
BJCP Beer Style Guidelines – 2015 Edition, 2018 fordítás Elsősör 

1 
 

 

 

1.STANDARD AMERICAN BEER 

This category describes everyday American beers that have 
a wide public appeal. Containing both ales and lagers, the 
beers of this category are not typically complex, and have 
smooth, accessible flavors. The ales tend to have lager-like 
qualities, or are designed to appeal to mass-market lager 
drinkers as crossover beers. Mass-market beers with a 
more international appeal or origin are described in the 
International Lager category. 

 

1.STANDARD AMERIKAI söR 

Ez a kategória azokat a hétköznapi amerikai söröket írja le, 

amelyek széles körben elterjedtek. A kategóriában szereplő 

ale és láger sörök nem rendelkeznek komplex ízvilággal, 
inkább egyszerűen érthető ízek jellemzik őket. Az ale sörök 

lágerszerű vonásokkal rendelkeznek, vagy úgy vannak 
megkomponálva, hogy a nagyüzemi lágersörivók számára is 

jó átvezető sör legyen. A nagyobb nemzetközi 
népszerűségnek örvendő amerikai nagyüzemi sörök leírása a 

Nemzetközi láger kategóriában vannak ismertetve. 
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1A. American Light Lager 
Overall Impression: Highly carbonated, very light-bodied, 
nearly flavorless lager designed to be consumed very cold. 
Very refreshing and thirst quenching. 

Aroma: Low to no malt aroma, although it can be perceived 
as grainy, sweet, or corn-like if present. Hop aroma is light to 
none, with a spicy or floral hop character if present. While a 
clean fermentation character is desirable, a light amount of 
yeast character (particularly a light apple fruitiness) is not a 
fault. Light DMS is not a fault. 

Appearance: Very pale straw to pale yellow color. White, 
frothy head seldom persists. Very clear. 

Flavor: Relatively neutral palate with a crisp and dry finish 
and a low to very low grainy or corn-like flavor that might be 
perceived as sweetness due to the low bitterness. Hop flavor 
ranges from none to low levels, and can have a floral, spicy, 
or herbal quality (although rarely strong enough to detect). 
Low to very low hop bitterness. Balance may vary from 
slightly malty to slightly bitter, but is relatively close to even. 
High levels of carbonation may accentuate the crispness of 
the dry finish. Clean lager fermentation character. 

Mouthfeel: Very light (sometimes watery) body. Very highly 
carbonated with slight carbonic bite on the tongue. 

Comments: Designed to appeal to as broad a range of the 
general public as possible. Strong flavors are a fault. 

History: Coors briefly made a light lager in the early 1940s. 
Modern versions were first produced by Rheingold in 1967 to 
appeal to diet-conscious drinkers, but only became popular 
starting in 1973 after Miller Brewing acquired the recipe and 
marketed the beer heavily to sports fans with the “tastes 
great, less filling” campaign. Beers of this genre became the 
largest sellers in the United States in the 1990s. 

Characteristic Ingredients: Two- or six-row barley with 
high percentage (up to 40%) of rice or corn as adjuncts. 
Additional enzymes can further lighten the body and 
lower carbohydrates. 

Style Comparison: A lighter-bodied, lower-alcohol, lower 
calorie version of an American Lager. Less hop character and 
bitterness than a Leichtbier. 

Vital Statistics: OG:  1.028 – 1.040 
IBUs:  8 – 12 FG:  0.998 – 1.008 
SRM:  2 – 3 ABV:  2.8 – 4.2% 

Commercial Examples: Bud Light, Coors Light, Keystone 
Light, Michelob Light, Miller Lite, Old Milwaukee Light 

Tags: session-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, north-america, traditional-style, pale-lager-family, 
balanced 

1A. Amerikai könny  ászok 

Összbenyomás: Magas széndioxidtartalom, nagyon könnyű 
test jellemzi.  Szinte íztelen lágersör, ami arra van kitalálva, 
hogy nagyon hidegen fogyasszuk. . Nagyon frissít , könnyű  
szomjoltó. 
Illat: Legfeljebb csekély malátás illat, ha van, akkor  gabonás 
jellegű, édeskés, vagy kukoricára emlékeztet    . A komlóillat 
legfeljebb enyhe, fűszeres vagy virágos jellegű. Míg a letisztult 
erjesztés-karakter kívánatos, egy kevés éleszt s jelleg 
(különösen egy kis almás gyümölcsösség) nem számít hibának. 
Kevés DMS nem számít hibának. 
Megjelenés: Szalmasárgától a világossárgáig terjed  szín. 
Er s, fehér, általában nem túl tartós hab. Nagyon tiszta. 

Íz: Viszonylag semleges ízvilág, friss, ropogós, száraz 
lecsengéssel. Alacsonytól igen csekély mértékig  gabonás, 
kukoricás íz, ami tűnhet édességbe hajlónak az alacsony 
keserűség miatt . A komlóíz a semmit l az alacsonyig terjed, 
aminek  lehet virágos, fűszeres vagy gyógynövényes jellege (bár 
ez ritkán annyira intenzív, hogy ki lehessen érezni). Legfeljebb 
alacsony szintű komlókeserűség jellemzi. Az egyensúly az 
enyhén malátástól az enyhén keserűig terjed, de közel van a 
kiegyensúlyozotthoz. A magas szén-dioxidtartalom tovább 
hangsúlyozhatja a száraz lecsengés frissességét, érdességét. 
Tiszta lágeréleszt s karakter. 

Kortyérzet: Nagyon könnyed test (néha vizes jellegű). A 
nagyon er s szén-dioxid enyhe csíp s érzetet kelt a nyelven. 
Megjegyzések: A legszélesebb fogyasztóréteg ízlésének 
kiszolgálására lett kitalálva. Az er s ízek jelenléte hibának 
számít. 
Történet: A Coors f zött egy világos sört a 40-es években. A 
stílus modern verzióját el ször a Rheingold kezdte el gyártani 
1967-ben az étrend-tudatos fogyasztók számára, viszont csak 
1973-tól fogva kezdett népszerűvé válni, miután a Miller 
Brewing megszerezte a receptet és nagy hangsúllyal a 
sportrajongókat célozta meg, a “kiváló ízt adó, kevésbé hízlaló” 
kampánnyal. Ez a sörtípus könyvelhette  el a legnagyobb 
eladásokat a 90-es évek USA-jában. 

Jellegzetes összetevők: Kettő- vagy hatsoros árpa, magas 
arányú (akár 40%-ig) kiegészítőkkel, mint rizs, vagy kukorica. 
A hozzáadott enzimek könnyíthetik a sört és csökkenthetik 
a szénhidrát-tartalmat. 

Stílus összehasonlítás: Az amerikai lágernek egy könnyebb, 
alacsonyabb alkohol- és szénhidráttartalmú verziója. Kevesebb 
komlós karakter és komlókeserűség jellemzi, mint a Leichtbier-
t. 

Alap statisztika: OG:  1.028 – 1.040 
IBU:  8 – 12 FG:  0.998 – 1.008 
SRM:  2 – 3 ABV:  2.8 – 4.2% 

Kereskedelmi példák: Bud Light, Coors Light, Keystone 
Light, Michelob Light, Miller Lite, Old Milwaukee Light 
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1B. American Lager 
Overall Impression: A very pale, highly-carbonated, light- 
bodied, well-attenuated lager with a very neutral flavor profile 
and low bitterness. Served very cold, it can be a very 
refreshing and thirst quenching drink. 

Aroma: Low to no malt aroma, although it can be perceived 
as grainy, sweet or corn-like if present. Hop aroma may range 

from none to a light, spicy or floral hop presence. While a 
clean fermentation character is desirable, a light amount of 
yeast character (particularly a light apple character) is not a 
fault. 
Light DMS is also not a fault. 

Appearance: Very pale straw to medium yellow color. 
White, frothy head seldom persists. Very clear. 

Flavor: Relatively neutral palate with a crisp and dry finish 
and a moderately-low to low grainy or corn-like flavor that 
might be perceived as sweetness due to the low bitterness. 
Hop flavor ranges from none to moderately-low levels, and 
can have a floral, spicy, or herbal quality (although often not 
strong enough to distinguish). Hop bitterness at low to 
medium-low level. Balance may vary from slightly malty to 
slightly bitter, but is relatively close to even. High levels of 
carbonation may accentuate the crispness of the dry finish. 
Clean lager fermentation character. 

Mouthfeel: Low to medium-low body. Very highly 
carbonated with slight carbonic bite on the tongue. 

Comments: Strong flavors are a fault. Often what non-
craft beer drinkers expect to be served if they order beer in 
the United States. May be marketed as Pilsner beers outside 
of Europe, but should not be confused with traditional 
examples. 

History: Although German immigrants had brewed 
traditional Pilsner-inspired lager beer in the United States 
since the mid-late 1800s, the modern American lager style 
was heavily influenced by Prohibition and World War II. 
Surviving breweries consolidated, expanded distribution, 
and heavily promoted a beer style that was appealing to a 
broad range of the population. Became the dominant beer 
style for many decades, and spawning many international 
rivals who would develop similarly bland products for the 
mass market supported by heavy advertising. 

Characteristic Ingredients: Two- or six-row barley with 
high percentage (up to 40%) of rice or corn as adjuncts. 

Style Comparison: Stronger, more flavor and body than a 
Light American Lager. Less bitterness and flavor than an 
International Lager. Significantly less flavor, hops, and 
bitterness than traditional European Pilsners. 

Vital Statistics: OG:  1.040 – 1.050 
IBUs:  8 – 18 FG:  1.004 – 1.010 
SRM:  2 – 4 ABV:  4.2 – 5.3% 

Commercial Examples: Budweiser, Coors Original, Grain 
Belt Premium Lager, Miller High Life, Pabst Blue Ribbon, 
Special Export 

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, north-america, traditional-style, pale-lager-
family, balanced 

1B. Amerikai láger 
Összbenyomás: Nagyon halvány, magas széndioxid-tartalmú, 
könnyű testű, jól leerjesztett láger, nagyon semleges ízprofillal 
és alacsony keserűséggel. Nagyon hidegen szolgálják fel, 
igencsak frissít  és jó szomjoltó. 
Illat: Legfeljebb csekély malátás illat, ha van, akkor gabonás 
jellegű, édeskés, vagy kukoricára emlékeztet . A komló illat 
legfeljebb kis mértékben fűszeres, virágos jellegű lehet. Míg a 
letisztult erjesztés-karakter  kívánatos, egy kevés éleszt s jelleg 
(különösen egy kis almás gyümölcsösség) nem számít hibának. 
Kevés DMS nem számít hibának. 
Megjelenés: Szalmasárgától a világossárgáig terjed  szín. 
Er s, fehér, általában nem túl tartós hab. Nagyon tiszta. 

Íz: Viszonylag semleges ízvilágú, friss, ropogós, száraz 
lecsengésű,  csekély vagy mérsékelten alacsony mértékben 
gabonás, kukoricás íz, ami tűnhet édességbe hajlónak az 
alacsony keserűség miatt. A komlóíz a semmit l a 
mérsékelten alacsonyig terjed, amelynek lehet virágos, 
fűszeres vagy gyógynövényes jellege (bár ez ritkán annyira 
intenzív, hogy felismerhet  legyen). Alacsonytól a közepesen 
alacsony mértékű komlókeserűség jellemzi. Az egyensúlya az 
enyhén malátástól az enyhén keserűig terjed, de közel van a 
kiegyensúlyozotthoz. A magas szén-dioxidtartalom tovább 
hangsúlyozhatja a száraz lecsengés frissességét-érdességét. 
Tiszta lágeréleszt s karakter. 
Kortyérzet: Könnyed, közepesen könnyed testű. A nagyon 
er s szén-dioxid enyhe csíp s érzetet kelt a nyelven. 
Megjegyzések: Az er s ízek jelenléte hibának számít. 
Leginkább ez az elvárt stílus a nem kézműves sört fogyasztók 
részér l az Egyesült Államokban, amikor azt kérik, hogy sört 
szolgáljanak fel nekik. Európán kívül pilzeni sör név alatt is 
piacra dobhatják, de ez nem összekeverend  a tradicionális 
pilzeni sörökkel. 
Történet: Bár a német bevándorlók f ztek már pilzeni-
ihletésű tradicionális láger söröket az Egyesült Államokban 
az 1800-as évek közepe-vége óta, a modern amerikai lágert 
mint stílust nagy mértékben befolyásolta a szesztilalom 
illetve a II. világháború. A túlél  sörf zdék konszolidációt 
hajtottak végre a működésükben, megnövelték az 
értékesítésüket, és nagymértékben hozzájárultak ahhoz, hogy 
egy olyan sörstílus jöjjön létre, amely a nagy tömegek ízlését 
szolgálja ki. Ez vált a domináns sörstílussá évtizedeken 
keresztül, életre hívva ezzel sok olyan nemzetközi, nagy 
marketing-er vel megáldott versenytársat, akik hasonlóan 
unalmas söröket készítettek a tömegpiac számára. 
Jellegzetes összetevők: Kettő- vagy hatsoros árpa, magas 

arányú (akár 40%-ig) kiegészítőkkel, mint rizs, vagy kukorica. 

Stílus összehasonlítás: Er sebb, ízesebb és testesebb, 
mint az amerikai light láger. Kevésbé keserű illetve ízgazdag, 
mint a nemzetközi láger. Szignifikánsan kevésbé ízgazdag, 
komlós, illetve keserű, mint a tradicionális európai pilzeni 
sörök. 
Alap statisztika: OG:  1.040 – 1.050 
IBUs:  8 – 18 FG:  1.004 – 1.010 
SRM:  2 – 4 ABV:  4.2 – 5.3% 
Kereskedelmi példák: Budweiser, Coors Original, Grain Belt 
Premium Lager, Miller High Life, Pabst Blue Ribbon, Special 
Export 
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1C. Cream Ale 
Overall Impression: A clean, well-attenuated, flavorful 
American “lawnmower” beer. Easily drinkable and 
refreshing, with more character than typical American 
lagers. 

Aroma: Medium-low to low malt notes, with a sweet, corn- 
like aroma. Low levels of DMS are allowable, but are not 
required. Hop aroma medium low to none, and can be of 
any variety although floral, spicy, or herbal notes are most 
common. Overall, a subtle aroma with neither hops nor 
malt dominating. Low fruity esters are optional. 

Appearance: Pale straw to moderate gold color, although 
usually on the pale side. Low to medium head with medium to 
high carbonation. Fair head retention. Brilliant, sparkling 
clarity. 

Flavor: Low to medium-low hop bitterness. Low to moderate 
maltiness and sweetness, varying with gravity and attenuation. 
Usually well-attenuated. Neither malt nor hops dominate the 
palate. A low to moderate corny flavor is commonly found, as is 
light DMS (optional). Finish can vary from somewhat dry to 
faintly sweet. Low fruity esters are optional. Low to medium- 
low hop flavor (any variety, but typically floral, spicy, or 
herbal). 

Mouthfeel: Generally light and crisp, although body can 
reach medium. Smooth mouthfeel with medium to high 
attenuation; higher attenuation levels can lend a “thirst 
quenching” quality. High carbonation. 

Comments: Pre-prohibition Cream Ales were slightly 
stronger, hoppier (including some dry hopping) and more 
bitter (25-30+ IBUs). These versions should be entered in the 
historical category. Most commercial examples are in the 
1.050–1.053 OG range, and bitterness rarely rises above 20 
IBUs. 

History: A sparkling or present-use ale that existed in the 
1800s and survived prohibition. An ale version of the American 
lager style. Produced by ale brewers to compete with lager 
brewers in Canada and the Northeast, Mid-Atlantic, and 
Midwest states. Originally known as sparkling or present use 
ales, lager strains were (and sometimes still are) used by some 
brewers, but were not historically mixed with ale strains. Many 
examples are kräusened to achieve carbonation. Cold 
conditioning isn’t traditional, although modern brewers 
sometimes use it. 

Characteristic Ingredients: American ingredients most 
commonly used. A grain bill of six-row malt, or a combination 
of six-row and North American two-row, is common. Adjuncts 
can include up to 20% maize in the mash, and up to 20% 
glucose or other sugars in the boil. Any variety of hops can be 
used for bittering and finishing. 

Style Comparison: Similar to a Standard American Lager, 
but with more character. 

Vital Statistics: OG:  1.042 – 1.055 
IBUs: 8 – 20 FG:  1.006 – 1.012 
SRM: 2.5 – 5 ABV:  4.2 – 5.6% 

Commercial Examples: Genesee Cream Ale, Liebotschaner 
Cream Ale, Little Kings Cream Ale, New Glarus Spotted Cow, 
Old Style, Sleeman Cream Ale 

Tags: standard-strength, pale-color, any-fermentation, north- 
america, traditional-style, pale-ale-family, balanced 

1C. Cream Ale 

Összbenyomás: Egy tiszta, jól leerjesztett, ízekben gazdag 
amerikai „fűnyíró sör”. Könnyed ivósör, frissít , 
karakteresebb, mint a tipikus amerikai lágerek. 
Illat: Közepesen alacsony – alacsony mértékben malátás 
illatjegyek, édes kukoricás aromával. Kis mértékben a DMS 
megengedett, de nem kötelez  a jelenléte. Komlós illat 
semennyire vagy legfeljebb közepesen alacsony mértékben 
van jelen, az bármilyen jellegű lehet, de a virágos, fűszeres, 
gyógynövényes jegyek a leggyakoribbak. Általánosságban 
kifinomult illat jellemzi, amely sem a maláta, sem a komló 
dominancia irányába nem megy el. Kis mértékben 
gyümölcsös észteres lehet. 
Megjelenés: Halvány szalmasárgától a közepes arany színig 
terjed, el bbi  a jellemz bb. Gyenge vagy közepes hab, közepes 
vagy magas szénsav-tartalom. Közepes habtartósság. Áttetsz  , 
gyöngyöz  tisztaságú. 
Íz: Alacsonytól közepesen alacsony komlókeserűség. 
Alacsonytól mérsékelt malátásság és édesség jellemzi, a sűrűség 
és a leerjedés fokától függ en. Általában jól leerjesztett. Sem a 
maláta, sem a komló nem uralkodik az ízében. Alacsonytól 
mérsékeltig terjed  kukoricás íz, csekély DMS (opcionális). 
Lecsengése   némiileg száraztól a gyengén édesig mehet. Az 
enyhén gyümölcsös észteresség opcionális. Közepesen alacsony 
– alacsony mértékű komlós íz (bármilyen jellegű lehet, de 
tipikusan virágos, fűszeres, gyógynövényes szokott lenni). 

Kortyérzet: Általában könnyű és  ropogós, habár közepesen 
testes is lehet. Sima kortyérzet. Közepes illetve teljes 
leerjesztettség jellemzi, a jobban leerjedtek szomjoltó jelleggel 
bírnak. Magas szén-dioxid tartalmú. 
Megjegyzések: A szesztilalom el tti Cream Ale-ek kicsivel 
er sebbek, komlósabbak (beleértve még a hidegkomlózást is) 
és keserűbbek (25-30+ IBU) voltak. Ezeket a verziókat már a 
történelmi kategóriákba kell nevezni. A legtöbb kereskedelmi 
példa az 1050-1053 OG tartományba esik, és a 
komlókeserűségük ritkán kerül 20 IBU fölé. 
Történet: A habzó, vagy asztali ale az 1800-as években létezett 
és túlélte a szesztilalmat. Az amerikai láger típus fels erjesztésű 
megfelel je. Fels erjesztésű (ale) sörf z k készítették, hogy 
versenyezzenek a láger sörrel az észak-keleti és a közép-atlanti 
államokban. Eredetileg habzó, vagy asztali ale-ként volt ismert. 
Sok sörf z  láger éleszt t használt (néha még most is), 
akkoriban nem keverték ale éleszt kkel. Sok sört a „kräusen” 
eljárással buborékosítanak. A hideg érlelés nem hagyományos, 
de modern sörf z k néha alkalmazzák. 
Jellegzetes összetevők: Leggyakrabban az amerikai 
összetev k használatosak. A recept összeállításában a hatsoros 
maláta, vagy hatsoros és az észak-amerikai kétsoros keveréke a 
szokásos. Adalékként adható hozzá  kukoricapehely (20%-ig) 
cefrézéskor , és  glükóz vagy egyéb cukor (20 %-ig) forraláskor . 
Bármilyen komló használható keserítésre és hidegkomlózásra. 
Stílus összehasonlítás: Hasonló, mint a standard amerikai 

láger, viszont karakteresebb. 

Alap statisztika: OG:  1.042 – 1.055 
IBU: 8 – 20 FG:  1.006 – 1.012 
SRM: 2.5 – 5 ABV:  4.2 – 5.6% 

Kereskedelmi példák: Genesee Cream Ale, Liebotschaner 
Cream Ale, Little Kings Cream Ale, New Glarus Spotted Cow, 
Old Style, Sleeman Cream Ale   
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2.INTERNATIONAL LAGER 

International lagers are the premium mass-market lagers produced in most countries in the world. Whether developed from 
American or European styles, they all tend to have a fairly uniform character and are heavily marketed. Loosely derived from 
original Pilsner-type lagers, with colored variations having additional malt flavors while retaining a broad appeal to most palates. 
In many countries, the styles will be referred to by their local country names. The use of the term “international” doesn’t mean that 
any beers are actually labeled as such; it is more of a categorization of similar beers produced worldwide. 

2. Nemzetközi ászok 

A világ legtöbb országában ebböl a típusból kerülnek ki a premium tömegpiaci lagerek.  

Függetlenül attól, hogy az amerikai, vagy az európai stílusból fejlődtek-e ki meglehetősen uniformizált karakterük van és erőteljes 
marketing van mögöttük. Az eredeti pilzeni tipúsú lagerekből származnak, vannak szines változatai több maláta ízzel, de még 
megfelelnek a szélesebb tömegek ízlésének. Sok országban az adott ország nevével utalnak a sör stílusára.  A “nemzetközi” szó 
használata nem azt jelenti, hogy a sörök ilyen névvel lennének jelölve; ez sokkal inkább egy bekategorizálása a világszerte gyártott 
hasonló söröknek 
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2A. International Pale Lager 
Overall Impression: A highly-attenuated pale lager without 
strong flavors, typically well-balanced and highly carbonated. 
Served cold, it is refreshing and thirst-quenching. 

Aroma: Low to medium-low malt aroma, which can be grainy- 
malty or slightly corny-sweet. Hop aroma may range from very 
low to a medium, spicy or floral hop presence. While a clean 
fermentation profile is generally most desirable, low levels of 
yeast character (such as a light apple fruitiness) are not a fault. 
A light amount of DMS or corn aroma is not a fault. 

Appearance: Pale straw to gold color. White, frothy head may 
not be long lasting. Very clear. 

Flavor: Low to moderate levels of grainy-malt flavor, with a 
crisp, dry, well-attenuated finish. The grain character can be 
somewhat neutral, or show a light bready-crackery quality or 
up to moderate corny or malty sweetness. Hop flavor ranges 
from none to medium levels, and often showing a floral, spicy, 
or herbal character if detected. Hop bitterness at medium-low 
to medium level. Balance may vary from slightly malty to 
slightly bitter, but is relatively close to even. Neutral aftertaste 
with light malt and sometimes hop flavors. A light amount of 
DMS is not a fault. 

Mouthfeel: Light to medium body. Moderately high to highly 
carbonated. Can have a slight carbonic bite on the tongue. 

Comments: International lagers tend to have fewer adjuncts 
than standard American lagers. They may be all-malt, 
although strong flavors are still a fault. A broad category of 
international mass-market lagers ranging from up-scale 
American lagers to the typical “import” or “green bottle” 
international beers found in America and many export 
markets. Often confusingly labeled as a “Pilsner.” Any 
skunkiness in commercial beers from being lightstruck in a 
green bottle is a mishandling fault, not a characteristic of the 
style. 

History: In the United States, developed as a premium 
version of the standard American lager, with a similar history. 
Outside the United States, developed either as an imitation of 
American style lagers, or as a more accessible (and often drier 
and less bitter) version of a Pilsner-type beer. Often heavily 
marketed and exported by large industrial or multi-national 
breweries. 

Characteristic Ingredients: Two- or six-row barley. May 
use rice, corn, or sugar as adjuncts, or may be all malt. 

Style Comparison: Generally more bitter and filling than 
American lager. Less hoppy and bitter than a German Pils. 
Less body, malt flavor, and hop character than a Czech 
Premium Pale Lager. More robust versions can approach a 
Munich Helles in flavor, although with more of an adjunct 
quality. 

Vital Statistics: OG:  1.042 – 1.050 
IBUs:  18 – 25 FG:  1.008 – 1.012 
SRM:  2 – 6 ABV:  4.6 – 6.0% 

Commercial Examples: Asahi Super Dry, Birra Moretti, 
Corona Extra, Devils Backbone Gold Leaf Lager, Full Sail 
Session Premium Lager, Heineken, Red Stripe, Singha 

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-
fermented, lagered, traditional-style, pale-lager-
family, balanced 

2A. Nemzetközi világos ászok 
Összbenyomás: Er sebb ízeket nélkülöz  jól leerjesztett pale 
lager, jellemz en kiegyensúlyozott és nagyon szénsavas. 
Hidegen szolgálják fel, frissít  és szomjoltó. 
Illat:  Alacsony-közepesen alacsony maláta illat ami lehet 
gabonás, malátás, vagy kissé kukoricásan édes.  Komlóillat a 
nagyon csekélyt l a közepes, füszeres, vagy viragos komlósig 
terjedhet 

Általában egy tiszta leerjedt jelleg a leginkább kívánatos de némi 
éleszt s (gyenge, almás gyümölcsösség) karakter nem hiba. Egy 
kevés DMS, vagy kukorica aroma nem hiba.  
Megjelenés:  Halvány szalmasárgától az aranyszínig.  Fehér, 
nem sokáig tartó hab. Nagyon tiszta 

Íz: Alacsonytól a mérsékeltig tartó gabonás malátás íz, érdes, 
száraz jól leerjesztett befejezéssel. A gabonás karakter lehet kissé 
semleges, vagy enyhén kenyeres- kekszes, vagy mérsékelten 
kukoricásan, vagy malátásan édes. Komlóíz a semmilyent l a 
közepes szintig terjedhet, és gyakran mutat virágos, fűszeres vagy 
gyógynövényes karaktert. A komlókeserűség közepesen alacsony 
és a közepes között van. Az egyensúlya az enyhén malátástól az 
enyhén keserűig terjed, de közel van a kiegyensúlyozotthoz. 
Semleges utóíz enyhén malátás és néha komlós ízekkel.  Egy kis 
DMS nem hiba 
Kortyérzet: Könnyű-közepes test. Közepesen magas, vagy 
magasan szénsavas. Enyhe csíp sség érezhet  a nyelven. 
Megjegyzések: A nemzetközi lagernél általában kevesebb 
segédanyagot használnak mint az amerikai lagernél.  
Készülhetnek tisztán árpamalátából, habár az er s ízek hibának 
számítanak.  A nemzetközi lager egy elég széles kategória, a 
legjobb min ségű amerikai lagert l a tipikus “import”, vagy “zöld 
üveges”  sörökig terjed.  Gyakran megtéveszt  módon pilzeniként 
cimkézik. A zöld üveges söröknél a fényiz a helytelen kezelés 
miatt alakulhat ki, nem pedig stílusjegy. 
Történelem: Az USA-ban a standard amerikai lager egy 
premium verziójának lett kifejlesztve. Az USA-n kívül az amerikai 
stílusú lagereket akarták vele utánozni, vagy egy könnyeben 
hozzáférhet   (és gyakran szárazabb és kevesbé keserű) pilzeni 
típust akartak létrehozni. Gyakran er teljes marketing háttér van 
mögöttük és hatalmas ipari, vagy multinacionális f zdék készítik 

ket. 
Jellegzetes összetevők: Két, vagy hat-soros árpa,  
adalékanyagként használhatnak hozzá rizst, kukoricát, vagy 
cukrot adalékanyagként, vagy készülhet tisztán árpamalátából. 
Stílus összehasonlítás: Általában keserűbb és testesebb mint 
az amerikai lager. Kevésbé komlós és keserű mint a német pils, 
kevésbé testes, malátás ízű és komlós mint egy cseh prémium 
pale lager. Er sebb változatok megközelíthetnek ízben egy 
müncheni világost, habár ez leginkább a segédanyagok miatt van. 
Alap statisztika: OG:  1.042 – 1.050 
IBUs:  18 – 25 FG:  1.008 – 1.012 
SRM:  2 – 6 ABV:  4.6 – 6.0% 

Kereskedelmi példák: Asahi Super Dry, Birra Moretti, Corona 
Extra, Devils Backbone Gold Leaf Lager, Full Sail Session 
Premium Lager, Heineken, Red Stripe, Singha 
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2B. International Amber Lager 
Overall Impression: A well-attenuated malty amber lager 
with an interesting caramel or toast quality and restrained 
bitterness. Usually fairly well-attenuated, often with an 
adjunct quality. Smooth, easily-drinkable lager character. 

Aroma: Low to moderate malt aroma which can be 
grainy, with a very low to moderate caramel-sweet to 
toasty-malty aroma. Hop aroma can range from low to 
none with a mildly floral or spicy character. Clean lager 
profile. A slight DMS or corny aroma is acceptable. 

Appearance: Golden-amber to reddish-copper color. Bright 
clarity. White to off-white foam stand which may not last. 

Flavor: Low to moderate malt profile which can vary from 
dry to grainy-sweet. Low to moderate levels of caramel and 
toasty- bready notes can be evident. Low to medium-low 
corny sweetness is optional, but not a fault. Hop bitterness is 
low to moderate, and hop flavor is low to moderate with a 
spicy, herbal, or floral character. The balance can be fairly 
malty to nearly even, with the bitterness becoming more 
noticeable but not objectionable. The bitterness level can 
increase if the malt character increases to match. Clean 
fermentation profile. 
Finish is moderately dry with a moderately malty 

aftertaste. Mouthfeel: Light to medium body. Medium 

to high carbonation. Smooth; some examples can be 

creamy. 

Comments: A wide spectrum of mass-market Amber 
lagers developed either independently in various countries, 
or describing rather generic amber beers that may have had 
more historical relevance but who eventually changed into 
an indistinguishable product in modern times. 

History: Varies by country, but generally represents an 
adaptation of the mass-market International Lager or an 
evolution of indigenous styles into a more generic product. 

Characteristic Ingredients: Two-row or six-row base 
malt. Color malts such as victory, amber, etc. Caramel malt 
adjuncts. European or American hops or a combination of 
both. 

Style Comparison: Less well-developed malt flavor than a 
Vienna lager, often with an adjunct taste. 

Vital Statistics: OG:  1.042 – 1.055 
IBUs:  8 – 25 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  7 – 14 ABV:  4.6 – 6.0% 

Commercial Examples: Brooklyn Lager, Capital Winter 

Skål, Dos Equis Amber, Schell’s Oktoberfest, Yuengling 
Lager Tags: standard-strength, amber-color, bottom-

fermented, 
lagered, traditional-style, amber-lager-family, malty 

2B. Nemzetközi félbarna ászok 
Összbenyomás: Egy jól leerjesztett, malátás félbarna lager, 
érdekes karamella, vagy pirítós jelleggel, és visszafogott 
keserűséggel. Általában jól leerjedt, gyakran a segédanyagok 
elvesznek a min ségb l. Sima, könnyen iható lageres karakter. 
Illat: Alacsony-közepes maláta illat, ami lehet gabonás 
egy nagyon kevés visszafogott karemállás édességel, 
pirítós malátás aromával. Komló illat nincs, vagy alacsony, 
enyhény virágos füszeres karakterrel. Tiszta lageres profil.  
Egy kevés DMS vagy kukoricás illat elfogadható 

Megjelenés: Arany-borostyántól a vöröses rézszínig 
terjed. Teljesen tiszta. Nem sokáig tartó fehér-törtfehér 
hab 

Íz: Alacsony-közepes malátás profil, ami száraztól a gabonásan 
édesig terjedhet.  Kicsit-közepesen karemellás és pirítósos- 
kenyeres jegyek egyértelműen érezhet k.  Alacsony-közepesen 
alacsony kukoricás édesség el fordulhat és nem hiba. Komló 
keserűség alacsony-közepes, és a komlóillat kicsit füszeres, 
gyógynövényes virágos karakterrel. Az egyensúly a malátástól a 
közel kiegyensúlyozottig terjdhet, ahol a keserűség jobban 
felismerhet vé válhat, de nem lehet zavaró. 
A keserűség szintje növekedhet ha a malátás karakter is 
növekszik. A vége mérsékelten száraz némi malátás 
utóízzel. 
Kortyérzet: Könnyű-közepes test. Közepesen-er sen 
szénsavas. Sima, esetleg lehet krémes. 
Megjegyzések: A tömegpiacra gyártott félbarna lagerek 
nagyon nagy része egymástól függetlenül alakult ki a 
kölönböz  országokban, vagy egyéb nagyobb múltra 
visszatekint  félbarna sörökb l alakultak ki, de ezek 
napjainkra egymástól nem megkölönböztethet  termékeké 
váltak.  
Történelem: Országonként változó, de általában egy 
változata a tömegpiacra gyártott nemzetközi lagernek, 
vagy az adott országban korábban “ shonos” sörb l 
alakult ki és vált egy általános termékké. 
Jellegzetes összetevők: Két, vagy hat-soros alap maláta.  
Fest maláta, például victory, amber stb. Karamell maláta, 
segédanyagok. Európai, vagy amerikai komlók, vagy ezek 
keveréke. 

Stílus összehasonlítás: A Vienna lagernél kevésbé jól-
kialakult maláta íz, gyakran segédanyag ízzel. 
Alap statisztika: OG:  1.042 – 1.055 
IBUs:  8 – 25 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  7 – 14 ABV:  4.6 – 6.0% 
Kereskedelmi példák: Brooklyn Lager, Capital Winter 
Skål, Dos Equis Amber, Schell’s Oktoberfest, Yuengling 
Lager 
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2C. International Dark Lager 
Overall Impression: A darker and somewhat sweeter 
version of international pale lager with a little more body and 
flavor, but equally restrained in bitterness. The low bitterness 
leaves the malt as the primary flavor element, and the low hop 
levels provide very little in the way of balance. 

Aroma: Little to no malt aroma; may have a light corn 
character. Medium-low to no roast and caramel malt aroma. 
Hop aroma may range from none to light spicy or floral hop 
presence. While a clean fermentation profile is generally most 
desirable, low levels of yeast character (such as a light apple 
fruitiness) are not a fault. A light amount of DMS or corn 
aroma is not a fault. 

Appearance: Deep amber to dark brown with bright clarity 
and ruby highlights. Foam stand may not be long lasting, and is 
beige to light tan in color. 

Flavor: Low to medium malty sweetness with medium-low to 
no caramel and/or roasted malt flavors (and may include hints 
of coffee, molasses or cocoa). Hop flavor ranges from none to 
low levels, and is typically floral, spicy, or herbal. Low to 
medium hop bitterness. May have a very light fruitiness. 
Moderately crisp finish. The balance is typically somewhat 
malty. Burnt or moderately strong roasted malt flavors are a 
defect. 

Mouthfeel: Light to medium-light body. Smooth with a 
light creaminess. Medium to high carbonation. 

Comments: A broad range of international lagers that are 
darker than pale, and not assertively bitter and/or roasted. 

History: Darker versions of International Pale Lagers often 
created by the same large, industrial breweries and meant to 
appeal to a broad audience. Often either a colored or 
sweetened adaptation of the standard pale industrial lager, 
or a more broadly accessible (and inexpensive) version of 
more traditional dark lagers. 

Characteristic Ingredients: Two- or six-row barley, 
corn, rice, or sugars as adjuncts. Light use of caramel and 
darker malts. Commercial versions may use coloring 
agents. 

Style Comparison: Less flavor and richness than Munich 
Dunkel, Schwarzbier, or other dark lagers. Frequently uses 
adjuncts, as is typical of other International Lagers. 

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.056 
IBUs:  8 – 20 FG:  1.008 – 1.012 
SRM:  14 – 22 ABV:  4.2 – 6.0% 

Commercial Examples: Baltika #4 Original, Devils 
Backbone Old Virginia Dark, Dixie Blackened Voodoo, 
Saint Pauli Girl Dark, San Miguel Dark, Session Black 
Dark Lager, Shiner Bock 

Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, traditional-style, dark-lager-family, malty 

2C. Nemzetközi sötét ászok 

Összbenyomás: egy sötétebb és némileg édesebb változata a 
nemzetközi világos ászoknak egy kicsit több testtel és ízzel, de 
visszafogott keserűséggel. Az alacsony keserűség miatt a maláta 
adja a f  ízt. 
Illat: Kevés, vagy semmi maláta illat; lehet egy enyhe kukoricás 
karakter.  Közepes-alacsony, vagy semmilyen pörkölt és karamell 
maláta illat. A komlóillat a semmilyent l a kissé fűszeresig, vagy 
virágosig terjedhet. Tiszta leerjedt jelleg a leginkább kívánatos, 
de némi éleszt s (gyenge, almás gyümölcsösség) karakter nem 
hiba. Egy kevés DMS, vagy kukorica aroma nem hiba 
Megjelenés: Mély borostyántól a sötét barnáig, teljesen tiszta és 
rubinos árnyalatokkal. A hab nem tart sokáig, a színe a bézs és a 
világos sárgásbarna között van. 
Íz: Alacsony-közepes malátás édesség, közepesen alacsony, vagy 
semmilyen karamellás és pörkölt malátás ízekkel. (enyhe kávés, 
melaszos vagy kakaós ízek is el fordulhatnak).  Komlóíz nincs, 
vagy alacsony és jellemz en virágos, fűszeres, vagy 
gyógynövényes. Alacsony-közepes komló keserűség. Egy kicsit 
lehet gyümölcsös. Mérsékelten érdes lecsengés. Az egyensúly 
jellemz en kissé malátás.  Égett, vagy mérsékelten er s pörkölt 
maláta ízek hibának számítanak 
Kortyérzet: Könnyű-közepesen könnyű test.  Bársonyos egy kis 
krémességgel.  Közepesen-nagyon szénsavas. 
Megjegyzések: A nemzetközi ászoksörök széles választéka 
tartozik ebbe a kategóriába. Sötétebb, mint a világos ászok, és 
nem tolakodóan keserű és/vagy pörkölt ízű. 
Történelem: A nemzetközi világos ászoksörök sötétebb verzióit 
legtöbbször ugyanazok a nagy sörgyárak készítik, és szélesebb 
közönségigényeknek szánják. Gyakran egy színesebb és édesebb 
változata az alap világos ipari ászoknak, vagy egy szélesebb 
körben is hozzáférhet bb (és olcsóbb) változata a 
tradicionálisabb sötét ászokoknak. 
Jellegzetes összetevők: Két, vagy hat-soros árpa, és 
adalékanyagok, mint kukorica, rizs és cukrok. Kevés karamell és 
sötétebb maláták. Az alacsonyabb min ségű változatokhoz 
használnak színez anyagokat is. 
Stílus összehasonlítás: Kevesebb íz és gazdagság, mint a 
müncheni barnánál, a feketesörnél, vagy más sötét ászokoknál. 
Gyakran használnak segédanyagokat, ahogy ez megszokott más 
nemzetközi ászokoknál is.  

Alap statisztika: OG:  1.044 – 1.056 
IBU:  8 – 20 FG:  1.008 – 1.012 
SRM:  14 – 22 ABV:  4.2 – 6.0% 

Kereskedelmi példák: Baltika #4 Original, Devils 
Backbone Old Virginia Dark, Dixie Blackened Voodoo, Saint 
Pauli Girl Dark, San Miguel Dark, Session Black Dark Lager, 
Shiner Bock 
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3.CZECH LAGER 

Czech lagers are generally divided by gravity class (draft, lager, special) and color (pale, amber, dark). The Czech names for these 
categories are světlé (pale), polotmavé (amber), and tmavé (dark). The gravity classes are výčepní (draft, 7–10 °P), ležák (lager, 11–12 
°P), and speciální (special, 13 °P+). Pivo is of course the Czech word for beer. The division into gravity classes is similar to the German 
groupings of schankbier, vollbier, and starkbier, although at different gravity ranges. Czech beers within the classes are often simply 
referenced by their gravity. There are often variations within the gravity-color groupings, particularly within the speciální class. The 
style guidelines combine some of these classes, while other beers in the Czech market are not described (such as the strong Czech 
Porter). This is not to imply that the categories below are the full coverage of Czech beers, simply a way of grouping some of the more 
commonly found types for judging purposes. 

Czech lagers in general are differentiated from German and other Western lagers in that German lagers are almost always fully 
attenuated, while Czech lagers can have a slight amount of unfermented extract remaining in the finished beer. This helps provide a 
slightly higher finishing gravity (and thus slightly lower apparent attenuation), slightly fuller body and mouthfeel, and a richer, 
slightly more complex flavor profile in equivalent color and strength beers. German lagers tend to have a cleaner fermentation 
profile, while Czech lagers are often fermented cooler (7–10 °C) and for a longer time, and can have a light, barely noticeable (near 
threshold) amount of diacetyl that often is perceived more as a rounded body than overtly in aroma and flavor [significant buttery 
diacetyl is a flaw]. Czech lager yeast strains are not always as clean and attenuative as German strains, which helps achieve the 
higher finishing gravity (along with the mashing methods and cooler fermentation). Czech lagers are traditionally made with 
decoction mashes (often double decoction), even with modern malts, while most modern German lagers are made with infusion or 
step infusion mashes. These differences characterize the richness, mouthfeel, and flavor profile that distinguishes Czech lagers. 

3. Cseh ászok 
A cseh lágert általában erősségük (csapolt, láger, speciál) és színük (világos, barna,fekete) alapján soroljuk csoportokba. A cseh 
fordítása ezeknek a kategóriáknak světlé (világos), polotmavé (barna), és tmavé (fekete). Alkoholtartalmuk alapján výčepní (csapolt, 
7–10 °P), ležák (láger, 11–12°P), és a speciální (speciál, 13 °P feletti). A pivo szó természetesen a sör szó cseh megfelelője. Az erősségük 
alapján besorolásuk hasonló a német csoportosításának a schankbiernek, vollbiernek, és a starkbiernek, habár a kategóriák skálája 
különbözik t lük. A cseh sörök osztályba sorolása gyakran egyszerűen csak az er sségük alapján történik meg. Gyakran találhatunk 
variációkat szín-er sség besorolásnak megfelel en els sorban a speciál osztályon belül.  A stílus el írások ezen osztályok variációiból 
épülnek fel, míg más piacon fellelhet  cseh sörtípusok nincsenek besorolva (például az er s Cseh Porter). Ez nem jelenti azt, hogy a 
továbbiakban felsorolt sörök lefedik a teljes kínálatot, egyszerűen csak csoport besorolási módot kínálnak a leggyakoribb típusokhoz 
bírálati szempontból.  

A cseh láger elsősorban abban különbözik a német és más nyugati megfelelőiktől, hogy míg a német láger sörök szinte mindig teljesen 
leerjedt, vékony karakterűek, addig a cseh lágerek tartalmazhatnak kevés mennyiségű le nem erjesztett szénhidrátot a kész sörben. 
Ennek következménye a kissé magasabb végerjedésfok (és a kissé alacsonyabb látszólagos erjedés is), így testesebb és komplexebb ízű 
sört eredményez az azonos színű és erősségű társaikkal szemben. A német lágerek általános jellemzője, hogy tisztább erjedési profillal 
rendelkeznek, míg a cseh lágereket gyakran alacsonyabb hőfokon (7-10 °C) erjesztik hosszabb időn át, így lehetséges, hogy ízében 
fellelhetünk (ízérzékelési küszöb szintjén) némely diacetil ízt, melyet inkább a testes karakter jellemzőjeként lehet felfogni, mintsem 
egyértelmű aroma és íz komponensként (jelentősebb vajkaramell-diacetil íz jelenléte mindenképp hibaként értelmezhető).  

A cseh láger-élesztő törzsek nem annyira tiszták, mint német megfelelőik, így segítve a magasabb végerjedésfok elérését, 
(természetesen a cefrézési eljárásnak és alacsonyabb erjesztési hőmérsékletnek is köszönhetően). A cseh lágerek tradicionálisan 
dekokciós cefrézéssel készítik, (gyakran dupla dekokciós eljárással), még a mai modern maláták megléte ellenére is, míg a legtöbb 
mai német láger már infúziós vagy lépcsőzetes infúziós cefrézéssel készül. Ezek a különbségek határozzák meg végül is a testes, 
szájpadlásban kellemes karakterét és íz profilját , mely megkülönbözteti a cseh lágert. 
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3A. Czech Pale Lager 
Overall Impression: A lighter-bodied, rich, refreshing, 
hoppy, bitter pale Czech lager having the familiar flavors of the 
stronger Czech Premium Pale Lager (Pilsner-type) beer but in a 
lower alcohol, lighter-bodied, and slightly less intense format. 

Aroma: Light to moderate bready-rich malt combined with 
light to moderate spicy or herbal hop bouquet; the balance 
between the malt and hops may vary. Faint hint of caramel is 
acceptable. Light (but never intrusive) diacetyl and light, 
fruity hop-derived esters are acceptable, but need not be 
present. No sulfur. 

Appearance: Light gold to deep gold color. Brilliant to very 
clear, with a long-lasting, creamy white head. 

Flavor: Medium-low to medium bready-rich malt flavor with 
a rounded, hoppy finish. Low to medium-high spicy or herbal 
hop flavor. Bitterness is prominent but never harsh. Flavorful 
and refreshing. Diacetyl or fruity esters are acceptable at low 
levels, but need not be present and should never be 
overbearing. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body. 
Moderate carbonation. 

Comments: The Czech name of the style is světlé 
výčepní pivo. 

History: Josef Groll initially brewed two types of beer in 
1842–3, a výčepní and a ležák, with the smaller beer having 
twice the production; Evan Rail speculates that these were 
probably 10 °P and 12 °P beers, but that the výčepní could 
have been weaker. This is the most consumed type of beer in 
the Czech Republic at present. Characteristic 
Ingredients: Soft water with low sulfate and carbonate 
content, Saazer-type hops, Czech Pilsner malt, Czech lager 
yeast. Low ion water provides a distinctively soft, rounded 
hop profile despite high hopping rates. 

Style Comparison: A lighter-bodied, lower-intensity, 

refreshing, everyday version of Czech Premium Pale Lager. 

Vital Statistics: OG:  1.028 – 1.044 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  3 – 6 ABV:  3.0 – 4.1% 

Commercial Examples: Březňák Světlé výčepní pivo, Notch 
Session Pils, Pivovar Kout na Šumavě Koutská 10°, Únětické 
pivo 10° 

Tags: session-strength, pale-color, bottom-fermented, 

lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-

family, bitter, hoppy

3A. Cseh világos ászok 

Összbenyomás: világos színű, gazdag, frissít , komlós. A keserű 
világos cseh-láger hasonló ízvilággal rendelkezik, mint az er sebb 
Cseh Prémium Világos láger sörök (Pilsner típusúak), de 
alacsonyabb alkoholtartalommal és kevésbé intenzív formával.  
Aroma: Enyhét l a közepesig kenyér-maláta íz, ami párosul az 
enyhét l közepes szintű fűszeres komló karakterrel; a maláta és 
komló egyensúlya változhat. Enyhe karamell íz elfogadható. 
Könnyed, de nem tolakodó diacetil, és könnyed, gyümölcsös 
komlóból származtatott észterek elfogadhatóak. Kénes íz nincs. 
Megjelenés: könnyű aranytól a mély arany színig. Ragyogóan 
tiszta, hosszan tartó, krémes fehér hab. 
Íz: Közép-alsó szintt l közepesig terjed  kenyérízben-gazdag 
maláta íz, kerek, komlós befejezéssel. Alacsonytól közepes 
fűszeresség vagy gyógynövényes komló íz. A keserűség feltűn , de 
sohasem harsány. Ízben gazdag és frissít  jellegű. Diacetil vagy 
gyümölcsös észterek elfogadhatóak enyhe mértékig, de jelenlétük 
nem mindenképp el feltétel és sohasem er teljes. 
Kortyérzet: Közepesen könnyűt l a közepes testesig. Mérsékelt 
szén-dioxid tartalom. 

Megjegyzések: A cseh megnevezése světlé výčepní pivo. 
Történet: Josef Groll a kezdetek kezdetén két típusú sört 
f zött 1842 és 43 között: a výčepnít és a ležákot, A könnyebb 
sör gyakorlatilag megduplázta a termelést; Evan Rail úgy 
gondolja, hogy feltételezhet en  10 °P és 12 °P közötti sörök 
voltak ezek, viszont a výčepnít gyengébb lehetett. Jelenleg ez a 
legkeresettebb sör a Cseh Köztársaságon belül.  
Összetevők jellemzője: alacsony szulfát és karbontartalmú 
lágy víz, Saazer-típusú komlók, cseh Pilseni maláta, cseh 
éleszt vel. Alacsony ion tartalmú víz egyedi könnyed, kerek 
komlóprofilt kölcsönöz a magas komlózási arány ellenére is. 
Stílus képvisel i: könnyed testességű, alacsony intenzitású, 
frissít , hétköznapi verziója a cseh Prémium Lágernak.  
Alapstatisztika 

OG:  1.028 – 1.044 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  3 – 6 ABV:  3.0 – 4.1% 

Kereskedelmi példák: Březňák Světlé výčepní pivo, Notch 
Session Pils, Pivovar Kout na Šumavě Koutská 10°, Únětické pivo 
10° 

Címkék: szezonális / különleges alkalmak, világos sör, 
alsóerjesztésű, ászokolt, közép-európai, hagyományos, világos-
láger család, keserű, komlós 
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3B. Czech Premium Pale Lager 
Overall Impression: Rich, characterful, pale Czech lager, 
with considerable malt and hop character and a long, rounded 
finish. Complex yet well-balanced and refreshing. The malt 
flavors are complex for a Pilsner-type beer, and the bitterness 
is strong but clean and without harshness, which gives a 
rounded impression that enhances drinkability. 

Aroma: Medium to medium-high bready-rich malt and 
medium-low to medium-high spicy, floral, or herbal hop 
bouquet; though the balance between the malt and hops may 
vary, the interplay is rich and complex. Light diacetyl, or very 
low fruity hop-derived esters are acceptable, but need not be 
present. 

Appearance: Gold to deep gold color. Brilliant to very clear 
clarity. Dense, long-lasting, creamy white head. 

Flavor: Rich, complex, bready maltiness combined with a 
pronounced yet soft and rounded bitterness and floral and 
spicy hop flavor. Malt and hop flavors are medium to medium- 
high, and the malt may contain a slight impression of caramel. 
Bitterness is prominent but never harsh. The long finish can be 
balanced towards hops or malt but is never aggressively tilted 
either way. Light to moderate diacetyl and low hop-derived 
esters are acceptable, but need not be present. 

Mouthfeel: Medium body. Moderate to low carbonation. 

Comments: Generally a group of pivo Plzeňského typu, or 

Pilsner-type beers. This style is a combination of the Czech 
styles světlý ležák (11–12.9 °P) and světlé speciální pivo (13– 
14.9 °P). In the Czech Republic, only Pilsner Urquell is called a 
Pilsner, despite how widely adopted this name is worldwide. 
Kvasnicové (“yeast beer”) versions are popular in the Czech 
Republic, and may be either kräusened with yeasted wort or 
given a fresh dose of pure yeast after fermentation. These beers 
are sometimes cloudy, with subtle yeastiness and enhanced 
hop character. Modern examples vary in their malt to hop 
balance and many are not as hop-forward as Pilsner Urquell. 

History: Commonly associated with Pilsner Urquell, which 
was first brewed in 1842 after construction of a new brewhouse 
by burghers dissatisfied with the standard of beer brewed in 
Plzeň. Bavarian brewer Josef Groll is credited with first 
brewing the beer. 

Characteristic Ingredients: Soft water with low sulfate and 
carbonate content, Saazer-type hops, Czech malt, Czech lager 
yeast. Low ion water provides a distinctively soft, rounded hop 
profile despite high hopping rates. The bitterness level of some 
larger commercial examples has dropped in recent years, 
although not as much as in many contemporary German 
examples. 

Style Comparison: More color, malt richness, and body 
than a German Pils, with a fuller finish and a cleaner, softer 
impression. Stronger than a Czech Pale Lager. 

 
Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.060 
IBUs:  30 – 45 FG:  1.013 – 1.017 
SRM:  3.5 – 6 ABV:  4.2 – 5.8% 

Commercial Examples: Bernard Sváteční ležák, 
Gambrinus Premium, Kout na Šumavě Koutská 12°, Pilsner 
Urquell, Pivovar Jihlava Ježek 11°, Primátor Premium, 
Únětická 12° 

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-
fermented, lagered, central-europe, traditional-style, 
pilsner-family, balanced, hoppy 

3B. Cseh Prémium világos ászok 

Összbenyomás: gazdag, karakteres, világos színű, cseh láger, 
jelent s maláta és komlókarakterrel és hosszan tartó, kerek 
befejezéssel. Komplex, jól kiegyensúlyozott és frissít . A maláta 
ízek összetettebbek egy Pilsner-típusú sörhöz képest, és a keserűség 
er sebb, viszont tiszta és nem tolakodó, amely kerek benyomást 
kelt, és fokozza a fogyaszthatóságot. 
Aroma: közepest l a közepesen-magasig kenyér-maláta íz 
párosulva enyhét l közepes szintű fűszeres komló karakterrel; a 
maláta és komló egyensúlya változhat. Enyhe karamell íz 
elfogadható. Könnyed, de nem tolakodó diacetil és könnyed, 
gyümölcsös komlóból származtatott észterek is szintén elfogadható. 
Kénes íz nincs. 
Megjelenés: könnyű aranytól a mély arany színig. Ragyogóan 
tiszta, hosszan tartó, krémes fehér hab. 
Íz: Gazdag, összetett, kenyérízben-gazdag maláta íz kombinálva 
egy határozott, de mégis lágy és lekerekített keserűséggel és 
virágos, fűszeres ízekkel. A maláta és a komló ízek közepesek, 
esetleg a közepest l er teljesebb érezhet ek, és tartalmazhat egy 
kis karamell ízt is. A keserűség feltűn , de sohasem harsány. A 
befejezésnél egyensúlyban van a maláta és a komló íz, de ez soha 
nem er teljes. Diacetil vagy gyümölcsös észterek elfogadhatóak 
enyhe mértékig, de jelenlétük nem mindenképp el feltétel és 
sohasem er teljes 
Kortyérzet: Közepesen testes. Mérsékelt szén-dioxid tartalom. 

Megjegyzések: Általában ez egy Pilsner típusú sör. Ez a 
stílus a cseh stílusok a světlý ležák (11-12.9 ° P) és a světlé 
speciální pivo (13-14.9 ° P) kombinációjából áll. 
Csehországban csak a Pilsner Urquelt nevezik Pilsnernek, 
annak ellenére, hogy széles körben elfogadták ezt a nevet. A 
Cseh Köztársaságban népszerűek a Kvasnicové azaz az 
"éleszt s sör", ezek vagy éleszt cukrot, vagy az erjesztést 
követ en friss dózisban tiszta éleszt t kapnak. Ezek a sörök 
néha zavarosak, finom éleszt vel és fokozott komló 
karakterrel. A modern változatokban a maláta és a komló 
egyensúlyban van. 
Történelem: 
Általában a Pilsner Urquell-hoz társul, amelyet el ször 1842-
ben f ztek egy új sörf zde építése után, a Plzeň sörrel 
elégedetlen polgárok miatt. A bajor sörf z  Josef Groll 
készítette el ször ezt a sört. 
Összetevők jellemzője: alacsony szulfát és karbontartalmú 
lágy víz, Saazer-típusú komlók, cseh Pilseni maláta, cseh 
éleszt vel. Alacsony ion tartalmú víz egyedi könnyed, kerek 
komlóprofilt kölcsönöz a magas komlózási arány ellenére is. 
Egyes nagyobb kereskedelmi példák keserűségi szintje az 
utóbbi években csökkent, bár nem annyira, mint sok modern 
német példában 

Stilus összehasonlítás: Er sebb szín,  malátásabb és 
testesebb mint egy német pils tipusú sör, teljesebb  és tisztább 
íz, lágy benyomással. Er sebb, mint egy ”sima”cseh láger. 
Alapstatisztika 

OG:  1.028 – 1.044 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  3 – 6 ABV:  3.0 – 4.1% 

Kereskedelmi példák: Březňák Světlé výčepní pivo, Notch 
Session Pils, Pivovar Kout na Šumavě Koutská 10°, Únětické pivo 
10° 

Címkék: standard-er sség, világos sör, alsóerjesztett, ászokolt, 
közép-európai, hagyományos, világos-láger  család, 
kiegyensúlyozott, komlós 
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3C. Czech Amber Lager 
Overall Impression: Malt-driven amber Czech lager with 
hop character that can vary from low to quite significant. The 
malt flavors can vary quite a bit, leading to different 
interpretations ranging from drier, bready, and slightly 
biscuity to sweeter and somewhat caramelly. 

Aroma: Moderate intensity, rich malt aroma that can be 
either bready and Maillard product-dominant or slightly 
caramelly and candy-like. Spicy, floral or herbal hop 
character may be moderate to none. Clean lager character, 
though low fruity esters (stone fruit or berries) may be 
present. Diacetyl is optional and can range from low to none. 

Appearance: Deep amber to copper color. Clear to bright 
clarity. Large, off-white, persistent head. 

Flavor: Complex malt flavor is dominant (medium to 
medium-high), though its nature may vary from dry and 
Maillard product-dominant to caramelly and almost sweet. 
Some examples have a candy-like to graham-cracker malt 
character. Low to moderate spicy hop flavor. Prominent but 
clean hop bitterness provides a balanced finish. Subtle plum 
or berry esters optional. Low diacetyl optional. No roasted 
malt flavor. Finish may vary from dry and hoppy to relatively 
sweet. 

Mouthfeel: Medium-full to medium body. Soft and round, 
often with a gentle creaminess. Moderate to low carbonation. 

Comments: The Czech name of the style is polotmavé pivo, 
which translates as half dark. This style is a combination of 
the Czech styles polotmavý ležák (11–12.9 °P) and polotmavé 
speciální pivo (13–14.9 °P). 

History: A Vienna-style lager which has continued to be 
brewed in the Czech Republic. A resurgence of small 
breweries opening in the Czech Republic has increased the 
number of examples of this style. 

Characteristic Ingredients: Pilsner and caramel malts, 
but Vienna and Munich malts may also be used. Low mineral 
content water, Saazer-type hops, Czech lager yeast. 

Style Comparison: The style can be similar to a Vienna 
lager but with Saazer-type hop character, or that approaching 
an English bitter but significantly richer with more of a deep 
caramel character. Large brewery versions are generally 
similar to Czech Premium Pale Lager with slightly darker malt 
flavors and less hop, while smaller breweries often make 
versions with considerable hop character, malt complexity, or 
residual sweetness. 

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.060 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.013 – 1.017 
SRM:  10 – 16 ABV:  4.4 – 5.8% 

Commercial Examples: Bernard Jantarový ležák, Pivovar 
Vysoký Chlumec Démon, Primátor polotmavý 13°, Strakonický 
Dudák Klostermann polotmavý ležák 13° 
Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family, 
balanced 

3C. Cseh borostyán ászok 
Összbenyomás: Malátás borostyán cseh láger alacsonytól 
viszonylag jelent s komlózással fűszerezve. A malátás íz jelent sen 
változhat, különféle szárazt kenyér ízt l egészen a kekszes, édes ízig 
egy kis karamellás és cukorkás beütéssel.  
Íz: Mérsékelt intenzitású, gazdag maláta aroma, amely lehet 
kenyeres és Maillard termék domináns, vagy enyhén karamelles és 
édes. A fűszeres, virágos vagy gyógynövényes karakterek 
mérsékeltek lehetnek. Tiszta láger karakter, bár alacsony 
gyümölcsös észterek (bogyós gyümölcsök) jelen lehetnek. Alacsony 
diacetil szint jelenléte lehetséges. 
Megjelenés: sötét sárgától rézszínig. Tisztától a ragyogó 
tisztaságig. Nagy, piszkosfehér, tartós hab. 
Kortyérzet: Közepesen magastól a közepes testességig. Finom és 
kerek, gyakran enyhe krémességgel. Mérsékeltt l alacsony szintig 
terjed  szénsavasság.  
Megjegyzések: cseh megnevezése polotmavé pivo, ami a fél sötét 
megfelel je. Ez a stílus egyrészt a cseh polotmavý ležák és a 
polotmavé speciální pivo (13–14.9 °P) keresztezésének felel meg.  
Történet: Bécsi-stílusú ászok amelyet a Cseh Köztársaságon belül 
tovább f zték. A kis f zdék újjáéledésével ez a stílus egyre 
gyakoribbá vált.  
Összetevők jellemzője: Pilseni és karamella maláták, viszont 
Müncheni és Bécsi malátákat is használhatnak. Alacsony ásványi 
anyag tartalmú víz, Saaz típusú komlók, cseh láger-éleszt . 
Stílus összetevők: a stílus hasonlíthat a Bécsi ászokhoz viszont 
Saaz-típusú komlókarakterrel, vagy megközelíti az Angol Bitter 
típusokat, viszont jelent sen teltebb a karamelles jellegnek 
köszönhet en. A nagyüzemek típusai nagyon hasonlítanak a Cseh 
Prémium világos lágerhez, kissé sötétebb malátás ízekkel és 
kevesebb komlóssággal, míg a kisebb f zdék jelent sebb komlózott 
karakterű típusokat állítanak el  malátás komplexitással vagy 
enyhe édességgel. 
Alapstatisztika                      OG:  1.044 – 1.060 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.013 – 1.017 
SRM:  10 – 16    ABV:  4.4 – 5.8% 

Kereskedelmi példák: Bernard Jantarový ležák, Pivovar Vysoký 
Chlumec Démon, Primátor polotmavý 13°, Strakonický Dudák 
Klostermann polotmavý ležák 13° 

Jelzők: standard-er sség, borostyán szín, alsóerjesztés, ászokolt, 
Közép-Európa, tradicionális stílus, borostyán- láger- család, 
kiegyensúlyozott 
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3D. Czech Dark Lager 
Overall Impression: A rich, dark, malty Czech lager with a 
roast character that can vary from almost absent to quite 
prominent. Malty with an interesting and complex flavor 
profile, with variable levels of hopping providing a range of 
possible interpretations. 

