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* Miert dontottunk a BJCP mellett?
° lassan 30 eves, gyakorlatban is mukodo rendszer
> jol és erthetoen dokumentalt
° hazi sorfozeésre epul

* Tavalyi verseny tapasztalatai...

> tagas kategoriak
° nem egyseges pontozas
o elsosorban izhibak keresese

e Mit jelent a regisztralt verseny!?

* Mik az alapveto elvarasai a regisztralt BJCP
versenynek!?




2. A soroket publikalt stilussal szemben kell elbiralni. A
preferalt a BJCP gyljtemeny, de nem kizarolagosan.

3. Visszajelzest kell adni a nevezonek.A pontozas
eredmenyet at kell adni a versenyzonek.

4. A biralatoknak mindenki iranyaba fairnek kell lennie.
Mindenkire egységes szabalyok vonatkoznak, és azt
ugyanugy kell alkalmazni minden versenyzore.

5. Verseny riportot kell a BJCP iranyaba kozvetlen a verseny
utan megadni.

6. Egy biraloi panelnek minimum 2, maximum 4 birobol kell
allnia.

7. A BJCP adatvedelmi szabalyzatat kell kovetni.
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Min valtoztatunk iden?

o szuk kategoriak (BJCP alkategoriak, pl. Barna Porter)

* egyszerre egy sor biralata
 a sor jellemzeése az elsodleges cel

e 50 pontos rendszer (illat 12, megjelenes 3, iz 20,
kortyerzet 5, osszbenyomas 10)

* lesz ,,head judge”, akivel meg lehet beszelni a
ketelyeket

e a sor jellemzeést a verseny végen odaadjuk a
versenyzonek

* lehetoseget adunk az utolagos személyes
konzultaciora is a biraloval




== A biralati rendszer & az ertekelolap

A szoveges értekelésnek tartalmaznia kell:

* Az érzékszervi tulajdonsagok teljes leirasat €s azok viszonyulasat a stilus
leirasahoz.

* Olyan megjegyzéseket, amik épito jellegliek és tukrozik a fozési,
erjesztési, palackozasi és kezelési folyamatokban lévo jartassagunkat.

* Arra vonatkozo informaciokat, hogy a nevezé miképpen javithatja a
nevezett sorét.

* Epito visszajelzést és batoritast a versenyzonek.

A szoveges értékelés NE tartalmazza:

* Feltételezéseket a fozési eljarasra vagy alkotokra, anélkul, hogy ugy
kezdenénk a mondatot: ,,Ha ...-t hasznaltad...” vagy ,,Hasznaltal-e ... ?

* Megfeddo, udvariatlan és/vagy hamis megjegyzéseket.
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| Pontoz6 neve:
: Pontoz6 email cime:

BJCP azonositd:

izhibak, mellékizek (megjelslendé)

1 Acetaldehid — Zoldalma-szeri iz, illat.

O Alkoholos — Illatiban és izében is érezni az
alkoholt, igynevezett alkohol-melegséget
tapasztalunk.

O Csersavas, fanyar — Durva, fanyar iz ami
Gsszehlzza a szankat. Tal szaraz utoiz. Durva,
nyers gabonas izek, tanninok.

O Diacetil — Vajas, tejkaramellas, “mikros™
pattogatott kukoricara hasonlit iz és aroma.

O DMS (dimetil szulfid) - Fott vagy konzerves
kukoricdra hasonlitd, édeskés iz s illat.

0 Dohos — Romlott, dohos, penészes izek és illatok.

0 Elesztds — Kenyeres, kénes, élesztds illatok,
izek.

0 Eszteres — Eszterek keltette iz, illat
(gylimolcsds, rozsés)

 Fenolos — Filszeres (szekflszeg, bors), flistds,
milanyag ésvagy gyogyszeres izek, illatok.

J Fényiz — Egett autogumi, gorény.

O Fii — A frissen vagolt fii vagy a zéld falevelek
illata, ize.

0 Fémiz — On, réz, vas, fémpénz.

QO Oldészeres — Magasabb szénlanct alkoholok
(kozmaolaj) izei és illatai. Acetonra és koromlakk
lemosora emlékeztetd illatok.

0 Oxidacié — Dohos, boros, sherrys, papiros
vagy dzott kartonpapir jellegi iz és illat.

[ Savanyi, ecetes — Fanyar iz és illat. Lehet tejsav
baktérium okozta éles, tiszta savanylsag vagy
pedig ecetes jellegil.

0 Kénes — Zéptojas vagy égb gyufa illata,

0 Novényi — Fott, konzerv vagy rothadé ndvényi
izek ¢s illatok (kdposzta, hagyma, zeller,
sparga sth...)

Kategéria #: Alkategédria (a-f): __ Sorszam #

| Alkategéria neve

lllat 112

Megjegyzések a malatéval, komléval, slesztével és egyéb illatanyagokkal kapesolatban

Megjelenés 13
a str szinével, i I, habjaval

iz 120
Megjegyzések a malatéval, a komiéval, az erjedés melléktermékeivel, a sor egyensilyaval, uldizével és egyéb
izkomponenseivel kapcsolatban

Kortyérzet 15

Testesség, szénsavtartalom, alkohol-melegség, krémesség, stb..

Osszbenyomas 110

Wélemyénylink a sorrdl, tanacsok, javaslatok a sorfdz6 szamara

jobb siirei kiizé lantozik.

[Szenziciés  (45-50)
INagyszerii  (38-44)
Nagyon jo  (30-77) 4

16 (21-29)  Hiinyomak a tipus véd
vannak

IMég ihaté  (14-20)  Hibas és fabb tipu térésci vannak. Kellemetlen)

a tipusdnak, aprobb médositisokat igényel,
ibb hibii vannak.
vaay kiscbh hibdi

aliban m

1 a tip

Problémas  (0-13)  Komoly hibii vannak, az ih: it sirolja

Osszpontszam: 150

Mennyiben felel meg tipusanak?

