
Bírálói tanfolyam 
2016.11.06 – IV. alkalom 

Első Magyar Házisörfőzők Egyesülete 
2016.11.19 
 
 
Bajkai Tibor 



Előző alkalom ismétlése 
2016. november 6. 
 
 9:00 0:10 Rövid ismétlés. Hol tartunk?      elmélet 
 9:10 0:20 Íztesztek eredményeinek  

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

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



Mai nap 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 



Előző alkalom tesztjeinek eredményei 

 
 
 

 

Akik eddig minden akadályt maximumon 
vettek:  
 

Bakos Levente 
Balkányi Péter 
Bán Alpár 
Beke András 
Dr. Hegyesdi Katalin Zsófia 
 

Magyar Zoltán 
Mezei Krisztián 
Sajgó Álmos 
Törős István 

 

Gratulálunk! 

Etil-
hexanoát

Diacetil
Acet-

aldehid
DMS fényíz

körömlakk-
lemosó fenolos fémes

hibás 8 5 10 5 15 14 7 2
jó 38 41 36 41 33 34 41 46

arány% 83% 89% 78% 89% 69% 71% 85% 96%



Sörbírálatok 



Sörbírálatok 



Sörbírálatok 



Sörbírálatok 



AROXA III. 
Mi lesz ma? 



III. alkalommal tesztelt 

Beer essentials kit 
1 Acetaldehid acetaldehyde mint a diszperziós festék, vagy a zöld alma 
2 Malátás-kekszes 2-acetyl pyridine mint a világos árpamaláta, vagy a malátapor 
3 Diacetil 2,3-butanedione mint vaj, vagy vajas pattogatott kukorica 
4 DMS dimethyl sulphide mint édeskukorica, vagy paradicsomszósz 
5 Etil-acetát ethyl acetate mint a körömlakklemosó 
6 Etil-hexanoát ethyl hexanoate mint az alma vagy ánizs 
7 Fémes ferrous sulphate mint a tinta, vagy vér 
8 Komlóolaj hop oil extract mint a komlós ale 
9 Izoamil-acetát isoamyl acetate mint a banán vagy körte 
10 Merkaptán methanethiol mint a csatorna, vagy a rothadó szemét 
11 Fényíz 3-methyl-2-butene-1-thiol  mint a borz, vagy a frissen főzött kávé 
12 Fenolos 4-vinyl guaiacol mint a szegfűszeg, vagy búzasör 

Beer essentials kit 
1 Acetaldehid acetaldehyde mint a diszperziós festék, vagy a zöld alma 
2 Malátás-kekszes 2-acetyl pyridine mint a világos árpamaláta, vagy a malátapor 
3 Diacetil 2,3-butanedione mint vaj, vagy vajas pattogatott kukorica 
4 DMS dimethyl sulphide mint édeskukorica, vagy paradicsomszósz 
5 Etil-acetát ethyl acetate mint a körömlakklemosó 
6 Etil-hexanoát ethyl hexanoate mint az alma vagy ánizs 
7 Fémes ferrous sulphate mint a tinta, vagy vér 
8 Komlóolaj hop oil extract mint a komlós ale 
9 Izoamil-acetát isoamyl acetate mint a banán vagy körte 
10 Merkaptán methanethiol mint a csatorna, vagy a rothadó szemét 
11 Fényíz 3-methyl-2-butene-1-thiol  mint a borz, vagy a frissen főzött kávé 
12 Fenolos 4-vinyl guaiacol mint a szegfűszeg, vagy búzasör 

Beer essentials kit 
1 Acetaldehid acetaldehyde mint a diszperziós festék, vagy a zöld alma 
2 Malátás-kekszes 2-acetyl pyridine mint a világos árpamaláta, vagy a malátapor 
3 Diacetil 2,3-butanedione mint vaj, vagy vajas pattogatott kukorica 
4 DMS dimethyl sulphide mint édeskukorica, vagy paradicsomszósz 
5 Etil-acetát ethyl acetate mint a körömlakklemosó 
6 Etil-hexanoát ethyl hexanoate mint az alma vagy ánizs 
7 Fémes ferrous sulphate mint a tinta, vagy vér 
8 Komlóolaj hop oil extract mint a komlós ale 
9 Izoamil-acetát isoamyl acetate mint a banán vagy körte 
10 Merkaptán methanethiol mint a csatorna, vagy a rothadó szemét 
11 Fényíz 3-methyl-2-butene-1-thiol  mint a borz, vagy a frissen főzött kávé 
12 Fenolos 4-vinyl guaiacol mint a szegfűszeg, vagy búzasör 











Teszt eredmény 

 1 – merkaptán (csatornaíz) 
 2 – malátás-kekszes 
 3 – izoamil-acetát 
 4 – komlóolaj 