Aroma: Medium to medium-high rich, deep, sometimes sweet 
maltiness, with optional qualities such as bread crusts, toast, 
nuts, cola, dark fruit, or caramel. Roasted malt characters such 
as chocolate or sweetened coffee can vary from moderate to 
none but should not overwhelm the base malt character. Low, 
spicy hop aroma is optional. Low diacetyl and low fruity esters 
(plums or berries) may be present. 

Appearance: Dark copper to almost black color, often with a 
red or garnet tint. Clear to bright clarity. Large, off-white to 
tan, persistent head. 

Flavor: Medium to medium-high deep, complex maltiness 
dominates, typically with malty-rich Maillard products and a 
light to moderate residual malt sweetness. Malt flavors such as 
caramel, toast, nuts, licorice, dried dark fruit, chocolate and 
coffee may also be present, with very low to moderate roast 
character. Spicy hop flavor can be moderately-low to none. 
Hop bitterness may be moderate to medium-low but should be 
perceptible. Balance can vary from malty to relatively well- 
balanced to gently hop-forward. Low to moderate diacetyl and 
light plum or berry esters may be present. 

Mouthfeel: Medium to medium-full body, considerable 
mouthfeel without being heavy or cloying. Moderately 
creamy in texture. Smooth. Moderate to low carbonation. 
Can have a slight alcohol warmth in stronger versions. 

Comments: This style is a combination of the Czech styles 
tmavý ležák (11–12.9 °P) and tmavé speciální pivo (13–14.9 
°P). More modern examples are drier and have higher 
bitterness while traditional versions often have IBUs in the 
18– 20 range with a sweeter balance. 

History: The U Fleků brewery has been operating in 
Prague since 1499. Many small, new breweries are brewing 
this style. 

Characteristic Ingredients: Pilsner and dark caramel 
malts with the addition of debittered roasted malts are most 
common, but additions of Vienna or Munich malt are also 
appropriate. Low mineral content water, Saazer-type hops, 
Czech lager yeast. Any fruity esters are typically from malt, 
not yeast. 

Style Comparison: The beer is the Czech equivalent of a 
dark lager ranging in character from Munich Dunkel to 
Schwarzbier, but typically with greater malt richness and 
hop character (aroma, flavor, and/or bitterness). 

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.060 
IBUs:  18 – 34 FG:  1.013 – 1.017 
SRM:  14 – 35 ABV:  4.4 – 5.8% 

Commercial Examples: Bohemian Brewery Cherny Bock 
4%, Budweiser Budvar B:Dark tmavý ležák, Devils Backbone 
Morana, Kout na Šumavě Koutský tmavý speciál 14°, Notch 
Černé Pivo, Pivovar Březnice Herold, U Fleků Flekovský 
tmavý 13° ležák 

Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, dark-lager-
family, balanced 

 

3D. Cseh sötét ászok 
Összbenyomás: gazdag, sötét, malátás cseh láger, pirítós 
karakterrel mely az éppen érzékelhet t l a jelent sig terjedhet. 
Malátás íz érdekes és komplex íz profillal társul, különböz  
er sségű komlózással, mely különböz  verziókat eredményez. 
Aroma: közepest l a közepesen magasig, gazdag, sötét, néha édes 
malátássággal, optimális jelleggel, úgy mint kenyérhéj, pirítós, 
mogyoró, kóla, sötét gyümölcsök vagy karamell. Alacsony, fűszeres 
komlós aroma opcionális. Alacsony diacetil és gyümölcsös észterek 
(szilva, bogyók)jelen lehetnek. 
Megjelenés: sötét rézszínt l a majdnem fekete színig terjed a szín, 
gyakran vörös vagy gránátos árnyalattal.  Tiszta vagy tükrös 
tisztaság. Nagy, tört fehér vagy cserszínű hab jellemzi. 
Íz: közepest l közepesen magas, sötét, komplex malátásság 
dominál, különösen a malátában gazdag Maillard termékeknél és 
könnyűt l a mérsékeltig terjed  maradék cukorral. Malátás ízek, 
úgy mint karamell, pirítós, mogyorós, medvecukros, szárított sötét 
gyümölcsös, csokoládés és kávés ízek lehetnek jelen, nagyon 
alacsonytól a mérsékeltig terjed  pörköltes karakterrel. Fűszeres 
komlós íz jelen lehet alacsonytól a nulláig. 
Kortyérzet: közepest l közepesen magas testesség, jelent s 
kortyérzet nehézkes vagy túl édes karakter nélkül. Mérsékelten 
krémes textúrájún. Sima. Mérsékelt vagy alacsony széndioxid. 
Lehetséges enyhe alkoholos melegség az er sebb verzióknál. 
Megjegyzés: ez a stílus a cseh stílusok kombinációjának 
tekinthet , mint a tmavý ležák (11–12.9 °P) és a tmavé 
speciální pivo (13–14.9°P). A még modernebb verziók szárazak 
és magasabb keserűségérzetük van, míg a hagyományos 
verzióknak 18-20 IBU keserűségük van édes egyensúllyal 
párosítva. 
Történet: az U Fleků f zde 1499 óta működik Prágában. Sok kicsi, 
új f zde készíti ezt a típust.  
Összetevők jellemzője: Pilseni és sötét karamell maláták 
kiegészítve pörkölt malátákkal, viszont a Bécsi és Müncheni 
maláták úgyszintén megfelelnek. Alacsony ásványi anyag tartalmú 
víz, Saaz-típusú komlók, cseh láger-éleszt . Bármilyen gyümölcsös 
észterek a malátából származnak, nem az erjedésb l. 
Stílus összehasonlítás: Ez a sörtípus a sötét sörök cseh 
megfelel je, úgymint a Müncheni barnától egészen a Schwarzbier-
ig terjed  rokonsági kör, viszont itt tipikusan magasabb a malátás 
és a komlós jelleg.  
Alapstatisztika                          OG:  1.044 – 1.060 
IBUs:  18 – 34 FG:  1.013 – 1.017 
SRM:  14 – 35 ABV:  4.4 – 5.8% 

Kereskedelmi példák: Bohemian Brewery Cherny Bock 4%, 
Budweiser Budvar B:Dark tmavý ležák, Devils Backbone 
Morana, Kout na Šumavě Koutský tmavý speciál 14°, Notch 
Černé Pivo, Pivovar Březnice Herold, U Fleků Flekovský tmavý 
13° ležák 
Jelzők: átlagos-er sség, sötét szín, alsóerjesztésű, ászokolt 
láger, Közép-Európa, tradicionális, sötét--láger család, 
kiegyensúlyozott 
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4.PALE MALTY EUROPEAN LAGER 

This style category contains malty, pale, Pilsner malt-driven German lagers of vollbier to starkbier strength. While malty, they are 
still well-attenuated, clean lagers, as are most German beers. 

4. Világos, malátás európai lágerek 

Ez a stíluskategória malátás, világos, az átlagostól (vollbier) az erősig (starkbier) terjedő erősségű német lágereket tartalmaz, 
amiket a pilseni maláták határoznak meg.  

Noha malátásak, a német sörök többségéhez hasonlóan jól leerjesztett, tiszta lágerek. 
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4A. Munich Helles 
Overall Impression: A clean, malty, gold-colored 
German lager with a smooth grainy-sweet malty flavor and 
a soft, dry finish. Subtle spicy, floral, or herbal hops and 
restrained bitterness help keep the balance malty but not 
sweet, which helps make this beer a refreshing, everyday 
drink. 

Aroma: Moderate grainy-sweet malt aroma. Low to 
moderately-low spicy, floral, or herbal hop aroma. While a 
clean aroma is most desirable, a very low background note of 
DMS is not a fault. Pleasant, clean fermentation profile, with 
malt dominating the balance. The freshest examples will 
have more of a malty-sweet aroma. 

Appearance: Medium yellow to pale gold. Clear. 
Persistent creamy white head. 

Flavor: Moderately malty start with the suggestion of 
sweetness, moderate grainy-sweet malt flavor with a soft, 
rounded palate impression, supported by a low to medium-
low hop bitterness. The finish is soft and dry, not crisp and 
biting. Low to moderately-low spicy, floral or herbal hop 
flavor. The malt dominates the hops in the palate, finish, and 
aftertaste, but the hops should be noticeable. There should 
not be any residual sweetness, simply the impression of 
maltiness with restrained bitterness. Very fresh examples will 
seem sweeter due to the fresh, rich malt character that can 
fade with time. Clean fermentation profile. 

Mouthfeel: Medium body. Medium carbonation. 
Smooth, well-lagered character. 

Comments: A fully-attenuated Pils malt showcase, Helles 
is a malt-accentuated beer that is not overly sweet, but 
rather focuses on malt flavor with underlying hop 
bitterness in a supporting role. Export examples can 
quickly lose some of the rich malt character that often 
suggests sweetness. Helles in Munich tends to be lighter in 
all aspects than those outside the city, which can be more 
assertive with more body, flavor, and hop character. 

History: Created in Munich in 1894 at the Spaten 
brewery to compete with pale Pilsner-type beers. Currently 
the most popular style in Southern Germany. 

Characteristic Ingredients: Continental Pilsner malt, 
traditional German Saazer-type hop varieties, clean 
German lager yeast. 

Style Comparison: Similar in malt balance and 
bitterness to Munich Dunkel, but less malty-sweet in nature 
and pale rather than dark. More body and malt presence 
than a German Pils, with less hop character throughout. 
Similar malt profile as a German Exportbier, but with less 
hops in the balance.  

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.048 
IBUs:  16 – 22 FG:  1.006 – 1.012 
SRM:  3 – 5 ABV:  4.7 – 5.4% 

Commercial Examples: Augustiner Lagerbier Hell, 
Bürgerbräu Wolznacher Hell Naturtrüb, Hacker-Pschorr 
Münchner Gold, Löwenbraü Original, Paulaner Premium 
Lager, Spaten Premium Lager, Weihenstephaner Original 

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-
family, malty 

4A. Müncheni világos 
Összbenyomás: Egy tiszta, malátás, aranyszínű német láger 
selymes, gabonásan édes malátás ízzel és lágy, száraz 
lecsengéssel. Enyhe fűszeres, virágos vagy gyógynövényes 
komlósság és visszafogott keserűség segít, hogy az egyensúly 
malátás maradjon, de ne legyen édes, amit l ez a sör még 
inkább egy frissít , mindennapi itallá válik. 

Illat: Mérsékelt gabonás-édes malátaaroma. Alacsonytól a 
mérsékelten alacsonyig terjed  fűszeres, virágos vagy 
gyógynövényes komlóillat. Habár a tiszta illat a kívánatos, nem 
számít hibának egy nagyon enyhe DMS jegy a háttérben. 
Kellemes, tiszta erjedési összkép, egyensúlyában a maláta 
uralkodik. A frissebb darabokban több malátásan édes illat 
lehetséges. 
Megjelenés: Közepesen sárgától a világos aranyszínig terjed. 
Tiszta. Tartós, krémes, fehér hab jellemzi. 

Íz: Mérsékelten malátás, édességet sugalló kezdés, mérsékelten 
gabonás-édes malátaíz, lágy, kerek ízérzet benyomásával, 
amelyet alacsonytól a közepesen alacsonyig terjed  komlós 
keserűség támogat. A befejezés lágy és száraz, nem éles és 
csíp s. Alacsonytól a mérsékelten alacsonyig terjed  fűszeres, 
virágos vagy gyógynövényes komlóíz. Az ízérzetet, a zárást és az 
utóízt a maláta uralja a komló felett, de a komlónak is 
észrevehet nek kell lennie. Semmilyen maradék édesség nem 
lehet, csak a visszafogott keserűséggel társuló malátásság 
benyomása. A nagyon friss darabok édesebbnek tűnhetnek a 
friss, gazdag malátakarakter miatt, ami id vel elhalványul. 
Tiszta erjedési összkép. 

Kortyérzet: Közepesen testes, közepesen szén-dioxidos, 
selymes, jól ászokolt jelleg. 

Megjegyzések: A teljesen leerjesztett Pilseni malátás sör 
mintapéldánya, a müncheni világos egy maláta-hangsúlyos sör, 
amely nem túl édes, hanem a mögöttes komlókeserűséggel 
megtámogatott maláta ízre összpontosít. A külföldre szánt 
darabok gyorsan elveszíthetik gazdag malátás jellegüket, amely 
gyakran édességet sugall. Münchenben a sör jellemz en 
minden szempontból könnyebb, mint a városon kívüliek, amik 
több testtel, ízzel és komló jelleggel határozottabbak lehetnek. 
Történelem: Münchenben f zték el ször 1894-ben a Spaten 
sörf zdében, hogy a világos pilseni típusú sörökkel 
versenyezzen. Jelenleg a legnépszerűbb stílus Dél-
Németországban. 
Jellemző hozzávalók: Pilseni maláta, hagyományos német 
Saaz-típusú komlók, tiszta német ászokéleszt . 
Stílus összehasonlítás: Malátaegyensúlyban és 
keserűségben a müncheni sötéthez hasonlít, de kevesebb 
malátás édesség jellemzi és inkább világos, mint sötét. Nagyobb 
test és malátásság jellemzi, mint a német pils-et, ugyanakkor 
minden tekintetben kevesebb komló . A malátaösszkép a német 
exportsöréhez hasonlít, de kevesebb a komló az egyensúlyban. 

Alap statisztikák: OG:  1.044 – 1.048 

IBUs:  16 – 22 FG:  1.006 – 1.012 

SRM:  3 – 5 ABV:  4.7 – 5.4% 

Kereskedelmi példák: Augustiner Lagerbier Hell, 
Bürgerbräu Wolznacher Hell Naturtrüb, Hacker-Pschorr 
Münchner Gold, Löwenbraü Original, Paulaner Premium 
Lager, Spaten Premium Lager, Weihenstephaner Original 

Tags: átlagos er sségű, világos, alsóerjesztésű, ászokolt, Közép-
Európa, hagyományos, világos láger, malátás 
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4B. Festbier 
Overall Impression: A smooth, clean, pale German lager with a 
moderately strong malty flavor and a light hop character. Deftly 
balances strength and drinkability, with a palate impression and finish 
that encourages drinking. 
Showcases elegant German malt flavors without becoming too heavy 
or filling. 

Aroma: Moderate malty richness, with an emphasis on toasty- 
doughy aromatics and an impression of sweetness. Low to medium-
low floral, herbal, or spicy hops. The malt should not have a deeply 
toasted, caramel, or biscuity quality. Clean lager fermentation 
character. 

Appearance: Deep yellow to deep gold color; should not have amber 
hues. Bright clarity. Persistent white to off-white foam stand. Most 
commercial examples are medium gold in color. 

Flavor: Medium to medium-high malty flavor initially, with a lightly 
toasty, bread dough quality and an impression of soft sweetness. 
Medium to medium-low bitterness, definitely malty in the balance. 
Well-attenuated and crisp, but not dry. 
Medium-low to medium floral, herbal, or spicy hop flavor. Clean 
lager fermentation character. The taste is mostly of Pils malt, but 
with slightly toasty hints. The bitterness is supportive, but still 
should yield a malty, flavorful finish. 

Mouthfeel: Medium body, with a smooth, somewhat creamy texture. 
Medium carbonation. Alcohol strength barely noticeable as warming, 
if at all. 

Comments: This style represents the modern German beer served at 
Oktoberfest (although it is not solely reserved for Oktoberfest; it can 
be found at many other ‘fests’), and is sometimes called Wiesn (“the 
meadow” or local name for the Oktoberfest festival). We chose to call 
this style Festbier since by German and EU regulations, 
Oktoberfestbier is a protected appellation for beer produced at large 
breweries within the Munich city limits for consumption at 
Oktoberfest. Other countries are not bound by these rules, so many 
craft breweries in the US produce beer called Oktoberfest, but based 
on the traditional style described in these guidelines as Märzen. 

History: Since 1990, the majority of beer served at Oktoberfest in 
Munich has been this style. Export beer specifically made for the 
United States is still mainly of the traditional amber style, as are US-
produced interpretations. Paulaner first created the golden version in 
the mid-1970s because they thought the traditional Oktoberfest was 
too filling. So they developed a lighter, more drinkable but still malty 
version that they wanted to be “more poundable” (according to the 
head brewer at Paulaner). But the actual type of beer served at 
Oktoberfest is set by a Munich city committee. 

Characteristic Ingredients: Majority Pils malt, but with some 
Vienna and/or Munich malt to increase maltiness. 
Differences in commercial examples are mostly due to different 
maltsters and yeast, not major grist differences. 

Style Comparison: Less intense and less richly toasted than a 
Märzen. More rich-heavy in body than a Helles, with more hop flavor 
and higher alcohol. Less rich in malt intensity than a Maibock. The 
malt complexity is similar to a higher-gravity Czech Premium Pale 
Lager, although without the associated hops. 

Vital Statistics: OG:  1.054 – 1.057 
IBUs:  18 – 25 FG:  1.010 – 1.012 

SRM:  4 – 7 ABV:  5.8 – 6.3% 

Commercial Examples: Augustiner Oktoberfest, Hacker- Pschorr 
Superior Festbier, Hofbräu Festbier, Löwenbräu Oktoberfestbier, 
Paulaner Wiesn, Schönramer Gold, Weihenstephaner Festbier 

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, pale-lager-family, malty

4B. Fesztivál sör 

Összbenyomás: Selymes, tiszta, világos német lágersör mérsékelten 
er s malátás ízzel, és könnyű komlójelleggel. Ügyesen egyensúlyoz az 
er sség és az ihatóság között egy olyan ízérzettel és lezárással, ami 
itatja magát. Az elegáns német malátaíz kirakatpéldánya anélkül, 
hogy túl nehézzé válna vagy eltelítene. 
Illat: Mérsékelt malátás gazdagság, a pirítósos-kelttésztás 
illatjegyeken lev  hangsúllyal és az édesség benyomásával. 
Alacsonytól gyenge közepesig terjed  virágos, fűszeres vagy 
gyógynövényes komlóillat. A maláta soha nem lehet er sen pirított, 
karamelles vagy kekszes jellegű. Tiszta alsóerjesztésű jelleg. 
Megjelenés: A sötétsárgától a sötét aranyig terjed  szín; nem lehet 
borostyán árnyalatú. Ragyogó tisztaság. Tartós, fehért l törtfehérig 
terjed  színű hab. A legtöbb kereskedelmi forgalomban kapható 
darab közepesen arany színű. 
Íz: Kezdetben közepest l közepesen er sig terjed  malátás íz egy 
enyhe pirítósos, kenyértésztás jelleggel, és lágy édesség 
benyomásával. Közepest l a gyenge közepesig terjed  keserűség, de 
az egyensúly határozottan a malátásság felé billen. Jól leerjesztett és 
ropogós, de nem száraz. Gyenge közepest l a közepesig terjed  
virágos, fűszeres vagy gyógynövényes komlóíz. Tiszta alsóerjesztésű 
jelleg. Az íze leginkább a pilzeni malátából ered, de egy enyhe pirított 
mellékzöngével. A keserűség támogató, mégis egy malátás, ízgazdag 
lezáráshoz kell vezetnie. 
Kortyérzet: Közepes test selymes, valamelyest krémes állaggal. 
Közepes szén-dioxid. Az alkoholer sség alig észrevehet en melegít, 
ha egyáltalán észrevehet . 
Megjegyzések: Ez a stílus képviseli a modern német sört, amelyet 
az Oktoberfesten szolgálnak fel (bár nem kizárólag az Oktoberfestre 
van fenntartva, megtalálható sok más "festen" is), és néha Wiesn-nek 
is hívják ("rét", ahogy a helyiek az Oktoberfestet hívják). Azért 
döntöttünk úgy, hogy ezt a kategóriát Fesztiválsörnek hívjuk, mert a 
német és az Európai Uniós szabályozások értelmében az Oktoberfest 
sör egy védett elnevezés, ami csak a München városában lev   nagy 
sörf zdék által az Oktoberfest-re gyártott sörökre használható. Más 
országokat azonban nem kötik ezek a szabályozások, így az Egyesült 
Államokban számos kézműves sörf zde hívja a sörét Oktoberfest-nek, 
de ezek az ebben az útmutatóban bemutatott hagyományos märzen 
stíluson alapulnak. 
Történelem: 1990 óta a müncheni Oktoberfesten felszolgált sörök 
nagyrésze ebbe a stílusba tartozik. A kifejezetten az Egyesült 
Államokba szánt exportra még mindig f leg a hagyományos 
borostyán színű stílust gyártják, és a stílus USA-ban készült 
értelmezései is ilyenek. Az aranyszín változatot el ször a Paulaner 
készítette az 1970-es évek közepe táján, mivel úgy gondolták, a 
hagyományos Oktoberfest túlságosan eltelít. Ezért kifejlesztettek egy 
könnyebb, ihatóbb, ám még mindig malátás változatot, amelyet "még 
üt sebbre" akartak készíteni (a Paulaner vezet  sörf z mestere 
szerint). A jelenleg az Oktoberfesten felszolgált sörtípusról azonban 
már a müncheni városi bizottság dönt. 
Jellemző hozzávalók: F leg pilseni maláta, de egy kevés bécsi 
és/vagy müncheni maláta is kerülhet bele a malátásság fokozására. A 
kereskedelmi példák között el forduló különbségek leginkább a 
malátázásból és az éleszt b l erednek, nem pedig a 
malátaösszetételb l. 
Stílus összehasonlítás: Kevésbé er teljes és kevésbé gazdagon 
pirított ízű, mint a märzen. Gazdagabb-nehezebb a teste, mint a 
müncheni világosnak, komlósabb és alkoholosabb. Alacsonyabb a 
malátateltsége, mint a Maibock-é. A malátaösszetettsége hasonló a 
magasabb sűrűségű cseh prémium világos lágeréhez, viszont az ahhoz 
társított komlók nélkül. 
Alap statisztikák: OG:  1.054 – 1.057 

IBUs:  18 – 25 FG:  1.010 – 1.012 

SRM:  4 – 7 ABV:  5.8 – 6.3% 

Kereskedelmi példák: Augustiner Oktoberfest, Hacker- Pschorr 
Superior Festbier, Hofbräu Festbier, Löwenbräu Oktoberfestbier, 
Paulaner Wiesn, Schönramer Gold, Weihenstephaner Festbier 

Tags: átlagos er sségű, világos, alsóerjesztésű, ászokolt, Közép-
Európa, hagyományos, világos láger, malátás 
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4C. Helles Bock 
Overall Impression: A relatively pale, strong, malty 
German lager beer with a nicely attenuated finish that 
enhances drinkability. The hop character is generally more 
apparent than in other bocks. 

Aroma: Moderate to strong grainy-sweet malt aroma, often 
with a lightly toasted quality and low Maillard products. 
Moderately-low to no hop aroma, often with a spicy, herbal, 
or floral quality. Clean fermentation profile. Fruity esters 
should be low to none. Very light alcohol may be noticeable. 
May have a light DMS aroma. 

Appearance: Deep gold to light amber in color. Bright to 
clear clarity. Large, creamy, persistent, white head. 

Flavor: Moderately to moderately strong grainy-sweet malt 
flavor dominates with some toasty notes and/or Maillard 
products providing added interest. Little to no caramel 
flavors. May have a light DMS flavor. Moderate to no hop 
flavor (spicy, herbal, floral, peppery). Moderate hop 
bitterness (more so in the balance than in other bocks). 
Clean fermentation profile. Well-attenuated, not cloying, 
with a moderately-dry finish that may taste of both malt and 
hops. 

Mouthfeel: Medium-bodied. Moderate to moderately-high 
carbonation. Smooth and clean with no harshness or 
astringency, despite the increased hop bitterness. A light 
alcohol warming may be present. 

Comments: Also known as Mai Bock, but there is some 
dispute whether Helles (“pale”) Bock and Mai (“May”) Bock 
are synonymous. Most agree that they are identical, but some 
believe that Maibock is a “fest” type beer hitting the upper 
limits of hopping and color for the range. Any fruitiness is 
due to Munich and other specialty malts, not yeast-derived 
esters developed during fermentation. The hops compensate 
for the lower level of Maillard products. 

History: A fairly recent development in comparison to the 
other members of the bock family. The serving of Maibock is 
specifically associated with springtime and the month of May. 

Characteristic Ingredients: Base of Pils and/or Vienna 
malt with some Munich malt to add character (although 
much less than in a traditional bock). No non-malt adjuncts. 
Saazer- type hops. Clean lager yeast. Decoction mash is 
typical, but boiling is less than in Dunkles Bock to restrain 
color development. 

Style Comparison: Can be thought of as either a pale 
version of a Dunkles Bock, or a Munich Helles brewed to 
bock strength. While quite malty, this beer typically has less 
dark and rich malt flavors, and can be drier, hoppier, and 
more bitter than a Dunkles Bock. Has more of a rich malt 
character and more alcohol than a Festbier. 

Vital Statistics: OG:  1.064 – 1.072 
IBUs:  23 – 35 FG:  1.011 – 1.018 
SRM:  6 – 11 ABV:  6.3 – 7.4% 

Commercial Examples: Altenmünster Maibock, 
Ayinger Maibock, Capital Maibock, Blind Tiger Maibock, 
Einbecker Mai-Urbock, Hacker-Pschorr Hubertus Bock, 
Mahr’s Bock 

Tags: high-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, bock-family, 
malty 

4C. Világos bak 
Összbenyomás: Viszonylag világos, er s, malátás német 
ászok sör szépen leerjedt befejezéssel, amely az ihatóságot 
növeli. A komlójelleg általában jobban el tűnik, mint más 
bakokban. 

Illat: Mérsékeltt l er sig terjed  gabonásan édes malátaillat, 
gyakran enyhén pirított és gyengén Maillard-reakciós. 
Hiányzótól mérsékelten alacsonyig terjed  komlóillat, 
gyakran fűszeres, virágos vagy gyógynövényes jelleggel. 
Tiszta erjedési összkép. A gyümölcsös észterek a hiányzótól 
az alacsony mértékűig terjedhetnek. Esetleg észlelhet  egy 
kevés alkoholosság  . Lehet egy kevés DMS illata. 
Megjelenés: Sötét aranytól a világos borostyánig terjed  
szín. Ragyogótól a tisztáig terjed  átlátszóság. Nagy, krémes, 
tartós fehér hab. 
Íz: Mérsékeltt l mérsékelten er sig terjed  gabonásan édes 
malátaíz az uralkodó, amit pirított jegyek és/vagy Maillard-
reakcióból származó ízek tesznek érdekesebbé. Hiányzótól 
kevésig terjed  karamellíz. Egy enyhe DMS-íz el fordulhat. 
Hiányzótól a mérsékeltig terjed  komlóíz (fűszeres, 
gyógynövényes, virágos, borsos). Visszafogott 
komlókeserűség (az egyensúlyban a többi baksörhöz képest 
nagyobb mértékben). Tiszta erjedési összkép. Jól leerjedt, 
nem émelyít , mérsékelten száraz befejezéssel, amely 
egyaránt lehet malátás és komlós is. 
Kortyérzet: Közepesen testes. Mérsékeltt l mérsékelten 
er sig terjed  szén-dioxid. Selymes és tiszta és az er sebb 
komlókeserűség ellenére nyersség  és fanyarság nélkül. Kevés 
alkoholos melegség el fordulhat. 
Megjegyzések: Májusi bakként (maibock) is ismert, de még 
tart a vita arról, hogy a helles ("világos") bak és a mai 
("májusi") bak ugyanarra a sörre utalnak-e. A többség 
egyetért azzal, hogy ezek azonosak, de néhányan úgy 
gondolják, hogy a maibock egy "fesztivál” típusú sör, amelyik 
a komlózás és a szín vonatkozásában eléri a tartomány fels  
határát. A gyümölcsösség a müncheni és az egyéb speciális 
malátákból származhat, nem pedig az éleszt  termelte az 
erjedés közben. A komló ellentételezi a Maillard-reakció 
termékeinek alacsonyabb szintjét. 
Történelem: Viszonylag új fejlesztés a többi bakhoz képest. 
A maibock csapra verése kifejezetten a tavaszhoz, a 
májushónaphoz köt dik. 

Jellemző hozzávalók: Az alapot a pilzeni és/vagy bécsi 
maláta adja, egy kevés müncheni malátával, ami megadja a 
jellegét (noha sokkal enyhébbet, mint egy hagyományos 
baksörnél). Malátázatlan összetev  nincs benne. Saaz típusú 
komlók. Tiszta ászok éleszt . Jellemz en dekokciós 
cefrézéssel készül, de a forralási id  rövidebb, mint a sötét 
baknál, elkerülve így a színmélyülést. 
Stílus összehasonlítás: A sötét bak egy világosabb 
változatának, vagy a müncheni világos bak er sségűre f zött 
változatának tekinthetjük. Habár eléggé malátás, ebben a 
sörben jellemz en kevesebb a sötét és gazdag malátásság és 
szárazabb, komlósabb és keserűbb lehet, mint a sötét bak. 
Gazdagabb malátajellege van és alkoholosabb, mint a 
fesztiválsör. 
Alap statisztikák: OG:  1.064 – 1.072 

IBUs:  23 – 35 FG:  1.011 – 1.018 

SRM:  6 – 11 ABV:  6.3 – 7.4% 

Kereskedelmi példák: Altenmünster Maibock, Ayinger 
Maibock, Capital Maibock, Blind Tiger Maibock, Einbecker 
Mai-Urbock, Hacker-Pschorr Hubertus Bock, Mahr’s Bock 

Tags: er s, világos, alsóerjesztésű, ászokolt, Közép-Európa, 
hagyományos, bak, malátás 
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5.PALE BITTER EUROPEAN BEER 

This category describes German-origin beers that are pale and have an even to bitter balance with a mild to moderately strong hoppy 
character featuring classic German hops. They are generally bottom-fermented or are lagered to provide a smooth profile, and are 
well-attenuated as are most German beers. 

5. Világos, keser  kontinentális sörök 

Ez a kategória azokat a világos német eredetű söröket írja le, amelyek a hagyományos német komlókból eredő keserűsége az enyhétől 

a visszafogottan erősen komlózott karakterig terjed. Ezek általában alsóerjesztésűek, vagy ászokoltak a lágyabb profil elérése 
érdekében, és, ahogy a legtöbb német sör, jól leerjesztettek. 
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5A. German Leichtbier 
Overall Impression: A pale, highly-attenuated, light-
bodied German lager with lower alcohol and calories than 
normal- strength beers. Moderately bitter with noticeable 
malt and hop flavors, the beer is still interesting to drink. 

Aroma: Low to medium hop aroma, with a spicy, herbal, 
or floral character. Low to medium-low grainy-sweet or 
slightly crackery malt aroma. Clean fermentation profile. 

Appearance: Straw to pale gold in color. Brilliant 
clarity. Moderate white head with average to below 
average persistence. 

Flavor: Low to medium grainy-sweet malt flavor initially. 
Medium hop bitterness. Low to medium hop flavor, with a 
spicy, herbal, or floral quality. Clean fermentation character, 
well-lagered. Dry finish with a light malty and hoppy 
aftertaste. 

Mouthfeel: Light to very light body. Medium to high 
carbonation. Smooth, well-attenuated. 

Comments: Marketed primarily as a diet-oriented beer 
with lower carbohydrates, alcohol, and calories. Pronounced 
“LYESHT-beer.” May also be known as a Diat Pils or Helles, 
this style is in the schankbier gravity class. Other variations 
of Leicht class beers can be made from Weissbier, Kölsch, 
and Altbier; those beers are best entered in the Mixed-Style 
Beer category. 

History: Traditional versions existed as drinks for 
physical laborers in factories or fields, but modern 
versions are more based on popular American products in 
the same class. 

Characteristic Ingredients: Similar to a German Pils or 
Helles, continental Pils malt, German lager yeast, Saazer-
type hops. 

Style Comparison: Like a lower-alcohol, lighter-bodied, 
slightly less aggressive German Pils or Helles. 

Vital Statistics: OG:  1.026 – 1.034 
IBUs:  15 – 28 FG:  1.006 – 1.010 
SRM:  2 – 5 ABV:  2.4 – 3.6% 

Commercial Examples: Beck’s Light, Bitburger 
Light, Mahr’s Leicht, Paulaner Münchner Hell Leicht, 
Paulaner Premium Leicht 

Tags: session-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-family, 
bitter, hoppy 

5A. Német leichtbier (egyszer  sör) 
Összbenyomás: Világos, nagyon jól leerjesztett, vékony testű 
német ászok alacsonyabb alkoholfokkal és kevesebb kalóriával, 
mint a normál er sségű sörök. Visszafogottan keserű, figyelemre 
mélt  maláta- és komlóízzel, de ivósörnek még elég érdekes. 
Illat: Alacsonytól a közepesig terjed  komlóillat fűszeres, 
gyógynövényes vagy virágos karakterrel. Alacsonytól a közepesen 
alacsonyig terjed  gabonás édesség vagy kissé kekszes illat. Tiszta 
erjedésvezetésű. 
Megjelenés: Szalmától a világos aranyszínig. Ragyogó tisztaság. 
Alig közepesen vagy közepesen tartós, visszafogottan fehér hab. 
Íz: Kezdetben alacsonytól közepesig terjed  gabonásan édes 
malátaíz. Közepes komlókeserűség. Alacsonytól a közepesig 
terjed  fűszeres, gyógynövényes vagy virágos karakterű komlóíz. 
Tiszta erjesztési karakter, jól ászokolt. Száraz befejezés enyhe 
malátás és komlós utóízzel. 
Kortyérzet: Nagyon könnyű vagy könnyű test. Közepest l a 
magasig terjed  szénsav. Lágy, jól leerjesztett. 
Megjegyzések: Els sorban "fogyókúrás" sörként került 
forgalomba alacsonyabb szénhidrát-, alkohol- és 
kalóriatartalommal. Diétás pilzeniként vagy hellesként is ismert. 
A stílus a schankbierek (gyenge sör) fajsúlyával rendelkezik. A 
leicht fajtájú sörök más változatait búzasörb l, kölschb l vagy 
altbierb l gyárthatják; ezeket a söröket a legjobb a vegyes-stílusú 
sörök kategórában indítani. 
Történelem: Hagyományos változatait a gyárakban vagy 
földeken dolgozó fizikai munkásoknak készítették, de mai 
változatai már inkább a hasonló osztályú amerikai 
készítményeken alapulnak. 
Jellemző hozzávalók: Hasonlóan a német pilzenihez vagy 
helleshez kontinentális pilzeni malátát, német ászokéleszt t és 
saaz-típusú komlót használnak. 
Stílus összehasonlítás: Olyan, mint egy gyengébb, vékonyabb, 
kissé kevésbé agresszív német pilzeni vagy helles. 
Alap statisztikák: OG:  1.026 – 1.034 

IBUs:  15 – 28 FG:  1.006 – 1.010 

SRM:  2 – 5 ABV:  2.4 – 3.6% 

Kereskedelmi példák: Beck’s Light, Bitburger Light, Mahr’s 
Leicht, Paulaner Münchner Hell Leicht, Paulaner Premium 
Leicht 

Tags: gyenge er sségű, világos szín, alsóerjesztésű, ászokolt, 
Közép-Európa, hagyományos, világos lager, keserű, komlós 
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5B. Kölsch 
Overall Impression: A clean, crisp, delicately-balanced beer 
usually with a very subtle fruit and hop character. Subdued maltiness 
throughout leads into a pleasantly well-attenuated and refreshing 
finish. Freshness makes a huge difference with this beer, as the 
delicate character can fade quickly with age. 
Brilliant clarity is characteristic. 

Aroma: Low to very low malt aroma, with a grainy-sweet 
character. A pleasant, subtle fruit aroma from fermentation 
(apple, cherry or pear) is acceptable, but not always present. A low 
floral, spicy or herbal hop aroma is optional but not out of style. 
Some yeast strains may give a slight winy or sulfury character (this 
characteristic is also optional, but not a fault). Overall, the 
intensity of aromatics is fairly subtle but generally balanced, clean, 
and fresh. 

Appearance: Very pale gold to light gold. Very clear (authentic 
commercial versions are filtered to a brilliant clarity). Has a 
delicate white head that may not persist. 

Flavor: Soft, rounded palate comprised of a delicate flavor balance 
between soft yet attenuated malt, an almost imperceptible fruity 
sweetness from fermentation, and a medium-low to medium 
bitterness with a delicate dryness and slight crispness in the finish 
(but no harsh aftertaste). The malt tends to be grainy-sweet, 
possibly with a very light bready or honey quality. The hop flavor is 
variable, and can range from low to moderately-high; most are 
medium-low to medium intensity and have a floral, spicy, or herbal 
character. May have a malty-sweet impression at the start, but this 
is not required. No noticeable residual sweetness. May have a 
slightly winy, minerally, or sulfury accent that accentuates the 
dryness and flavor balance. A slight wheat taste is rare but not a 
fault. 
Otherwise, very clean. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body (most are medium-
light). Medium to medium-high carbonation. Smooth and 
generally crisp and well-attenuated. 

Comments: Characterized in Germany as a top-fermented, 
lagered beer. Each Köln brewery produces a beer of different 
character, and each interprets the Kölsch Konvention slightly 
differently. Allow for a range of variation within the style when 
judging. Note that drier versions may seem hoppier or more bitter 
than the IBU specifications might suggest. Due to its delicate 
flavor profile, Kölsch tends to have a relatively short shelf-life; 
older examples and imports can easily show some oxidation 
defects. Served in Köln in a tall, narrow 200ml glass called a 
Stange. 

History: Cologne, Germany (Köln) has a top-fermenting brewing 
tradition since the Middle Ages, but developed the beer now 
known as Kölsch in the late 1800s to combat encroaching bottom-
fermented pale lagers. Kölsch is an appellation protected by the 
Kölsch Konvention (1986), and is restricted to the 20 or so 
breweries in and around Köln. The Konvention simply defines the 
beer as a “light, highly attenuated, hop-accentuated, clear, top-
fermenting Vollbier.” 

Characteristic Ingredients: Traditional German hops 
(Hallertau, Tettnang, Spalt or Hersbrucker). German Pils or pale 
malt. Attenuative, clean ale yeast. Up to 20% wheat malt may be 
used, but this is quite rare in authentic versions. 

Current commercial practice is to ferment warm, cold condition for a 
short period of time, and serve young. 

Style Comparison: To the untrained taster, easily mistaken for a 
cream ale or somewhat subtle Pils. 

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.050 

IBUs:  18 – 30 FG:  1.007 – 1.011 

SRM:  3.5 – 5 ABV:  4.4 – 5.2% 

Commercial Examples: Früh Kölsch, Gaffel Kölsch, Mühlen 
Kölsch, Reissdorf Kölsch, Sion Kölsch, Sünner Kölsch 

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, pale-ale-family, balanced 

5B Kölsch 
Összbenyomás: Egy tiszta, érdes, nagyon szépen egyensúlyozott sör 
általában finom, gyümölcsös és komlós karakterrel. A visszafogott 
malátásságon keresztül eljutunk a kellemesen jól leerjesztett és frissít  
befejezéshez. A frissesség óriási különbségeket ad ennek a sörnek, 
mivel a törékeny karakter az id vel gyorsan megszűnik. Ragyogó 
tisztaság jellemzi. 
Illat: Alacsonytól nagyon alacsonyig terjed  malátaillat gabonásan 
édes karakterrel. Kellemes, az erjesztésb l ered  kevés gyümölcsillat 
elfogadható (alma, cseresznye vagy körte), de nem szükséges. Alacsony 
virágos, fűszeres vagy gyógynövényes komlóillat lehetséges, de nem 
kötelez . Néhány éleszt törzs enyhe boros vagy kénes karaktert adhat 
(ez a karakter is elfogadható, de nem kötelez ). Összességében az 
illatok intenzitása meglehet sen finom, de általánosságban 
kiegyensúlyozott, tiszta és friss. 
Megjelenés: Nagyon halvány aranytól a világos aranyszínig terjed. 
Nagyon tiszta (a kereskedelmi forgalomban kapható hagyományos 
változatokat ragyogóan tisztára szűrik). Nem tartós, finom fehér habja 
van. 
Íz: A lágy, lekerekített ízek nagyszerű egyensúlyban vannak a lágy, 
mégis jól leerjesztett malátával, az erjedésb l ered  alig érzékelhet  
gyümölcsös édességgel, valamint a közepesen alacsonytól a közepesig 
tartó keserűséggel, ami kellemesen száraz, enyhén harapós befejezésbe 
torkollik (de nincs durva útóíze). A maláta inkább gabonásan édes, 
esetleg egy nagyon gyenge kenyeres vagy mézes beütéssel. A komló íze 
változó, az alacsonytól a mérsékelten magasig terjedhet, bár 
leggyakrabban közepesen alacsonytól a közepes intenzitsúig terjed és 
virágos, fűszeres vagy gyógynövényes karakteres van. Az elején 
lehetséges egy malátás édesség, de nem kötelez . Nincs érzékelhet  
maradék cukor. Lehetséges egy enyhe boros, ásványi vagy kénes 
felhang, ami kihangsúlyozza a szárazságot és az ízegyensúlyt. Enyhe 
búzaíz ritkán lehetséges, de nem hiba. Máskülönben nagyon tiszta. 
Kortyérzet: Közepesen könnyűt l a közepesig terjed  test (leginkább 
közepesen könnyű). Közepest l közepesen magasig terjed  
szénsavasság. Selymes, általában érdes és jól leerjesztett. 
Megjegyzések: Jellegzetes német fels erjesztésű, ászokolt sör. 
Mindegyik kölni f zde különböz  karakterű sört f z, és mindegyikük 
kicsit másként értelmezi a Kölsch Konventiont. Bírálat közben ez 
megenged némi változatosságot. Figyeljünk arra, hogy a szárazabb 
verziók komlósabbnak vagy keserűbbnek tűnnek, mint amit az IBU 
érték sejtetne. A kifinomult ízprofilja miatt a Kölsch viszonylag rövid 
szavatossági id vel bír; a régebben készültek és az importdarabok 
könnyen oxidálódott hibákat mutathatnak. Magas, egyenesfalú, szűk 
200 ml-es pohárban szolgálják fel, az úgynevezett „Stangéban”. 
Történelem: A németországi Kölnben már a középkor óta nagy 
hagyományai vannak a fels erjesztésű sörök f zésének, de a ma kölsch-
ként ismert sör csak az 1800-as évek végén fejl dött ki, a betolakodó 
alsóerjesztésű világos lágerek elleni küzdelem során. A kölsch a Kölsch 
Konvention (1986) eredetvédelme alatt áll, és a kb. 20 Köln környéki 
sörf zdére korlátozódik a készítése. A Konvention egyszerűen „könnyű, 
nagyon leerjesztett, komló hangsúlyos, tiszta fels erjesztésű Vollbier”-
nek nevezi. 

Jellemző hozzávalók: Hagyományos német komlók (Hallertau, 
Tettnang, Spalt vagy Hersbrucker). Német pilzeni vagy pale maláta. Jól 
erjeszt , tiszta ale éleszt . 20 százalékig búza is használható, de az 
autentikus verziókban ez elég ritka.  
A jelenlegi kereskedelmi példákat melegben erjesztik, majd egy rövid 
ideig hidegben kondicionálják, végül fiatalon csapolják. 
Stílus összehasonlítás: A gyakorlatlan kóstoló könnyen 
összekeverheti a cream ale-lel, vagy valamilyen gyenge pilzenivel. 

Alap statisztikák: OG:  1.044 – 1.050 

IBUs:  18 – 30 FG:  1.007 – 1.011 

SRM:  3.5 – 5 ABV:  4.4 – 5.2% 

Kereskedelmi példák: Früh Kölsch, Gaffel Kölsch, Mühlen Kölsch, 
Reissdorf Kölsch, Sion Kölsch, Sünner Kölsch 
Tags: átlagos er sségű, világos színű, fels erjesztésű, ászokolt, Közép-
Európa, hagyományos, pale ale, kiegyensúlyozott 
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5C. German Helles Exportbier 
Overall Impression: A pale, well-balanced, smooth German 
lager that is slightly stronger than the average beer with a 
moderate body and a mild, aromatic hop and malt character. 

Aroma: Low to medium hop aroma, typically floral, spicy, or 
herbal in character. Moderate grainy-sweet malt aroma. 
Clean fermentation profile. A slight sulfury note at the start 
that dissipates is not a fault, neither is a low background note 
of DMS. 

Appearance: Light gold to deep gold. Clear. Persistent 
white head. 

Flavor: Neither grainy-sweet malt nor floral, spicy, or herbal 
hops dominate, but both are in good balance with a touch of 
malty sweetness, providing a smooth yet crisply refreshing 
beer. Balance continues through the finish and the hop 
bitterness lingers in aftertaste (although some examples may 
finish slightly sweet). Clean fermentation character. Some 
mineral character might be noted from the water, although it 
usually does not come across as an overt minerally flavor. 

Mouthfeel: Medium body, medium carbonation. Smooth but 
crisp. 

Comments: Sometimes known as Dortmunder or 
Dortmunder Export. Brewed to a slightly higher starting 
gravity than other light lagers, providing a firm malty body 
and underlying maltiness to complement the sulfate-
accentuated hop bitterness. The term “Export” is a beer 
strength descriptor under German brewing tradition, and is 
not strictly synonymous with the “Dortmunder” style; beer 
from other cities or regions can be brewed to Export strength, 
and labeled as such (even if not necessarily exported). 

History: The Dortmunder style developed in the Dortmund 
industrial region in the 1870s in response to pale Pilsner-
type beers, it became very popular after World War II but 
declined in the 1970s. Other Export-class beers developed 
independently, and reflected a slightly stronger version of 
existing beers. The modern German style is typically 12-13 
°P. 
Characteristic Ingredients: Minerally water with high 
levels of sulfates, carbonates and chlorides, German or Czech 
noble hops, Pilsner malt, German lager yeast. Newer 
commercial versions can contain adjuncts and hop extract. 

Style Comparison: Less finishing hops and more body 
than a Pils but more bitter than a Helles. 

Vital Statistics: OG:  1.048 – 1.056 
IBUs:  20 – 30 FG:  1.010 – 1.015 
SRM:  4 – 7 ABV:  4.8 – 6.0% 

Commercial Examples: DAB Original, Dortmunder 
Kronen, Dortmunder Union Export, Flensburger Gold, 
Gordon Biersch Golden Export, Great Lakes Dortmunder Gold 

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-
family, balanced, 

5C. Német világos exportsör 
Összbenyomás: Világos, jól kiegyensúlyozott, lágy német 
láger, amelyik enyhén er sebb, mint az átlagos sörök 
visszafogott testtel és enyhe, illatos komló és maláta 
karakterrel. 

Illat: Alacsonytól a közepesig terjed  komlóillat, tipikusan 
virágos, fűszeres vagy gyógynövényes karakterrel. 
Visszafogott gabonásan édes malátaillat. Tiszta erjedési 
profilú. Az elején enyhe kénes jegyek nem számítanak 
hibának, amennyiben kés bb eltűnik, ahogy az sem hiba, ha 
a háttérben egy kevés DMS-t lehet felfedezni. 

Megjelenés: Világosaranytól a sötét aranyig terjed  szín. 
Tiszta. Tartós, fehér hab. 
Íz: Sem a gabonásan édes malátásság, sem a virágos, 
fűszeres vagy gyógynövényes komló nem dominál, de 
mindkett  jó egyensúlyban van a malátás édességgel, ami 
révén egy lágy, mégis ropogósan frissít  sört kapunk. Az 
egyensúly kitart a befejezésig, és a komlókeserűség 
megmarad az utóízben is (habár néhány változatának 
befejezése enyhén édes lehet). Tiszta erjesztési karakter. 
Valamennyi, a vízb l származó ásványi karakter érezhet  
lehet, habár ez általában nem válik nyilvánvaló ásványi ízzé. 
Kortyérzet: Közepes test, közepes szénsavasság. Lágy, 
mégis harapós. 
Megjegyzések: Néha dortmunderiként vagy dortmunderi 
exportként ismerik. Egy kicsivel magasabb kezdeti fajsúllyal 
f zik, mint más könnyű lágereket, ezzel er teljes malátás 
testet és hangsúlyos malátásságot érnek el, hogy kiegészítse 
a szulfáthangsúlyos komlókeserűséget. Az "export" kifejezés 
a német sörf zési hagyományban a sör er sségét írja le, és 
nem szigorúan a "dortmundi" stílus szinonímája; más 
városokban vagy régiókban is f zhetnek export er sségű 
söröket, és ezt a címkén is feltüntethetik (még ha nem 
szükségszerűen exportálták is azokat). 
Történelem: A dortmundi stílus a dortmundi iparividéken 
fejl dött ki az 1870-es években, válaszul a világos pilzeni 
típusú sörökre. A II. világháború után lett nagyon népszerű, 
de az 1970-es években visszaesett a fogyasztása. Más export-
kategóriájú sörök t le teljesen függetlenül fejl dtek ki, de 
tükrözték a már létez  sör kicsit er sebb változatát. A mai 
német stílus tipikusan 12-13 °P. 
Jellemző hozzávalók: Szulfátokban, karbonátokban és 
kloridokban kifejezetten gazdag ásványvíz, német vagy cseh 
nemeskomlók, pilzeni maláta, német ászok éleszt . Az újabb 
kereskedelmi példák tartalmazhatnak adalékanyagokat és 
komlókivonatot. 
Stílus összehasonlítás: Kevésbé aromakomlós és 
testesebb, mint a pilzeni, de keserűbb, mint a világos 
(helles). 

Alap statisztikák: OG:  1.048 – 1.056 

IBUs:  20 – 30 FG:  1.010 – 1.015 

SRM:  4 – 7 ABV:  4.8 – 6.0% 

Kereskedelmi példák: DAB Original, Dortmunder 
Kronen, Dortmunder Union Export, Flensburger Gold, 
Gordon Biersch Golden Export, Great Lakes Dortmunder 
Gold 

Tags: átlagos er sségű, világos színű, alsóerjesztésű, 
ászokolt, Közép-Európa, hagyományos, pale ale, 
kiegyensúlyozott 
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5D. German Pils 
Overall Impression: A light-bodied, highly-attenuated, gold-
colored, bottom-fermented bitter German beer showing excellent 
head retention and an elegant, floral hop aroma. 
Crisp, clean, and refreshing, a German Pils showcases the 
finest quality German malt and hops. 

Aroma: Medium-low to low grainy-sweet-rich malt character 
(often with a light honey and slightly toasted cracker quality) and 
distinctive flowery, spicy, or herbal hops. Clean fermentation profile. 
May optionally have a very light sulfury note that comes from water 
as much as yeast. The hops are moderately-low to moderately-high, 
but should not totally dominate the malt presence. One-dimensional 
examples are inferior to the more complex qualities when all 
ingredients are sensed. May have a very low background note of 
DMS. 

Appearance: Straw to light gold, brilliant to very clear, with a 
creamy, long-lasting white head. 

Flavor: Medium to high hop bitterness dominates the palate and 
lingers into the aftertaste. Moderate to moderately-low grainy-sweet 
malt character supports the hop bitterness. Low to high floral, spicy, 
or herbal hop flavor. Clean fermentation profile. Dry to medium-dry, 
crisp, well-attenuated finish with a bitter aftertaste and light malt 
flavor. Examples made with water with higher sulfate levels often 
will have a low sulfury flavor that accentuates the dryness and 
lengthens the finish; this is acceptable but not mandatory. Some 
versions have a soft finish with more of a malt flavor, but still with 
noticeable hop bitterness and flavor, with the balance still towards 
bitterness. 

Mouthfeel: Medium-light body. Medium to high carbonation. 

Comments: Modern examples of Pils tend to become paler in 

color, drier in finish, and more bitter as you move from South 

to North in Germany, often mirroring the increase in sulfate in 
the water. The Pils found in Bavaria tend to be a bit softer in 
bitterness with more malt flavor and late hop character, yet still with 
sufficient hops and crispness of finish to differentiate itself from a 
Helles. The use of the term ‘Pils’ is more common in Germany than 
‘Pilsner’ to differentiate it from the Czech style, and (some say) to 
show respect. 

History: Adapted from Czech Pilsner to suit brewing conditions in 
Germany, particularly water with higher mineral content and 
domestic hop varieties. First brewed in Germany in the early 1870s. 
Became more popular after WWII as German brewing schools 
emphasized modern techniques. 
Along with its sister beer, Czech Pilsner, is the ancestor of the most 
widely produced beer styles today. Average IBUs of many well-
regarded commercial examples have dropped over time. 

Characteristic Ingredients: Continental Pilsner malt, German 
hop varieties (especially Saazer-type varieties such as Tettnanger, 
Hallertauer, and Spalt for taste and aroma; Saaz is less common), 
German lager yeast. 

Style Comparison: Lighter in body and color, drier, crisper, and 
more fully attenuated, with more of a lingering bitterness, and with 
higher carbonation than a Czech Premium Pale Lager. More hop 
character, malt flavor, and bitterness than International Pale Lagers. 
More hop character and bitterness with a drier, crisper finish than a 
Munich Helles; the Helles has more malt flavor, but of the same 
character as the Pils. 

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.050 

IBUs:  22 – 40 FG:  1.008 – 1.013 
SRM:  2 – 5 ABV:  4.4 – 5.2% 

Commercial Examples: König Pilsener, Left Hand Polestar Pils, 
Paulaner Premium Pils, Schönramer Pils, Stoudt Pils, Tröegs 
Sunshine Pils, Trumer Pils 

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, pilsner-family, bitter, hoppy 

 

5D. Német pilsner 
Overall Impression: Vékonytestű, jól leerjesztett, aranyszínű, 
alsóerjesztésű, keserű német sör, amely kiváló habtartósságot és 
elegáns, virágos komlóaromát mutat. Ropogós, tiszta és frissít . A 
német pilzeni a legjobb német malátából és komlókból készül. 
Illat: Alacsonytól a közepesen alacsonyig terjed  gabonásan édes-
gazdag malátakarakter (gyakran egy kevés mézzel és enyhén pirított 
sóskekszes jelleggel), és jellegzetes virágos, fűszeres vagy 
gyógynövényes komlók. Tiszta erjedési profil. El fordulhatnak nagyon 
halványan kénes jegyek, amelyek vagy a vízb l vagy az éleszt b l 
származhatnak. A komlók visszafogottan alacsonytól a visszafogottan 
magasig érezhet k, de sosem szabad, hogy elnyomják a maláta 
jelenlétét. Az egydimenzionális példák gyengébbek, mint az 
összetettebb min ségűek, amikor minden összetev t érezni lehet. A 
háttérben esetleg nagyon kevéssé DMS jegyei is felfedezhet k. 
Megjelenés: Szalmasárgától a világos aranyig terjed  szín. 
Ragyogótól a nagyon tisztáig. Hosszantartó, fehér hab. 
Íz: Közepest l az er sig terjed  komlókeserűség uralkodik a szájízen, 
ami kitart az utóízben is. Visszafogottól közepesen alacsonyig terjed  
gabonásan édes malátakarakter támogatja a komlókeserűséget. 
Alacsonytól az er sig terjed  virágos, fűszeres vagy gyógynövényes 
komlóíz. Tiszta erjedési profil. Száraztól közepesen szárazig terjed , 
ropogós, jól leerjesztett befejezés keserű utóízzel, és enyhe malátaízzel. 
A szulfátosabb vízb l készült példákban gyakran van egy kevés kénes 
íz, ami kihangsúlyozza a szárazságot, és elnyújtja a befejezést; ez 
elfogadható, de nem kötelez . Néhány változatnak lágy befejezése van 
több malátaízzel, de a komlókeserűség és -íz még így is észrevehet , az 
egyensúly inkább a keserűség felé billen. 
Kortyérzet: Közepesen vékony test. Közepest l az er sig terjed  
szénsavasság. 
Megjegyzések: A pilzeni modern példái egyre világosabb színűek, 
szárazabb a befejezésük és keserűbbek, ahogy délr l észak felé 
haladunk Németországban, gyakran a víz növekv  szulfáttartalmát 
tükrözik. A Bajorországban talált pilzeni kicsit lágyabb keserűséggel 
rendelkezik malátásabb ízzel és aromakomló karakterével, de még 
mindig elég komló van benne és a befejezés elég ropogós ahhoz, hogy 
megkülönböztesse magát a világos sört l (helles). A "pils" szó 
használata általánosabb Németországban, mint a "pilzenié", ezzel is 
megkülönböztetve magát a cseh stílustól, és (egyesek szerint) tiszteletet 
mutat iránta. 
Történelem: A cseh pilzeni átvétele, amelyet a németországi sörf zés 
lehet ségeire szabtak, különösképpen a magasabb ásványianyag 
tartalmú vizek és a hazai komlófajták használata révén. El ször az 
1870-es évek elején f zték Németországban. A 2. világháború után vált 
egyre népszerűbbé, ahogy a német sörf z  iskolák a modern 
technológiákat kezdték el hangsúlyozni.  
Sörtestvérével, a cseh pilsenivel együtt ez az se a napjainkban 
legszélesebb körben gyártott sörstílusnak. Számos jónak tekinthet  
kereskedelmi forgalomban kapható példány átlagos IBU-ja id vel 
csökkent. 
Jellemző hozzávalók: Kontinetnális pilzeni maláta, német 
komlófajták (kifejezetten saaz-típusú variációk, mint a tettnanger, a 
hallertauer vagy a spalt ízesítésre és aromázásra is; a saaz kevésbé 
jellemz ), német ászok éleszt . 
Stílus összehasonlítás: Vékonyabb testben, halványabb színű, 
szárazabb, ropogósabb és jobban leerjesztett, hosszabban tartó 
keserűséggel és nagyobb szénsavassággal rendelkezik, mint a cseh 
prémium világos láger. Komlósabb karakterű, malátaízűbb és 
keserűbb, mint a nemzetközi világos lágerek. Komlósabb karakterű és 
keserűbb szárazabb, ropogósabb befejezéssel, mint a müncheni világos. 
A világos (helles) malátaízűbb, de hasonló karakterű, mint a pilzeni. 
Alap statisztikák: OG:  1.044 – 1.050 
IBUs:  22 – 40 FG:  1.008 – 1.013 
SRM:  2 – 5 ABV:  4.4 – 5.2% 

Kereskedelmi példák: König Pilsener, Left Hand Polestar Pils, 
Paulaner Premium Pils, Schönramer Pils, Stoudt Pils, Tröegs Sunshine 
Pils, Trumer Pils 

Tags: átlagos er sségű, világos színű, alsóerjesztésű, ászokolt, Közép-
Európa, hagyományos, pilsner, keserű, komlós 
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6.AMBER MALTY EUROPEAN LAGER 

This category groups amber-colored, German-origin, bottom-fermented lagerbiers that have a malty balance and are vollbier to 
starkbier in strength. 

6. Félbarna, malátás európai ászok sörök 

Ez a kategória a félbarna, német eredetű, alsóerjesztésű ászoksöröket tartalmazza, amelyek inkább malátásak, és erősségük az 
átlagostól (vollbier) az erősig (starkbier) terjed. 
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6A. Märzen 
Overall Impression: An elegant, malty German amber lager with a 
clean, rich, toasty and bready malt flavor, restrained bitterness, and a 
dry finish that encourages another drink. The overall malt 
impression is soft, elegant, and complex, with a rich aftertaste that is 
never cloying or heavy. 

Aroma: Moderate intensity aroma of German malt, typically rich, 
bready, somewhat toasty, with light bread crust notes. Clean lager 
fermentation character. No hop aroma. Caramel, dry-biscuity, or 
roasted malt aromas inappropriate. Very light alcohol might be 
detected, but should never be sharp. Clean, elegant malt richness 
should be the primary aroma. 

Appearance: Amber-orange to deep reddish-copper color; should 
not be golden. Bright clarity, with persistent, off-white foam stand. 

Flavor: Initial malt flavor often suggests sweetness, but finish is 
moderately-dry to dry. Distinctive and complex maltiness often 
includes a bready, toasty aspect. Hop bitterness is moderate, and the 
hop flavor is low to none (German types: complex, floral, herbal, or 
spicy). Hops provide sufficient balance that the malty palate and 
finish do not seem sweet. The aftertaste is malty, with the same 
elegant, rich malt flavors lingering. Noticeable caramel, biscuit, or 
roasted flavors are inappropriate. Clean lager fermentation profile. 

Mouthfeel: Medium body, with a smooth, creamy texture that often 
suggests a fuller mouthfeel. Medium carbonation. Fully attenuated, 
without a sweet or cloying impression. May be slightly warming, but 
the strength should be relatively hidden. 

Comments: Modern domestic German Oktoberfest versions are 
golden – see the Festbier style for this version. Export German 
versions (to the United States, at least) are typically orange-amber in 
color, have a distinctive toasty malt character, and are most often 
labeled Oktoberfest. American craft versions of Oktoberfest are 
generally based on this style, and most Americans will recognize this 
beer as Oktoberfest. 
Historic versions of the beer tended to be darker, towards the 
brown color range, but there have been many ‘shades’ of Märzen 
(when the name is used as a strength); this style description 
specifically refers to the stronger amber lager version. The modern 
Festbier can be thought of as a pale Märzen by these terms. 

History: As the name suggests, brewed as a stronger “March beer” in 
March and lagered in cold caves over the summer. 
Modern versions trace back to the lager developed by Spaten in 1841, 
contemporaneous to the development of Vienna lager. 
However, the Märzen name is much older than 1841; the early ones 
were dark brown, and in Austria the name implied a strength band (14 
°P) rather than a style. The German amber lager version (in the 
Viennese style of the time) was first served 

at Oktoberfest in 1872, a tradition that lasted until 1990 when the 
golden Festbier was adopted as the standard festival beer. 

Characteristic Ingredients: Grist varies, although traditional 
German versions emphasized Munich malt. The notion of elegance 
is derived from the finest quality ingredients, particularly the base 
malts. A decoction mash was traditionally used to develop the rich 
malt profile. 

Style Comparison: Not as strong and rich as a Dunkles 
Bock. More malt depth and richness than a Festbier, with a 
heavier body and slightly less hops. Less hoppy and equally 
malty as a Czech Amber Lager. 

Vital Statistics: OG:  1.054 – 1.060 

IBUs:  18 – 24 FG:  1.010 – 1.014 

SRM:  8 – 17 ABV:  5.8 – 6.3% 

Commercial Examples: Buergerliches Ur-Saalfelder, 
Hacker-Pschorr Original Oktoberfest, Paulaner Oktoberfest, 
Weltenburg Kloster Anno 1050 

Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family, 
malty 

6A. Märzen 
Összbenyomás: Elegáns, malátás, német félbarna ászok tiszta, 
gazdag, pirított és kenyeres malátaízekkel, visszafojtott 
keserűséggel és száraz befejezéssel, amelyik után újabb korsóra 
vágyunk. Az általános malátaérzet alapján ez egy lágy, elegáns és 
komplex sör gazdag útóízzel, amely sosem émelyít  vagy nehéz. 
Illat: A német maláta mérsékelten intenzív illata, tipikusan gazdag, 
kenyeres, valamennyire pirított, enyhe kenyérhéjas jegyekkel. Tiszta 
ászokerjesztési karakter. Nincs komlóillat. Karamella, száraz keksz 
vagy pirított malátaillatok nem megfelel ek. Nagyon gyenge 
alkoholt lehet érzékelni, de ez sosem lehet éles. Tiszta, elegáns 
malátagazdagságnak kell az els dleges illatnak lennie. 
Megjelenés: Borostyán-narancstól a vöröses rézig terjed  szín; 
sosem aranyszínű. Ragyogó tisztaságú, tartós, piszkosfehér habbal. 
Íz: Kezdetben malátaíz, amely gyakran édes, de a befejezés 
visszafogottan száraz vagy száraz. Egyedi, összetett malátásság, 
gyakran kenyeres, pirított jelleggel. A komlókeserűség mérsékelt, és 
a komlóíz legfeljebb alacsony (német típusok: komplex, virágos, 
gyógynövényes vagy fűszeres). A komló megfelel en 
kiegyensúlyozza a sört, hogy a malátás szájíz és a befejezés ne 
tűnjön édesnek. Az utóíz malátás, és ugyanez az elegáns, gazdag 
malátaíz tart ki. Érzékelhet  karamell, kekszes vagy pörkölt ízek 
nem elfogadhatóak. Tiszta ászokéleszt s profil. 
Kortyérzet: Közepes test, selymes, krémes textúrával, ami gyakran 
teltebb kortyérzetet nyújt. Közepesen szénsavas. Teljesen 
leerjesztett édes vagy émelyít  érzés nélkül. Enyhén melegíthet, de 
az alkoholfoknak valójában rejtve kell maradnia. 
Megjegyzések: A modern, hazai piacra szánt német Oktoberfest 
változat aranyszínű - lásd a fesztiválsör stílusnál ezt a változatot. A 
külföldi piacra szánt német változatok (legalábbis az Egyesült 
Államokba) viszont tipikusan narancs-, borostyánszínűek, van egy 
jellegzetes pirítósos maláta karakterük, és leggyakrabban 
Oktoberfestként címkézik ket. Az Oktoberfest amerikai kézműves 
változatai általában ezen a stíluson alapulnak, és a legtöbb amerikai 
ezt a fajta sört hívja Oktoberfestnek.  

A sör történelmi változatai sötétebbek, egészen a barnáig 
elmehetnek, de számos "árnyalata" van a märzennek (amennyiben a 
nevet az er sségre használjuk). Ez a stílusleírás kifejezetten az 
er sebb, félbarna ászoksörre utal. Eszerint a modern fesztiválsörre 
gondolhatunk úgy, mint egy világos märzenre. 
Történelem: Ahogy a neve is mutatja, egy er sebb "márciusi 
sörnek" f zték márciusban, és a nyár folyamán hideg barlangokban, 
pincékben ászokolták. A modern változatai visszavezetnek 1841-be, 
amikor a Spaten kifejlesztette az ászokot, egyidejűleg a bécsi ászok 
kifejl désével.  
Ugyanakkor a märzen név sokkal régebbi, mint 1841-es. A korai 
darabok még sötétbarnák voltak, és Ausztriában a név az er sségre 
utalt (14 °P) inkább, mint a stílusra. A német félbarna ászok 
változatot (azid ben a bécsi stílust) 1872-ben csapolták el ször az 
Oktoberfesten, és ezzel olyan hagyományt treremtettek, amely 
1990-ig tartott, amikor az aranyszínű fesztiválsört tették a fesztivál 
hivatalos sörének. 
Jellemző hozzávalók: Változó összetev k, de hagyományos 
német változatok a müncheni malátát hangsúlyozzák. Az elegáns 
jelleg a legjobb min ségű alapanyagokból ered, különösképpen az 
alapmalátákból. Hagyományosan dekokciós eljárást használnak, 
ami er síti a gazdag malátás profilt. 
Stílus összehasonlítás: Nem olyan er s és gazdag, mint a sötét 
bak. Mélyebb és gazdagabb malátásság, mint a fesztiválsörnél, 
nagyobb testtel és egy némileg kevesebb komlóval. Kevésbé komlós 
és ugyanannyira malátás, mint a cseh félbarna ászok. 
Alap statisztikák: OG:  1.054 – 1.060 

IBUs:  18 – 24 FG:  1.010 – 1.014 

SRM:  8 – 17 ABV:  5.8 – 6.3% 

Kereskedelmi példák: Buergerliches Ur-Saalfelder, Hacker-
Pschorr Original Oktoberfest, Paulaner Oktoberfest, Weltenburg 
Kloster Anno 1050 

Tags: átlagos er sségű, borostyánszín, alsóerjesztésű, ászokolt, 
Közép-Európa, hagyományos, félbarna ászok, malátás 
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6B. Rauchbier 
Overall Impression: An elegant, malty German amber lager with 
a balanced, complementary beechwood smoke character. Toasty-
rich malt in aroma and flavor, restrained bitterness, low to high 
smoke flavor, clean fermentation profile, and an attenuated finish 
are characteristic. 

Aroma: Blend of smoke and malt, with a varying balance and 
intensity. The beechwood smoke character can range from subtle 
to fairly strong, and can seem smoky, woody, or bacon- like. The 
malt character can be low to moderate, and be somewhat rich, 
toasty, or malty-sweet. The malt and smoke components are often 
inversely proportional (i.e., when smoke increases, malt decreases, 
and vice versa). Hop aroma may be very low to none. Clean lager 
fermentation character. 

Appearance: This should be a very clear beer, with a large, 
creamy, rich, tan- to cream-colored head. Medium amber/light 
copper to dark brown color. 

Flavor: Generally follows the aroma profile, with a blend of 
smoke and malt in varying balance and intensity, yet always 
complementary. Märzen-like qualities should be noticeable, 
particularly a malty, toasty richness, but the beechwood smoke 
flavor can be low to high. At higher levels, the smoke can take on a 
ham- or bacon-like character, which is acceptable as long as it 
doesn’t veer into the greasy range. The palate can be somewhat 
malty, rich, and sweet, yet the finish tends to be medium-dry to dry 
with the smoke character sometimes enhancing the dryness of the 
finish. The aftertaste can reflect both malt richness and smoke 
flavors, with a balanced presentation desirable. Moderate, 
balanced, hop bitterness. 

Moderate to none hop flavor with spicy, floral, or herbal notes. Clean 
lager fermentation character. Harsh, bitter, burnt, charred, rubbery, 
sulfury or phenolic smoky characteristics are inappropriate. 

Mouthfeel: Medium body. Medium to medium-high carbonation. 
Smooth lager character. Significant astringent, phenolic harshness 
is inappropriate. 

Comments: Literally “smoke beer” in German. The intensity of 
smoke character can vary widely; not all examples are highly smoked. 
Allow for variation in the style when judging. Other examples of 
smoked beers are available in Germany based on styles such as 
Dunkles Bock, Weissbier, Dunkel, Schwarzbier, and Helles, including 
examples such as Spezial Lager; these should be entered in the Classic 
Style Smoked Beer category. This description specifically refers to the 
smoked Märzen version. 
History: A historical specialty of the city of Bamberg, in the 
Franconian region of Bavaria in Germany. Beechwood-smoked malt is 
used to make a Märzen-style amber lager. The smoke character of the 
malt varies by maltster; some breweries produce their own smoked 
malt (rauchmalz). 

Characteristic Ingredients: German Rauchmalz (beechwood-
smoked Vienna-type malt) typically makes up 20- 100% of the grain 
bill, with the remainder being German malts typically used in a 
Märzen. Some breweries adjust the color slightly with a bit of roasted 
malt. German lager yeast. German or Czech hops. 

Style Comparison: Like a Märzen with but with a balanced, sweet, 
smoky aroma and flavor and a somewhat darker color. Vital 

Statistics: OG:  1.050 – 1.057 

IBUs:  20 – 30 FG:  1.012 – 1.016 
SRM:  12 – 22 ABV:  4.8 – 6% 

Commercial Examples: Eisenbahn Rauchbier, Kaiserdom 
Rauchbier, Schlenkerla Rauchbier Märzen, Spezial Rauchbier 
Märzen Victory Scarlet Fire Rauchbier 

Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, amber-lager-family, malty, smoke 

6B. Füstös sör 
Összbenyomás: Elegáns, malátás német félbarna ászok, amelyet 
kiegyensúlyozott bükkfafüstös karakter egészít ki. Karakterében a 
pirítósos, gazdag malátásság jellemz  mind illatában, mind ízében, 
lefojtott keserűség, alacsonytól az er sig tartó füstíz, tiszta erjesztési 
profil, és leerjesztett befejezés. 
Illat: Füstös és malátás illatok keveréke, különböz  egyensúllyal és 
intenzitással. A bükkfás füstkarakter az enyhét l az egészen er sig 
terjedhet, füstösnek, szalonnaszerűnek, fakérgesnek tűnhet. A malátás 
illat gyengét l a mérsékeltig terjed en érezhet , s némileg gazdag, 
kétszersültes vagy malátásan édes. A malátás és füstös összetev k 
gyakran fordítottan arányosak egymással (pl. ha a füstös illatok jobban 
kiérezhet ek, akkor a malátásak kevésbé és fordítva). A komló aroma 
nagyon gyenge, ha egyáltalán felfedezhet . Tiszta lágeres erjesztési 
karakter. 

Megjelenés: Nagyon tisztának kell lennie, hatalmas, krémes, gazdag, 
cserszínűt l krémszínűig terjed  habkoronával. A közepes 
borostyántól/világos rézt l a sötét barnáig bármilyen színű lehet. 
Íz: Általában hasonlít az illatelemekre: füstösség és malátásság 
keveréke, különböz  egyensúllyal és intenzitással, de mindig kiegészítik 
egymást. A märzenszerű ízek megfigyelhet ek, különösen a malátás, 
kétszersültes gazdagság, amihez társul a alacsonytól er sig terjed  
bükkfás füstösség. Magasabb szinten a füstnek lehet szalonna- vagy 
sonkakaraktere, ami mindaddig elfogadható, amíg nem válik zsírossá. 
A szájérzet némileg malátás, gazdag, édeskés, de a befejezés közepesen 
szárazzá vagy szárazzá válik, és a füstkarakter néha még fokozza is a 
befejezés szárazságát. Az utóíz tükrözheti a maláta gazdagságát és a 
füstízt is, de elvárt ezek egyensúlya. Mérsékelt, kiegyensúlyozott 
komlókeserűség. Legfeljebb mérsékelt komlóíz fűszeres, virágos, 
gyógynövényes jegyekkel. Tiszta, lágeres karakter. Az érdes, keserű, 
égett, szenes, gumiszerű, kénes vagy fenolos füstös karakterek nem 
kívánatosak. 
Kortyérzet: Közepesen testes. Közepes, vagy közepesen-er s 
szénsavasság. Sima lágeres karakter jellemzi. A túlzott összehúzó jelleg 
és a fenolos érdesség nem kívánatos. 
Megjegyzések: A rauchbier szó szerint füstös sört jelent németül. A 
füstös karakter intenzitása széles skálán mozog; nem mindegyik fajtája 
er sen füstölt. Így bármilyen variáció elfogadott a versenyeken. A 
Németországban el forduló egyéb füstös söröket, amelyek olyan 
stílusokon alapulnak, mint a sötét bak, búzasör, dunkel, schwarzbier és 
a világosok (helles), ide értve olyan darabokat is, mint például a 
speciális láger, a klasszikus stílusú füstös sörök kategóriába kell 
nevezni. Ez a leírás kifejezetten a füstölt märzen változatra utal. 
Történelem: A sör eredetileg Bajorországi Frankónia körzetben 
található Bamberg nevű városka történelmi specialitása. A bükkfával 
füstölt malátát itt märzen típusú félbarna ászok készítésére használják. 
A maláta füstös karaktere változik, a malátakészítéskor alakul ki, 
némelyik f zde maga készíti a füstölt malátáját (rauchmalz). 

Jellemző hozzávalók: Német füstölt malátát (bükkfával füstölt bécsi 
típusú maláta) használnak 20-100%-ban, mely esetenként kiegészül a 
märzen típusú sörökben használt egyéb, német malátafajtákkal. 
Néhány f zdében kevés pörköltmaláta hozzáadásával érik el a kívánt 
színárnyalatot. Német alsóerjesztésű éleszt vel, és német vagy cseh 
komlókkal készül. 
Stílus összehasonlítás: Olyan, mint a märzen, csak 
kiegyensúlyozott, édes, füstillata és -íze van, és valamennyivel sötétebb 
árnyalatú. 
Alap statisztikák: OG:  1.050 – 1.057 

IBUs:  20 – 30 FG:  1.012 – 1.016 

SRM:  12 – 22 ABV:  4.8 – 6% 

Kereskedelmi példák: Eisenbahn Rauchbier, Kaiserdom Rauchbier, 
Schlenkerla Rauchbier Märzen, Spezial Rauchbier Märzen Victory 
Scarlet Fire Rauchbier 

Tags: átlagos er sségű, borostyánszín, alsóerjesztésű, ászokolt, Közép-
Európa, hagyományos, félbarna ászok, malátás, füstös 
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6C. Dunkles Bock 
Overall Impression: A dark, strong, malty German lager 
beer that emphasizes the malty-rich and somewhat toasty 
qualities of continental malts without being sweet in the finish. 

Aroma: Medium to medium-high bready-malty-rich aroma, 
often with moderate amounts of rich Maillard products and/or 
toasty overtones. Virtually no hop aroma. Some alcohol may be 
noticeable. Clean lager character, although the malts can 
provide a slight (low to none) dark fruit character, particularly 
in aged examples. 

Appearance: Light copper to brown color, often with 
attractive garnet highlights. Lagering should provide good 
clarity despite the dark color. Large, creamy, persistent, 
off- white head. 

Flavor: Complex, rich maltiness is dominated by the toasty- 
rich Maillard products. Some caramel notes may be present. 
Hop bitterness is generally only high enough to support the 
malt flavors, allowing a bit of sweetness to linger into the 
finish. Well-attenuated, not cloying. Clean fermentation 
profile, although the malt can provide a slight dark fruit 
character. No hop flavor. No roasted or burnt character. 

Mouthfeel: Medium to medium-full bodied. Moderate to 
moderately low carbonation. Some alcohol warmth may be 
found, but should never be hot. Smooth, without harshness 
or astringency. 

Comments: Decoction mashing and long boiling plays an 
important part of flavor development, as it enhances the 
caramel and Maillard flavor aspects of the malt. Any 
fruitiness is due to Munich and other specialty malts, not 
yeast-derived esters developed during fermentation. 

History: Originated in the Northern German city of Einbeck, 
which was a brewing center and popular exporter in the days 
of the Hanseatic League (14th to 17th century). Recreated in 
Munich starting in the 17th century. The name “bock” is based 
on a corruption of the name “Einbeck” in the Bavarian 
dialect, and was thus only used after the beer came to 
Munich. “Bock” also means “Ram” in German, and is often 
used in logos and advertisements. 

Characteristic Ingredients: Munich and Vienna 
malts, rarely a tiny bit of dark roasted malts for color 
adjustment, never any non-malt adjuncts. Continental 
European hop varieties are used. Clean German lager 
yeast. 

Style Comparison: Darker, with a richer malty flavor and 
less apparent bitterness than a Helles Bock. Less alcohol and 
malty richness than a Doppelbock. Stronger malt flavors and 
higher alcohol than a Märzen. Richer, less attenuated, and 
less hoppy than a Czech Amber Lager. 

Vital Statistics: OG:  1.064 – 1.072 
IBUs:  20 – 27 FG:  1.013 – 1.019 
SRM:  14 – 22 ABV:  6.3 – 7.2% 

Commercial Examples: Aass Bock, Einbecker Ur-Bock 
Dunkel, Great Lakes Rockefeller Bock, Kneitinger Bock, 
New Glarus Uff-da Bock, Penn Brewery St. Nikolaus Bock 

Tags: high-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, bock-family, malty 

 

6C. Sötét bak 
Összbenyomás: Sötét, er s, malátás német ászok, 
amelyiknél hangsúlyt kap a a kontinentális malátákból ered  
malátásan gazdag és valamennyire pirítósos jelleg anélkül, 
hogy a befejezés édessé válna. 
Illat: Közepest l a közepesen er sig terjed  kenyeres, 
malátás, gazdag illat, gyakran a Maillard-reakcióból származó 
gazdag illatok visszafogott mennyiségével, és/vagy pirítósos 
felhangok. gyakorlatilag nincs komlóillat. valamennyi alkohol 
érzékelhet . Tiszta láger karakter, habár a malátákból eredhet 
enyhe (maximum alacsony) sötétgyümölcsös karakter, f leg az 
érlelt példányoknál. 
Megjelenés: Világos rézszínt l a barnáig, gyakran vonzó 
gránitos árnyalatokkal. Az ászokolás szép tisztaságot kell adjon 
a sötét szín ellenére. Nagy, krémes, tartós, piszkosfehér hab. 
Íz: Összetett, gazdag malátásság dominál, ami a pirítósos, 
gazdag Maillard-reakció eredményéb l ered. Valamennyi 
karamelles jellege lehet. A komlókeserűség általában csak 
annyira magas, hogy a malátaízeket támogassa, megengedve 
egy kis édes ízt, ami kitart a befejezésig. Jól leerjesztett, nem 
émelyít . Tiszta erjesztési profil, habár a malátából eredhet 
egy enyhe sötétgyümölcsös karakter. Nincs komlóíz. Nincs 
pörkölt, vagy égetett karakter. 
Kortyérzet: Közepesent l középer sen testesig. Mérsékeltt l 
mérsékelten alacsonyig tartó szénsav. Kevés alkoholos 
melegség megtalálható, de soha sem er s. Sima, fanyarságtól 
és nyers, érdes jegyekt l mentes. 
Megjegyzések: A dekokciós eljárás és a hosszú f zési id  
fontos szerepet játszik az ízkialakításban, mivel kiemeli a 
maláta karamelles és Maillard-reakcióból származó ízeit. 
Bárminemű gyümölcsösség a müncheni és egyéb speciális 
maláta és nem az éleszt  működéséb l ered. 
Történelem: Észak-Németországból, Einbeck városából 
származik, ami a Hansa szövetség idején (14-17. sz.) sörf z  
központ és népszerű export r volt. A név, “bak” az Einbeck 
bajor nyelvjárású módosulásából származik, így már csak 
azután nevezték így, miután a sör Münchenbe érkezett. A 
“bak” kecskét is jelent a német nyelvben, és így gyakran 
használják logókban és reklámokban is. 
Jellemző hozzávalók: Müncheni és bécsi maláták, ritkán 
egy kevéske sötét pörkölt maláta színkorrekcióhoz. Nem 
tartalmaz adalékanyagot. Kontinentális európai komlófajtákat 
használnak. Tiszta német ászok éleszt . 
Stílus összehasonlítás: Sötétebb, gazdagabb malátás ízzel 
és kevesebb látszólagos keserűséggel rendelkezik, mint a 
világos bak. Kevésbé er s és kevésbé gazdag malátázottságú, 
mint a duplabak. Er sebb malátaízekkel rendelkezik és 
er sebb, mint a märzen. Gazdagabb, kevésbé leerjedt és 
kevésbé komlós, mint a cseh félbarna ászok. 
Alap statisztikák: OG:  1.064 – 1.072 

IBUs:  20 – 27 FG:  1.013 – 1.019 

SRM:  14 – 22 ABV:  6.3 – 7.2% 

Kereskedelmi példák: Aass Bock, Einbecker Ur-Bock 
Dunkel, Great Lakes Rockefeller Bock, Kneitinger Bock, New 
Glarus Uff-da Bock, Penn Brewery St. Nikolaus Bock 

Tags: er s, borostyánszín, alsóerjesztésű, ászokolt, Közép-
Európa, hagyományos, bak, malátás 
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7.AMBER BITTER EUROPEAN BEER 

This category groups amber-colored, evenly balanced to bitter balanced beers of German or Austrian origin. 

7. Félbarna, keser , európai sörök 

Ez a kategória a félbarna, inkább keserű, német vagy osztrák eredetű söröket tárgyalja. 
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7A. Vienna Lager 
Overall Impression: A moderate-strength amber lager with a 
soft, smooth maltiness and moderate bitterness, yet finishing 
relatively dry. The malt flavor is clean, bready-rich, and somewhat 
toasty, with an elegant impression derived from quality base malts 
and process, not specialty malts and adjuncts. 

Aroma: Moderately-intense malt aroma, with toasty and 
malty-rich aromatics. Clean lager character. Floral, spicy hop 
aroma may be low to none. A significant caramel or roasted 
aroma is inappropriate. 

Appearance: Light reddish amber to copper color. Bright clarity. 
Large, off-white, persistent head. 

Flavor: Soft, elegant malt complexity is in the forefront, with a 
firm enough hop bitterness to provide a balanced finish. The malt 
flavor tends towards a rich, toasty character, without significant 
caramel or roast flavors. Fairly dry, crisp finish, with both rich malt 
and hop bitterness present in the aftertaste. 
Floral, spicy hop flavor may be low to none. Clean lager 
fermentation character. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a gentle 
creaminess. Moderate carbonation. Smooth. 

Comments: A standard-strength everyday beer, not a beer 
brewed for festivals. American versions can be a bit stronger, drier 
and more bitter, while modern European versions tend to be 
sweeter. Many Mexican amber and dark lagers used to be more 
authentic, but unfortunately are now more like sweet, adjunct-
laden Amber/Dark International Lagers. Regrettably, many 
modern examples use adjuncts which lessen the rich malt 
complexity characteristic of the best examples of this style. This 
style is on the watch list to move to the Historical category in 
future guidelines; that would allow the classic style to be described 
while moving the sweeter modern versions to the International 
Amber or Dark Lager styles. 

History: Developed by Anton Dreher in Vienna in 1841, became 
popular in the mid-late 1800s. Now nearly extinct in its area of 
origin, the style continues in Mexico where it was brought by 
Santiago Graf and other Austrian immigrant brewers in the late 
1800s. Authentic examples are increasingly hard to find (except 
perhaps in the craft beer industry) as formerly good examples 
become sweeter and use more adjuncts. 

Characteristic Ingredients: Vienna malt provides a lightly 
toasty and complex, Maillard-rich malt profile. As with Märzens, 
only the finest quality malt should be used, along with Continental 
hops (preferably Saazer types or Styrians). Can use some caramel 
malts and/or darker malts to add color and sweetness, but caramel 
malts shouldn’t add significant aroma and flavor and dark malts 
shouldn’t provide any roasted character. 
Style Comparison: Lighter malt character, slightly less body, 
and slightly more bitter in the balance than a Märzen, yet with 
many of the same malt-derived flavors. The malt character is 
similar to a Märzen, but less intense and more balanced. Lower in 
alcohol than Märzen or Festbier. Less rich, less malty and less hop-
centered compared to Czech Amber Lager. 

Vital Statistics: OG:  1.048 – 1.055 
IBUs:  18 – 30 FG:  1.010 – 1.014 
SRM:  9 – 15 ABV:  4.7 – 5.5% 

Commercial Examples: Cuauhtémoc Noche Buena, 
Chuckanut Vienna Lager, Devils Backbone Vienna Lager, 
Figueroa Mountain Danish-style Red Lager, Heavy Seas 
Cutlass Amber Lager, Schell’s Firebrick 

Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family, 
balanced 

7A. Bécsi ászok 
Összbenyomás: Visszafogottan er s félbarna ászok lágy, 
selymes malátássággal és visszafogott keserűséggel, aminek 
mégis viszonylag száraz a lezárása. A malátaíz tiszta, kenyeresen 
gazdag, és valamelyest pirítósos egy elegáns benyomással, ami az 
alapmaláták jó min ségéb l és a f zési eljárásból ered, nem pedig 
speciális malátákból vagy adalékanyagokból. 
Illat: Visszafogottan intenzív malátaillat pirított és malátásan 
gazdag aromákkal. Tiszta ászok karakter. Virágos, fűszeres 
komlóaroma legfeljebb alacsony lehet. Jelent s karamell vagy 
pörköltillat nem megfelel . 
Megjelenés: Világos vörösessárgától, a rézszínig. Ragyogó 
tisztaság. Nagy, piszkosfehér, tartós hab. 
Íz: Lágy, elegáns maláta íz az elején, magabiztos 
komlókeserűséggel, ami kiegyensúlyozott befejezést ad. A 
malátaíz a gazdag, pirított karakter felé hajlik jelent s karamell 
vagy pörköltízek nélkül. Meglehet sen száraz, ropogós befejezés, 
az utóízben mind a maláta gazdagsága, mind a komló keserűsége 
jelen van. Virágos, fűszeres komlóíz legfeljebb kicsit érezhet . 
Tiszta láger erjesztési karakter. 
Kortyérzet: Közepesen könnyű, könnyű test enyhe 
krémességgel. Mérsékelten szénsavas. Selymes. 
Megjegyzések: Átlagos er sségű mindennapi sör, nem pedig 
olyan, amit fesztiválokra f znek. Az amerikai változata egy kicsit 
er sebb, szárazabb és keserűbb lehet, míg a modern európai 
változatai inkább édesebbek. Sok mexikói félbarna és barna ászok 
sokkal autentikusabb volt, de sajnos mára inkább édes, 
adalékanyagokkal megpakolt félbarna/barna nemzetközi ászok 
lett bel lük. Sajnálatos módon számos modern példánynál 
használnak adalékanyagokat, amik csökkentik a maláta 
komplexitását, ami jellemz  ennek a stílusnak a legjobb 
darabjaira. Ez az a stílus, ami a jöv beli kategorizálásoknál már 
feltehet leg a történelmi stílusok közé fog kerülni. Ezáltal le 
lehetne írni a klasszikus stílust, míg az édesebb, modern 
változatai a nemzetközi félbarna vagy barna ászok stílusba 
kerülnének. 
Történelem: Dréher Antal fejlesztette ki Bécsben, 1841-ben, és 
az 1800-as évek közepén vált népszerűvé. Mára már szinte 
teljesen kihalt eredeti helyér l, a stílus Mexikóban élt tovább, 
ahova Santiago Graf és más osztrák bevándorló sörf z k vitték a 
kés i 1800-as években. Egyre inkább nehéz autentikus darabokat 
találni (talán csak a kézműves sörgyártás a kivétel), ahogy a 
korábban jó darabok egyre édesebbé váltak, és egyre több 
adalékanyagot kezdtek használni. 
Jellemző hozzávalók: A bécsi maláta enyhén pirított, 
összetett, Maillard-reakcióból ered  gazdag profilt ad. A 
märzenhez hasonlóan csak a legjobb min ségű maláta 
használható, és ez igaz a komlóra is (f leg saaz típusúak vagy 
styrian). Lehet egy kevés karamell és/vagy színez malátát 
használni, de a karamell nem adhat meghatározó illatot és ízt, és 
a színez maláta sem okozhat pörkölt jelleget. 
Stílus összehasonlítás: Gyengébb malátakaraktere, kicsit 
vékonyabb teste van és összességében keserűbb, mint a märzen, 
habár mindkett nek ugyanabból a malátából ered az íze. A 
malátakaraktere hasonló a märzenéhez, de kevésbé intenzív és 
kiegyensúlyozottabb. Gyengébb, mint a märzen vagy a 
fesztiválsör. Kevésbé gazdag, kevésbé melátás és kevésbé 
komlóközpontú, mint a cseh félbarna ászok. 
Alap statisztikák: OG:  1.048 – 1.055 

IBUs:  18 – 30 FG:  1.010 – 1.014 

SRM:  9 – 15 ABV:  4.7 – 5.5% 

Kereskedelmi példák: Cuauhtémoc Noche Buena, Chuckanut 
Vienna Lager, Devils Backbone Vienna Lager, Figueroa Mountain 
Danish-style Red Lager, Heavy Seas Cutlass Amber Lager, 
Schell’s Firebrick 

Tags: átlagos er sségű, borostyánszínű, alsóerjesztésű, ászokolt, 
Közép-Európa, hagyományos, félbarna ászok, kiegyensúlyozott  
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8.DARK EUROPEAN LAGER 
This category contains German vollbier lagers darker than amber-brown color. 
 

8. Sötét európai lager 
Ez a kategória azokat a német átlagos erősségű (vollbier) lágereket tartalmazza, amelyek sötétebbek a borostyán-barna színnél. 
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8A. Munich Dunkel 

Overall Impression: Characterized by depth, richness and 
complexity typical of darker Munich malts with the accompanying 
Maillard products. Deeply bready-toasty, often with chocolate-like 
flavors in the freshest examples, but never harsh, roasty, or 
astringent; a decidedly malt-balanced beer, yet still easily 
drinkable. 

Aroma: Rich, elegant, deep malt sweetness, typically like bread 
crusts (often toasted bread crusts). Hints of chocolate, nuts, 
caramel, and/or toffee are also acceptable, with fresh traditional 
versions often showing higher levels of chocolate. Clean 
fermentation profile. A slight spicy, floral, or herbal hop aroma is 
acceptable. 

Appearance: Deep copper to dark brown, often with a red or 
garnet tint. Creamy, light to medium tan head. Usually clear, 
although murky unfiltered versions exist. 

Flavor: Dominated by the soft, rich, and complex flavor of 
darker Munich malts, usually with overtones reminiscent of 
toasted bread crusts, but without a burnt-harsh-grainy 
toastiness. The palate can be moderately malty, although it 
should not be overwhelming or cloyingly sweet. Mild caramel, 
toast or nuttiness may be present. Very fresh examples often 
have a pleasant malty-chocolate character that isn’t roasty or 
sweet. Burnt or bitter flavors from roasted malts are 
inappropriate, as are pronounced caramel flavors from crystal 
malt. Hop bitterness is moderately low but perceptible, with the 
balance tipped firmly towards maltiness. Hop flavor is low to 
none; if noted, should reflect floral, spicy, or herbal German- 
type varieties. Aftertaste remains malty, although the hop 
bitterness may become more apparent in the medium-dry 
finish. Clean fermentation profile and lager character. 

Mouthfeel: Medium to medium-full body, providing a soft 
and dextrinous mouthfeel without being heavy or cloying. 
Moderate carbonation. The use of continental Munich-type 
malts should provide a richness, not a harsh or biting 
astringency. 

Comments: Unfiltered versions from Germany can taste like 
liquid bread, with a yeasty, earthy richness not found in exported 
filtered examples. 

History: The classic brown lager style of Munich which developed 
as a darker, more malt-accented beer than other regional lagers. 
While originating in Munich, the style became popular throughout 
Bavaria (especially Franconia). Franconian versions are often 
darker and more bitter. 

Characteristic Ingredients: Grist is traditionally made up of 
German Munich malt (up to 100% in some cases) with the 
remainder German Pilsner malt. Small amounts of crystal malt 
can add dextrins and color but should not introduce excessive 
residual sweetness. Slight additions of roasted malts (such as 
Carafa or chocolate) may be used to improve color but should not 
add strong flavors. Traditional German hop varieties and German 
lager yeast strains should be used. Often decoction mashed (up to 
a triple decoction) to enhance the malt flavors and create the 
depth of color. 

Style Comparison: Not as intense in maltiness as a bock (and 
thus more drinkable in quantity). Lacking the more roasted 
flavors (and often hop bitterness) of a schwarzbier. Richer, more 
malt-centric, and less hoppy than a Czech Dark Lager. 

Vital Statistics: OG:  1.048 – 1.056 
IBUs:  18 – 28 FG:  1.010 – 1.016 
SRM:  14 – 28 ABV:  4.5 – 5.6% 

Commercial Examples: Ayinger Altbairisch Dunkel, 
Chuckanut Dunkel Lager, Ettaler Kloster Dunkel, Hacker- 
Pschorr Alt Munich Dark, Weltenburger Kloster Barock- 
Dunkel 

Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, malty, dark-lager- 
family 

8A. Müncheni barna 

Összbenyomás: A tipikus sötétebb müncheni malátához 
társuló Maillard-reakció mélysége, gazdagsága és komplexitása 
jellemzi. Mélyen kenyeres-pirítósos, gyakran csokoládészerű ízek 
fedezhet k fel a legfrissebb darabokban, de ez sosem hivalkodó, 
pörköltes vagy fanyar; határozottan malátaközpontú sör, mégis 
könnyen iható. 
Illat: Gazdag, elegáns, mélyen malátás édesség, tipikusan mint a 
kenyérhéj (gyakran pirított kenyérhéj). Csokoládéra, diófélékre, 
karamellre és/vagy tejkaramellre utaló jelek is elfogahatók, míg 
a friss, hagyományos változatok gyakran nagyobb 
csokoládésságot mutatnak. Tiszta erjedésvezetésű. Enyhén 
fűszeres, virágos vagy gyógynövényes komlóaroma elfogadható. 
Megjelenés: Mély rézszínt l a sötétbarnáig, gyakran vörös, 
vagy gránitos árnyalattal. Krémes, halványtól közepesen 
sárgásbarna hab. Általában tiszta, de léteznek homályos, 
szűretlen verziók is. 
Íz: A sötétebb müncheni maláta lágy, gazdag és összetett íze 
dominál, gyakran pirított kenyérhéjra emlékeztet  felhangokkal, 
de az égetett-hivalkodó-gabonás pirítósíz nélkül. Az íze 
mérsékelten malátás lehet, de ez nem lehet túlzó vagy 
émelyít en édes. Enyhe karamell, pirítós, vagy mogyorós íz jelen 
lehet. A nagyon friss daraboknak gyakran van egy kellemes, 
malátásan csokoládés karaktere, ami viszont nem pörköltes vagy 
édes. A pörköltmalátából ered  égett vagy keserű ízek nem 
megengedettek, ahogy a kristálymalátából ered  túlzott 
karamellízek sem. Komlókeserűség mérsékelten alacsony, de 
érzékelhet , az egyensúly a malátásság felé tolódik el. Komlóíz 
nincs vagy alacsony; ha érzékelhet , akkor virágos, fűszeres vagy 
gyógynövényes jellegű német típusok lehetnek. Az utóíz malátás 
marad, de a komlókeserűség el jön a közepesen száraz 
befejezésben. Tiszta erjedésvezetésű és ászok karakterű. 
Kortyérzet: Közepes vagy közepesen testes, kemény dextrines 
kortyérzettel, de még nem túl nehéz vagy túl édes. Közepesen 
szénsavas. A kontinentális müncheni maláta használatának 
köszönhet en egy gazdag, ám nem hivalkodó vagy harapós 
fanyarság jellemz . 
Megjegyzések: A Németországból származó szűretlen verziók 
“folyékony kenyér ízűek” éleszt s, földes gazdagsággal, ami nem 
jellemz  az exportra szánt, szűrt darabokra. 

Történelem: A klasszikus müncheni barna ászokról van szó, 
amit sötétebbre, malátásabbra f ztek, mint más lágereket a 
térségben. Habár a sör Münchenb l származik, a stílus nagyon 
népszerűvé vált egész Bajorországban (különösen Frankföldön). 
A frankföldi változatai gyakran sötétebbek és keserűbbek. 
Jellemző hozzávalók: A recept hagyományosan német 
müncheni malátából (egészen 100%-ig is) áll, a maradékban 
német pilzeni malátával. Kis mennyiségű kristály maláta adhat 
hozzá dextrineket és színt, de ez nem vezethet túlzott maradék 
édességhez. Nagyon kevés pörkölt maláta (Carafa, vagy 
csokoládé) használható a színkialakításhoz, de nem adhat er s 
ízt. Hagyományos német komlófajtákat és német alsóerjesztésű 
éleszt törzseket használnak. Gyakran dekokciós (egészen a tripla 
dekokcióig) eljárást alkalmaznak a maláta íz fokozására és a 
színmélység kialakítására. 
Stílus összehasonlítás: Nem annyira intenzíven malátás, 
mint a bock (és ezért többet lehet bel le inni). Hiányoznak bel le 
a schwarzbier pörköltes ízei (és gyakran a komlókeserűség is). 
Gazdagabb, malátacentrikusabb és kevésbé komlós, mint a cseh 
sötét láger. 
Alap statisztikák: OG:  1.048 – 1.056 

IBUs:  18 – 28 FG:  1.010 – 1.016 

SRM:  14 – 28 ABV:  4.5 – 5.6% 

Kereskedelmi példák: Ayinger Altbairisch Dunkel, 
Chuckanut Dunkel Lager, Ettaler Kloster Dunkel, Hacker- 
Pschorr Alt Munich Dark, Weltenburger Kloster Barock- Dunkel 

Tags: átlagos er sségű, sötét, alsóerjesztésű, ászokolás, Közép-
Európa, hagyományos stílus, malátás, sötét láger  
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8B. Schwarzbier 

Overall Impression: A dark German lager that balances 
roasted yet smooth malt flavors with moderate hop bitterness. 
The lighter body, dryness, and lack of a harsh, burnt, or heavy 
aftertaste helps make this beer quite drinkable. 

Aroma: Low to moderate malt, with low aromatic malty 
sweetness and/or hints of roast malt often apparent. The malt 
can be clean and neutral or moderately rich and bready, and 
may have a hint of dark caramel. The roast character can be 
somewhat dark chocolate- or coffee-like but should never be 
burnt. A low spicy, floral, or herbal hop aroma is optional. 
Clean lager yeast character, although a light sulfur is possible. 
Appearance: Medium to very dark brown in color, often with 
deep ruby to garnet highlights, yet almost never truly black. 
Very clear. Large, persistent, tan-colored head. 

Flavor: Light to moderate malt flavor, which can have a 
clean, neutral character to a moderately rich, bread-malty 
quality. 
Light to moderate roasted malt flavors can give a bitter- 
chocolate palate that lasts into the finish, but which are never 
burnt. Medium-low to medium bitterness, which can last 
into the finish. Light to moderate spicy, floral, or herbal hop 
flavor. Clean lager character. Aftertaste tends to dry out 
slowly and linger, featuring hop bitterness with a 
complementary but subtle roastiness in the background. 
Some residual sweetness is acceptable but not required. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderate 
to moderately-high carbonation. Smooth. No harshness 
or astringency, despite the use of dark, roasted malts. 

Comments: Literally means “black beer” in German. 
While sometimes called a “black Pils,” the beer is rarely as 
dark as black or as bitter as a Pils; don’t expect strongly 
roasted, porter-like flavors. 

History: A regional specialty from Thuringia, Saxony and 
Franconia in Germany. History is a bit sketchy, but is 
suspected of being originally a top-fermented beer. 
Popularity grew after German reunification. Served as the 
inspiration for black lagers brewed in Japan. 

Characteristic Ingredients: German Munich malt and/or 
Pilsner malts for the base, supplemented by a judicious use 
of roasted malts (such as Carafa types) for the dark color and 
subtle roast flavors. Huskless dark roasted malts can add 
roast flavors without burnt flavors. German hop varieties and 
clean German lager yeasts are traditional. 

Style Comparison: In comparison with a Munich Dunkel, 
usually darker in color, drier on the palate, lighter in body, 
and with a noticeable (but not high) roasted malt edge to 
balance the malt base. Should not taste like an American 
Porter made with lager yeast. Drier, less malty, with less hop 
character than a Czech Dark Lager. 

Vital Statistics: OG:  1.046 – 1.052 
IBUs:  20 – 30 FG:  1.010 – 1.016 
SRM:  17 – 30 ABV:  4.4 – 5.4% 

Commercial Examples: Devils Backbone Schwartz Bier, 
Einbecker Schwarzbier, Eisenbahn Dunkel, Köstritzer 
Schwarzbier, Mönchshof Schwarzbier, Nuezeller Original 
Badebier 

Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, balanced, dark-
lager- family

8B. Schwarzbier (feketesör) 

Összbenyomás: Sötét német ászok sör, amiben az er sen 
pörkölt, de lágy maláta ízek szép egyensúlyt mutatnak a mérsékelt 
komlókeserűséggel. Vékonyabb test, szárazság jellemzi és a 
hivalkodó, égett ízek vagy az er s utóíz hiánya teszi ezt a sört 
meglehet sen ihatóvá. 
Illat: Alacsonytól mérsékeltig malátás illat, kevés malátásan 
édeskés illattal, és/vagy gyakran nyilvánvalóan enyhe pörkölt 
malátával. A maláta lehet tiszta és semleges, vagy mérsékelten 
gazdag és kenyeres, és lehet egy enyhe sötét karamelles illata is. A 
pörköltes karakter sötét csokoládé vagy kávészerű lehet, de soha 
nem lehet égett. Alacsony fűszeres, virágos vagy gyógynövényes 
komlóillat el fordulhat. Tiszta ászok éleszt  karakter, habár enyhe 
kén lehetséges. 
Megjelenés: A közepest l a nagyon sötét barnáig, gyakran a 
mélyrubintól a gránátvörös árnyalatokkal, de sosem igazán fekete. 
Nagyon tiszta. Nagy, megmaradó sárgásbarna színű hab. 
Íz: Kevést l a közepesig terjed  malátaíz, aminek lehet tiszta 
semleges karaktere, de lehet mérsékelten gazdag, kenyeresen 
malátás jellege.  Kevést l mérsékeltig terjed  intenzitású, er sen 
pörkölt maláta ízek keserűcsokoládés szájérzetet adhatnak a 
befejezésben, de nem tapasztalhatunk égett ízt. Közepesen 
alacsonytól közepesig terjed  keserűség, ami kitart a befejezésben 
is. Kevést l mérsékeltig terjed  fűszeres, virágos vagy 
gyógynövényes komlóíz. Tiszta ászok jelleg. Az utóíz lassan válik 
szárazzá, sokáig megmarad, el térben a komlókeserűséggel, a 
háttérben az er sen pörkölt maláta ízével. Kevés maradék édesség 
elfogadható, de nem elvárás. 
Kortyérzet: Közepesen könnyűt l közepesig terjed  test. 
Mérsékelt, mérsékelten magas szénsav. Simulékony. Nincs 
harsányság, fanyarság, a sötét, pörkölt maláták használata ellenére 
sem. 

Megjegyzések: Németül szó szerint azt jelenti "fekete sör". De 
amíg néha a "fekete pilzeninek" is hívják, a sör ritkán olyan sötét, 
hogy fekete legyen, és nem olyan keserű, mint a pilzeni; ne várjunk 
er sen pörkölt, porteres ízeket. 
Történelem: A németországi Türingiából, Szászországból és 
Frankföldr l származó helyi specialitás. Történelme egy kicsit 
vázlatos, de feltételezhet , hogy eredetileg egy fels erjesztésű 
sörr l van szó. Népszerűsége a német újraegyesítés után 
növekedett meg. A Japánban f zött fekete lágereket inspirálta. 
Jellemző hozzávalók: Német müncheni és/vagy pilzeni maláta 
az alap, ésszerű mennyiségű pörkölt malátával megtoldva (páldául 
Carafa típusúakkal) a színért és az enyhe pörkölt ízekért. A hántolt, 
sötét, pörkölt maláták pörköltes ízeket adhatnak hozzá égett ízek 
nélkül. Hagyományosan német komlófajtákat és tiszta német 
lágeréleszt ket használnak. 
Stílus összehasonlítás: A müncheni barnával összehasonlítva 
általában sötétebb, szárazabb a szájban, vékonyabb testű, és 
észrevehet  (de nem nagyon) mennyiségű pörköltmaláta hoz 
egyensúlyt a malátalapban. Nem olyannak kell lennie az ízének, 
mint egy lágeréleszt vel készített amerikai porternek. Szárazabb, 
kevésbé malátás, és kevésbé karakteresen komlós, mint a cseh 
sötét láger. 
Alap statisztikák: OG:  1.046 – 1.052 

IBUs:  20 – 30 FG:  1.010 – 1.016 

SRM:  17 – 30 ABV:  4.4 – 5.4% 

Kereskedelmi példák: Devils Backbone Schwartz Bier, 
Einbecker Schwarzbier, Eisenbahn Dunkel, Köstritzer 
Schwarzbier, Mönchshof Schwarzbier, Nuezeller Original Badebier 

Tags: átlagos er sségű, sötét, alsóerjesztésű, ászokolás, Közép-
Európa, hagyományos stílus, kiegyensúlyozott, sötét láger 
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9.STRONG EUROPEAN BEER 

This category contains more strongly flavored and higher alcohol lagers from Germany and the Baltic region. Most are dark, but 
some pale versions are known. 

9. Er s európai sörök 

Ez a kategória az erősebb ízű és alkoholosabb ászoksöröket tartalmazza Németországból és a Baltikumból. A többségük sötét, de 
néhány világos változat is ismert. 
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9C. Baltic Porter 
Overall Impression: A Baltic Porter often has the malt 
flavors reminiscent of an English porter and the restrained 
roast of a schwarzbier, but with a higher OG and alcohol 
content than either. Very complex, with multi-layered malt and 
dark fruit flavors. 

Aroma: Rich malty sweetness often containing caramel, 
toffee, nutty to deep toast, and/or licorice notes. Complex 
alcohol and ester profile of moderate strength, and reminiscent 
of plums, prunes, raisins, cherries or currants, occasionally 
with a vinous Port-like quality. Some darker malt character 
that is deep chocolate, coffee or molasses but never burnt. No 
hops. No sourness. Very smooth. 

Appearance: Dark reddish-copper to opaque dark brown (not 
black). Thick, persistent tan-colored head. Clear, although 
darker versions can be opaque. 

Flavor: As with aroma, has a rich malty sweetness with a 
complex blend of deep malt, dried fruit esters, and alcohol. Has 
a prominent yet smooth schwarzbier-like roasted flavor that 
stops short of burnt. Mouth-filling and very smooth. Clean 
lager character. Starts sweet but darker malt flavors quickly 
dominates and persists through finish. Just a touch dry with a 
hint of roast coffee or licorice in the finish. Malt can have a 
caramel, toffee, nutty, molasses and/or licorice complexity. 
Light hints of black currant and dark fruits. Medium-low to 
medium bitterness from malt and hops, just to provide 
balance. Hop flavor from slightly spicy hops ranges from none 
to medium-low. 

Mouthfeel: Generally quite full-bodied and smooth, 
with a well-aged alcohol warmth. Medium to medium-
high carbonation, making it seem even more mouth-
filling. Not heavy on the tongue due to carbonation level. 

Comments: May also be described today as an Imperial 
Porter, although heavily roasted or hopped versions are not 
appropriate for this style. Most versions are in the 7–8.5% 
ABV range. Danish breweries often refer to them as Stouts, 
which indicates their historic lineage from the days when 
Porter was used as a generic name for Porter and Stout. 

History: Traditional beer from countries bordering the 
Baltic Sea, developed indigenously after higher-gravity 
export brown or imperial stouts from England were 
established. Historically top-fermented, many breweries 
adapted the recipes for bottom-fermenting yeast along with 
the rest of their production. 

Characteristic Ingredients: Generally lager yeast (cold 
fermented if using ale yeast, as is required when brewed in 
Russia). Debittered chocolate or black malt. Munich or 
Vienna base malt. Continental hops (Saazer-type, typically). 
May contain crystal malts and/or adjuncts. Brown or amber 
malt common in historical recipes. 

Style Comparison: Much less roasted and smoother than 
an Imperial Stout, typically with less alcohol. Lacks the 
roasty qualities of stouts in general, more taking on the 
roasted-but- not-burnt characteristics of a schwarzbier. 
Quite fruity compared to other porters. Higher alcohol than 
other porters. 

Vital Statistics: OG:  1.060 – 1.090 
IBUs:  20 – 40 FG:  1.016 – 1.024 
SRM:  17 – 30 ABV:  6.5 – 9.5% 

Commercial Examples: Aldaris Porteris, Baltika #6 
Porter, Devils Backbone Danzig, Okocim Porter, 
Sinebrychoff Porter, Zywiec Porter 

Tags: high-strength, dark-color, any-fermentation, 
lagered, eastern-europe, traditional-style, porter-family, 
malty

9C. Balti porter 
Összbenyomás: A balti porter malátás ízei az angol porterre 
emlékeztetnek, de megjelenik benne a schwarzbierek pörköltsége, 
viszont mindkett nél magasabb a kezdeti fajsúlya és az 
alkoholtartalma. Nagyon összetett, többrétegű malátás és 
sötétgyümölcsös ízekkel rendelkezik. 
Illat: Gazdag malátás édesség jellemzi, gyakori a vajkaramell, 
karamell, dióstól sötét pirítósig terjed  illat és/vagy édesgyökeres 
jegyek. Összetett alkohol és mérsékelten er s észter profil, mely 
szilvára, aszalt szilvára, mazsolára, cseresznyére és ribizlire 
emlékeztet, esetenként boros, portóis jelleg üti fel fejét. Némi sötét 
maláta karaktert érezhetünk, csokoládét, kávét vagy melaszt, de 
égett illatokat soha. Nincs komló, nincs savanyúság, nagyon 
selymes. 

Megjelenés: Sötét vörösrézt l az opálos sötétbarnáig terjed (de 
nem feketéig). Vékony, de tartós cserszínű hab. Tiszta, átlátszó, de 
a sötétebb változatok opálosak lehetnek. 
Íz: Nem csak illatában, ízében is gazdag malátás édesség jellemzi, 
amely az alkohollal és az aszalt gyümölcsös észretekkel gazdag 
ízvilágot alkot. Jelent s, de mégis selymes “schwarzbierszerű” 
pörkölt íz jellemzi, amely még pont nem égett íz. Tiszta ászok jelleg. 
Édesen kezd dik, de a pörkölt maláta gyorsan színre lép és végig 
dominál. A végén egy kicsit száraz, némi pörkölt kávés vagy 
édesgyökeres ízzel. A maláta karamelles, vajkaramellás, diós, 
melaszos és/vagy édesgyökér komplexitást kölcsönöz a sörnek. A 
háttéreben finoman el jönnek aszalt gyümölcsös, feketeribizlis 
ízek. Közepesen alacsonytól közepesig terjed  keserűség a 
malátától és a komlótól, kiegyensúlyozva a malátás édességet. A 
komló íz enyhén fűszerest l a legfeljebb közepesen alacsonyig 
terjed, de az is elfogadható, ha egyáltalán nem érezni. 
Kortyérzet: Általában jó testes, selymes, hosszú ideig érlelt 
alkoholos melegséggel. Közepest l közepesen magasig terjed  
széndioxid-tartalom, így szánkba véve olyan, mintha kitöltené a 
szánkat. Ugyanakkor nem érezzük annyira er snek a széndioxid 
miatt. 

Megjegyzések: Manapság gyakran imperial porternek is nevezik, 
habár az er sen pörköltjellegű vagy gazdagon komlózott változatok 
nem megfelel ek ennél a stílusnál.  Általában 7-8.5% V/V között 
vannak. A dán sörf zdék gyakran stoutnak nevezik, ami arra a 
történelmi id szakra vezeti vissza a sört, amikor még általánosan 
porternek nevezték a portereket és a stoutokat is. 
Történelem: Hagyományos sör a Balti-tenger partján lév  
országokból. Az Angliában kitalált és onnan exportált magasabb 
fajsúlyú barna és imperial stoutok bels  kifejlesztése. 
Történelmileg fels erjesztésű, de számos sörf zde alsóerjesztésű 
éleszt vel kezdte f zni a sört, ahogy a többi sörüket is. 
Jellemző hozzávalók: Általában láger éleszt , fels erjesztésű 
éleszt  esetén alacsony h mérsékleten erjesztik, ahogy 
Oroszországban is készítették. Hántolt csokoládé vagy fekete 
maláta megy bele, míg az alapmaláta bécsi vagy müncheni. Európai 
komlók (hagyományosan saaz-típusúak). Tartalmazhat karamell 
malátát és/vagy adalékanyagokat. Barna és amber maláta gyakori a 
történelmi receptekben. 
Stílus összehasonlítás: Kevésbé pirított ízű és selymesebb mint 
az imperial stout, tipikusan kevesebb alkoholt tartalmaz. 
Általánosságban is hiányzik bel le a stoutok pirított karaktere, 
inkább a schwarzbierek pirított-de-nem-égetett karaktere jellemz  
rájuk. A porterekhez viszonyítva eléggé gyümölcsös, és 
alkoholosabb is náluk. 
Alap statisztikák: OG:  1.060 – 1.090 

IBUs:  20 – 40 FG:  1.016 – 1.024 

SRM:  17 – 30 ABV:  6.5 – 9.5% 

Kereskedelmi példák: Aldaris Porteris, Baltika #6 Porter, Devils 
Backbone Danzig, Okocim Porter, Sinebrychoff Porter, Zywiec 
Porter 

Tags: er s, sötétszínű, alsó- és fels erjesztésű, ászokolt, Közép-
Európa, hagyományos, porter, malátás 
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12C. English IPA 
Overall Impression: A hoppy, moderately-strong, very well- attenuated 
pale British ale with a dry finish and a hoppy aroma and flavor. Classic British 
ingredients provide the best flavor profile. 
Aroma: A moderate to moderately-high hop aroma of floral, spicy-peppery 
or citrus-orange in nature is typical. A slightly grassy dry-hop aroma is 
acceptable, but not required. A moderately-low caramel-like or toasty malt 
presence is optional. Low to moderate fruitiness is acceptable. Some versions 
may have a sulfury note, although this character is not mandatory. 
Appearance: Color ranges from golden to deep amber, but most are fairly 
pale. Should be clear, although unfiltered dry-hopped versions may be a bit 
hazy. Moderate-sized, persistent head stand with off-white color. 
Flavor: Hop flavor is medium to high, with a moderate to assertive hop 
bitterness. The hop flavor should be similar to the aroma (floral, spicy-
peppery, citrus-orange, and/or slightly grassy). Malt flavor should be 
medium-low to medium, and be somewhat bready, optionally with light to 
medium-light 
biscuit-like, toasty, toffee-like and/or caramelly aspects. Medium-low to 
medium fruitiness. Finish is medium-dry to very dry, and the bitterness 
may linger into the aftertaste but should not be harsh. The balance is 
toward the hops, but the malt should still be noticeable in support. If high 
sulfate water is used, a distinctively minerally, dry finish, some sulfur flavor, 
and a lingering bitterness are usually present. Some clean alcohol flavor can 
be noted in stronger versions. Oak is inappropriate in this style. 
Mouthfeel: Smooth, medium-light to medium-bodied mouthfeel without 
hop-derived astringency, although moderate to medium-high carbonation 
can combine to render an overall dry sensation despite a supportive malt 
presence. A low, smooth alcohol warming can and should be sensed in 
stronger (but not all) versions. 
Comments: The attributes of IPA that were important to its arrival in 
good condition in India were that it was very well- attenuated, and heavily 
hopped. Simply because this is how IPA was shipped, doesn’t mean that 
other beers such as Porter weren’t also sent to India, that IPA was invented 
to be sent to India, that IPA was more heavily hopped than other keeping 
beers, or that the alcohol level was unusual for the time. Many modern 
examples labeled IPA are quite weak in strength. 
According to CAMRA, “so-called IPAs with strengths of around 3.5% are not 
true to style.” English beer historian Martyn Cornell has commented that 
beers like this are “not really distinguishable from an ordinary bitter.” So we 
choose to agree with these sources for our guidelines rather than what some 
modern British breweries are calling an IPA; just be aware of these two main 
types of IPAs in the British market today. 
History: Accounts of its origins vary, but most agree that what became later 
known as IPA was pale ale prepared for shipment to India in the late 1700s 
and early 1800s. George Hodgson of the Bow Brewery became well-known as 
an exporter of IPA during the early 1800s, and is the first name frequently 
mentioned with its popularity. As with all English beers with a long history, 
the popularity and formulation of the product changed over time. Burton 
breweries with their high-sulfate water were able to successfully brew IPA 
and began their domination of this market by the 1830s, around the time the 
name India Pale Ale was first used. Strength and popularity declined over 

time, and the style virtually disappeared in the second half of the 20th 

century. The name was often used to describe pale ales and bitters, not 
anything special (a trend that continues in some modern British examples). 
The style underwent a craft beer rediscovery in the 1980s, and is what is 
described in these guidelines. Modern examples are inspired by classic 
versions, but shouldn’t be assumed to have an unbroken lineage with the 
exact same profile. White Shield is probably the example with the longest 
lineage, tracing to the strong Burton IPAs of old and first brewed in 1829. 
Characteristic Ingredients: Pale ale malt. English hops are traditional, 
particularly as finishing hops. Attenuative British ale yeast. Refined sugar 
may be used in some versions. Some versions may show a sulfate character 
from Burton-type water, but this is not essential to the style. 
Style Comparison: Generally will have more finish hops and less fruitiness 
and/or caramel than British pale ales and bitters. Has less hop intensity and 
a more pronounced malt flavor than typical American versions. 
Vital Statistics: OG:  1.050 – 1.075 
IBUs:  40 – 60 FG:  1.010 – 1.018 
SRM:  6 – 14 ABV:  5.0 – 7.5% 
Commercial Examples: Freeminer Trafalgar IPA, Fuller's Bengal Lancer 
IPA, Meantime India Pale Ale, Ridgeway IPA, Summit True Brit IPA, 
Thornbridge Jaipur, Worthington White Shield 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, british-isles, traditional-
style, ipa-family, bitter, hoppy

12C. Angol IPA 
Összbenyomás: Komlós, mérsékelten er s, jól leerjesztett világos british ale 
száraz lecsengéssel, komlós illat- és ízjegyekkel. A legjobb ízprofilt a klasszikus 
brit alapanyagok nyújtják. 
Illat: Mérsékelt illetve mérsékelten er s komlós illatok, ami jellemz en lehet 
virágos, fűszeres-borsos vagy citrusos-narancsos. Enyhén vágott füves 
hidegkomlós aroma elfogadható, de nem kötelez . El fordulhat mérsékelten 
csekély karamellszerű vagy pirítós jellegű malátás illat. Kevés illetve visszafogott 
gyümölcsösség elfogadott. Egyes verziók tartalmazhatnak kénes illatjegyeket, de 
ennek a jellemz nek a megléte sem kötelez .  
Megjelenés: A színskála az aranyszínűt l a mély borostyán színig terjed, de a 
legtöbb esetben meglehet sen halvány színű. Tisztának kell lennie, bár a 
szűretlen hidegkomlós verziók lehetnek egy kicsit zavarosak. Mérsékelt méretű 
tartós törtfehér hab. 
Íz: A komlóíz közepest l magas intenzitásig, mérsékeltt l a tolakodó szintig 
tartó komlókeserűséggel. A komlóíznek és illatnak passzolnia kell egymáshoz 
(virágos, gyümölcsös és/vagy enyhén vágott füves). A malátaíz a közepesen 
alacsonytól a közepesen magasig terjed, valamelyest kenyeres, esetleg könnyed, 
közepesen könnyed kekszes, pirított kenyeres, vajkaramellás és/vagy 
karamellás jegyekkel. Közepesen alacsony, közepes mértékben gyümölcsös. A 
lecsengés közepesen száraz illetve száraz, a keserűség kitart az utóízben is, de 
nem túlzó. 
Az egyensúly a komlósság irányába tolódik el, de a malátásságnak érezhet nek 
kell lennie támaszként. Ha magas szulfáttartalmú vizet használtak, akkor 
ásványos íz, a száraz befejezés, kevés kénesség és hosszan tartó keserűség 
jellemzi. Egy kevés tiszta alkoholos íz észrevehet  az er sebb verziókban. A 
tölgyes íz nem felel meg a stílusnak. 
Kortyérzet: Bársonyos, a közepesen könnyűt l közepes testességig, 
nélkülözi a komlóból ered  fanyarságot, habár a mérsékelt illetve közepesen 
er s széndioxid-tartalom száraz érzetet kölcsönözhet a malátás támasz mellé. 
Kevés simulékony alkoholmelegség érezhet  és kell is, hogy érezhet  legyen 
az er sebb verziókban (de nem mindben). 
Megjegyzések: Az IPA tulajdonságai, úgy mint a jó leerjesztettség és az er s 
komlózás fontosak voltak ahhoz, hogy megfelel  min ségben érkezzen meg a 
sör Indiába. Azért mert az IPA-kat így szállították ez nem jelenti azt, hogy más 
söröket mint pl. a portert nem vitték Indiába. Az IPA-t arra találták ki, hogy 
Indiába küldjék, ami abban nyilvánult meg, hogy az IPA-kat er sebben 
komlózták, mint más tartós söröket és az alkoholtartalma is szokatlanul 
magasnak számított. Több modern IPA-nak címkézett példány meglehet sen 
gyenge. 
A CAMRA szerint „a 3-5% alkoholtartalommal bíró IPA-nak hívott sörök nem 
felelnek meg a stílusnak”. Marton Cornell angol sörtörténész úgy jellemezte, 
hogy „ezek a sörök nem igazán megkülönböztethet ek a hagyományos bitter-
ekt l”. Végül úgy gondoltuk, hogy iránymutatásként inkább ezekre a 
forrásokra támaszkodunk, mint arra, amit néhány újabb brit sörf zde IPA-nak 
nevez. Jó tisztában lenni ezzel, hogy a brit sörpiacon jelenleg ez a két f  
értelmezése van az IPA-nak. 
Történelem: A leírások eltérnek a sör eredete tekintetében, de a legtöbb 
egyetért abban, hogy ami kés bb IPA-ként vált ismertté az eredetileg - Indiába 
való szállítási célzattal megalkotott – pale ale volt az 1700-as évek végén, 1800-
as évek elején. George Hodgson a Bow Brewery-b l az 1800-as évek elején IPA-
export rként vált ismertté, a neve gyakran említésre kerül népszerűsége miatt. 
Mint minden nagy múltú angol sörnek, ennek a sörnek is folyamatosan 
változott a megnevezése és a népszerűsége az id k során. A Burton-i sörf zdék 
a nagy szulfáttartalmú vizeinek köszönhet en sikeresek voltak az IPA f zésben, 
1830-ra pedig elkezdték uralni ezt a piacot, ekkor volt el ször említve az India 
Pale Ale megnevezés. A sör er ssége és a népszerűsége is csökkent az id k 
során, a stílus gyakorlatilag eltűnt a XX. század második felében. A 
megnevezést gyakran csupán arra használták, hogy a pale ale-eket és bitter-
eket körülírják vele, de más különleges jelentése nem volt (ez a tendencia 
folytatódik néhány újkori brit sörnél is).A stílust - immár mint craft beer-t – az 
1980-as években újra felfedezték azzal a tartalommal, amit az itt lefektetett 
irányelvek leírnak. Az újabb verziókat a klasszikus verziók inspirálták, de ne 
gondoljuk azt, hogy töretlen leszármazási út vezet a régit l az új felé ugyanazzal 
a profillal. A White Shield valószínűleg a leghosszabb felmen -ággal rendelkez  
sör, egészen az er s Burton IPA-kig nyúlik vissza a története, amelyeket még 
1829-ben f ztek el ször.  
Jellemző összetevők: Pale ale maláta. Az angol komlók tradicionálisnak 
számítanak els sorban aromakomlóként. Jó erjeszt -képességű brit éleszt . 
Néha használnak finomított cukrot is. Egyes típusoknál megfigyelhet  a 
szulfátos karakter a Burton-jellegű víznek köszönhet en, de ez nem 
létfontosságú a stílus szempontjából. 
Stílus összehasonlítás: Általában véve komlósabb lecsengésű, viszont 
kevésbé gyümölcsös és/vagy karamelles, mint a british pale ale-ek illetve a 
bitter-ek. Kevésbé komló-intenzív és hangsúlyosabban malátás, mint a tipikus 
amerikai társai. 
Kereskedelmi példák: Freeminer Trafalgar IPA, Fuller's Bengal Lancer IPA, 
Meantime India Pale Ale, Ridgeway IPA, Summit True Brit IPA, Thornbridge 
Jaipur, Worthington White Shield 
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13.BROWN BRITISH BEER 

While Dark Mild, Brown Ale, and English Porter may have long and storied histories, these guidelines describe the modern versions. 
They are grouped together for judging purposes only since they often have similar flavors and balance, not because of any implied 
common ancestry. The similar characteristics are low to moderate strength, dark color, generally malty balance, and British 
ancestry. These styles have no historic relationship to each other; especially, none of these styles evolved into any of the others, or was 
ever a component of another. The category name was never used historically to describe this grouping of beers; it is our name for the 
judging category. “Brown Beer” was a distinct and important historical product, and is not related to this category name. 

 

13. BARNA BRIT SÖR 

Bár a sötét mild, a barna ale és az angol porter történelme elég régre nyúlik vissza, ez a stíluskalauz a modern verziókat írja le. Csak 
a bírálás céljából vannak összecsoportosítva, mivel gyakran hasonló ízekkel és egyensúllyal bírnak, de nem szeretnénk azt sugallni, 
hogy közös az eredetük. A hasonló jellemzők az alacsonytól mérsékeltig terjedő erősség, a sötét szín, az általánosságban véve 
malátahangsúlyos összebenyomás és a brit eredet. Ezek a stílusok történelmileg nem kapcsolódnak egymáshoz, és különösen nem 
fejlődtek tovább egy másik, itt szereplő stílusba, illetve nem képezték egymás összetevőit.  A kategória nevét történelmileg sosem 
használták a sörök ilyen típusú csoportosításának a leírására, ezt a nevet mi adtuk a bírálati kategóriának. A „barnasör” egy 
elkülönülő és fontos történelmi termék, amelynek nincs köze ehhez a kategóriaelnevezéshez. 
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13C. English Porter 
Simply called “Porter” in Britain, the name “English Porter” is 
used to differentiate it from other porters described in these 
guidelines. 

Overall Impression: A moderate-strength brown beer with a 
restrained roasty character and bitterness. May have a range of 
roasted flavors, generally without burnt qualities, and often has a 
chocolate-caramel-malty profile. 

Aroma: Moderate to moderately low bready, 56iscuit, and toasty 
malt aroma with mild roastiness, and may have a chocolate 
quality. May also show some non-roasted malt character in 
support (caramelly, nutty, toffee-like and/or sweet). May have up 
to a moderate level of floral or earthy hops. Fruity esters 
moderate to none. Diacetyl low to none. 

Appearance: Light brown to dark brown in color, often with 
ruby highlights when held up to light. Good clarity, although may 
approach being opaque. Moderate off-white to light tan head with 
good to fair retention. 

Flavor: Moderate bready, 56iscuit, and toasty malt flavor 
includes a mild to moderate roastiness (frequently with a 
chocolate character) and often a significant caramel, nutty, 
and/or toffee character. May have other secondary flavors such 
as coffee, licorice, biscuits or toast in support. Should not have a 
significant burnt or harsh roasted flavor, although small amounts 
may contribute a bitter chocolate complexity. Earthy or floral hop 
flavor moderate to none. Medium-low to medium hop bitterness 
will vary the balance from slightly malty to slightly bitter. Usually 
fairly well-attenuated, although can be somewhat sweet. Diacetyl 
moderately-low to none. Moderate to low fruity esters. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderately-low to 
moderately-high carbonation. Light to moderate creamy texture. 

Comments: This style description describes the modern version 
of English porter, not every possible variation over time in every 
region where it existed. Historical re-creations should be entered 
in the Historical style category, with an appropriate description 
describing the profile of the beer. Modern craft examples in the 
UK are bigger and hoppier. 

History: Originating in London around 300 years ago, porter 
evolved from earlier sweet, Brown Beer popular at the time. 
Evolved many times with various technological and ingredient 
developments and consumer preferences driving these changes. 
Became a highly-popular, widely-exported style in the 1800s 
before declining around WWI and disappearing in the 1950s. It 
was re-introduced in the mid-1970s with the start of the craft 
beer era. The name is said to have been derived from its 
popularity with the London working class performing various 
load-carrying tasks of the day. Parent of various regional 
interpretations over time, and a predecessor to all stouts (which 
were originally called “stout porters”). There is no historic 
connection or relationship between Mild and Porter. 

Characteristic Ingredients: Grists vary, but something 
producing a dark color is always involved. Chocolate or other 
dark-roasted malts, caramel malt, brewing sugars, and the like 
are common. London-type porters often use brown malt as a 
characteristic flavor. 

Style Comparison: Differs from an American Porter in that it 
usually has softer, sweeter and more caramelly flavors, lower 
gravities, and usually less alcohol; the American Porter will also 
typically have more of a hop character. More substance and roast 
than a British Brown Ale. Higher in gravity than a dark mild. 

Vital Statistics: OG:  1.040 – 1.052 
IBUs:  18 – 35 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  20 – 30 ABV:  4.0 – 5.4% 

Commercial Examples: Burton Bridge Burton Porter, 
Fuller’s London Porter, Nethergate Old Growler Porter, RCH 
Old Slug Porter, Samuel Smith Taddy Porter 

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british- 
isles, traditional-style, porter-family, malty, roasty 

13C. Angol porter 
Nagy-Britanniában egyszerűen porternek hívják ezt a sört; az angol 
porter elnevezés hivatott megkülönböztetni az ebben az útmutatóban 
szereplő egyéb porterektől. 
Összbenyomás: Mérsékelt er sségű barnasör visszafogott pörkölt 
jelleggel és keserűséggel. Többféle pörkölt karaktert is tartalmazhat, 
általában égett ízek nélkül, és gyakran csokoládés-karamelles-malátás 
ízprofillal rendelkezik. 
Illat: Mérsékelten alacsony-mérsékelt kenyeres, kekszes és pirítósos 
malátaaroma enyhe pörköltséggel, esetenként csokoládés 
felhangokkal. Némi nem pörkölt malátajelleg is megjelenhet 
(karamelles, diós, tejkaramellás és/vagy édes). Legfeljebb mérsékelten 
érezhet  virágos vagy földes karakterű komló. Gyümölcsészterek 
legfeljebb mérsékelten jelenhetnek meg benne. Diacetil egyáltalán nem 
vagy csak kis mértékben érezhet . 
Megjelenés: A színe világosbarnától sötétbarnáig terjedhet, amely 
fény felé tartva gyakran rubinvörös árnyalattal is gazdagodik. Átlátszó, 
de közel opálos is lehet. Mérsékelt törtfehér-bézs hab, elfogadható vagy 
jó habtartóssággal. 
Íz: Mérsékelten kenyeres, kekszes és pirítósos malátaíz, amely gyenge-
mérsékelt pörköltséget (gyakran csokoládés karakterrel) és sok esetben 
jelent s karamelles, diós és/vagy tejkaramellás jelleget is tartalmaz. 
Másodlagos ízként kávé, édesgyökér, keksz vagy pirítós jelenhet meg. 
Nem lehet túlzottan égett ízű vagy durván pörkölt, de kis mértékben 
ezek az ízkomponensek hozzájárulhatnak az összetettebb, 
keserűcsokoládés ízvilághoz. Legfeljebb mérsékelt földes vagy virágos 
komlóíz. A közepesen alacsony-közepes mértékű komlókeserűség 
miatt a hangsúly az enyhén malátás és enyhén keserű között változhat. 
Általában meglehet sen szárazra erjedt, de valamennyire édes is lehet. 
Diacetilt legfeljebb mérsékelten alacsony mértékben tartalmaz. 
Legfeljebb alacsony-mérsékelt arányban jelennek meg benne 
gyümölcsészterek. 
Kortyérzet: Közepesen könnyű-közepes test. Mérsékelten alacsony-
mérsekelten magas szénsavasság. Enyhén-mérsékelten krémes 
textúra. 
Megjegyzések: Ez a stílusleírás az angol porter modern változatát írja 
le, nem pedig minden lehetséges verziót, amely létezett az id k során 
mindazokon a helyeken, ahol f zték. A történelmi sörök rekreációit a 
Történelmi kategóriába kell nevezni, és mellékelni kell a sör profiljának 
megfelel  leírását. A modern brit kézműves példák testesebbek, 
er sebbek és komlósabbak. 
Történet: A porter a kor népszerű sörfajtájából, az édes barnasörb l 
fejl dött ki körülbelül 300 éve Londonban. 
Számos alkalommal ment át további átalakuláson a technológia és az 
összetev k fejl dése, valamint a fogyasztói szokások változásai miatt. 
Nagyon népszerűvé vált az 1800-as években, és széles körben 
exportálták, de az I. világháború környékén a népszerűsége hanyatlani 
kezdett, és az 1950-es években ez a sörfajta el is tűnt. Az 1970-es évek 
végén, a kézművessör-korszak kezdetén élesztették fel újból. A neve 
állítólag onnan származik, hogy közkedvelt volt a londoni 
munkásosztály azon tagjainak körében, akik különféle mindennapi 
hordári-szállítási feladatokat végeztek. Számos regionális változata 
született az id k során, és minden stout el djeként tartják számon 
(amelyeket eredetileg „stout porternek” hívtak). Nincs történeti 
összefüggés vagy kapcsolat a mild és a porter között. 
Jellegzetes összetevők: A malátaalap változó, de valamilyen, a 
sötét színért felel s összetev  mindig jelen van. Gyakori a csokoládé- 
vagy egyéb sötétre pörkölt maláta, karamellmaláta, sörf z cukrok és 
hasonló összetev k használata. A londoni porterek gyakran 
használnak barna malátát a karakteres íz kedvéért. 
Stílus-összehasonlítás: Az amerikai portert l abban különbözik, 
hogy általában lágyabb, édesebb és karamellesebb az íze, alacsonyabb 
a kezdeti és végs  fajsúlya, és általában alacsonyabb az 
alkoholtartalma is. Az amerikai porterek jellemz en er sebb 
komlókarakterrel is bírnak. A brit barna ale-eknél testesebb és 
pörköltebb. A sötét mildhoz képest nagyobb a fajsúlya. 
Alap statisztika: OG:  1,040 – 1,052 
IBU:  18 – 35 FG:  1,008 – 1,014 
SRM:  20 – 30 ABV:  4,0 – 5,4% 
Kereskedelmi példák: Burton Bridge Burton Porter, Fuller's 
London Porter, Nethergate Old Growler Porter, RCH Old Slug 
Porter, Samuel Smith Taddy Porter 
Címkék: normál-er sségű, sötét-színű, fels erjesztésű, brit-
szigetek, hagyományos-stílus, porter-család, malátás, pörkölt 
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15.IRISH BEER 

The traditional beers of Ireland contained in this category are amber to dark, top-fermented beers of moderate to slightly strong 

strength, and are often widely misunderstood due to differences in export versions, or overly focusing on the specific attributes of beer 
produced by high-volume, well-known breweries. Each of the styles in this grouping has a wider range than is commonly believed. 

 

15. Ír sör 
A tradicionális ír sörök felső erjesztésűek, színük a borostyántól sötét színűig terjedhet, a közepestől némileg erősebbek. Gyakran 
tévesen vannak megítélve, ami az exportált verziók eltérő jellegéből adódik, vagy köszönhető a jól ismert, nagy üzemben termelő 
sörgyárak tömegtermelésének, amely során túlságosan egy speciális tulajdonságra fókuszálnak. 
Az alábbi stílusok mindegyikének szélesebb a skálája, mint ahogy az a köztudatban él 
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15B. Irish Stout 
Overall Impression: A black beer with a pronounced roasted 
flavor, often similar to coffee. The balance can range from fairly even 
to quite bitter, with the more balanced versions having a little malty 
sweetness and the bitter versions being quite dry. Draught versions 
typically are creamy from a nitro pour, but bottled versions will not 
have this dispense- derived character. The roasted flavor can be dry 
and coffee-like to somewhat chocolaty. 
Aroma: Moderate coffee-like aroma typically dominates; may have 
slight dark chocolate, cocoa and/or roasted grain secondary notes. 
Esters medium-low to none. Hop aroma low to none, may be lightly 
earthy or floral, but is typically absent. 
Appearance: Jet black to very deep brown with garnet highlights in 
color. According to Guinness, “Guinness beer may appear black, but it 
is actually a very dark shade of ruby.” Opaque. A thick, creamy, long-
lasting, tan- to brown-colored head is characteristic when served on 
nitro, but don’t expect the tight, creamy head on a bottled beer. 
Flavor: Moderate roasted grain or malt flavor with a medium to high 
hop bitterness. The finish can be dry and coffee-like to moderately 
balanced with a touch of caramel or malty sweetness. Typically has 
coffee-like flavors, but also may have a bittersweet or unsweetened 
chocolate character in the palate, lasting into the finish. Balancing 
factors may include some creaminess, medium-low to no fruitiness, 
and medium to no hop flavor (often earthy). The level of bitterness is 
somewhat variable, as is the roasted character and the dryness of the 
finish; allow for interpretation by brewers. 
Mouthfeel: Medium-light to medium-full body, with a somewhat 
creamy character (particularly when served with a nitro pour). Low 
to moderate carbonation. For the high hop bitterness and significant 
proportion of dark grains present, this beer is remarkably smooth. 
May have a light astringency from the roasted grains, although 
harshness is undesirable. 
Comments: When a brewery offered a stout and a porter, the stout 
was always the stronger beer (it was originally called a “Stout Porter”). 
Modern versions are brewed from a lower OG and no longer 
necessarily reflect a higher strength than porters. This is typically a 
draught product today; bottled versions are typically brewed from a 
higher OG and are usually called Extra Stouts. Regional differences 
exist in Ireland, similar to variability in English Bitters. Dublin-type 
stouts use roasted barley, are more bitter, and are drier. Cork-type 
stouts are sweeter, less bitter, and have flavors from chocolate and 
specialty malts. Commercial examples of this style are almost always 
associated with a nitro pour. Do not expect traditional bottle-
conditioned beers to have the full, creamy texture or very long-lasting 
head traditionally associated with nitrogen dispense. 
History: The style evolved from attempts to capitalize on the 
success of London porters, but originally reflected a fuller, creamier, 
more “stout” body and strength. Guinness began brewing only 
porter in 1799, and a “stouter kind of porter” around 1810. Irish 
stout diverged from London single stout (or simply porter) in the 
late 1800s, with an emphasis on darker malts. Guinness was among 
the first breweries to use black patent malt for porters and stouts in 
the 1820s. Guinness began using roasted barley after WWII, while 
London brewers continued to use brown malt. Guinness started 
using flaked barley in the 1950s, also increasing attenuation greatly. 
Guinness Draught was launched as a brand in 1959. Draught cans 
and bottles were developed in the late 1980s and 1990s. 
Characteristic Ingredients: Guinness is made using roasted 
barley, flaked barley, and pale malt, but other breweries don’t 
necessarily use roasted barley; they can use chocolate or other 
dark and specialty malts. Whatever combination of malts or grains 
is used, the resulting product should be black. Cork-type stouts are 
perhaps closer to historical London-type stouts in composition 
with a varied grist not dominated by roasted barley. 
Style Comparison: Lower strength than an Irish Extra Stout, but 
with similar flavors. Darker in color (black) than an English porter 
(brown). 
Vital Statistics: OG:  1.036 – 1.044 
IBUs:  25 – 45 FG:  1.007 – 1.011 
SRM:  25 – 40 ABV:  4.0 – 4.5% 
Commercial Examples: Beamish Irish Stout, Guinness 
Draught, Harpoon Boston Irish Stout, Murphy's Irish Stout, 
O’Hara’s Irish Stout, Porterhouse Wrasslers 4X 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british- isles, 
traditional-style, stout-family, bitter, roasty 

15B Ír stout 
Összbenyomás: Fekete sör, határozott pörkölt kávé ízzel. A keserűsége a 
közepest l az egészen keserűig terjedhet, a kiegyensúlyozottabb verzióknak 
van egy kis malátás édessége, a keserűbb verziók pedig egészen szárazak. A 
csapolt változatok tipikusan krémesek a nitrogénes csapolástól, de a 
palackozott verziókban nincs meg ez a karakter. A pörkölt íz a száraz 
kávészerűt l a némileg csokoládésig terjedhet. 
Illat: Mérsékelt kávészerű illat dominál, másodlagosan enyhén el jöhetnek 
sötét csoki, kakaó vagy pörkölt gabonás jegyek. Észter alacsony közepest l 
nulláig terjed. Komló illat alacsonytól nulláig, enyhén virágos vagy földes 
lehet, de tipikusan nincs jelen. 
Megjelenés: Koromfeketét l a nagyon mély barnáig enyhe vöröses 
beütéssel. A Guinness szerint “ a Guinness sör feketének tűnhet, de 
tulajdonképpen a vörös nagyon sötét árnyalata”. Nem áttetsz . Nitrogénes 
csapolásnál vastag, krémes, hosszú ideig tartó, a csert l a barna színűig 
terjed  hab, amely palackos verziónál nem várható el. 
Íz: Mérsékelt pörkölt gabonás vagy malátás íz, közepest l egészen er s 
komló keserűséggel. Utóíze száraz és kávészerű lehet, a közepesen 
kiegyensúlyozva karamellás vagy malátás édességgel. Tipikusan kávészerű 
íz, de ugyancsak el jöhet keserédes vagy étcsokoládés karakter ami a 
befejezésben is megmaradhat (kitart a végéig). A sör egyensúlya érdekében 
tartalmazhat némi krémességet, a közepesen alacsonytól,  nulláig terjed  
gyümölcsösséget és közepest l a nulláig terjed  komló ízt (ami gyakran 
földes). A keserűség mértéke, ahogy a pörkölt karakter és a száraz befejezés 
is változtatható, a sörf z  értelmezését l függ en. 
Kortyérzet: A közepesen könnyűt l a közepesen testesig változhat, a 
némileg krémes karakterrel (különösen mikor csapolva van - nitrogénes 
csapolás). Szénsavassága alacsonytól a mérsékeltig terjedhet. A magas 
komló keserűség és a jelent s mennyiségű pörkölt gabonák ellenére a sör 
feltűn en bársonyos, enyhe fanyarság a pörkölt gabonák miatt elfogadható, 
de a túlzott nem kívánatos. 
Megjegyzés: Amikor egy f zde stoutot és portert tartott a kínálatában, 
mindig a stout volt az er sebb sör (eredetileg stout porternek hívták).  E 
sörnek a modern változatai alacsonyabb OG-vel vannak f zve és nem 
szükségszerűen er sebbek mint a porter. Tipikusan a csapolt verzió az 
elterjedt; a palackozott változat általában magasabb OG-vel van f zve és 
gyakran Extra stoutnak nevezik. Írországban léteznek régióként eltér  
változatok, hasonlóképpen az angol Bitter variációihoz. Dublin típusú 
stoutok gyakran használnak pörkölt árpát, keserűbbek és szárazabbak. A 
Cork féle stoutok édesebbek, kevésbé keserűek, csoki és speciális maláta 
ízek jellemz ek rá. E stílus kereskedelmi példáihoz szinte mindig a nitros 
csapolás társul. A tradicionális palackban erjesztett (kondicionált) 
verzióktól ne várjuk el, hogy krémes vagy hosszan tartó habbal 
rendelkezzenek, mint a nitros csapolású változatok. 
Történet: Ez a stílus akkor született, amikor a London porterek növekv  
népszerűségét kihasználva, teljesebb, krémesebb még inkább “stout” testtel 
(testesebb és erősebb) és er vel rendelkez  söröket kívántak f zni. A 
Guinness csak Portert kezdett el f zni 1799-ben, majd egy “vaskosabb 
porter fajtát” (stouter kind of porter) 1810 körül. Az ír stout az 1800-as évek 
végén elkülönült (eltért) a London stouttól (vagy egyszerű portert l), a sötét 
maláták hangsúlyosabb használatával. A Guinness az els  sörf zdék között 
volt, amely elkezdett használni black patent malátát (erősen pörkölt 
maláta) a porterekben és stoutokban. A Guinness az 1950-es években 
elkezdett árpapelyhet használni, ami el segítette az alacsonyabb FG-t. 
Guinness Draught, mint márka 1959-ben jött ki. A dobozos és üveges 
verziót a kés i 80-as években és 1990-ben fejlesztették ki. 
Összetevők: A Guinness-t pörkölt árpa, árpapehely, (pale) világos maláta 
felhasználásával készítik, de más f zdék nem szükségszerűen használnak 
pörkölt árpát, k csoki vagy más sötét és speciális malátát használhatnak. 
Mindegy, hogy milyen maláta vagy gabona kombinációt használnak, a 
terméknek feketének kellene lennie. Cork típusú stoutok talán közelebb 
állnak a történelmi London-típusú stoutokhoz, melynél az rleményben 
nem dominált a pörkölt árpa. 
Stílus összehasonlítás: Alacsonyabb er sségű, mint egy Ír extra Stout, 
de ugyanolyan ízzel. Színben sötétebb (fekete), mint egy Angol Porter 
(barna). 
Alap statisztika: IBU: 25-45      OG: 1036-1044 
      SRM: 25-40     FG: 1007-1011 

    ABV: 4.0-4.5% 
Kereskedelmi példák: Beamish Irish Stout, Guinness Draught, Harpoon 
Boston Irish Stout, Murphy's Irish Stout, O’Hara’s Irish Stout, Porterhouse 
Wrasslers 4X  
Címkék: átlagos er sség, sötét szín, fels erjesztés, brit szigetek, 
tradicionális stílus, stout család, keserű, pörköltes 
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15C. Irish Extra Stout 
Overall Impression: A fuller-bodied black beer with a 
pronounced roasted flavor, often similar to coffee and dark 
chocolate with some malty complexity. The balance can 
range from moderately bittersweet to bitter, with the more 
balanced versions having up to moderate malty richness 
and the bitter versions being quite dry. 

Aroma: Moderate to moderately high coffee-like aroma, 
often with slight dark chocolate, cocoa, biscuit, vanilla 
and/or roasted grain secondary notes. Esters medium-low to 
none. 
Hop aroma low to none, may be lightly earthy or spicy, but 
is typically absent. Malt and roast dominate the aroma. 

Appearance: Jet black. Opaque. A thick, creamy, tan head 
is characteristic. 

Flavor: Moderate to moderately high dark-roasted grain or 
malt flavor with a medium to medium-high hop bitterness. 
The finish can be dry and coffee-like to moderately balanced 
with up to moderate caramel or malty sweetness. Typically 
has roasted coffee-like flavors, but also often has a dark 
chocolate character in the palate, lasting into the finish. 
Background mocha, biscuit, or vanilla flavors are often 
present and add complexity. Medium-low to no fruitiness. 
Medium to no hop flavor (often earthy or spicy). The level of 
bitterness is somewhat variable, as is the roasted character 
and the dryness of the finish; allow for interpretation by 
brewers. 

Mouthfeel: Medium-full to full body, with a somewhat 
creamy character. Moderate carbonation. Very smooth. May 
have a light astringency from the roasted grains, although 
harshness is undesirable. A slightly warming character may be 
detected. 

Comments: Traditionally a bottled product. Consumers 
expect a stout to always have a black color; the flavor intensity 
from whatever made it black is what consumers expect in their 
beer. Not all breweries make a dry, roasty version typical of 
Guinness; a more balanced and chocolaty version is equally 
acceptable. 

History: Same roots as Irish stout, but as a stronger product. 
Guinness Extra Stout (Extra Superior Porter, later Double 
Stout) was first brewed in 1821, and was primarily a bottled 
product. Described by Guinness as a “more full-bodied beer 
with a deeper characteristic roasted bitterness and a rich, 
mature texture. Of all the types of Guinness available today, 
this is the closest to the porter originally brewed by Arthur 
Guinness.” Note that in modern times, Guinness Extra Stout 
has different strengths in different regions; the European 
version is around 4.2% and fits in the Irish Stout style. 

Characteristic Ingredients: Similar to Irish Stout. 

Style Comparison: Midway between an Irish Stout and a 
Foreign Extra Stout in strength and flavor intensity, 
although with a similar balance. More body, richness, and 
often malt complexity than an Irish Stout. Black in color, 
not brown like a porter. 

Vital Statistics: OG:  1.052 – 1.062 
IBUs:  35 – 50 FG:  1.010 – 1.014 
SRM:  25 – 40 ABV:  5.5 – 6.5% 

Commercial Examples: Guinness Extra Stout (US 
version), O’Hara’s Leann Folláin, Sheaf Stout 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, stout-family, bitter, roasty 

15C Ír extra stout 
Összbenyomás: Testes fekete sör, határozott pörkölt kávé ízzel, 
gyakran hasonló kávéhoz és sötét csokoládéhoz, komplex malátás 
jegyekkel kiegészítve. A keserűsége a keserédest l keserűig 
terjedhet, a kiegyensúlyozottabb verzióknak van egy kis malátás 
édessége, a keserűbb verziók pedig egészen szárazak.  
Illat: Mérsékeltt l a közepesen er s kávészerű illat, gyakran sötét 
csoki, kakaó, keksz, vanília és/vagy másodlagosan pörkölt gabonás 
jegyek. Közepesen alacsonytól nulláig terjed  észter. Komló illat 
alacsonytól nulláig, enyhén virágos vagy földes lehet, de tipikusan 
nincs jelen. Maláta és pörkölt jegyek a dominánsak az illatában. 
Megjelenés: Koromfekete. Nem áttetsz . Vastag, krémes hab 
jellemzi. 
Íz: Mérsékeltt l közepesen er s sötét-pörkölt gabona vagy maláta 
íz, közepes vagy közepest l er sebb komlókeserűséggel. Utóíze 
száraz és kávészerű lehet, a közepesen kiegyensúlyozva karamellás 
érintéssel vagy malátás édességgel. Tipikusan kávészerű íz, de 
ugyancsak el jöhet keserédes vagy étcsokoládés karakter ami a 
befejezésben is megmaradhat (kitart a végéig). A háttérben frissen 

rölt kávé (mocha?) keksz vagy vanília íz gyakran jelen van és a sör 
sokrétűségét er síti. Közepesen alacsonytól a nulláig terjed  
gyümölcsösség. Közepest l szintén a nulláig terjed  komló íz 
(gyakran földes, fűszeres). A keserűség mértéke változtatható, 
ahogy a pörkölt karakter és a száraz befejezés is, a sörf z  
értelmezését l függ en. 
Kortyérzet: A közepesen testest l a testesig változhat, a némileg 
krémes karakterrel. Mérsékelt szén-dioxid. Nagyon bársonyos. 
Enyhe fanyarság a pörkölt gabonák miatt elfogadható, de a túlzott 
nem kívánatos. Enyhe alkoholos melegség el fordulhat. 
Megjegyzés: Hagyományosan palackozott termék. A fogyasztók 
elvárják, hogy egy stoutnak mindig fekete színe legyen; az íz 
intenzitását is levárják a fogyasztók attól függetlenül, hogy mit l 
fekete a sör. (?) Nem minden f zde készíti a Guinness tipikus 
száraz, pörköltes verzióját, az inkább csokis és kiegyensúlyozottabb 
változat is hasonlóképp elfogadható. 
Történet: Ugyanaz az eredete mint az ír stoutnak, csak ez egy 
er sebb termék. A Guinness Extra Stout (Extra Superior Porter, 
kés bb Double Stout) el ször 1821-ben f zték és els dlegesen is 
mint palackozott termék jött ki. A Guinness leírása szerint: “egy 
testesebb sör, mélyebb, karakteresebb pörkölt keserűséggel és 
gazdag ízzel.” A manapság elérhet  Guinnessek közül ez van a 
legközelebb az Arthur Guinness által f zött eredeti porterhez. 
Manapság a Guinness Extra Stoutnak különböz  er sségű 
változatai vannak a különböz  régiókban. Az európai változat 4.2% 
és megegyezik az ír stout stílussal. 
Összetevők: lásd Ír stout 
Stílus összehasonlítás: Valahol az Ír stout és a Foreign Extra 
Stout között helyezkedik el, mind ízben és er sségben, habár 
ugyanolyan egyensúllyal?? Although with similar balance. 
Testesebb, gazdagabb és gyakran malátásabb mint egy ír stout. 
Fekete, nem lehet barna, mint egy porter. 
Alap statisztika: IBU: 35-50      OG: 1052-1062 
      SRM: 25-40     FG: 101-1014 

    ABV: 5.5-6.5% 
Kereskedelmi példák: Guinness Extra Stout (US version), 
O’Hara’s Leann Folláin, Sheaf Stout 
Tags: erős, sötét szín, fels  erjesztés, brit szigetek, hagyományos 
stílus, stout család, keserű, pörköltes 
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16.DARK BRITISH BEER 
This category contains average to strong, bitter to sweet, modern British and Irish stouts that originated in England even if some are 
now more widely associated with Ireland. In this case, “British” means the broader British Isles not Great Britain. 
 

16. Sötét brit sörök 
Ez a kategória az átlagos erősségű, keserűtől az édesig terjedő modern brit és ír stoutokat tartalmazza, amelyek Angliából 
származnak még akkor is, ha némelyiket ma már széleskörűen Írországgal azonosítják. Ebben az esetben a brit  kifejezés a tágabb 

értelemben vett Brit-szigeteket jelöli, nem Nagy-Britanniát.  
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16A. Sweet Stout 
Overall Impression: A very dark, sweet, full-bodied, 
slightly roasty ale that can suggest coffee-and-cream, or 
sweetened espresso. 

Aroma: Mild roasted grain aroma, sometimes with coffee 
and/or chocolate notes. An impression of cream-like 
sweetness often exists. Fruitiness can be low to moderately 
high. Diacetyl low to none. Hop aroma low to none, with floral 
or earthy notes. 

Appearance: Very dark brown to black in color. Can be 
opaque (if not, it should be clear). Creamy tan to brown head. 

Flavor: Dark roasted grain/malt impression with coffee 
and/or chocolate flavors dominate the palate. Hop bitterness 
is moderate. Medium to high sweetness provides a 
counterpoint to the roasted character and hop bitterness, and 
lasts into the finish. Low to moderate fruity esters. Diacetyl 
low to none. The balance between dark grains/malts and 
sweetness can vary, from quite sweet to moderately dry and 
somewhat roasty. 

Mouthfeel: Medium-full to full-bodied and creamy. Low 
to moderate carbonation. High residual sweetness from 
unfermented sugars enhances the full-tasting mouthfeel. 

Comments: Gravities are low in England, higher in exported 
and US products. Variations exist, with the level of residual 
sweetness, the intensity of the roast character, and the balance 
between the two being the variables most subject to 
interpretation. Some versions in England are very sweet (low 
attenuation) and also low in ABV (Tennent’s Sweetheart Stout 
is 2%), but is an outlier compared to the other examples. 
These guidelines mostly describe the higher gravity, more 
balanced, export versions rather than the low alcohol, very 
sweet versions that many find quite difficult to drink. 

History: An English style of stout developed in the early 
1900s. Historically known as “Milk” or “Cream” stouts, legally 
this designation is no longer permitted in England (but is 
acceptable elsewhere). The “milk” name is derived from the 
use of lactose, or milk sugar, as a sweetener. Originally 
marketed as a tonic for invalids and nursing mothers.  

Characteristic Ingredients: The sweetness in most Sweet 
Stouts comes from a lower bitterness level than most other 
stouts and a high percentage of unfermentable dextrins. 
Lactose, an unfermentable sugar, is frequently added to 
provide additional residual sweetness. Base of pale malt, 
and may use roasted barley, black malt, chocolate malt, 
crystal malt, and adjuncts such as maize or brewing 
sugars. 

Style Comparison: Much sweeter and less bitter than 
other stouts (except the stronger tropical stout). The roast 
character is mild, not burnt like other stouts. Somewhat 
similar in balance to oatmeal stouts, albeit with more 
sweetness. 

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.060 
IBUs:  20 – 40 FG:  1.012 – 1.024 
SRM:  30 – 40 ABV:  4.0 – 6.0% 

Commercial Examples: Bristol Beer Factory Milk 
Stout, Left Hand Milk Stout, Lancaster Milk Stout, 
Mackeson's XXX Stout, Marston’s Oyster Stout, Samuel 
Adams Cream Stout 

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, 
british- isles, traditional-style, stout-family, malty, roasty, 
sweet 

16A. Édes stout 
Összbenyomás: Nagyon sötét, édes, nagyon testes, enyhén 
pörkölt ale, amelyik tejszínes eszpresszóra emlékeztet vagy 
nagyon édes kávéra. 
Illat: Enyhe pörkölt maláta aroma, néha kávés és/vagy 
csokoládés jegyekkel. A krémes édesség gyakran már az 
illatában érz dik. A gyümölcsösség az alacsonytól a 
mérsékelten magasig terjedhet. Diacetil legfeljebb alacsony, 
komló aroma legfeljebb alacsony, virágos vagy földes 
jegyekkel. 
Megjelenés: Nagyon sötét barnától a feketéig terjedhet. 
Színe miatt átlátszatlan, de amúgy tiszta. Krémes, 
cserszínűt l barna színű hab jellemzi. 
Íz: A sötét, pörkölt gabonából/malátából származó kávés 
és/vagy csokoládés jegyek dominálnak. A komlókeserűség 
mérsékelt. Közepest l er s édesség jellemzi, ami megmarad a 
befejezésig, így egyensúlyozza pörkölt alapanyagok valamint a 
komló keserűségét. Alacsonytól mérsékelt gyümölcsös 
észterek. Diacetil legfeljebb alacsony vagy nincs. A keserű és 
édes egyensúlya változó, a meglehet sen édest l a közepesen 
szárazig, pörköltig terjed. 
Kortyérzet: Közepesen testest l a meglehet sen testesig 
terjed, krémes. Alacsonytól mérsékelt mennyiségű szénsav. A 
magas maradékcukor-tartalmát nem erjeszthet  
adalékanyagoktól kapja, ett l lesz testes a sör. 
Megjegyzések: A végs  fajsúlya Angliában alacsonyabb, a 
kivitelre szánt változatokban és az USA-ban gyártott 
termékekben magasabb. Többféle verzió létezik, a f  
különbséget az édesség és a pörkölt jelleg mértéke, valamint a 
kett  aránya adja. Angliában néhány változata nagyon édes 
(kevéssé leerjesztett), és alacsony az alkoholtartalma is (a 
Tennent’s Sweetheart Stout 2%-os), de egy kivülálló is 
felismeri a típust. Ez a jellemzés f leg a magasabb fajsúlyú, 
kiegyensúlyozottabb, kivitelre szánt export változatokat írja 
le, mint az alacsonyabb alkoholtartalmú, nagyon édes 
változatokat, amelyeket sokan nem szeretnek. 
Történelem: Angol típusú stout, ami az 1900-as évek elején 
fejl dött ki. Hagyományosan „milk” vagy „cream” stoutnak 
nevezik, azonban ezt az elnevezést az angol törvények már 
nem engedik, bár más országokban továbbra is használják. A 
„milk”, vagyis „tejes” stout elnevezést az édesít ként használt 
laktóz vagy tejcukor miatt kapta. Eredetileg a betegeknek és a 
szoptatós anyáknak készítették üdít  gyanánt. 
Jellemző hozzávalók: Az édes stoutok édessége a többi 
stouthoz viszonyítva alacsonyabb keserűségéb l és a magas 
százalékban megtalálható nem erjeszthet  cukrokból ered. 
Gyakran adnak hozzá tejcukrot, ami egy nem erjeszthet  
cukor, hogy további édességet érjenek el. Alapja a pale 
maláta, ami mellett használhatnak pirított árpát, fekete 
malátát, csokoládé malátát, kristálymalátát és olyan 
adalékanyagokat, mint a kukorica vagy a sörf z  cukor. 
Stílus összehasonlítás: Sokkal édesebb és kevésbé 
keserűbb, mint a többi stout (kivéve az er sebb trópusi 
stoutot). A többi stouttal szemben enyhe pörkölt jegyekkel 
rendelkezik. Valahol hasonlít a zab stouthoz, habár sokkal 
édesebb annál. 
Alap statisztikák: OG:  1.044 – 1.060 
IBUs:  20 – 40 FG:  1.012 – 1.024 
SRM:  30 – 40 ABV:  4.0 – 6.0% 
Kereskedelmi példák: Bristol Beer Factory Milk Stout, 
Left Hand Milk Stout, Lancaster Milk Stout, Mackeson's XXX 
Stout, Marston’s Oyster Stout, Samuel Adams Cream Stout  
Tags: átlagos er sség, sötét színű, fels erjesztés, brit, 
hagyományos stílus, stout, malátás, pörköltes, édes  
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16B. Oatmeal Stout 
Overall Impression: A very dark, full-bodied, roasty, malty ale 
with a complementary oatmeal flavor. The sweetness, balance, 
and oatmeal impression can vary considerably. 
Aroma: Mild roasted grain aromas, generally with a coffee- like 
character. A light malty sweetness can suggest a coffee- and-
cream impression. Fruitiness should be low to medium- high. 
Diacetyl medium-low to none. Hop aroma medium-low to none, 
earthy or floral. A light grainy-nutty oatmeal aroma is optional. 
Appearance: Medium brown to black in color. Thick, creamy, 
persistent tan- to brown-colored head. Can be opaque (if not, it 
should be clear). 
Flavor: Similar to the aroma, with a mild roasted coffee to 
coffee-and-cream flavor, and low to moderately-high fruitiness. 
Oats and dark roasted grains provide some flavor complexity; the 
oats can add a nutty, grainy or earthy flavor. Dark grains can 
combine with malt sweetness to give the impression of milk 
chocolate or coffee with cream. Medium hop bitterness with the 
balance toward malt. Medium-sweet to medium-dry finish. 
Diacetyl medium-low to none. Hop flavor medium-low to none, 
typically earthy or floral. 
Mouthfeel: Medium-full to full body, with a smooth, silky, 
velvety, sometimes an almost oily slickness from the oatmeal. 
Creamy. Medium to medium-high carbonation. 
Comments: Generally between Sweet and Irish Stouts in 
sweetness. Variations exist, from fairly sweet to quite dry, as well 
as English and American versions (American versions tend to be 
more hoppy, less sweet, and less fruity). The level of bitterness 
also varies, as does the oatmeal impression. Light use of oatmeal 
may give a certain silkiness of body and richness of flavor, while 
heavy use of oatmeal can be fairly intense in flavor with an 
almost oily mouthfeel, dryish finish, and slight grainy 
astringency. When judging, allow for differences in 
interpretation. 
History: A variant of nourishing or invalid stouts of the late 
1800s using oatmeal in the grist, similar to the development of 
sweet stout that used lactose. An original Scottish version used a 
significant amount of oat malt. Later went through a shady phase 
where some English brewers would throw a handful of oats into 
their parti-gyled stouts in order to legally produce a ‘healthy’ 
Oatmeal Stout for marketing purposes. Most popular in England 
between the World Wars, was revived in the craft beer era for 
export, which helped lead to its adoption as a popular modern 
American craft beer style that uses a noticeable (not symbolic) 
quantity of oats. 
Characteristic Ingredients: Pale, caramel and dark roasted 
malts (often chocolate) and grains. Oatmeal or malted oats (5- 
20% or more) used to enhance fullness of body and complexity of 
flavor. Hops primarily for bittering. Can use brewing sugars or 
syrups. English ale yeast. 
Style Comparison: Most are like a cross between an Irish 
Extra Stout and a Sweet Stout with oatmeal added. Several 
variations exist, with the sweeter versions more like a Sweet 
Stout with oatmeal instead of lactose, and the drier versions 
more like a more nutty, flavorful Irish Extra Stout. Both tend to 
emphasize the body and mouthfeel. 
Vital Statistics: OG:  1.045 – 1.065 
IBUs:  25 – 40 FG:  1.010 – 1.018 
SRM:  22 – 40 ABV:  4.2 – 5.9% 
Commercial Examples: Anderson Valley Barney Flats 
Oatmeal Stout, Broughton Scottish Oatmeal Stout, Figueroa 
Mountain Stagecoach Stout, St-Ambroise Oatmeal Stout, Samuel 
Smith Oatmeal Stout, Young's Oatmeal Stout 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british- 
isles, traditional-style, stout-family, balanced, roasty 

16B. Zab stout 
Összbenyomás: Nagyon sötét, testes, pörkölt, malátás ale 
kiegészítve a zab ízével. Édessége, kiegyensúlyozottsága és a zab 
érzete jelent sen eltérhet. 
Illat: Enyhe pörkölt gabona illat, általában kávés karakterrel. 
Enyhe malátás édesség alátámaszthatja a kávés-krémes benyomást. 
Gyümölcsösség alacsonytól közepesen magasig terjed. Diacetil nincs 
vagy legfeljebb közepesen alacsony lehet. Komló aroma nincs vagy 
legfeljebb közepesen alacsony, földes vagy virágos. Az enyhén 
gabonás-mogyorós zab aroma opcionális. 
Megjelenés: Színe a közepes barnától a feketéig terjed. Vastag, 
krémes, sokáig tartó, cserszínűt l barnáig terjed  hab jellemzi. 
Színe miatt átlátszatlan, de amúgy tiszta. 
Íz: Az illathoz hasonlóan az enyhe pörkölt kávéstól a tejeskávéig 
terjed, alacsonytól a mérsékelten magas gyümölcsösség jellemzi. A 
zab és a sötét pörkölt maláták biztosítják az ízek sokrétegűségét; a 
zab mogyorós, gabonás vagy földes jegyeket adhat. A sötét 
malátákat az alapmaláta édességével kombinálva tejcsokoládés vagy 
tejes kávés hatást érhetünk el. Közepes komló keserűség vagy a 
maláta dominál. Közepesen édest l a közepesen száraz befejezésig. 
Diacetil legfeljebb közepesen alacsony. Komló íz legfeljebb 
közepesen alacsony, jellemz en virágos vagy földes. 
Kortyérzet: Közepesen testest l a testesig lágysággal, 
bársonyosságal, selymességgel, a zabtól már-már olajos jellegű. 
Krémes. Közepest l közepesen magas szénsavasságig. 
Megjegyzések: Általában az édessége az édes stoutok és az ír 
stoutok között van. Különböz  változatai a meglehet sen édest l az 
egészen szárazig terjednek, ahogy angol és amerikai változatai 
vannak (az amerikai változat inkább komlósabb, kevésbé édes és 
kevésbé gyümölcsös). A keserűség mértéke és a zab érzete szintén 
változó. 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, szárazabb befejezést, és enyhén gabonás 
fanyarságot adva. Pontozáskor engedjünk teret ennek a 
sokszínűségnek. 
Történelem: Az 1800-as évek végén a tápláló vagy a betegek 
számára készített stout egy fajtájánál használtak zabpelyhet az 
örleményben, kialakulása hasonló az édes stoutokhoz, ahol 
tejcukrot használtak. Az eredeti skót változat jelent s mennyiségű 
zabmalátát használt. Kés bb egy rosszabb id szakon ment 
keresztül, amikor néhány angol sörf z  nagy adag zabot adott a 
stout f zetéhez csak azért, hogy marketing célokból elmondhassa, 
"egészséges" zab stoutot készít. A legnépszerűbb Angliában a két 
háború között volt, majd exportként éledt újrá a kézműves sör 
idejében, ami segített abban, hogy Amerikában elfogadják, mint 
népszerű modern amerikai kézműves sörstílust, amelyik figyelemre 
méltó (és nem szimbolikus) zabmennyiséget használ. 
Jellemző hozzávalók: Pale, karamel és sötét pörkölt maláták 
(gyakran csokoládé) és gabonák. Zabpelyhet vagy zabmalátát (5-
20% vagy több) használnak, hogy fokozzák a testességet és 
sokrétűbbé tegyék az ízeket. Komlót els sorban a keserűség miatt 
használnak. Használhatnak sörf z  cukrot vagy szirupot. Angol ale 
élszet . 
Stílus összehasonlítás: Leginkább az ír extra stout és az édes 
stout keresztezéseként írható le zab hozzáadásával. Számtalan 
változata létezik, az édesebbt l, amelyik leginkább az édes stoutra 
hasonlít csak zabpehely hozzáadásával tejcukor helyett, a 
szárazabbig, amelyik pedig a mogyorósabb, ízgazdagabb ír extra 
stoutra hasonlít. Viszont mindkét esetben a testesség és a kortyérzet 
a hangsúlyos. 
Alap statisztikák: OG:  1.045 – 1.065 
IBUs:  25 – 40 FG:  1.010 – 1.018 
SRM:  22 – 40 ABV:  4.2 – 5.9% 
Kereskedelmi példák: Anderson Valley Barney Flats Oatmeal 
Stout, Broughton Scottish Oatmeal Stout, Figueroa Mountain 
Stagecoach Stout, St-Ambroise Oatmeal Stout, Samuel Smith 
Oatmeal Stout, Young's Oatmeal Stout 
Tags: átlagos er sség, sötét színű, fels erjesztés, brit, hagyományos 
stílus, stout, kiegyensúlyozott, pörköltes 
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16C. Tropical Stout 
Overall Impression: A very dark, sweet, fruity, moderately 
strong ale with smooth roasty flavors without a burnt 
harshness. 

Aroma: Sweetness evident, moderate to high intensity. 
Roasted grain aromas moderate to high, and can have coffee 
or chocolate notes. Fruitiness medium to high. May have a 
molasses, licorice, dried fruit, and/or vinous aromatics. 
Stronger versions can have a subtle clean aroma of 
alcohol. Hop aroma low to none. Diacetyl low to none. 

Appearance: Very deep brown to black in color. Clarity 
usually obscured by deep color (if not opaque, should be 
clear). Large tan to brown head with good retention. 

Flavor: Quite sweet with a smooth dark grain flavors, and 
restrained bitterness. Roasted grain and malt character can 
be moderate to high with a smooth coffee or chocolate flavor, 
although the roast character is moderated in the balance by 
the sweet finish. Moderate to high fruity esters. Can have a 
sweet, dark rum-like quality. Little to no hop flavor. Medium-
low to no diacetyl. 

Mouthfeel: Medium-full to full body, often with a 
smooth, creamy character. May give a warming (but never 
hot) impression from alcohol presence. Moderate to 
moderately- high carbonation. 

Comments: Sweetness levels can vary 
significantly. Surprisingly refreshing in a hot 
climate. 

History: Originally high-gravity stouts brewed for tropical 
markets, became popular and imitated by local brewers 
often using local sugars and ingredients. 

Characteristic Ingredients: Similar to a sweet stout, 
but with more gravity. Pale and dark roasted malts and 
grains. Hops mostly for bitterness. May use adjuncts and 
sugar to boost gravity. Typically made with warm-
fermented lager yeast. 

Style Comparison: Tastes like a scaled-up sweet stout 
with higher fruitiness. Similar to some Imperial Stouts 
without the high bitterness, strong/burnt roastiness, and 
late hops, and with lower alcohol. Much more sweet and 
less hoppy than American Stouts. Much sweeter and less 
bitter than the similar-gravity Export Stouts. 

Vital Statistics: OG:  1.056 – 1.075 
IBUs:  30 – 50 FG:  1.010 – 1.018 
SRM:   30 – 40 ABV:  5.5 – 8.0% 

Commercial Examples: ABC Extra Stout, Dragon Stout, 
Jamaica Stout, Lion Stout, Royal Extra Stout 

Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, stout-family, malty, roasty, sweet 

16C. Trópusi stout 
Összbenyomás: Összbenyomás: Egy nagyon sötét, édes, 
gyümölcsös, mérsékelten er s ale finoman pörkölt ízzel, az 
er s égetett íz nélkül. 
Illat: Kézzelfogható édesség, mérsékeltt l az er s intenzitásig. 
Pörköltmalátás ízek a mérsékeltt l az er sig, megjelenhetnek a 
kávé vagy a csokoládé ízjegyei is. Gyümölcsösség közepest l az 
er sig. Megjelenhetnek a melaszos, édesgyökeres, aszalt 
gyümölcsös és/vagy boros jellegek is. Az er sebb 
változatokban finoman kiérezni a tiszta alkoholillatot. 
Komlóaroma legfeljebb alacsony. Diacetil legfeljebb alacsony. 
Megjelenés: Nagyon sötét barnától feketéig terjed. Színe 
miatt átlátszatlan, de amúgy tiszta. Nagy, világosbarnától 
barna színig terjed , tartós habbal. 
Íz: Meglehet sen édes finom sötét gabonás ízekkel és 
visszafogott keserűséggel. A pörkölt gabona és maláta karakter 

mérsékeltt l er sig terjed finom kávés vagy csokoládés ízekkel, 
habár a pörköltes jelleget mérsékelten kiegyensúlyozza az édes 
befejezés. Mérsékeltt l a magasig terjed  gyümölcsös 
észteresség. Édes, sötétrumszerű lehet. Komlóaroma legfeljebb 
kevés. Diacetil legfeljebb közepesen alacsony. 
Kortyérzet: Közepesen testes, testes, gyakran bársonyos, 
krémes karakterrel. Az alkoholos melegség néha érezhet , de 
nem túl er s. Mérsékeltt l mérsékelten magas szénsavasságig. 
Megjegyzések: Az édesség szintje jelent sen eltér  lehet. 
Meglep en frissít  forróságban. 
Történelem: Eredetileg a magas fajsúlyú stoutokat a trópusi 
piacokra készítették, majd népszerűsége növekedtével a helyi 
sörf z k leutánozták, gyakran helyi cukrokat és hozzávalókat 
használva. 
Jellemző hozzávalók: Hasonló az édes stoutokhoz, csak 
magasabb fajsúllyal. Pale és sötét pörkölt maláták és gabonák. 
Komlót els sorban a keserűség miatt használnak. 
Használhatnak adalékanyagokat és cukrot, hogy er sebbé 
tegyék a sört. Jellemz en melegben, ám lager éleszt vel készül. 
Stílus összehasonlítás: Ízre akár egy felturbózott, 
gyümölcsösebb édes stout. Hasonló az imperial stoutokhoz 
azok er s keserűsége, er s/égett pörköltessége nélkül, illetve 
hiányzik az aromakomlózás és az alkoholtartalma is 
alacsonyabb. Sokkal édesebb és kevésbé komlós, mint az 
amerikai stout. Sokkal édesebb és kevésbé keserűbb, mint a 
hasonló fajsúlyú export stoutok.  
Alap statisztikák: OG:  1.056 – 1.075 

IBUs:  30 – 50 FG:  1.010 – 1.018 

SRM:   30 – 40 ABV:  5.5 – 8.0% 

Kereskedelmi példák: ABC Extra Stout, Dragon Stout, 
Jamaica Stout, Lion Stout, Royal Extra Stout 

Tags: er s, sötét színű, fels erjesztés, brit, hagyományos 
stílus, stout, malátás, pörköltes, édes 
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16D. Foreign Extra Stout 
Overall Impression: A very dark, moderately strong, fairly 
dry, stout with prominent roast flavors. 

Aroma: Moderate to high roasted grain aromas, often with 
coffee, chocolate and/or lightly burnt notes. Low to medium 
fruitiness. May have a sweet aroma, or molasses, licorice, 
dried fruit, and/or vinous aromatics. Stronger versions can 
have a subtle, clean aroma of alcohol. Hop aroma moderately 
low to none, can be earthy, herbal or floral. Diacetyl low to 
none. 

Appearance: Very deep brown to black in color. Clarity 
usually obscured by deep color (if not opaque, should be 
clear). Large tan to brown head with good retention. 

Flavor: Moderate to high roasted grain and malt flavor with 
a coffee, chocolate, or lightly burnt grain character, although 
without a sharp bite. Moderately dry. Low to medium esters. 
Medium to high bitterness. Moderate to no hop flavor, can be 
earthy, herbal, or floral. Diacetyl medium-low to none. 

Mouthfeel: Medium-full to full body, often with a 
smooth, sometimes creamy character. May give a warming 
(but never hot) impression from alcohol presence. 
Moderate to moderately-high carbonation. 

Comments: Also known as Foreign Stout, Export Stout, 
Foreign Export Stout. Historic versions (before WWI, at 
least) had the same OG as domestic Extra Stouts, but had a 
higher ABV because it had a long secondary with 
Brettanomyces chewing away at it. The difference between 
domestic and foreign versions were the hopping and length 
of maturation. 

History: Stronger stouts brewed for the export market today, 
but with a history stretching back to the 18th and 19th centuries 
when they were more heavily-hopped versions of stronger 
export stouts. Guinness Foreign Extra Stout (originally, West 
India Porter, later Foreign Extra Double Stout) was first 
brewed in 1801 according to Guinness with “extra hops to give 
it a distinctive taste and a longer shelf life in hot weather, this 
is brewed [today] in Africa, Asia and the Caribbean. It 
[currently] makes up 40% of all the Guinness brewed around 
the world.” 

Characteristic Ingredients: Pale and dark roasted malts 
and grains, historically also could have used brown and amber 
malts. Hops mostly for bitterness, typically English varieties. 
May use adjuncts and sugar to boost gravity.  

Style Comparison: Similar in balance to an Irish Extra 
Stout, but with more alcohol. Not as big or intense as a 
Russian Imperial Stout. Lacking the strong bitterness and high 
late hops of American Stouts. Similar gravity as Tropical Stout, 
but with a drier finish, higher bitterness, and less esters. 

Vital Statistics: OG:  1.056 – 1.075 
IBUs:  50 – 70 FG:  1.010 – 1.018 
SRM:  30 – 40 ABV:  6.3 – 8.0% 

Commercial Examples: Coopers Best Extra Stout, 
Guinness Foreign Extra Stout, The Kernel Export Stout, 
Ridgeway Foreign Export Stout, Southwark Old Stout 

Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, stout-family, balanced, roasty 

16D. Foreign Extra Stout 
Összbenyomás: Nagyon sötét, közepesen er s, 
meglehet sen száraz stout jellegzetesen pörköltes ízekkel. 
Illat: Mérsékeltt l magas pörkölt gabona illat, gyakran 
lehetnek benne kávés, csokis és/vagy enyhén égett jegyek. 
Gyümölcsösség alacsonytól a közepesig terjed. Édeskés 
aromák, melasz, édesgyökér, aszalt gyümölcsök és boros 
jellegek is el jöhetnek. Az er sebb változatokban finoman 
kiérezni a tiszta alkoholillatot. Komlóaroma legfeljebb 
közepesen alacsony, földes, gyógynövényes vagy földes lehet. 
Diacetil legfeljebb alacsony. 

Megjelenés: Nagyon sötét barnától feketéig terjed. Színe 
miatt átlátszatlan, de amúgy tiszta. Nagy, világosbarnától 
barna színig terjed , tartós habbal. 
Íz: Mérsékeltt l a magasig terjed  pörkölt gabona- és 
malátaíz kávéval, csokoládéval vagy enyhén égetett gabona 
karakterrel, de ez nem lehet túl harapós, hangsúlyos. 
Mérsékelten száraz. Észterek alacsonytól a közepesig, 
keserűség a közepest l az er sig terjed. Komlóíz legfeljebb 
mérsékelt, földes, gyógynövényes vagy virágos lehet. Diacetil 
legfeljebb közepesen alacsony. 
Kortyérzet: Közepesen testes, testes, gyakran bársonyos, 
néha krémes karakterrel. Az alkoholos melegség néha 
érezhet , de nem túl er s. Mérsékeltt l mérsékelten magas 
szénsav. 
Megjegyzések: Ismert még foreign stoutként, export 
stoutként vagy foreign export stoutként is. Történelmi 
változatainak (az els  világháború el tt legalább) ugyanolyan 
kezdeti fajsúlya volt, mint az angol hazai extra stoutnak, de 
magasabb volt az alkoholfoka, mivel sokáig tartották 
másoderjeszt ben, ahol a Brettanomyces felzabálta a 
cukrokat. Az angol hazai és a külföldi (foreign) változat 
között a különbség a komlózásban és az érlelési id ben van. 
Történelem: Az er sebb stoutokat ma a külföldi piacokra 
f zik, de a történetük a 18. 19. századra nyúlik vissza, amikor 
az er sebb export stoutoknak volt er sen komlózott 
változata. A Guinness Foreign Extra Stoutot (eredetileg, West 
India Porter, kés bb Foreign Extra Double Stout) el ször 
1801-ben f zték, és a Guinness ezt írt róla: "extra 
mennyiségű komlóval, ami jellegzetes ízt és melegben 
hosszabb szavatossági id t ad, ezt (ma) az afrikai, ázsiai és a 
karib-szigeteki piacra f zik. Ezek (jelenleg) a Guinness 
f zeteinek 40%-t teszik ki a világban." 

Jellemző hozzávalók: Pale és sötétre pörkölt maláta, árpa, 
történelmileg pedig használhattak barna és ambermalátát is. 
A komló csak a keserűség kialakításában játszik szerepet, 
tipikusan angol fajták. Az alkoholtartalmat 
adalékanyagokkal, cukrokkal emelhetik. 
Stílus összehasonlítás: Hasonlóan egyensúlyos az ír extra 
stouthoz, de alkoholosabb. Nem annyira er s, mint a russian 
imperial stout. Hiányzik bel le az amerikai stoutok er s 
keserűsége és aromakomlózása. A fajsúlya a trópusi 
stoutéhoz hasonló, de szárazabb befejezéssel, magasabb 
keserűséggel és kevesebb észterrel. 
Alap statisztikák: OG:  1.056 – 1.075 

IBUs:  50 – 70 FG:  1.010 – 1.018 

SRM:  30 – 40 ABV:  6.3 – 8.0% 

Kereskedelmi példák: Coopers Best Extra Stout, 
Guinness Foreign Extra Stout, The Kernel Export Stout, 
Ridgeway Foreign Export Stout, Southwark Old Stout 

Tags: er s, sötét színű, fels erjesztés, brit, hagyományos 
stílus, stout, kiegyensúlyozott, pörköltes 
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20.AMERICAN PORTER AND STOUT 
These beers all evolved from their English namesakes to be wholly transformed by American craft brewers. Generally, these styles 
are bigger, stronger, more roast-forward, and more hop-centric than their Anglo cousins. These styles are grouped together due to a 
similar shared history and flavor profile. 
 

20. Amerikai porter és stout 
Ezek a sörök az angol névrokonaikból fejlődtek ki úgy, hogy az amerikai kézműves sörfőzők teljesen átalakították őket. Általában ezek 
a stílusok nagyobbak, erősebbek, pörköltebbek és komlóközpontúbbak, mint angol testvéreik. Ezek a stílusok a hasonló történelmük 

és ízprofiljuk miatt kerültek egy csoportba. 
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20A. American Porter 
Overall Impression: A substantial, malty dark beer with a 
complex and flavorful dark malt character. 

Aroma: Medium-light to medium-strong dark malt aroma, 
often with a lightly burnt character. Optionally may also show 
some additional malt character in support (grainy, bready, 
toffee-like, caramelly, chocolate, coffee, rich, and/or sweet). 
Hop aroma low to high, often with a resiny, earthy, or floral 
character. May be dry-hopped. Fruity esters are moderate to 
none. 

Appearance: Medium brown to very dark brown, often with 
ruby- or garnet-like highlights. Can approach black in color. 
Clarity may be difficult to discern in such a dark beer, but when 
not opaque will be clear (particularly when held up to the 
light). Full, tan-colored head with moderately good head 
retention. 

Flavor: Moderately strong malt flavor usually features a 
lightly burnt malt character (and sometimes chocolate and/or 
coffee flavors) with a bit of grainy, dark malt dryness in the 
finish. Overall flavor may finish from dry to medium-sweet. 
May have a sharp character from dark roasted grains, but 
should not be overly acrid, burnt or harsh. Medium to high 
bitterness, which can be accentuated by the dark malt. Hop 
flavor can vary from low to high with a resiny, earthy, or floral 
character, and balances the dark malt flavors. The dark malt 
and hops should not clash. Dry-hopped versions may have a 
resiny flavor. Fruity esters moderate to none. 

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Moderately low 
to moderately high carbonation. Stronger versions may have 
a slight alcohol warmth. May have a slight astringency from 
dark malts, although this character should not be strong. 

Comments: Although a rather broad style open to brewer 
interpretation. Dark malt intensity and flavor can vary 
significantly. May or may not have a strong hop character, 
and may or may not have significant fermentation by-
products; thus may seem to have an “American” or “British” 
character. 

History: A stronger, more aggressive version of pre- 
prohibition porters and/or English porters developed in the 
modern craft beer era. Historical versions existed, 
particularly on the US East Coast, some of which are still 
being produced (see the Historical Beer, Pre-Prohibition 
Porter). This style describes the modern craft version. 

Characteristic Ingredients: May contain several malts, 
prominently dark malts, which often include black malt 
(chocolate malt is also often used). American hops typically 
used for bittering, but US or UK finishing hops can be used; a 
clashing citrus quality is generally undesirable. Ale yeast can 
either be clean US versions or characterful English varieties. 

Style Comparison: More bitter and often stronger with more 
dark malt qualities and dryness than English Porters or Pre- 
Prohibition Porters. Less strong and assertive than American 
Stouts. 

Vital Statistics: OG:  1.050 – 1.070 
IBUs:  25 – 50 FG:  1.012 – 1.018 
SRM:  22 – 40 ABV:  4.8 – 6.5% 

Commercial Examples: Anchor Porter, Boulevard Bully! 
Porter, Deschutes Black Butte Porter, Founders Porter, Great 
Lakes Edmund Fitzgerald Porter, Smuttynose Robust Porter, 
Sierra Nevada Porter 

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, north- 
america, craft-style, porter-family, bitter, roasty, hoppy 

20A. Amerikai porter 
Összbenyomás: Lényegileg egy malátás sötét sör komplex és 
ízgazdag sötétmaláta karakterrel. 
Illat: Közepesen gyengét l a közepesen er sig terjed  sötétmaláta 
illat, gyakran enyhén égetett karakterrel. Adott esetben további 
kiegészít  malátakaraktereket is mutathat (gabonás, kenyeres, 
tejkaramellás, karamellás, csokoládés, kávés, gazdag és/vagy édes). 
Komlóillat az alacsonytól a magasig terjed, gyakran gyantás, földes 
vagy virágos karakterrel. Hidegkomlózott is lehet. Gyümölcsös 
észterek legfeljebb közepesen fordulnak el . 
Megjelenés: Színe közepesen barnától a nagyon sötét barnáig 
terjed, gyakran rubin- vagy gránátszerű csillogással. Színe a 
feketéhez közelít. A tisztaságot nehéz meghatározni egy ennyire 
sötét sör esetében, de amikor nem átlátszatlan, akkor tiszta 
(legf képpen, ha fény felé tartjuk). Nagy, sárgásbarnás habja 
mérsékelten tartós. 
Íz: Mérsékelten er s malátaíz gyakran enyhén égett 
malátakarakteres jellemz kkel (és néha csokoládés és/vagy kávés 
ízekkel), egy kicsit gabonás, sötétmalátás szárazsággal a lezárásban. 
Összességében a befejezés íze a közepesen édest l a szárazig 
terjedhet. A sötét pörkölt gabonáktól éles karaktere lehet, de sosem 
lehet túlságosan fanyar, égett vagy durva. Közepest l er sen 
keserűig, amit a sötét maláta kihangsúlyozhat. A komlóíz változó 
lehet, az alacsonytól a magasig terjedhet, gyantás, földes vagy 
virágos karakterrel, és a sötét maláta ízét kiegyensúlyozva. A sötét 
maláta és a komlók kiegészítik egymást. A hidegen komlózott 
változatoknak lehet egy gyantás íze. Gyümölcsös észterek legfeljebb 
közepesen érzékelhet ek. 
Kortyérzet: Testessége közepes vagy közepesen testes. 
Mérsékelten alacsonytól a mérsékelten magasig terjed  
szénsavasság. Az er sebb változatoknak lehet egy enyhe alkoholos 
melegsége. Egy enyhe fanyarsága lehet a sötét malátáktól, de ez 
sosem lehet er s. 
Megjegyzések: Bár meglehet sen tág stílus, nyitott a sörf z k 
értelmezéseire. A sötét maláta intenzivitása és íze jelent s 
mértékben eltér  lehet. Vagy van, vagy nincs er s komlókaraktere, 
ahogy jelent s erjesztési melléktermékei is; ezért ugyanúgy lehet 
"amerikai" és "brit" karaktere is. 
Történelem: Egy er sebb, agresszívabb változata a szesztilalom 
el tti porternek és/vagy az angol portereknek, amelyekb l a 
modern kézműves id kben kifejl dött. Történelmi változatai 
léteznek, különösen az amerikai keleti parton. Közülük néhányat 
még mindig gyártanak (lásd a történelmi sörök, szesztilalom el tti 
porter stílust). Ez a stílus a modern, kézműves változatot írja le. 
Jellemző hozzávalók: Sokféle malátát tartalmazhat, feltűn en 
sötét malátákat, amelyek között gyakran a feketemalátát is 
megtalálni (csokoládémalátát is gyakran használnak). Tipikusan 
amerikai komlókat használnak keserűsítésre, de aromázára mind 
amerikai, mind brit komlókat egyformán használnak; a mindent 
elnyomó citrusosság általában nem megfelel . Az ale éleszt  lehet 
tiszta amerikai változat vagy angol típusú is. 
Stílus összehasonlítás: Keserűbb és gyakran er sebb, több 
sötétmalátás karakterekkel rendelkezik és szárazabb, mint az angol 
porterek vagy a szesztilalom el tti porterek. Kevésbé er s és 
tolakodó, mint az amerikai stout. 
Alap statisztikák: OG:  1.050 – 1.070 
IBUs:  25 – 50 FG:  1.012 – 1.018 
SRM:  22 – 40 ABV:  4.8 – 6.5% 
Kereskedelmi példák: Anchor Porter, Boulevard Bully! Porter, 
Deschutes Black Butte Porter, Founders Porter, Great Lakes 
Edmund Fitzgerald Porter, Smuttynose Robust Porter, Sierra 
Nevada Porter 
Tags: átlagos er sségű, sötét színű, fels erjesztésű, Észak-
Amerika, kézműves, porter, keserű, pörkölt, komlós 
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20B. American Stout 
Overall Impression: A fairly strong, highly roasted, bitter, 
hoppy dark stout. Has the body and dark flavors typical of 
stouts with a more aggressive American hop character and 
bitterness. 

Aroma: Moderate to strong aroma of roasted malts, often 
having a roasted coffee or dark chocolate quality. Burnt or 
charcoal aromas are acceptable at low levels. Medium to very 
low hop aroma, often with a citrusy or resiny character. 
Medium to no esters. Light alcohol-derived aromatics are also 
optional. 

Appearance: Generally a jet black color, although some may 
appear very dark brown. Large, persistent head of light tan to 
light brown in color. Usually opaque. 

Flavor: Moderate to very high roasted malt flavors, often 
tasting of coffee, roasted coffee beans, dark or bittersweet 
chocolate. May have the flavor of slightly burnt coffee grounds, 
but this character should not be prominent. Low to medium 
malt sweetness, often with rich chocolate or caramel flavors. 
Medium to high bitterness. Low to high hop flavor, generally 
citrusy or resiny. Low to no esters. Medium to dry finish, 
occasionally with a lightly burnt quality. Alcohol flavors can be 
present up to medium levels, but smooth. 

Mouthfeel: Medium to full body. Can be somewhat creamy, 
particularly if a small amount of oats have been used to 
enhance mouthfeel. Can have a bit of roast-derived 
astringency, but this character should not be excessive. 
Medium-high to high carbonation. Light to moderately strong 
alcohol warmth, but smooth and not excessively hot. 

Comments: Breweries express individuality through varying 
the roasted malt profile, malt sweetness and flavor, and the 
amount of finishing hops used. Generally has bolder roasted 
malt flavors and hopping than other traditional stouts (except 
Imperial Stouts). 

History: A modern craft beer and homebrew style that applied 
an aggressive American hoping regime to a strong traditional 
English or Irish stout. The homebrew version was previously 
known as West Coast Stout, which is a common naming scheme 
for a more highly-hopped beer. 

Characteristic Ingredients: Common American base malts 
and yeast. Varied use of dark and roasted malts, as well as 
caramel-type malts. Adjuncts such as oatmeal may be present 
in low quantities. American hop varieties. 

Style Comparison: Like a hoppy, bitter, strongly roasted 
Extra or Export Stout. Much more roast and body than a 
Black IPA. Bigger, stronger versions belong in the Russian 
Imperial Stout style. Stronger and more assertive, particularly 
in the dark malt/grain additions and hop character, than 
American Porter. 

Vital Statistics: OG:  1.050 – 1.075 
IBUs:  35 – 75 FG:  1.010 – 1.022 
SRM:  30 – 40 ABV:  5.0 – 7.0% 

Commercial Examples: Avery Out of Bounds Stout, 
Deschutes Obsidian Stout, North Coast Old No. 38, Rogue 
Shakespeare Stout, Sierra Nevada Stout 

Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, north- 
america, craft-style, stout-family, bitter, roasty, hoppy 

20B. Amerikai stout 
Összbenyomás: Meglehet sen er s, er sen pörkölt, keserű, 
komlós sötét stout. Testes, és a stoutok tipikus sötét ízei 
jelentkeznek agresszívabb amerikai komlókarakterrel és 
keserűséggel párosítva. 
Illat: Mérsékeltt l er s pörkölt maláta illat, gyakran pörkölt 
kávés, sötét csokoládés jegyekkel. Égett vagy faszenes illatok 
kis mértékeben megengedettek. Közepest l nagyon alacsonyig 
terjed  komlóillat, gyakran citrusos, gyantás karakterrel. 
Legfeljebb közepesen észteres. Enyhe alkoholos illatok 
el fordulnak. 
Megjelenés: Általában koromfekete, néha nagyon sötét 
barnának tűnhet. Hatalmas, tartós habja van, melynek színe a 
világos sárgásbarnától a világos barnáig terjed. Jellemz en 
átlátszatlan. 
Íz: Mérsékeltt l nagyon er s pörkölt maláta íz, gyakran kávés, 
pörkölt kávébab, sötét- vagy étcsokoládés jellegű. Enyhén 
égett, darált kávéízt is érezhetünk, de ez nem ölthet domináns 
jelleget. Alacsonytól közepesig terjed  malátás édesség, 
gyakran gazdag csokoládés és karamell jelleggel. Keserűség 
közepest l a magasig terjed. Alacsonytól a magasig terjed  
komlóíz, általában citrusos vagy gyantás. Legfeljebb alacsony 
észteresség.  A befejezés semleges vagy száraz, néha enyhén 
égett karakterrel. Az alkohol íze akár közepes er sségű is 
lehet, de kellemes, nem érdes. 
Kortyérzet: Közepesen testes, testes. Valamelyest krémes is 
lehet, f leg ha kevés zabot is tartalmaz, ami növeli a 
kortyérzetet. A pörkölt malátától egy kis fanyarság 
elfogadható, de ez nem lehet túlzott. Közepesen magastól 
magasig terjed  szénsavasság. Kevést l mérsékleten magas 
alkoholos melegség elfogadott, de ez selymes, és nem lehet túl 
tolakodó. 
Megjegyzés: Az egyes változatok a pörkölt maláta profilban, 
a malátás édességben, a malátaízben és az aromakomlózásban 
különböznek. Általában er sebb a pörkölt maláta karakter és 
több komlót tartalmaz, mint más stoutok, kivéve az imperial 
stoutokat. 

Történelem: Modern kézműves és házisörf z  stílus, 
amelyik az agresszív amerikai komlózást alkalmazta az er s 
hagyományokkal bíró angol és ír stoutokra. A házisörös 
változatát korábban nyugati parti stoutként ismerték, ami 
gyakori elnevezési séma az er sebben komlózott sörökre. 
Jellemző hozzávalók: Amerikai alapmaláták és éleszt . 
Változó mértékben használnak sötét-, pörkölt- és 
karamellmalátát. Adalékanyagok, mint például a zab 
el fordulhatnak kis mennyiségben. Amerikai komlófajták. 
Stílus összehasonlítás: Olyan, mint egy komlós, keserű, 
er sen pörkölt extra vagy export stout. Sokkal pörköltebb és 
testesebb, mint a fekete IPA. Nagyobb, er sebb változatai már 
a russian imperial stoutok közé tartoznak. Er sebb és 
tolakodóbb, különösen a sötét maláta/gabona hozzáadásában 
és komlókarakterében, mint az amerikai porter. 
Alap statisztikák: OG:  1.050 – 1.075 

IBUs:  35 – 75 FG:  1.010 – 1.022 

SRM:  30 – 40 ABV:  5.0 – 7.0% 

Kereskedelmi példák: Avery Out of Bounds Stout, 
Deschutes Obsidian Stout, North Coast Old No. 38, Rogue 
Shakespeare Stout, Sierra Nevada Stout 

Tags: er s, sötét színű, fels erjesztésű, Észak-Amerika, 
kézműves stílus, stout, keserű, pörkölt, komlós 
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20C. Imperial Stout 
Overall Impression: An intensely-flavored, big, dark ale 
with a wide range of flavor balances and regional 
interpretations. Roasty-burnt malt with deep dark or dried 
fruit flavors, and a warming, bittersweet finish. Despite the 
intense flavors, the components need to meld together to 
create a complex, harmonious beer, not a hot mess. 

Aroma: Rich and complex, with variable amounts of roasted 
grains, maltiness, fruity esters, hops, and alcohol. The roasted 
malt character can take on coffee, dark chocolate, or slightly 
burnt tones and can be light to moderately strong. The malt 
aroma can be subtle to rich and barleywine-like. May 
optionally show a slight specialty malt character (e.g., 
caramel), but this should only add complexity and not 
dominate. Fruity esters may be low to moderately strong, and 
may take on a complex, dark fruit (e.g., plums, prunes, raisins) 
character. 
Hop aroma can be very low to quite aggressive, and may 
contain any hop variety. An alcohol character may be present, 
but shouldn’t be sharp, hot, or solventy. Aged versions may 
have a slight vinous or port-like quality, but shouldn’t be sour. 
The balance can vary with any of the aroma elements taking 
center stage. Not all possible aromas described need be 
present; many interpretations are possible. Aging affects the 
intensity, balance and smoothness of aromatics. 

Appearance: Color may range from very dark reddish-
brown to jet black. Opaque. Deep tan to dark brown head. 
Generally has a well-formed head, although head retention 
may be low to moderate. High alcohol and viscosity may be 
visible in “legs” when beer is swirled in a glass. 

Flavor: Rich, deep, complex and frequently quite intense, 
with variable amounts of roasted malt/grains, maltiness, 
fruity esters, hop bitterness and flavor, and alcohol. Medium 
to aggressively high bitterness. Medium-low to high hop flavor 
(any variety). Moderate to aggressively high roasted 
malt/grain flavors can suggest bittersweet or unsweetened 
chocolate, cocoa, and/or strong coffee. A slightly burnt grain, 
burnt currant or tarry character may be evident. Fruity esters 
may be low to intense, and can take on a dark fruit character 
(raisins, plums, or prunes). Malt backbone can be balanced 
and supportive to rich and barleywine-like, and may 
optionally show some supporting caramel, bready or toasty 
flavors. The palate and finish can vary from relatively dry to 
moderately sweet, usually with some lingering roastiness, hop 
bitterness and warming character. The balance and intensity 
of flavors can be affected by aging, with some flavors 
becoming more subdued over time and some aged, vinous or 
port-like qualities developing. 

Mouthfeel: Full to very full-bodied and chewy, with a velvety, 
luscious texture (although the body may decline with long 
conditioning). Gentle smooth warmth from alcohol should be 
present and noticeable, but not a primary characteristic; in 
well-conditioned versions, the alcohol can be deceptive. Should 
not be syrupy or under-attenuated. Carbonation may be low to 
moderate, depending on age and conditioning. 

Comments: Traditionally an English style, but it is currently 
much more popular and widely available in America where it 
is a craft beer favorite, not a curiosity. Variations exist, with 
English and American interpretations (predictably, the 
American versions have more bitterness, roasted character, 
and finishing hops, while the English varieties reflect a more 
complex specialty malt character and a more forward ester 
profile). Not all Imperial Stouts have a clearly ‘English’ or 
‘American’ character; anything in between the two variants are 
allowable as well, which is why it is counter-productive to 

designate a sub-type when entering a competition. The wide 
range of allowable characteristics allow for maximum brewer 
creativity. Judges must be aware of the broad range of the style, 
and not try to judge all examples as clones of a specific 
commercial beer. 

History: A style with a long, although not necessarily 
continuous, heritage. Traces roots to strong English porters 
brewed for export in the 1700s, and said to have been popular 
with the Russian Imperial Court. After the Napoleonic wars 
interrupted trade, these beers were increasingly sold in 
England. The style eventually all but died out, until being 
popularly embraced in the modern craft beer era, both in 
England as a revival and in the United States as a 
reinterpretation or re-imagination by extending the style with 
American characteristics. 

Characteristic Ingredients: Well-modified pale malt, with 
generous quantities of roasted malts and/or grain. May have a 
complex grain bill using virtually any variety of malt. Any type 
of hops may be used. American or English ale yeast. 

Style Comparison: Like a black barleywine with every 
dimension of flavor coming into play. More complex, with a 
broader range of possible flavors than lower-gravity stouts. 

Vital Statistics: OG:  1.075 – 1.115 
IBUs:  50 – 90 FG:  1.018 – 1.030 
SRM:  30 – 40 ABV:  8.0 – 12.0% 

Commercial Examples: American –Bell’s Expedition 
Stout, Cigar City Marshal Zhukov’s Imperial Stout, Great 
Divide Yeti Imperial Stout, North Coast Old Rasputin Imperial 
Stout, Sierra Nevada Narwhal Imperial Stout; 
English – Courage Imperial Russian Stout, Le Coq Imperial 
Extra Double Stout, Samuel Smith Imperial Stout 

Tags: very-high-strength, dark-color, top-fermented, british- 
isles, north-america, traditional-style, craft-style, stout-family, 
malty, bitter, roasty 
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20C. Imperial stout 
Összbenyomás: Intenzív ízű, nagy, sötét ale, széles, 
kiegyensúlyozott ízskálával és helyenként eltér  
értelmezésekkel. Pörkölt-égetett maláta nagyon sötét vagy 
aszaltgyümölcsös ízekkel, és melenget , keserédes 
befejezéssel. Az er s ízek ellenére az összetev knek egybe 
kell olvadniuk, és egy komplex, harmónikus sört 
teremteniük, nem pedig egy alkoholos káoszt. 
Illat: Gazdag és összetett, változó mennyiségű pörkölt 
malátával, malátás illattal, gyümölcsös észterekkel, komlóval 
és alkohollal. A pörkölt malátás karakter az enyhét l a 
mérsékelten er sig terjedhet, kávés, étcsokoládés és enyhén 
égett jegyekkel. A malátaillat az enyhét l az er sig és 
árpaboros jellegűig terjed. Opcionálisan el jöhetnek a 
speciális maláták aromái (például karamell), de ez csak a 
komplexitást növeli, nem dominálhat. A gyümölcsös 
észterek alacsonytól mérsékelten magas mennyiségben 
fordulnak el  összetett aszalt gyümölcsös (szilva, aszalt 
szilva, mazsola) jegyekkel. A komlóaroma a nagyon 
alacsonytól a nagyon er sig terjedhet, bármilyen komlófajta 
elfogadott. Alkoholos karakter is jelen lehet, de ez nem lehet 
túl érdes, éget  vagy oldószeres. A sokáig érlelt 
változatokban boros, portóis illatokat érezhetünk, de sosem 
lehet savanyú. A fent említett aromák közül bármelyik lehet 
a központban, viszont nem kell mindegyiknek jelen lennie, 
szóval sokféle értelmezés lehetséges. Az érlelés hatással van 
az aromák intenzitására, egyensúlyára és bársonyosságára. 
Megjelenés: Színe a nagyon sötétvöröses barnától a 
koromfeketéig terjedhet. Átlátszatlan. Mély cserszínűt l 
sötétbarnáig terjed  hab. Általában szép, formás a habja, de 
a tartóssága mérsékelt vagy alacsony. A magas 
alkoholtartalom a sör viszkozitásában is látható, ha 
körbelötyköljük a poharunkban. 
Íz: Gazdag, mély, összetett és általában meglehet sen 
intenzív íz jellemzi, változó mennyiségű pörkölt malátás, 
malátás, gyümölcsösen észteres, komlós ízzel és 
keserűséggel valamint alkoholossággal. Közepest l az 
agresszíven er sig terjed  keserűség. Közepesen alacsonytól 
magasig terjed  komló íz (bármely komlófajta lehetséges). 
Mérsékeltt l az agresszívan magasig terjed  pörkölt 
maláta/gabona íz, édes-, keserűcsokis, kakaós és/vagy kávés 
jegyekkel. Enyhén égett gabona, égett ribizlis vagy “szurkos” 
karakter szinte kötelez  jellegű. A gyümölcsös észterek 
jelenléte az alacsonytól az intenzívig terjed, és sötét 
gyümölcsös karaktert mutat (aszalt szilva, szilva, mazsola). 
Az malátaíz gazdag, kiegyensúlyozott, árpabor jellegű ízben 
jelentkezik, és mutathat némi karamelles, pirítós, kenyeres 
jelleget. A szájérzetben és a befejezésben a viszonylag 
száraztól a mérsékelten édesig terjed  változatokkal 
találkozhatunk, hosszan tartó pörkölt ízzel, keserűséggel és 
alkoholos melegséggel. A hosszú érleléssel az ízek 
egyensúlya és intenzitása is változik, némelyik hátrébb 
szorul, viszont boros, portóis zamatok fejl dhetnek ki. 
Kortyérzet: A testest l a nagyon testesig terjedhet, rágós, 
bársonyosan zamatos textúrával (bár a test a hosszú érlelés 
során lassan csökkenhet). Finom, bársonyos alkoholos 
melegséget kell éreznünk benne, de nem ez az els dleges. A 
sokáig érlelt változatokban az alkohol félrevezet  lehet. Nem 
szabad túl édesnek vagy alulerjesztettnek lennie. Szénsav 
alacsonytól mérsékeltig terjedhet, a kondicionálás és kor 
függvényében. 
Megjegyzések: Hagyományosan angol stílus, de mára 
már sokkal népszerűbb és szélesebb körben elterjedtebb 
Amerikában, ahol inkább kézműves kedvencnek számít, 
nem küönlegességnek. Számos változata létezik, angol és 

amerikai értelmezések (megjósolhatóan az amerikai változatok 
keserűbbek, pörköltebb karakterűek és aromakomlósabbak, 
míg az angol változatok inkább a komplexebb speciális 
malátakarekterre és az el térbe helyezett észterességre 
fókuszálnak). Nem minden imperial stoutnak van "angol" vagy 
"amerikai" karaktere; a két változat között bármi elképzelhet , 
ezért elég kontraproduktív alkategóriákat meghatározni egy 
versenyre nevezésnél. Eléggé tág kategória, a sörf z k 
kiélhetik benne kreativitásukat. A bírálóknak viszont 
figyelniük kell arra, hogy ennyire tág a stílus, és nem egy 
meghatározott kereskedelmi forgalomban kapható sör 
klónjaként ítélni meg az összes sört. 
Történelem: Olyan stílus, aminek hosszú, ám nem feltétlenül 
folyamatos öröksége van. A gyökerek egészen az er s angol 
porterekig nyúlnak, amelyeket exportra f ztek még az 1700-as 
években, és azt mondták, hogy az orosz cári udvarban vált 
népszerűvé. Miután a Napóleoni háborúk miatt megszűnt a 
kereskedelem, ezeket a söröket Angliában adták el nagy 
számban. A stílus végül csaknem kihalt, amíg a modern 
kézműves korszakben újra népszerűvé nem vált, mind 
Angliában, ahol újraéledt, mind az Egyesült Államokban, ahol 
újraértelmezték vagy újraképzelték a már létez  stílust 
amerikai karakterekkel. 

Jellemző hozzávalók: Jól módosított pale maláta, nagy 
mennyiségű pörkölt maláta és/vagy árpa. Meglehet sen 
sokféle malátát tartalmazhat, lényegében bármilyet. 
Bármilyen komló elfogadott. Amerikai vagy angol ale éleszt . 
Stílus összehasonlítás: Olyan, mint egy fekete árpabor, az 
ízek szóba jöhet  minden dimenziójával. Komplexebb, a 
lehetséges ízek szélesebb skálájával rendelkezik, mint egy 
gyengébb stout. 
Alap statisztikák: OG:  1.075 – 1.115 

IBUs:  50 – 90 FG:  1.018 – 1.030 

SRM:  30 – 40 ABV:  8.0 – 12.0% 

Kereskedelmi példák: American –Bell’s Expedition Stout, 
Cigar City Marshal Zhukov’s Imperial Stout, Great Divide Yeti 
Imperial Stout, North Coast Old Rasputin Imperial Stout, 
Sierra Nevada Narwhal Imperial Stout; 

English – Courage Imperial Russian Stout, Le Coq Imperial 
Extra Double Stout, Samuel Smith Imperial Stout 

Tags: nagyon er s, sötét színű, fels erjesztésű, brit, Észak-
Amerika, hagyományos, kézműves stílus, stout, malátás, 
keserű, pörkölt 
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21.IPA 
The IPA category is for modern American IPAs and their derivatives. This does not imply that English IPAs aren’t proper IPAs or that 
there isn’t a relationship between them. This is simply a method of grouping similar styles for competition purposes. English IPAs are 
grouped with other English-derived beers, and the stronger Double IPA is grouped with stronger American beers. The term “IPA” is 
intentionally not spelled out as “India Pale Ale” since none of these beers historically went to India, and many aren’t pale. However, 
the term IPA has come to be a balance-defined style in modern craft beer. 
 

21. IPA 
Az IPA kategória a modern amerikai IPA-knak és az ebből leszármaztatott stílusok számára van. Ez nem arra utal, hogy az English 
IPA-k nem megfelelő IPA-k vagy hogy nincsen közöttük kapcsolat. Ez egyszerűen egy módszer a hasonló stílusok 
csoportosítására  versenyzés céljából. Az English IPA-k a többi angolból származtatott sörökhöz vannak csoportosítva és az erősed 
Dupla IPA a erősebb Amerikai sörökhöz van csoportosítva. Az “IPA” elnevezés szándékosan nincsen kibontva “India Pale Ale”-re mivel 
ezen sörök egyike se ment történelmileg Indiába és sok nem világos. Azonban az IPA elnevezés egy kiegyensúlyozottnak meghatározott 
stílussá vált a modern kézműves söröknél. 
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21A. American IPA 
Overall Impression: A decidedly hoppy and bitter, moderately 
strong American pale ale, showcasing modern American or New 
World hop varieties. The balance is hop- forward, with a clean 
fermentation profile, dryish finish, and clean, supporting malt 
allowing a creative range of hop character to shine through. 
Aroma: A prominent to intense hop aroma featuring one or more 
characteristics of American or New World hops, such as citrus, floral, 
pine, resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, melon, etc. 
Many versions are dry hopped and can have an additional fresh hop 
aroma; this is desirable but not required. Grassiness should be 
minimal, if present. A low to medium-low clean, grainy-malty aroma 
may be found in the background. Fruitiness from yeast may also be 
detected in some versions, although a neutral fermentation character 
is also acceptable. A restrained alcohol note may be present, but this 
character should be minimal at best. Any American or New World hop 
character is acceptable; new hop varieties continue to be released and 
should not constrain this style. 
Appearance: Color ranges from medium gold to light 
reddish-amber. Should be clear, although unfiltered dry- 
hopped versions may be a bit hazy. Medium-sized, white to off- white 
head with good persistence. 
Flavor: Hop flavor is medium to very high, and should reflect an 
American or New World hop character, such as citrus, floral, pine, 
resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, melon, etc. Medium-
high to very high hop bitterness. Malt flavor should be low to 
medium-low, and is generally clean and grainy-malty although some 
light caramel or toasty flavors are acceptable. Low yeast-derived 
fruitiness is acceptable but not required. Dry to medium-dry finish; 
residual sweetness should be low to none. The bitterness and hop 
flavor may linger into the aftertaste but should not be harsh. A very 
light, clean alcohol flavor may be noted in stronger versions. May be 
slightly sulfury, but most examples do not exhibit this character. 
Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth 
texture. Medium to medium-high carbonation. No harsh hop- 
derived astringency. Very light, smooth alcohol warming not a 
fault if it does not intrude into overall balance. 
Comments: A modern American craft beer interpretation of the 
historical English style, brewed using American ingredients and 
attitude. The basis for many modern variations, including the 
stronger Double IPA as well as IPAs with various other ingredients. 
Those other IPAs should generally be entered in the Specialty IPA 
style. Oak is inappropriate in this style; if noticeably oaked, enter in 
wood-aged category. 
History: The first modern American craft beer example is 
generally believed to be Anchor Liberty Ale, first brewed in 1975 
and using whole Cascade hops; the style has pushed beyond that 
original beer, which now tastes more like an American Pale Ale in 
comparison. American-made IPAs from earlier eras were not 
unknown (particularly the well-regarded Ballantine’s IPA, an oak-
aged beer using an old English recipe). This style is based on the 
modern craft beer examples. 
Characteristic Ingredients: Pale ale or 2-row brewers malt as 
the base, American or New World hops, American or English yeast 
with a clean or slightly fruity profile. Generally all-malt, but mashed 
at lower temperatures for high attenuation. Sugar additions to aid 
attenuation are acceptable. Restrained use of crystal malts, if any, as 
high amounts can lead to a sweet finish and clash with the hop 
character. 
Style Comparison: Stronger and more highly hopped than an 
American Pale Ale. Compared to an English IPA, has less of the 
“English” character from malt, hops, and yeast (less caramel, bread, 
and toast; more American/New World hops than English; less yeast-
derived esters), less body, and often has a more hoppy balance and is 
slightly stronger than most examples. Less alcohol than a Double IPA, 
but with a similar balance. 
Vital Statistics: OG:  1.056 – 1.070 
IBUs:  40 – 70 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  6 – 14 ABV:  5.5 – 7.5% 
Commercial Examples: Alpine Duet, Bell’s Two-Hearted Ale, Fat 
Heads Head Hunter IPA, Firestone Walker Union Jack, Lagunitas 
IPA, Russian River Blind Pig IPA, Stone IPA 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north- america, craft-style, ipa-

family, bitter, hoppy

21A. Amerikai IPA 
Összbenyomás: Egy határozottan komlózott és keserű, közepesen 
er s amerikai pale ale, amerikai vagy újvilági komló változatokkal. 
Komlóhangsúlyos, tiszta erjedési profil, szárazabb befejezés és tiszta, 
támogató malátaalap teszi lehet vé a kreatív komlókarakter 
bemutatását. 
Illat: Kiemelked en intenzív komlóaroma egy vagy több amerikai vagy 
újvilági komló jellemz ivel, mint például citrusos, viragos, feny s, 
gyantás, fűszeres, trópusi gyümölcsös, csonthéjas gyümölcsös, bogyós, 
dinnyés stb… Sok változat hidegkomlózott és további friss komló illattal 
rendelkezhet, ami kívánatos de nem elvárás. Füves illat cask 
minimálisan lehet jelen, már ha jelen van. Egy alacsonytól közepesen 
alacsonyig terjed  tiszta, gabonás-malátás illat fellelhet  a háttérben. Az 
éleszt b l ered  gyümölcsösség is észlelhet  néhány változatban, noha a 
semleges erjesztési jelleg szintén elfogadható. Visszafogott alkoholos 
jegyek jelen lehetnek, de ez a jelleg leginkább minimális lehet. Bármely 
amerikai vagy újvilági komlóaroma elfogadható, új komlófajták 
folyamatosan jelennek meg és korlátozás nélkül elfogadottak ebben a 
stílusban. 
Megjelenés: a színe változhat fözepes aranyszínt l világos vöröses 
borostyánig. Tisztának kell lennie, noha a szűretlen komlós változatok 
kissé ködösek. Közepes méretű, fehért-törtfehér tartós hab jellemzi. 
Íz: komlóíz közepesen-nagyon intenzív, és az amerikai/újvilági 
komlókra jellemz  citrusos, viragos, feny s, gyantás, fűszeres, trópusi 
gyümölcsös, csonthéjas gyümölcsös, bogyós, dinnyés stb… Közepesen 
nagy – nagyon nagy mértékű komlókeserűség. Malátaíz alacsony vagy 
közepesen alacsony, és általában tiszta és gabonás-malátás, ugyanakkor 
némi karamell vagy pirítós ízek elfogadhatók. Kismértékű éleszt -
gyümölcsösség elfogadható,de nem szükséges. Száraz – közepesen 
száraz befejezés, kismértékű édes jelleg jelen lehet. A keserűség és a 
komlóíz áthúzódhat az utóízbe, de nem lehet fanyar. 
Kortyérzet: Közepesen vékony – közepes test, sima jelleg. Közepes 
vagy er sebb karbonáció. Nincs durva komlófanyarság. Egy kis 
alkoholmelegség nem hiba, ha nem zavarja meg az általános egyensúlyt. 
Megjegyzések: egy modern amerikai kézműves sör a történelmi angol 
stílus újraértelmezésével, amerikai hozzávalókból és attitűddel f zve. Ez 
az alapja sok modern változatnak, beleértve az er sebb Dupla IPÁ-t is, 
és IPÁ-k mindenféle egyéb hozzávalókkal. Ezek az egyéb hozzávalókkal 
készült sörök általában a Speciális IPA kategóriába nevezend k. 
Barrique-jelleg nem helyénvaló ebben a stílusban; ha érezhet en 
barrique-olt, akkor a fahordós érlelésű kategóriában kell nevezni. 
Történet: Úgy tartják, hogy az els  modern amerikai kézműves IPA az 
Anchro Liberty Ale volt 1975-ben, amely leveles Cascade komlót 
használt. Ez a stílus azonban továbbfejl dött ennél a sörnél, amely már 
inkább tűnik Amerikai Pale Ale-nek. Amerikaiak f ztek IPA-kat 
korábban is, amelyek nem ismeretlenek (különösen a nagyra értékelt 
Ballantine’s IPA, egy fahordós érlelésű sör egy régi angol recept 
alapján). Ez a stílus modern kézműves sörökön alapul. 
Jellegzetes összetevők: pale ale vagy kétsoros maláta az alap, 
amerikai vagy újvilági komlók, amerikai vagy angol éleszt , amely tiszta 
vagy kissé gyümölcsös jellegű. Általában malátás, de alacsonyabb 
h mérsékleten cefrézik a job erjeszthet ség érdekében. Cukor 
hozzáadása az erjedés el segítésére megengedett. Visszafogott mértékű 
kristálymaláta, már ha van benne; nagy mennyiség édes befejezéshez 
vezethet, amely ütközik a komló karakterével.  
Címkék: nagy-er sség, pale-szín, fels erjesztésű, észak-amerika, 
kézműves, IPA-család, keserű, komlós 
Alap statisztika:  OG:  1.056 – 1.070 
IBUs:  40 – 70 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  6 – 14 ABV:  5.5 – 7.5% 
Kereskedelmi példák: Alpine Duet, Bell’s Two-Hearted Ale, Fat 
Heads Head Hunter IPA, Firestone Walker Union Jack, Lagunitas IPA, 
Russian River Blind Pig IPA, Stone IPA 
Stílus-összehasonlítás: er sebb és jobban komlózott mint az 
Amerikai Pale Ale. Az Angol IPÁ-hoz hasonlítva kevesebb benne az 
“Angol” karakter a malátából, komlóból és az éleszt b l (kevesebb 
karamella, kenyér és pirítós; több amerikai / újvilági komló; kevesebb 
éleszt -észter), kisebb test, és gyakran komlósabb az egyensúly és kissé 
er sebb a legtöbb példánál. Kevesebb akhohol mint a Dupla IPÁ-nál, de 
hasonló egyensúly. 
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21B. Specialty IPA 
Specialty IPA isn’t a distinct style, but is more appropriately 
thought of as a competition entry category. Beers entered as this 
style are not experimental beers; they are a collection of 
currently produced types of beer that may or may not have any 
market longevity. This category also allows for expansion, so 
potential future IPA variants (St. Patrick’s Day Green IPA, 
Romulan Blue IPA, Zima Clear IPA, etc.) have a place to be 
entered without redoing the style guidelines. The only common 
element is that they have the balance and overall impression of 
an IPA (typically, an American IPA) but with some minor tweak. 
The term ‘IPA’ is used as a singular descriptor of a type of hoppy, 
bitter beer. It is not meant to be spelled out as ‘India Pale Ale’ 
when used in the context of a Specialty IPA. None of these beers 
ever historically went to India, and many aren’t pale. But the 
craft beer market knows what to expect in balance when a beer is 
described as an ‘IPA’ – so the modifiers used to differentiate them 
are based on that concept alone. 
Overall Impression: Recognizable as an IPA by balance – a 
hop-forward, bitter, dryish beer – with something else present to 
distinguish it from the standard categories. Should have good 
drinkability, regardless of the form. Excessive harshness and 
heaviness are typically faults, as are strong flavor clashes between 
the hops and the other specialty ingredients. 
Aroma: Detectable hop aroma is required; characterization of 
hops is dependent on the specific type of Specialty IPA. Other 
aromatics may be present; hop aroma is typically the strongest 
element. 
Appearance: Color depends on specific type of Specialty IPA. 
Most should be clear, although certain styles with high amounts of 
starchy adjuncts, or unfiltered dry-hopped versions may be 
slightly hazy. Darker types can be opaque making clarity 
irrelevant. Good, persistent head stand with color dependent on 
the specific type of Specialty IPA. 
Flavor: Hop flavor is typically medium-low to high, with 
qualities dependent on typical varieties used in the specific 
Specialty IPA. Hop bitterness is typically medium-high to very 
high, with qualities dependent on typical varieties used in the 
specific Specialty IPA. Malt flavor generally low to medium, with 
qualities dependent on typical varieties used in the specific 
Specialty IPA. Commonly will have a medium-dry to dry finish. 
Some clean alcohol flavor can be noted in stronger versions. 
Various types of Specialty IPAs can show additional malt and 
yeast characteristics, depending on the type. 
Mouthfeel: Smooth, medium-light to medium-bodied 
mouthfeel. Medium carbonation. Some smooth alcohol 
warming can be sensed in stronger versions. 
Entry Instructions: Entrant must specify a strength (session, 
standard, double); if no strength is specified, standard will be 
assumed. Entrant must specify specific type of Specialty IPA 
from the library of known types listed in the Style Guidelines, or 
as amended by the BJCP web site; or the entrant must describe 
the type of Specialty IPA and its key characteristics in comment 
form so judges will know what to expect. Entrants may specify 
specific hop varieties used, if entrants feel that judges may not 
recognize the varietal characteristics of newer hops. Entrants 
may specify a combination of defined IPA types (e.g., Black Rye 
IPA) without providing additional descriptions. Entrants may 
use this category for a different strength version of an IPA 
defined by its own BJCP subcategory (e.g., session-strength 
American or English IPA) – except where an existing BJCP 
subcategory already exists for that style (e.g., double [American] 
IPA). 
Currently Defined Types: Black IPA, Brown IPA, White 
IPA, Rye IPA, Belgian IPA, Red IPA 
Vital Statistics: Variable by type 
Strength classifications: 
Session – ABV: 3.0 – 5.0% 
Standard – ABV: 5.0 – 7.5% 
Double – ABV: 7.5 – 10.0% 

21B. Speciális IPA 
A Speciális IPA nem egy konkrét stílust jelöl, inkább egy 
versenykategóriát. Az ebbe a kategóriába nevezett sörök nem kísérleti 
sörök: olyan, jelenleg előállított sörtípusok tartoznak ide, amelyek lehet, 
hogy megmaradnak a piacon, és az is lehet, hogy nem. Ez a kategória 
egyúttal lehetőséget ad a bővülésre is, hogy a jövőbeli IPA-változatokat 
(pl. Szent Patrik napi zöld IPA, Romulán kék IPA ([lsd. Star Trek], Zima 
átlátszó IPA) ide lehessen nevezni a kategóriák módosítása nélkül. 
Ezeknek a söröknek az egyetlen közös pontja, hogy az IPA (jellemzően az 
amerikai IPA) stílust meghatározó karakterrel és összbenyomással 
rendelkeznek, de van bennük valamilyen kisebb csavar. 
Az „IPA” kifejezést itt egy bizonyos típusú komlós, keserű sörre 
használjuk. A speciális IPÁ-kra ne használjuk a teljes „India Pale Ale” 
formát, mivel a múltban ezeket a söröket nem szállították Indiába, és sok 
esetben nem is világosak. A kézművessör-piac viszont tudja, mit várjon 
egy „IPA” jellegű sörtől, ezért a megkülönböztető jelzők ezen a stíluson 
belül értendők. 
Összbenyomás: Az összhatását tekintve felismerhet ek az IPÁ-kra 
jellemz  jegyek - komlóhangsúlyos, keserű, száraz -, de olyan jegyekkel is 
rendelkezik, amelyek megkülönböztetik a standard kategóriáktól. 
Könnyen ihatónak kell lennie, a konkrét stílustól függetlenül. A túlzottan 
durva ízek vagy a nehézkesség tipikusan hibának min sülnek, ugyanúgy, 
mint az egymással nem összeill  ízek, amelyek a komlóból és a többi 
speciális összetev b l fakadnak. 
Illat: A felismerhet  komlóaroma elvárás. A komlók karaktere a speciális 
IPA konkrét típusától függ. Egyéb illatjegyek is jelen lehetnek, de 
tipikusan a komlóaroma a leger sebb elem. 
Megjelenés: A szín a speciális IPA konkrét típusától függ. A legtöbb típus 
tiszta, de azok a fajták, amelyek nagy mennyiségben tartalmaznak 
keményít tartalmú összetev ket, illetve a hidegkomlózott verziók kissé 
zavarosak lehetnek. A sötétebb típusok opálosak is lehetnek. Jó, tartós 
hab, amelynek színe a speciális IPA konkrét típusától függ. 
Íz: A komlóíz jellemz en a közepesen alacsonytól a magasig terjed, és a 
jellege az adott speciális IPÁ-ban tipikusan használt fajtától függ. A 
komlókeserűség jellemz en a közepesen magastól a nagyon magasig 
terjed, és a jellege az adott speciális IPÁ-ban tipikusan használt fajtától 
függ. A malátaíz általában alacsony-közepes, és a jellege az adott speciális 
IPÁ-ban tipikusan használt fajtától függ. A legtöbb esetben közepesen 
száraz-száraz lecsengésű. Az er sebb verziókban némi tiszta alkoholíz is 
felfedezhet . A speciális IPÁ-k különféle típusai az adott típustól függ en 
további maláta- és éleszt karakterrel is rendelkezhetnek. 
Kortyérzet: Sima, közepesen könnyűt l közepesen testesig terjed  
kortyérzet. Közepes szénsav. Az er sebb verziókban el fordulhat némi 
sima alkoholos melegség. 
Besorolási útmutató: A nevezésnél meg kell adni az erősséget 
(session, standard, dupla). Ha nincs megadva, úgy vesszük, hogy standard 
er sségű sörr l van szó. A nevezésnél meg kell adni a speciális IPA 
konkrét típusát a stílushatározóban felsorolt vagy a BJCP weboldalán 
szerepl  ismert típusok közül. A versenyz  le is írhatja a speciális IPA 
típusát és f  jellemz it megjegyzés formájában, hogy a bírálók tudják, 
mire számítsanak. A nevezésnél meg lehet adni a sörben használt konkrét 
komlófajtákat, ha a versenyz  úgy érzi, hogy a bírálók nem feltétlenül 
ismerik fel az újabb komlófajtákra jellemz  jegyeket. A versenyz k további 
leírás hozzáfűzése nélkül is megadhatnak a meghatározott IPA-típusokból 
összeállított típuskombinációkat (pl. fekete rozs IPA). A versenyz k arra is 
használhatják ezt a kategóriát, hogy olyan IPA-verziót nevezzenek, amely a 
saját BJCP-alkategóriájától eltér  er sségű (pl. session amerikai vagy 
angol IPA), kivéve abban az esetben, ha már létezik BJCP-alkategória az 
adott stílusra (pl. dupla [amerikai] IPA). 
Jelenleg definiált típusok: Fekete IPA, Barna IPA, Fehér IPA, Rozs 
IPA, Belga IPA, Vörös IPA 
Alap statisztika: A típustól függ en eltér  Osztályozás erősség 
szerint: Session – ABV: 3,0 – 5,0% 
Standard – ABV: 5,0 – 7,5% 
Dupla – ABV: 7,5 – 10,0% 
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Specialty IPA: Belgian IPA 

Overall Impression: An IPA with the fruitiness and 
spiciness derived from the use of Belgian yeast. The 
examples from Belgium tend to be lighter in color and more 
attenuated, similar to a tripel that has been brewed with 
more hops. This beer has a more complex flavor profile and 
may be higher in alcohol than a typical IPA. 

Aroma: Moderate to high hop aroma, often tropical, stone 
fruit, citrus or pine-like typical of American or New World 
hop varieties. Floral and spicy aromas are also found 
indicating European hops. Grassy aroma due to dry hopping 
may be present. Gentle, grainy-sweet malt aroma, with little 
to no caramel. Fruity esters are moderate to high and may 
include aromas of bananas, pears and apples. Light clove-
like phenols may be noticeable. Belgian candi sugar-like 
aromas are sometimes present. 

Appearance: Light golden to amber in color. Off-white 
head is moderate to large in size and has good retention. 
Clarity is fair to quite hazy in dry hopped examples. 

Flavor: Initial flavor is moderately spicy and estery 
associated with Belgian yeast strains. Clove-like and peppery 
flavors are common. Banana, pear and apple flavors are also 
typical. Hop flavors are moderate to high in intensity and 
may reflect tropical, stone fruit, melon, citrusy, or piney 
American/New World varieties or floral and spicy Saazer-
type hop flavors. 
Malt flavor is light and grainy-sweet, sometimes with low 
toasted or caramel malt flavor but not required. Bitterness is 
high and may be accentuated by spicy yeast-derived flavors. 
The finish is dry to medium-dry although some examples 
have a slight sweetness mixed with the lingering bitterness. 

Mouthfeel: The body is medium to light and varies due 
to carbonation level and adjunct use. Carbonation level is 
medium to high. Some higher alcohol versions may be 
warming although this may not be readily apparent. 

Comments: The choice of yeast strain and hop varieties is 
critical since many choices will horribly clash. 

History: A relatively new style, started showing up in the mid 
2000s. Homebrewers and microbreweries simply substituted 
Belgian yeast in their American IPA recipes. Belgian breweries 
added more hops to their tripel and pale ale recipes. 

Characteristic Ingredients: Belgian yeast strains used in 
making tripels and golden strong ales. American examples tend 
to use American or New World hops while Belgian versions 
tend to use European hops and only pale malt. 

Style Comparison: A cross between an American 
IPA/Imperial IPA with a Belgian Golden Strong Ale or Tripel. 
This style is may be spicier, stronger, drier and more fruity 
than an American IPA. 

Vital Statistics: OG:  1.058 – 1.080 
IBUs:  50 – 100 FG:  1.008 – 1.016 
SRM:  5 – 15 ABV:  6.2 – 9.5% 

Commercial Examples: Brewery Vivant Triomphe, 
Houblon Chouffe, Epic Brainless IPA, Green Flash Le Freak, 
Stone Cali-Belgique, Urthel Hop It 

Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north- 
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

Speciális IPA: Belga IPA 

Összbenyomás: IPA a belga éleszt  használatából ered  
gyümölcsösséggel és fűszerességgel. A Belgiumban f zött 
változatok általában világosabbak és jobban leerjedtek, egy 
több komlóval f zött tripelre hasonlítanak. Ez a sör 
összetettebb ízprofillal rendelkezik, mint a tipikus IPÁ-k, és 
az alkoholtartalma is magasabb lehet. 

Illat: Közepest l magasig terjed  komlóaroma, gyakran az 
amerikai vagy újvilági komlófajtákra jellemz  trópusi és 
csonthéjas gyümölcsökkel, citrusossággal vagy feny illattal. 
Az európai komlókra utaló virágos és fűszeres komlójegyek is 
megjelenhetnek. A hidegkomlózás eredményeként füves illatú 
is lehet. Visszafogott, gabonás-édeskés malátaillat, legfeljebb 
kevés karamellával. A gyümölcsös észterek közepes-magas 
intenzitással jelennek meg banán-, körte-, almaillat 
formájában. Könnyű szegfűszeges fenolosság érezhet  lehet. 
Néha belga kandiscukros illat is megjelenhet. 
Megjelenés: A színe világos aranyszínűt l borostyánig 
terjed. A habja törtfehér, mérsékeltt l a nagyig terjed, és 
sokáig megmarad. Közepesen áttetsz , de a hidegkomlózott 
változatok meglehet sen zavarosak is lehetnek. 
Íz: Az íze kezdetben közepesen fűszeres és észteres a belga 
éleszt törzseknek köszönhet en. Gyakoriak a szegfűszeges és 
borsos ízek. A banános, körtés, almás jegyek is jellemz ek. A 
komlóíz közepesen-nagyon intenzív, és az amerikai/újvilági 
komlókra jellemz  trópusi és csonthájas gyümölcsöket, 
dinnyét, citrusokat, feny t, illetve a Saaz-típusú virágos és 
fűszeres ízeket hozza. 
A malátaíz könnyű és malátásan édeskés, néha egy kevés 
sötétebb vagy karamellmaláta-ízzel kiegészítve, de ez utóbbi 
nem el írás. A keserűség er teljes, és az éleszt b l származó 
fűszeres ízek is kiemelhetik. A korty vége közepesen vagy 
teljesen száraz, bár néhány esetben némi édesség is keveredik 
a hosszan megmaradó keserűséggel. 
Kortyérzet: A könnyűt l a közepesen testesig terjed, a 
szénsavasság szintjét l és az egyéb összetev kt l függ en 
változik. A karbonizáció szintje közepes-magas. A 
magasabb alkoholtartalmú változatok némi 
alkoholmelegséggel rendelkezhetnek, bár ez nem 
feltétlenül szembetűn .  
Megjegyzések: Az éleszt törzs és a komlófajták 
kiválasztása kritikus fontosságú, mivel sok olyan 
kombináció van, amelyek ütköznek egymással. 
Történet: Egy viszonylag új stílusról van szó, ami a kétezres 
évek közepén kezdett megjelenni. A házisörföz k és 
mikrosörf zdék egyszerűen lecserélték az éleszt t belga 
éleszt re az amerikai IPA receptekben. A belga sörf zdék pedig 
több komlót adtak hozzá a tripel és világos ale receptjeikhez. 
Jellegzetes összetevők: A tripelekben és az er s világos ale-

ekben használt belga éleszt törzsek. Az amerikai változatokban 
gyakran amerikai vagy újvilági komlókat használnak, míg a belga 
verziók inkább európai komlókat és kizárólag világos malátát 
tartalmaznak. 

Stílus-összehasonlítás: Egy amerikai IPA vagy dupla IPA és 
egy belga er s világos ale vagy tripel kombinációja. Ez a stílus 
fűszeresebb, er sebb, szárazabb és gyümölcsösebb lehet az 
amerikai IPÁ-nál. 
Alap statisztika: OG:  1,058 – 1,080 
IBU:  50 – 100 FG:  1,008 – 1,016 
SRM:  5 – 15 ABV:  6,2 – 9,5% 
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Specialty IPA: Black IPA 

Overall Impression: A beer with the dryness, hop-forward 
balance, and flavor characteristics of an American IPA, only darker 
in color – but without strongly roasted or burnt flavors. The flavor 
of darker malts is gentle and supportive, not a major flavor 
component. Drinkability is a key characteristic. 
Aroma: A moderate to high hop aroma, often with a stone fruit, 
tropical, citrusy, resinous, piney, berry, or melon character. If dry 
hopped, can have an additional floral, herbal, or grassy aroma, 
although this is not required. Very low to moderate dark malt 
aroma, which can optionally include light chocolate, coffee, or 
toast notes. Some clean or lightly caramelly malty sweetness may 
be found in the background. Fruitiness, either from esters or 
from hops, may also be detected in some versions, although a 
neutral fermentation character is also acceptable. 
Appearance: Color ranges from dark brown to black. Should be 
clear, although unfiltered dry-hopped versions may be a bit hazy; 
if opaque, should not be murky. Good head stand with light tan to 
tan color should persist. 
Flavor: Medium-low to high hop flavor with tropical, stone fruit, 
melon, citrusy, berry, piney or resinous aspects. Medium- high to 
very high hop bitterness, although dark malts may contribute to 
the perceived bitterness. The base malt flavor is generally clean 
and of low to medium intensity, and can optionally have low 
caramel or toffee flavors. Dark malt flavors are low to medium-
low; restrained chocolate or coffee flavors may be present, but the 
roasted notes should not be intense, ashy, or burnt, and should not 
clash with the hops. Low to moderate fruitiness (from yeast or 
hops) is acceptable but not required. Dry to slightly off-dry finish. 
The finish may include a light roast character that contributes to 
perceived dryness, although this is not required. The bitterness 
may linger into the aftertaste but should not be harsh. Some clean 
alcohol flavor can be noted in stronger versions. 
Mouthfeel: Smooth, medium-light to medium-bodied mouthfeel 
without significant hop- or (especially) roasted malt- derived 
astringency. Dry-hopped versions may be a bit resiny. Medium 
carbonation. A bit of creaminess may be present but is not 
required. Some smooth alcohol warming can and should be sensed 
in stronger (but not all) versions. 
Comments: Most examples are standard strength. Strong 
examples can sometimes seem like big, hoppy porters if made 
too extreme, which hurts their drinkability. The hops and malt 
can combine to produce interesting interactions. 
History: A variation of the American IPA style first 
commercially produced by Greg Noonan as Blackwatch IPA 
around 1990. Popularized in the Pacific Northwest and Southern 
California of the US starting in the early-mid 2000s. This style is 
sometimes known as Cascadian Dark Ale (CDA), mainly in the 
Pacific Northwest. 
Characteristic Ingredients: Debittered roast malts for color 
and some flavor without harshness and burnt qualities; 
American or New World hop varieties that don’t clash with 
roasted malts. Hop characteristics cited are typical of these type 
of hops; others characteristics are possible, particularly if 
derived from newer varietals. 
Style Comparison: Balance and overall impression of an 
American or Double IPA with restrained roast similar to the 
type found in Schwarzbiers. Not as roasty-burnt as American 
stouts and porters, and with less body and increased 
smoothness and drinkability. 
Vital Statistics: OG:  1.050 – 1.085 
IBUs:  50 – 90 FG:  1.010 – 1.018 
SRM:  25 – 40 ABV:  5.5 – 9.0% 
Commercial Examples: 21st Amendment Back in Black 
(standard), Deschutes Hop in the Dark CDA (standard), Rogue 
Dad’s Little Helper (standard), Southern Tier Iniquity (double), 
Widmer Pitch Black IPA (standard) 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, north- america, 
craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

Speciális IPA: Fekete IPA 

Összbenyomás: A sör az amerikai IPA-ra jellemz  szárazságot, 
komló központúságot és íz jellemz ket hordozza magán egy annál 
sötétebb kivitelben, de az er s pörkölt vagy égett íz jegyek nélkül. A 
sötét malátákra jellemz  ízek visszafogottan és támogatóan jelennek 
meg, nem játszanak központi szerepet. Az ihatóság a f  jellemz je a 
sörnek. 
Illat: Közepest l er s intenzitású komló illat, mely gyakran tartalmaz 
olyan aroma jellemz ket, mint a csonthéjas gyümölcs, trópusi 
gyümölcs, citrus, gyanta, feny , bogyós gyümölcs vagy sárgadinnye. 
A hidegkomlózott verziók az el bbieken kívül még rendelkezhetnek 
virágos, gyógynövényes vagy füves illatjegyekkel, azonban ez nem 
követelmény. A sötét malátára jellemz  illatok a nagyon alacsonytól a 
közepes mértékig jelenhetnek meg, adott esetben hordozhatnak kevés 
csokoládés, kávés vagy pirítós jegyeket. A háttérben esetleg érezhet  
lehet valamennyi tiszta, vagy gyengén karamellás, édeskés maláta illat. 
Jelen lehet a sör illatában gyümölcsösség, ami származhat a komlótól 
vagy észterekb l is, jóllehet a semleges erjesztési jelleg is elfogadott. 
Megjelenés: Színe a világos sötét barnától a feketéig terjedhet. 
Alapvet en tiszta, ugyanakkor a szűretlen, hidegkomlózott verziók 
kismértékben zavarosak lehetnek. Ha áttetsz , akkor nem lehet 
homályos. Jó habtartósságú hab jellemzi, melynek színe a világos 
sárgásbarnától sárgásbarnásig terjedhet. 
Íz: Közepesnél gyengébbt l er s mértékű komlós íz jellemzi, 
karakterében trópusi gyümölcs, csonthéjas gyümölcs, sárgadinnye, 
citrus, bogyós gyümölcs, feny  vagy gyanta jegyek érezhet ek. 
Keserűsége a közepesnél er sebben szintt l a nagyon keserűig terjedhet, 
jóllehet a sötét maláták is hozzájárulhatnak az észlelt keserűséghez. Az 
alapvet  maláta íz tiszta, valamint alacsony vagy közepes intenzitású és 
esetleg tartalmaz kismértékű karamell vagy tejkaramell íz 
komponenseket. A sötét maláta ízek az alacsonytól a közepesen alacsony 
intenzitásúig terjedhetnek, visszafogott csokoládé vagy kávé ízek 
megjelenhetnek, de a pörkölt komponensek nem lehetnek intenzívek, 
hamu vagy égett ízűek és nem üthetnek el a komlózástól. Alacsony vagy 
közepes mértékű gyümölcsösség (a komlókból vagy éleszt b l) 
elfogadott, de nem elvárt. Befejezése száraz, vagy a száraztól egy 
leheletnyivel édesebb. Befejezésében tartalmazhat még egy kevés 
pörkölt jelleget is, ami hozzájárulhat az érzett száraz befejezés 
kialakulásához, de ez nem elvárt. A keserűség és a komlós íz egészen az 
utóízig kitarthat, de soha sem lehet bántó. Az er sebb verziók esetén 
megjelenhet valamennyi tiszta alkoholos íz is. 
Kortyérzet: A kortyérzet sima, közepesen könnyű, közepes test 
jelent s komló- vagy (f leg) a pörkölt maláta okozta fanyarság nélkül. 
A hideg komlózott verziók kicsit gyantásak lehetnek. Közepes mértékű 
szénsavasság jellemzi. Egy kis krémesség megjelenhet, de nem elvárt. 
Enyhe alkoholos melegség érezhet  az er sebb típusoknál (de nem az 
összes típusnál). 
Megjegyzések: A legtöbb típuspélda átlagos er sségű. Az er s 
típusokat gyakran nézik nehéz, komlós portereknek, ha azokat túl 
extrémre f zik, amivel így ártanak az ihatóságnak. A komlók és 
maláták kombinációja érdekes összhatást eredményezhet. 
Történelem: Az amerikai IPA els  ilyen változatát 1990 körül hozta 
kereskedelmi forgalomba Greg Noonan Blackwatch IPA néven. 
Nagyobb népszerűségre az Egyesült Államok Északnyugati óceáni 
partvidéken és Dél-Kaliforniában tett szert a 2000-es évek elején-
közepén. A stílust Cascadian Dark Ale (CDA) néven is ismerik, f leg az 
Északnyugati óceáni partvidéken. 
Jellegzetes összetevők: Nem keserű (hántolt) pörkölt maláták, 
amelyek egyrészt színezik a sört, másrészt ízesítik azt, de kellemetlen 
és égett összetev k nélkül. Amerikai és újvilági komlófajták, amik nem 
ütnek el a pörköt malátáktól. Ezeknek a komlóknak jellegzetes 
karakterük van; ett l eltér  karakter is lehetséges, részben, ha azok új 
komlótípusoktól származnak. 
Stílus-összehasonlítás: Egyensúlyában és összbenyomásban az 
amerikai dupla IPA-hoz tulajdonságait hozza, kiegészítve egy 
visszafogott pörkölt íz világgal, ahhoz hasonlóval, mint amivel a 
Schwarzbier típusnál is találkozhatunk. Nem annyira pörköltes-
égett, mint az amerikai stout-ok és porter-ek, teste is vékonyabb, 
selymesebb és ihatóbb. 
Alap statisztika: OG:  1.050 – 1.085 

IBUs:  50 – 90 FG:  1.010 – 1.018 

SRM:  25 – 40 ABV:  5.5 – 9.0% 
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Specialty IPA: Brown IPA 

Overall Impression: Hoppy, bitter, and moderately strong like an 
American IPA, but with some caramel, chocolate, toffee, and/or dark 
fruit malt character as in an American Brown Ale. Retaining the 
dryish finish and lean body that makes IPAs so drinkable, a Brown 
IPA is a little more flavorful and malty than an American IPA without 
being sweet or heavy. 

Aroma: A moderate to moderately-strong fresh hop aroma 
featuring one or more characteristics of American or New World 
hops, such as tropical fruit, stone fruit, citrus, floral, spicy, berry, 
melon, pine, resinous, etc. Many versions are dry hopped and can 
have an additional fresh hop aroma; this is desirable but not 
required. Grassiness should be minimal, if present. A medium-low 
to medium malty-sweet aroma mixes in well with the hop selection, 
and often features chocolate, nuts, dark caramel, toffee, toasted 
bread, and/or dark fruit character. Fruitiness from yeast may also be 
detected in some versions, although a neutral fermentation 
character is also acceptable. A restrained alcohol note may be 
present, but this character should be minimal at best. Any American 
or New World hop character is acceptable; new hop varieties 
continue to be released and should not constrain this style. 

Appearance: Color ranges from reddish-brown to dark brown but 
not black. Frequently opaque, but should be clear if visible. 
Unfiltered dry-hopped versions may be a bit hazy. 
Medium-sized, cream-colored to tan head with good persistence. 

Flavor: Hop flavor is medium to high, and should reflect an 
American or New World hop character, such as citrus, floral, pine, 
resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, melon, etc. 
Medium-high to high hop bitterness. Malt flavor should be 
medium-low to medium, and is generally clean but malty-sweet up 
front with milk chocolate, cocoa, toffee, nutty, biscuity, dark 
caramel, toasted bread and/or dark fruit malt flavors. The 
character malt choices and the hop selections should complement 
and enhance each other, not clash. The level of malt flavor should 
nearly balance the hop bitterness and flavor presentation. Low 
yeast-derived fruitiness is acceptable but not required. Dry to 
medium finish; residual sweetness should be medium-low to 
none. The bitterness and hop flavor may linger into the aftertaste 
but should not be harsh. A very light, clean alcohol flavor may be 
noted in stronger versions. No roasted, burnt, or harsh-bitter malt 
character. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth texture. 
Medium to medium-high carbonation. No harsh hop- derived 
astringency. Very light, smooth alcohol warming not a fault if it does 
not intrude into overall balance. 

Comments: Previously might have been a sub-genre of American 
Brown Ales, hoppier and stronger than the normal products, but still 
maintaining the essential drinkability by avoiding sweet flavors or a 
heavy body or finish. The hops and malt can combine to produce 
interesting interactions. 

History: A more modern craft beer name for a style that has long 
been popular with US homebrewers, when it was known as a 
hoppier American Brown Ale or sometimes Texas Brown Ale 
(despite origins in California). 

Characteristic Ingredients: Similar to an American IPA, but 
with medium or dark crystal malts, lightly roasted chocolate-type 
malts, or other intermediate color character malts. May use sugar 
adjuncts, including brown sugar. 
American or New World finishing hops with tropical, fruity, citrusy, 
piney, berry, or melon aspects; the choice of hops and character 
malts is synergistic – they very much have to complement each other 
and not clash. 

Style Comparison: A stronger and more bitter version of an 

American Brown Ale, with the balance of an American IPA. Vital 

Statistics: OG:  1.056 – 1.070 

IBUs:  40 – 70 FG:  1.008 – 1.016 
SRM:  11 – 19 ABV:  5.5 – 7.5% 

Commercial Examples: Dogfish Head Indian Brown Ale, Grand 
Teton Bitch Creek, Harpoon Brown IPA, Russian River Janet’s Brown 
Ale 

Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, north- america, craft-
style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

Speciális IPA: Barna IPA 

Összbenyomás: Az amerikai IPA-hoz hasonlóan komlós, keserű és 
közepesen er s sör, ugyanakkor jellemz  rá egyfajta karamellás, 
csokoládés tejkaramellás, és/vagy sötét gyümölcsös karakter, ami pedig 
az amerikai barna ale-re jellemz . A barna IPA meg rzi azt száraz 
befejezést és vékony testet, ami az IPA-t annyira ihatóvá teszi, mégis 
valamennyivel er sebb íz világú és malátásabb, mint az amerikai IPA, 
anélkül, hogy édessé vagy nehézzé válna. 
Illat: Közepest l közepesen er s intenzitású friss komló illat, mely 
tartalmaz egy vagy több amerikai vagy újvilági komló aroma jellemz t, 
mint a trópusi gyümölcs, csonthéjas gyümölcs, citrus, virágos, fűszeres, 
bogyós gyümölcs, sárgadinnye, feny , gyanta, stb. Sok változat 
hidegkomlózott, így még er teljesebb friss komló illattal rendelkezik; ez 
el nyös, de nem elvárt. A füves aromák minimális mértékben lehetnek 
jelen. A közepesnél gyengébbt l a közepes mértékig jelenhetnek meg az 
édeskés-malátás illatok, melyeknek jó egyveleget kell alkotniuk a 
felhasznált komlókkal. Az illatában gyakran érezhet  csokoládé, dió, 
sötét karamell, tejkaramell, pirítós és/vagy sötét gyümölcs karakter. 
Néhány változatban az éleszt b l származó gyümölcsösség is érezhet , 
mindazonáltal a semleges erjesztési jelleg is elfogadható. Habár 
illatában az alkohol megjelenhet, a legjobb, ha ennek mértéke a lehet  
legalacsonyabb. Bármilyen amerikai vagy újvilági komló jelleg 
elfogadott; folyamatosan kerülnek a piacra új komlófajták, amelyek 
nincsenek kizárva ebb l a stílusból. 
Megjelenés: Színe a vöröses barnától a sötét barnáig terjedhet. 
Alapvet en tiszta, ugyanakkor a szűretlen, hidegkomlózott verziók 
kismértékben zavarosak lehetnek. Közepes méretű, jó habtartósságú hab 
jellemzi, melynek színe krém fehért l sárgás barnáig terjedhet. 
Íz: Közepest l nagyon er s mértékű komlós íz jellemzi, melynek az 
amerikai vagy újvilági komlókaraktert kell tükröznie, mint pl. citrus, 
virágos, stb. Keserűsége a közepesnél er sebben szintt l az er sen 
keserűig terjedhet. A malátás íz gyenge közepes vagy közepes, 
alapvet en tiszta, de tejcsokoládés, kakaós, tejkaramellás, diós, 
kekszes, sötét karamelles, pirítósos és/vagy sötét gyümölcsös 
felhanggal. A maláta karakter és a komlózás összeillik, kiegészíti és 
er síti egymást, nem üthetnek el egymástól. A maláta íz mértéke 
majdnem kompenzálja, kiegyenlíti a komlókeserűséget és ízt. 
Alacsony mértékű éleszt  okozta gyümölcsösség elfogadott, de nem 
kötelez . Befejezésében száraz vagy közepesen száraz; a maradék 
cukor jelenléte okozta édeskés íz a semennyit l a közepesen alacsony 
szintig terjedhet. A keserűség és a komlós íz egészen az utóízig 
kitarthat, de soha sem lehet bántó. Az er sebb verziók esetén 
megjelenhet egy igen alacsony szintű, tiszta alkoholos íz. Nincs 
pörkölt, égett, durván keserű maláta karakter. 
Kortyérzet: Közepesen könnyű, közepes test lágy szerkezettel. 
Közepest l, közepesen er s szénsavasság. Nyers, komló okozta 
fanyarság nincs jelen. Egy igen csekély, lágy alkoholos melegség nem 
tekinthet  hibának, ha nem tolakodó, és az összhatást nem rontja. 
Megjegyzések: Korábban talán az amerikai barna ale (American 
Brown Ale) egyik alfajtájának tekintették, mely er sebb és 
komlósabb, mint az eredeti termékek, de meg tudta tartani az azokra 
jellemz  ihatóságot azzal, hogy elkerüli az édes ízeket, a nehéz testet 
vagy befejezést. A komló és a maláta kombinációja érdekes 
összhatást tud elérni. 
Történelem: Modernebb neve egy olyan stílusnak, ami már hosszú 
ideje kedvelt az amerikai házi sörf z k körében, és amit korábban az 
amerikai barna ale (American Brown Ale) egy komlósabb fajtájaként, 
vagy néhol Texas barna ale-ként (Texas Brown Ale) tartották számon 
(annak ellenére, hogy a stílus Kaliforniából származik). 
Jellegzetes összetevők: A felhasznált alapanyagok az amerikai 
IPA-éhoz hasonlóak, de közepes pörkölésű vagy sötét 
kristálymalátával, enyhén pörkölt csokoládé-malátákkal vagy más 
közepesen pörkölt színez  malátával. Segédanyagként esetleg cukor, 
többek között barna cukor is felhasználható. Amerikai vagy újvilági 
aroma komlók trópusi gyümölcsös, citrusus, feny s, bogyós 
gyümölcsös vagy dinnyés stílusjegyekkel. A komló választás és a 
maláták karaktere összhangban kell, hogy legyen – kiegészíteniük és 
er síteniük kell egymást, nem üthetnek el egymástól.  
Stílus összehasonlítás: Az amerikai barna ale (American Brown 
Ale) egy er sebb és keserűbb változata, az amerikai IPA-ra jellemz  
egyensúlyokkal. 
Alap statisztika:OG:  1.056 – 1.070 
IBUs:  40 – 70 FG:  1.008 – 1.016 
SRM:  11 – 19 ABV:  5.5 – 7.5% 
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Specialty IPA: Red IPA 

Overall Impression: Hoppy, bitter, and moderately strong like an 
American IPA, but with some caramel, toffee, and/or dark fruit malt 
character. Retaining the dryish finish and lean body that makes IPAs 
so drinkable, a Red IPA is a little more flavorful and malty than an 
American IPA without being sweet or heavy. 
Aroma: A moderate to strong fresh hop aroma featuring one or more 
characteristics of American or New World hops, such as tropical fruit, 
stone fruit, citrus, floral, spicy, berry, melon, pine, resinous, etc. Many 
versions are dry hopped and can have an additional fresh hop aroma; 
this is desirable but not required. Grassiness should be minimal, if 
present. A medium- low to medium malty-sweet aroma mixes in well 
with the hop selection, and often features caramel, toffee, toasty, 
and/or dark fruit character. Fruitiness from yeast may also be detected 
in some versions, although a neutral fermentation character is also 
acceptable. A restrained alcohol note may be present, but this 
character should be minimal at best. Any American or New World hop 
character is acceptable; new hop varieties continue to be released and 
should not constrain this style. 
Appearance: Color ranges from light reddish-amber to dark 
reddish-copper. Should be clear, although unfiltered dry- hopped 
versions may be a bit hazy. Medium-sized, off-white to cream-
colored head with good persistence. 
Flavor: Hop flavor is medium to very high, and should reflect an 
American or New World hop character, such as citrus,  floral, pine, 
resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, melon, etc. Medium-
high to very high hop bitterness. Malt flavor should be medium-low 
to medium, and is generally clean but malty-sweet up front with 
medium-dark caramel, toffee, toasty and/or dark fruit malt flavors. 
The character malt choices and the hop selections should 
complement and enhance each other, not clash. The level of malt 
flavor should not adversely constrain the hop bitterness and flavor 
presentation. Low yeast-derived fruitiness is acceptable but not 
required. Dry to medium-dry finish; residual sweetness should be 
medium-low to none. The bitterness and hop flavor may linger into 
the aftertaste but should not be harsh. A very light, clean alcohol 
flavor may be noted in stronger versions. 
Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth texture. 
Medium to medium-high carbonation. No harsh hop- derived 
astringency. Very light, smooth alcohol warming not a fault if it does 
not intrude into overall balance. 
Comments: Previously might have been a sub-genre of American 
Amber Ales or Double Red Ales, hoppier and stronger than the 
normal products, but still maintaining the essential drinkability by 
avoiding sweet flavors or a heavy body or finish. 
History: A modern American craft beer style, based on American 
IPA but with the malt flavors of an American Amber Ale. 
Characteristic Ingredients: Similar to an American IPA, but with 
medium or dark crystal malts, possibly some character malts with a 
light toasty aspect. May use sugar adjuncts. 
American or New World finishing hops with tropical, fruity, citrusy, 
piney, berry, or melon aspects; the choice of hops and character 
malts is synergistic – they very much have to complement each 
other and not clash. 
Style Comparison: Similar to the difference between an American 
Amber Ale and an American Pale Ale, a Red IPA will differ from an 
American IPA with the addition of some darker crystal malts giving a 
slightly sweeter, more caramelly and dark fruit-based balance. A Red 
IPA differs from an American Strong Ale in that the malt profile is 
less intense and there is less body; a Red IPA still has an IPA balance 
and doesn’t trend towards a barleywine-like malt character. A Red 
IPA is like a stronger, hoppier American Amber Ale, with the 
characteristic dry finish, medium-light body, and strong late hop 
character. 
Vital Statistics: OG:  1.056 – 1.070 
IBUs:  40 – 70 FG:  1.008 – 1.016 
SRM:  11 – 19 ABV:  5.5 – 7.5% 
Commercial Examples: Green Flash Hop Head Red Double Red 
IPA (double), Midnight Sun Sockeye Red, Sierra Nevada Flipside Red 
IPA, Summit Horizon Red IPA, Odell Runoff Red IPA 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north- america, 
craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

Speciális IPA: Vörös IPA 

Összbenyomás: Az amerikai IPA-hoz hasonlóan komlós, keserű és 
közepesen er s sör, ugyanakkor jellemz  rá egyfajta karamellás, 
tejkaramellás, és/vagy sötét gyümölcsös karakter.  A vörös IPA meg rzi 
azt száraz befejezést és vékony testet, ami az IPA-t annyira ihatóvá teszi, 
mégis valamennyivel er sebb ízvilágú és malátásabb, mint az amerikai 
IPA, anélkül, hogy édessé vagy nehézzé válna. 
Illat: Közepest l er s intenzitású friss komló illat, mely tartalmaz egy 
vagy több amerikai vagy újvilági komló aroma jellemz t, mint a trópusi 
gyümölcs, csonthéjas gyümölcs, citrus, virágos, fűszeres, bogyós gyümölcs, 
sárgadinnye, feny , gyanta, stb. Sok változat hidegkomlózott, így még 
er teljesebb friss komló illattal rendelkezik; ez el nyös, de nem elvárt. A 
füves aromák minimális mértékben lehetnek jelen. A közepesnél 
gyengébbt l a közepes mértékig jelenhetnek meg az édeskés-malátás 
illatok, melyeknek jó egyveleget kell alkotniuk a felhasznált komlókkal. Az 
illatában gyakran érezhet  karamell, tejkaramell, pirítós és/vagy sötét 
gyümölcs karakter. Néhány változatban az éleszt b l származó 
gyümölcsösség is érezhet , mindazonáltal a semleges erjesztési jelleg is 
elfogadható. Habár illatában az alkohol megjelenhet, a legjobb, ha ennek 
mértéke a lehet  legalacsonyabb. Bármilyen amerikai vagy újvilági komló 
jelleg elfogadott; folyamatosan kerülnek a piacra új komlófajták, amelyek 
nincsenek kizárva ebb l a stílusból. 
Megjelenés: Színe a világos borostyán vöröst l a sötét vörös rézig 
terjedhet. Alapvet en tiszta, ugyanakkor a szűretlen, hidegkomlózott 
verziók kismértékben zavarosak lehetnek. Közepes méretű, jó 
habtartósságú hab jellemzi, melynek színe a tört fehért l krémszínűig 
terjedhet. 
Íz: Közepest l nagyon er s mértékű komlós íz jellemzi, melynek az 
amerikai vagy újvilági komlókaraktert kell tükröznie, mint pl. citrus, 
virágos, feny s, gyantás, fűszeres, trópusi gyümölcs, csonthéjas gyümölcs, 
bogyós gyümölcs, sárgadinnye. Keserűsége a közepesnél er sebben 
szintt l a nagyon keserűig terjedhet. A malátás íz gyenge közepes vagy 
közepes, alapvet en tiszta, de malátás-édeskés, közepes-sötét karamelles, 
tejkaramelles, pirítósos és/vagy sötét gyümölcsös felhanggal. A maláta 
karakter és a komlózás összeillik, kiegészíti és er síti egymást. A maláta íz 
hátrányosan nem korlátozhatja, nyomhatja el a komlókeserűséget és 
komlós ízeket. Alacsony mértékű éleszt  okozta gyümölcsösség elfogadott, 
de nem kötelez . Befejezésében száraz vagy közepesen száraz; a maradék 
cukor jelenléte okozta édeskés íz a semennyit l a közepesen alacsony 
szintig terjedhet. A keserűség és a komlós íz egészen az utóízig kitarthat, 
de soha sem lehet bántó. Az er sebb verziók esetén megjelenhet egy igen 
alacsony szintű, tiszta alkoholos íz. 
Kortyérzet: Közepesen könnyű, közepes test lágy szerkezettel. 
Közepest l, közepesen er s szénsavasság. Nyers, komló okozta fanyarság 
nincs jelen. Egy igen csekély, lágy alkoholos melegség nem tekinthet  
hibának, ha nem tolakodó, és az összhatást nem rontja. 
Megjegyzés: Korábban talán az amerikai Amber Ale (American Amber 
Ale), vagy a dupla vörös ale (Double Red Ale) stílus egyik alfajtájának 
tekintették, mely er sebb és komlósabb, mint az eredeti termékek, de meg 
tudta tartani az azokra jellemz  ihatóságot azzal, hogy elkerüli az édes 
ízeket, a nehéz testet vagy befejezést. 
Története: Modern amerikai kézműves sör stílus az amerikai IPA 
alapjain, de az amerikai Amber Ale malátás ízeivel. 
Meghatározó Alapanyagok: A felhasznált alapanyagok az amerikai 
IPA-éhoz hasonlóak, de közepes pörkölésű vagy sötét kristálymalátával, 
lehet ség szerint enyhén pirítós karakterű malátákkal. Segédanyagként 
esetleg cukor is felhasználható. Amerikai vagy újvilági komlók trópusi 
gyümölcsös, citrusus, feny s, bogyós gyümölcsös vagy dinnyés 
stílusjegyekkel. A komló választás és a maláták karaktere összhangban 
kell, hogy legyen – kiegészíteniük és er síteniük kell egymást, nem 
üthetnek el egymástól. 
Stílus összehasonlítás: Az amerikai Amber Ale és az amerikai Pale Ale 
közti különbségekhez hasonlóan a vörös IPA is abban különbözik az 
amerikai IPA-tól, hogy a felhasznált sötétebb kristálymaláta egy kicsit 
édesebb, karamellásabb és sötét-gyümölcsös irányba viszi el a sört. Az 
amerikai Strong Ale-t l abban különbözik, hogy a maláta profil kevésbé 
intenzív, a vörös IPA teste vékonyabb. A vörös IPA-ra jellemz  az IPA-knál 
megszokott egyensúly, nem billen el a barley wine-okra jellemz  malátás 
irányba. A vörös IPA olyan, mint egy er sebb, jobban komlózott amerikai 
Amber Ale száraz befejezéssel, közepesen könnyű testtel és er s komlós 
jegyekkel. 
Alapadatok: OG: 1.056 – 1.070 
IBUs: 40 – 70 FG: 1.008 – 1.016 
SRM: 11 – 19 ABV: 5.5 – 7.5% 
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Specialty IPA: Rye IPA 

Overall Impression: A decidedly hoppy and bitter, 
moderately strong American pale ale, showcasing modern 
American and New World hop varieties and rye malt. The 
balance is hop-forward, with a clean fermentation profile, dry 
finish, and clean, supporting malt allowing a creative range of 
hop character to shine through. 
Aroma: A prominent to intense hop aroma featuring one or more 
characteristics of American or New World hops, such as citrus, 
floral, pine, resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, melon, 
etc. Many versions are dry hopped and can have an additional 
fresh hop aroma; this is desirable but not required. Grassiness 
should be minimal, if present. It may have low peppery rye malt 
aroma. A low to medium-low clean grainy-malty aroma may be 
found in the background. 
Fruitiness from yeast may also be detected in some versions, 
although a neutral fermentation character is also acceptable. A 
restrained alcohol note may be present, but this character should 
be minimal at best. Any American or New World hop character is 
acceptable; new hop varieties continue to be released and should 
not constrain this style. 
Appearance: Color ranges from medium gold to light 
reddish-amber. Should be clear, although unfiltered dry- 
hopped versions may be a bit hazy. Medium-sized, white to off- 
white head with good persistence. 
Flavor: Hop flavor is medium to very high, and should reflect an 
American or New World hop character, such as citrus, floral, pine, 
resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, melon, etc. 
Medium-high to very high hop bitterness. Malt flavor should be 
low to medium-low, and is generally clean and grainy-malty 
although some light caramel or toasty flavors are acceptable. A 
light grainy spiciness from rye malt should be present. Low yeast-
derived fruitiness is acceptable but not required. Rye malt 
contributes to a dry finish; residual sweetness should be low to 
none. The bitterness, hop flavor and dryness may linger into the 
aftertaste but should not be harsh. A very light, clean alcohol 
flavor may be noted in stronger versions. 
Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth 
texture. Medium to medium-high carbonation. No harsh hop- 
derived astringency. Very light, smooth alcohol warming not a 
fault if it does not intrude into overall balance. 
Comments: A modern American craft beer variation of 
American IPA. Rye malt character should be noticeable, 
otherwise enter in American IPA. Oak is inappropriate in this 
style; if noticeably oaked, enter in wood-aged category. 
History: Looking to add complexity and variety to their IPAs, 
craft brewers and homebrewers substituted rye malt for a portion 
of their base malt. Rye IPAs, RyePAs or RIPAs have found a place 
in many craft breweries seasonal rotations. 
Characteristic Ingredients: Pale ale or 2-row brewers malt as 
the base, 15-20% Rye malt, American or New World hops, 
American or English yeast with a clean or slightly fruity profile. 
Generally all-malt, but mashed at lower temperatures for high 
attenuation. Sugar additions to aid attenuation are acceptable. 
Water character varies from soft to moderately sulfate. 
Restrained use of crystal malts, if any, as high amounts can 
lead to a sweet finish and clash with the hop character. 
Style Comparison: Drier and slightly spicier than an American 
IPA. Bitterness and spiciness from rye lingers longer than an 
American IPA. Does not have the intense rye malt character of a 
Roggenbier. Some examples are stronger like a Double IPA. 
Vital Statistics: OG:  1.056 – 1.075 
IBUs:  50 – 75 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  6 – 14 ABV:  5.5 – 8.0% 
Commercial Examples: Arcadia Sky High Rye, Bear Republic 
Hop Rod Rye, Founders Reds Rye, Great Lakes Rye of the Tiger, 
Sierra Nevada Ruthless Rye 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north- 
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

Speciális IPA: Rozsos IPA 
Általános benyomás: Szándékosan komlós és keserű, közepesen 
er s amerikai pale ale, mely modern amerikai és újvilágbeli 
komlófajtákat és rozsmalátát használ. Az íz komlóhangsúlyos, tiszta 
fermentációs profillal, száraz lecsengéssel, a maláta pedig támogató 
szerepet kap, segítve a komlókarakterek kreatív választékának 
bemutatását, el térbe kerülését. 
Illat: Kiemelked t l az intenzívig terjed  komlóaroma, mely az 
amerikai vagy újvilágbeli komlók egy vagy több jellemz jét is mutatja, 
mint például citrus, virág, feny , gyanta, fűszeres-csíp s, trópusi virág, 
csonthéjas és bogyós gyümölcsök, sárgadinnye stb. Sokszor 
hidegkomlózott, ezért friss komlóaromája is van - ez kívánatos, de nem 
szükséges. A füvesség minimális kell legyen, ha egyáltalán jelen van. 
Kismértékben lehet borsos rozsaromája. Alacsonytól közepesen 
alacsonyig terjed  tiszta gabonás-malátás aroma a háttérben érezhet  
lehet. 

Éleszt b l származó gyümölcsösség megfigyelhet  lehet egyes 
változatokban, habár semleges fermentációs karakter is elfogadható. 
Visszafojtott alkoholosság el fordulhat, de jó esetben legfeljebb 
minimális mértékben. Bármilyen amerikai vagy újvilágbeli 
komlókarakter elfogadható. Új komlófajták folyamatos megjelenése 
várható, nem szükséges korlátozni használatukat. 
Megjelenés: A színe közepes aranyszínt l világos vöröses-borostánosig 
terjedhet. Alapvet en tisztának kell lenne, habár a szűretlen 
szárazkomlózott változatok kissé homályosak lehetnek.  
Közepes, fehér vagy fehéres hab, jó habtartóssággal. 
Íz: A komlóíz közepest l er sig terjed, és amerikai vagy újvilágbeli 
karakterű kell legyen, mint például citrus, virág, feny , gyanta, fűszeres-
csíp s, trópusi virág, csonthéjas és bogyós gyümölcsök, sárgadinnye stb. 
Közepesen er st l er sig terjed  komlókeserűség. A malátaíz alacsonytól 
közepesen alacsonyig terjed, és általában tiszta és gabonás-malátás, 
habár némi könnyed karamell- vagy pirítósíz elfogadható. A 
rozsmalátából származó könnyed, gabonás csíp sség-fűszeresség jelen 
kell legyen. Gyenge éleszt b l származó gyümölcsösség elfogadható, de 
nem szükséges. A rozsmaláta hozzájárul a száraz lecsengéshez, maradék 
édesség alacsony vagy nem megfigyelhet  kell legyen. A keserűség, 
komlóaroma és szárazság jelen lehet az utóízben, de nem durván. Az 
er sebb változatokban nagyon gyenge, tiszta alkoholos íz megfigyelhet  
lehet. 

Kortyérzet: Közepesen gyengét l közepesig terjed  testesség, selymes 
textúrával. Közepest l közepesen magasig terjed  szénsavasság. Nincs 
durva komlóból származó szájösszehúzó hatás. Nagyon könnyed, 
selymes alkoholmelegség nem hiba, ha az egyensúlyt nem borítja fel. 
Megjegyzések: Egy modern amerikai craft sör variációja az amerikai 
IPA-nak. Rozsmaláta karakter észrevehet  kell legyen, ellenkez  
esetben a sört az Amerikai IPA kategóriába kell benevezni. A tölgyíz 
nem elfogadható ehhez a stílushoz - ha a tölgyíz észrevehet , a fával 
érlelt kategóriába kell nevezni a sört. 
Története: A craft sörf z k komplexitást és változatosságot akartak 
adni az IPA-ikhoz, ezért az alapmalátájuk egy része helyett rozsmalátát 
kezdtek használni. A rozsos IPA (Rye IPA, RyePA vagy RIPA) sok 
kézműves sörf zde id szaki kínálatában helyet kap. 
Jellemző összetevők: Alapmaláta: pale ale vagy 2 soros árpamaláta. 
15-20% rozsmaláta, amerikai vagy újvilágbeli komlók, amerikai vagy 
angol éleszt  tiszta vagy enyhén gyümölcsös profillal. Alapvet en csak 
malátából f zött, alacsony h mérsékleten cefrézve a nagyobb 
erjeszthet ség kedvéért. A víz karakter a lágytól a közepesen szulfátosig 
terjed. Kristály malátát, ha egyáltalán használ a sörf z , csak 
kismértékben szabad, mert nagyobb mennyiségben édes utóízt 
eredményezhet, ami megzavarja a komlókaraktert. 
Stílusok összehasonlítása: Szárazabb és kissé csíp sebb-
fűszeresebb, mint egy Amerikai IPA. A rozsból származó keserűség és 
csíp sség-fűszeresség tovább tart az utóízben, mint az Amerikai IPA-
ban. Nem rendelkezik a Robberbier intenzív rozsmaláta-karakterével. 
Néhány esetben annyira er s is lehet, mint egy Dupla IPA. 

Főbb statisztikák: OG:  1.056 – 1.075 
IBUs:  50 – 75 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  6 – 14 ABV:  5.5 – 8.0% 
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Specialty IPA: White IPA 

Overall Impression: A fruity, spicy, refreshing version of 
an American IPA, but with a lighter color, less body, and 
featuring either the distinctive yeast and/or spice additions 
typical of a Belgian witbier. 

Aroma: Moderate fruity esters – banana, citrus, perhaps 
apricot. May have light to moderate spice aroma such as 
coriander or pepper from actual spice additions and/or 
Belgian yeast. Hop aroma is moderately-low to medium, 
usually American or New World type with stone fruit, citrus 
and tropical aromas. Esters and spices may reduce hop aroma 
perception. Light clove-like phenolics may be present. 

Appearance: Pale to deep golden color, typically 
hazy. Moderate to large, dense white head that 
persists. 

Flavor: Light malt flavor, perhaps a bit bready. Fruity esters 
are moderate to high, with citrus flavors similar to grapefruit 
and orange, or stone fruit like apricot. Sometimes banana-
like flavors are present. Hop flavor is medium-low to 
medium-high with citrusy or fruity aspects. Some spicy clove-
like flavors from Belgian yeast may be present. Coriander and 
orange peel flavors may be found as well. Bitterness is high 
which leads to a moderately dry, refreshing finish. 

Mouthfeel: Medium-light body with medium to medium-
high carbonation. Typically no astringency, although highly 
spiced examples may exhibit a light astringency which is not 
distracting. 

Comments: A craft beer interpretation of American IPA 
crossed with a witbier. 

History: American craft brewers developed the style as a 
late winter/spring seasonal beer to appeal to Wit and IPA 
drinkers alike. 

Characteristic Ingredients: Pale and wheat malts, 
Belgian yeast, citrusy American type hops. 

Style Comparison: Similar to a Belgian Wit style except 
highly hopped to the level of an American IPA. Bitter and 
hoppy like the IPA but fruity, spicy and light like the Wit. 
Typically the hop aroma and flavor are not as prominent as 
in an American IPA. 

Vital Statistics: OG:  1.056 – 1.065 
IBUs:  40 – 70 FG:  1.010 – 1.016 
SRM:  5 – 8 ABV:  5.5 – 7.0% 

Commercial Examples: Blue Point White IPA, 
Deschutes Chainbreaker IPA, Harpoon The Long Thaw, 
New Belgium Accumulation 

Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north- 
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, 
hoppy, spice 

Speciális IPA: Fehér IPA 
Összbenyomás: Gyümölcsös, csíp s-fűszeres és frissít  
változata az Amerikai IPA-nak, de világosabb színnel, kisebb 
testtel, és a belga witbierre jellemz  éleszt t és/vagy 
fűszeradalékokat felhasználva. 
Aroma: Közepes gyümölcsös észterek - banán, citrus, esetleg 
sárgabarack. Gyengét l közepesig terjed  csíp s-fűszeres 
aromája lehet, például korianderes vagy borsos, mely 
hozzáadott fűszerekt l és/vagy a belga éleszt t l származhat. A 
komlóaroma közepesen alacsonytól közepesig terjed, általában 
amerikai vagy újvilágbeli, csonthéjas gyümölcsös, citrus és 
trópusi gyümölcsös aromákkal. Észterek és fűszerek 
csökkenthetik a komlóaroma észlelhet ségét. Könnyed 
szegfűszeges fenolosság jelen lehet. 
Megjelenés: Világostól mélyaranyig terjed  szín, 
általában homályos. Közepest l nagyméretűig terjed , 
sűrű fehér hab, mely sokáig megmarad. 
Íz: Könnyű malátás íz, esetleg kissé kenyeres. Gyümölcsös 
észterek közepest l er sig terjednek, grapefruithoz és 
narancshoz hasonló citrus, vagy csonthéjas gyümölcs (pl. 
sárgabarack) ízekkel. Banános ízjegyek jelen lehetnek. A 
komlóíz közepesen alacsonytól közepesen magasig terjed, 
citrusos vagy gyümölcsös jegyekkel. A belga éleszt b l 
származó csíp s-fűszeres szegfűszeges ízek megfigyelhet ek. 
Koriander és narancshéj ízek is felbukkanhatnak. A keserűség 
er s, ami közepesen száraz, frissító lecsengést eredményez. 
Kortyérzet: Közepesen könnyű test közepest l közepesen 
er sig terjed  szénsavassággal. Nem jellemz  a szájösszehúzó 
hatás, habár er sen fűszeres példáinál megfigyelhet  lehet egy 
gyenge összehúzó hatás, amely nem lehet figyelemelterel . 
Megjeygzések: Az Amerikai IPA és a witbier keresztezésének 
craft sörös interpretációja. 
Története: Amerikai craft sörf z k fejlesztették ki a stílust, 
mely kés  téli-tavaszi id szakos sörként a witbier és IPA 
kedvel inek figyelmére is érdemes. 
Jellemző összetevők: Pale és búzamaláták, belga éleszt , 
citrusos amerikai komlók. 
Stílusok összehasonlítása: Belga Wit stílushoz hasonló, 
ám er sen komlózott, akár egy Amerikai IPA. Keserű és 
komlós, mint egy IPA, de gyümölcsös, csíp s-fűszeres és 
könnyed, mint egy Wit. A komlóaroma és komlóíz jellemz en 
nem annyira kiemelked , mint az Amerikai IPA-ban. 

Vital Statistics: OG:  1.056 – 1.065 
IBUs:  40 – 70 FG:  1.010 – 1.016 
SRM:  5 – 8 ABV:  5.5 – 7.0% 

Piaci példák: Blue Point White IPA, Deschutes 
Chainbreaker IPA, Harpoon The Long Thaw, New Belgium 
Accumulation 

Tagek: nagy er sség, világos-szín, fels erjesztésű, észak-
amerika, craft-stílusú, ipa-család, specialitás-család, keserű, 
komlós, fűszeres 
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22.STRONG AMERICAN ALE 
This category includes modern American strong ales with a varying balance of malt and hops. The category is defined mostly by 
alcohol strength and a lack of roast. 
 

22. Er s amerikai ale 
Ez a kategória a modern amerikai erős ale-eket foglalja magában, melyeknél a maláta és a komló egyensúlya  kategórián belül 
változó lehet. Ezt a kategóriát   legtöbbször az alkoholtartalom    és a pörköltjegyek  hiánya határozza meg. 
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22A. Double IPA 
Overall Impression: An intensely hoppy, fairly strong pale ale 
without the big, rich, complex maltiness and residual sweetness and 
body of an American barleywine. Strongly hopped, but clean, dry, and 
lacking harshness. Drinkability is an important characteristic; this 
should not be a heavy, sipping beer. 

Aroma: A prominent to intense hop aroma that typically showcases 
American or New World hop characteristics (citrus, floral, pine, 
resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, melon, etc.). Most 
versions are dry hopped and can have an additional resinous or grassy 
aroma, although this is not absolutely required. Some clean malty 
sweetness may be found in the background. Fruitiness, either from 
esters or hops, may also be detected in some versions, although a 
neutral fermentation character is typical. Some alcohol can usually be 
noted, but it should not have a “hot” character. 

Appearance: Color ranges from golden to light orange- copper; 
most modern versions are fairly pale. Good clarity, although 
unfiltered dry-hopped versions may be a bit hazy. Moderate-
sized, persistent, white to off-white head. 

Flavor: Hop flavor is strong and complex, and can reflect the 
characteristics of modern American or New World hop varieties 
(citrus, floral, pine, resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, 
melon, etc.). High to absurdly high hop bitterness. Low to medium 
malt flavor, generally clean and grainy-malty although low levels of 
caramel or toasty flavors are acceptable. Low to medium fruitiness is 
acceptable but not required. A long, lingering bitterness is usually 
present in the aftertaste but should not be harsh. Dry to medium-dry 
finish; should not finish sweet or heavy. A light, clean, smooth alcohol 
flavor is not a fault. Oak is inappropriate in this style. May be slightly 
sulfury, but most examples do not exhibit this character. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth texture. 
Medium to medium-high carbonation. No harsh hop- derived 
astringency. Restrained, smooth alcohol warming acceptable. 

Comments: A showcase for hops, yet remaining quite drinkable. 
The adjective “double" is arbitrary and simply implies a stronger 
version of an IPA; “imperial,” “extra,” “extreme,” or any other 
variety of adjectives would be equally valid, although the modern 
American market seems to have now coalesced around the “double” 
term. 

History: An American craft beer innovation first developed in the 
mid-late 1990s reflecting the trend of American craft brewers “pushing 
the envelope” to satisfy the need of hop aficionados for increasingly 
intense products. Became more mainstream and popular throughout 
the 2000s, and inspired additional IPA creativity. 

Characteristic Ingredients: Clean 2-row malt is typical as a base 
grain; an excessively complex grist can be distracting. 
Crystal-type malts often muddy the hop flavors, and are generally 
considered undesirable in significant quantities. Sugar or other highly 
fermentable adjuncts are often used to increase attenuation, as are 
lower-temperature mash rests. Can use a complex variety of hops, 
typically American or New World, often with cutting-edge profiles 
providing distinctive differences. Modern hops with unusual 
characteristics are not out of style. American yeast that can give a 
clean or slightly fruity profile. 

Style Comparison: Bigger than either an English or American 
IPA in both alcohol strength and overall hop level (bittering and 
finish). Less malty, lower body, less rich and a greater overall hop 
intensity than an American Barleywine. Typically not as high in 
gravity/alcohol as a barleywine, since high alcohol and malt tend to 
limit drinkability. 

Vital Statistics: OG:  1.065 – 1.085 

IBUs:  60 – 120 FG:  1.008 – 1.018 
SRM:  6 – 14 ABV:  7.5 – 10.0% 

Commercial Examples: Avery Maharaja, Fat Heads Hop 
Juju, Firestone Walker Double Jack, Port Brewing Hop 15, 
Russian River Pliny the Elder, Stone Ruination IPA, Three 
Floyds Dreadnaught 

Tags: very-high-strength, pale-color, top-fermented, north- 
america, craft-style, ipa-family, bitter, hoppy 

22A. Dupla IPA  
Összbe yo ás: Er teljesen komlós, meglehet sen er s, világos  ale az 
amerikai árpabornál megszokott nehéz, komplex malátásság és maradék 
cukros testesség nélkül.  Er sen komlózott, de tiszta, száraz és fanyarság 
nélküli karakter. A fogyaszthatóság fontos szempont:  Nem lehet 
nehézkes, csak kortyolva  fogyasztható sör.   
 Illat: Jelent st l intenzív mértékig terjed  komló aroma, mely tipikusan 
hozza az amerikai vagy újvilági  komló jegyeket  (citrusos, virágos, feny s, 
gyantás, fűszeres, trópusi gyümölcsös, bogyós, dinnnyés stb.) A legtöbb 
verzió hidegkomlózott és tartalmazhat maradék gyantás vagy fűre 
emlékeztet  aromát, bár ez nem alapkövetelmény. Enyhe malátás 
édességet is felfedezhetünk a háttérben. Gyümölcsösség akár észterekb l, 
akár komlóból felfedezhet  néhány változatnál, habár a semleges 
erjesztési karakter a f  jellemz . Enyhe alkoholosságot is felfedezhetünk 
általában, de ez nem lehet meleg karakterű.   
Megjele és: Szín az aranytól a világos narancs-réz színig terjedhet, 
a modern változatok meglehet sen világosak. Rendszerint áttetsz , , 
habár a szűretlen hidegkomlózott verziók felh sek is lehetnek kissé. 
Közepes méretű, tartós, fehér-törtfehér hab jellemzi.   
Íz: A komlóíz er s és összetett,  tipikusan az amerikai vagy újvilági  
komló jegyeket  vonultatja fel (citrusos, virágos, feny s, gyantás, fűszeres, 
trópusi gyümölcsös, bogyós, dinnnyés stb.) Magastól az abszurd mértékig 
változó komló keserűség. Alacsonytól közepes mértékű malátás  ízek, 
általában tiszta és gabonás-malátásság jellemzi, habár kevés karamell 
vagy pirítósszerű íz elfogadható még. Alacsonytól közepes mértékű 
gyümölcsösség elfogadható, de nem követelmény. Hosszantartó 
keserűség általában jelen van az utóízben, de nem lehet tolakodó. 
Száraztól közepesen száraz befejezés, nem lehet a vége édes vagy testes. 
Könnyed, tiszta, sima alkoholos íz nem hiba. Zab nem megfelel  a 
stílushoz. Enyhén lehet szulfátos, de a stílus legtöbb képvisel je nem 
hordozza ezt a tulajdonságot.   
Kortyérzet: Közepesen könnyűt l közepesig terjed  testesség, sima 
textúrával. Közepest l közepesen magasig terjed  széndioxid. A 
komlóból származó csíp sség nincs jelen. Visszafogott, sima alkoholos 
melegség megengedett.   
Megjegyzések: A sörtípus gyakorlatilag  komló-divatbemutató, mely 
meg rzi a fogyaszthatóság határait . A dupla jelz  magában az IPA 
er sebb verziójára utal, birodalmi, extra, extrém jelz k ugyanúgy 
érvényesek a stílusra,  habár a modern amerikai piac egyértelműen a 
dupla jelz t fogadta el a kategóriához.   
Törté et: Amerikai kézműves sör innováció, mely a 90-es évek 
közepét l jött divatba, hogy kielégítse a komlórajongó közönség egyre 
intenzívebb ízek iránti igényét. Az igazi elterjedése a 2000-es évekre 
tehet  , és további IPA ötletek megvalósításának nyitott utat.   
Jelle ző összetevők: A 2 soros maláta tipikus alap összetev , az 
indokolatlanul összetett malátarecept zavaró   lehet. Kristály maláták 
gyakran ronthatják a komlós ízeket , és nagy mennyiségben kifejezetten 
zavaró is lehet. Cukor vagy egyéb erjeszthet  anyagok felhasználhatóak, 
hogy növeljük a kihozatalt, akárcsak az alacsonyabb h fokú cefre 
h lépcs kkel. Széles választékban használhatunk komlókat, tipikusan 
amerikait vagy újvilágit, gyakran egymástól igen eltér eket, hogy jobban 
ki lehessen hangsúlyozni a különböz ségeket. Modern, különleges jellegű  
komlók használata nem számít stílusidegennek . Az  amerikai éleszt k 
tiszta vagy enyhén  gyümölcsös profilt eredményezhetnek.   
Stílus összehasonlítás: Testesebb, mint az angol vagy az amerikai 
IPA mind alkohol, mind komlósság tekintetében (keserűség és 
lecsengés). Kevésbé malátás, vékonyabb  testű, kevésbé telt, viszont 
komlósabb az  amerikai  árpabornál. Tipikusan nem olyan magas 
mértékű sűrűségben/alkoholtartalomban, mint egy árpabor, mivel ezek 
befolyásolnák a fogyaszthatóságot.   
Alap statisztikák: OG: 1.065 – 1.085 

IBUs: 60 – 120 FG: 1.008 – 1.018 

SRM: 6 – 14 ABV: 7.5 – 10.0% 

Kereskedel i példák: Avery Maharaja, Fat Heads Hop Juju, 

Firestone Walker Double Jack, Port Brewing Hop 15, Russian River 
Pliny the Elder, Stone Ruination IPA, Three Floyds Dreadnaught  
Cí kék: nagyon er s, világos szín, Észak-Amerika, kézműves, IPA 
család, keserű, komlós   
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24.BELGIAN ALE 
This category contains the maltier to balanced, more highly flavored Belgian and French ales. 
 

24.BELGA ALE 
Ez a kategória tartalmazza a malátás egyensúlyos, ízesebb belga és francia ale-eket. 
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24A. Witbier 
Overall Impression: A refreshing, elegant, tasty, moderate- 
strength wheat-based ale. 
Aroma: Moderate malty sweetness (often with light notes of honey 
and/or vanilla) with light, grainy, spicy wheat aromatics, often with a 
bit of tartness. Moderate perfumy coriander, often with a complex 
herbal, spicy, or peppery note in the background. Moderate zesty, 
citrusy-orangey fruitiness. A low spicy-herbal hop aroma is optional, 
but should never overpower the other characteristics. Vegetal, celery-
like, or ham-like aromas are inappropriate. Spices should blend in 
with fruity, floral and sweet aromas and should not be overly strong. 
Appearance: Very pale straw to very light gold in color. The beer 
will be very cloudy from starch haze and/or yeast, which gives it a 
milky, whitish-yellow appearance. Dense, white, moussy head. 
Head retention should be quite good. 
Flavor: Pleasant malty-sweet grain flavor (often with a honey 
and/or vanilla character) and a zesty, orange-citrusy fruitiness. 
Refreshingly crisp with a dry, often tart, finish. Can have a low 
bready wheat flavor. Optionally has a very light lactic-tasting 
sourness. Herbal-spicy flavors, which may include coriander and 
other spices, are common should be subtle and balanced, not 
overpowering. A spicy-earthy hop flavor is low to none, and if 
noticeable, never gets in the way of the spices. Hop bitterness is low 
to medium-low, and doesn’t interfere with refreshing flavors of fruit 
and spice, nor does it persist into the finish. 
Bitterness from orange pith should not be present. Vegetal, 
celery-like, ham-like, or soapy flavors are inappropriate. 
Mouthfeel: Medium-light to medium body, often having a 
smoothness and light creaminess from unmalted wheat and the 
occasional oats. Despite body and creaminess, finishes dry and 
often a bit tart. Effervescent character from high carbonation. 
Refreshing, from carbonation, light acidity, and lack of bitterness 
in finish. No harshness or astringency from orange pith. Should 
not be overly dry and thin, nor should it be thick and heavy. 
Comments: The presence, character and degree of spicing and 
lactic sourness varies. Overly spiced and/or sour beers are not 
good examples of the style. Coriander of certain origins might give 
an inappropriate ham or celery character. The beer tends to be 
fragile and does not age well, so younger, fresher, properly 
handled examples are most desirable. Most examples seem to be 
approximately 5% ABV. 
History: A 400-year-old Belgian beer style that died out in the 
1950s; it was later revived by Pierre Celis at Hoegaarden, and has 
grown steadily in popularity over time, both with modern craft 
brewers and mass-market producers who see it as a somewhat 
fruity summer seasonal beer. 
Characteristic Ingredients: About 50% unmalted wheat and 
50% pale barley malt (usually Pils malt) constitute the grist. In 
some versions, up to 5-10% raw oats may be used. Spices of 
freshly-ground coriander and Curaçao or sometimes sweet orange 
peel complement the sweet aroma and are quite characteristic. 
Other spices (e.g., chamomile, cumin, cinnamon, Grains of 
Paradise) may be used for complexity but are much less 
prominent. Ale yeast prone to the production of mild, spicy 
flavors is very characteristic. In some instances a very limited 
lactic fermentation, or the actual addition of lactic acid, is done. 
Style Comparison: Low bitterness level with a balance 
similar to a Weissbier, but with spice and citrus character 
coming from additions rather than the yeast. 
Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.052 
IBUs:  8 – 20 FG:  1.008 – 1.012 
SRM:  2 – 4 ABV:  4.5 – 5.5% 
Commercial Examples: Allagash White, Blanche de 
Bruxelles, Celis White, Hoegaarden Wit, Ommegang Witte, St. 
Bernardus Witbier, Wittekerke 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, western- 
europe, traditional-style, wheat-beer-family, spice 

24A. Witbier (fehér sör)  
Összbenyomás: Egy frissít , elegáns, ízes, közepesen er s, búza 
alapú ale 
Illat: Mérsékelt malátás édeskés illat (gyakran könnyű méz és/vagy 
vanília érzettel), 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 
jellemz t. Nem diacetiles. A zöldséges, zelleres, sonka jellegű illatok 
nem megfelel ek.A fűszereknek el kell vegyülni a gyümölcsös, virágos 
és édes illatokban és soha nem lehetnek túl er sek.  
Megjelenés: Nagyon világos szalmasárgától a világos arany színig. A 
sör nagyon zavaros a keményít t l és/vagy éleszt t l, ami tejes, 
fehéres-sárga megjelenést ad. Sűrű, fehér hab. A habtartósságnak elég 
jónak kell lennie.  
Íz: Kellemes malátás édesség (gyakran méz és/vagy vanília karakter) és 
savanykás, narancs-citrom gyümölcsösség. Frissít en csíp s, száraz, 
gyakran fanyar befejezéssel. Lehet egy kevés kenyeres 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 észrevehet , sohasem áll a fűszerek útjába. A 
komlókeserűség alacsony, közepesen alacsony (mint a Német 
búzasörnél) és nem zavarja a gyümölcsös vagy fűszeres frissít  ízeket és 
a befejezésben sem marad meg. Narancshéjból származó keserűség 
nem lehet. Zöldséges, zelleres, sonkás, vagy szappanos ízek nem 
megfelel ek.  
Kortyérzet: A közepesen könnyűt l 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. Pezsg s karakterisztika az er s 
karbonátosságtól. Frissít  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.  
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 különböz  eredetű korianderek nem 
megfelel  sonkás vagy zelleres karaktert adhatnak. A sör törékeny és 
nem jól tárolható, tehát a fiatalabb, frissebb megfelel en tárolt példák a 
legjobbak. A legtöbb 5% V/V alkoholtartalmú.  
Történelem: 400 éves Belga sörstílus, ami kihalt az 50-es években. 
Kés bb Pierre Celis a Hoegaardennél újraélesztette és azóta 
folyamatosan n  a népszerűsége, mint a modern kézm ves sörf z k és 
a nagyüzemi sörf zdék egy gyümölcsös nyári szezonális sörként 
tekintenek rá. 
Jellemzők/Összetevők: Kb. 50% malátázatlan búza  50% világos 
árpamaláta (álltalába Pilseni maláta) adja a vázat. Néhány változatban 
5-10% nyers zab is van. Frissen darált koriander, Curacao vagy néha 
édes narancshéj kompenzálja az édes ízeket, ezek meglehet sen 
karakteresek. Más fűszerek (pl. kamilla, kömény, fahéj, malagétabors) 
is használatosak a komplexitás érdekében, de azok kevésbé feltűn ek. A 
fels erjesztésű éleszt  termelte enyhe fűszeres aromák jellemz k. 
Néhány esetben a kevés tejsavas erjesztés vagy hozzáadott tejsav is 
el fordulhat.  
Stílus összehasonlítás: alacsony keserűségi szint egyensúlyban van 
mint a Weissbier-nél, de a fűszer és citrus karakter inkább az 
adalékanygokból származik, mint az éleszt b l. 
Alap statisztika: OG: 1.044 – 1.052  
IBUs: 8 – 20 FG: 1.008 – 1.012  
SRM: 2 – 4 ABV: 4.5 – 5.5% 
Kereskedelmi példák:  Allagash White, Blanche de Bruxelles, Celis 
White, Hoegaarden Wit, Ommegang Witte, St. Bernardus Witbier, 
Wittekerke 
Címkék: standard-er sségű, halványszínű, fels  erjesztésű, nyugat-
európai, hagyományos stílusú, búzasör család, fűszer 
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24B. Belgian Pale Ale 
Overall Impression: A moderately malty, somewhat fruity, 
easy-drinking, copper-colored Belgian ale that is somewhat less 
aggressive in flavor profile than many other Belgian beers. The 
malt character tends to be a bit biscuity with light toasty, 
honey-like, or caramelly components; the fruit character is 
noticeable and complementary to the malt. The bitterness level is 
generally moderate, but may not seem as high due to the 
flavorful malt profile. 
Aroma: Moderate malt aroma, which can be a combination of 
toasty, biscuity, or nutty, possibly with a touch of light caramel 
or honey. Moderate to moderately high fruitiness with an 
orange- or pear-like character. Low to moderate strength hop 
character (spicy, herbal, or floral) optionally blended with 
background level peppery, spicy phenols. The hop character is 
lower in balance than the malt and fruitiness. 
Appearance: Amber to copper in color. Clarity is very good. 
Creamy, rocky, white head often fades more quickly than other 
Belgian beers. 
Flavor: Has an initial soft, smooth, moderately malty flavor with 
a variable profile of toasty, biscuity, nutty, light caramel and/or 
honey notes. Moderate to moderately high fruitiness, sometimes 
orange- or pear-like. Relatively light (medium-low to low) spicy, 
herbal, or floral hop character. The hop bitterness is medium-
high to medium-low, and is optionally enhanced by low to very 
low amounts of peppery phenols. There is a dry to balanced 
finish, with hops becoming more pronounced in the aftertaste of 
those with a drier finish. Fairly well balanced overall, with no 
single component being high in intensity; malt and fruitiness are 
more forward initially with a supportive bitterness and drying 
character coming on late. 
Mouthfeel: Medium to medium-light body. Smooth palate. 
Alcohol level is restrained, and any warming character should 
be low if present. Medium to medium-high carbonation. 
Comments: Most commonly found in the Flemish provinces of 
Antwerp and Brabant. Considered “everyday” beers (Category I). 
Compared to their higher alcohol Category S cousins, they are 
Belgian “session beers” for ease of drinking. Nothing should be 
too pronounced or dominant; balance is the key. Yeast character 
generally more subtle than many Belgian beers, with some of the 
fruitiness being hop-driven. 
History: Produced by breweries with roots as far back as the 
mid-1700s, the most well-known examples were perfected after 
the Second World War with some influence from Britain, 
including hops and yeast strains. 
Characteristic Ingredients: Pilsner or pale ale malt 
contributes the bulk of the grist with (cara) Vienna and Munich 
malts adding color, body and complexity. Sugar is not commonly 
used as high gravity is not desired. Saazer-type hops, Styrian 
Goldings, East Kent Goldings or Fuggles are commonly used. 
Yeasts prone to moderate production of phenols are often used 
but fermentation temperatures should be kept moderate to limit 
this character. 
Style Comparison: Fairly similar to pale ales from England 
(Strong Bitter category), typically with a slightly different yeast 
character and a more varied malt profile. Less yeast character 
than many other Belgian beers, though. 
Vital Statistics: OG:  1.048 – 1.054 
IBUs:  20 – 30 FG:  1.010 – 1.014 
SRM:  8 – 14 ABV:  4.8 – 5.5% 
Commercial Examples: De Koninck, De Ryck Special, Palm 
Dobble, Palm Speciale 

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, 
western-europe, traditional-style, pale-ale-family, 
balanced

24B. Belga világos ale 
Összbenyomás: Egy közepesen malátás, kissé gyümölcsös, 
könnyen iható, réz színű belga sör, ami kissé kevésbé agresszív 
az ízprofilban, mint sok más belga sör. A malátakarakter kissé 
kekszes, könnyed piritós,  mézszerű vagy karamellás 
összetev kkel; a gyümölcs jellege észrevehet  és kiegészíti a 
malátát. A keserűség általában mérsékelt, de malátaprofil miatt 
nem tűnik olyan magasnak. 
Aroma: Mérsékelt maláta aroma, amely lehet pirítós, keksz, 
vagy dió, talán egy kis könnyű karamell vagy méz. Mérsékelt 
vagy mérsékelten gyümölcsös, narancs- vagy körte jellegű. 
Alacsony vagy mérsékelt erõs komló karakter (fûszeres, 
gyógynövényes vagy virágos), adott esetben a háttérben borsos, 
fûszeres fenolokkal. A komló karakter kisebb súlyban van, mint 
a maláta és a gyümölcsösség. 
Megjelenés: Színe a borostyántól a rézszínig terjed. A 
tisztasága nagyon jó. Krémes, sziklaszilárd, fehér habja van, ami 
gyorsabban eltűnik, mint más belga söröknél. 
Íz: Kezdeti könnyű, sima, mérsékelten maláta ízű, változatos 
profilú pirítós, kekszes, diós, könnyű karamell és / vagy mézes 
jegyekkel. Mérsékelt vagy mérsékelten magas gyümölcsösség, 
néha narancs vagy körte. Viszonylag könnyű (közepes-
alacsonytól alacsonyig) fűszeres, gyógynövényes vagy virágos 
komló karakter. A komló keserűség közepesen magastól a 
közepesen alacsonyig, és adott esetben fokozható az alacsony 
vagy nagyon alacsony mennyiségű borsos fenolok 
mennyiségével. Száraz, kiegyensúlyozott, a komló íz 
fokozottabbá válik a szárazabbak utóízében. Eléggé 
kiegyensúlyozott, egyetlen egy komponens sincs nagy 
intenzitása; A maláta és a gyümölcsösség kezdetben 
el rehaladottabb, kés bb keserűség és szárazabb karakter. 
Kortyérzet: Közepes, közepesen könnyű test. Visszafogott 
alkohol szint, az alkohol melegít  jellege alacsony szinten kell 
maradjon. Nincs er s alkoholos, vagy oldószeres íz. Közepesen 
szénsavas. 
Megjegyzések: A Flamand tartományokban fordul el  
leggyakrabban (Antwerpen, Brabant). Mindennapi sörnek 
szánják (I kategória). A magasabb alkoholtartalmú rokonokkal 
(S kategória) összehasonlítva ezek a könnyen iható („session 
beers”) sörök. Semminek nem szabad túl kifejezettnek, 
dominánsnak lennie; az egyensúly a kulcs. Az éleszt  karakter 
általában finomabb, mint sok más belga sörben, a 
gyümölcsösség egy része pedig komló-vezérelt. 
Történelem: Az 1700-as évekbe visszanyúló tradícióval bíró 
sörf zdék készítik, a legjobb söröket a második világháború után 
tökéletesítették Nagy-Britannia befolyása alatt (a komlókat és az 
éleszt ket értve ez alatt). 
Jellemzők/Összetevők: Pilzeni vagy pale maláta adja a vázat, 
kevés (“cara”) Bécsi és Müncheni malátával, ami a színt, testet 
és komplexitást adja. Cukrot nem mindig használnak, mivel a 
magas sűrűség nem cél. Saaz tipusú komlók, Styrian Goldings, 
East Kent Goldings, vagy Fuggles az általánosan használatosak. 
A mérsékleten fenolt termel  fels erjesztésű éleszt k a 
jellemz k, de az alacsony h mérsékleten erjesztik, hogy a 
fenolos jelleget mérsékelt szinten tartsák.  
Stílus összehasonlítás: Nagyon hasonlít az angol világos ale-
re (Er s Bitter kategória), egy kissé különböz  éleszt  jelleg és 
változatosabb malátaprofil jellemzi. Kevesebb az éleszt  
karakter, mint sok más belga sör esetében. 
Alap statisztika:  OG:  1.048 – 1.054 
IBUs:  20 – 30 FG:  1.010 – 1.014 
SRM:  8 – 14 ABV:  4.8 – 5.5% 

Kereskedelmi példák: De Koninck, De Ryck Special, Palm 
Dobble, Palm Speciale 

Címkék: standard-er sségű, borostyánsárga színű, fels -
erjesztésű, nyugat-európai, hagyományos stílusú, pale ale 
család, kiegyensúlyozott.  
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24C. Bière de Garde 
Overall Impression: A fairly strong, malt-accentuated, lagered 
artisanal beer with a range of malt flavors appropriate for the color. All 
are malty yet dry, with clean flavors and a smooth character. 

Aroma: Prominent malty sweetness, often with a complex, light to 
moderate intensity toasty-bready-rich malt character. Low to moderate 
esters. Little to no hop aroma (may be a bit spicy, peppery, or herbal). 
Paler versions will still be malty but will lack richer, deeper aromatics 
and may have a bit more hops. Generally quite clean, although stronger 
versions may have a light, spicy alcohol note as it warms. 

Appearance: Three main variations exist (blond, amber and brown), 
so color can range from golden-blonde to reddish- bronze to chestnut 
brown. Clarity is brilliant to fair, although haze is not unexpected in this 
type of often unfiltered beer. 
Well-formed head, generally white to off-white (varies by beer color), 
average persistence. 

Flavor: Medium to high malt flavor often with a toasty-rich, biscuity, 
toffee-like or light caramel-sweet character. Malt flavors and complexity 
tend to increase with beer color. Low to moderate esters and alcohol 
flavors. Medium-low hop bitterness provides some support, but the 
balance is always tilted toward the malt. Darker versions will have more 
of an initial malty-sweet impression than paler versions, but all should 
be malty in the palate and finish. The malt flavor lasts into the finish, 
which is medium-dry to dry, never cloying. Low to no hop flavor (spicy, 
peppery, or herbal), although paler versions can have slightly higher 
levels of herbal or spicy hop flavor (which can also come from the 
yeast). Smooth, well- lagered character, even if made with ale yeast. 
Aftertaste of malt (character appropriate for the color) with some 
dryness and light alcohol. 

Mouthfeel: Medium to medium-light (lean) body, often with a 
smooth, creamy-silky character. Moderate to high carbonation. 
Moderate alcohol warming, but should be very smooth and never hot. 

Comments: Three main variations are included in the style: the 
brown (brune), the blond (blonde), and the amber (ambrée). The 
darker versions will have more malt character, while the paler versions 
can have more hops (but still are malt- focused beers). A related style is 
Bière de Mars, which is brewed in March (Mars) for present use and will 
not age as well. Attenuation rates are in the 80-85% range. Some fuller- 
bodied examples exist, but these are somewhat rare. Age and oxidation 
in imports often increases fruitiness, caramel flavors, and adds corked 
and musty notes; these are all signs of mishandling, not characteristic 
elements of the style. 

History: Name literally means “beer which has been kept or lagered.” A 
traditional artisanal ale from Northern France brewed in early spring and 
kept in cold cellars for consumption in warmer weather. It is now brewed 
year-round. 

Characteristic Ingredients: The “cellar” character commonly 
described in literature is more of a feature of mishandled commercial 
exports than fresh, authentic products. The somewhat moldy character 
comes from the corks and/or oxidation in commercial versions, and is 
incorrectly identified as “musty” or “cellar-like.” Base malts vary by beer 
color, but usually include pale, Vienna and Munich types. Darker 
versions will have richer malt complexity and sweetness from crystal-type 
malts. Sugar may be used to add flavor and aid in the dry finish. Lager or 
ale yeast fermented at cool ale temperatures, followed by long cold 
conditioning. Floral, herbal or spicy continental hops. 

Style Comparison: Related to the Belgian Saison style, the main 
difference is that the Bière de Garde is rounder, richer, malt-focused, 
and lacks the spicy, bitter character of a Saison. 

Entry Instructions: Entrant must specify blond, amber, or brown 
bière de garde. If no color is specified, the judge should attempt to 
judge based on initial observation, expecting a malt flavor and 
balance that matches the color. 

Vital Statistics: OG:  1.060 – 1.080 

IBUs:  18 – 28 FG:  1.008 – 1.016 
SRM:  6 – 19 ABV:  6.0 – 8.5% 

Commercial Examples: 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 

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

24C. Bière de Garde  
Összbenyomás: Meglehet sen er s, maláta hangsúlyos, lágerezett 
kisipari sör; egy sor, a színének megfelel  malátás íz világgal. 
Mindegyik típus malátás, mégis száraz, tiszta íz és sima karakter 
jellemzi. 
Illat: Kiemelked  malátás édesség, gyakran összetett, enyhét l 
mérsékeltig terjed  gazdag piritós-kenyeres, malátás karakter jellemzi. 
Legfeljebb kevés komlóillat (enyhén fűszeres, borsos, gyógynövényes). 
A világosabb változatok még mindig malátásak, ám hiányoznak bel lük 
a gazdag, mély aromák, és egy kicsit komlósabbak is lehetnek. 
Általánosságban eléggé tiszta, habár ahogy a sör h foka melegszik, az 
er sebb változatoknak lehet egy könnyed, fűszeres alkoholos beütése. 
Megjelenés: Három f  fajtája létezik (sz kés sárga, borostyán és 
barna), tehát a színe a fakó arany sárgától a vöröses bronzon keresztül a 
gesztenyebarnáig bármilyen lehet. Lehet tökéletes tiszta és áttetsz  is, 
de akár zavaros is, hiszen alapvet en egy szűretlen sörr l van szó. 
Formás, általában fehér vagy tört fehér (változik a sör színével együtt) 
habkorona jellemzi, átlagos habtartóssággal. 
Íz: Közepest l 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 
közepest l 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 émelyít /megterhel . Alacsonytól az alig 
érezhet ig terjed  komló aroma jellemzi (amely akár az éleszt  
munkájának is betudható). Lesimult, lágeres karakterű, még akkor is, 
ha fels  erjesztésű éleszt vel készült. A sör színének megfelel , malátás 
utóíz jellemzi, enyhén száraz és könnyed alkoholos befejezéssel. 
Kortyérzet: Közepesen/közepesen-gyengén (vékony) testes ital, 
gyakran sima, bársonyos érintéssel. Mérsékeltt l magas szénsavasság 
jellemzi. Mérsékelt alkoholos melegség jellemzi; de nagyon lágy, nem 
lehet éget  vagy forró. 
Megjegyzések: Három f  fajtája létezik: a barna (brune), a 
sz késsárga (blonde) és a borostyánszínű (ambrée). Amíg a sötétebb 
változatokban hangsúlyosabb a maláta, addig a világosabbakban több 
komló íz érezhet  (bár ekkor is malátás jellegű). A hozzá közel álló 
úgynevezett Biére de Mars, amely annyit tesz, hogy márciusban (Mars) 
f zték; általában „azonnali” fogyasztásra termett, nem pedig érlelésre. 
A hígulási arány általában 80-85%-os. Létezik néhány testesebb fajta, 
de igen ritka. Az id  és az oxidáció az import termékekben gyakran 
növeli a gyümölcsös, karamelles ízeket és dugóízű, dohos jegyeket ad 
hozzá; ezek mind a nem megfelel  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 
id ben fogyaszthassák. Manapság már egész évben készül. 
Jellemzők/összetevők: A különböz  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 
eredeztethet , melyet tévesen „dohosnak” vagy „pince-szerűnek” 
definiáltak. Az alapmaláta használata függ az elérni kívánt színt l, de 
rendszerint pale, müncheni, vagy bécsi típusút használnak. A sötétebb 
verzióknak gazdagabb, malátás összetettséget és édességet kap a 
kristálymalátáknak köszönhet en. Némi cukrot használhatnak az ízek 
fokozásának és a száraz befejezés biztosításának érdekében. Alsó, vagy 
fels erjesztésű éleszt t is használhatnak és mindig alacsony 
h mérsékleten tartják a sört, melyet hosszadalmas hideg ászokolás 
követ. Füves, gyógynövényes vagy fűszeres Európai komlók jellemzik. 
Stílus összehasonlítás: A Belga Saison stílusból eredeztethet , azzal 
a f  különbséggel, hogy a Biére de Garde egy kerekebb, gazdagabb, 
maláta központú sör, melyb l hiányzik a Saison fűszeres, kesernyés 
karaktere. 
Nevezési utasítások: A nevez nek meg kell jelölnie a biére de garde 
típusát (színét): sz kés sárga, borostyán vagy barna. Ha a szín nincs 
meghatározva, a bírának meg kell kísérelnie értékelni a sört 
megfigyelései és a sör színéhez ill  maláta íz-egyensúly alapján.  
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25.STRONG BELGIAN ALE 
This category contains the pale, well-attenuated, balanced to bitter beers, often more driven by yeast character than malt flavors, 
with generally higher alcohol (although a range exists within styles). 
 

25.ER S BELGA ALE 

Ez a kategória a világos, kiegyensúlyozottól erős keserűségű, jól leerjedt, legtöbbször inkább az élesztő karakter által, mint a malátás 
íz által kiemelt söröket foglalja magába, általában magasabb alkoholtartalommal (bár a limitek típusonként változnak). 
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25A. Belgian Blond Ale 
Overall Impression: A moderate-strength golden ale 
that has a subtle fruity-spicy Belgian yeast complexity, 
slightly malty-sweet flavor, and dry finish. 

Aroma: Light earthy or spicy hop nose, along with a 
lightly grainy-sweet malt character. Shows a subtle yeast 
character that may include spicy phenolics, perfumy or 
honey-like alcohol, or yeasty, fruity esters (commonly 
orange-like or lemony). Light sweetness that may have a 
slightly sugar-like character. Subtle yet complex. 

Appearance: Light to deep gold color. Generally very clear. 
Large, dense, and creamy white to off-white head. Good 
head retention with Belgian lace. 

Flavor: Smooth, light to moderate grainy-sweet malt flavor 
initially, but finishes medium-dry to dry with some smooth 
alcohol becoming evident in the aftertaste. Medium hop and 
alcohol bitterness to balance. Light hop flavor, can be spicy or 
earthy. Very soft yeast character (esters and alcohols, which are 
sometimes perfumy or orange/lemon-like). Light spicy 
phenolics optional. Some lightly caramelized sugar or honey- 
like sweetness on palate. 

Mouthfeel: Medium-high to high carbonation, can give 
mouth-filling bubbly sensation. Medium body. Light to 
moderate alcohol warmth, but smooth. Can be 
somewhat creamy. 

Comments: Often has an almost lager-like character, which 
gives it a cleaner profile in comparison to many other 
Belgian styles. Belgians use the term Blond, while the French 
spell it Blonde. Most commercial examples are in the 6.5 – 
7% ABV range. Many Trappist or artisanal Belgian beers are 
called Blond but those are not representative of this style. 

History: Relatively recent development to further appeal to 
European Pils drinkers, becoming more popular as it is heavily 
marketed and widely distributed. 

Characteristic Ingredients: Belgian Pils malt, aromatic 
malts, sugar, Belgian yeast strains that produce complex 
alcohol, phenolics and perfumy esters, Saazer-type, Styrian 
Goldings, or East Kent Goldings hops. Spices are not 
traditionally used, although the ingredients and fermentation 
by-products may give an impression of spicing (often 
reminiscent of oranges or lemons). If spices are present, should 
be a background character only. 

Style Comparison: Similar strength as a Dubbel, similar 
character as a Belgian Strong Golden Ale or Tripel, 
although a bit sweeter and not as bitter. 

Vital Statistics: OG:  1.062 – 1.075 
IBUs:  15 – 30 FG:  1.008 – 1.018 
SRM:  4 – 7 ABV:  6.0 – 7.5% 

Commercial Examples: Affligem Blond, Grimbergen 
Blond, La Trappe Blond, Leffe Blond, Val-Dieu Blond 

Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, western- 
europe, traditional-style, balanced 

25A. Belga világos ale 

Összbenyomás:  Mérsékelt er sségű arany ale, mely 
jelent s belga éleszt s ízkomplexitással rendelkezik, enyhe 
malátás-édeskarakterű száraz befejezéssel. 
Aroma: Könnyű földes vagy fűszeres komlós illat, e mellett 
könnyű gabonás-malátás édes karakter. Jelent s éleszt -
karakterb l ered  ízeket hordoz, mely tartalmazhat fűszeres 
fenolokat, parfümös vagy mézszerű alkoholos jelleget, vagy 
éleszt s, gyümölcsös észtereket (általában narancsszerű vagy 
citromos). Könnyed édességű karakter, mely rendelkezhet 
valamiféle cukorszerű karakterrel. Er teljes komplexitás. 
Megjelenés: Világostól a mély arany színig terjed. Általában 
nagyon tiszta. Nagy, sűrű és krémes fehért l törtfehérig terjed  
hab. Jó habtartósság a jellemz  “Belga csipke” struktúrával a 
pohár falán. 
Íz: Sima, kezdetben könnyűt l a mérsékeltig jelentkez  gabonás-
édes malátás ízzel, viszont a befejezés félszáraztól szárazig terjed   
a háttérben fellelhet  sima alkoholossággal utóízében.Közepes 
komlózottság és keserűség egyensúlyt teremt, könnyű komlós 
ízkomponensek, általában földes vagy fűszeres ízekkel. Nagyon 
finom éleszt  karakter (észterek és alkoholok, melyek néha 
parfümös és narancs/citromos karaktert kölcsönöznek). Könnyú 
fűszeres fenolok megjelenhetnek. Némely könnyű karamelizált 
cukor vagy mézszerű édesség a szájérzetben.  
Kortyérzet: Közepesen magastól magas  széndioxid, ami 
akár teljes szájteret elárasztó buborékorgiává teljesedhet. 
Közepes testesség. Könnyűt l mérsékelt alkoholos 
melegség, bár sima. Lehetséges valamiféle krémesség. 
Megjegyzés: Gyakran rendelkezik lager-típusú karakterekkel 
is, amely tiszta profilt kölcsönöz neki, így könnyen 
megkülönböztethet  az egyéb belga típusoktól. A belga 
megnevezés Blond, míga a francia megfelel je Blonde. A 
legtöbb kereskedelmi változat 6,5-7% ABV közt tallálható. 
Nagyon sok Trappista vagy vidéki belga sörtípust Blonde-nak 
nevezik, viszont ezek nem ezen típus képvisel i.  
Történet: Viszonylag újonnan kifejlesztett típus  az európai pils 
kedvel  közönség számára, a kés bbiekben még elterjedtebb 
lehet az er s marketingjének és viszonylag könnyű elérhet sége 
miatt.  

Karakter összetevők: belga pilzeni maláta, aroma maláták, 
cukor, belga éleszt törzsek, melyek  complex alkoholokat, 
fenolokat és parfümös észtereket  termelnek, Saaz-típusú, Styrian 
Goldings vagy East Kent Goldings komlók. Fűszereket 
tradícionálisan nem használnak itt, ámbár az összetev k és az 
erjesztési melléktermékek adhatnak egyfajta fűszerezettség 
érzetét (gyakran emlékeztet narancsra vagy citromra). Ha a 
fűszerek jelen vannak, akkor is csak a háttérben lehetnek jelen. 
Stílus összehasonlítás: Hasonló er sségű a Dubbelhez, 
hasonló karakterű mint a Belga Er s Arany Ale vagy a 
Trippel, bár kissé édesebb és nem olyan keserű sem. Belgian 
Strong Golden Ale or Tripel, although a bit sweeter and not as 
bitter. 

Alap statisztika: OG:  1.062 – 1.075 
IBUs:  15 – 30 FG:  1.008 – 1.018 
SRM:  4 – 7 ABV:  6.0 – 7.5% 

Kereskedelmi példák: Affligem Blond, Grimbergen Blond, 
La Trappe Blond, Leffe Blond, Val-Dieu Blond 

Jelzők: er s, világos szín, fels erjesztésű, nyugat-európai, 
tradícionális stílus 

 

  



BJCP Beer Style Guidelines – 2015 Edition, 2018 fordítás Elsősör 

114  

25B. Saison 
Overall Impression: Most commonly, a pale, refreshing, 
highly-attenuated, moderately-bitter, moderate-strength 
Belgian ale with a very dry finish. Typically highly 
carbonated, and using non-barley cereal grains and optional 
spices for complexity, as complements the expressive yeast 
character that is fruity, spicy, and not overly phenolic. Less 
common variations include both lower-alcohol and higher-
alcohol products, as well as darker versions with additional 
malt character. 

Aroma: Quite aromatic, with fruity, spicy, and hoppy 
characteristics evident. The esters can be fairly high 
(moderate to high), and are often reminiscent of citrus fruits 
such as oranges or lemons. The hops are low to moderate 
and are often spicy, floral, earthy, or fruity. Stronger 
versions can have a soft, spicy alcohol note (low intensity). 
Spicy notes are typically peppery rather than clove-like, and 
can be up to moderately- strong (typically yeast-derived). 
Subtle, complementary herb or spice additions are 
allowable, but should not dominate. The malt character is 
typically slightly grainy in character and low in intensity. 
Darker and stronger versions will have more noticeable 
malt, with darker versions taking characteristics associated 
with grains of that color (toasty, biscuity, caramelly, 
chocolate, etc.). In versions where sourness is present 
instead of bitterness, some of the sour character can be 
detected (low to moderate). 

Appearance: Pale versions are often a distinctive pale orange 
but may be pale golden to amber in color (gold to amber-gold is 
most common). Darker versions may run from copper to dark 
brown. Long-lasting, dense, rocky white to ivory head resulting 
in characteristic Belgian lace on the glass as it fades. Clarity is 
poor to good, though haze is not unexpected in this type of 
unfiltered beer. Effervescent. 

Flavor: Medium-low to medium-high fruity and spicy flavors, 
supported by a low to medium soft malt character, often with 
some grainy flavors. Bitterness is typically moderate to high, 
although sourness can be present in place of bitterness (both 
should not be strong flavors at the same time). Attenuation is 
extremely high, which gives a characteristic dry finish essential 
to the style; a Saison should never finish sweet. The fruity 
character is frequently citrusy (orange or lemon), and the 
spices are typically peppery. Allow for a range of balance in the 
fruity-spicy characteristics; this is often driven by the yeast 
selection. Hop flavor is low to moderate, and generally spicy or 
earthy in character. The balance is towards the fruity, spicy, 
hoppy character, with any bitterness or sourness not 
overwhelming these flavors. Darker versions will have more 
malt character, with a range of flavors derived from darker 
malts (toasty, bready, biscuity, chocolate, etc.) that support the 
fruity-spicy character of the beer (roasted flavors are not 
typical). Stronger versions will have more malt flavor in 
general, as well as a light alcohol impression. Herbs and spices 
are completely optional, but if present should be used in 
moderation and not detract from the yeast character. The 
finish is very dry and the aftertaste is typically bitter and spicy. 
The hop bitterness can be restrained, although it can seem 
accentuated due to the high attenuation levels. 

Mouthfeel: Light to medium body. Alcohol sensation varies 
with strength, from none in table version to light in standard 
versions, to moderate in super versions. However, any 
warming character should be fairly low. Very high carbonation 
with an effervescent quality. There is enough prickly acidity on 
the tongue to balance the very dry finish. In versions with 
sourness, a low to moderate tart character can add a refreshing 
bite, but not be puckering (optional). 

Comments: Variations exist in strength and color, but they all 
have similar characteristics and balance, in particularly the 
refreshing, highly-attenuated, dry character with high 
carbonation. There is no correlation between strength and color. 
The balance can change somewhat with strength and color 
variations, but the family resemblance to the original artisanal ale 
should be evident. Pale versions are likely to be more bitter and 
have more hop character, while darker versions tend to have 
more malt character and sweetness, yielding a more balanced 
presentations. Stronger versions often will have more malt flavor, 
richness, and body simply due to their higher gravity. Although 
they tend to be very well- attenuated, they may not be perceived 
to be as dry as standard- strength saisons due to their strength. 
The Saison yeast character is a must, although maltier and richer 
versions will tend to mask this character more. Often called 
Farmhouse ales in the US, but this term is not common in Europe 
where they are simply part of a larger grouping of artisanal ales. 

History: A provision ale originally brewed in Wallonia, the 
French-speaking part of Belgium, for consumption during the 
active farming season. Originally a lower-alcohol product so as to 
not debilitate field workers, but tavern-strength products also 
existed. Higher-strength and different-colored products 
appeared after WWII. The best known modern saison, Saison 
Dupont, was first produced in the 1920s. Originally a rustic, 
artisanal ale made with local farm-produced ingredients, it is 
now brewed mostly in larger breweries yet retains the image of 
its humble origins. 

Characteristic Ingredients: Not typically spiced, with the 
yeast, hops and grain providing the character; but spices are 
allowed if they provide a complementary character. 
Continental base malts are typical, but the grist frequently 
contains other grains such as wheat, oats, rye, or spelt. 
Adjuncts such as sugar and honey can also serve to add 
complexity and dry out the beer. Darker versions will typically 
use richer, darker malts, but not typically roasted types. 
Saazer-type, Styrian or East Kent Golding hops are commonly 
used. A wide range of herbs or spices can add complexity and 
uniqueness, but should always meld well with the yeast and hop 
character. Brettanomyces is not typical for this style; Saisons 
with Brett should be entered in the American Wild Ale category. 

Style Comparison: At standard strengths and pale color (the 
most common variety), like a more highly-attenuated, hoppy, 
and bitter Belgian blond ale with a stronger yeast character. At 
super strength and pale color, similar to a Belgian tripel, but 
often with more of a grainy, rustic quality and sometimes with a 
spicier yeast character. 

Entry Instructions: The entrant must specify the strength 
(table, standard, super) and the color (pale, dark). 

Vital Statistics: OG:  1.048 – 1.065 (standard) 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.002 – 1.008 (standard) 
SRM:  5 – 14 (pale) ABV:  3.5 – 5.0% (table) 

15 – 22 (dark) 5.0 – 7.0% (standard) 
7.0 – 9.5% (super) 

Commercial Examples: Ellezelloise Saison, Fantôme Saison, 
Lefebvre Saison 1900, Saison Dupont Vieille Provision, 
Saison de Pipaix, Saison Regal, Saison Voisin,  Boulevard Tank 
7 Farmhouse Ale 

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, western- 
europe, traditional-style, bitter 
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25B. Saison 
Összbenyomás: Általában világos, frissít , jól leerjedt, 
visszafogottan keserű, mérsékelten er s belga ale nagyon száraz 
befejezéssel. Általában magas széndioxid tartalmú, gyakran 
nem-árpa alapú gabonatípusokat és fűszereket használnak a 
komplexitás növelése érdekében, éleszt  tekintetében 
gyümölcsös, fűszeres és jellemz en nem domináns fenolok 
oldaláról. Kevés közös variációk lelhet k fel az alacsony és 
magas alkoholtartalmú verziók illetve a sötét verziók plusz 
malátatartalma közt. 
Aroma: Eléggé aromás, gyümölcsös, fűszeres és komlós 
karakterek vannak jelen. Az észterek nagy mennyiségben is jelen 
lehetnek (mérsékeltt l magas szintig) és gyakran hordoznak 
citrusos jegyeket úgy mint narancs és citrom. A komlók 
alacsonytól mérsékelt szintig lehetnek jelen és gyakran fűszeres, 
viragos vagy gyümölcsös jellegűek. Az er sebb változatoknál 
alacsony intenzitású finom, fűszeres alcohol jelleg lehetséges. A 
fűszeres jelleg tipikusan paprikára emlékeztetnek, mintsem 
szegfűszegre, és közép-er s mértékig lehetnek jelen (általában 
éleszt  származékok). Helyettesít , kiegészít  gyógynövények és 
fűszerek megengedettek, de sohasem dominánsak. A maláta 
karakter tipikusan kissé gabonás jellegű és alacsony intenzitású. 
Sötétebb és er sebb változatoknál jobban észrevehet  a malátás 
karakter, a sötét változatoknál a sötét színhez kapcsolódó 
gabonajellemz k kerülnek el térbe (pirítós, kekszes, karamelles, 
csokis stb.). Néhány típusánál, ahol a savanyúság van jelen a 
keserűség helyett, náhény savanyú karakter fellelhet  benne 
(alacsonytól a mérsékelt szintig). 
Megjelenés: A világos verzióknál érezhet  egy megkülönböztet  
világis narancs íz, viszont ugyanez el fordulhat a világos aranytól a 
borostyánig (legjellemz en a borostyán-aranynál fordul ez el ). A 
sötétebb verziók a rézt l a sötét barnáig terjedhetnek. 
Hosszantartó, sűrű, kemény, fehér vagy csontszínű hab jellemzi, és 
a pohár falán megjelenik a jellemz  “belga csipke” motívum.  A 
tisztaság a zavarostól tisztáig terjedhet, alapvet en egy szűretlen 
sörrel állunk szemben. Pezsg s. 
Íz: Közép-alacsonytól közép-magasig terjed  gyümölcsös és 
fűszeres ízek, kiegészítve egy alacsonytól közepesig terjed  
malátás karakterrel, gyakran gabonás ízekkel. A keserűség 
tipikusan közepest l magas szintig terjed, ámbár savanyúság is 
jelen lehet  a keserűség helyett (ugyanakkor nem lehetnek 
er teljesen jelen mindketten egyid ben). A leerjedés extrém 
magas, ezáltal erre a típusra jellemz  száraz befejezést kölcsönöz, 
a típus soha sem lehet édes befejezésű. A gyümölcsös karakter 
els sorban citrusos jellegű (narancs vagy citrom), és a fűszeres 
ízek általában paprika-jellegűek. Megenged egyfajta egyensúlyt a 
gyümölcsös-fűszeres jelleg közt, ez általában az éleszt választás 
eredménye. Komlós íz alacsonytól mérsékeltig terjed, és általában 
fűszeres vagy földjellegű karakterében. Az egyensúly a gyümölcsös, 
fűszeres, komlós karakterek mentén épül fel, keserűségben nem 
nyomja el ezeket az ízeket. A sötétebb változatoknál több malátás 
karakter lelhet  fel, többfajta virágos karakterrel ,amelyek a 
sötétebb malátákból származnak (pörkölt ízek nem tipikusak). Az 
er sebb változatok általában több malátás ízt tartalmaznak 
éppúgy, mint enyhe alkoholos jelleget. Gyógynövények és fűszerek 
jelenléte teljes mértékben opcionális, viszont ha fel is lelhet ek 
akkor is csak mérsékelt szintig használhatóak és nem 
származhatnak az éleszt n kívüli forrásból. A befejezés nagyon 
száraz és az utóíz tipikusan keserű és fűszeres.  A komló keserűség 
visszafogott lehet, bár hangsúlyos is lehet a magas leerjedésnek 
köszönhet en. 
Kortyérzet: Könnyűt l közepes testesség. Az alcohol érzete 
er sségt l függ en változik, az érzékelhetetlent l (mint asztali sör) 
a könnyű érzetik a standard verzióknál és végül az enyhe érzetig a 
a legfels bb szinteknél. Ami azt illeti, bármiféle melenget  
karakter jelenléte csak alacsony szintig elfogadott. Nagyon er s 
széndioxid pezsg s hatással fűszerezve. Mindig van benne elég, a 
nyelvünkön érezhet , szúrós savanykásság, ami megadja a száraz 
befejezést. Az alacsonytól mérsékelten fanyar karakter rendszerint 
érezhet , de mindig frissít en kell hatnia, nem pedig 
szájösszehúzó jellemz vel szabad bírnia. 

Megjegyzések: Különböz  er sségű és színű változatok léteznek, 
viszont mindegyik hasonló karakterisztikával és egyensúllyal 
rendelkezik, különösen a frissít , jól leerjedt, száraz karakterű 
változatoknál magas széndioxidszinttel. Nincs korreláció az er sség és 
a szín között. Az egyensúly változhat kissé a szín és er sség 
variációknál, viszont mindezeknek emlékeztetnie kell a hagyományos 
kézműves stílusú ale karakterére mindenek felett. A világos verziók 
általában keserűbbek és több komlós aromajegyet is hordoznak, míg a 
sötétebb verziók jóval több malátaás jelleget és édességet hordoznak, 
az erjedés végterméke egy jóval kiegyensúlyozottabb megjelenési 
forma az ízben. Az er sebb verzióknál a malátás jelleg jóval 
hangsúlyosabb, teltebbek, és testességük a magasabb fajsúlyból 
erednek. Bár alapvet  cél a kitűn  leerjedés,alapvet en nem elvárás 
az átlagos saissonra jellemz  száraz jelleg er sségüknek 
köszönhet en. A tipikus Saison éleszt  karakter elvárás, bár 
malátásabb és gazdagabb verziók jobban elfedhetik ezen jellemz ket. 
Gyakran nevezik ket “Farmhouse” ale-eknek az USA-ban, viszont ez 
az elnevezés nem jellemz  Európában, ahol inkább a nagyobb 
gyűjt kategóriát képvisel  kézműves  ale-ek részei.  
Történelem: ezt a “tartalék ale” típust eredetileg vallon területen, 
Belgium francia nyelvű területén állítottaák el , legf képpen a 
betakarítási id szakra koncentrálva. Eredetileg alacsony 
alkoholtartalmú termékek voltak, nehogy kiüssék a munkásokat, 
viszont kocsmai változatok már akkor is léteztek. A 2. világháborút 
követ en jelentek meg az er sebb, színben is különböz  változatok. 
A leghíresebb jelenkori saison, a Saison Dupont-ot az 1920-as 
években kezdték gyártani. Eredetileg egy rusztikus, kézműves ale a 
helyi gazdák által megtermelt alapanyagokból, mára már szinte csak 
nagy f zdék termelik meg rizve az egyszerű eredeti változatát. 
Karakter összetevők: tipikusan nem fűszerezett, komlók és a 
gabona adja a karakterét; viszont fűszerek használata megengedett, 
ha kiegészít  karaktert tud ezzel kölcsönözni a sörnek. A 
kontinentális alapmaláták jellemz ek, viszont a receptek gyakran 
tartalmaznak egyéb malátákat, mint például búza, zab, rozs vagy 
törköly. Adalékanyagok, mint a cukor és méz további komplexitást 
tud kölcsönözni és szárazabb karakterűvé tudják átszabni a sort. A 
sötétebb verziók tipikusan gadagabb, sötétebb malátákat is 
használnak, viszont általában nem pörkölt típusúakat. Általában 
Saaz-típusú, Styrian vagy East Kent Golding komlók a 
legelterjedtebb változatok. Széles választékú gyógynövények vagy 
fűszerek növelhetik a komplexitást és a különlegességet, viszont bele 
kell simulnia az éleszt s és komlós karakterekbe. Brettanomyces 
törzs nem jellemz  a típusnál, a Brett. törzzsel készített változatokat 
az Amerikai vad ale kategóriában szabad indítani. 
Stílus összehasonlítás: standard er sségű és világos szín (mint a 
legjellemz bb változat), mint egy jól leerjedt, komlós és keserű belga 
világos ale er sebb éleszt karakterrel. Szuperer s és világos 
változatai hasonlóak  a belga tripel kategóriához, viszont általában 
gabonásabb, rusztikus min ségű és néha fűszersebb 
éleszt karakterrel. 
Nevezési instrukciók: TA nevez nek meg kell határoznia az 
er sséget, 
(asztali, általános vagy szuper) és a színt (világos, sötét). 
Alap statisztika: OG:  1.048 – 1.065 (standard) 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.002 – 1.008 (standard) 
SRM:  5 – 14 (világos) ABV:  3.5 – 5.0% (asztali) 

15 – 22 (sötét) 5.0 – 7.0% (standard) 
7.0 – 9.5% (szuper)  

Kereskedelmi példák: Ellezelloise Saison, Fantôme Saison, 
Lefebvre Saison 1900, Saison Dupont Vieille Provision, 
Saison de Pipaix, Saison Regal, Saison Voisin,  Boulevard Tank7 
Farmhouse Ale 
Jelzők: standard-er sség, világos szín,fels erjesztésű,nyugat 
európai,tradícionális,keserű 
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25C. Belgian Golden Strong Ale 
Overall Impression: A pale, complex, effervescent, 
strong Belgian-style ale that is highly attenuated and 
features fruity and hoppy notes in preference to phenolics. 

Aroma: Complex with significant fruity esters, moderate 
spiciness and low to moderate alcohol and hop aromas. Esters 
are reminiscent of lighter fruits such as pears, oranges or 
apples. Moderate to moderately low spicy, peppery phenols. A 
low to moderate yet distinctive perfumy, floral hop character 
is often present. Alcohols are soft, spicy, perfumy and low-to- 
moderate in intensity. No hot alcohol or solventy aromas. The 
malt character is light and slightly grainy-sweet to nearly 
neutral. 

Appearance: Yellow to medium gold in color. Good 
clarity. Effervescent. Massive, long-lasting, rocky, often 
beady, white head resulting in characteristic Belgian lace on 
the glass as it fades. 

Flavor: Marriage of fruity, spicy and alcohol flavors 
supported by a soft malt character. Esters are reminiscent of 
pears, oranges or apples. Low to moderately low phenols are 
peppery in character. A low to moderate spicy hop character is 
often present. Alcohols are soft and spicy, and are low-to-
moderate in intensity. Bitterness is typically medium to high 
from a combination of hop bitterness and yeast-produced 
phenolics. Substantial carbonation and bitterness leads to a 
dry finish with a low to moderately bitter aftertaste. 

Mouthfeel: Very highly carbonated; effervescent. Light to 
medium body, although lighter than the substantial gravity 
would suggest. Smooth but noticeable alcohol warmth. No hot 
alcohol or solventy character. 

Comments: References to the devil are included in the names 
of many commercial examples of this style, referring to their 
potent alcoholic strength and as a tribute to the original 
example (Duvel). The best examples are complex and delicate. 
High carbonation helps to bring out the many flavors and to 
increase the perception of a dry finish. Traditionally bottle- 
conditioned (or refermented in the bottle). 

History: Originally developed by the Moortgat brewery after 
WWI as a response to the growing popularity of Pilsner beers. 

Characteristic Ingredients: Pilsner malt with substantial 
sugary adjuncts. Saazer-type hops or Styrian Goldings are 
commonly used. Belgian yeast strains are used – those that 
produce fruity esters, spicy phenolics and higher alcohols – 
often aided by slightly warmer fermentation temperatures. 
Fairly soft water. Spicing is not traditional; if present, should 
be a background character only. 

Style Comparison: Strongly resembles a Tripel, but may 
be even paler, lighter-bodied and even crisper and drier; the 
drier finish and lighter body also serves to make the 
assertive hopping and yeast character more prominent. 
Tends to use yeast that favor ester development 
(particularly pome fruit) over spiciness in the balance. 

Vital Statistics: OG:  1.070 – 1.095 
IBUs:  22 – 35 FG:  1.005 – 1.016 
SRM:  3 – 6 ABV:  7.5 – 10.5% 

Commercial Examples: Brigand, Delirium Tremens, 

Dulle Teve, Duvel, Judas, Lucifer, Piraat, Russian River 

Damnation Tags: very-high-strength, pale-color, top-

fermented, western-europe, traditional-style, bitter 

25C. Er s világos belga 

Összbenyomás: világos, complex, pezsg s, er s belga-
stílusú ale mely er sen leerjedt és jellemz en gyümölcsös és 
komlós jegyeket hordoz el térben fenolokkal. 
Aroma: Komplex, jelent s gyümölcsös észterekkel, mérsékelt 
fűszerességgel és alacsonytól mérsékelt szintű alkohollal és 
komlóaromával. Az észterek olyan gyümölcsökre emlékeztetnek, 
mint pl. a körte, narancs vagy az alma. Mérsékeltt l mérsékelten 
ealacsony szintű fűszeres, paprikás fenolok. Alacsonytól 
mérsékeltig terjed  parfümre emlékeztet  viragos komló 
aromával is gyakran találkozunk. az alkoholok finomak, 
fűszeresek, parfümösek és alacsonytól mérsékelt intenzitásúak. 
Az alkoholos aromák nem durvák, vagy oldószeres jellegűek. A 
maláta karakter könnyed vagy kissé gabonásan édest l a 
semlegesig terjedhet. 

Megjelenés: Sárgától közepes aranytig terjed  színében. 
Szép tiszta. Pezsg s. Masszív, sokáig tartó, kemény, fehér 
színű habja van, ami jellegzetes belga csipke nyomot hagy a 
pohár falán. 
Íz: Gyümölcsös, fűszeres, alkoholos ízek házassága kiegészítve 
egy könnyed malátás karakterrel. Az észterek gyakran körtére, 
narancsra vagy almára emlékeztetnek. Az alacsonytól mérsékelt 
intenzitású fenolok jelenléte általában borsos ízeket rejt. 
Alacsonytól mérsékeltig terjed  fűszeres, komlós íz is 
megtalálható. Az alkohol lágy, fűszeres, gyakran egy kicsit 
édeskés, alacsonytól mérsékelt intenzitású. Az éleszt  által 
el állított fenolok és a komlók használatából eredend en a 
keserűség közepest l magas er sségű. A nagymértékű 
szénsavasság és keserűség száraz utóíz kialakulásához vezet, 
alacsonytól mérsékelten keserű utóízzel. Diaceti0l nem érezhet . 
Kortyérzet: Er sen szénsavas. Vékonytól közepesen testes ital, 
bár könnyedebb, mint ami a cefre sűrűségéb l adódna  Sima, de 
érezhet  alkoholos melegség. Nincs oldószeres vagy éget  
alkoholos jelleg.  

Megjegyzések: Több kereskedelmi fajta nevében felsejlik az 
ördög neve, mely az alkoholos er sségre utal és elismerés az 
eredeti iránt (Duvel). A legjobb fajták összetettek és elegánsak. A 
magas szénvas szint segít kihozni a különböz  ízeket és a 
hatására jobban kiérezhet  a száraz befejezés. Hagyományosan 
palackos érlelésűek.  
Történelem: eredetileg a Moortgat sörf zde fejlesztette ki az 
űi. világháborút követ en egyfajta válaszként akkor a Pilseni 
iránti érdekl dés növekedésére. 
Karakter összetevők: Pilseni maláta jelent s mennyiségű 
cukoradalékkal. Saaz típusú komlók vagy Styrian Goldings a 
legáltalánosabb. Belga éleszt  törzseket használnak – melyek 
gyümölcsös észtereket, fűszeres fenolokat és magasabb rendű 
alkoholokat produkálnak – általában magasabb h fokú 
erjesztést célozva meg. Meglehet sen lágy víz. A fűszerezés nem 
hagyományos itt, ha mégis, akkor a háttér-karakterként szabad 
jelen lennie. 

Stílus összehasonlítás: Er sen hasonlít a Tripel-re, de 
általában halványabb, vékonyabb testű, érdesebb és szárazabb. 
A szárazabb befejezés és a könnyebb test jobban kiemeli az 
er s komlózást és a fűszerességet. Általában olyan éleszt ket 
érdemes használni, mely segíti az észterek kialakulását 
(általában gránátalma íz) jobban, mint a fűszerességet. 
Alap statisztika: OG:  1.070 – 1.095 
IBUs:  22 – 35 FG:  1.005 – 1.016 
SRM:  3 – 6 ABV:  7.5 – 10.5% 

Kereskedelmi példák: Brigand, Delirium Tremens, Dulle 

Teve, Duvel, Judas, Lucifer, Piraat, Russian River Damnation 

Jelzők: nagyon er s, világos szín, fels erjesztésű, nyugat-
európai, tradícionális, keserű 
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26.TRAPPIST ALE 
Trappist is a protected legal appellation, and cannot be used commercially except by genuine Trappist monasteries that brew their 
own beer. However, we can use it to describe the type or styles of beer produced by those breweries and those who make beers of a 
similar style. Trappist type beers are all characterized by very high attenuation, high carbonation through bottle conditioning, and 
interesting (and often aggressive) yeast character. 
 

26. Trappista ale 
A Trappista egy védett jogi megnevezés és nem szabad kereskedelemben használni, kivéve a a saját sörüket főző tényleges Trappista 
monostorok számára. Mi, azonban használhatjuk azoknak a söröknek a típusának vagy stílusának a leírására, amelyikeket azok a 
sörfőzdék és amiket a hasonló stílusú söröket készítők készítenek. A trappista típusú söröket mind  nagyon magas leerjedtség, a 
palackos utóerjesztés miatti magas szén-dioxid tartalom és érdekes (és gyakran erőszakos) élesztő jelleg jellemzi. 
 
 



BJCP Beer Style Guidelines – 2015 Edition, 2018 fordítás Elsősör 

118  

26A. Trappist Single 
Overall Impression: A pale, bitter, highly attenuated and 
well carbonated Trappist ale, showing a fruity-spicy Trappist 
yeast character, a spicy-floral hop profile, and a soft, supportive 
grainy-sweet malt palate. 

Aroma: Medium-low to medium-high Trappist yeast 
character, showing a fruity-spicy character along with medium- 
low to medium spicy or floral hops, occasionally enhanced by 
light herbal/citrusy spice additions. Low to medium-low 
grainy-sweet malt backdrop, which may have a light honey or 
sugar quality. Fruit expression can vary widely (citrus, pome 
fruit, stone fruit). Light spicy, yeast-driven phenolics found in 
the best examples. Bubblegum inappropriate. 

Appearance: Pale yellow to medium gold color. Generally 
good clarity, with a moderate-sized, persistent, billowy white 
head with characteristic lacing. 

Flavor: Fruity, hoppy, bitter, and dry. Initial malty-sweet 
impression, with a grainy-sweet soft malt palate, and a dry, 
hoppy finish. The malt may have a light honeyed biscuit or 
cracker impression. Moderate spicy or floral hop flavor. Esters 
can be citrus (orange, lemon, grapefruit), pome fruit (apple, 
pear), or stone fruit (apricot, peach). Light to moderate spicy, 
peppery, or clove phenolics. Bitterness rises towards the crisp, 
dry finish, with an aftertaste of light malt, moderate hops and 
yeast character. 

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Smooth. 
Medium-high to high carbonation, can be somewhat prickly. 
Should not have noticeable alcohol warmth. 

Comments: Often not labeled or available outside the 
monastery, or infrequently brewed. Might also be called 
monk’s beer or Brother’s beer. Highly attenuated, generally 
85% or higher. 

History: While Trappist breweries have a tradition of brewing 
a lower-strength beer as a monk’s daily ration, the bitter, pale 
beer this style describes is a relatively modern invention 
reflecting current tastes. Westvleteren first brewed theirs in 
1999, but replaced older lower-gravity products. 

Characteristic Ingredients: Pilsner malt, Belgian 
Trappist yeast, Saazer-type hops. 

Style Comparison: Like a top-fermented Belgian/Trappist 
interpretation of a German Pils – pale, hoppy, and well- 
attenuated, but showing prototypical Belgian yeast character. 
Has less sweetness, higher attenuation, less character malt, 
and is more hop-centered than a Belgian Pale Ale. More like 
a much smaller, more highly hopped tripel than a smaller 
Belgian Blond Ale. 

Vital Statistics: OG:  1.044 – 1.054 
IBUs:  25 – 45 FG:  1.004 – 1.010 
SRM:  3 – 5 ABV:  4.8 – 6.0% 

Commercial Examples: Achel 5° Blond, St. 
Bernardus Extra 4, Westmalle Extra, Westvleteren 
Blond 

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermenting, 
western- europe, craft-style, bitter, hoppy 

26A. Egyszeres/Szimpla trappista 
Általános benyomás: Egy világos, keserű, er sen leerjedt és 
szén-dioxidos trappista ale, ami gyümölcsös-fűszeres trappista 
éleszt  jelleget mutat, fűszeres-virágos komló összkép, és lágy, 
támogató gabonás-édes maláta ízérzet. 
Aroma: Gyenge-közepest l er s közepesig terjed  trappista 
éleszt s jelleg ami gyümölcsös-fűszeres jelleget mutat, gyenge 
közepest l közepesig terjed  fűszeres vagy virágos komlókkal, 
esetenként könnyű gyógynövényes/citrusos fűszerezéssel fokozva. 
Alacsonytól gyenge közepesig terjed  gabonás-édes háttér, 
amelyiknek lehet könnyű mézes vagy cukros jegye. A 
gyümölcsösség kifejez dése nagy változatosságot mutat (citrus-, 
almatermésű-, csonthéjas gyümölcsök). Könnyedén fűszeres, az 
éleszt  által meghatározott fenolosság található a legjobb 
példányokban. A rágógumi nem ideill . 
Megjelenés: Világos sárgától közepes arany színig. Általában jó 
átláthatóság, egy mérsékelt méretű, tartós, gomolygó fehér, 
jellegzetes szerkezetű habbal. 
Íz: Gyümölcsös, komlós, keserű és száraz. Malátásan-édes kezd  
benyomás gabonásan-édes lágy ízérzettel és száraz, komlós 
zárással. A malátának lehet egy könnyű mézes keksz ízárnyalata. 
Mérsékelten fűszeres vagy virágos komló íz. Az észterek lehetnek 
citrus (narancs, citrom, grépfrút), almatermésű (alma, körte) vagy 
csonthéjas gyümölcs (kajszibarack, szibarack) jellegűek. Enyhét l 
mérsékeltig terjed  fűszeres, borsos vagy szegfűszeges fenolosság. 
A keserűsége fokozódik a ropogós, száraz zárás felé, egy világos 
maláta-, mérsékelt komló- és éleszt  jellegű utóízzel. 
Kortyérzet: Gyengén közepest l közepesig terjed  test. Lágy. 
Közepesen er st l er sig terjed  szén-dioxid tartalom, lehet kissé 
szúrós. Nem szabadna alkoholos melegséget érezni. 
Megjegyzések: Gyakran nincsen címkézve vagy nem érhet  el a 
monostoron kívül, vagy rendszertelenül f zik. Szerzetesek sörének 
vagy barátok sörének is hívhatják. Er sen leerjedt, általában 85%-
kal vagy még többel. 
Történet: Noha a trappista sörf zdékben hagyománya van az 
alacsonyabb er sségű sör f zésének, ami a szerzetesek napi 
adagjához tartozik, a keserűbb, világosabb sör, amit ez a stílus leír 
egy viszonylag modern, a mostani ízlést tükröz  találmány. A 
Westvleteren el ször 1999-ben f zte az övékét, de leváltotta a 
régebbi alacsonyabb sűrűségű termékeket. 
Jellegzetes összetevők: Pilseni maláta, belga trappista éleszt , 
žatec-i (saaz-i) típusú komlók. 
Stílus összehasonlítás: Olyan, mintha a német pils típusnak a 
fels erjesztésű, belga/trappista értelmezése lenne - világos, komlós 
és jól leerjesztett, de mutatja a prototipikus belga éleszt  jelleget. 
Kevesebb édesség, nagyobb leerjesztettség, kevesebb olyan 
malátával, ami jelleget ad, és nagyobb komlóirányultság jellemzi, 
mint a belga világos ale-t. Inkább egy kisebb, er sebben komlózott 
tripel, mint egy kisebb belga blond ale. 
Kulcsfontosságú számadatok:  
IBU: 25 - 45 
SRM: 3 - 5 
OG: 1.044 - 1.054 
FG: 1.004 - 1.010 
ABV: 4.8 - 6.0 % 
Kereskedelmi példák: Achel 5° Blond, St. Bernardus Extra 4, 
Westmalle Extra, Westvleteren Blond 
Címkék: szokásos er sségű, világos színű, fels erjesztésű, nyugat-
európai, kézműves stílus, keserű, komlós 
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26B. Belgian Dubbel 
Overall Impression: A deep reddish-copper, moderately 
strong, malty, complex Trappist ale with rich malty flavors, 
dark or dried fruit esters, and light alcohol blended together 
in a malty presentation that still finishes fairly dry. 

Aroma: Complex, rich-sweet malty aroma, possibly with 
hints of chocolate, caramel and/or toast (but never roasted 
or burnt aromas). Moderate fruity esters (usually including 
raisins and plums, sometimes also dried cherries). Esters 
sometimes include banana or apple. Spicy phenols and 
higher alcohols are common (may include light clove and 
spice, peppery, rose-like and/or perfumy notes). Spicy 
qualities can be moderate to very low. Alcohol, if present, is 
soft and never hot or solventy. Low to no spicy, herbal, or 
floral hop aroma, typically absent. The malt is most 
prominent in the balance with esters and a touch of alcohol 
in support, blending together for a harmonious presentation. 

Appearance: Dark amber to copper in color, with an 
attractive reddish depth of color. Generally clear. Large, 
dense, and long-lasting creamy off-white head. Flavor: 
Similar qualities as aroma. Rich, complex medium to 
medium-full rich-sweet malt flavor on the palate yet finishes 
moderately dry. Complex malt, ester, alcohol and phenol 
interplay (raisiny flavors are common; dried fruit flavors are 
welcome; clove or pepper spiciness is optional). Balance is 
always toward the malt. Medium-low bitterness that doesn’t 
persist into the aftertaste. Low spicy, floral, or herbal hop 
flavor is optional and not usually present. 

Mouthfeel: Medium-full body. Medium-high carbonation, 
which can influence the perception of body. Low alcohol 
warmth. Smooth, never hot or solventy. 

Comments: Most commercial examples are in the 6.5 – 7% 
ABV range. Traditionally bottle-conditioned (or refermented in 
the bottle). 

History: Originated at monasteries in the Middle Ages, and 
was revived in the mid-1800s after the Napoleonic era. 

Characteristic Ingredients: Belgian yeast strains prone to 
production of higher alcohols, esters, and phenolics are 
commonly used. Impression of complex grain bill, although 
traditional versions are typically Belgian Pils malt with 
caramelized sugar syrup or other unrefined sugars providing 
much of the character. Saazer-type, English-type or Styrian 
Goldings hops commonly used. No spices are traditionally 
used, although restrained use is allowable (background 
strength only). 

Style Comparison: Should not be as malty as a bock and 
should not have crystal malt-type sweetness. Similar in 
strength and balance as a Belgian Blond, but with a richer malt 
and ester profile. Less strong and intense as a Belgian Dark 
Strong Ale. 

Vital Statistics: OG:  1.062 – 1.075 
IBUs:  15 – 25 FG:  1.008 – 1.018 
SRM:  10 – 17 ABV:  6.0 – 7.6% 

Commercial Examples: Affligem Dubbel, Chimay Première, 
Corsendonk Pater, Grimbergen Double, La Trappe Dubbel, St. 
Bernardus Pater 6, Trappistes Rochefort 6, Westmalle Dubbel 

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, western- 
europe, traditional-style, malty 

26B. Belga dubbel 
Általános benyomás: Egy mély vöröses-réz színű, mérsékelten 
er s, malátás, összetett trappista ale amiben gazdag malátás ízek, 
sötét vagy aszalt gyümölcsök észterjei és könnyű alkohol van 
elegyítve egy malátás megjelenésben, ami ennek ellenére 
meglehet sen szárazon záródik. 
Aroma: Összetett, gazdagon édes malátás aroma, esetleg egy 
kevés csokoládéval, karamellel és/vagy pirítóssal (de sohasem 
pirított vagy égetett aromákkal). Mérsékelt gyümölcsös észterek 
(általában beleértve a mazsolát és szilvát, néha aszalt cseresznyét 
is). Az észterekben néha benne van az alma vagy a körte [illata]. 
Fűszeres fenolok és magasabb alkoholok gyakoriak (tartalmazhat 
enyhe szegfűszeget és fűszert, borsos, rózsához hasonló és/vagy 
parfümös jegyeket). A fűszeres jellegek a mérsékeltt l a nagyon 
alacsonyig terjedhetnek. Az alkohol, ha jelen van, lágy és soha nem 
éget  vagy oldószeres. Alacsonytól nem fűszeresig terjed , 
gyógynövényes vagy virágos komló aroma, de jellemz en hiányzik. 
A maláta leginkább az észterekkel alkotott egyensúlyban 
nyilvánvaló, amit egy nagyon pici alkoholosság támogat, 
egybeolvadva egy harmonikus megmutatkozáshoz. 
Megjelenés: Sötét borostyántól rézig terjed  színű egy vonzó 
vöröses színmélységgel. Általában tiszta. Nagy, sűrű és hosszan 
tartó krémes törtfehér hab. 
Íz: Az aromához hasonló jegyek. Gazdag, összetett közepest l 
közepesen teltig terjed  gazdagon-édes maláta ízérzet mégis 
mérsékelten szárazon záródik. Összetett maláta, észter, alkohol és 
fenol összejátszás (mazsolás ízek gyakoriak; aszalt gyümölcsök jól 
mutatnak, szegfűszeges vagy borsos fűszeresség szóba jöhet). Az 
egyensúly mindig a maláta felé billen. Gyenge-közepes keserűség 
ami nem marad meg az utóízben. Gyenge fűszeres, virágos vagy 
gyógynövényes komló íz el fordulhat, de általában nincsen. 
Kortyérzet: Közepesen telt test. Közepesen er s szén-dioxid 
tartalom ami befolyásolhatja a test érzékelését. Gyenge alkohol 
melegség. Lágy, sohasem éget  vagy oldószeres. 
Megjegyzések: A legtöbb kereskedelmi példa a 6.5 - 7% ABV 
tartományban van. Hagyományosan palackos utóérleléssel készül 
(vagy palackban erjesztik). 
Történet: Középkori monostorokból ered és az 1800-as évek 
közepén a Napóleoni korszak után újra felélesztették. 
Jellegzetes összetevők: Gyakran használnak belga 
éleszt törzseket, amik hajlamosabbak magasabb alkoholokat, 
észtereket és fenolokat termelni. Egy összetett gabonaalapanyag-
összeállítás benyomását kelti noha a hagyományos változatok belga 
pils malátát használnak karamellizált cukorsziruppal vagy más 
finomítatlan cukrokkal, amikb l a jellegzetességei származnak. 
Žatec-i (saaz-i), angol típusú vagy styrian goldings komlót 
használnak gyakran. Hagyományosan nem használnak fűszereket, 
azonban visszafogott  használatuk megengedett (csak olyan 
er sségben, hogy a háttérben maradjanak). 
Stílus összehasonlítás: Nem szabad olyan malátásnak lennie, 
mint egy baknak és nem szabad kristálymalátás édességének 
lennie. A belga blond-hoz hasonló az er ssége és az egyensúlya, de 
gazdagabb maláta és észter összképpel. Kevésbé er s és er teljes 
mint a belga sötét er s ale. 
Kulcsfontosságú számadatok:  
IBU: 15 – 25  SRM: 10 - 17 
OG: 1.062 - 1.075 FG: 1.008 - 1.018 
ABV: 6.0 - 7.6% 
Kereskedelmi példák: Affligem Dubbel, Chimay Première, 
Corsendonk Pater, Grimbergen Double, La Trappe Dubbel, St. 
Bernardus Pater 6, Trappistes Rochefort 6, Westmalle Dubbel 
Címkék: nagy er sségű, borostyán színű, fels erjesztésű, nyugat-
európai, hagyományos stílus, malátás 

  



BJCP Beer Style Guidelines – 2015 Edition, 2018 fordítás Elsősör 

120  

26C. Belgian Tripel 
Overall Impression: A pale, somewhat spicy, dry, strong 
Trappist ale with a pleasant rounded malt flavor and firm 
bitterness. Quite aromatic, with spicy, fruity, and light alcohol 
notes combining with the supportive clean malt character to 
produce a surprisingly drinkable beverage considering the high 
alcohol level. 
Aroma: Complex bouquet with moderate to significant 
spiciness, moderate fruity esters and low alcohol and hop 
aromas. Generous spicy, peppery, sometimes clove-like 
phenols. Esters are often reminiscent of citrus fruits such as 
oranges, but may sometimes have a slight banana character. A 
low yet distinctive spicy, floral, sometimes perfumy hop 
character is usually found. Alcohols are soft, spicy and low in 
intensity. The malt character is light, with a soft, slightly 
grainy-sweet or slightly honey-like impression. The best 
examples have a seamless, harmonious interplay between the 
yeast character, hops, malt, and alcohol. 
Appearance: Deep yellow to deep gold in color. Good clarity. 
Effervescent. Long-lasting, creamy, rocky, white head resulting 
in characteristic Belgian lace on the glass as it fades. 
Flavor: Marriage of spicy, fruity and alcohol flavors supported 
by a soft, rounded grainy-sweet malt impression, occasionally 
with a very light honey note. Low to moderate phenols are 
peppery in character. Esters are reminiscent of citrus fruit such 
as orange or sometimes lemon, and are low to moderate. A low 
to moderate spicy hop character is usually found. Alcohols are 
soft, spicy, and low in intensity. Bitterness is typically medium 
to high from a combination of hop bitterness and yeast- 
produced phenolics. Substantial carbonation and bitterness 
lends a dry finish with a moderately bitter aftertaste with 
substantial spicy-fruity yeast character. The grainy-sweet malt 
flavor does not imply any residual sweetness. 
Mouthfeel: Medium-light to medium body, although lighter 
than the substantial gravity would suggest. Highly 
carbonated. The alcohol content is deceptive, and has little to 
no obvious warming sensation. Always effervescent. 
Comments: High in alcohol but does not taste strongly of 
alcohol. The best examples are sneaky, not obvious. High 
carbonation and attenuation helps to bring out the many 
flavors and to increase the perception of a dry finish. Most 
Trappist versions have at least 30 IBUs and are very dry. 
Traditionally bottle-conditioned (or refermented in the 
bottle). 
History: Originally popularized by the Trappist monastery 
at Westmalle. 
Characteristic Ingredients: Pilsner malt, typically with 
pale sugar adjuncts. Saazer-type hops or Styrian Goldings are 
commonly used. Belgian yeast strains are used – those that 
produce fruity esters, spicy phenolics and higher alcohols – 
often aided by slightly warmer fermentation temperatures. 
Spice additions are generally not traditional, and if used, 
should be a background character only. Fairly soft water. 
Style Comparison: May resemble a Belgian Golden Strong 
Ale but slightly darker and somewhat fuller-bodied, with 
more emphasis on phenolics and less on esters. Usually has a 
more rounded malt flavor but should never be sweet. 
Vital Statistics: OG:  1.075 – 1.085 
IBUs:  20 – 40 FG:  1.008 – 1.014 
SRM:  4.5 – 7 ABV:  7.5 – 9.5% 
Commercial Examples: Affligem Tripel, Chimay Cinq 
Cents, La Rulles Tripel, La Trappe Tripel, St. Bernardus 
Tripel, Unibroue La Fin Du Monde, Val-Dieu Triple, Watou 
Tripel, Westmalle Tripel 

Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, western- 

europe, traditional-style, bitter

26C. Belga tripel 
Általános benyomás: Egy világos, valamelyest fűszeres, száraz, er s 
trappista ale egy kellemes lekerekített malátás ízzel és határozott 
keserűséggel. Meglehet sen aromás, fűszeres, gyümölcsös és könnyű 
alkoholos jegyekkel, amik a támogató, tiszta malátás jelleggel 
kapcsolódnak össze egy a magas alkohol szintje ellenére meglep en 
iható italt eredményezve. 
Aroma: Összetett buké mérsékeltt l jelent sig terjed  fűszerességgel, 
mérsékelt gyümölcsös észterekkel és gyenge alkohol és komló 
aromákkal. B ségesen fűszeres, borsos, néha szegfűszeghez hasonló 
fenolok. Az észterek gyakran az olyan citrus gyümölcsökre 
emlékeztetnek, mint a narancs, de id nként egy enyhe banános jellege 
is lehet. Egy gyenge, mégis jól elkülöníthet en fűszeres, virágos, néha 
parfümös komló jelleg általában megtalálható. Az alkoholok lágyak, 
fűszeresek és alacsony er sségűek. A maláta jelleg könnyű, egy lágy, 
kissé gabonásan-édes vagy kissé méz-szerű benyomással. A legjobb 
példányokban az éleszt  jellegének, a komlónak, a malátának és az 
alkoholnak egy észrevehetetlen, harmonikus összjátéka van meg. 
Megjelenés: Mély sárgától mély aranyig terjed  szín. Jó átláthatóság. 
Gyöngyöz . Hosszan tartó krémes, szilárd, fehér hab, ami a jellegzetes 
belga csipkét hagyja maga után a poháron, ahogyan múlik. 
Íz: A fűszeres, gyümölcsös és alkohol ízek házassága, amit lágy, 
lekerekített gabonás-édes maláta benyomás támogat, esetenként egy 
nagyon könnyű mézes jeggyel. Az alacsonytól mérsékeltig terjed  
fenolok jellege borsos. Az észterek citrusgyümölcsre emlékeztetnek, 
mint pl. a narancsra vagy esetenként citromra, és alacsonytól 
mérsékeltig terjed  mértékűek. Egy az enyhét l a mérsékeltig terjed  
fűszeres komló jelleg általában fellelhet . Az alkoholok lágyak, 
fűszeresek és alacsony er sségűek. A keserűség jellemz en közepest l 
er sig terjed és a komlókeserű valamint az éleszt  által termelt fenolok 
eredménye. A jelent s szén-dioxid tartalom és keserűség egy száraz 
zárást kölcsönöz amihez mérsékelt keserű utóíz társul és jelent s 
fűszeres-gyümölcsös éleszt  jelleg. A gabonás-édes maláta íz nem utal 
semmilyen végén megmaradó édességre. 
Kortyérzet: Közepesen könnyűt l közepesig terjed  test, noha 
könnyebb, mint amire a jelent s sűrűségb l következtetni lehetne. 
Er sen szén-dioxidos. Az alkohol tartalom félrevezet  és melegség 
érzés alig van, ha egyáltalán észrevehet . Mindig gyöngyöz . 
Megjegyzések: Magas az alkohol tartalma, de nincsen er s alkoholos 
íze. A legjobb példányok rejt zköd ek, nem nyilvánvalóak. A magas 
szén-dioxid tartalom és leerjesztettség segít a sok ízt el hozni és 
fokozza a száraz zárás érzetét. A legtöbb trappista változat 30 IBU-s és 
nagyon száraz. Hagyományosan palackban utóérlelik (vagy 
újraerjesztik a palackban). 
Történet: Eredetileg a Westmalle-i trappista kolostor népszerűsítette. 
Jellegzetes összetevők: Pilseni maláta jellemz en világos cukor 
adalékokkal. Žatec-i (saaz-i) típusú komlókat vagy styrian golding-ot 
használnak általában. Belga éleszt  törzseket használnak - azokat, 
amelyek gyümölcsös észtereket, fűszeres fenolosságot és magasabb 
alkoholokat termelnek - és gyakran kissé melegebb erjesztési 
h mérséklettel segítik. A fűszerek hozzáadása általánosságban nem 
hagyományos, és ha használják, csak egy háttérjelleg lehet. 
Meglehet sen lágy víz. 
Stílus összehasonlítás: Hasonlítható egy belga arany er s ale-hez de 
kissé sötétebb és valamelyest teljesebb testű, több hangsúllyal a 
fenolokon és kevesebbel az észtereken. Általában egy lekerekítettebb 
maláta íze van, de soha nem lehet édes. 
Kulcsfontosságú számadatok:  
IBU: 20 - 40 
SRM: 4.5 - 7 
OG: 1.075 - 1.085 
FG: 1.008 - 1.014 
ABV: 7.5 - 9% 
Kereskedelmi példák: Affligem Tripel, Chimay Cinq Cents, La 
Rulles Tripel, La Trappe Tripel, St. Bernardus Tripel, Unibroue La Fin 
Du Monde, Val-Dieu Triple, Watou Tripel, Westmalle Tripel 
Címkék: nagy er sségű, világos színű, fels erjesztésű, nyugat-európai, 
hagyományos stílus; keserű 

  



BJCP Beer Style Guidelines – 2015 Edition, 2018 fordítás Elsősör 

121  

26D. Belgian Dark Strong Ale 
Overall Impression: A dark, complex, very strong 
Belgian ale with a delicious blend of malt richness, dark 
fruit flavors, and spicy elements. Complex, rich, smooth 
and dangerous. 

Aroma: Complex, with a rich-sweet malty presence, 
significant esters and alcohol, and an optional light to 
moderate spiciness. The malt is rich and strong, and can have 
a deep bready-toasty quality often with a deep caramel 
complexity. The fruity esters are strong to moderately low, 
and can contain raisin, plum, dried cherry, fig or prune notes. 
Spicy phenols may be present, but usually have a peppery 
quality not clove-like; light vanilla is possible. Alcohols are 
soft, spicy, perfumy and/or rose-like, and are low to moderate 
in intensity. Hops are not usually present (but a very low 
spicy, floral, or herbal hop aroma is acceptable). No 
dark/roast malt aroma. No hot alcohols or solventy aromas. 

Appearance: Deep amber to deep coppery-brown in color 
(dark in this context implies more deeply colored than 
golden). Huge, dense, moussy, persistent cream- to light 
tan- colored head. Can be clear to somewhat hazy. 

Flavor: Similar to aroma (same malt, ester, phenol, alcohol, 
and hop comments apply to flavor as well). Moderately malty- 
rich on the palate, which can have a sweet impression if 
bitterness is low. Usually moderately dry to dry finish, although 
may be up to moderately sweet. Medium-low to moderate 
bitterness; alcohol provides some of the balance to the malt. 
Generally malty-rich balance, but can be fairly even with 
bitterness. The complex and varied flavors should blend 
smoothly and harmoniously. The finish should not be heavy or 
syrupy. 

Mouthfeel: High carbonation but not sharp. Smooth but 
noticeable alcohol warmth. Body can range from medium-light 
to medium-full and creamy. Most are medium-bodied. 

Comments: Authentic Trappist versions tend to be drier 
(Belgians would say more digestible) than Abbey versions, 
which can be rather sweet and full-bodied. Traditionally bottle- 
conditioned (or refermented in the bottle). Sometimes known 
as a Trappist Quadruple, most are simply known by their 
strength or color designation. 

History: Most versions are unique in character reflecting 
characteristics of individual breweries, produced in limited 
quantities and often highly sought-after. 

Characteristic Ingredients: Belgian yeast strains prone 
to production of higher alcohols, esters, and sometimes 
phenolics are commonly used. Impression of a complex grain 
bill, although many traditional versions are quite simple, 
with caramelized sugar syrup or unrefined sugars and yeast 
providing much of the complexity. Saazer-type, English-type 
or Styrian Goldings hops commonly used. Spices generally 
not used; if used, keep subtle and in the background. 

Style Comparison: Like a larger dubbel, with a fuller 
body and increased malt richness. Not as bitter or hoppy as 
a tripel, but of similar strength. 

Vital Statistics: OG:  1.075 – 1.110 
IBUs:  20 – 35 FG:  1.010 – 1.024 
SRM:  12 – 22 ABV:  8.0 – 12.0% 

Commercial Examples: Achel Extra Brune, Boulevard 
The Sixth Glass, Chimay Grande Réserve, Gouden Carolus 
Grand Cru of the Emperor, Rochefort 8 & 10, St. Bernardus 
Abt 12, Westvleteren 12 

Tags: very-high-strength, amber-color, top-
fermented, western-europe, traditional-style, malty 

26D. Belga sötét er s ale 
Általános benyomás: Egy sötét, összetett, nagyon er s belga ale ami 
a gazdag malátásság, sötét gyümölcs ízek és fűszeres elemek ízletes 
elegye. Összetett, gazdag, lágy és veszélyes. 
Aroma: Összetett gazdag-édes malátás jelenléttel, jelent s észterekkel 
és alkohollal és esetleg enyhét l mérsékeltig terjed  fűszerességgel. A 
maláta gazdag és er s és egy mély kenyeres-pirítósos jellege lehet, 
gyakran egy mély karamelles összetettséggel. A gyümölcsös észterek az 
er st l a mérsékelten gyengéig terjedhetnek és a mazsola, szilva, aszalt 
cseresznye, füge vagy aszalt szilva jegyeit hordozhatják. Fűszeres 
fenolok jelen lehetnek, de általában borsos jelleggel, nem szegfűszeghez 
hasonlóval és enyhe vanília lehetséges. Az alkoholok lágyak, fűszeresek, 
parfümösek és/vagy rózsához hasonlóak és az er sségük enyhét l a 
mérsékeltig terjedhet. A komló általában nincsen jelen (de egy nagyon 
enyhe fűszeres, virágos vagy gyógynövényes komló aroma elfogadható). 
Nincsen sötét/pirított maláta aroma. Az alkohol nem lehet éget  vagy 
oldószeres aromájú. 
Megjelenés: Mély borostyántól mély rezes barna színig terjed a színe 
(a sötét ebben a környezetben még mélyebb színűre utal, mint az 
arany). Hatalmas, sűrű, tömény, tartós krémt l világos sárgásbarnáig 
terjed  színű hab. A tisztától a valamelyest zavarosig terjedhet. 
Íz: Hasonló az aromához (hasonló maláta, észter, fenol, alkohol és 
komló megjegyzések vonatkoznak az ízre is). Mérsékelten maláta-
gazdag ízérzet, ami kelthet édes benyomást, ha a keserűség enyhe. 
Általában mérsékelten száraztól szárazig terjed a zárás, noha lehet akár 
mérsékelten édes is. Gyenge közepest l mérsékeltig terjed  keserűség; 
az alkohol ad némi egyensúlyt a malátának. Általában malátásan-
gazdag egyensúly, de eléggé a keserűség szintjén. Az összetett és 
változatos ízeknek lágyan és harmonikusan kell egybeolvadniuk. A 
zárásnak nem szabad nehéznek vagy sziruposnak lennie. 
Kortyérzet: Magas szén-dioxid tartalom, de nem éles. Lágy, de 
észrevehet  alkoholos melegség. A test a gyenge közepest l a közepesen 
teltig terjedhet és krémes. A legtöbb közepes testű. 
Megjegyzések: A hiteles trappista változatok inkább szárazabbak (a 
belgák azt mondanák, hogy emészthetőbbek) mint az apátsági 
változatok, amik inkább édesek és teltebb testűek lehetnek. 
Hagyományosan palackos utóerjesztésűek (vagy újraerjesztik a 
palackban). Néha a trappista quadruple-nak hívják, de a legtöbbet 
egyszerűen az erejük vagy a színjelölésük alapján ismerik. 
Történet: A legtöbb változatnak egyedi a jellege a különböz  
sörf zdék jellegét tükrözve, és korlátozott mennyiségben állítják el  
ezért gyakran nagyon keresettek. 
Jellegzetes összetevők: Gyakran használnak belga éleszt  törzseket, 
amik hajlamosak magasabb alkoholokat, észtereket és id nként 
fenolosságot termelni. Összetett gabonaalapanyag-összeállítás 
benyomását kelti, noha sok hagyományos változat meglehet sen 
egyszerű, amiben a karamellizált cukorszirup vagy finomítatlan cukrok 
és az éleszt  adja az összetettség nagy részét. Gyakran használnak 
žatec-i (saaz-i), angol típusú vagy styrian goldings komlót. Általában 
nem használnak fűszereket; ha mégis, akkor alig észrevehet en és a 
háttérben. 
Stílus összehasonlítás: Olyan, mint egy nagyobb dubbel, egy teltebb 
testtel és megnövelt maláta-gazdagsággal. Nem olyan keserű vagy 
komlós, mint egy tripel, de hasonlóan er s. 
Kulcsfontosságú számadatok:  
IBU: 20 - 35 
SRM: 12 - 22 
OG: 1.075 - 1.110 
FG: 1.010 - 1.024 
ABV: 8.0 - 12.0% 
Kereskedelmi példák: Achel Extra Brune, Boulevard The Sixth 
Glass, Chimay Grande Réserve, Gouden Carolus Grand Cru of the 
Emperor, Rochefort 8 & 10, St. Bernardus Abt 12, Westvleteren 12 
Címkék: nagyon nagy er sségű, borostyán színű, fels erjesztésű, 
nyugat-európai, hagyományos stílus, malátás 
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29.FRUIT BEER 
The Fruit Beer category is for beer made with any fruit or combination of fruit under the definitions of this category. The culinary, 
not botanical, definition of fruit is used here – fleshy, seed-associated structures of plants that are sweet or sour, and edible in the 
raw state. Examples include pome fruit (apple, pear, quince), stone fruit (cherry, plum, peach, apricot, mango, etc.), berries (any fruit 
with the word ‘berry’ in it), currants, citrus fruit, dried fruit (dates, prunes, raisins, etc.), tropical fruit (banana, pineapple, guava, 
papaya, etc.), figs, pomegranate, prickly pear, and so on. It does not mean spices, herbs, or vegetables as defined in Category 30, 
especially botanical fruit treated as culinary vegetables. Basically, if you have to justify a fruit using the word “technically” as part of 
the description, then that’s not what we mean. 
 

29.Gyümölcsös Sör 
A gyümülcsös sör kategóriába azok a sörök tartoznak amiket valamilyen gyümölccsel, vagy több gyümölcs kombinálásával készítenek.  
A gyümölcs szót itt konyhai, nem pedig botanikai értelemben használjuk, - húsos, magra asszociáló növényi struktúrák amik 
édesek, vagy savanyúak, és ehetőek nyersen. Ide tartoznak például az almatermésűek, (alma, körte, birs), a csonthéjasok, (cseresznye, 
szilva, őszibarack, sárgabarack, mango, stb), azok amik angol nevében megtalálható a “berry” szó (eper, málna, áfonya), ribizlik, 
citrusfélék, aszalt gyümölcsök (datolya, aszalt szilva, mazsola, stb), a trópusi gyümölcsök (banán, ananász, guava, papaya, stb), füge, 
gránátalma, fügekaktusz, és így tovább. Fűszerek, gyógynövények, zöldségek nem ide, hanem egy másik, a 30-as kategóriába 
tartoznak, főleg azok amik botanikai értelemben gyümülcsnek konyhai értelemben zöldségnek számítanak.   
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29A. Fruit Beer 
See the Introduction to Specialty-Type Beer section for 
additional comments, particularly on evaluating the 
balance of added ingredients with the base beer. 
Overall Impression: A harmonious marriage of fruit and 
beer, but still recognizable as a beer. The fruit character 
should be evident but in balance with the beer, not so forward 
as to suggest an artificial product. 
Aroma: The distinctive aromatics associated with the 
declared fruit should be noticeable in the aroma; however, 
note that some fruit (e.g., raspberries, cherries) have stronger 
aromas and are more distinctive than others (e.g., blueberries, 
strawberries) – allow for a range of fruit character and 
intensity from subtle to aggressive. The additional aromatics 
should blend well with whatever aromatics are appropriate for 
the declared base beer style. 
Appearance: Appearance should be appropriate for the 
declared base beer and declared fruit. For lighter-colored 
beers with fruits that exhibit distinctive colors, the color 
should be noticeable. Note that the color of fruit in beer is 
often lighter than the flesh of the fruit itself and may take on 
slightly different shades. Fruit beers may have some haze or be 
clear, although haze is a generally undesirable. The head may 
take on some of the color of the fruit. 
Flavor: As with aroma, the distinctive flavor character 
associated with the declared fruit should be noticeable, and 
may range in intensity from subtle to aggressive. The balance 
of fruit with the underlying beer is vital, and the fruit character 
should not be so artificial and/or inappropriately 
overpowering as to suggest a ‘fruit juice drink.’ Hop bitterness, 
flavor, malt flavors, alcohol content, and fermentation by-
products, such as esters, should be appropriate to the base 
beer and be harmonious and balanced with the distinctive fruit 
flavors present. Remember that fruit generally add flavor not 
sweetness to fruit beers. The sugar found in fruit is usually 
fully fermented and contributes to lighter flavors and a drier 
finish than might be expected for the declared base style. 
However, residual sweetness is not necessarily a negative 
characteristic unless it has a raw, unfermented quality. 
Mouthfeel: Mouthfeel may vary depending on the base beer 
selected and as appropriate to that base beer. Body and 
carbonation levels should be appropriate to the declared base 
beer style. Fruit generally adds fermentables that tend to thin 
out the beer; the resulting beer may seem lighter than 
expected for the declared base style. Smaller and darker fruit 
have a tendency to add a tannic depth that should overwhelm 
the base beer. 
Comments: Overall balance is the key to presenting a well- 
made fruit beer. The fruit should complement the original 
style and not overwhelm it. The key attributes of the 
underlying style will be different with the addition of fruit; 
do not expect the base beer to taste the same as the 
unadulterated version. Judge the beer based on the 
pleasantness and balance of the resulting combination. 
Entry Instructions: The entrant must specify a base 
style, but the declared style does not have to be a Classic 
Style. The entrant must specify the type(s) of fruit used. 
Soured fruit beers that aren’t lambics should be entered in 
the American Wild Ale category. 
Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary 
depending on the underlying base beer, but the fruit will 
often be reflected in the color. 

Commercial Examples: Bell’s Cherry Stout, Dogfish Head 
Aprihop, Ebulum Elderberry Black Ale, Founders Rübæus 
Tags: specialty-beer, fruit 

29A. Gyümölcsös sör 
További megjegyzések a Különleges sörök bevezet  részében,  
különösképpen a hozzáadott anyagok és az alapsör 
egyensúlyának értékelése témában.  
Összbenyomás: A gyümölcs és a sör harmonikus házasítása, 
de még sörként felismerhet . A gyümölcsös karakternek 
egyértelműnek kell lennie, de egyensúlyban kell, hogy legyen a 
sörrel, ne sugallja azt, hogy ez egy mesterséges termék. 
Illat: Éreznünk kell a hozzáadott gyümölcs(ök) aromáit, bár 
meg kell jegyezni, hogy némelyik gyümölcs illata er sebb, 
jobban megkülönböztethet  (meggy, málna) mint mások, (eper, 
áfonya) így a gyümölcs aroma az enyhét l az er sig terjed.  A 
hozzáadott aromáknak jól kell keverednie az alapsör aromájával 
Megjelenés: A megjelenés az alapsörnek és a gyümölcsnek 
megfelel  kell, hogy legyen. Világosabb alapsör esetén, 
amennyiben a gyümölcs jellegzetes színnel rendelkezik, annak a 
sör színében is meg kell jelennie. Általában elmondhatjuk, hogy 
a gyümölcsös sör színe kissé világosabb a gyümölcs színénél, és 
attól némileg eltér  árnyalatok is el fordulhatnak. A cél, hogy 
tiszta legyen, de a hozzáadott gyümölcst l gyakran kissé 
zavaros, ami nem kívánatos. A habja gyakran átveszi a 
gyümölcs színét is. 
Iz: Csakúgy, mint illatában, a hozzáadott gyümölcs(ök) ízét is 
éreznünk kell a sörben, ennek az íznek az er ssége a gyengét l a 
nagyon er sig terjedhet. A gyümölcsíz és az alapsör egyensúlya 
fontos, a gyümölcs karakter ne legyen túl mesterkélt és ne 
legyen olyan er s mintha gyümölcslevet innánk. 
Komlókeserűség, komlóíz, malátaíz, alkohol, az erjesztés 
melléktermékei, mint például az észterek feleljenek meg az 
alapsör követelményeinek és harmonikus egyensúlyban 
legyenek a hozzáadott gyümölcs(ök) ízével. Fontos 
megemlíteni, hogy a gyümölcsnek az ízanyaga marad meg a 
sörben, a cukortartalma nem. A gyümölcscukor általában 
teljesen leerjed, így könnyebb és szárazabb sört kaphatunk, 
mint azt az alapsört l elvárhatnánk. A maradék édesség 
azonban nem feltétlenül jelent negatív megítélést, ha az 
természetes forrásból származik. 

Kortyérzet: A kortyérzet f leg az alapsört l függ, az alapsör 
követelményeinek kell megfelelnie. Ugyanez elmondható a 
testességr l és a szénsavasságról is. A gyümölcscukrot az éleszt  
teljesen leerjeszti, így a végeredmény kissé vékonyabb, 
szárazabb lehet, mint azt az alapsört l elvárhatnánk. Kisebb és 
sötétebb gyümölcsök hajlamosak tanninos mélységet adni a 
sörnek ami elnyomhatja az alapsört. 
Megjegyzések: A jó gyümölcsös sörnél az egyensúlyon van a 
lényeg. A gyümölcsnek passzolnia kell az alapsörhöz és nem 
nyomhatja el azt. A lényeg, hogy az alapsör megváltozik a 
hozzáadott gyümölcst l, ne várjuk el t le, hogy ugyanolyan lesz 
az íze, mint gyümölcs nélkül. Aszerint pontozzuk, hogy a sör 
mennyire kellemes és mennyire kiegyensúlyozott. 
Nevezési tájékoztató: A nevez nek meg kell adnia az alapsör 
típusát, elég a f kategória, nem kell az alkategóriát is megadni. 
A nevez nek meg kell adnia a felhasznált gyümölcs faját, vagy 
fajtákat is. A Savanyitott gyümölcs söröket, amik nem lambikok 
az Amerikai wild ale ketegóriában kell nevezni 
Alapstatisztika: OG, FG, IBUs, SRM és ABV változó, az 
alapsört l függ, a felhasznált gyümölcs gyakran megjelenik a 
színben. 
Kereskedelmi példák: Bell’s Cherry Stout, Dogfish Head 
Aprihop, Ebulum Elderberry Black Ale, Founders Rübæus 
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29B. Fruit and Spice Beer 
See the Introduction to Specialty-Type Beer section for additional 
comments, particularly on evaluating the balance of added 
ingredients with the base beer. The definition of Fruit in the preamble 
to Category 29 and Spice in the preamble to Category 30 apply; any 
combination of ingredients valid in Styles 29A and 30A are allowable 
in this category. The use of the word spice does not imply only spices 
can be used; any Spice, Herb, or Vegetable (SHV) from Category 30 
may be used. 
Overall Impression: A harmonious marriage of fruit, spice, and 
beer, but still recognizable as a beer. The fruit and spice character 
should each be evident but in balance with the beer, not so forward as 
to suggest an artificial product. 
Aroma: The distinctive aromatics associated with the declared fruit 
and spices should be noticeable in the aroma; however, note that some 
fruit (e.g., raspberries, cherries) and some spices (e.g., cinnamon, 
ginger) have stronger aromas and are more distinctive than others 
(e.g., blueberries, strawberries) – allow for a range of fruit and spice 
character and intensity from subtle to aggressive. The additional 
aromatics should blend well with whatever aromatics are appropriate 
for the declared base beer style. The hop aroma may be absent or 
balanced, depending on the declared base style. 
Appearance: Appearance should be appropriate for the declared base 
beer and declared fruit and spices. For lighter- colored beers with fruits 
or spices that exhibit distinctive colors, the color should be noticeable. 
Note that the color of fruit in beer is often lighter than the flesh of the 
fruit itself and may take on slightly different shades. May have some 
haze or be clear, although haze is a generally undesirable. The head may 
take on some of the color of the fruit or spice. 
Flavor: As with aroma, the distinctive flavor character associated with 
the declared fruits and spices should be noticeable, and may range in 
intensity from subtle to aggressive. The balance of fruit and spices with 
the underlying beer is vital, and the fruit character should not be so 
artificial and/or inappropriately overpowering as to suggest a spiced 
fruit juice drink. Hop bitterness, flavor, malt flavors, alcohol content, 
and fermentation by-products, such as esters, should be appropriate to 
the base beer and be harmonious and balanced with the distinctive fruit 
and spice flavors present. Remember that fruit generally add flavor not 
sweetness. The sugar found in fruit is usually fully fermented and 
contributes to lighter flavors and a drier finish than might be expected 
for the declared base style. However, residual sweetness is not 
necessarily a negative characteristic unless it has a raw, unfermented 
quality. Some SHV(s) are inherently bitter and may result in a beer 
more bitter than the declared base style. 
Mouthfeel: Mouthfeel may vary depending on the base beer selected 
and as appropriate to that base beer. Body and carbonation levels should 
be appropriate to the declared base beer style. Fruit generally adds 
fermentables that tend to thin out the beer; the resulting beer may seem 
lighter than expected for the declared base style. Some SHV(s) may add 
additional body, although fermentable additions may thin out the beer. 
Some SHV(s) may add a bit of astringency, although a “raw” spice 
character is undesirable. 
Comments: Overall balance is the key to presenting a well- made fruit 
and spice beer. The fruit and spice should each complement the original 
style and not overwhelm it. The key attributes of the underlying style will 
be different with the addition of fruit and spice; do not expect the base 
beer to taste the same as the unadulterated version. Judge the beer based 
on the pleasantness and balance of the resulting combination. The 
brewer should recognize that some combinations of base beer styles and 
fruits/spices work well together while others do not make for 
harmonious combinations. Whenever fruits, spices, herbs or vegetables 
are declared, each should be noticeable and distinctive in its own way 
(although not necessarily individually identifiable; balanced with the 
other ingredients is still critical) 
– in other words, the beer should read as a spiced fruit beer but without 
having to tell that specific fruits and spices are present (even if declared). 
Entry Instructions: The entrant must specify a base style; the 
declared style does not have to be a Classic Style. The entrant must 
specify the type of fruit and spices, herbs, or vegetables (SHV) used; 
individual SHV ingredients do not need to be specified if a well-known 
blend of spices is used (e.g., apple pie spice). 
Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary depending 
on the underlying base beer, but the fruit will often be reflected in the 
color. 
Tags: specialty-beer, fruit, spice 

29B. Gyömülcsös és f szeres sör 
További megjegyzések a Különleges sörök bevezető részében, 
különösképpen a hozzáadott anyagok és az alapsör egyensúlyának 
értékelése témában. A gyümölcs definíciója a 29-es kategória 
bevezetésében, a fűszeré pedig a 30-as kategória bevezetésében 
található; A 29A-nak és 30A-nak megfelelő  összetevők bármilyen 
kombinációja megengedett ebben a kategóriában.  A fűszer szó 
használata nem jelenti azt, hogy csak fűszert lehet használni; a 30-as 
kategóriából bármilyen fűszer, gyógynövény, zöldség használható  
Összbenyomás: A gyümölcs, a fűszer és a sör harmonikus házasítása, de 
még sörként felismerhet . A gyümölcsös és fűszeres karakternek 
egyértelműnek kell lennie, de egyensúlyban kell, hogy legyen a sörrel, ne 
sugallja azt, hogy ez egy mesterséges termék. 
Illat: Éreznünk kell a hozzáadott gyümölcs(ök) és fűszer(ek) aromáit, bár 
meg kell jegyezni, hogy némelyik gyümölcs (meggy, málna) és némelyik 
fűszer (fahéj, gyömbér) illata er sebb, jobban megkülönböztethet  mint 
mások, (eper, áfonya) így a gyümölcs és fűszer aroma az enyhét l az er sig 
terjed.  A hozzáadott aromáknak jól kell keverednie az alapsör aromájával.  
Komlóaroma jelen lehet, vagy egyensúlyos lehet, függ en az alapsör 
stílusától. 
Megjelenés: A megjelenés az alapsörnek, a gyümölcsnek és a fűszernek 
megfelel  kell, hogy legyen. Világosabb alapsör esetén, amennyiben a 
gyümölcs, vagy a fűszer jellegzetes színnel rendelkezik, annak a sör 
színében is meg kell jelennie. Általában elmondhatjuk, hogy a sör színe 
kissé világosabb a gyümölcs színénél, és attól némileg eltér  árnyalatok is 
el fordulhatnak. A cél, hogy tiszta legyen, de a hozzáadott gyümölcst l 
gyakran kissé zavaros, ami nem kívánatos. A habja gyakran átveszi a 
gyümölcs, vagy a fűszer színét is. 
Iz: Csakúgy, mint illatában, a hozzáadott gyümölcs(ök) és fűszer(ek) ízét 
is éreznünk kell a sörben, ennek az íznek az er ssége a gyengét l a nagyon 
er sig terjedhet. A gyümölcs és fűszeríz valamint az alapsör egyensúlya 
fontos, a gyümölcs karakter ne legyen túl mesterkélt és ne legyen olyan 
er s mintha gyümölcslevet innánk. Komlókeserűség, komlóíz, malátaíz, 
alkohol, az erjesztés melléktermékei, mint például az észterek feleljenek 
meg az alapsör követelményeinek és harmonikus egyensúlyban legyenek a 
hozzáadott gyümölcs(ök) és fűszer(ek) ízével. Fontos megemlíteni, hogy a 
gyümölcsnek az ízanyaga marad meg a sörben, a cukortartalma nem. A 
gyümölcscukor általában teljesen leerjed, így könnyebb és szárazabb sört 
kaphatunk mint azt az alapsört l elvárhatnánk. A maradék édesség 
azonban nem feltétlenül jelent negatív megítélést, ha az természetes 
forrásból származik. Néhány fűszer, gyógynövény vagy zöldség eleve 
keserű, és ez azt eredményezheti, hogy a sör keserűbb leszt mint azt az 
alapsört l elvárnánk. 
Kortyérzet: A kortyérzet f leg az alapsört l függ, az alapsör 
követelményeinek kell megfelelnie. Ugyanez elmondható a testességr l és 
a szénsavasságról is. A gyümölcscukrot az éleszt  teljesen leerjeszti, így a 
végeredmény kissé vékonyabb, szárazabb lehet, mint azt az alapsört l 
elvárhatnánk. Néhány fűszert l testesebb lehet a sör, habár ha erjeszthet  
cukrot is tartalmaz a fűszer, a sör szárazabbá, könnyebbé válhat. Némelyik 
egy kis fanyar jelleget is adhat, a nyers fűszeres karakter nem elfogadható. 
Megjegyzések: A jó gyümölcsös fűszeres sörnél az egyensúlyon van a 
lényeg. A gyümölcsnek és fűszernek passzolnia kell az alapsörhöz és nem 
nyomhatja el azt. A lényeg, hogy az alapsör megváltozik a hozzáadott 
gyümölcst l és fűszert l, ne várjuk el t le, hogy ugyanolyan lesz az íze, 
mint azok nélkül. Aszerint pontozzuk, hogy a sör mennyire kellemes és 
mennyire kiegyensúlyozott. A sörf z nek tudnia kell, hogy van olyan sör 
és gyümölcs, illetve fűszer párosítás, ami jól mutat együtt, míg mások nem 
illenek össze. Bármilyen gyümölcs, fűszer, gyógynövény, zöldség van 
összetev ként megemlítve a maga módján mindegyiknek észrevehet nek 
és megkülönböztethet nek kell lennie. (habár nem kell hogy minden egyes 
összetev  külön-külön is felismerhet  legyen; az összetev k egyensúlya 
még mindig nagyon fontos).  
Nevezési tájékoztató: A nevez nek meg kell adnia az alapsör típusát, 
elég a f kategória, nem kell az alkategóriát is megadni. A nevez nek meg 
kell adnia a felhasznált gyümölcs, fűszer, gógynövény vagy zöldség fajtákat 
is. A Savanyított gyümölcs söröket, amik nem lambikok az Amerikai wild 
ale ketegóriában kell nevezni.  Abban az esetben ha egy jól ismert 
fűszerkeveréket használtak a sörhöz (pl almás pite fűszer) nem kell 
minden összetev t egyenként megnevezni. 
Alapstatisztika: OG, FG, IBUs, SRM és ABV változó, az alapsört l függ, 
a felhasznált gyümölcs gyakran megjelenik a színben. 
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29C. Specialty Fruit Beer 
A Specialty Fruit Beer is a fruit beer with some 
additional ingredients or processes, such as fermentable 
sugars (honey, brown sugar, invert sugar, etc.) added. 

See the Introduction to Specialty-Type Beer section for 
additional comments, particularly on evaluating the 
balance of added ingredients with the base beer. 

Overall Impression: A harmonious marriage of fruit, 
sugar, and beer, but still recognizable as a beer. The fruit and 
sugar character should both be evident but in balance with 
the beer, not so forward as to suggest an artificial product. 

Aroma: Same as fruit beer, except that some additional 
fermentables (honey, molasses, etc.) may add an aroma 
component. Whatever additional aroma component is 
present should be in balance with the fruit and the beer 
components, and be a pleasant combination. 

Appearance: Same as fruit beer. 

Flavor: Same as fruit beer, except that some additional 
fermentables (honey, molasses, etc.) may add a flavor 
component. Whatever additional flavor component is present 
should be in balance with the fruit and the beer components, 
and be a pleasant combination. Added sugars should not have 
a raw, unfermented flavor. Some added sugars will have 
unfermentable elements that may provide a fuller finish; fully 
fermentable sugars may thin out the finish. 

Mouthfeel: Same as fruit beer, although depending on the 
type of sugar added, could increase or decrease the body. 

Comments: If the additional fermentables or processes do 
not add a distinguishable character to the beer, enter it as a 
normal 29A Fruit Beer and omit a description of the extra 
ingredients or processes. 

Entry Instructions: The entrant must specify a base style; 
the declared style does not have to be a Classic Style. The 
entrant must specify the type of fruit used. The entrant 
must specify the type of additional fermentable sugar or 
special process employed. 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary 
depending on the underlying base beer, but the fruit will 
often be reflected in the color. 

Commercial Examples: New Planet Raspberry Ale 

Tags: specialty-beer, fruit  

29C. Különleges gyümölcsös sör 
A különleges gyümölcsös sör egy gyümölcsös sör amit 
további összetevők, vagy folyamatok hozzáadásával 
készítenek, például erjeszthető cukrokat (méz, barna cukor, 
invertcukor, stb) adnak hozzá.  
További megjegyzések a Különleges sörök bevezető 
részében, különösképpen a hozzáadott anyagok és az 
alapsör egyensúlyának értékelése témában 

Összbenyomás: A gyümölcs, a cukor és a sör harmonikus 
házasítása, de még sörként felismerhet . A gyümölcsös és 
cukros karakternek egyértelműnek kell lennie, de egyensúlyban 
kell, hogy legyen a sörrel, ne sugallja azt, hogy ez egy 
mesterséges termék. 
Illat: Ugyanaz mint a gyümölcsös sör, kévéve, hogy az egyéb 
összetev k (méz, melasz) adhatnak hozzá további aromákat. 
Bármilyen egyéb aroma is legyen jelen annak egyensúlyban kell 
lennie a gyümölccsel és a sörrel és így együtt egy kellemes 
kombinációt kell alkotniuk. 
Megjelenés: Ugyanaz mint a gyümülcsös sör. 

Íz: Ugyanaz mint a gyümölcsös sör, kévéve, hogy az egyéb 
összetev k (méz, melasz) adhatnak hozzá távábbi ízeket. 
Bármilyen egyéb íz is legyen jelen annak egyensúlyban kell 
lennie a gyümölccsel és a sörrel és így együtt egy kellemes 
kombinációt kell alkotniuk. A hozzáadott cukrok nem lehetnek 
nyersek, vagy erjesztetlen ízűek.  Néhány hozzáadott cukornak 
lehetnek nem leeerjed  összetev i amik testesebb befejezést 
adhatnak; a teljesen leerjed  cukroktól vékonyabb lehet a sör. 
Kortyérzet: Ugyanaz mint a gyümölcsös sör, habár a 
hozzáadott cukor típusa növelheti, vagy csökkentheti a testet. 
Megjegyzések:  Ha az egyéb összetev k, vagy folyamatok nem 
adnak megkülönböztethet  karaktert a sörnek a normál 29A 
Gyümölcsös Sör kategórában kell nevezni és kihagyni a sör 
leírásból az extra összetev ket, vagy folyamatokat.  
Nevezési tájékoztató: A nevez nek meg kell adnia az alapsör 
típusát, elég a f kategória, nem kell az alkategóriát is   megadni. 
A nevez nek meg kell adnia a felhasznált gyümölcs(ök) fajtáját 
és meg kell neveznie, hogy milyen egyéb cukrok   
felhasználásával, vagy folyamatok alkalmazásával készült a sör 

Alapstatisztika: OG, FG, IBUs, SRM és ABV változó, az 
alapsört l függ, a felhasznált gyümölcs gyakran megjelenik a 
színben. 
Kereskedelmi példák: New Planet Raspberry Ale 
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30.SPICED BEER 

We use the common or culinary definitions of spices, herbs, and vegetables, not botanical or scientific ones. In general, spices are the 
dried seeds, seed pods, fruit, roots, bark, etc. of plants used for flavoring food. Herbs are leafy plants or parts of plants (leaves, 
flowers, petals, stalks) used for flavoring foods. Vegetables are savory or less sweet edible plant products, used primarily for cooking 
or sometimes eating raw. Vegetables can include some botanical fruit. This category explicitly includes all culinary spices, herbs, and 
vegetables, as well as nuts (anything with ‘nut’ in the name, including coconut), chile peppers, coffee, chocolate, spruce tips, rose hips, 
hibiscus, fruit peels/zest (but not juice), rhubarb, and the like. It does not include culinary fruit or grains. Flavorful fermentable 
sugars and syrups (agave nectar, maple syrup, molasses, sorghum, treacle, honey, etc.) can be included only in combination with 
other allowable ingredients, and should not have a dominant character. Any combination of allowable ingredients may also be 
entered. See Category 29 for a definition and examples of fruit. 

 

30.F SZERES SÖR 

A szó hétköznapi illetve kulináris értelmében definiáljuk a fűszereket, gyógynövényeket és a zöldségeket és nem botanikai vagy 
tudományos értelemben. Általában véve fűszernek számít a növényeknek szárított magva, gubója, gyümölcse, gyökere, kérge, stb. 
amit ételízesítésére használnak. A gyógynövények leveles növények vagy növényrészek (levelek, virágok, szirmok, szárak) amelyeket 
ételízesítésre használnak. A zöldségek sós vagy kevésbé édes, ehető növények, elsősorban a főzéshez használják, néha nyersen 
fogyasztják. A zöldség megnevezés magában foglalhat néhány botanikai értelemben vett gyümölcsöt is. Ez a kategória határozottan 
magában foglalja az összes konyhai fűszert, gyógynövényt, a zöldségeket, valamint a dióféléket (minden aminek az angol nevében a 
„nut” szó szerepel, beleértve a „coconut”-ot ami kókuszt jelent), a chili paprikát, kávét, csokoládét, fenyő-hajtást, csipkebogyót, 
hibiszkuszt, gyümölcshéjat (de a levet nem), rebarbarát, és hasonlókat. Nem tartalmazza viszont a konyhai gyümölcsöket és a 
gabonaféléket. Az ízintenzív erjeszthető cukrok és szirupok (agávé nektár, juharszirup, szörpök, cirok, melasz, méz, stb) csak más 
megengedett összetevőkkel kombinálva férnek bele a kategóriába, és nem szabad, hogy ezek domináljanak. A megengedett 
összetevők bármilyen kombinációja szintén nevezhető a kategóriában. Lásd a 29-es kategóriát a gyümölcs definíciója és példák 
végett. 
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30A. Spice, Herb, or Vegetable Beer 
See the Introduction to Specialty-Type Beer section for 
additional comments, particularly on evaluating the balance of 
added ingredients with the base beer. 
Overall Impression: A harmonious marriage of SHV and beer, 
but still recognizable as a beer. The SHV character should be 
evident but in balance with the beer, not so forward as to suggest 
an artificial product. 
Aroma: The character of the particular spices, herbs and/or 
vegetables (SHV) should be noticeable in the aroma; however, 
note that some SHV (e.g., ginger, cinnamon) have stronger 
aromas and are more distinctive than others (e.g., some 
vegetables) – allow for a range of SHV character and intensity 
from subtle to aggressive. The individual character of each SHV(s) 
may not always be identifiable when used in combination. Hop 
aroma may be absent or balanced with SHV, depending on the 
style. The SHV(s) should add an extra complexity to the beer, but 
not be so prominent as to unbalance the resulting presentation. 
Appearance: Appearance should be appropriate to the 
declared base beer and declared special ingredients. For 
lighter-colored beers with spices, herbs or vegetables that 
exhibit distinctive colors, the colors may be noticeable in the 
beer and possibly the head. May have some haze or be clear. 
Head formation may be adversely affected by some ingredients, 
such as chocolate. 
Flavor: As with aroma, the distinctive flavor character associated 
with the particular SHV(s) should be noticeable, and may range in 
intensity from subtle to aggressive. The individual character of 
each SHV(s) may not always be identifiable when used in 
combination. The balance of SHV with the underlying beer is vital, 
and the SHV character should not be so artificial and/or 
overpowering as to overwhelm the beer. Hop bitterness, flavor, 
malt flavors, alcohol content, and fermentation by-products, such 
as esters, should be appropriate to the base beer and be 
harmonious and balanced with the distinctive SHV flavors present. 
Some SHV(s) are inherently bitter and may result in a beer more 
bitter than the declared base style. 
Mouthfeel: Mouthfeel may vary depending on the base beer 
selected and as appropriate to that base beer. Body and 
carbonation levels should be appropriate to the base beer style 
being presented. Some SHV(s) may add additional body, although 
fermentable additions may thin out the beer. Some SHV(s) may 
add a bit of astringency, although a “raw” spice character is 
undesirable. 
Comments: Overall balance is the key to presenting a well- 
made spice, herb or vegetable (SHV) beer. The SHV(s) should 
complement the original style and not overwhelm it. The key 
attributes of the declared base style will be different with the 
addition of spices, herbs and/or vegetables; do not expect the 
base beer to taste the same as the unadulterated version. Judge 
the beer based on the pleasantness and balance of the resulting 
combination. The individual character of each SHV may not 
always be individually identifiable when used in combination. 
Entry Instructions: The entrant must specify a base style, 
but the declared style does not have to be a Classic Style. The 
entrant must specify the type of spices, herbs, or vegetables 
used, but individual ingredients do not need to be specified if a 
well-known spice blend is used (e.g., apple pie spice, curry 
powder, chili powder). 
Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary 
depending on the underlying base beer. 
Commercial Examples: Alesmith Speedway Stout, Bell’s 
Java Stout, Elysian Avatar Jasmine IPA, Founders Breakfast 
Stout, Rogue Chipotle Ale, Traquair Jacobite Ale, Young’s 
Double Chocolate Stout, 
Tags: specialty-beer, spice 

30A. F szeres, gyógynövényes, 
zöldséges sör 
Lásd a Speciális sörtípusok kategória bevezetőjében a további 
megjegyzések szakaszt, különösen az alapsör és a hozzáadott 
összetevők egyensúlyának értékelését. 
Összbenyomás: Ez a fajta sör, a fűszerek, gyógynövények és/vagy 
zöldségek (továbbiakban FGyZ) valamint a sör harmonikus 
házasítása, de még sörként felfogható. A fűszeres-gyógynövényes- 
zöldséges karakternek nyilvánvalónak kell lennie, de nem lehet 
annyira tolakodó, hogy egy mesterséges produktum képzetét keltse. 
Illat: A hozzáadott fűszer(ek), gyógynövény(ek), zöldség(ek) 
(továbbiakban FGyZ) aromáinak észrevehet knek kell lenniük, bár 
meg kell jegyeznünk, hogy némelyik FGyZ illata er sebb, jobban 
megkülönböztethet  (gyömbér, fahéj) mint mások (zöldségek), így a 
FGyZ aroma intenzitása az enyhét l az agresszívig terjed. Ha 
többféle FGyZ-t használunk, nem feltétlenül érezzük ki egyenként 
mindegyiknek az illatát. A komlóaroma a stílustól függ en 
hiányozhat vagy egyensúlyban van az FGyZ-vel. Az FGyZ növeli a sör 
komplexitását, de nem lehet túlzó, egyensúlyban kell lennie az 
alapsörrel.  
Megjelenés: Meg kell felelni a megjelölt alapsör és a jelölt 
összetev k megjelenésének. Világosabb sörök esetén amennyiben 
a hozzáadott fűszernek, gyógynövénynek, zöldségnek jellegzetes 
színe van, annak meg kell jelennie a sör színében, lehet leg még a 
habjában is. Lehet enyhén zavaros, vagy tiszta. 
Némelyik összetev , mint például a csokoládé hátrányosan 
befolyásolhatja a sör habját vagy habtartósságát. 
Íz: Csakúgy, mint illatnál, a hozzáadott FGyZ-k ízét is éreznünk kell 
a sörben, ennek az íznek az er ssége a gyengét l a nagyon er sig 
terjedhet. Ha egyszerre többféle FGyZ-t is használunk, nem 
feltétlenül érezzük ki minden egyes összetev  ízét. Az FGyZ és az 
alapsör egyensúlya fontos, a FGyZ íze ne legyen túl mesterkélt és 
túlzó, hogy elnyomja a sör ízét. Komlókeserűség, komlóíz, malátaíz, 
alkoholtartalom, az erjesztés melléktermékei, mint az észterek vagy a 
diacetil feleljen meg az alapsör követelményeinek és harmonikus 
egyensúlyban legyen a hozzáadott FGyZ-k ízével. Néhány FGyZ 
eredend en keserű, amit l keserűbbé válik a sör íze, mint ami az 
alapsör stílusa indokolna.  

Kortyérzet: A kortyérzetnek meg kell felelnie az alapsör 
követelményeinek. A testesség és a szénsavtartalom az alapsört l 
függ. Némelyik FGyZ testesebbé teszi a sört, bár az erjeszthet  
cukrot is tartalmazó FGyZ-kt l a sör könnyebbé válhat. Némelyik 
FGyZ egy kis fanyar jelleget adhat, a nyers fűszeres karakter nem 
elfogadható. 
Megjegyzések: A jó fűszeres-gyógynövényes – zöldséges (FGyZ) 
sör elkészítésének kulcsa az egyensúlyban rejlik. Az FGyZ-knek 
passzolnia kell az alapsörhöz és nem nyomhatja el azt. A megjelölt 
alapsör-stílus f  tulajdonságai megváltoznak azáltal, hogy fűszert, 
gyógynövényt és/vagy zöldséget adunk hozzá, nem elvárható, hogy 
az alapsör ugyanolyan ízű legyen, mint az eredeti verziójában. A 
sört az alapján kell értékelni, hogy a létrejött kombináció mennyire 
van egyensúlyban, mennyire kellemes. Ha egyszerre többféle FGyZ-
t is használunk, nem feltétlenül érzünk ki minden egyes összetev t. 
Nevezési instrukciók: A nevez nek meg kell jelölnie az 
alapsör stílusát, de nem kell, hogy az klasszikus stílusú legyen. A 
nevez nek meg kell jelölnie a felhasznált fűszerek, 
gyógynövények, zöldségek fajtáját, de az egyes összetev ket nem 
kell meghatározni, ha egy jól ismert fűszerkeverékr l van szó (pl.: 
almás pite fűszer, curry por, chili por). 

Alapstatisztika: OG, FG, IBUs, SRM és az ABV az 
alapsört l függ. 
Kereskedelmi példák: Alesmith Speedway Stout, Bell’s Java 
Stout, Elysian Avatar Jasmine IPA, Founders Breakfast Stout, 
Rogue Chipotle Ale, Traquair Jacobite Ale, Young’s Double 
Chocolate Stout, 
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30B. Autumn Seasonal Beer 
Autumn Seasonal Beers are beers that suggest cool weather and 
the autumn harvest season, and may include pumpkin or other 
squashes, and the associated spices. See the Introduction to Specialty-
Type Beer section for additional comments, particularly on evaluating 
the balance of added ingredients with the base beer. 

Overall Impression: An amber to copper, spiced beer that often has a 
moderately rich body and slightly warming finish suggesting a good 
accompaniment for the cool fall season, and often evocative of 
Thanksgiving traditions. 

Aroma: A wide range of aromatics is possible, although many examples 
are reminiscent of pumpkin pie, candied yams, or similar harvest or (US) 
Thanksgiving themed dishes. Any combination of aromatics that suggests 
the fall season is welcome. The base beer style often has a malty profile 
that supports the balanced presentation of the aromatics from spices and 
possibly other special ingredients. Additional fermentables (e.g., brown 
sugar, honey, molasses, maple syrup, etc.) may lend their own unique 
aromatics. Hop aromatics are often absent, subdued, or slightly spicy. 
Alcohol aromatics may be found in some examples, but this character 
should be restrained. The overall aroma should be balanced and 
harmonious, and is often fairly complex and inviting. 

Appearance: Generally medium amber to coppery-brown (lighter 
versions are more common). Usually clear, although darker versions 
may be virtually opaque. Some chill haze is acceptable. Generally has a 
well-formed head that is often off- white to tan. Some versions with 
squashes will take on an unusual hue for beer, with orange-like hints. 

Flavor: Many interpretations are possible; allow for brewer creativity as 
long as the resulting product is balanced and provides some spice (and 
optionally, sugar and vegetable) presentation. Spices associated with the 
fall season are typical (as mentioned in the Aroma section). The spices 
and optional fermentables should be supportive and blend well with the 
base beer style. Rich, malty and/or sweet malt-based flavors are 
common, and may include caramel, toasty, biscuity, or nutty flavors 
(toasted bread crust or cooked pie crust flavors are welcome). May 
include distinctive flavors from specific fermentables (molasses, honey, 
brown sugar, etc.), although these elements are not required. Flavor 
derived from squash- based vegetables are often elusive. The wide range 
of special ingredients should be supportive and balanced, not so 
prominent as to overshadow the base beer. Bitterness and hop flavor are 
generally restrained so as to not interfere with the spices and special 
ingredients. Generally finishes rather full and satisfying, and often has 
some alcohol flavor. Roasted malt characteristics are typically absent. 

Mouthfeel: A wide range of interpretations is possible. Body is generally 
medium to full, and a certain malty and/or vegetable-based chewiness is 
often present. Moderately low to moderately high carbonation is typical. 
Many examples will show some well-aged, warming alcohol content, but 
without being overly hot. The beers do not have to be overly strong to 
show some warming effects. 

Comments: Overall balance is the key to presenting a well- made Autumn 
Seasonal beer. The special ingredients should complement the base beer and 
not overwhelm it. The brewer should recognize that some combinations of 
base beer styles and special ingredients work well together while others do 
not make for harmonious combinations. If the base beer is a classic style, the 
original style should come through in aroma and flavor. Whenever spices, 
herbs or additional fermentables are declared, each should be noticeable and 
distinctive in its own way (although not necessarily individually identifiable; 
balanced with the other ingredients is still critical) – in other words, the beer 
should read as a spiced beer but without having to tell that specific spices are 
present (even if declared). 

Characteristic Ingredients: Spices are required, and often include those 
evocative of the fall or Thanksgiving season (e.g., allspice, nutmeg, 
cinnamon, cloves, ginger) but any combination is possible and creativity is 
encouraged. Flavorful adjuncts are often used (e.g., molasses, invert sugar, 
brown sugar, honey, maple syrup, etc.). Squash-type or gourd-type 
vegetables (most frequently pumpkin) are often used. 

Entry Instructions: The entrant must specify a base style, but the 
declared style does not have to be a Classic Style. The entrant must 
specify the type of spices, herbs, or vegetables used; individual 
ingredients do not need to be specified if a well-known blend of spices is 
used (e.g., pumpkin pie spice). The beer must contain spices, and may 
contain vegetables and/or sugars. 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary depending on the 
underlying base beer. ABV is generally above 5%, and most examples are 
somewhat amber-copper in color. 

Commercial Examples: Dogfish Head Punkin Ale, Schlafly Pumpkin 
Ale, Southampton Pumpkin Ale 

Tags: specialty-beer, spice 

30B. szi szezonális sör 
Az őszi szezonális sörök olyan sörök, amelyek feltételezik a hideg időt 

illetve az őszi szüreti szezont és tartalmazhatnak úritököt és más 
tökféléket valamint járulékos fűszereket. Lásd a Speciális sörtípusok 
kategória bevezetőjében a további megjegyzések szakaszt, különösen az 

alapsör és a hozzáadott összetevők egyensúlyának értékelését. 
Összbenyomás: Borostyántól a réz színig terjed  színű, fűszeres sör, 
többnyire mérsékelten testes, némileg melenget  befejezéssel, jó társaság a 
hűvös szi évszakban, a Hálaadási hagyományokat idézi fel. 
Illat: Az illatok széles skálája el fordulhat, bár több sör illata inkább tökös 
pitére, kandírozott yamgyökérre vagy valamilyen hasonló szüreti vagy 
Hálaadásnapi (USA-ban) ételre emlékeztet. Minden olyan 
aromakombináció üdvözlend , ami az szi évszakot idézi fel. Az alapsörnek 
többnyire malátás az illatprofilja, ami megtámasztja a fűszerekb l származó 
aromák és esetleg más speciális összetev k egyensúlyát. A hozzáadott 
erjeszthet  cukroknak is érezhet  sokszor az aromája, ilyen a barna cukor, 
méz, melasz, juharszirup stb. A komlóaroma gyakran hiányzik vagy nagyon 
gyenge vagy pedig enyhén fűszeres. Az alkoholos karakter megtalálható 
némelyikben, de mindig visszafogott. Az illatok összetettek, harmonikusak, 
csalogatóak és kell  egyensúlyban vannak egymással. 
Megjelenés: Közepes borostyántól a nagyon sötét barnáig terjed a színe, 
a sötétebb szín a gyakori. Általában tiszta, de a sötétebb változatok 
opálosak is lehetnek. Némi zavarosság elfogadott. Jellemz en szép formás 
habja van, mely a piszkos fehért l a cserszínűig terjed. Egyes tökkel 
készült változatok szokatlan színárnyalatot kölcsönöznek a sörnek, 
narancsra utaló színekkel. 
Íz: Többféle értelmezés is lehetséges, engedjünk teret a sörf z  
kreativitásának addig, amíg az elkészült sör kiegyensúlyozott, fűszeres 
jellegű (és esetleg cukrot és zöldséget is tartalmaz). Az szi évszakot idéz  
fűszerek jellemz ek (ahogy az illat bekezdésben említve van). A fűszereknek 
és az esetleges erjeszthet  cukroknak összhangban kell lennie az alapsör 
stílusával, megtámasztva azt. Gazdag malátás és/vagy malátásan édes ízek a 
gyakoriak, melyekben karamelles, pirítós kenyeres, kekszes, és diós jegyeket 
figyelhetünk meg (pirított kenyérhéj vagy a sült pite szélére emlékeztet  
ízek kívánatosak). Nem kötelez  jelleggel, de jól megkülönböztethet  ízeket 
kaphat némelyik cukortól, ilyen a méz, melasz, barnacukor stb... A 
tökfélékb l eredeztethet  ízek többnyire nehezen megfoghatók. A speciális 
összetev knek az alapsörrel egyensúlyban kell lenniük, megtámasztva azt, 
nem szabad annyira tolakodónak lenniük, hogy elnyomják az alapsör ízét. 
Visszafogott keserűség és komlós íz jellemzi azért, hogy ne hasson zavaróan 
a fűszerek és a többi speciális összetev  ízére. Általában testes, eltelít  
lecsengésű, gyakran érezni némi alkoholos ízt. Pörkölt malátás karakter 
többségében nem fordul el . 

Kortyérzet: Többféle megjelenésforma is lehetséges. Általában közepesen 
illetve teljes mértékben testes, gyakran jelen van némi malátás és/vagy 
zöldséges „nyúlósság”. Mérsékelten alacsonytól mérsékelten magasig terjed  
szénsavtartalom. Sok esetben sokáig érlelt, az alkoholmelegség kiérezhet , de 
ez nem lehet túl er s. A sörnek nem kell túl er snek lennie, hogy ezt a 
melegséget érezzük. 
Megjegyzések: A jó szi szezonális sör elkészítésének kulcsa az egyensúlyban 
rejlik. A különleges összetev knek ki kell egészíteniük az alapsört nem pedig 
elnyomni azt. A sörf z nek tudnia kell, hogy némely fűszerek jól illenek az 
alapsörhöz, míg mások kevésbé fognak a sörrel harmonikus elegyet alkotni. Ha 
az alapsörnek egy klasszikus stílus lett megjelölve, akkor az eredeti stílusnak ki 
kell érz dnie mind illatban mind ízében. Amennyiben a felhasznált fűszerek, 
gyógynövények és erjeszthet  cukrok nevesítve vannak, mindegyik kiérezhet  
illetve megkülönböztethet  kell, hogy legyen a maga módján. (nem kell 
feltétlenül egyesével beazonosíthatónak lennie; továbbra is a más összetev kkel 
való egyensúly a fontos) – más szavakkal az ilyen sört fűszeres sörként kell 
értelmezni, anélkül, hogy elárulnánk, hogy milyen különleges fűszerekkel 
készült (még akkor is, ha ez meg van adva). 
Jellegzetes összetevők: A fűszerek kötelez ek, gyakran az szi és 
Hálaadásnapi ízekre emlékeztetnek, (szegfűbors, szerecsendió, fahéj, 
szegfűszeg, gyömbér) de bármilyen kombináció elfogadott, a lényeg a 
kreativitáson van. Gyakran adnak hozzá ízanyagként melaszt, invert cukrot, 
barnacukrot, mézet, juharszirupot stb... Sok esetben tartalmaz tökféléket 
(leginkább úritököt). 
Nevezési instrukciók: A nevez nek meg kell jelölnie az alapsör stílusát, 
de nem kell, hogy az klasszikus stílusú legyen. A nevez nek meg kell jelölnie 
a felhasznált fűszerek, gyógynövények, zöldségek fajtáját, de az egyes 
összetev ket nem kell meghatározni, ha egy jól ismert fűszerkeverékr l van 
szó (pl.: tökös pite fűszer). A sörnek kötelez  tartalmaznia fűszereket, és 
tartalmazhat zöldségeket és/vagy cukrokat. 
Alap statisztika: OG, FG, IBUs, SRM és az ABV az alapsört l függ. Az ABV 
általában 5% felett van, és jellemz en borostyán-réz színárnyalatú sörökr l 
van szó. 
Kereskedelmi példák: Dogfish Head Punkin Ale, Schlafly Pumpkin Ale, 
Southampton Pumpkin Ale 
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30C. Winter Seasonal Beer 
Winter Seasonal Beers are beers that suggest cold weather 
and the Christmas holiday season, and may include holiday 
spices, specialty sugars, and other products that are 
reminiscent of mulling spices or Christmas holiday desserts. 
See the Introduction to Specialty-Type Beer section for 
additional comments, particularly on evaluating the balance 
of added ingredients with the base beer. 

Overall Impression: A stronger, darker, spiced beer 
that often has a rich body and warming finish suggesting 
a good accompaniment for the cold winter season. 

Aroma: A wide range of aromatics is possible, although 
many examples are reminiscent of Christmas cookies, 
gingerbread, English-type Christmas pudding, evergreen 
trees, or mulling spices. Any combination of aromatics that 
suggests the holiday season is welcome. The base beer style 
often has a malty profile that supports the balanced 
presentation of the aromatics from spices and possibly other 
special ingredients. Additional fermentables (e.g., honey, 
molasses, maple syrup, etc.) may lend their own unique 
aromatics. Hop aromatics are often absent, subdued, or 
slightly spicy. Some fruit character (often of dried citrus peel, 
or dried fruit such as raisins or plums) is optional but 
acceptable. Alcohol aromatics may be found in some 
examples, but this character should be restrained. The overall 
aroma should be balanced and harmonious, and is often fairly 
complex and inviting. 

Appearance: Generally medium amber to very dark brown 
(darker versions are more common). Usually clear, although 
darker versions may be virtually opaque. Some chill haze is 
acceptable. Generally has a well-formed head that is often 
off- white to tan. 

Flavor: Many interpretations are possible; allow for brewer 
creativity as long as the resulting product is balanced and 
provides some spice presentation. Spices associated with the 
holiday season are typical (as mentioned in the Aroma 
section). The spices and optional fermentables should be 
supportive and blend well with the base beer style. Rich, malty 
and/or sweet malt-based flavors are common, and may 
include caramel, toast, nutty, or chocolate flavors. May 
include some dried fruit or dried fruit peel flavors such as 
raisin, plum, fig, orange peel or lemon peel. May include 
distinctive flavors from specific fermentables (molasses, 
honey, brown sugar, etc.), although these elements are not 
required. A light evergreen tree character is optional but 
found in some examples. The wide range of special 
ingredients should be supportive and balanced, not so 
prominent as to overshadow the base beer. Bitterness and hop 
flavor are generally restrained so as to not interfere with the 
spices and special ingredients. Generally finishes rather full 
and satisfying, and often has some alcohol flavor. 
Roasted malt characteristics are rare, and not usually 
stronger than chocolate. 

Mouthfeel: A wide range of interpretations is possible. Body 
is generally medium to full, and a certain malty chewiness is 
often present. Moderately low to moderately high 
carbonation is typical. Many examples will show some well-
aged, warming alcohol content, but without being overly hot. 
The beers do not have to be overly strong to show some 
warming effects. 

Comments: Overall balance is the key to presenting a well- 
made Winter Seasonal Beer. The special ingredients should 
complement the base beer and not overwhelm it. The brewer 
should recognize that some combinations of base beer styles 
and special ingredients work well together while others do not 
make for harmonious combinations. If the base beer is a 

classic style, the original style should come through in aroma 
and flavor. Whenever spices, herbs or additional fermentables 
are declared, each should be noticeable and distinctive in its 
own way (although not necessarily individually identifiable; 
balanced with the other ingredients is still critical). Whenever 
spices, herbs or additional fermentables are declared, each 
should be noticeable and distinctive in its own way (although 
not necessarily individually identifiable; balanced with the other 
ingredients is still critical) – in other words, the beer should 
read as a spiced beer but without having to tell that specific 
spices are present (even if declared). 

History: Throughout history, beer of a somewhat higher alcohol 
content and richness has been enjoyed during the winter 
holidays, when old friends get together to enjoy the season. Many 
breweries produce unique seasonal offerings that may be darker, 
stronger, spiced, or otherwise more characterful than their 
normal beers. Spiced versions are an American or Belgian 
tradition, since English or German breweries traditionally do not 
use spices in their beer. 

Characteristic Ingredients: Generally ales, although some 
dark strong lagers exist. Spices are required, and often include 
those evocative of the Christmas season (e.g., allspice, nutmeg, 
cinnamon, cloves, ginger) but any combination is possible and 
creativity is encouraged. Fruit peel (e.g., oranges, lemon) may be 
used, as may subtle additions of other fruits. Flavorful adjuncts 
are often used (e.g., molasses, treacle, invert sugar, brown sugar, 
honey, maple syrup, etc.). 

Entry Instructions: The entrant must specify a base style, 
but the declared style does not have to be a Classic Style. The 
entrant must specify the type of spices, sugars, fruits, or 
additional fermentables used; individual ingredients do not 
need to be specified if a well-known blend of spices is used 
(e.g., mulling spice). 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will vary 
depending on the underlying base beer. ABV is generally above 
6%, and most examples are somewhat dark in color. 

Commercial Examples: Anchor Our Special Ale, Goose 
Island Christmas Ale, Great Lakes Christmas Ale, Harpoon 
Winter Warmer, Lakefront Holiday Spice Lager Beer, 
Weyerbacher Winter Ale 

Tags: specialty-beer, spice  
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30C. Téli szezonális sör 
A téli szezonális sörök olyan sörök, amelyek feltételezik a 

hideg időt illetve a karácsonyi szezont és tartalmazhatnak 

ünnepi fűszereket, különleges cukrokat valamint egyéb olyan 

anyagokat, amelyek a forralt bor fűszereire vagy a karácsonyi 
süteményekre emlékeztetnek. Lásd a Speciális sörtípusok 

kategória bevezetőjében a további megjegyzések szakaszt, 
különösen az alapsör és a hozzáadott összetevők 

egyensúlyának értékelését. 

Összbenyomás: Er s, sötét, fűszeres sör, amely gyakran 
igen testes, melenget  befejezéssel, jó társaság a hideg téli 
évszakban 

Illat: Az illatok széles skálája el fordulhat, bár több sör illata 
inkább a karácsonyi süteményekre, mézeskalácsra, angol 
karácsonyi pudingra, feny fára vagy forralt borra emlékeztet. 
Minden olyan aromakombináció üdvözlend , ami az téli 
évszakot idézi fel. Az alapsörnek többnyire malátás az 
illatprofilja, ami megtámasztja a fűszerekb l származó 
aromák és esetleg más speciális összetev k egyensúlyát. A 
hozzáadott erjeszthet  cukroknak is érezhet  sokszor az 
aromája, ilyen a méz, melasz, juharszirup stb. A komlóaroma 
gyakran hiányzik vagy nagyon gyenge vagy pedig enyhén 
fűszeres. Némely gyümölcsös karakter (citromnak a héja, 
aszalt gyümölcs, mint a mazsola vagy a szilva) elfogadott. Az 
alkoholos karakter megtalálható némelyikben, de mindig 
visszafogott. Az illatok összetettek, harmonikusak, csalogatóak 
és kell  egyensúlyban vannak egymással. 
Megjelenés: Közepes borostyántól a nagyon sötét barnáig 
terjed a színe, a sötétebb szín a gyakori. Általában tiszta, de a 
sötétebb változatok opálosak is lehetnek. Némi zavarosság 
elfogadott. Jellemz en szép formás habja van, mely a piszkos 
fehért l a cserszínűig terjed. 
Íz: Többféle értelmezés is lehetséges, engedjünk teret a 
sörf z  kreativitásának addig, amíg az elkészült sör 
kiegyensúlyozott, fűszeres jellegű. A téli évszakot idéz  
fűszerek jellemz ek (ahogy az illat bekezdésben említve van). 
A fűszereknek és az esetleges erjeszthet  cukroknak 
összhangban kell lennie az alapsör stílusával, megtámasztva 
azt. Gazdag malátás és/vagy malátásan édes ízek a gyakoriak, 
melyekben karamelles, pirítós kenyeres, diós és csokoládés 
jegyeket figyelhetünk meg. Aszalt gyümölcsöt vagy szárított 
gyümölcshéjat tartalmazhat: mazsola, szilva, füge, szárított 
narancs vagy citromhéj. Nem kötelez  jelleggel, de jól 
megkülönböztethet  ízeket kaphat némelyik cukortól, ilyen a 
méz, melasz, barnacukor stb... