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Verseny helyszín, időpont 

 Ideje: 2014.03.15, szombat 
 Helye: Legenda Pub 
◦ Bejegyzett BJCP verseny 
◦ Tavalyi verseny tapasztalatai… 
 nézősereg keveredett a bírálókkal 
 ellentmondásos, erősen hibakereső bírálatok 
 a versenyzőknek visszajelzés jó gyakorlat 

 Klubrendezvénnyé alakulunk 
 Az üvegeken nem lehet semmilyen jelölés 
 A bírálók tetszés szerinti sorrendben bírálnak, 

az üveget is ők bontják fel 
 Előnevezési rendszer 



BJCP alapkövetelmények 
1. A minták ismeretlenek a bírálónak (vakteszt). 
2. A söröket publikált stílussal szemben kell elbírálni. A 

preferált a BJCP gyűjtemény, de nem kizárólagosan.  
3. Visszajelzést kell adni a nevezőnek. A pontozás 

eredményét át kell adni a versenyzőnek. 
4. A bírálatoknak mindenki irányába fairnek kell lennie. 

Mindenkire egységes szabályok vonatkoznak, és azt 
ugyanúgy kell alkalmazni minden versenyzőre.  

5. Verseny riportot kell a BJCP irányába közvetlen a verseny 
után megadni.  

6. Egy bírálói panelnek minimum 2, maximum 4 bíróból kell 
állnia.  

7. A BJCP adatvédelmi szabályzatát kell követni. 

 



A bírálati rendszer & az értékelőlap 

A szöveges értékelésnek tartalmaznia kell: 
• Az érzékszervi tulajdonságok teljes leírását és azok viszonyulását a stílus 
leírásához. 

• Olyan megjegyzéseket, amik építő jellegűek és tükrözik a főzési, 
erjesztési, palackozási és kezelési folyamatokban lévő jártasságunkat. 

• Arra vonatkozó információkat, hogy a nevező miképpen javíthatja a 
nevezett sörét. 

• Építő visszajelzést és bátorítást a versenyzőnek. 

 

A szöveges értékelés NE tartalmazza: 
• Feltételezéseket a főzési eljárásra vagy alkotókra, anélkül, hogy úgy 
kezdenénk a mondatot: „Ha …-t használtad…” vagy „Használtál-e … ? 

• Megfeddő, udvariatlan és/vagy hamis megjegyzéseket. 





Néhány alapfogalom 

 head judge 
◦ ha eldöntendő kérdés van 

 flight – futam 
◦ Ha több, mint 15-20 sört neveztek egy 

kategóriába 

 mini BOS 
◦ több futam esetén szükséges a konszolidáció 

 BOS 
◦ finálé. Grand Champion, best-of-the-best 



Kategóriák 

1. Cseh pilzeni (2C) 
2. Erős skót ale (9E) 
3. Erős porter (12B) 
4. Zab stout (13B) 
5. Amerikai IPA (14B) 
6. Witbier (16A) 
7. Saison (16C) 
8. Grodziskie (előre definiált) 



2B – Cseh pilzeni 
 Illat: Gazdag, összetett maláta illattal és fűszeres, virágos Saaz komló illattal. Némi 

kellemes, visszafogott diacetil elfogadható, de jelenléte nem szükséges. Egyébként 
tiszta, nincsenek gyümölcs észterek. 

 Megjelenés: Színe a nagyon halvány aranytól a mély bronzos színig terjedhet, 
ragyogó tisztaságú, sűrű, hosszantartó, krémes fehér habbal. 

 Íz: Gazdag, összetett maláta íz kombinálva a kifejezett, mégis lágy és kerek 
keserűséggel, és a Saaz komló fűszeres ízével. Némi diacetil elfogadható, de jelenléte 
nem szükséges. Keserűsége jellemző, de soha nem harsány és hosszantartó. Az 
utóízben egyensúlyban van a maláta és a komló. Tiszta, nincsenek gyümölcs észterek. 

 Kortyérzet: Közepesen testes, (habár, a diacetil, amennyiben jelen van, 
testesebbnek mutathatja) közepesen szénsavas. 

 Összbenyomás: Érdes, összetett, telt, mégis frissítő. 

 

 



2B – Cseh pilzeni (2) 
 Történelem: 1842-ben főzték először, ez a stílus volt az eredeti, tiszta, világos színű 

sör. 

