A hagyomanyos malata, a fiistds maléta és a komlé egyenstlyan van
a hangsuly.

Megjegyzések: Barmilyen tipusu sor lehet flistos, a Iényeg, hogy a fiistds karakter passzoljon az alapsérhoz,
izében és aromajaban harmonikus, kiegyenstlyozott sort kapjunk. HA A SOR VALAMILYEN KLASSZIKUS
STILUSRA EPUL (BJCP ALKATEGORIA) AKKOR AZT KELL MEGADNI, DE FOKATEGORIA IS
MEGHATAROZHATO (PORTER, BARNA ALE STB.). AMENNYIBEN A FUSTOLES MODJA
EREZHETOEN ELTER A MEGSZOKOTTOL, AZT IS MEG KELL ADNI, HOGY MILYEN FAN VAGY
EGYEB ANYAGON/MODON FUSTOLTEK A MALATAT. Amennyiben alkategériat adtak meg, a
pontozéskor azt kell figyelembe venni, hogy a sér mennyiben felel meg az alkategérianak illetve a flistos jelleg
mennyire illik hozza, mennyire van egyenstlyban vele. Ha specidlis fuistdlési madot jeléltek meg, figyelembe
kell venni a pontozaskor, hogy mennyire vehetd észre hogy eltér a szokasostol illetve mennyire illik az
elfogadhatd, mint a “biikkfan flistolt erés skot ale”. A birdknak féként azt kell mérlegelniiik, hogy a flistos iz,
aroma és az alapsor passzoljanak egyméashoz, meglegyen az egyensuly.

Osszetevék: Attdl fiiggben, hogy milyen fat, anyagot hasznalunk a malata fiistolésére, mas-maés izeket és
aromakat kap t6le a sor. A biikk, a tézeg vagy mas keményfa (t6lgy, juhar, éger, pekandio, alma, cseresznye,
egyéb gyimolcsfa) az elterjedt. Az 6rokzoldek altalaban gyogyszeres, kellemetlen izt okozhatnak. Ha tdl sokaig
fiistoliink tézegen, kellemetlen, karcos, fenolos és koszos f6ldesség alakulhat ki. Hogy milyen mas 6sszetevoket
hasznalunk, az az alaptipustol fiigg. Ha a sor gyiimolesot, zoldséget, fiiszereket, mézet stb.. tartalmaz érezhetd
mennyiségben, akkor a sort a kiilonleges sorok kézé (23) kell sorolnunk.

Alap Statisztikdk: Az alapsortdl fligg.

Kereskedelmi példak: Alaskan Smoked Porter, O’Fallons Smoked Porter, Spezial Lagerbier, Weisshier and
Bockbier, Stone Smoked Porter, Schlenkerla Weizen Rauchbier and Ur-Bock Rauchbier, Rogue Smoke, Oskar
Blues Old Chub, Left Hand Smoke Jumper, Dark Horse Fore Smoked Stout, Magic Hat Jinx




