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Tévhitek és tények az érzékszervi 
vizsgálatokkal kapcsolatban 
 általában mindenkinek van 5 érzékszerve – nem 

tűnik speciális vagy összetett vizsgálatnak 
 mindenkinek egyéni véleménye van a tesztelt 

mintákról – nem tűnik objektív vagy megbízható 
módszernek 

 a korszerűen felszerelt laboratóriumok 
mindenhol elérhetőek – az érzékszervi teszt 
túlhaladottnak tűnik 

 az érzékszervi vizsgálat (‘kóstolás’) nem tűnik 
valódi munkának 

 az érzékszervi vizsgálatokat többnyire alulbecsülik 



Érzékszervi? Just do it… ? 

 Érzékszervi bírálatot 
◦ nagyon könnyű rosszul és 
◦ nagyon nehéz megfelelően végezni 

 

 Kulcsfontosságú tényezők: 
◦ bírálók képzése 
◦ körülmények megfelelő kialakítása 
◦ referencia minták alkalmazása 



Az öt alkalom programja 
2016. október 8. 
 
 9:00 0:10 Bevezetés. Miért is vagyunk itt?                   elmélet 
 9:10 0:20 Érzékszervi felismerés alapjai                      elmélet 
 9:30 0:20 Alap ízek, színek                                         elmélet 
 9:50 0:30 Alap szín és íz teszt I.  

(eredmény és kiértékelés köv. alkalom)                         teszt 
 10:20 0:20 AROXA; Mi ez, hogy működik? Tartalom.    elmélet 
 10:40 0:30 BJCP - Mire jó? Miért ezt választottuk?  

(2008 és 2015 is)                                                     elmélet 
 11:10 0:10 Verseny stílusok (csak felsorolás)               elmélet 
 11:20 0:30 31A. Alternatív gabonából főzött sörök      elmélet 
 11:50 0:20 Köleses sör kóstolás, bírálat                   gyakorlat 
 12:10 0:10 A nap zárása                                            elmélet 



Az öt alkalom programja 
2016. október 22.  
 
 9:00 0:10 Ismétlés az első alkalomról                         elmélet  
 9:10 0:20 Előző ízteszt eredményeinek  

kiosztása, megvitatás                                              gyakorlat  
 9:30 0:30 Alap ízteszt II.  

(szükség szerint színteszt ismétlés is)                            teszt  
 10:00 0:50 Sör ízhibák I. elmélet  
 10:50 0:10 AROXA I. (első 4 íz próbája)                        teszt  
 11:00 0:30 AROXA I. (első 4 íz próbája)                 gyakorlat  
 11:30 0:20 23A. Berliner Weisse                               elmélet  
 11:50 0:20 BJCP pontozás módszertana, jellemzések  elmélet  
 12:10 0:30 Berliner Weisse kóstolás, pontozás        gyakorlat  
 12:40 0:10 A nap zárása                                           elmélet  



Az öt alkalom programja 
2016. november 5. 
 
 9:00 0:10 Rövid ismétlés. Hol tartunk?      elmélet 
 9:10 0:20 Íztesztek eredményeinek  

kiosztása, további gyakorlási lehetőség    gyakorlat 
 9:30 0:50 Sör ízhibák II.                            elmélet 
 10:20 0:10 AROXA II.                                  teszt 
 10:30 0:30 AROXA II.                            gyakorlat 
 11:00 0:50 21B. Specialty IPA                    elmélet 
 11:50 0:50 Specialty IPA kóstolás,  

pontozólap kitöltése                             gyakorlat 
 12:40 0:10 Zárás                                     elmélet 



Az öt alkalom programja 
2016. november 19. 
 
 9:00 0:10 Ismétlés                                                    elmélet 
 9:10 0:10 AROXA III.                                                    teszt 
 9:20 0:30 AROXA III.                                             gyakorlat 
 9:50 0:10 BJCP Kuyt                                                 elmélet 
 10:00 0:20 Kuyt kóstolás, pontozólap kitöltése        gyakorlat 
 10:20 0:50 Sör ízhibák III.                                          elmélet 
 11:10 0:20 24C. Biére de Garde                                elmélet 
 11:30 0:30 Biére de Garde kóstolása,  

pontozólap kitöltése                                             gyakorlat 
 12:00 0:10 Zárás                                                     elmélet 



Az öt alkalom programja 
2016. december 3. 
 