 Megjegyzések: A morvai árpamaláta és a dekokciós eljárás együttese gazdag, 
malátás karaktert eredményez. Saaz komló és alacsony kéntartalmú, lágy víz 
biztosítja a különlegesen lágy, telt komlós profilt. Tradicionális élesztői néha diacetiles 
mellékízt okoznak. A dextrinek tovább fokozzák a testességet és ezt az érzést a 
diacetil felerősíti a teljes szájpadlásban.   

 Összetevők: Lágy víz alacsony ásványi anyag tartalommal, Saaz komló, morvai 
árpamaláta, Cseh láger élesztő. 

 Alap statisztika: OG: 1.044 – 1.056 

 IBU: 35 – 45 FG: 1.013 – 1.017 

 SRM: 3.5 – 6 ABV: 4.2 – 5.4% 

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

 



9E – Erős skót ale 
 Illat: Mélyen malátás, gyakran észrevehető karamelles illat a meghatározó. Tőzeges, 

földes és/vagy füstös másodlagos aromák szintén megjelenhetnek. A karamellizált jelleg 
könnyen összetéveszthető a diacetillel, ami legfeljebb csak alacsony szinten engedhető 
meg. Gyengétől mérsékelt alkoholos és észteres aromák sokszor kiérezhetőek az 
erősebb változatokban. A komló illata kicsit, vagy egyáltalán nem érezhető. 

 Megjelenés:  A világos rézszínűtől egészen a sötét barnáig bármilyen színű lehet. A 
fény felé fordítva gyakorta megjelennek vöröses színfoltok. Tiszta. Gyakran nagy, 
sárgásbarna habja van, ami nem tart sokáig az erősebb változatokban. Az erősebb 
változatoknál a pohár falán olajos folyás (leg) figyelhető meg. 

 Íz: Gazdagon malátás, észrevehető a külön forralt sörlé karamellizációja (különösen az 
erősebb változatokban). Leheletnyi pörkölt malátás, vagy füstös íz megjelenhet, 
ahogyan kevés mogyorós-diós karakter is, s ezek mind kitartanak a befejezésig. A 
komlós ízek és keserűség alacsonytól közepesen-alacsonyan vannak jelen, tehát inkább 
a malátás karakter dominál. A diacetil legfeljebb alacsony, bár a karamellizált jelleg 
gyakran összetéveszthető vele. Mérsékelt, gyenge észterek és alkoholos íz gyakran 
mutatkozik. Az észterek emlékeztethetnek szilvára, mazsolára vagy egyéb aszalt 
gyümölcsre. Az ízvilága többnyire teljes és édes, habár a befejezés lehet édes, vagy akár 
közepesen-száraz is (a pörkölt árpa használata miatt). 

 Kortyérzet: Közepesen, vagy igencsak testes, és pár változatban vaskos, rágós 
viszkozitás jelentkezik. A sima, alkoholos melegség gyakran érezhető, és szükség is van 
rá, hogy összhangot állítson a malátás édességgel. Mérsékelten szénsavas. 

 Összbenyomás: Gazdag, malátás és általában édes sör: desszert-szerű. Az összetett, 
másodlagos malátás ízek teszik gazdaggá.  Az erőssége és malátázottsága változó. 

 



9E – Erős skót ale (2) 
 Megjegyzések/történelem: „Wee heavy” néven is ismert. Alacsonyabb 

hőmérsékleten erjesztik, mint a legtöbb felsőerjesztésű sört, és az alacsony komlózási 
szint letisztult, intenzív malátás ízeket eredményez. Jól alkalmazkodott a származási 
helyéhez, a bőséges maláta használat, hidegebb erjesztési és érlelési hőmérséklet 
kapcsán.  A Skóciában nem honos és régebben igencsak drága komlókat csak kis 
mennyiségben használják még ma is. 

 Összetevők: Jól módosított pale maláta, közel 3%-nyi pörkölt árpával kiegészülve. 
Adhatnak a sörhöz némi kristálymalátát a színe miatt; az édes ízek inkább a szolid 
komlózás, magas cefrézési hőmérséklet és a külön forralt karamellizált sörlé miatt 
jelennek meg. Egy kevés füstölt maláta használata elmélyíti az ízeket és tőzeges 
jelleget kölcsönöz (mely gyakran érezhető földesnek vagy füstösnek), amely 
betudható még az élesztő és a helyi víz hatásának is. Habár a komló használata 
minimális, ami benne van az hagyományos módon angol fajta. A meglehetősen lágy víz 
használata a jellemző. 