22C. Wood-Aged Beer

Aroma: Varies with base style. A low to moderate wood- or oak-based aroma is usually present. Fresh wood can
occasionally impart raw “green” aromatics, although this character should never be too strong. Other optional
aromatics include a low to moderate vanilla, caramel, toffee, toast, or cocoa character, as well as any aromatics
associated with alcohol previously stored in the wood (if any). Any alcohol character should be smooth and balanced,
not hot. Some background oxidation character is optional, and can take on a pleasant, sherry-like character and not be
papery or cardboard-like.
Appearance: Varies with base style. Often darker than the unadulterated base beer style, particularly if toasted/charred
oak and/or whiskey/bourbon barrels are used.
Flavor: Varies with base style. Wood usually contributes a woody or oaky flavor, which can occasionally take on a raw
“green” flavor if new wood is used. Other flavors that may optionally be present include vanilla (from vanillin in the
wood); caramel, butterscotch, toasted bread or almonds (from toasted wood); coffee, chocolate, cocoa (from charred
wood or bourbon casks); and alcohol flavors from other products previously stored in the wood (if any). The wood
and/or other cask-derived flavors should be balanced, supportive and noticeable, but should not overpower the base
beer style. Occasionally there may be an optional lactic or acetic tartness or Brett funkiness in the beer, but this should
not be higher than a background flavor (if present at all). Some background oxidation character is optional, although
this should take on a pleasant, sherry-like character and not be papery or cardboard-like.
Mouthfeel: Varies with base style. Often fuller than the unadulterated base beer, and may exhibit additional alcohol
warming if wood has previously been in contact with other alcoholic products. Higher alcohol levels should not result
in “hot” beers; aged, smooth flavors are most desirable. Wood can also add tannins to the beer, depending on age of the
cask. The tannins can lead to additional astringency (which should never be high), or simply a fuller mouthfeel. Tart
or acidic characteristics should be low to none.
Overall Impression: A harmonious blend of the base beer style with characteristics from aging in contact with wood
(including any alcoholic products previously in contact with the wood). The best examples will be smooth, flavorful,
well-balanced and well-aged. Beers made using either limited wood aging or products that only provide a subtle
background character may be entered in the base beer style categories as long as the wood character isn’t prominently
featured.
History: A traditional production method that is rarely used by major breweries, and usually only with specialty
products. Becoming more popular with modern American craft breweries looking for new, distinctive products. Oak
cask and barrels are traditional, although other woods can be used.
Comments: The base beer style should be apparent. The wood-based character should be evident, but not so dominant
as to unbalance the beer. The intensity of the wood-based flavors is based on the contact time with the wood; the age,
condition, and previous usage of the barrel; and the type of wood. Any additional alcoholic products previously stored
in the wood should be evident (if declared as part of the entry), but should not be so dominant as to unbalance the beer.
1IE THIS BEER IS BASED ON A CLASSIC STYLE (E.G., ROBUST PORTER) THEN THE SPECIFIC STYLE
MUST BE SPECIFIED. CLASSIC STYLES DO NOT HAVE TO BE CITED (E.G., “PORTER” OR “BROWN
ALE” IS ACCEPTABLE). THE TYPE OF WOOD MUST BE SPECIFIED IF A “VARIETAL” CHARACTER
IS NOTICEABLE. (e.g., English IPA with Oak Chips, Bourbon Barrel-aged Imperial Stout, American Barleywine in
an Oak Whiskey Cask). The brewer should specify any unusual ingredients in either the base style or the wood if those
characteristics are noticeable. Specialty or experimental base beer styles may be specified, as long as the other
specialty ingredients are identified. THIS CATEGORY SHOULD NOT BE USED FOR BASE STYLES WHERE
BARREL-AGING IS A FUNDAMENTAL REQUIREMENT FOR THE STYLE (e.g., Flanders Red, Lambic, etc.).
Ingredients: Varies with base style. Aged in wooden casks or barrels (often previously used to store whiskey,
bourbon, port, sherry, Madeira, or wine), or using wood-based additives (wood chips, wood staves, oak essence).
Fuller-bodied, higher-gravity base styles often are used since they can best stand up to the additional flavors, although
experimentation is encouraged.
Vital Statistics:
OG: varies with base style, FG: varies with base style

typically above-average ABV: varies with base style
IBUs:  varies with base style typically above-average
SRM:  varies with base style,

often darker than the

unadulterated base style
Commercial Examples: The Lost Abbey Angel’s Share Ale, J.W. Lees Harvest Ale in Port, Sherry, Lagavulin Whisky
or Calvados Casks, Bush Prestige, Petrus Aged Pale, Firestone Walker Double Barrel Ale, Dominion Oak Barrel Stout,
New Holland Dragons Milk, Great Divide Oak Aged Yeti Imperial Stout, Goose Island Bourbon County Stout, Le Coq
Imperial Extra Double Stout, Harviestoun Old Engine Oil Special Reserve, many microbreweries have specialty beers
served only on premises often directly from the cask.