Klasszikus példaja o o o o o Nem felel meg
Technikai megvaldsitis
Hibatlan Q o o o o Komoly hibdi vannak
Még egyet?

A receptjét is kérném! o 0o o o o Kiszindm, ez is elég volt...




Hogyan biraljunk sort?

=

s Toltsd fel a sziikséges informaciokat az értékeld tablazat fejlécébe.
\}\-\W““""fr); 3 2. Korkoros mozdulatokkal keverd meg a sort a poharban. Azonnal szagolj bele a poharba, igy
2 az 6sszes illatot el tudod kapni. Hosszan, mélyen szivd be, vagy roviden, keveseket szippants.
Amelyikkel jobban meg tudod allapitani az illatokat. Csak az a fontos, hogy legyél
kovetkezetes, minden sornél ugyandgy jarj el.

3. Ird le a kezdeti észlelt illatokat. Figyelj oda minden szempontra: malata, komlok, észterek
és mas izek. Bizonyosodj meg rola, hogy bizonyos jellemzok érezheték (vagy a hianyuk),
amik a stilushoz tartoznak. Pl. Német btizasornek banan észter és szegfiiszeg fenolos
jellegtinek kell lennie.

4. Menj tovabb a megjelenésre: figyeld meg a sor szinét; prébald meg megfogalmazni a
szinét (arany, sarga, barna, rézszint, fekete, stb.) és vesd 6ssze a stilus elvarasaival.
Figyeld meg a sor tisztasagat: felhds, zavaros, tiszta, gyongyozo, opalos. Ismét, mit ir
el a stilus? Végiil figyeld meg a habot: szin, buborékok mérete, tartéssag. Sokaig
megmarad, vagy hamar 6sszeesik?

5. Most kostold meg a sort. El6szor szerezz benyomast az els6 kortybol, majd hagyd,
hogy elid6zzon a szadban, miel6tt lenyeled. Figyeld meg a befejezést (amint nyeled)
és az utdizt (néhany masodperccel kés6bb). Figyelj oda a szempontokra: malata,
komld, erjedés jellemz6i, egyensily, befejezés/utdiz és egyéb iz jellemz6. Az izeken
bellil prébald meghatarozni a malata, a komldk, az észterek (ha van) tipuséat. Vedd
¢szre a DMS, diacetil, vagy mas jellemzok, mint oxidacio, savanyusag, édesség,
olddszeres iz, stb. jelenlétét, vagy hianyat. Ha jelen vannak, kellenek-e, hogy
legyenek? Figyeld meg az egyensulyt az elejétdl a végéig, egészen az utdizig. A
legjobb sorok végig egyensulyban maradnak.

6. Menj tovabb a kortyérzetre; vizsgald meg a sor testességét (vékony, vizes, kdzepes,
telt, vastag), a szén-dioxid mennyiségét, az alkoholmelegséget, fanyarsagot, vagy
egyeb éerzetet. Bizonyosodj meg rola, hogy a tulajdonsag a stilusnak sajatossaga-e.

7. Az 6sszbenyomas részben add meg az altalanos véleményedet a sorrdl.

Szamos fontos dolog van, amit az egész biralat soran €szben kell tartani. El6szor is probald
elker(lni a negativ véleményeket. Magadban a sor pozitiv tulajdonségait hangsulyozd, még
akkor is, ha szornyti a sor.

A pontozasra két f6 moédszer van: feliilr6l lefelé, vagy az alulrdl felfelé. A feliilr6l lefelé
azt jelenti, hogy el6szor eldontdod, hogy mi a sor 6sszpontszama, majd az egyes szekciokat
annak megfelel6en pontozod, hogy kij6jjon az 6sszpontszam. Az alulrol felfelé modszernél
a szekcidk pontszamait dontdd el el6szor és a végeredményt egyszerlien dsszeadod.
Barmelyik mddszert valasztod is, a pontszamnak a véleményedet kell tiikroznie.

A pontozolapnak teljes egészében kitdltottnek, befejezettnek kell lenni.

Végil, de nem utolsésorban, egy jo sorértékelésnek az érzekszervi tulajdonsagokon kell
alapulnia. A biralat alatt tartsd meg a véleményedet magadnak, és Ugy biralj, hogy a
véleményedet barmikor meg tudd védeni.







Nehany alapfogalom

* head judge
> ha eldontendo kerdés van
¢ flight — futam

> Ha tobb, mint 15-20 sort neveztek egy
kategoriaba

* mini BOS
> tobb futam eseten szukseges a konszolidacio

* BOS
> finale. Grand Champion, best-of-the-best




7C - Dusseldorf Alt

lllat: Tiszta, mégis eroteljes és osszetett aroma, gazdag malataval, nemeskomloval és
visszafogott gyumolcsészterekkel. A malata jelleget a német alap malatak hatarozzak
meg.A komldillat a mérsékelttol a nagyon alacsonyig terjedhet, lehet borsos, viragos,
vagy parfumos karakterd, ami nemeskomlokbol eredhet. Nem diacetiles.

Megjelenés: Vilagos borostyantol a narancs.bronzon at egészen a mély rézszinig
terjedhet a szine, de a barna el6tt megall. Tukros tisztasag (szlrt is lehet).Vastag,
krémes, hosszantarto tortfehér hab.

Iz:A hatdrozott keserliséget jOl egyensilyozza az erds, mégis tiszta, ropogds malata
karakter.A malatas jelleget visszafogja a mérsékelten magas, magas erjedtségi fok, de
meégis gazdag, komplex malata izek maradnak. Kevés gyumolcsészter tulélheti a hosszu
aszokolast. Egy hosszantarto, kozepesen szaraz, szaraz, keserédes vagy mogyoros
befejezés egylittesen tukrozi a komldkesriséget és a malata komplexitast . A
nemeskomlo iz mérsékelt, vagy alacsony. Nincs porkolt malata iz vagy fanyarsag. Nem
diacetiles. Néhany élesztotorzs hoz egy kis kénes jelleget. Egy kevés asvanyos karakter
szintén megjelenhet a befejezésben, de nem jellemzo. A valos keseriségi szintet néha
elfedi a magas malatassag, a keserliséget alacsonynak és mérsékeltnek is érezhetjuk, ha a
befejezés nem nagyon szaraz.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Barsonyos. Kozepes, kozepesen magas szén-
dioxid.Kevés fanyarsag elfogadhatd. A nagyon gazdag izei ellenére naponta fogyasztjak
az otthonanak szamito dusseldorfi kocsmakban.