 Alap statisztika: OG: 1.070 – 1.130 

 IBUs: 17 – 35 FG: 1.018 – 1.056 

 SRM: 14 – 25 ABV: 6.5 – 10% 

 Kereskedelmi példák: 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 

 



12B – Erős porter 
 Illat: Jól észrevehető, akár mérsékelten erős pörkölt maláta illat, gyakran enyhén égett, 

fekete maláta aroma. Opcionálisan ezt egyéb malátás karakterek is kiegészíthetik: 
gabonás, kenyeres, karamelles, vajkaramelles, csokis, kávés, gazdag és/vagy édeskés 
malátás illat. Enyhétől erősig terjedő komlóaroma (amerikai vagy angol fajták). Néhány 
amerikai verziót hidegkomlóznak. Gyümölcsös észterek legfeljebb mérsékelten vannak 
jelen, diacetil legfeljebb alacsony.  

 Megjelenés: Közepesen barnától nagyon sötét barna színig, gyakran bordóvörös, 
gránátszínű árnyalatok. A fekete színt is elérheti. Ilyen sötét sörnél nehéz a tisztaságot 
meghatározni, de fény felé fordítva tisztának kell látnunk. Tömör, cserszínű hab, 
mérsékelten jó habtartósság.  

 Íz: Mérsékelten erős malátaíz, általában enyhén égett, fekete maláta karakter, néha csokis 
és/vagy karamelles jelleg egy kis száraz, pörkölt utóízzel. Az összetevőktől, 
komlókeserűségtől és végső fajsúlytól függően a száraztól a közepesen édesig terjedhet. 
Érdes pörkölt karakter előfordulhat a sok sötét malátától, de ne legyen túl fanyar, égett 
vagy durva. Közepestől erős keserűség, amit a pörkölt maláták még jobban kiemelnek. A 
komlóíz alacsonytól mérsékelten magasig terjed, (tipikusan angol és amerikai fajták) 
kiegyensúlyozza a pörkölt malátás ízt. Diacetil legfeljebb alacsony, gyümölcsös észterek 
legfeljebb mérsékeltek. 

 Kortyérzet: Közepestől közepesen erős test. Mérsékelten alacsonytól mérsékelten 
magas szénsavasság. Erősebb fajták némi alkoholos melegséget is okozhatnak. A sok 
pörkölt malátától enyhén fanyar lehet, de nem szabad, hogy ez túlságosan előjöjjön. 

 Összbenyomás: Erősen malátás jellegű sötét ale, összetett és ízanyagban gazdag 
pörkölt karakterrel. 

 

 



12B – Erős porter (2) 
 Megjegyzések: Habár elég széles skálán mozoghatnak a kategóriába tartozó sörök, a 

stout-októl határozottan megkülönbözteti a pörkölt árpa hiánya.  A barna portertől a 
fekete maláta jelenléte különbözteti meg és általában az alkoholtartalma is magasabb. 
Az erős pörkölt jelleg és a malátás íz széles skálán mozoghat a kategórián belül.  Az 
élesztő és az erősen komlós karakter jelentősen beleszólhat a végeredménybe, de az 
is lehet, hogy teljesen háttérben marad, bár azért az angolos vagy amerikai jelleg 
felismerhető.    

 Összetevők: Többféle malátát is tartalmazhat, a sötétre pörkölt gabonák jellemzik, 
gyakori a black patent és a csoki maláta, de kis mennyiségben pörkölt árpát is 
tartalmazhat. Népszerű amerikai és angol komlók jellemzik keserűségben, ízben és 
aromában is.  Tipikusan mérsékelttől magas karbonátos keménységű vízből főzik. Tiszta 
amerikai élesztők vagy karakteres angol élesztők 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 példák: 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 

 

 



13C – Zab stout 
 Illat: Enyhe pörkölt gabona illat, gyakran kávés karakterrel. Enyhe édesség 

alátámaszthatja a kávés-krémes benyomást. Gyümölcsösség alacsonytól közepes, 
komló aroma legfeljebb alacsony (főleg angol fajták).  Diacetil legfeljebb közepesen 
alacsony.  Az enyhe zab aroma opcionális.  

