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BJCP?

o Miért dontottunk a BJCP mellett?

— lassan 30 éves, gyakorlatban 1s mikodoé rendszer
— 0l és érthet6en dokumentalt
— hazi sortdzésre épiil
* Tavaly1 verseny tapasztalatai...
— tagas kategoriak
— nem egyseges pontozas

— elsésorban izhibak keresése
* Mit jelent a regisztralt verseny?

* Mik az alapveto elvarasai a regisztralt BJCP
versenynek?




BJCP alapkovetelmények

1. A mintak ismeretlenek a biralonak (vakteszt).

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

3. Visszajelzést kell adni a nevezének. A pontozas eredményét
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 adatvédelmi szabalyzatat kell kovetni.




[zérzékelés

e Az izmintak minden alkalommal
bemutatasra kerulnek.

e Alkalmasak, mind az illat, mind az iz
begyakorlasara

* Hoy semleges, alkoholmentes sor az alapja

* Az i{zmintak teljesen biztonsagosak, nem
lesz baja senkinek (mértékkel)




Min valtoztatunk idén?
* szuk kategoriak (BJCP alkategoriak, pl. Barna Porter)

* egyszerre egy sor biralata
* asor jellemzése az elsédleges cél

* 50 pontos rendszer (illat 12, megjelenés 3, iz 20,
kortyérzet 5, 6sszbenyomas 10)

* lesz ,head judge”, akivel meg lehet beszélni a kételyeket

* a sor jellemzést a verseny végén odaadjuk a
versenyzonek

* lehet6séget adunk az utdlagos személyes konzultaciora is
a biraloval




Barna Porter

Illat: Enyhe porkolt malata illat kotelez6, csokoladés jellege lehet.
Némi nem-porkolt malatas karaktert is mutathat (édeskés,
karamelles, gabonas, kenyeres, dio, tejkaramell). Mérsékelt angol
koml6 aroma és mérsékelt gyimolcsos észteresség elfogadhato, de
egyik jelenléte sem sztikséges. Diacetil alacsony vagy nincs.

Megjelenés: Szine a vilagos barnatdl a sotét barnaig terjed, fény
felé forditva gyakran bordévérds arnyalatok jonnek els. Altalaban
tiszta, de a opalosan is elfogadhat6. Kozepes, piszkosfehértél
vilagos cserszin hab, habtartossag jotol kivaloig



Barna Porter

o Iz: EnyhétSl a mérsékeltig terjedé porkolt malatas iz gyakran
csokoladés jelleggel, gyakort még a hatarozott karamelles, di6s,
vajkaramellas iz jelenléte. Egyéb masodlagos izek 1s el¢johetnek:
kavé, édesgyokér, keksz, piritos. A fekete malata nem dominalhat,
égett, er6sen porkolt izek nem kivanatosak, de kis mennyiségben
elfogadott, keserticsokis jelleget kolcsonoz a sornek. Legfeljebb
mérsékelt angol komlo {z. Kozepesen kevéstdl kozepes komlo
kesertség jellemzi, igy az egyensuly az enyhén malatastol az enyhén
komlosig terjedhet. Legtobbszor meglehet6sen (6l leerjed, bar
léteznek valamelyest édeskés valtozatok is. Diacetil mérsékelten
kevéstol semmi, alacsonytol mérsékelt gytimolesos észterek

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

« Osszbenyomas: Meglehet6sen elterjedt angol sotét ale,
visszafogott, porkolt karakterrel




Barna Porter

* Megjegyzések: Az erGs portertdl abban kilonbozik, hogy altalaban
enyhébb, édesebb, karamellesebb, kevésbé testes és jellemzoen az
alkoholtartalma is alacsonyabb. A barna ale-nél porkoltebb, 6sszetettebb,
viszont testesebb, mint egy sotét mild. Lager élesztovel is késziilhet. Inkabb
a malata dominal, mint a komlo, altalaban angolos karaktere van.
Tradicionalis egyedek savanyusageal, Brettanomyces-szal vagy fustos izzel a
23-as, specialis sor kategoriaba tartoznak.

« Osszetevék: Angol alapanyagok a jellemzéek. 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 jellemz6. Visszafogott komldzas altalaban angol
komlokkal. Hagyomanyosan a londonthoz és a dublinithez hasonlo6 vizbdl
készul (kozepes karbonatos keménység). Angol vagy ir felsGerjesztést
élesztot, esetenként lager éleszt6t hasznalnak. Kozepes mennyiségt
adalékanyagot tartalmazhat: cukrok, melasz, kukorica, stb.




Barna Porter

e Alap statisztika:

OG: 1.040 — 1.052
IBUs: 18 — 35

BG: 1.008 — 1.014
SRM: 20 — 30
ABV: 4 —5.4%

* 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



Szaraz Stout

Illat: Kavés, porkolt arpas és porkolt malatas aromak dominaljak,
de enyhe csoki, kakad és/vagy nyers gabonas jelleg is el6johet
késobb. Legteljebb kozepesen alacsony észteresség, nincs diacetil,
koml6 aroma legfeljebb alacsony.

Megjelenés: Koromfeketétdl a mély barnaig, granatszina
arnyalatokkal. Lehet opalos vagy kristalytiszta. Vékony, krémes,
sokalg tarto cserszinitol barnaig terjedé habbal.