Osszbenyomas: |ol kiegyensulyozott, kesr(i, mégis malatas, tiszta, barsonyos, jol
leerjesztett borostyan szinl német ale.



/C - Dusseldorf Alt (2)

Torténelem: Dusseldorf tradicionalis sore az“Alt”, neve a régifajta sorokre utal (felsé
erjesztés), ami altalanos volt az aszok sorok elterjedése elott. Megelozi az also erjedésti
élesztok feltalalasat, habar sok tulajdonsagaban hasonlit az aszok sorokre. A kategoria
legjobbjai az “Altstadt” (ovaros) régidban talalhatok Dusseldorfban.

Megjegyzések: Egy keser( sor gazdag malatassaggal egyensulyozva.Alacsony ale
hémeérsékleten (15-18 °C) erjesztik, majd hidegen aszokoljak, annak érdekében, hogy a
tobbi felsoerjesztésili sorhoz képest tiszta, barsonyos érzetli legyen. A kiilonbozé
variaciok kozul a Sticke (titok) egy kicsit erésebb, sotétebb, gazdagabb, és osszetettebb,
mint a tipikus altok.A keseriiség elmegy 60 IBU-ig , altalaban hidegkomlozott és
hosszabb ideig aszokolt. A Miinster alt jellemzen alacsonyabb alkoholtartalmu,
savanykas, vilagosabb (arany), és jelentés mennyiségli buzat is tartalmaz. A Sticke és a
Miinster altokat a specialis kategériaban kell inditani.

Osszetevék: A recept valtozo, de altaldban német alap malatikat (pilzeni, miincheni)
tartalmaz, egy kevés kristaly, csokoladé és/vagy fekete malataval a szine miatt.
Alkalmanként kevés buza is lehet benne. Hagyomanyosan Spalt komlot hasznalnak , de
mas nemeskomlok is elfogadottak.Mérsékelten karbonatos viz. Tiszta, magas erjesztésd,
fels6 erjedést élesztd. Lépcsos, vagy dekokcios maslas 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 Fuchschen, Schumacher,
Zum Schlissel; other examples: Diebels Alt, Schlosser Alt, Frankenheim Alt



8C — Angol pale ale

lllat: A komloaroma a mérseékelten alacsonytol a meérsékelten magasig
terjedhet, barmilyen komlo elfogadott, de hagyomanyosan angol komlobol
készul. Kozepestol kozepesen magas malataillat, gyakran alacsonytol
mérsékelten magas karamelles jelleggel, amely foleg a sotétebb verzidkra
jellemzo. Kozepesen alacsonytol kozepesen magas gyumolcsos észterek.
Nagyon kevés diacetil még elfogadhato. Enyhe kénes, alkoholos masodlagos
jegyek elofordulhatnak.

Megjelenés: Szine az aranytol a mély rézszintig terjed. Jotol tokeéletes
tisztasag.. Kevéstol mersékelt, fehér, torthab. A kevés hab alacsony
szensavtartalom mellett fogadhato el.

Iz: Kozepestd| kdzepesen magas keseriiség, melyet jol érezhetd malatas izek
egyensulyoznak ki. Mérsekelten alacsonytol erdsig terjedo karamelles édesség
figyelheto meg. A komloiz a mérsekelttol a mérsekelten magasig terjed,
barmilyen valtozat elfogadott, de hagyomanyosan foldes, gyantas, viragos angol
komlokat hasznalnak.A komlo keseriségnek és a komloiznek jol
észrevehetonek kell lennie, de nem nyomhatja el teljesen a malataizt. Kevés
masodlagos malataiz felutheti fejét (pl.: dio, keksz) Mérsékelten alacsonytol
magas gyumolcsos észterek. Némi alkoholos iz és legfeljebb mérsekelten erds
kénes/asvanyi jelleg el6fordulhat. Kozepesen szaraz, szaraz utoiz. Nagyon
keves diacetil elfogadhato.



8C — Angol pale ale (2)

Kortyérzet: Kozepesen konny(tdl kozepesen testesig terjed. Alacsonytol mérsékelt
szénsay, a bolti, Uiveges valtozatok altalaban szénsavasabbak. Erésebb verzioknal némi
alkoholos melegséget érezhetiink, de nem lehet tul magas

Osszbenyomas: Atlagos erdsségiitsl mérsékelten erdsig terjedd angol ale. A komlé és
a malata egyensulya a kiegyensulyozottol a némileg keserdig terjed. Fontos szempont az
ihatosag; az amerikai ale-ekkel szemben a keseriikomlon van a hangsuly a komloizekkel
és komloaromakkal szemben. Meglehetdsen tag kategoria, sokféle értelmezés
lehetséges.