 Megjelenés:  Színe a közepes barnától a feketéig terjed. Vastag, krémes, sokáig 
tartó, cserszínűtől barnáig terjedő hab jellemzi. Színe miatt átlátszatlan, de amúgy 
tiszta.  

 Íz: Közepesen édestől a közepesen szárazig terjedő íz, a zab és a sötétre pörkölt 
maláták / gabonák gazdag íz világot kölcsönöznek neki.  A zabtól diós, gabonás, földes 
ízt kaphat, míg a pörkölt maláták az alapmaláták édességét kiegészítve tejcsokis, 
kávés, krémes benyomást keltenek. Közepes komló keserűség, de inkább a maláta 
dominál. Diacetil legfeljebb közepesen alacsony, komló íz legfeljebb közepesen 
alacsony. 

 Kortyérzet: Közepesen testestől a testesig, bársonyos, selymes, a zabtól már-már 
olajos jellegű. Krémes. Közepestől közepesen magas szénsav.  

 Összbenyomás: Nagyon sötét, testes, pörkölt, malátás ale kiegészítve a zab ízével.  



13C – Zab stout (2) 
 Történelem: Angliában az édes stout szezonális változataként tekintenek rá, de 

általában kevésbé édes és inkább a zabból nyeri a testét és komplexitását, minthogy 
az édes stout esetében a tejcukorból.    

 Megjegyzések: Édesség tekintetében valahol az édes és a száraz stout között van, 
a meglehetősen édestől az egészen szárazig terjed. A keserűség mértéke és a zab 
mennyisége szintén változó. A kevés zab selymességet ad a sörnek és gazdagítja az 
ízét, míg a sok zab intenzíven megjelenik a sör ízében és már-már olajossá teszi azt. 
Pontozáskor engedjünk teret ennek a sokszínűségnek  

 Összetevők: Pale, karamell és sötétre pörkölt maláták és gabonák alkotják.  A zab 
5-10%+-át teszi ki az összetevőknek, testesebbé teszi a sört és gazdagabbá az ízeket. 
Általában csak a keserűség miatt használják a komlót, felsőerjesztésű élesztővel 
készül jellemzően magas karbonát tartalmú vízzel.  

 Alap statisztikák: OG: 1.048 – 1.065 

 IBUs: 25 – 40 FG: 1.010 – 1.018 

 SRM: 22 – 40 ABV: 4.2 – 5.9% 

 Kereskedelmi példák: 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, Tröegs Oatmeal Stout, 
New Holland The Poet, Goose Island Oatmeal Stout, Wolaver’sOatmeal Stout 



14B – Amerikai IPA 
Illat:  Kiemelkedően intenzív komlóaroma, citrusos, virágos, parfümös, gyantás, fenyős és/vagy 
gyümölcsös karakterrel, ami az amerikai komlókból ered.  Sok változat hidegkomlózott, amitől 
további füves jellege lehet, bár ez nem elvárás. Kevés tiszta malátás édesség előfordulhat a 
háttérben, de kevesebb, mint az angol megfelelőkben. Gyümölcsösség, akár az észterekből, 
akár a komlóból tetten érhető néhány változatban, de a semleges erjesztési karakterű is 
elfogadható. Egy kevés alkohol észrevehető.  

Megjelenés:  A szín a középaranytól a közepesen vöröses rézszínig terjedhet, néhány 
változat narancsos beütésű is lehet. Tisztának kell lennie, bár a szűretlen, hidegkomlózott 
verziók lehetnek egy kicsit zavarosak. Jó habtartósság,fehér,  törtfehér színnel. 

Íz:  A komlóíz a közepestől a magasig terjed, és amerikai komlókaraktert ad, citrusos, virágos, 
gyantás, fenyős ízzel, vagy gyümölcsös jelleggel. A közepesen erőstől a nagyon erős 
komlókeserűség jellemzi, de a maláta háttér jól támogatja a komlókeserűséget.  Alacsonytól 
közepes malátásság, általában tiszta maláta édességgel, de kevés karamell vagy pirítós jellegű 
elfogadható. Nincs diacetil. Kevés gyümölcsösség elfogadható, de nem szükséges. A keserűség 
elidőzhet az utóízben, de nem lehet tolakodó. Közepesen száraz, száraz befejezés. Kevés tiszta 
alkoholíz észrevehető az erősebb verziókban.  A hordóíz nem megfelelő a stílusnak. Lehet 
enyhén kénes, de a legtöbb példányra ez nem jellemző.  

