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 Biére du Chateau Donker, Lost Abbey Judgment Day, Russian River Salvation

18E. Eros belga sotét

llat: Osszetett aroma, gazdag malétas édességgel..Az észterek és az alkohol szidmottevd, enyhétél
kozepes fiiszeresség jellemzi. A malataillat gazdag és er6s, “miincheni-jellegii” is lehet gyakran
karamelles, piritds , és/vagy kenyeres aromakkal. A gylimdlcsos észterek illata a magastol a
kozepesen alacsonyig terjed, mazsolés, szilvas, aszalt meggyes vagy fiigés aromakat figyelhetiink
meg. benne. Fiszeres fenolok jelen lehetnek, de ezek altalaban borsos és nem szegfliszeges
beiitéstiek. Az alkohol selymes, fliszeres, parfiimds, alacsonytdl kozepes intenzitasi. A komlot
altalaban nem érezni, de nagyon kevés nemeskomlé aroma elfogadott. Nincs diacetil. Nincs
sotét/porkolt malata aroma. Nincs erds alkoholos jelleg, nincsenek oldoszeres aromak. Ha
tartalmaz is hozzaadott fiiszert, azt nem szabad kiérezniink.
Megjelenés: Mély borostyantol a mély rezes-barnaig terjedhet szine. A kategoria nevében a sotét
sz6 tehat nem azt jelenti, hogy barna vagy fekete, hanem hogy sotétebb mint a vilagos sorok.
Hatalmas, stirti, tartos hab, szine a tejszint6l a vilagos sargasbarnaig terjed. Lehet tiszta vagy
némileg homalyos.
iz: Az illatéhoz hasonloan az izére is ugyanezeket tudjuk elmondani, mind a malata, az észterek, a
fenolok, az alkohol, a komlo és a fiiszeresség tekintetében. Mérsékelten malatas vagy édes iz. Az
utdize valtozo, a trappista tipustiak kdzepesen 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 altalaban az édesebb, testesebb
valtozatok némileg keseriibbek. Altaldnosan elmondhaté, hogy inkabb malatas, néhany enyhén
keserti kivétellel. A sokszinti, Osszetett izanyagoknak harmonikus egységet kell alkotniuk.
Kortyérzet: Magas szénsav tartalom jellemzi, de nem lehet téle savanykas (“acid bite”). Finom, de
érezhetd alkoholos melegség. A trappista verziok konnyliek, kdzepesen testesek, mig az apatsagi
jellegli s6rok egészen testesek, krémesek lehetnek.
Osszbenyomas Sotét, nagyon gazdag, Gsszetett, nagyon erds belga sor. Gazdag, selymes,
”veszélyes”.
Megjegyzések: Az autentikus trappitsa valtozatok szarazabbak, mig az apatsagi jelleg édeskés,
testes sorben nyilvanul meg. A kesert iz igy az édesebb, magasabb fajstlya apatsagi srokben
engedhet6 meg. Az arpaborhoz hasonld (pl.:, Scaldis/Bush, La Trappe Quadrupel, Weyerbacher
QUAD) és a fiiszeres, karacsonyi jellegii (pl.: N’ice Chouffe, Affligem Noel) sorok a kiilonleges
belga sor kategoridba keriiljenek, ne ide. Hagyoméanyosan palackban érlelik.
Osszetevék: A belga élesztétorzsek magasabb szénlanc alkoholokat, észtereket és néha fenolokat
termelnek. A f6z6viz lehet 1agy vagy kemény. Gyakran ugy érezziik, hogy ezekhez a sérokhoz sok
és sokféle malatat hasznalnak, de valdjaban néha egészen egyszer( a recept, a hozzaadott
karamellizalt, invertalt cukrok és a kiilonleges élesztd kelti ezt az érzetet. Altaldban belga pilzeni
vagy pale malata az alap, kap egy kis miincheni tipusi malatat az ize miatt, mig a tovabbi
malatakarakter a kiilonleges belga malatakbol ered. A hozzaadott cukor konnyebbé teszi és gyakran
az izében és szinében is megjelenik, féleg a karamellizalt tipusok. Angol tipusti komlok,
nemeskomlok és Styrian Goldings a gyakori. Fiiszereket nem tartalmaz, ha hasznalunk is egy
keveset az ahattérbol noveli a sér komplexitasat, nem érezni ki kiilon a sorbél. Kertiiljiik az angol,
amerikai kristaly malatakat, mas tipusu édességet kolcsondzneksoriinknek mint a belga

megfeleldik.

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),