Iz: Mérsékelt porkolt,gabonas érdesség, opcionalisan enyhétdl
mérsékelt ecetes savanyusaggal és kozepestél magas
komlokesertiséggel. A porkolt gabonatdl szaraz, kavés izt érzink
mikor lenyeljuk. Kesert csokis karakter elfogadott, ez az utédizben 1s
megmaradhat. A szaraz, kesernyés jelleg egyensulyozasara
krémesség, legteljebb kozepesen alacsony gytimolcsosség vagy
legteljebb kozepesen erés komlo aroma elfogadott. Nincs diacetil.



Szaraz Stout

Kortyérzet: Kozepesen konnyutél a kozepesen testesig terjed a
szarazanyag tartalomtol fiigeben. Krémes karakter jellemzi,
alacsonytol mérsékelt szénsav. Meglehet6sen barsonyos. Enyhe
tanyarsag elfogadott a porkolt alapanyagok miatt.

(")sszbenyomés: Nagyon sotét, porkolt, kesernyés, krémes sor.

Megjegyzés: A csapolt valtozata az ir stout vagy szaraz ir stout-
ként 1smert soroknek. A palackozott verziok altalaban magasabb
kezd¢ fajsullyal birnak, {gy altalaban a foreign extra stout
kategoriaba esnek. Mig a legtobb sorf6zde csak a porkolt,
malatazatlan arpara alapozza a receptet, masok csoki malatat, fekete
malatat vagy pedig mindharom kombinacidjat hasznaljak. A
kesertiség mértéke valtozo, ugyaniagy, mint a porkoltes jelleg és a
szaraz utoiz.



Szaraz Stout

« Osszetevok: A keserliségét a porkolt, malatazatlan arpatol kapia,
valamint a kozepest6l magas komlo kesertségtol és az alacsony
végso fajsulytol. Malatazatlan arpapelyhet gyakran hasznalnak a
krémesség kialakitasara. Kis mennyiségt (~3%) savanyitott sor
hozzaadasa novelheti a komplexitast (Guinness). A vizprofil
kozepesen karbonatos, mivel a magas karbonat tartalom nem hozza
el6 a klasszikus szaraz utéizt.

e Alap statisztikak: OG: 1.036 — 1.050
IBU: 30 — 45 Gg 1.007 — 1.011
SRM: 25-40 ABV: 4 - 5%

* Kereskedelmi példak: Guinness Draught Stout (palackos 1s),
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




Gyumolcsos sor

e TIllat: Erezniink kell a hozzaadott gytiméles(6k) aromait. Némelyik gyiimolcs

illata er6sebb, jobban megkilonboztethetd (meggy, malna) mint masok,
(epet, afonya) igy a gyiimolcs aroma az enyhétdl az erésig terjed. A
gyumolcsillat legyen kellemes, tamogatd, ne legyen tul mesterkélt vagy tulzo
(a gyumolcs karakteréhez mérten). Oxidacié vagy egyéb hiba nem
elfogadhat6. Mint minden kulonleges sornél, a gyumolesos sornél 1s fontos,
hogy harmonikus egyensulyban legyen a gytimolcskarakter az alapsorrel. A
komloaroma, az erjedés melléktermékei vagy a malataillat nehezen
észrevehetd gyumolces jelenlétében. Ezeket a komponenseket gyakran
szandékosan hattérbe szoritjak, hogy még jobban érvényesiljon a gyumolcs.
Ha az alapsor egy ale, észteres gyumolcsosség vagy az erjedést
melléktermékek is elfogadottak (pl. diacetil). Féleg sotétebb tipusoknal a
malata aromajat is ki kell érezniink. Komlé aroma nem sziikséges, de ha
észrevehet6 akkor egyensulyban legyen a gytimolcs aromajaval. A gyiimolcs
noveli a sor komplexitasat, de nem lehet tulzo, egyensulyban kell lennie az
alapsorrel. A felhasznalt gyimolcestol fugeden némi fanyarsag elfogadott.



Gyumolcsos sor

Megjelenés: A megjelenés attdl 1s fligg, hogy milyen az alapsor. Vilagosabb alapsor
esetén, amennyiben a gyumolcs jellegzetes szinnel rendelkezik, annak a sor szinében
is meg kell jelennie. Altalaban elmondhatjuk, hogy a gyiimélesés sér szine kissé
vilagosabb a gyiimoélcs szinénél, és attdl némileg eltérd arnyalatok is el6fordulhatnak.
A cél, hogy tiszta legyen, de a hozzaadott gyimolestdl gyakran kissé zavaros, ami
nem kivanatos. A habja gyakran atveszi a gytimolcs szinét is.

Iz: Csakiagy, mint illataban, a hozzaadott gytiméles(6k) {zét is érezniink kell a sérben,
ennek az iznek az er6ssége a gyengétdl a nagyon erdsig terjedhet. A gylimolcsiz és az
alapsor egyensulya fontos, a gyumolcs karakter ne legyen tul mesterkélt és ne legyen
olyan er6s mintha gyuimolcslevet innank. Komlokesertiség, komloiz, malataiz,
alkohol, az erjesztés melléktermékei, mint az észterek vagy a diacetyl feleljen meg az
alapsor kovetelményeinek és harmonikus egyensulyban legyen a hozzaadott
gyumolcs(0k) {zével. BEzeket a komponenseket gyakran szandékosan a hattérbe
szoritjak, hogy még jobban érvényesiiljon a gytimoles. A felhasznalt gytimolestol
figeben némi fanyarsag elfogadott, de ne legyen tulz6. Emlékezztnk ra, hogy a
gyumolcsnek az {zanyaga marad meg a sorben, a cukortartalma nem. A
gyumolcscukor altalaban teljesen leerjed, igy konnyebb és szarazabb sort kaphatunk,
mint azt az alapsortdl elvarhatnank. Azonban a maradék édesség nem feltétlentl

jelent negativ megitélést ha az természetes forrasbol szarmazik (pl. dextrin)