Kortyérzet:  Bársonyos, közepesen könnyűtől  közepesen testesig terjed, nélkülözve a 
komlóból eredő fanyarságot.  A közepes, vagy kicsit magasabb szénsavasság egy összességében 
száraz befejezést kölcsönöz a malátás édesség jelenlétében.  Kevés finom alkoholos melegség 
érezhető az erősebb verziókban.  A testessége általában gyengébb az Angol társakénál.  



14B – Amerikai IPA (2) 
Összbenyomás: Egy határozottan komlós és keserű, mérsékelten erős amerikai 
világos ale.  

Történelem: A történelmi angol stílus amerikai változata, amerikai összetevőkkel és 
amerikai gondolkodással főzve.  

Összetevők: Világos pale maláta (jól átalakított és alkalmas az egylépéses máslásra); 
amerikai komlók; amerikai élesztők, amik tiszta, enyhén gyümölcsös profilt adnak. 
Általában alacsonyabb hőmérsékleten készül a jó erjeszthetőség érdekében. A víz 
változik a lágytól a közepesen szulfátosig. Az észrevehetően rozsos változatokat 
(“RyePA”) a Speciális sörök kategóriájába kell nevezni.  

Alap statisztika:  OG: 1.056 – 1.075 

  IBUs: 40 – 70 FG: 1.010 – 1.018 

  SRM: 6 – 15 ABV: 5.5 – 7.5% 

 

Kereskedelmi példák: 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 

 



16A – Witbier (fehér sör) 
 Illat: Mérsékelt édeskés illat (méz és/vagy vanília), könnyű gabonás, fűszeres búzaaroma, 

gyakran egy kis fanyarsággal. Mérsékelten parfümös koriander, gyakran összetett 
gyógynövényes, fűszeres vagy borsos háttér érzettel. Mérsékelt savanykás, citrusos, 
narancsos gyümölcsösség. Kevés fűszeres-gyógynövényes komlóaroma lehet, de soha nem 
nyomhatja el a többi jellemzőt. Nem diacetiles. A zöldséges, zelleres, sonka jellegű illatok nem 
megfelelőek. A fűszereknek el kell vegyülni a gyümölcsös, virágos és édes illatokban és soha 
nem lehetnek túl erősek.  

 Megjelenés: Nagyon világos szalmasárgától a világos arany színig. A sör nagyon zavaros a 
keményítőtől és/vagy élesztőtől, ami tejes, fehéres-sárga megjelenést ad. Sűrű, fehér hab.  A 
habtartósságnak elég jónak kell lennie. 

 Íz: Kellemes édesség (méz és/vagy vanília) és savanykás, narancs-citrom gyümölcsösség. 
Frissítően csípős, száraz, gyakran fanyar befejezéssel. Lehet egy kevés búza íze. A nagyon 
kevés tejsavas savanyúság opcionális. Gyógynövényes-fűszeres ízek, korianderes, vagy egyéb 
fűszeres jelleggel, de nem tolakodóan, egyensúlyban maradva. Fűszeres-földes komlóíz 
egészen kevés, vagy semmi, ha észrevehető, sohasem áll a fűszerek útjába.  A komlókeserűség 
alacsony, közepesen alacsony (mint a Német búzasörnél) és nem zavarja a gyümölcsös vagy 
fűszeres frissítő ízeket és a befejezésben sem marad meg. Narancshéjból származó keserűség 
nem lehet. Zöldséges, zelleres, sonkás, vagy szappanos ízek nem megfelelőek. Nem diacetiles. 

 Kortyérzet: A közepesen könnyűtől a közepesig tartó testesség, gyakran bársonyos és 
krémes a malátázatlan búzától és az alkalmankénti zabtól.  A testesség és a krémesség 
ellenére száraz a befejezés és egy kicsit fanyar. Pezsgős karakterisztika az erős 
karbonátosságtól. Frissítő a szén-dioxidtól és enyhén savas, a befejezésben hiányzik a 
keserűség. Nem keserű, vagy kellemetlen a narancshéjtól. Nem szabad túlságosan száraznak, 
vagy vékonynak lennie, de nem lehet gazdag, vagy nehéz sem.  