 9:00 0:40 Ismétlés, összefoglalás                elmélet 
 9:40 0:40 BJCP ismétlés, összefoglalás        elmélet 
 10:20 0:30 Verseny ismétlés,  

pontozólap kitöltése                                elmélet 
 10:50 0:30 Ízteszttek, AROXA ismétlés      elmélet 
 11:20 0:50 Íztesztek (I. alap; II. AROXA)      vizsga 
 12:10 0:30 Verseny stílusok ismétlése, 

összefoglalása                                          elmélet 
 12:40 0:50 Vizsga (teszt, kifejtő, sör bírálat) vizsga 
 13:30 0:10 Zárás, összegzés, visszajelzés  gyakorlat 



Minden bíráló egyenlő, de vannak 
egyenlőbbek… (George ‘Sensory’ Orwell) 

 A bírálók 3 csoportja 
◦ laikusok (fogyasztók) 
◦ képzettek (panelben dolgoznak) 
◦ szakértők 

 A bírálók e 3 csoportja nem jobb / rosszabb – 
egyszerűen mások 

 Mindhárom bírálótípusra szükség van 
 A versenyek során a képzett bírálók nyújtják a 

legjobb megoldást 



Az érzékszervi felismerés alapjai 
Érzékszervek 



Érzékelések 

Érzékelések Érzékszerv 

Ízlelés nyelv 

Szaglás  orr 
Látás szem 

Hallás fül 
Tapintás bőrfelület 

Receptorok útján – a környezet információit, ingereit felvevő 
ingerfolyamattá alakító speciális érzékelő sejtek 



Érzékszervi tulajdonságok 
„csoportjai 

Külső megjelenés 
Látás 

Szín, méret, forma, alak, a felület állománya, tisztasága 

Illat 
Szaglás 
 

Típusa és intenzitása 

Íz 
Ízlelés 

Ízek enyhe illékony illatokkal, meleg, hideg, fanyar 

Állomány 
Tapintás, hallás 

Keménység, viszkozitás, konzisztencia 



Érzékszervi tulajdonságok 
érzékelése az egyes érzékszervekkel 

 



Ízlelés 

4, legújabban 6 alap ízt különböztetünk meg 
 

 Édes 
 Sós 
 Savanyú 
 Keserű 
 Umami 
 Fémes 

 



Ízlelés 
 
 Édes íz: szacharidokhoz tartozó cukrok (nem 

szacharid típusú vegyületek: szacharin, ciklamát) 
 Sós íz: Tipikus sós ízt csak a NaCl vizes oldata váltja 

ki; a Na-glutamát enyhén sós ízét ízleléskor 
figyelembe kell venni 

 Savanyú íz: legtöbb szerves vagy szervetlen sav. 
Intenzitás rangsor: 

Ecetsav<tejsav<almasav<citromsav<borkősav 
 Keserű íz: igen kis koncentrációban is viszonylag jól 

felismerhető, ezek a vegyületek a nyál és gyomorsav 
kiválasztását erősen fokozzák 

 Umami íz: jelentése japánul „ízletes” 



Ízlelés 
Vannak olyan vegyületek, melyek hő és 
fájdalomérzetet is keltenek 

• Chili – égető érzés 

• Szén-dioxid (CO2) – bizsergető 

• Mentol – hűsítő 

 



Ízlelés 

Utóíz:  
A nyál a receptorokról nem távolítja el 
azonnal az oda eljutott anyagot 

Van, hogy több utóíz is érezhető és 
ezek közül van ami gyorsabban, van 

ami lassabban oldódik, így 
elnyomhatják egymás hatását, eltérő 

időben kerülnek érvényre -> ízfejlődés 
 



Gyakorlati tanácsok 
Oldatok kóstolása 

• Vizsgálandó oldatot jól szét kell teríteni a nyelv egész 
felületén 

• Legalább 2-3 másodpercig a szájban kell tartani 

• Minimum 15 másodperc szünetet kell tartani a minták között 

• Keserű íz felismeréshez a mintát általában le kell nyelni, hogy 
eljusson a nyelvgyökhöz 

• Minta jellegétől függően kellő időt kell hagyni a minták között 

 



Ízleléssel kapcsolatos tapasztalatok 

Ízlelést befolyásoló tényezők 
 Kor: 60 éves korig nem csökken lényegesen, de 

felette egyre jobban 
 Nem: közel azonos (férfi - savanyú; nő – édes) 
 Dohányzás: keserű ízekre kevésbé érzékenyek 
 Éhség: kicsi jó, mert növeli a koncentrációt 
 Fáradás: Fiziológiai / Pszichológiai – koncentráció 

készség 
 Betegség – negatív befolyásoló 
 Gyógyszerek 

 