Gyumolcsos sor

Kortyérzet: A testesség f6leg az alapsortdl fligg, az alapsor kovetelményeinek kell
megfelelnie. Ugyanez mondhaté el a szénsavassagrol is. A gytimolcscukrot az éleszto
teljesen leerjeszti, igy a végeredmény kissé vékonyabb, szarazabb lehet, mint azt az
alapsortol elvarhatnank.

Osszbenyomas: A gyiimolcs és a sér harmonikus hazasitasa. A 1ényeg, hogy az alapsor
megvaltozik a hozzaadott gyumolcstdl, ne varjuk el téle, hogy ugyanolyan lesz az ize,
mint gyumolcs nélkiil. Aszerint pontozzuk, hogy a sor mennyire kellemes és mennyire
kiegyensulyozott.

Megjegyzések: A j6 gyimolcsos sornél az egyensulyon van a lényeg. A gytimolesnek
passzolnia kell az alaps6rhoz és nem nyomhatja el azt. A s6rf6z6nek tudnia kell, hogy
van olyan sor és gyumolcs parositas ami jol mutat egyttt, mig masok nem illenek ossze.
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 alapsornek valamilyen alkategoriat adtak meg, akkor annak izében és illataban is
jelentkeznie kell. A gytimolcsos lambic —ok a 17F kategoriaba kertiljenek, mig mas,
gyumolcsot is tartalmazé belga kiillonlegességeknek a Kilonleges belga sorok
kategoriaban szerepeljenek (16E). A sokaig érlelt gytimolcssorben sherrys vagy tokajis
karakterek johetnek el6, becstljiik ezt meg. A csilis sort a fliszeres sorok kozé kell
sorolni. (21A)



Gyumolcsos sor

Alap statisztikak: Az alapsortdl fiige, kivéve az szin, azt gyakran befolyasolja
a gyumolcs szine

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




Er6s belga sotét

 Illat: Osszetett aroma, gazdag malatas édességgel. Az észterek és az
alkohol szamottevo, enyhét6l mérsékelt fszeresség jellemzi. A malataillat
gazdag és er6s, “mincheni-jellegti” is lehet gyakran karamelles, piritos ,
és/vagy kenyeres aromakkal. A gyiim6lcsos észterek illata a magastol a
mérsékelten alacsonyig terjed, mazsolas, szilvas, aszalt meggyes vagy fligés
aromakat figyelhetink meg benne. Flszeres fenolok jelen lehetnek, de
ezek altalaban borsos és nem szegfuszeges betitéstiek. Az alkohol selymes,
fszeres, parfimos, alacsonytol mérsékelt intenzitasu. A komlot altalaban
nem érezni, de nagyon kevés nemeskoml6 aroma elfogadott. Nincs
diacetil. Nincs sotét/porkolt malata aroma. Nincs erds alkoholos jelleg,
nincsenek olddészeres aromak. Ha tartalmaz is hozzaadott fGszert, azt nem
szabad kiéreznunk.

* 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, strd, tartos
hab, szine a krémszinGtél a vilagos cserszintig terjed. Lehet tiszta vagy
némileg homalyos.




FEr6s belga sotét

e Iz: Az illatahoz hasonlban az izére is ugyanezeket tudjuk elmondani,
mind a malata, az észterek, a fenolok, az alkohol, a komlo és a
fiszeresség tekintetében. Mérsékelten malatas vagy édes {z. A
befejezés valtozo, a trappista tipusiak mérsékelten szarazak, szarazak,
mig az apatsagi valtozatok a kozepesen szaraztol az édesig terjednek.
A keserlség alacsony, a malatas édességet igy a magas alkoholtartalom
egyensulyozza ki. Az egyensuly érdekében altalaban az édesebb,
testesebb véltozatok némileg kesertibbek. Altalinosan elmondhat,
hogy inkabb malatas, néhany enyhén kesert kivétellel. A sokszind,
Osszetett izanyagoknak harmonikus egységet kell alkotniuk.

* Kortyérzet: Magas szénsav tartalom jellemzi, de nem lehet téle
savanykas (“acid bite”). Finom, de érezhet6 alkoholos melegség. A
trappista verziok konnyutek, kozepesen testesek, mig az apatsagi
jellegti sorok egészen testesek, krémesek lehetnek.




FEr6s belga sotét

Osszbenyomas: Sétét, 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 keserd iz igy az
édesebb, magasabb fajsulyd apatsagi sorokben engedheté meg. Az
arpaborhoz hasonlé (pl.:, Scaldis/Bush, L.a Trappe Quadrupel,
Weyerbacher QUAD) és a flszeres, karacsonyi jellegti (pl.: N’ice Choulfte,
Affligem Noel) sorok a kiilonleges belga sor kategoriaba kertljenek, ne
ide. Hagyomanyosan palackban érlelik.