Kuyt (Koyt, Kuit) 

A kuyt egy holland felsőerjesztésű sör, színe az aranytól a rézszínűig terjed. Kis zavarosság, 
pl. hideg pára (chill haze) megengedett. Illatában a gabonás, malátás és kenyérszerű aromák 
a meghatározóak. A komló aroma, melyet a nemes, vagy egyéb hagyományos európai 
komlók adnak, a nagyon gyengétől gyengéig terjed. Jellegzetes karaktere a minimum 45%-
ban használt zabmalátából, 20% búzamalátából és a maradék részt kitevő világos malátából 
származik. Nagyon gyenge vagy gyenge nemes vagy egyéb hagyományos európai komlós íz 
érezhető. Az érezhető komló keserűség jellemzően közepesen alacsony, vagy közepes 
szintű. Észterek alacsony szinten előfordulhatnak. A diacetil igen alacsony szinten még 
elfogadható. Nem érezhető savanyúság, sem az édes, kukoricás aromájú DMS (dimetil-
szulfid). Vékony vagy közepesen testes sör.  

Történelem: A sörtípus Hollandiában, az 1400-tól 1550-ig volt népszerű. 

 

Eredeti fajsúly (°Plato) 1.050-1.080 (12.4-19.3 °Plato) 

Végső fajsúly (°Plato) 1.006-1.015 (1.5-3.7 °Plato) 

Alkohol tartalom súlyszázalék (tömegszázalék) 3.8%-6.3% (4.7%-7.9%) 

Keserűség (IBU) 25-35  

Szín SRM (EBC) 5-12.5 (10-25 EBC) 



Jopen Frans Hals Kuitbeer 
 COMMERCIAL DESCRIPTION  
 The Frans Hals Museum is celebrating 100 years and in honor of 

this occasion was in 2013 in Haarlem named Frans Hals year. Jopen 
course can not be missing in this special year in Haarlem Frans Hals 
beer. Jopen named her calf Beer at this famous Haarlem painter. 
Earlier we mentioned our Weizen to Malle Babbe, the lady who 
was immortalized by Frans Hals at one of his paintings. Malt on 
germination floor, this top-fermented beer is soft, fresh tones of 
oats and wheat (especially for the Frans Hals Beer selected, see 
photos) and a distinctive hop bitterness. The beer is bottled 
unfiltered. Spawn Beer is a historic Dutch beer brewed in the 
Middle Ages include in Haarlem. The beer is brewed from three 
cereals; oats (minimum 45%), wheat and barley. It was the 
forerunner of the Hoppenbier that since 1501 came on. The Dutch 
brewers have been challenged by the CNB (Campaign Dutch Beer 
Styles) to redisplay the forgotten Dutch beer culture to the public, 
by re brewing this ancient beer style. 



Biére de Garde 

Összbenyomás: Meglehetősen erős, maláta hangsúlyos, lágerezett kisipari sör; egy sor, a színének 
megfelelő malátás íz világgal. Mindegyik típus malátás, mégis száraz, tiszta íz és sima karakter jellemzi. 

Illat: Kiemelkedő malátás édesség, gyakran összetett, enyhétől mérsékeltig terjedő gazdag piritós-
kenyeres, malátás karakter jellemzi. Legfeljebb kevés komlóillat (enyhén fűszeres, borsos, 
gyógynövényes). A világosabb változatok még mindig malátásak, ám hiányoznak belőlük a gazdag, mély 
aromák, és egy kicsit komlósabbak is lehetnek. Általánosságban eléggé tiszta, habár ahogy a sör hőfoka 
melegszik, az erősebb változatoknak lehet egy könnyed, fűszeres alkoholos beütése. 

Megjelenés: Három fő fajtája létezik (szőkés sárga, borostyán és barna), tehát a színe a fakó arany 
sárgától a vöröses bronzon keresztül a gesztenyebarnáig bármilyen lehet. Lehet tökéletes tiszta és 
áttetsző is, de akár zavaros is, hiszen alapvetően egy szűretlen sörről van szó. Formás, általában fehér 
vagy tört fehér (változik a sör színével együtt) habkorona jellemzi, átlagos habtartóssággal. 

Íz: Közepestől magas malátás ízek jellemzik, melyek gyakran gazdag pirítós, kekszes, tejkaramella-szerű 
vagy karamelles édességgel egészülnek ki. Ezek a malátás ízek a sör színével azonosan változnak. 
Alacsonytól mérsékelt észteres és alkoholos ízek jelenhetnek meg. A közepestől alacsony keserűség 
hozzájárul az egyensúly kialakításához, amely inkább a malátás jegyek felé tolódik el. A sötétebb 
verzióknak nagyobb kezdeti malátás-édes benyomása van a pale verziókhoz képest, de a kortyérzete és 
a befejezése mindnek malátásnak kell lennie. A malátás íz egészen a korty végéig kitart, a befejezés 
közepesen száraztól a szárazig terjed, de sohasem émelyítő/megterhelő. Alacsonytól az alig érezhetőig 
terjedő komló aroma jellemzi (amely akár az élesztő munkájának is betudható). Lesimult, lágeres 
karakterű, még akkor is, ha felső erjesztésű élesztővel készült. A sör színének megfelelő, malátás utóíz 
jellemzi, enyhén száraz és könnyed alkoholos befejezéssel. 



Biére de Garde 
Kortyérzet: Közepesen/közepesen-gyengén (vékony) testes ital, gyakran sima, bársonyos érintéssel. Mérsékelttől magas 
szénsavasság jellemzi. Mérsékelt alkoholos melegség jellemzi; de nagyon lágy, nem lehet égető vagy forró. 

Megjegyzések: Három fő fajtája létezik: a barna (brune), a szőkéssárga (blonde) és a borostyánszínű (ambrée). Amíg a 
sötétebb változatokban hangsúlyosabb a maláta, addig a világosabbakban több komló íz érezhető (bár ekkor is malátás 
jellegű). A hozzá közel álló úgynevezett Biére de Mars, amely annyit tesz, hogy márciusban (Mars) főzték; általában 
„azonnali” fogyasztásra termett, nem pedig érlelésre. A hígulási arány általában 80-85%-os. Létezik néhány testesebb fajta, 
de igen ritka. Az idő és az oxidáció az import termékekben gyakran növeli a gyümölcsös, karamelles ízeket és dugóízű, 
dohos jegyeket ad hozzá; ezek mind a nem megfelelő kezelés jelei és nem a sörstílus sajátjai.  

Történelem: A neve szó szerint azt jelenti: „sör megtartásra vagy ászokolásra”. A hagyományos kisipari ale észak-
Franciaországban készül kora tavasszal, és hideg pincékben tárolják, hogy aztán melegebb időben fogyaszthassák. Manapság 
már egész évben készül. 

Jellemzők/összetevők: A különböző irodalmakban általában leírt „picés” karakter inkább a rosszul kezelt, kereskedelmi 
export termékek velejárója, mint a friss, autentikus termékeké. A kereskedelmi verziók kissé penészes karaktere a parafa 
dugótól és/vagy az oxidációtól eredeztethető, melyet tévesen „dohosnak” vagy „pince-szerűnek” definiáltak. Az alapmaláta 
használata függ az elérni kívánt színtől, de rendszerint pale, müncheni, vagy bécsi típusút használnak. A sötétebb verzióknak 
gazdagabb, malátás összetettséget és édességet kap a kristálymalátáknak köszönhetően. Némi cukrot használhatnak az ízek 
fokozásának és a száraz befejezés biztosításának érdekében. Alsó, vagy felsőerjesztésű élesztőt is használhatnak és mindig 
alacsony hőmérsékleten tartják a sört, melyet hosszadalmas hideg ászokolás követ. Füves, gyógynövényes vagy fűszeres 
Európai komlók jellemzik. 

Stílus összehasonlítás: A Belga Saison stílusból eredeztethető, azzal a fő különbséggel, hogy a Biére de Garde egy 
kerekebb, gazdagabb, maláta központú sör, melyből hiányzik a Saison fűszeres, kesernyés karaktere. 

Nevezési utasítások: A nevezőnek meg kell jelölnie a biére de garde típusát (színét): szőkés sárga, borostyán vagy barna. 
Ha a szín nincs meghatározva, a bírának meg kell kísérelnie értékelni a sört megfigyelései és a sör színéhez illő maláta íz-
egyensúly alapján.  

Alap statisztikák:   OG:  1.060 – 1.080       IBUs:  18 – 28 FG:  1.008 – 1.016     SRM:  6 – 19      ABV:  6.0 – 8.5% 

Kereskedelmi példák: Ch’Ti (brown and blond), Jenlain (amber and blond), La Choulette (all 3 versions), St. Amand (brown), 
Saint Sylvestre 3 Monts (blond), Russian River Perdition 

Tagek: high-strength, pale-color, amber-color, any- fermentation, lagered, western-europe, traditional-style, amber-ale-family, 
malty 

 



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. 



Milyen söröket kóstolunk ma? 

 Jopen Frans Hals Kuitbier 33cl  
 

 La Choulette Ambrée 75cl 
 3 Monts 75 cl 
 Cuvée Des Jonquilles 75 cl 





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. 
 



Utolsó 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 



Köszönöm a figyelmet! 
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