Megjegyzések: Erosebb malata és komloizekkel talalkozunk, mint a special, best vagy
premium bitter esetében.A magasabb alkoholtartalmu példanyoknal némi atfedes
figyelheté meg az old ale -lel, bar az erds bitterek vilagosabbak, keseriibbek.A Fuller's
ESB egyedi, gazdag, osszetett malataprofillal rendelkezik, ami a kategdria tobbi sorében
nem talalhatd meg, a tobbi sor komlésabb, gyumolcsosebb. Ebbal kifolyolag a birdknak
a kategoria soreit nem a Fuller's ESB -hez kell viszonyitaniuk. Néhany angol valtozatot
kizarolag pale malatabdl készitenek, arany vagy nyari bitternek nevezik. Az uveges, foleg
exportra szant valtozatok altalaban magasabb alkoholtartalommal birnak, mint a
csapoltak. Az export verziok komlosabbak is, mint az Angliaban csapolt bitterek, igy nem
mindig felelnek meg ezen kategoria kovetelményeinek. Az angol ,,pale ale” elnevezés
alatt altalaban egy premium, ,,export erosségu’, vilagos, keserid sorre gondolunk, ami
nagy vonalakban megfelel a strong bitternek, pontosabban annak a palackozasra szant
valtozata némileg magasabb szénsavtartalommal.




v, 8C —Angol pale ale (3)

Osszetevék: Pale malita az alap, enyhén porkélt és/vagy kristily malatat, valamint a
< szine miatt nagyon keves fekete malatat tartalmazhat. Hozzaadott cukor, kukorica vagy
= - buza el6fordulhat. Leggyakoribb az angol komlo, de a vilagosabb verzioknal terjedoben
vannak az amerikai €s europai valtozatok is. Karakteres angol élesztd, a burtoni
valtozatok kozepestol erdsen szulfatos vizzel készulnek.

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




|2A — Barna porter

lllat: Enyhe porkolt malata illat kotelezo, csokoladés jellege lehet. Némi nem-
porkolt malatas karaktert is mutathat (édeskeés, karamelles, gabonas, kenyeres, dio,
tejkaramell). Mérsékelt angol komlo aroma és mérsékelt gyimolcsos észteresség
elfogadhato, de egyik jelenléte sem szukséges. Diacetil alacsony vagy nincs.

Megjelenés: Szine a vilagos barnatol a sotét barnaig terjed, fény felé forditva
gyakran bordévoros arnyalatok jonnek elé. Altalaban tiszta, de a opalosan is
elfogadhato. Kozepes, piszkosfehértol vilagos cserszin hab, habtartossag jotol
kivaloig

Iz: Enyhétdl a mérsékeltig terjedd porkslt malatas iz gyakran csokoladés jelleggel,
gyakori még a hatarozott karamelles, dids, vajkaramellas iz jelenléte. Egyéb
masodlagos izek is el6johetnek: kave, édesgyoker, keksz, piritos. A fekete malata nem
dominalhat, égett, erosen porkolt izek nem kivanatosak, de kis mennyiségben
elfogadott, keserlicsokis jelleget kolcsonoz a sornek. Legfeljebb mérsékelt angol
komlo iz. Kozepesen keveéstol kozepes komlo keserliség jellemzi, igy az egyensuly az
enyhén malatastol az enyhén komlosig terjedhet. Legtobbszor meglehetosen jol
leerjed, bar léteznek valamelyest édeskés valtozatok is. Diacetil mérsékelten
kevéstol semmi, alacsonytol mérsékelt gyimolcsos észterek

Kortyérzet:Testesség kozepesen vékonytol a kozepesig, mérsékelten alacsonytol
mérsékelten magas szénsavassag.

Osszbenyomas: Meglehetésen elterjedt angol sétét ale, visszafogott, porkslt
karakterrel



|2A — Barna porter (2)

Megjegyzések: Az erds portertdl abban kulonbozik, hogy altalaban enyhébb, édesebb,
karamellesebb, kevésbé testes és jellemzoen az alkoholtartalma is alacsonyabb. A barna
ale-nél porkoltebb, osszetettebb, viszont testesebb, mint egy sotét mild. Lager élesztovel
is késziilhet. Inkabb a malata dominal, mint a komlo, altalaban angolos karaktere van.
Tradicionalis egyedek savanyusaggal, Brettanomyces-szal vagy fustos izzel a 23-as,
specialis sor kategoriaba tartoznak.

Osszetevék: Angol alapanyagok a jellemzek. Tobbféle malatat is tartalmazhatnak: csoki
és/vagy egyéb sotétre porkolt malatat, karamell malatakat. Régen nagy aranyban
tartalmazott barna malatat is. Porkolt arpa vagy black patent nem jellemzé.Visszafogott
komlozas altalaban angol komldkkal. Hagyomanyosan a londonihoz és a dublinihez
hasonl6 vizbdl készil (kozepes karbonatos keménység). Angol vagy ir felsGerjesztésli
élesztot, esetenként lager élesztot hasznalnak. Kozepes mennyiségli 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



| 3A — Szaraz stout

lllat: Kavés, porkolt arpas és porkolt malatas aromak dominaljak, de enyhe csoki, kakad
és/vagy nyers gabonas jelleg is elojohet késobb. Legfeljebb kozepesen alacsony
észteresség, nincs diacetil, komlé aroma legfeljebb alacsony.

Megjelenés: Koromfeketétdl a mély barnaig, granatszinl arnyalatokkal. Lehet opalos
vagy kristalytiszta. Vékony, krémes, sokaig tarto cserszin(itol barnaig terjed6 habbal.

Iz: Mérsékelt porkolt,gabonas érdesség, opcionalisan enyhétdl mérsékelt ecetes
savanyusaggal és kozepestdl magas komldkeseriiséggel. A porkolt gabonatol szaraz,
kavés izt érzunk mikor lenyeljiik. Keseri csokis karakter elfogadott, ez az utdizben is
megmaradhat. A szaraz, kesernyés jelleg egyensulyozasara krémesség, legfeljebb
kozepesen alacsony gyumolcsosség vagy legfeljebb kozepesen erés komld aroma
elfogadott. Nincs diacetil.

Kortyérzet: Kozepesen konnyl(itol a kozepesen testesig terjed a szarazanyag
tartalomtol fluggden. Krémes karakter jellemzi, alacsonytol mérsékelt szénsav.
Meglehet6sen barsonyos. Enyhe fanyarsag elfogadott a porkolt alapanyagok miatt.