 

 



16A – Witbier (fehér sör) (2) 
 Összbenyomás: Egy frissítő, elegáns, ízes, közepesen erős, búza alapú ale.  

 Történelem: 400 éves sörstílus, ami kihalt az 50-es években. Később Pierre Celis a 
Hoegaardennél újraélesztette és azóta folyamatosan nő a népszerűsége.  

 Megjegyzések: A megjelenés, karakter, a fűszerezettség foka és a tejsavas savanyúság 
változó. A túlzottan fűszeres és/vagy savanyú sörök nem jó példái a stílusnak. A 
különböző eredetű korianderek nem megfelelő sonkás vagy zelleres karaktert adhatnak. 
A sör törékeny és nem jól tárolható, tehát a fiatalabb, frissebb megfelelően tárolt példák 
a legjobbak. A legtöbb 5% V/V alkoholtartalmú.  

 Összetevők: Kb. 50% malátázatlan búza (tradicionálisan puha fehér téli búza) és 50% 
világos árpamaláta adja a vázat. Néhány változatban 5-10% nyers zab is van. Frissen darált 
koriander, Curacao vagy néha édes narancshéj kompenzálja az édes ízeket, ezek 
meglehetősen karakteresek. Más fűszerek (pl. kamilla, kömény, fahéj, malagétabors) is 
használatosak a komplexitás érdekében, de azok kevésbé feltűnőek. A felsőerjesztésű 
élesztő termelte enyhe fűszeres aromák jellemzők. Néhány esetben a kevés tejsavas 
erjesztés vagy hozzáadott tejsav is előfordulhat.  

 Alap statisztika: OG: 1.044 – 1.052 
 IBUs: 10 – 20 FG: 1.008 – 1.012 
 SRM: 2 – 4 ABV: 4.5 – 5.5%  

 Kereskedelmi példák: 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 

 

 



16C – Saison 
 Illat: Erős gyümölcsösség, alacsonytól mérsékelt komló aroma és mérsékelt vagy egyáltalán nem 

érezhető gyógynövényes, fűszeres és alkoholos illatok jellemzik.  A gyümölcsös észterek dominálnak, 
és gyakran citrusfélékre emlékeztetnek, mint a narancs vagy a citrom. Alacsonytól közepesen magas 
fűszeres vagy virágos komló aroma. A mérsékelt fűszeres illat (különböző fűszerek hozzáadása és/vagy 
az élesztő által termelt fenolok miatt) kiegészíti az egyéb aromákat. Ha a fenolok jelen vannak, akkor 
inkább borsosak, mint szegfűszeges-jellegűek. Alacsonytól mérsékelt erősségű savanyúság vagy 
savasság megjelenhet, de soha nem nyomja el a többi illatot. A fűszeres, komlós és savanykás aromák 
az alkoholszint növekedésével erősödnek. Az alkoholos karakter lágy, fűszeres, alacsony intenzitású, 
soha nem érezhető égetőnek vagy oldószeresnek. A malátás karakter alacsony. Diacetil nem érezhető. 

 Megjelenés: Gyakran jellegzetes világos narancssárga, de lehet arany, vagy borostyán színű is. Nincs 
összefüggés a színe és az erőssége között. Sokáig tartó, sűrű, kemény, fehér, vagy csontszínű 
habkorona jellemzi. A pohár falán feltűnik az úgynevezett „belga csipke”. Lehet akár tiszta, de zavaros 
is, hiszen eredetileg ez egy szűretlen vidéki sör. Elevenen habzó. 