22C. Fahordoban érlelt sor

Illat: Az alaptipustdl fiigg. Alacsonytdl visszafogott fas vagy tdlgyes aroma altalaban jelen van. A friss fa esetenként nyers
,,261d” aromékat csalhat el6, de ez a karakter nem lehet tal erételjes. Mas aromak is megjelenhetnek, mint példaul alacsonytol
mérsékelt vanilia, karamell, tejkaramella, kétszersiltes vagy kakaos karakter, valamint barmilyen illat, mely a tdlgyfahordéban
eldzdleg tarolt italtol alakult ki. Az alkoholos karakter mindig sima és kiegyensulyozott, soha nem tlinik égetének. A hattérben
jelentkez6 kevés oxidacios jelleg hagyhat egy kellemes sherry-szerti illatot, ami soha nem papir-, vagy azott karton papir-szerti.
Megjelenés: Az alaptipustdl filgg. Gyakran sotétebb, mint az alapsor, kiléndsen, ha pérkélt/szenes tolgy, és/vagy
whiskys/bourbon-6s hordékban érlelik.

1z: Az alaptipustol fiigg. A fahord6 gyakran hozzajéarul a fas, télgyes iz kialakuldsahoz, ami néha nyers ,,z61d” izeket ad, ha a
hordé még Uj. Egyéb izek is jelen lehetnek: vanilia (a hordoban 1évé vaniliatol), karamell, tejkaramell, kétszersilt vagy mandula
(égetett hord6tdl), kaveé, csokoladé, kdkusz (elszenesedett fatdl vagy bourbon-6s hord6tol is lehet) és a hordoban el6zdleg tarolt
alkoholos ital izei. A tolgyfahordé és/vagy egyéb fahord6 &ltal kdlcsonzott izeknek kiegyensulyozottnak, timogat6-jellegiinek
és észrevehetének kell lennie, azonban soha nem szabad elnyomnia az eredeti sor izeit. Néha kevés tejsavas, vagy savas,
Brettanomyces-szerti fanyarsag megjelenhet, de ennek az iznek mindvégig a hattérben kell maradnia (ha egyaltalan mutatkozik).
Szintén a hattérizben jelentkezd kevés oxidacios karakter adhat egy kellemes sherry-szerti izt, ami soha nem papir-, vagy azott
karton papir-szert.

Kortyérzet: Az alaptipustdl fligg. Gyakran teljesebb, mint a még éretlen alapsor, és adhat kevés alkoholos melegséget a hordo,
foleg ha elbtte mas szeszes italokat is érleltek benne. A magas alkohol tartalom nem eredményezhet égetéen alkoholos séroket;
az érett, lesimult izek a kivanatosak. A hordébél kevés tannin is kioldddhat a sorbe, ennek a mennyisége nagyban fiigg az érlelés
hosszatdl, és a hordd koratél. Ezek a tanninok adjak a lehetséges fanyar, 6sszehtizé mellékizeket vagy egyszeriien csak a teltebb
kortyérzetet. A fanyar illetve savas karakter mindig csupan kismértékben érezhet6, ha jelen van.

Osszbenyomas: Az adott alapsor és a fahordobol kioldodo egyéb karakterjegyek harmonikus keveredése a jellemzd. A legjobb
fajtai letisztultak, izekben gazdagok, kiegyenstlyozottak és sokaig érleltek. Mind a korlatozott ideig fahordéban érlelt, mind
azok a sorok melyek csupéan enyhe hattér izt kaptak a hordotol sorolhatoak az alapsornek megfeleld kategoriaba, mindaddig,
mig a fahordés karakter még nem hangsulyos.

Torténelem: A fahordoban érlelés egy hagyomanyos gyartasi mod, amelyet a nagy sorfézdék ritkan alkalmaznak, és akkor is
altaldban csak kilonleges termékeknél. Manapsag egyre népszerlibbé valt Amerikaban, ahol a kézmiives soroket uj, jellegzetes
formaba szeretik Onteni a serfoz6k. Habar mas fabol késziilt hordok is alkalmazhatok a hagyomany szerint a tolgyfahordo az
igazi.

Megjegyzések: Az alapsor fajtaja egyértelmii kell, legyen. A hordos karakternek egyértelmiien jelen kell lennie, de nem olyan
mértékben, hogy kildkje a kellemes egyensulyabdl az italt. A fahordds izek intenzitasa fligg a hordoban t5ltdtt id6tS1, a hordd
¢l6z6 hasznalatabol eredd izmaradvanyoktol, az érleléstél, és a fahordé fajtajatol. Barmilyen szeszes ital jellege megjelenhet,
amit eléz6legesen a horddban taroltak (ez a nevezés helyét is megmagyarazza), de soha nem olyan erételjes hogy kizékkentse a
sort a kellemes egyensiilyabol. HA EZ A SOR EGY KLASSZIKUS FAJTARA ALAPUL (PL. EROS PORTER) A
KIALAKULT EGYEDI FAJTAT RESZLETESEN BE KELL MUTATNI. AZ ALKATEGORIAT NEM KELL EMLITENI
(ELEG ANNYI, HOGY ,,PORTER” VAGY ,BARNA ALE”). A FAHORDO FAJTAJAT MEG KELL HATAROZNI, HA A
KARAKTERJEGYEI EREZHETOEN MEGJELENNEK A SORBEN (pl. Angol IPA t5lgyfachips-el, Bourbon hordéban érlelt-
Imperial Stout, Amerikai &rpabor whiskys t6lgyfahorddban érlelve). A sorfézének meg kell neveznie minden szokatlan
hozzaval6t (az alap sérhoz kapcsolédéan is), amelynek az ize, aromaja érezhet8en jelen van a sorben. A kisérleti jelleggel
f6z6tt, vagy specialis alap sor karakterisztikajat is be kell mutatni, mindaddig, mig a kiilonleges hozzavalok azonosithatok a
sorben. A STILUST NEM LEHET OLYAN SOROK KAPCSAN ERTELMEZNI, AHOL A HORDOBAN ERLELES
ALAPVETO KOVETELMENY (pl. Flamand vords, Lambic stb.)

Osszetevik: Az alaptipustdl fiigg. Olyan fahordékban érlelik, amelyben elétte altalaban whiskyt, bourbont, portéit, sherryt,
madeirat, vagy egyéb bort taroltak. Masik médszer szerint fa alapt adalékanyagok hozzaadasaval érik el a kivant iz és illat
vilagot (pl. tdlgyfa chips, hordédonga, télgyfa kivonat). A testesebb, magasabb fajstlyl alapsérok hasznalata egyre elterjedtebb,
hiszen ezeknek jobban allnak a kialakuld izek, habar a kisérletezés 8sztonzi a sorfézdket.

Alap statisztika: OG: Az alapfajtatol fiigg

Gyakran az atlag felett
IBUs: Az alapfajtatol fiigg
SRM: Az alapfajtatdl figg
Gyakran az atlag felett
Kereskedelmi példak: The Lost Abbey Angel’s Share Ale, J.W. Lees Harvest Ale in Port, Sherry, Lagavulin Whisky or
Calvados Casks, Bush Prestige, Petrus Aged Pale, Firestone Walker Double Barrel Ale, Dominion Oak Barrel Stout, New
Holland Dragons Milk, Great Divide Oak Aged Yeti Imperial Stout, Goose Island Bourbon County Stout, Le Coq Imperial
Extra Double Stout, Harviestoun Old Engine Oil Special Reserve. Rengeteg mico-sorfézde kinalja a kiilonleges soreit
egyenesen a fahordobol csapolva.

FG: Az alapfajtatol fligg
ABV: Az alapfajtatol fiigg




23. SPECIALTY BEER

This is explicitly a catch-all category for any beer that does not fit into an existing style category. No beer is
ever “out of style” in this category, unless it fits elsewhere.

The category is intended for any type of beer, including the following techniques or ingredients:

Unusual techniques (e.g., steinbier, ice/eis beers)

Unusual fermentables (e.g., maple syrup, honey, molasses, sorghum)

Unusual adjuncts (e.g., oats, rye, buckwheat, potatoes)

Combinations of other style categories (e.g., India Brown Ale, fruit-and-spice beers, smoked spiced beers)
Out-of-style variations of existing styles (e.g., low alcohol versions of other styles, extra-hoppy beers,
“imperial” strength beers)

Historical, traditional or indigenous beers (e.g., Louvain Peetermann, Sahti, vatted Porter with Brettanomyces,
Colonial Spruce or Juniper beers, Kvass, Gratzer)

American-style interpretations of European styles (e.g., hoppier, stronger, or ale versions of lagers) or other
variants of traditional styles

Clones of specific commercial beers that aren’t good representations of existing styles

Any experimental beer that a brewer creates, including any beer that simply does not evaluate well against
existing style definitions

This category can also be used as an “incubator” for any minor world beer style (other than Belgians) for which
there is currently no BJCP category. If sufficient interest exists, some of these minor styles might be promoted
to full styles in the future. Some styles that fall into this grouping include:
Honey Beers (not Braggots)

Wiess (cloudy, young Kélsch)

Sticke Altbier

Munster Altbier

Imperial Porter

Classic American Cream Ale

Czech Dark Lager

English Pale Mild

Scottish 90/-

American Stock Ale

English Strong Ale

Non-alcoholic “Beer”

Kellerbier

Malt Liquor

Australian Sparkling Ale

Imperial/Double Red Ale

Imperial/Double Brown Ale

Rye IPA

Dark American Wheat/Rye

Note that certain other specialty categories exist in the guidelines. Belgian Specialties or clones of specific
Belgian beers should be entered in Category 16E. Christmas-type beers should be entered in Category 21B
(unless they are Belgian Christmas-type beers; these should be entered in 16E). Beers with only one type of
fruit, spice, herbs, vegetables, or smoke should be entered in Categories 20-22. Specialty meads or ciders
should be entered in their respective categories (26C for meads, 28D for ciders).

Aroma: The character of the stated specialty ingredient or nature should be evident in the aroma, but
harmonious with the other components (yet not totally overpowering them). Overall the aroma should be a
pleasant combination of malt, hops and the featured specialty ingredient or nature as appropriate to the specific
type of beer being presented. The individual character of special ingredients and processes may not always be
identifiable when used in combination. If a classic style base beer is specified then the characteristics of that
classic style should be noticeable. Note, however, that classic styles will have a different impression when

brewed with unusual ingredients, additives or processes. The typical aroma components of classic beer styles
(particularly hops) may be intentionally subdued to allow the special ingredients or nature to be more apparent.
Appearance: Appearance should be appropriate to the base beer being presented and will vary depending on
the base beer (if declared). Note that unusual ingredients or processes may affect the appearance so that the
result is quite different from the declared base style. Some ingredients may add color (including to the head),
and may affect head formation and retention.

Flavor: As with aroma, the distinctive flavor character associated with the stated specialty nature should be
noticeable, and may range in intensity from subtle to aggressive. The marriage of specialty ingredients or nature
with the underlying beer should be harmonious, and the specialty character should not seem artificial and/or
totally overpowering. Hop bitterness, flavor, malt flavors, alcohol content, and fermentation by-products, such
as esters or diacetyl, should be appropriate to the base beer (if declared) and be well-integrated with the
distinctive specialty flavors present. Some ingredients may add tartness, sweetness, or other flavor by-products.
Remember that fruit and sugar adjuncts generally add flavor and not excessive sweetness to beer. The sugary
adjuncts, as well as sugar found in fruit, are usually fully fermented and contribute to a lighter flavor profile and
a drier finish than might be expected for the declared base style. The individual character of special ingredients
and processes may not always be identifiable when used in combination. If a classic style base beer is specified
then the characteristics of that classic style should be noticeable. Note, however, that classic styles will have a
different impression when brewed with unusual ingredients, additives or processes. Note that these components
(especially hops) may be intentionally subdued to allow the specialty character to come through in the final
presentation.