Látás 
• Külső megjelenés és a szín nagymértékben befolyásolja a 

választást 

• Elvárásokat vált ki (fogyasztható-e vagy sem) 

• Egyes színek a „hasznos anyagtartalmat” igazolhatják 

• Sötét csokoládé – magas kakaótartalom 

• Élénk piros paradicsompüré – érett paradicsom 

• Sárga tészta – tojás tartalom 

• Élénk rózsaszín párizsi – fűszer tartalom 

 



Látás-tapasztalatok 
 
 5 millió színárnyalat megkülönböztetésére 

vagyunk alkalmasak. 
 Színmemória gyengén fejlett, nehezen 

fejleszthető 
Referencia segédlet  

 Színek egymáshoz való viszonyítása 
 Szín vakság azonosítása 

Ishihara teszt 
 
 
 
 

Leggyakoribb a zöld/piros színtévesztés (férfiak 1%-nők 0,4%) 



Alap ízek, színek 
Teszt 



Színteszt 

 Mindenki minden sorozatot rakjon színintenzitási 
sorrendbe 

 A legkevésbé intenzív szín balra 
 A kapott bírálati napra nevet, dátumot felírni 
 A kémcsöveken található számokat egymás alá 
 Az oszlop tetejére pedig azt, hogy milyen színről van szó 
 Egymásnak ne segítsünk, ne javítsuk ki, mert így becsapjuk 

a bírálót 
 Megfelelő fényviszonyok mellett dolgozzunk 
 Minden színre jut kb. 5 perc.  



Ízteszt 
 10 vizes oldat 
 5 alap íz, plusz víz (neutrális) 

 
Ezekről ne feledkezz meg! 

 
 Bírálat előtt minimum fél órával már ne gyújts rá! 
 Bírálatok között szájíz semlegesítéséről ne feledkezz el!  
 Bírálat előtt ne használj túl erős parfümöt, mert zavarhatja az 

érzékszervek működését! 
 Betegség, akár csak egy meghűlés is, változtat az ízérzet érzékelésén! 
 Bíráló a másikat saját véleményével nem befolyásolja, tehát 

bírálat során csak akkor közli hangosan a véleményét, ha 
már a bírálatnak vége, vagy a bírálat közösen történik. 



AROXA 
Mi ez, hogyan működik? 



AROXA 

 12 íz 
 ízenként 10 kap- 

szula 
 1 kapszula 

1 liter sörben 



Ízek, jellemzők, hibák 
 acetaldehyde“Acetaldehyde, like emulsion paint or green 

apples” 
 2-acetyl pyridine“Malty-biscuity, like pale barley malt or malt 

dust” 
 2,3-butanedione“Diacetyl, like butter, or butter popcorn” 
 dimethyl sulphide“DMS, like sweetcorn or tomato sauce” 
 ethyl acetate“Ethyl acetate, like nail varnish remover” 
 ethyl hexanoate“Ethyl hexanoate, like apple or aniseed” 
 ferrous sulphate“Metallic, like ink or blood” 
 hop oil extract“Hop oil, like hoppy ale” 
 isoamyl acetate“Isoamyl acetate, like bananas or pear drops” 
 methanethiol“Mercaptan, like drains or rotting garbage” 
 3-methyl-2-butene-1-thiol “Lightstruck, like a skunk or 

freshly-brewed coffee” 
 4-vinyl guaiacol“Phenolic, like cloves or wheat beer” 
 



BJCP? 

 Miért döntöttünk a BJCP mellett? 
◦ lassan 30 éves, gyakorlatban is működő rendszer 
◦ jól és érthetően dokumentált 
◦ házi sörfőzésre épül 

 Mit jelent a regisztrált verseny? 
 Mik az alapvető elvárásai a regisztrált BJCP 

versenynek? 



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. 