 Íz: Gyümölcsös és fűszeres ízek kombinációja egészül ki enyhe malátás karakterrel, 
alacsony/mérsékelt alkoholos jelleggel és fanyar savanykássággal. A karakterhez hozzájárul a különösen 
alacsony erjesztés utáni szárazanyag tartalom. A gyümölcsös karakter gyakran citrusos (citromos, vagy 
narancsos). A fűszer(ek) hozzáadása növeli a komplexitást, de hatása soha nem dominálhat. A 
fűszerezés helyett vagy mellett gyengéden borsos, élesztő által termelt fenolos íz megjelenhet; ez a 
fenolos karakter kevésbé érezhető, mint bármely más belga sörben, kiegészíti a kesernyésséget. A 
nagyrészt fűszeres vagy földes jellegű komlós íz alacsonytól mérsékeltig érezhető. A komlókeserűség 
mérsékelttől erősig terjed, de soha nem nyomja el a gyümölcsös észtereket, fűszereket és a malátás 
ízt, ami ugyan gyöngéd, de biztosítja a többi íznek az alapot. Alacsonytól mérsékelten érezhető fanyar 
savanykásság megjelenhet, de ez sem nyomhatja el a többi ízt. A fűszeres, kesernyés és savanykás ízek 
jobban kiérezhetőek az erősebb fajtákban, amíg az édesség eltompul. Égető vagy oldószeres alkohol íz 
nem jellemző. A magas széndioxid szint, mérsékelten szulfátos víz, és a magas hígulási arány igencsak 
száraz, hosszantartó, keserű, néha fűszeres utóízt alakít ki.  Az tényleges keserűsége gyakorta 
magasabb, mint elvárt IBU szintnél. Diacetil nem érezhető. 

 

 



16C – Saison (2) 
 Kortyérzet: Vékony/közepesen testes sör. Az alkohol tartalma közepes/közepesen magas, 

annak ellenére, hogy a langyos alkoholos íz gyengéd/közepesen érezhető. Ez a jelleg soha 
nem tűnik forrónak vagy oldószeresnek. Nagyon szénsavas, elevenen habzó. Mindig van 
benne elég, a nyelvünkön érezhető, szúrós savanykásság, ami megadja a száraz befejezést. Az 
alacsonytól mérsékelten fanyar karakter rendszerint érezhető, de mindig frissítően kell 
hatnia, nem pedig ráncba rántania az arcunkat. 

 Összbenyomás: Ez egy frissítő, közepesen/erősen gyümölcsös/fűszeres, jellegzetesen 
narancssárga színű, erősen szénsavas, alaposan megkomlózott, száraz, elfojtott savasságú 
felsőerjesztésű sör. 

 Történelem: A szezonális, nyári ale Belgium francia ajkú területén, Walloniában készül. 
Eredetileg a hideg szezon végétől egészen a melegebb, lehűlés előtti hónapokig főzik. Elég 
erősnek kell lennie ahhoz, hogy hónapokig eltartható legyen, de annyira nem, hogy 
kiegyensúlyozatlan legyen; frissítőnek kell lennie a nyári melegben. Manapság már egész 
évben készítik a kisüzemi sörfőzdék olyan termekben, épületekben, ahol a fajtához (az 
eredeti vidéki) igazították a körülményeket. 

 Megjegyzések: Különböző erősségű változatok léteznek (az „ivósörök” 5 %, a szokásos 
export fajták 6,5 %, és az erősebbek 8%+ körüliek). Az erősebb (6.5%-9.5%) és a sötétebb 
(rézszínű/sötét barna-fekete) változatokat a különleges belga ale (16E.) kategóriába kell 
nevezni. Az alkoholos erősséggel együtt nő a fűszeres, komlós és savanykás karakter, míg az 
édesség úgy csökken.  A hozzáadott gyógynövények, és fűszerek gyakran a helyi, elérhető 
fajták. A magas széndioxid szint és extrém hígulási arány (85-95%) hozzájárul a száraz 
befejezés és a különböző ízek kialakulásához. Mindegyik saison némileg savasabb, mint 
egyéb belga típusú sörök, de a lehetséges savanyú íz gyakran, háztartásonként, 
sörfőzdénként változik. 

 



16C – Saison (3) 
 Összetevők: A pilzeni maláta dominál, de kiegészülhet kevés bécsi és/vagy müncheni 

malátával, mely hozzájárul a sör színéhez és komplexitásához. Néha tartalmazhat 
egyéb gabonaféléket is, mint a búza, vagy a tönköly.  Adalékanyagok, mint a cukor és a 
méz, szintén segíti kialakítani az összhatást, és a vékony testet. A komlós keserűség és 
íz jobban kivehető, mint más belga típusú sörökben.  A saison néha hidegkomlózott. 
Nemes fajtákat, Styrian vagy East Kent Goldings komlót használnak. Számos egyéb 
fűszert és gyógynövényt adhatnak a sörhöz ízesítés gyanánt az erősebb verziókban 
ezzel is növelve az összetettséget és egyediséget, ám ezek mindig beleolvadnak az 
élesztős és komlós karakterbe.  Változó a sör savanyúsága és/vagy savassága, amit savas 
maláta, kalcium-szulfát, savanyú sörlé vagy lactobacillus baktérium használatával 
érhetünk el.  A Walloniában is használt, jellegzetes kemény víz kihangsúlyozza a komlós 
keserűséget és a száraz befejezést. 