FEr6s belga sotét

Osszetevik: A belga éleszt6torzsek magasabb szénlanct alkoholokat,
észtereket és néha fenolokat termelnek. A £6z6viz lehet lagy vagy
kemény. Gyakran agy érezzik, hogy ezekhez a sorokhoz sok és sokféle
malatat hasznalnak, de val6jaban néha egészen egyszeri a recept, a
hozzaadott karamellizalt, invertalt cukrok és a kiilonleges éleszto keltt ezt
az érzetet. Altalaban belga pilzeni vagy pale malata az alap, kap egy kis
munchent tipusu malatat az ize miatt, mig a tovabbi malatakarakter a
killonleges belga malatakbol ered. A hozzaadott cukor konnyebbé teszi és
gyakran az {zében és szinében 1s megjelenik, féleg a karamellizalt tipusok.
Angol tipusu komlok, nemeskomlok és Styrian Goldings a gyakori.
Flaszereket nem tartalmaz, ha hasznalunk is egy keveset az a hattérbol
noveli a sor komplexitasat, nem érezni ki kiilon a sorbél. Kertljik az
angol, amerikai kristaly malatakat, mas tipusu édességet kolcsonoznek
sorunknek mint a belga megtelel6ik.



FEr6s belga sotét

e 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 Bi¢re du Chateau Donker, Lost Abbey Judgment Day,
Russian River Salvation




Extra Special/Strong Bitter
(angol pale ale)

Illat: A komléaroma a mérsékelten alacsonytol a mérsékelten magasig
terjedhet, barmilyen komlo elfogadott, de hagyomanyosan angol
komlobdl készul. Kozepestol kozepesen magas malataillat, gyakran
alacsonytol mérsékelten magas karamelles jelleggel, amely féleg a
sotétebb verzidkra jellemz6. Kozepesen alacsonytol kozepesen magas
ogyumolcsos észterek. Nagyon kevés diacetil még elfogadhato. Enyhe
kénes, alkoholos masodlagos jegyek el6fordulhatnak.

Megjelenés: Szine az aranytol a mély rézszintig terjed. Jotol tokéletes
tisztasag.. Kevéstol mérsékelt, fehér, torthab. A kevés hab alacsony
szénsavtartalom mellett fogadhato el.



Extra Special/Strong Bitter
(angol pale ale)

Iz: Kozepestdl kozepesen magas kesertiség, melyet jol érezheté malatas
izek egyensulyoznak ki. Mérsékelten alacsonytdl erdsig terjed6 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 kesertségnek és a
komléiznek 6l észrevehetonek kell lennie, de nem nyomhatja el teljesen a
malataizt. Kevés masodlagos malataiz feliitheti fejét (pl.: dio, keksz)
Meérsékelten alacsonytdl magas gytimolcsos észterek. Némi alkoholos iz
és legfeljebb mérsékelten erds kénes/asvanyi jelleg elé6fordulhat.
Kozepesen szaraz, szaraz utoiz. Nagyon kevés diacetil elfogadhato.

Kortyérzet: Kozepesen konnyutol kozepesen testesig terjed. Alacsonytol
mérsékelt szénsav, a bolti, tiveges valtozatok altalaban szénsavasabbak.
Er6sebb verzioknal némi alkoholos melegséget érezhetiink, de nem lehet
tal magas.



Extra Special/Strong Bitter
(angol pale ale)

Osszbenyomas: Atlagos erésségiitél mérsékelten erdsig terjedd angol ale. A komlé és a
malata egyensulya a kiegyensulyozottol a némileg kesertig terjed. Fontos szempont az
thatosag; az amerikai ale-ekkel szemben a keserikomlon van a hangsuly a komloizekkel és
komlbaromakkal szemben. Meglehet6sen tag kategoria, sokféle értelmezés lehetséges.

Megjegyzések: Erdsebb malata és komloizekkel talalkozunk, mint a special, best vagy
premium bitter esetében. A magasabb alkoholtartalmu példanyoknal némi atfedés figyelhetd
meg az old ale -lel, bar az erds bitterek vilagosabbak, kesertibbek. A Fuller's ESB egyedi,
gazdag, Gsszetett malataprofillal rendelkezik, ami a kategoria tobbi s6rében nem talalhatéd
meg, a tobbi s6r komldsabb, gytimélcsosebb. Ebbdl kifolyolag a birdknak a kategoria soreit
nem a Fuller's ESB -hez kell viszonyitaniuk. Néhany angol valtozatot kizardlag pale
malatabol készitenek, arany vagy nyari bitternek nevezik. Az tiveges, féleg exportra szant
valtozatok altalaban magasabb alkoholtartalommal birnak, mint a csapoltak. Az export
verziok komlésabbak is, mint az Angliaban csapolt bitterek, {gy nem mindig felelnek meg
ezen kategoria kovetelményeinek. Az angol ,,pale ale” elnevezés alatt altalaban egy premium,
»export erdsségt”, vilagos, keserl sorre gondolunk, ami nagy vonalakban megfelel a strong
bitternek, pontosabban annak a palackozasra szant valtozata némileg magasabb
szénsavtartalommal.



Extra Special/Strong Bitter
(angol pale ale)

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 el6fordulhat. Leggyakoribb az angol komlé, de a
vilagosabb verzioknal terjed6ben vannak az amerikai és eurépai valtozatok is.
Karakteres angol élesztd, a burtoni valtozatok kozepestél erdsen szulfatos vizzel

készilnek.