 

Előadó
Bemutató megjegyzései
 Vegyünk két sört, mondjuk a London Pride-ot és a Pilsner Urquell-t. Melyik a jobb? 
- A BJCP bíró azt válaszolja erre, hogy a Pilsner Urquell, mert jobban megfelel az a stílusleírásának.
- Egy laikus azt válaszolja, hogy az a jobb, ami jobban ízlik az embereknek.  	
Nyílván a BJCP bíró hülyeséget beszél, a laikusnak van igaza. Erre épül pl. a ratebeer:
-Pilsner: 2784 szavazat átlag 3.26 pont
-London Pride:  1606 szavazat átlag3.42 pont -> ez a jobb!
2-3 ezer ember véleménye már kellően reprezentatív, nyugodtan mondhatjuk azt, hogy a London Pride  a jobb. 
De! Nyílván egy házisörfőzőnél ez a módszer nem működik, 10-20 liter sör nem elég ennyi embernek.:)
Megoldás1.: Válasszunk ki 5 bírót aki jól ért a sörökhöz és kérdezzük meg őket. 
Eredmény: ha az 5-ből 3 a pilzenit szereti jobban akkor a Pilsner Urquell nyer, ha a felsőerjesztésű söröket akkor a London Pride nyer -> nincs értelme 
Megoldás2. BJCP: jól definiált, szűk kategóriákat lehet csak összehasonlítani. 




Min változtatunk idén? 
 A BJCP 2008 mellett megjelenik a BJCP 2015-ös 

verziója is már. 
 2018-ban már csak a 2015 verziót használjuk 
 Bíráló képzéssel igyekszünk a verseny hitelét és nem 

utolsó sorban a hírnevét növelni 
 Valószínűleg több napos lesz a bírálat 

…és amin nem változtatunk: 
 leíró bírálatok 
 visszajelzés a nevezőknek 
 nyílt kommunikáció a bíráló és a versenyző között 
 fair bírálatok 

 

Előadó
Bemutató megjegyzései
Hamarabb ki tudtuk írni a versenyt, így volt idő mindegyik kategóriába főzni.




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. 

Előadó
Bemutató megjegyzései
- A fentiekből is következik, hogy a pontozás során külön figyelmet kell fordítani a kategóriának való megfelelésnek. Fontos! Ez olyan mint a kiválasztott fegyvernem a párbajozóknál. A házisörfőzőknek ez a versenyszabály, ez alapján készítik el a sört, ez alapján rakják össze a receptet, az adott kategória keretein belül próbálják kihozni a legjobbat. Vannak akik véletlenül kicsúsznak a kategória kereteiből, vagy pl. szándékosan arra apellálnak, hogy a bíróknak ízleni fog, ha egy kicsit testesebb a barna porter mint azt a stílusleírása megengedné, ezért több pontot adnak rá. A bírók egyik legfőbb feladata ezek észrevétele.
- a versenyzők fő célja, hogy a kategóriának megfelelő, ízhiba nélküli sört készítsenek. Ha ez megvan, bízhatnak a jó helyezésben, de a többi ilyen sör közül már a pontozók szubjektivítása dönt a végső sorrendről. 
- végig kellene venni, hogy a kóstolás során mi a sorrend (szagolom, megnézem, ha hidek kicsit felmelegítem, kóstolom stb...) 
- Illat, Íz, Megjelenés, Kortyérzet: 80% az összpontszámnak. Itt csak az ízhibákat és a stílusnak való megfelelést kell figyelni. A pontozólapra azt kell ráírni felsorolás szerűen, hogy milyen ízeket, illatokat érzünk, illetve miket nem érzünk azok közül, amik a stílus kötelező ismérvei lennének. OBJEKTÍV szempontok, csupán az érzékszerveink által felfogott dolgokat kell vizsgálni, leírni.
-Összbenyomás: 20%-a a pontoknak. Ez már inkább szubjektív jellegű, ide írhatjuk észrevételeinket,  véleményünket a sörről, mennyiben felel meg a stílus követelményeinek, ezen belül milyen javaslataink vannak, hogyan lehetne még jobb esetleg milyen hibái vannak.  
- Bottom-up módszer: egyenként kiosztjuk a pontokat majd a végén összeadjuk. Gyakorlott bírót kíván, gyakran felülértékelődnek a sörök ezzel a módszerrel.
- Top-down módszer: lejegyzetelünk mindent amit tudunk a sörről, majd megpróbáljuk meghatározni hova tartozik:
Szenzációs 	(45-50)		A világ legjobb sörei közé tartozik.
Nagyszerű	(38-44)		Jó példája típusának, apróbb módosítás
Nagyon jó	(30-77)		Általában megfelel a típusának, apróbb hibái vannak.
Jó		(21-29)		Hiányoznak a típus védjegyei és/vagy kisebb hibái vannak
Még iható	(14-20)		Hibás és főbb típusbeli eltérései vannak..Kellemetlen.
Problémás	(0-13)		Komoly hibái vannak, az ihatóság határát súrolja
Ezután osztjuk szét a pontokat. A fenti kategorizáláson érdemes elidőzni majd az előadáson, az ad választ arra, hogy milyen hibát milyen súllyal vegyünk figyelembe.
- Hiába ért a pontozó a sörhöz, ha nem ismeri meg a módszertant és nem aszerint pontoz akkor tönkreteheti a versenyt. Ha nem a módszertant követjük, pontozóként mást és mást jelenthet pl. a 35 pontos sör. 
- Nem csak a gyakorlott érzékszervek a fontosak, hanem hogy észrevételeinket megfelelő módon tudjuk kommunikálni a versenyzők felé. Ehhez kell egy egységes nyelvezet, amit az ilyen pontozói összejöveteleken is formálhatunk. fejleszthetünk, gyakorolhatunk. 
-.Legyünk pozitívak, kerüljük a sértő, degradáló szavakat elvégre ez mégis csak egy hobby. 