Mouthfeel: Mouthfeel may vary depending on the base beer selected and as appropriate to that base beer (if
declared). Body and carbonation levels should be appropriate to the base beer style being presented. Unusual
ingredients or processes may affect the mouthfeel so that the result is quite different from the declared base
style.

Overall Impression: A harmonious marriage of ingredients, processes and beer. The key attributes of the
underlying style (if declared) will be atypical due to the addition of special ingredients or techniques; do not
expect the base beer to taste the same as the unadulterated version. Judge the beer based on the pleasantness
and harmony of the resulting combination. The overall uniqueness of the process, ingredients used, and
creativity should be considered. The overall rating of the beer depends heavily on the inherently subjective
assessment of distinctiveness and drinkability.

Base Style: THE BREWER MAY SPECIFY AN UNDERLYING BEER STYLE. The base style may be a
classic style (i.e., a named subcategory from these Style Guidelines) or a broader characterization (e.g., “Porter”
or “Brown Ale”). If a base style is declared, the style should be recognizable. The beer should be judged by
how well the special ingredient or process complements, enhances, and harmonizes with the underlying style.
Comments: Overall harmony and drinkability are the keys to presenting a well-made specialty beer. The
distinctive nature of the stated specialty ingredients/methods should complement the original style (if declared)
and not totally overwhelm it. The brewer should recognize that some combinations of base beer styles and
ingredients or techniques work well together while others do not make palatable combinations. THE
BREWER MUST SPECIFY THE “EXPERIMENTAL NATURE” OF THE BEER (E.G., TYPE OF
SPECIAL INGREDIENTS USED, PROCESS UTILIZED OR HISTORICAL STYLE BEING
BREWED), OR WHY THE BEER DOESN’T FIT AN ESTABLISHED STYLE. For historical styles or
unusual ingredients/technigues that may not be known to all beer judges, the brewer should provide descriptions
of the styles, ingredients and/or techniques as an aid to the judges.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary depending on the underlying base beer.

Commercial Examples: Bell’s Rye Stout, Bell’s Eccentric Ale, Samuel Adams Triple Bock and Utopias, Hair
of the Dog Adam, Great Alba Scots Pine, Tommyknocker Maple Nut Brown Ale, Great Divide Bee Sting
Honey Ale, Stoudt’s Honey Double Mai Bock, Rogue Dad’s Little Helper, Rogue Honey Cream Ale, Dogfish
Head India Brown Ale, Zum Uerige Sticke and Doppel Sticke Altbier, Yards Brewing Company General
Washington Tavern Porter, Rauchenfels Steinbier, Odells 90 Shilling Ale, Bear Republic Red Rocket Ale, Stone
Arrogant Bastard




23. Kulonleges sor

Ebbe a kategoriaba tartozik az 6sszes olyan sortipus, ami nem fér bele az els6 22 fokategoriaba. Nincs olyan sor,
ami itt kategoriaidegen lenne, hacsak nem létezik hozza mar definialt alkategoria

Barmilyen sor lehet, amire igaz a kdvetkezo:

Szokatlan technoldgia (pl., steinbier, ice/eis beers)

Szokatlan erjeszthetd cukor (pl., juharszirup, méz, melasz, cirokszirup)

Szokatlan adalékanyag (pl., zab, rozs, hajdina, édesburgonya)

Meglévo stilusok keveréke (pl., India Brown Ale, gylimolesot és fiiszert is tartalmazo sorok, fiistolt fiiszeres
SOrok)

Meglévé stilusokbdl induld, de azokbol bizonyos szempontbdl kilogo sorok (pl., alacsonyabb alkoholfok, extra
komlézott verzid, “imperial” er6sségii)

Torténelmi, hagyomanyos sorok (pl., Louvain Peetermann, Sahti, vatted Porter with Brettanomyces, Colonial
Spruce or Juniper beers, Kvass, Gratzer)

Amerikai értelmezése az eurdpai séroknek (pl., komldsabb, erdsebb, vagy felsGerjesztésii valtozata
aszoksoroknek) vagy hagyomanyos tipusok keveredése

Kereskedelmi sor klonja, amire nincs meglévé alkategoria

Minden kisérleti jellegii sér, minden olyan sor, ami nem fér bele a meglévo kategoriakba.