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



Amerikai IPA

Illat: Kiemelked6en intenziv komldéaroma, citrusos, viragos, parfumos,
gyantas, fenyGs és/vagy gyimolesos karakterrel, ami az amerikai
komlokbol ered. Sok valtozat hidegkoml6zott, amit6l tovabbi fives
jellege lehet, bar ez nem elvaras. Kevés tiszta malatas édesség
el6fordulhat a hattérben, de kevesebb, mint az angol megtelel6kben.
Gyumolcsosség, akar az észterekbol, akar a komlobdl tetten érhetd
néhany valtozatban, de a semleges erjesztési karakter is elfogadhato. Egy
kevés alkohol észreveheto.

Megjelenés: A szin a kozéparanytol a kdzepesen voroses rézszinig
terjedhet, néhany valtozat narancsos beutésu is lehet. Tisztanak kell
lennie, bar a sztretlen, hidegkomlézott verziok lehetnek egy kicsit
zavarosak. J6 habtartossag,fehér, tortfehér szinnel.



Amerikai IPA

Iz: A komloiz a kozepestSl a magasig terjed, és amerikai komlokaraktert
ad, citrusos, viragos, gyantas, fenyos izzel, vagy gyimolcsos jelleggel. A
kozepesen er6stdl a nagyon erds komlokesertség jellemzi, de a malata
hattér j6l tamogatja a komlokesertiséget. Alacsonytol kozepes malatassag,
altalaban tiszta malata édessséggel, de kevés karamell vagy pirit6s jellegti
elfogadhato. Nincs diacetil. Kevés gytimolcsosség elfogadhatd, de nem
szukséges. A kesertiség elid6zhet az utdizben, de nem lehet tolakodoé.
Kozepesen szaraz, szaraz befejezés. Kevés tiszta alkoholiz észrevehet6 az
er6sebb verzidkban. A hordéiz nem megfelel6 a stilusnak. Lehet enyhén
kénes, de a legtobb példanyra ez nem jellemz6.

Kortyérzet: Barsonyos, kozepesen konnytté kozepesen testesig terjed,
nélkulozve a komlobol eredd fanyarsagot. A kozepes, vagy kicsit
magasabb szénsavassag egy Osszességében szaraz befejezést kolcsonoz a
malatas édesség jelenlétében. Kevés finom alkoholos melegség érezhet6
az er6sebb verzidkban. A testessége altalaban gyengébb az Angol
tarsakénal.



Amerikai IPA

Osszbenyomas: Egy hatarozottan komlos és kesert, mérsékelten erés
amerikai vilagos ale.

Torténelem: A torténelmi angol stilus amerikai valtozata, amerikai
osszetevokkel és amerikai gondolkodassal f6zve.

Osszetevdk: Vildgos pale malata (jol atalakitott és alkalmas az egylépéses
maslasra); amerikai komlok; amerikai éleszték, amik tiszta, enyhén
oyiimélesds profilt adnak. Altaliban alacsonyabb hémérsékleten késziil a
10 erjeszthetdség érdekében. A viz valtozik a lagytdl a kozepesen
szulfatosig. Az észrevehet6en rozsos valtozatokat (“RyePA”) a Specialis
sorok kategoriajaba kell nevezni.



Amerikai IPA

e 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




Dusseldorfi Altbier

Illat: Tiszta, mégis erGteljes és Osszetett aroma, gazdag malataval,
nemeskomloval és visszafogott gytimolcsészterekkel. A malata jelleget a
német alap malatak hatarozzak meg. A komloillat a mérsékelttdl a nagyon
alacsonyig terjedhet, lehet borsos, viragos, vagy parfumos karakter(, 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 (szirt
is lehet). Vastag, krémes, hosszantarto tortfehér hab.



Dusseldorfi Altbier

e Iz:A hatirozott keseriiséget 61 egyensulyozza az erSs, mégis tiszta,
ropogos malata karakter. A malatas jelleget visszafogja a mérsékelten
magas, magas erjedtségi fok, de mégis gazdag, komplex malata izek
maradnak. Kevés gyumolcsészter tulélheti a hosszu aszokolast. Egy
hosszantart6, kozepesen szaraz, szaraz, keserédes vagy mogyoros
befejezés egylttesen tukrozi a komlokesriiséget és a malata komplexitast .
A nemeskomlo iz mérsékelt, vagy alacsony. Nincs porkolt malata iz vagy
fanyarsag. Nem diacetiles. Néhany éleszt6torzs hoz egy kis kénes jelleget.
Eey kevés asvanyos karakter szintén megjelenhet a befejezésben, de nem
jellemz6. A valos kesertiségi szintet néha elfedi a magas malatassag, a
kesertiséget alacsonynak és mérsékeltnek is érezhetjiik, ha a befejezés
nem nagyon szaraz.



Dusseldorfi Altbier

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

Osszbenyomas: |6l kiegyenstlyozott, kesr, mégis malatas, tiszta,
barsonyos, jol leerjesztett borostyan szini német ale.

Torténelem: Disseldorf tradicionalis sore az““Alt”, neve a régifajta
sorokre utal (felsé erjesztés), ami altalanos volt az aszok sorok elterjedése
elott. Megel6zi az also erjedést élesztok feltalalasat, habar sok
tulajdonsagaban hasonlit az aszok sorokre. A kategoria legjobbjat az
“Altstadt” (ovaros) régidban talalhaték Dusseldorfban.