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

Megjegyzés: A csapolt valtozata az ir stout vagy szdraz ir stout-ként ismert soroknek.
A palackozott verzidk altalaban magasabb kezdé fajsullyal birnak, igy altalaban a foreign
extra stout kategdriaba esnek. Mig a legtobb sorfézde csak a porkolt, malatazatlan
arpara alapozza a receptet, masok csoki malatat, fekete malatat vagy pedig mindharom
kombinaciojat hasznaljak. A keser(iség mértéke valtozo, ugyanugy, mint a porkoltes jelleg
és a szaraz utoiz.



| 3A — Szaraz stout (2)

Osszetevék: A keseriiségét a porkolt, malatizatlan arpatdl kapja, valamint a kézepestd|
magas komlo keserliségtdl és az alacsony végso fajsulytdl. Malatazatlan arpapelyhet
gyakran hasznalnak a krémesség kialakitasara. Kis mennyiségili (~3%) savanyitott sor
hozzaadasa novelheti a komplexitast (Guinness).A vizprofil kozepesen karbonatos, mivel
a magas karbonat tartalom nem hozza el6 a klasszikus szaraz utoizt.
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Alap statisztikak: OG: 1.036 — 1.050
IBU: 30 — 45 FG: 1.007 — 1.011
SRM: 25-40 ABV:4 — 5%

Kereskedelmi példak: Guinness Draught Stout (palackos is), Murphy's Stout, Beamis
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




|4B — Amerikai IPA

lllat: Kiemelkedden intenziv komloaroma, citrusos, viragos, parfumos, gyantas, fenyos és/vagy
gyumolcsos karakterrel, ami az amerikai komlokbol ered. Sok valtozat hidegkomldzott, amitdl
tovabbi fuves jellege lehet, bar ez nem elvaras. Kevés tiszta malatas édesség elofordulhat a
hattérben, de kevesebb, mint az angol megfelel6kben. Gyiimolcsosség, akar az észterekbdl,
akar a komlobol tetten érheto néhany valtozatban, de a semleges erjesztési karakterd is
elfogadhato. Egy kevés alkohol észreveheto.

Megjelenés: A szin a kozéparanytdl a kozepesen voroses rézszinig terjedhet, néhany valtozat
narancsos beutésu is lehet. Tisztanak kell lennie, bar a sziretlen, hidegkomlozott verziok
lehetnek egy kicsit zavarosak. |6 habtartossag,fehér, tortfehér szinnel.

Iz: A komléiz a kdzepestdl a magasig terjed, és amerikai komlékaraktert ad, citrusos, viragos,
gyantas, fenyOs izzel, vagy gyumolcsos jelleggel. A kozepesen erdstol a nagyon eros
komlokeseriiség jellemzi, de a malata hattér jol tamogatja a komldkeseriiséget. Alacsonytdl
kozepes malatassag, altalaban tiszta malata édessséggel, de kevés karamell vagy piritos jellegl
elfogadhatd. Nincs diacetil. Kevés gyimolcsosség elfogadhato, de nem szukséges. A keserlség
elidozhet az utodizben, de nem lehet tolakodd. Kozepesen szaraz, szaraz befejezés. Kevés tiszta
alkoholiz észrevehetd az erésebb verziokban.A hordoiz nem megfelelo a stilusnak. Lehet
enyhén kénes, de a legtobb példanyra ez nem jellemzo.

Kortyérzet: Barsonyos, kozepesen konnylité kozepesen testesig terjed, nélkilozve a
komlobol eredo fanyarsagot. A kozepes, vagy kicsit magasabb szénsavassag egy osszességében
szaraz befejezést kolcsonoz a malatas édesség jelenlétében. Keveés finom alkoholos melegseg
érezheto az erdsebb verziokban.A testessége altalaban gyengébb az Angol tarsakénal.




|4B — Amerikai |PA (2)

Osszbenyomas: Egy hatarozottan komlos és keseri, mérsékelten eros amerikai
vilagos ale.
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Torténelem: A torténelmi angol stilus amerikai valtozata, amerikai osszetevokkel és
amerikai gondolkodassal fozve.

Osszetevék: Vilagos pale malata (jol atalakitott és alkalmas az egylépéses maslasra);
amerikai komlok; amerikai éleszték, amik tiszta, enyhén gyimolcsos profilt adnak.
Altalaban alacsonyabb hémérsékleten késziil a j6 erjeszthetéség érdekében. A viz
valtozik a lagytol a kozepesen szulfatosig. Az észrevehetéen rozsos valtozatokat
(“RyePA”) a Speciilis sorok kategoriajaba kell 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




| 5A — Nemet buzasor

lllat: Mérsékelttol az erdsig terjedd fenolok (altalaban szegfliszeg) és gyimolcsos
észterek (altalaban banan) jellemzik. Az észterek és a fenolok egyensulya valtozo, de a
legjobb német buzasorokben nagyjabol egyforma mértékben vannak jelen és
meglehetdsen intenzivek. Nemeskomld aroma legfeljebb alacsony. Konnytitdl mérsékelt
buza aroma (kenyeres, gabonas karakterd) jellemzi, de mas malataaroma nem
elfogadhato. Nincs diacetil vagy DMS. Nem sziikséges, de elfogadhaté a konnyd,
citrusosan kesernyés illat, alacsonytol mérsékelt vanilia aroma és/vagy enyhe ragdgumi
illat. Ezek koziil egyik sem lehet erds, dominans, de gyakran novelik a sor komplexitasat,
kiegyensulyozottsagat.

Megjelenés: Szine a vilagos szalmatol a nagyon sotét arany szintig terjed. Nagyon
vastag, hosszan tarto fehér hab jellemzi. A buza magas fehérjetartalma a sziiretlen
buzasort kissé zavarossa teszi, a zavarossag mértéke valtozd. A sziiretlen (“mit hefe”)
valtozat az élesztStdl is zavaros, ezt fogyasztas elott fel kell keverni. A szlrt (“krystal’)
valtozatban nincs éleszto, kristalytiszta.