A 23-as kategoria tgymond ,,inkubétorként™ is funkcional, azon kisebb sértipusok is ide tartoznak (a belgékat
kivéve) amelyeknek nincsen kiilon BJCP kategoriaja. Amennyiben kellé érdeklddés mutatkozik iranta, e s6rok
kiilon alkategériat is kaphatnak a jovoben. Ilyen példaul:

Mézsor (nem Braggots)
Wiess (zavaros, friss Kdlsch)
Sticke Altbier

Munster Altbier

Imperial Porter

Classic American Cream Ale
Czech Dark Lager

English Pale Mild

Scottish 90/-

American Stock Ale

English Strong Ale
Alkoholmentes ,,s6r”
Kellerbier

Malt Liquor

Australian Sparkling Ale
Imperial/Double Red Ale
Imperial/Double Brown Ale
Rye IPA

Dark American Wheat/Rye

A BJCP stilusleirasokban mar léteznek kiilonleges kategoriak. A belga kildonlegességek vagy klonok a 16E
kategoriaban kell, hogy szerepeljenek. A karacsonyi sorok helye a 21B, hacsak nem belga tipustak, ebben az
esetben a mar emlitett 16E —be nevezziik 6ket. Kuildnleges osszeteviként csak gyiimolesoket, csak fiiszereket és
csak fustds malatat tartalmazo sorok a 20-22 —hoz tartoznak. A kildnleges merd és Cidet szdmara is kiilon
kategoria van (26C a mead-nek, 28D a cidernek).

Illat: A kiilonleges Gsszetevét vagy f6zési technikat érezniink kell illataban, de ennek az illatnak egyenstlyban
kell lennie a t6bbi komponenssel és nem szabad, hogy elnyomja 6ket. Az aromanak a malata, a komlo és a
kiilonleges Osszetevi(k) kellemes kombinaciojat kell alkotnia. Ha egyszerre tobb specialis adalékanyagot vagy
technikat hasznalunk, akkor nem feltétleniil érezni 6ket egyenként. Ha alkategoriat jeloltek meg alapsorként,
akkor annak karakterét érezniink kell a sérén, azonban ne varjuk el, hogy ez a sér ugyanolyan lesz, mint a

specidlis adalékok vagy technoldgiak alkalmazasa nélkiil. Példanak okaért a komlét gyakran kevéshé
hangstlyozzak, ki mint azt az alapsortdl elvarnank, igy jobban érvényesiilnek a kiilonleges alapanyagok.
Megjelenés: A sor megjelenését nagyban befolyasolja az alapsor tipusa, azonban az esetenként a specialis
Osszetevoknek kdszonhetGen egészen masfajta is lehet. Néhany Osszetevo a sor szinét, habjat és a habtartossagot
is megvaltoztatja.