Dusseldorfi Altbier

Megjegyzések: Egy kesert sor gazdag malatassaggal egyensulyozva.
Alacsony ale hémérsékleten (15-18 °C) erjesztik, majd hidegen
aszokoljak, annak érdekében, hogy a tobbi fels6erjesztést sorhoz képest
tiszta, barsonyos érzetd legyen. A kulonbo6z6 variaciok kozul a Sticke
(titok) egy kicsit er6sebb, sotétebb, gazdagabb, és Osszetettebb, mint a
tipikus altok.A kesertiség elmegy 60 IBU-ig , altalaban hidegkomlézott és
hosszabb ideig aszokolt. A Munster alt jellemz6en alacsonyabb
alkoholtartalmu, savanykas, vilagosabb (arany), és jelentés mennyiségt
buzat is tartalmaz. A Sticke és a Munster altokat a specialis kategoriaban
kell inditani.

Osszetevdk: A recept valtozo, de altalaban német alap malatdkat (pilzeni,
muncheni) 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
erjedésu éleszto. Lépcsos, vagy dekokceids maslas a tradicionalis.



Dusseldorfi Altbier

e 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 Fuichschen,
Schumacher, Zum Schliissel; other examples: Diebels Alt, Schlosser Alt,
Frankenheim Alt



Neéemet buzasor

llat: Mérsékelttdl az erdsig terjedd fenolok (altalaban szegtiszeg) és
gyumolcsos észterek (altalaban banan) jellemzik. Az észterek és a fenolok
egyensulya valtozo, de a legjobb német buzasorokben nagyjaboél egyforma
mértékben vannak jelen és meglehet6sen intenzivek. Nemeskomlo aroma
legfeljebb alacsony. Konnyutél mérsékelt buza aroma (kenyeres, gabonas
karakter) jellemzi, de mas malataaroma nem elfogadhaté. Nincs diacetil
vagy DMS. Nem sztkséges, de elfogadhat6 a konnyd, citrusosan
kesernyés illat, alacsonytol mérsékelt vanilia aroma és/vagy enyhe
ragogumi illat. Ezek kozil egyik sem lehet erés, dominans, de gyakran

novelik a sor komplexitasat, kiegyensulyozottsagat.

Megjelenés: Szine a vilagos szalmatol a nagyon sotét arany szintig
terjed. Nagyon vastag, hosszan tart6 fehér hab jellemzi. A buza magas
fehérjetartalma a sziretlen buzasort kissé zavarossa teszi, a zavarossag
mértéke valtozo. A szlretlen (“mit hefe”) valtozat az éleszt6tol is
zavaros, ezt fogyasztas el6tt fel kell keverni. A szlrt (“krystal”)
valtozatban nincs éleszto, kristalytiszta.



Neéemet buzasor

Iz: Alacsonytél mérsékelten erés, bananos, szekfliszeges izek jellemzik.
Az észterek és a fenolok egyensulya valtozo, de a legjobb német
buzasorokben nagyjabdl egyforma mértékben vannak jelen és
meglehetdsen intenzivek. Nem kotelez6, 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 ragogumis jelleg nem dominalhat. Lagy, némileg kenyeres,
gabonas ténusokkal bir buzamalata iz és az enyhén édeskés pilsent
malata {z egésziti ki az észtereket, fenolokat. A komloiz legteljebb nagyon
alacsony, a komlokesertiség a nagyon alacsonytél a mérsékelten
alacsonyig terjed. Gyakori az élesztobdl és a magas szénsavtartalombol
ered6 kesernyés, citrusos jelleg. Kerek izek viszonylag szaraz befejezéssel.
Nincs diacetil, nincs DMS.

Kortyérzet: Kozepesen konnyttdl a kozepesig terjedd test; nem lehet
nehéz. A felkavart éleszté novelheti a testesség érzetét. A buza nagyszerd,
habos, krémes, telt érzetet kelt amely a sok szénsavtol enyhén csipdsen
végzodik. Pezsgds.



Neéemet buzasor

Osszbenyomas: Egy vilagos, faszeres, gyimolcsos buzasor.

Megjegyzések: Frissit6 sor, melyet enyhén komloznak és amely
meglehetdsen egyedi, bananos, szekfaszeges karakterrel rendelkezik. Nem
érdemes sokaig érlelni, mert gyorsan veszit mindségébol; frissen, fiatalon
fogyasszuk. A sztretlen verziot felkavart élesztovel, a szlrtet
kristalytisztan szervirozzak. A sztretlen verzio altalaban gytimolcsosebb,
kevésbé fenolos mint a szurt.

Osszetevék: A német térvényeknek megfeleléen legaldbb fele aranyban
buzamalata alkotja amely néha a 70%-ot 1s meghaladja, a tobbi pilzeni
malata. A hagyomanyos dekokcios eljarasnak koszonhetéen a kell6
testességet az édeskés iz kialakulasa nélkul ért el. A német buzaéleszto
tipikus fszeres, gyumolcsos karaktert kolesonoz a sornek, de tul magas
erjedést hémérséklet esetén ezek egyensulya megbomolhat, nemkivanatos
mellékizek keletkezhetnek. Kis mennyiségi nemeskomlotol némi
kesertiséget kaphat.