Iz: Alacsonytdl mérsékelten erds, bananos, szekfiiszeges izek jellemzik. Az észterek és a
fenolok egyensulya valtozo, de a legjobb német buzasorokben nagyjabdl egyforma
mértékben vannak jelen és meglehetosen intenzivek. Nem kotelezd, de a nagyon
enyhétdl a mérsékeltig terjedd vanilia karakter, és/vagy alacsony ragogumis jegyek is
kihangsulyozhatjak a bananos izeket, édességet, kerekséget, de sem a vanilias, sem a
ragogumis jelleg nem dominalhat. Lagy, némileg kenyeres, gabonas tonusokkal bird
buzamalata iz és az enyhén édeskés pilseni malata iz egésziti ki az észtereket, fenolokat.
A komloiz legfeljebb nagyon alacsony, a komldkeseriiség a nagyon alacsonytdl a
mérsékelten alacsonyig terjed. Gyakori az éleszt6bdl és a magas szénsavtartalombdl



| 5A — Nemet buzasor (2)

Kortyérzet: Kozepesen konny(itdl a kozepesig terjedo test; nem lehet nehéz. A
felkavart éleszto novelheti a testesség érzetét. A buza nagyszerd(, habos, krémes, telt
érzetet kelt amely a sok szénsavtol enyhén csipdsen végzédik. Pezsgos.

Osszbenyomas: Egy vilagos, fliszeres, gyumolcsos buzasor.

Megjegyzések: Frissito sor, melyet enyhén komloznak és amely meglehetosen egyedi,
bananos, szekfliszeges karakterrel rendelkezik. Nem érdemes sokaig érlelni, mert
gyorsan veszit mindségébdl; frissen, fiatalon fogyasszuk. A szliretlen verziot felkavart
élesztovel, a szlrtet kristalytisztan szervirozzak. A szliretlen verzid altalaban
gyumolcsosebb, kevésbé fenolos mint a szlirt.

Osszetevék: A német torvényeknek megfeleléen legalabb fele aranyban blizamalata
alkotja amely néha a 70%-ot is meghaladja, a tobbi pilzeni malata. A hagyomanyos
dekokcids eljarasnak koszonhetden a kell testességet az édeskés iz kialakulasa nélkdl
éri el. A német buzaéleszto tipikus fliszeres, gyiimolcsos karaktert kolcsonoz a sornek,
de tul magas erjedési hémérséklet esetén ezek egyensulya megbomolhat, nemkivanatos
mellékizek keletkezhetnek. Kis mennyiségli nemeskomlotol némi keseriséget kaphat.

Vital Statistics: OG: 1.044 — 1.052
IBUs: 8 — 15 FG: 1.0I0-1.014
SRM: 2-8 ABV: 43 -5.6%

Kereskedelmi példak:VWeihenstephaner Hefeweissbier, Schneider Weisse Weizenhell,
Paulaner Hefe-Weizen, Hacker-Pschorr Weisse, Plank Bavarian Hefeweizen, Ayinger Brau
Weisse, Ettaler Weissbier Hell, Franziskaner Hefe-VVeisse, Andechser VWeissbier
Hefetrub, Kapuziner Weissbier, Erdinger Weissbier, Penn Weizen, Barrelhouse Hocking




| 8E — Eros sotet belga

lllat: Osszetett aroma, gazdag malatas édességgel. Az észterek és az alkohol szimottevd, enyhétdl
mérsékelt flszeresség jellemzi. A malataillat gazdag és erds, “miincheni-jellegli” is lehet gyakran
karamelles, piritds , és/vagy kenyeres aromakkal. A gyimolcsos észterek illata a magastol a
meérsékelten alacsonyig terjed, mazsolas, szilvas, aszalt meggyes vagy fligés aromakat figyelhetink meg
benne. Fliszeres fenolok jelen lehetnek, de ezek altalaban borsos és nem szegfliszeges beutéstek.
Az alkohol selymes, fliszeres, parfumos, alacsonytol mérsékelt intenzitasu.A komlot altalaban nem
érezni, de nagyon kevés nemeskomlo aroma elfogadott. Nincs diacetil. Nincs sotét/porkolt malata
aroma. Nincs eros alkoholos jelleg, nincsenek oldoszeres aromak. Ha tartalmaz is hozzaadott
flszert, azt nem szabad kiéreznunk.

Megjelenés: Mély borostyantol a mély rezes-barnaig terjedhet szine. A kategoria nevében a sotét
sz0 tehat nem azt jelenti, hogy barna vagy fekete, hanem hogy sotétebb mint a vilagos sorok.
Hatalmas, stird, tartos hab, szine a krémszin(itol a vilagos cserszinlig terjed. Lehet tiszta vagy némileg
homalyos.

Iz: Az illatdhoz hasonldan az izére is ugyanezeket tudjuk elmondani, mind a malata, az észterek, a
fenolok, az alkohol, a komlo és a fliszeresség tekintetében. Mérsékelten malatas vagy édes iz. A
befejezés valtozo, a trappista tipusuak mérsékelten szarazak, szarazak, mig az apatsagi valtozatok a
kozepesen szaraztol az édesig terjednek. A keseriiség alacsony, a malatas édességet igy a magas
alkoholtartalom egyensulyozza ki. Az egyensuly érdekében altalaban az édesebb, testesebb
valtozatok némileg keser(ibbek. Altalanosan elmondhaté, hogy inkdbb malatas, néhany enyhén keserdi
kivétellel. A sokszind, osszetett izanyagoknak harmonikus egységet kell alkotniuk.

Kortyérzet: Magas szénsav tartalom jellemzi, de nem lehet téle savanykas (“acid bite”). Finom, de
érezheto alkoholos melegség. A trappista verziok konnyliek, kozepesen testesek, mig az apatsagi
jellegli sorok egészen testesek, krémesek lehetnek.