1z: Csakdgy, mint illatiban, izében is ki kell domborodnia egyedi jellegének, amely intenzitasa az enyhétél az
agresszivan er6sig terjedhet. A specidlis Osszetevoknek harmonikus egységet kell alkotnia az alapsorrel, a
kiilonleges iz ne legyen tul mesterkélt vagy tulsagosan tolakodo. Az alapsor tipusanak megfeleld
komlokeseriiséggel, komldizzel, malatassaggal, alkoholos jelleggel és észterrel, diacetil profillal rendelkezzen.
A kiilénleges izanyagnak illeszkednie kell ezekhez. Néhany 0sszetevd kesernyés, édeskés, stb. izeket kdlcsondz
a sornek. Fontos megjegyezniink, hogy a hozzaadott gyiimdlcs vagy cukor altalaban nem néveli a sor édességét.
A hozzaadott cukrok vagy a gyimélcsben talalhatd cukrok legtébbszor teljesen leerjednek, igy a végeredmény
gyakran kdnnyebb, szarazabb, mint azt az alapsort6l elvarnank. A kiilonleges Osszetevéket vagy az alkalmazott
nem szokvanyos technikékat nem mindig lehet egyenként beazonositani, ha egyszerre tobbet is hasznalunk
bel6likk. Ha BJCP alkategoriat jeloltek meg alapsornek, annak stilusjegyeit érezniink kell a sérben, de
természetesen teljesen mas élményben lesz résziink a hozzaadott egyedi dsszetevoknek kdszonhetSen. Példanak
okaért a komlét gyakran kevésbé hangstlyozzak, ki mint azt az alapsortdl elvarnank, igy jobban érvényesiilnek
a nem szokvanyos alapanyagok.

Kortyérzet: A testességet, a szénsavassagot és a habot altalaban az alapsor hatarozza meg, de az egyes specialis
Osszetevok 1ényegesen modosithatjak ezeket.

Osszbenyomas: Harmonikus egysége a killonleges alapanyagoknak, nem szokvényos technikaknak és az
alapsornek. A lényeg, hogy az alapsér (mar ha meghatarozasra keriil) jelent6sen megvaltozik. Aszerint
pontozzuk, hogy a végeredmény mennyire kellemes, harmonikus. Vegyiik figyelembe, hogy a nem szokvanyos
Osszetevo vagy technika mennyire egyedi, részesitsiik elényben a kreativ megoldasokat. A végsé pontszam
tiikrozze a sor egyediségét, és ihatdsagat.

Alapsor:A sorf6z6 meghatarozhatja az alapsort, de ez nem kotelezé jellegii. Az alapsor lehet klasszikus
stilus (BJCP alkategdria) vagy valamilyen tdgabb besorolas (pl. porter, blza) . Ha alkategoriat adott meg, annak
észrevehetdnek kell lennie a sort kostolva. Aszerint pontozzuk, hogy a hozzaadott kiilénleges alapanyag vagy
technika mennyire illik az alapsérhoz és van-e hozzaadott értéke.

Megjegyzések: Egy jo kiilonleges sdrnél a kulcs az ihat6sag és az alapanyagok harmoéniaja. Az egyedi
Osszetevoknek passzolniuk kell az alapsorhoz, de nem szabad elnyomniuk azt. A sorf6zének tudnia kell, hogy
az dsszetevok egyes kombinacioi jol illenek egymashoz, mig masok nem. A SORFOZONEK MEG KELL
MONDANIA, HOGY MITOL KULONLEGES AZ ALKOTASA, Ml AZ A SPECIALIS ALAPANYAG,
NEM SZOKVANYOS TECHNIKA VAGY TORTENELMI STILUSJEGY, AMIRE EPITETTE SORET
, ESMIERT NEM ILLIK BELE A TOBBI KATEGORIABA. A pontozéknak nem kell ismerniiik az dsszes
lehetséges Osszetevot, technologiat, torténelmi hatteret, igy a sorf6zének lehetdséget kell adni, hogy
nevezésében bemutassa azokat.

Alap statisztikak: alapsort6l fiigg

Kereskedelmi példak: Bell’s Rye Stout, Bell’s Eccentric Ale, Samuel Adams Triple Bock and Utopias, Hair of
the Dog Adam, Great Alba Scots Pine, Tommyknocker Maple Nut Brown Ale, Great Divide Bee Sting Honey
Ale, Stoudt’s Honey Double Mai Bock, Rogue Dad’s Little Helper, Rogue Honey Cream Ale, Dogfish Head
India Brown Ale, Zum Uerige Sticke and Doppel Sticke Altbier, Yards Brewing Company General Washington
Tavern Porter, Rauchenfels Steinbier, Odells 90 Shilling Ale, Bear Republic Red Rocket Ale, Stone Arrogant
Bastard
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