Neéemet buzasor

e Vital Statistics: OG: 1.044 —1.052
IBUs: 8 = 15, 2FG: 1.010 - 1.014
SRM:2-8  ABV: 4.3-5.6%

Kereskedelmi példak: Weihenstephaner Hefeweissbier, Schneider Weisse
Weizenhell, Paulaner Hefe-Weizen, Hacker-Pschorr Weisse, Plank
Bavarian Hefeweizen, Ayinger Brau Weisse, Ettaler Weissbier Hell,
Franziskaner Hefe-Weisse, Andechser Weissbier Hefetriib, Kapuziner
Weissbier, Erdinger Weissbier, Penn Weizen, Barrelhouse Hocking Hills
HefeWeizen, Eisenbahn Weizenbier
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Sorok jellemzése

1. Aromas, illatos, gytimolcsos, viragos (illat)

0110 Alkoholos

0120 Oldoészer-szerth (mtianyag, konzervdoboz-bélés, lakk)

0130 Eszteres (banan, alma)

0140 Gyumolcesos (citrus féle, bogyds gyimolcs, dinnye, egyéb gytimolcsok)
0150 Acetaldehid

0160 Viragos (r6zsa, parfiim, vanilia)

0170 Komlos

2. Gyantas, dids, z6ld, fiives (illat)

0210 Gyantas (frészpor, gyanta, cédrus, fenyo, luc, fiszeres fa)
0220 Di6s (brazil di6, mogyord, did, kokusz, sherry-szert)

0230 Fuves (frissen vagott fd, szalma)

3. Gabona (illat)

0310 Gabona mag (nyers gabona, héj-szert, kukorica, dara, liszt)
0320 Malatas

0330 Cefrés (friss-sorlé aroma)



Sorok jellemzése

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

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

* 6. Szappanos, zsiros, diacetil, olajos, avas (illat)
0610 Zsirsav (faggyus, kecskeszagu, sajtos)
0620 Diacetil (vaj, tejkaramella)
0630 Avas (avas vaj)
0640 Olajos (n6vényi olaj, benzin, gépolaj)

e 7. Kénes (illat)
0700 Kénes (rothadt tojas)
0710 Szulfitos (égetett-gyufa, folyto, égett gumi)
0720 Szultidos (szennyviz, f6ldgaz)
0730 Fétt novény (szétfoétt zoldség, t6tt kukorica)
0740 ElesztSs (friss éleszts, hisos)




Sorok jellemzése

8. Oxidalt, aporodott, dohos/penészes (illat)
0800 Allott (régi sér)

0810 Macska (btzos)

0820 Papirszera (karton)

0830 Borszera

0840 Penészes (nedves pince, vizes fold)
9. Savanyu, savas (illat, iz)

0900 Savas (csip6s, éles)

0910 Ecetes (ecet)

0920 Megsavanyodott (tej, savanyu tej)
10. Edes (illat, iz)

1000 Edes

11. Sés (iz)

1100 Sos

12. Keserti (iz)

1200 Kesera



Sorok jellemzése

* 13. Kortyérzet
1310 Luagos
1320 Bevono
1330 Fémes (érmék, tintas, vas, rozsdas viz, 6nos)
1340 Osszehtizé (fintort kivaltd, csersavas, fanyar)
1350 Porszert (poros, meszes, szemcseEs)
1360 Széndioxid (lapos-alulszénsavas, gyongy6zG/tulélénk-tilszénsavas)
1370 Melegit6 (ttszeres, alkoholos, borszert)

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




A biralati rendszer & az értékeldlap

A szoveges értékelésnek tartalmaznia kell:

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

* Olyan megjegyzéseket, amik épit6 jellegtiek és tikrozik a f6zést, erjesztést,
palackozasi és kezelési folyamatokban 1évé jartassagunkat.

* Arra vonatkozo informaciokat, hogy a nevez6 miképpen javithatja a
nevezett sOrét.

* Epito visszajelzést és batoritast a versenyzének.

A szoveges értékelés NE tartalmazza:

* Feltételezéseket a £6z¢ési eljarasra vagy alkotokra, anélkil, hogy ugy
kezdenénk a mondatot: ,,Ha ...-t hasznaltad...” vagy ,,Hasznaltal-e ... ?

* Megfeddd, udvariatlan és/vagy hamis megjegyzéseket.




™ Pontozédlap

hitp:/lwww.bjcp.org II. Hazisorf6zék Nemzetkozi Versenye

Pontozé neve:
Kategoria #: Alkategéria (a-f): __ Sorszam #

Pontozé email cime:

Alkategoria neve

| BJCP azonosité:

lllat 112
izhibak, mellékizek (megjeldlends) Megjegyzések a malataval, komiaval, élesztivel és egyéb ilatanyagokkal kapcsolatban

O Acetaldehid — Zildalma-szer( iz, illat.