Osszbenyomas: S6tét, nagyon gazdag, dsszetett, nagyon erds belga sor. Gazdag, selymes,
’veszélyes”.



| 8E — Eros sotet belga (2)

Megjegyzések:Az autentikus trappitsa valtozatok szarazabbak, mig az apatsagi jelleg édeskes, testes
sorben nyilvanul meg. A keserli iz igy az édesebb, magasabb fajsuly( apatsagi sorokben engedhet6
meg.Az arpaborhoz hasonlo (pl.:, Scaldis/Bush, La Trappe Quadrupel,Weyerbacher QUAD) és a
flszeres, karacsonyi jellegli (pl.: N’ice Chouffe, Affligem Noel) sorok a kiilonleges belga sor
kategoriaba keriiljenek, ne ide. Hagyomanyosan palackban érlelik.

Osszetevék: A belga élesztStorzsek magasabb szénlancu alkoholokat, észtereket és néha fenolokat
termelnek. A f6zoviz lehet lagy vagy kemény. Gyakran ugy érezzuk, hogy ezekhez a sorokhoz sok és
sokféle malatat hasznalnak, de valojaban néha egészen egyszerd a recept, a hozzaadott karamellizalt,
invertalt cukrok és a kiilonleges élesztd kelti ezt az érzetet. Altalaban belga pilzeni vagy pale malata
az alap, kap egy kis muncheni tipusi malatat az ize miatt, mig a tovabbi malatakarakter a kilonleges
belga malatakbdl ered. A hozzaadott cukor konnyebbé teszi és gyakran az izében és szinében is
megjelenik, foleg a karamellizalt tipusok.Angol tipusu komlok, nemeskomlok és Styrian Goldings a
gyakori. Fliszereket nem tartalmaz, ha hasznalunk is egy keveset az a hattérbdl noveli a sor
komplexitasat, nem érezni ki kulon a sorbol. Keruljuk az angol, amerikai kristaly malatakat, mas
tipusu édességet kolcsonoznek soriinknek mint a belga megfeleloik.

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 |2, Chimay Grande Reserve (Blue), Brasserie des Rocs Grand Cru, Gulden
Draak, Kasteelbier Biere du Chateau Donker, Lost Abbey Judgment Day, Russian River Salvation




20 — Gyumolcsos sor

Illat: Erezniink kell a hozzaadott gyiimolcs(6k) aromait. Némelyik gyiimolcs illata erésebb, jobban
megkulonboztethetd (meggy, malna) mint masok, (eper, afonya) igy a gyimolcs aroma az enyhétdl az erésig
terjed. A gyimolcsillat legyen kellemes, tamogato, ne legyen tul mesterkélt vagy tulzé (a gyimolcs
karakteréhez mérten). Oxidacio vagy egyéb hiba nem elfogadhato. Mint minden kiilonleges sornél, a
gylimolcsos sornél is fontos, hogy harmonikus egyensulyban legyen a gyimolcskarakter az alapsorrel. A
komldéaroma, az erjedés melléktermékei vagy a malataillat nehezen észreveheto gylimolcs jelenlétében.
Ezeket a komponenseket gyakran szandékosan hattérbe szoritjak, hogy még jobban érvényesiiljon a
gyumolcs. Ha az alapsor egy ale, észteres gyimolcsosség vagy az erjedési melléktermékek is elfogadottak (pl.
diacetil). Féleg sotétebb tipusoknal a malata aromajat is ki kell érezniink. Komlé aroma nem sziikséges, de ha
észrevehetd akkor egyensulyban legyen a gyimolcs aromajaval. A gyimolcs noveli a sor komplexitasat, de
nem lehet tulzo, egyensulyban kell lennie az alapsorrel. A felhasznalt gylimolcstdl fuggéen némi fanyarsag
elfogadott.

Megjelenés: A megjelenés attdl is fligg, hogy milyen az alapsor.Vilagosabb alapsor esetén, amennyiben a
gyiimolcs jellegzetes szinnel rendelkezik, annak a sor szinében is meg kell jelennie. Altalaban elmondhatjuk,
hogy a gyimolcsos sor szine kissé vilagosabb a gylimolcs szinénél, és attol némileg eltérs arnyalatok is
el6fordulhatnak. A cél, hogy tiszta legyen, de a hozzaadott gyiimolcstdl gyakran kissé zavaros, ami nem
kivanatos.A habja gyakran atveszi a gyimolcs szinét is.

iz: Csakdgy, mint illataban, a hozzaadott gyiimélcs(k) izét is érezniink kell a sérben, ennek az iznek az
erossége a gyengétdl a nagyon erdsig terjedhet. A gylimolcsiz és az alapsor egyensulya fontos, a gyiimolcs
karakter ne legyen tul mesterkélt és ne legyen olyan erés mintha gyimolcslevet innank. Komlokeserdség,
komloiz, malataiz, alkohol, az erjesztés melléktermékei, mint az észterek vagy a diacetyl feleljen meg az
alapsor kovetelményeinek és harmonikus egyensulyban legyen a hozzaadott gyiimolcs(ok) izével. Ezeket a
komponenseket gyakran szandékosan a hattérbe szoritjak, hogy még jobban érvényesiljon a gyimolcs. A
felhasznalt gyiimolcstdl fliggden némi fanyarsag elfogadott, de ne legyen tulzo. Emlékezziink ra, hogy a
gyimolcsnek az izanyaga marad meg a sorben, a cukortartalma nem.A gyimolcscukor altalaban teljesen
leerjed, igy konnyebb és szarazabb sort kaphatunk, mint azt az alapsortdl elvarhatnank. Azonban a maradék
édesség nem feltétlendl jelent negativ megitélést ha az természetes forrasbdl szarmazik (pl. dextrin)




20 — Gyumolcsos sor (2)

Kortyérzet: A testesség foleg az alapsortdl fugg, az alapsor kovetelményeinek kell megfelelnie. Ugyanez
mondhato el a szénsavassagrol is. A gyimolcscukrot az éleszto teljesen leerjeszti, igy a végeredmény kissé
vékonyabb, szarazabb lehet, mint azt az alapsortdl elvarhatnank.