Hogyan bíráljunk sört? 
1. Töltsd fel a szükséges információkat az értékelő táblázat 

fejlécébe.  
2. Körkörös mozdulatokkal keverd meg a sört a pohárban. Azonnal 

szagolj bele a pohárba, így az összes illatot el tudod kapni. 
Hosszan, mélyen szívd be, vagy röviden, keveseket szippants. 
Amelyikkel jobban meg tudod állapítani az illatokat. Csak az a 
fontos, hogy legyél következetes, minden sörnél ugyanúgy járj el.  

3. Írd le a kezdeti észlelt illatokat. Figyelj oda minden szempontra: 
maláta, komlók, észterek és más ízek. Bizonyosodj meg róla, hogy 
bizonyos jellemzők érezhetők (vagy a hiányuk), amik a stílushoz 
tartoznak. Pl. Német búzasörnek banán észter és szegfűszeg 
fenolos jellegűnek kell lennie.  

4. Menj tovább a megjelenésre: figyeld meg a sör színét; próbáld 
meg megfogalmazni a színét (arany, sárga, barna, rézszínű, fekete, 
stb.) és vesd össze a stílus elvárásaival. Figyeld meg a sör 
tisztaságát: felhős, zavaros, tiszta, gyöngyöző, opálos. Ismét, mit ír 
elő a stílus? Végül figyeld meg a habot: szín, buborékok mérete, 
tartósság. Sokáig megmarad, vagy hamar összeesik?  

 



Hogyan bíráljunk sört? 
5. Most kóstold meg a sört. Először szerezz benyomást az első 

kortyból, majd hagyd, hogy elidőzzön a szádban, mielőtt lenyeled. 
Figyeld meg a befejezést (amint nyeled) és az utóízt (néhány 
másodperccel később). Figyelj oda a szempontokra: maláta, 
komló, erjedés jellemzői, egyensúly, befejezés/utóíz és egyéb íz 
jellemző. Az ízeken belül próbáld meghatározni a maláta, a 
komlók, az észterek (ha van) típusát. Vedd észre a DMS, diacetil, 
vagy más jellemzők, mint oxidáció, savanyúság, édesség, 
oldószeres íz, stb. jelenlétét, vagy hiányát. Ha jelen vannak, 
kellenek-e, hogy legyenek? Figyeld meg az egyensúlyt az elejétől a 
végéig, egészen az utóízig. A legjobb sörök végig egyensúlyban 
maradnak.  

6. Menj tovább a kortyérzetre; vizsgáld meg a sör testességét 
(vékony, vizes, közepes, telt, vastag), a szén-dioxid mennyiségét, az 
alkoholmelegséget, fanyarságot, vagy egyéb érzetet. Bizonyosodj 
meg róla, hogy a tulajdonság a stílusnak sajátossága-e.  

7. Az összbenyomás részben add meg az általános véleményedet a 
sörről.  



Hogyan bíráljunk sört? 
 Számos fontos dolog van, amit az egész bírálat során észben kell 

tartani. Először is próbáld elkerülni a negatív véleményeket. 
Magadban a sör pozitív tulajdonságait hangsúlyozd, még akkor is, ha 
szörnyű a sör.  