0 Alkoholos — Illatiban és {zében is érezni az
alkoholt, ugynevezett alkohol-melegséget
tapasztalunk.

0 Csersavas, fanyar — Durva, fanyar iz ami
dsszehiizza a szankat. Tal szdraz utdiz. Durva,
nyers gabons izek, tanninok. Megjelenés /3

0 Diacetil — Vajas, tejkaramellas, “mikros™ asor szinével, habjaval
pattogatott kukoricédra hasonlité iz €s aroma.

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

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

0 Elesztés — Kenyeres, kénes, élesztos illatok,
izek.

0 Eszteres — Eszterck keltette iz, illat
(gyiimélesds, rozsas) iz 120

0 Fenolos — Fiiszeres (szekfilszeg, bors), fiistds, Megiegyzések a malataval, a komiéval, az erjedés mellékiermékeivel, a sor egyensilyaval, Lidizével és egysb
mﬁanyag és/vagy W izek, illatok. izkomponenseivel kapcsolatban

0 Fényiz - Fgett autégumi, gorény.

0 Fii — A frissen vagott fii vagy a z51d falevelek
illata, ize.

0 Fémiz — (’)n, réz, vas, fémpénz.

Q0 oud es — M. bb szénldnct alkoholok
(kozmaolaj) izei ¢s illatal. Acetonra és kirdmlakk
lemosora emlékeztetd illatok.

0 Oxidaciéo — Dohos, boros, sherrys, papiros Kortyérzet 15
vagy dzott kartonpapir jellegii iz és illat. Testesség, lkohol-mel , kré sth.. -

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

0 Kénes — Zaptojas vagy ég gyufa illata.

O Nivényi — Fott, konzerv vagy rothadé ndvényi
izek és illatok (kaposzta, hagyma, zeller,
sparga stb...)

Osszbenyomés 110
Veélemyénylnk a strrol, tandcsok, javaslatok a o6zt szamara

Osszpontszam: 150

Mennyiben felel meg tipusanak?
ISzenzicios  (45-50) A viliglegiobb sorei ke trtozik
Nagyszerii  (38-44)  J6 példija tipusinak, aprobh madositasokat igényel Klasszikus példaja O o o o o Nem felel meg
Nagyon j6  (30-77)  Alaliban megfelel a tipusinak, aprobb hibii vannok. Technikai megvalositis
N 21-29) :::Ir;i)x(\mak atipus védjegyei és'vagy kisebb hibi Hibadan o o o o o Komoly hibai vannak
Még ihatd  (14-20)  Hibis és bb tipusbeli cliérései vannak . Kellemetlen, Még egyet?
Problémis  (0-13) Komoly hibii vannak, az ihalsig hatirat sirolja A rcccefé[ is kérném! Q O o o Qo Koszonom, ez is elég volt...




L

A biralatokhoz soronként ~15 perc kell, de mindenki haladjon a sajat
tempoijaban

A GYAKORLAT




SRMLovibond Example Beer color EBC

2 Pale lager 4

3 German Pisener | .6

K Pésner Urquell | '3

6 | 12
8 Weissbier 16
10 Bass pale ale 20
13 26
17 Dark lager 33
20 39
24 47
29 Porter S7
35 Stout 69
40 79

70 Impena stout 138







Hogyan biraljunk sort?

=

Toltsd fel a sziikséges informaciokat az értékeld tablazat fejlécébe.

2. Korkords mozdulatokkal keverd meg a sort a poharban. Azonnal szagolj bele a poharba, igy
az Osszes 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 sormél ugyanugy jarj el.

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

4. Menj tovabb a megjelenésre: figyeld meg a sor szinét; probald meg megfogalmazni a
szinét (arany, sarga, barna, rézszint, fekete, stb.) és vesd dssze a stilus elvarasaival.
Figyeld meg a sor tisztasagat: felhds, zavaros, tiszta, gyongy6z0, opalos. Ismét, mit ir
elo a stilus? Végiil figyeld meg a habot: szin, buborékok mérete, tartossag. Sokaig
megmarad, vagy hamar 6sszeesik?

5. Most kostold meg a sort. El0szor szerezz benyomast az els6 kortybol, majd hagyd,
hogy elid6zzon a szadban, mieldtt lenyeled. Figyeld meg a befejezést (amint nyeled)
és az ut6izt (néhany masodperccel késobb). Figyelj oda a szempontokra: malata,
komlé, erjedés jellemzoi, egyensuly, befejezés/ut6iz és egyéb iz jellemzd. Az izeken
beliil probald meghatarozni a malata, a komlok, az észterek (ha van) tipusat. Vedd
észre 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 érzetet. Bizonyosodj meg rola, hogy a tulajdonsag a stilusnak sajatossaga-e.

7. Az 0sszbenyomas részben add meg az altalanos véleményedet a sorrol.

Szamos fontos dolog van, amit az egész biralat soran észben kell tartani. E16szor is probald
elkeriilni a negativ véleményeket. Magadban a sor pozitiv tulajdonsagait hangstlyozd, még
akkor is, ha szornyti a sor.

A pontozasra két f6 modszer van: feliilr6l lefelé, vagy az alulrdl felfelé. A feliilr6l lefelé
azt jelenti, hogy el6szor eldontdd, hogy mi a sor 6sszpontszama, majd az egyes szekciokat
annak megfelelden pontozod, hogy kij6jjon az dsszpontszam. Az alulrdl felfelé modszernél
a szekciok pontszamait dontdd el elészor és a végeredményt egyszeriien dsszeadod.
Barmelyik modszert valasztod is, a pontszamnak a véleményedet kell tiikkrdznie.

A pontozoélapnak teljes egészében kitoltottnek, befejezettnek kell lenni.

Végiil, de nem utolsdsorban, egy jo sorértékelésnek az érzékszervi tulajdonsagokon kell
alapulnia. A biralat alatt tartsd meg a véleményedet magadnak, és ugy biralj, hogy a
véleményedet barmikor meg tudd védeni.