 Alap statisztikák:  OG: 1.048 – 1.065 

 IBUs: 20 – 35  FG: 1.002 – 1.012 

 SRM: 5 – 14  ABV: 5 – 7% 

 Kereskedelmi példák: Saison Dupont Vieille Provision; Fantôme 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 

 



Grodziskie (Grätzer) 
 Illat: Kifejezett tölgyfafüst illat. A füst intenzitása közepes, közepesen magas.  Alacsony, 

nagyon alacsony nemes komló illat tipikus, de gyakran a füst mögé rejtve. Gyenge 
búzás jelleg észlelhető. Az illat egyébként tiszta, bár kevés gyümölcsös észteresség 
elfogadható. Nem alkoholos, nem diacetiles. 

 Megjelenés: Sárgától mély arany színig, jó vagy kiváló tisztasággal. Nagy, fehér, tömör, 
kötött hab és a kiváló tartóssága jellemző. 

 Íz: Közepestől közepesen sok tölgyfafüst íz az előtérben, de kitart a befejezésig. A füst 
karakter a keserűtől a közepesen édesig észlelhető. A közepes nemes-komló 
keserűség evidens és a befejezésig kitart. A keserűség érzet gyakran magasabb, mint 
azt az IBU érték indokolná, aminek az oka az alacsony alkoholtartalom és a 
használatos szulfátos víz. Az egyensúly a keserűség felé tolódik. A fűszeres 
nemeskomló aroma alacsony, de érzékelhető. A malátás jelleg alacsony és zöldbúzás 
karakter jellemzi a háttérben. Könnyű, gyümölcsös észterek jelen lehetnek, de a füst 
gyakran leárnyékolja. Nem savanyú. Nem alkoholos és nem diacetiles.  

 Kortyérzet: Nagyon könnyű test, ropogós és száraz. A buborék a közepesen 
magastól a nagyon sokig terjedhet, gyakran egy kevés szénsavas csípéssel, vagy szúrós 
harapással. Nem érezhető az alkohol.  

 Összbenyomás: Alacsony alkohol-tartalmú, erősen buborékos, könnyű testű búzasör 
tölgyfa-füst jelleggel házasítva, tiszta nemes-komló keserűséggel. Ragaszkodó sör. 

 



Grodziskie (Grätzer) (2) 
 Megjegyzések: Piwo Grodziskie-ként ismert Lengyelországban. Tradíció szerint 

többlépéses máslással készül. A sörlé gyorsan leerjesztett és segédanyagokkal ülepített, 
a palack kondicionálás előtt.  A hagyomány szerint magas, kúpos üvegpohárban 
szolgálják fel az erőteljes hab segítésére. 

 Történelem: Egyedülálló stílussá fejlesztették évszázadokkal ezelőtt a lengyel 
Grodzisk (Gratz) városában.  A hírneve és a népszerűsége hamar túlnyúlt 
Lengyelország és Poroszország határain a XIX. század végén és a XX. század elején. A 
rendszeres kereskedelmi termelés a II világháború után lecsökkent és eltűnt az 1990-es 
évek elején.  

 Összetevők: A maláta kizárólag búza, tölgyfa tűz felett szárítva és érlelve. A nemes 
komlók (Lublin, Saaz, Tettnang, Lomik), a közepes kemény szulfátos víz és a tiszta felső 
erjesztésű élesztő jellemzik. A német búzaélesztő, vagy más erősen fenolos és észteres 
élesztők nem megfelelőek. 

 Alap statisztika:  OG: 1.028 – 1.032 

 IBUs: 18 – 25  FG: 1.006 – 1.010 

 SRM: 3 – 6  ABV: 2.7 – 3.3% 

 Kereskedelmi példák:  

 



Köszönöm a figyelmet! 

Az előadások anyaga a www.elsosor.hu-n megtalálható lesz 
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