Osszbenyomas: A gyiimélcs és a sor harmonikus hazasitasa. A lényeg, hogy az alapsér megvaltozik a
hozzaadott gyimolcstdl, ne varjuk el téle, hogy ugyanolyan lesz az ize, mint gyimolcs nélkul. Aszerint
pontozzuk, hogy a sor mennyire kellemes és mennyire kiegyensulyozott.

Megjegyzések: A j6 gyimolcsos sornél az egyensulyon van a Iényeg. A gyumolcsnek passzolnia kell az
alapsorhoz és nem nyomhatja el azt. A sorfézonek tudnia kell, hogy van olyan sor és gyimolcs parositas ami
jol mutat egyiitt, mig masok nem illenek &ssze. A NEVEZONEK MEG KELL ADNIA AZ ALAPSOR TIPUSAT
ES A HOZZAADOTT GYUMOLCSOKET . MEGADHATJA AZ ALKATEGORIAT (PL. BLOND ALE) , DE
ELEG A FOKATEGORIA IS (PL. PORTER,BUZA) . Ha az alapsérnek valamilyen alkategériat adtak meg,
akkor annak izében és illataban is jelentkeznie kell. A gyiimolcsos lambic —ok a 17F kategoriaba kertljenek,
mig mas, gyimolcsot is tartalmazo belga kulonlegességeknek a Kilonleges belga sorok kategdriaban
szerepeljenek (16E). A sokaig érlelt gyimolcssorben sherrys vagy tokajis karakterek johetnek eld, becsuljiik
ezt meg.A csilis sort a fliszeres sorok kozé kell sorolni. (21A)

Alap statisztikak: Az alapsortdl fligg, kivéve az szin, azt gyakran befolyasolja a gylimolcs szine

Kereskedelmi példak: New Glarus Belgian Red and Raspberry Tart, Bell’s Cherry Stout, Dogfish Head Aprihop,
Great Divide Wild Raspberry Ale, Founders Ribaeus, 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




Sorok jellemzese

|.Aromas, illatos, gyiimolcsos, viragos (illat)

0110 Alkoholos

0120 Oldoszer-szerii (mlanyag, konzervdoboz-béles, lakk)

0130 Eszteres (banan, alma)

0140 Gyumolcsos (citrus féle, bogyos gyimolcs, dinnye, egyéb gyumolcsok)
0150 Acetaldehid

0160 Viragos (rozsa, parfum, vanilia)

0170 Komlos

2. Gyantas, dios, zold, flives (illat)

0210 Gyantas (flrészpor, gyanta, cédrus, fenyo, luc, fliszeres fa)
0220 Dios (brazil dio, mogyoro, dio, kokusz, sherry-szer)
0230 Fuves (frissen vagott fd, szalma)

3. Gabona (illat)

0310 Gabona mag (nyers gabona, héj-szerd, kukorica, dara, liszt)

0320 Malatas
0330 Cefres (friss-sorlé aroma)



Sorok jellemzese

4. Karamellizalt, porkolt (illat)
0410 Karamell (karamell, tejkaramella, szirup, melasz)
0420 Egett (égetett cukor)

5. Fenol (illat)
0500 Fenol (perzselt, korhaz-szeru, gyogyszeripar, bakelit)

6. Szappanos, zsiros, diacetil, olajos, avas (illat)
0610 Zsirsav (faggyus, kecskeszagu, sajtos)
0620 Diacetil (vaj, tejkaramella)

0630 Avas (avas vaj)
0640 Olajos (novényi olaj, benzin, gépolaj)

7. Kénes (illat)

0700 Kénes (rothadt tojas)

0710 Szulfitos (égetett-gyufa, folyto, égett gumi)
0720 Szulfidos (szennyviz, foldgaz)

0730 Fott novény (szetfott zoldség, fott kukorica)
0740 Elesztos (friss éleszto, husos)



Sorok jellemzese

8. Oxidalt, aporodott, dohos/penészes (illat)
0800 Allott (regi sor)

0810 Macska (buzos)

0820 Papirszert (karton)

0830 Borszerd

0840 Penészes (nedves pince, vizes fold)

9. Savanyu, savas (illat, iz)
0900 Savas (csipOs, €les)

0910 Ecetes (ecet)
0920 Megsavanyodott (tej, savanyu tej)

10. Edes (illat, iz)
1000 Edes

11.S6s (iz)
| 100 Sos

12. Keserii (iz)
1200 Keserd



Sorok jellemzese

* [13.Kortyérzet
1310 Lagos
1320 Bevond
1330 Fémes (érmék, tintas, vas, rozsdas viz, 6nos)
1340 Osszeh(z6 (fintort kivalto, csersavas, fanyar)
1350 Porszeril (poros, meszes, szemcsés)
1360 Széndioxid (lapos-alulszénsavas, gyongyozo/tulélénk-tulszénsavas)
1370 Melegito (fliszeres, alkoholos, borszerii)

* 14.Teltség
1410 Test (vékony, lagy/kellemes, telt, viszkdzus, krémes)




Koszonom a figyelmet!

Az el6adasok anyaga a www.elsosor.hu-n megtalalhato lesz




	A verseny lebonyolítása
	BJCP?
	BJCP alapkövetelmények
	Min változtatunk idén?
	A bírálati rendszer & az értékelőlap
	Slide Number 6
	Slide Number 7
	Slide Number 8
	Néhány alapfogalom
	7C - Düsseldorf Alt
	7C - Düsseldorf Alt (2)
	8C – Angol pale ale
	8C – Angol pale ale (2)
	8C – Angol pale ale (3)
	12A – Barna porter
	12A – Barna porter (2)
	13A – Száraz stout
	13A – Száraz stout (2)
	14B – Amerikai IPA
	14B – Amerikai IPA (2)
	15A – Német búzasör
	15A – Német búzasör (2)
	18E – Erős sötét belga
	18E – Erős sötét belga (2)
	20 – Gyümölcsös sör
	20 – Gyümölcsös sör (2)
	Sörök jellemzése
	Sörök jellemzése
	Sörök jellemzése
	Sörök jellemzése
	Köszönöm a figyelmet!