 A pontozásra két fő módszer van: felülről lefelé, vagy az alulról 
felfelé. A felülről lefelé azt jelenti, hogy először eldöntöd, hogy mi a 
sör összpontszáma, majd az egyes szekciókat annak megfelelően 
pontozod, hogy kijöjjön az összpontszám. Az alulról felfelé 
módszernél a szekciók pontszámait döntöd el először és a 
végeredményt egyszerűen összeadod. Bármelyik módszert 
választod is, a pontszámnak a véleményedet kell tükröznie.  

 A pontozólapnak teljes egészében kitöltöttnek, befejezettnek kell 
lenni.  

 Végül, de nem utolsósorban, egy jó sörértékelésnek az érzékszervi 
tulajdonságokon kell alapulnia. A bírálat alatt tartsd meg a 
véleményedet magadnak, és úgy bírálj, hogy a véleményedet 
bármikor meg tudd védeni. 
 





31A.  Alternatív gabonából főzött sörök 

Az alternatív gabonából főzött sörök olyan 
(klasszikus vagy egyéb stílusú) standard sörök, amelyek 
részben vagy kizárólag a sörfőzésben nem 
szokványosan használt gabonákat tartalmaznak (pl. 
rozs, zab, hajdina, tönkölybúza, köles, cirok, rizs stb.). A 
teljes mértékben gluténmentes alapanyagokból készült 
gluténmentes söröket lehet ebbe a kategóriába nevezni, 
míg a gluténmentesítő eljárással készült gluténmentes 
söröket az alapstílusnak megfelelő kategóriába kell 
nevezni. 
A Bevezetés a különleges sörökhöz fejezet további 
megjegyzéseket tartalmaz, amelyek közül különösen a 
hozzáadott összetevők és az alapsör egyensúlyának 
értékelésére vonatkozó részt érdemes elolvasni. 

 



31A. Alternatív gabonából főzött sörök 
Összbenyomás:  Az alapsör jellegét a hozzáadott gabona vagy 
gabonák karaktere kiegészíti, ahhoz hozzátesz. A sör karaktere 
nagyban függ a hozzáadott gabonák karakterétől. 
Illat: Ugyanaz, mint az alapsörnél. A hozzáadott gabona 
jellegzetes karaktert kölcsönöz a sörnek, bár egyes gabonák 
esetén a sör egyszerűen gabonásabb vagy diósabb illatú lesz. Az 
alternatív gabonának kell meghatároznia a sör illatát. 
Megjelenés: Ugyanaz, mint az alapsörnél, de némi zavarosság 
előfordulhat. 
Íz: Ugyanaz, mint az alapsörnél. A hozzáadott gabonának 
érzékelhetően meg kell jelennie az ízben, bár nem feltétlenül 
felismerhetően. Azonban az alternatív gabonának kell 
meghatároznia a sör ízprofilját. A különböző gabonák különböző 
karakterrel rendelkeznek; a hozzáadott gabonának bővítenie kell 
az alapsör ízét. Ez sok esetben gabonás, kenyeres vagy diós ízek 
formájában jelenik meg. 

 



31A. Alternatív gabonából főzött sörök 
Kortyérzet: Ugyanolyan, mint az alapsörnél, bár egyes gabonafajták 
testesebbé (zab, rozs) és sűrűbbé teszik a sört, míg mások kevésbé 
testes, vékonyabb kortyérzetet eredményeznek (gluténmentes 
gabonák). 
Megjegyzések: Ha az alternatív gabona nem kölcsönöz jellegzetes 
karaktert a sörnek, azt az alapstílusnak megfelelő kategóriába kell 
nevezni. Ne használjuk ezt a stílust, ha az alternatív gabona a 
stílusmeghatározás alapvető részét képezi (pl. rozsos IPA, zabstout, 
rizs- vagy kukoricaalapú nemzetközi ászok). A szaké nem tartozik a 
sörök közé, ezért ebbe a kategóriába nem sorolható be. 
Besorolási útmutató:  A nevezésnél meg kell adni az alapstílust, 
de annak nem muszáj Klasszikus stílusnak lennie. A nevezésnél meg 
kell adni a sörben használt alternatív gabona típusát. 
Alap statisztika:  Az OG (kezdő sűrűség), FG (végső sűrűség), IBU 
(keserűség), SRM (szín) és ABV (alkoholtartalom) az alapsörtől függ. 
Kereskedelmi példák: Green’s Indian Pale Ale, Lakefront New Grist, 
New Planet Pale Ale 
Címkék: különleges-sör 

 



Köszönöm a figyelmet! 
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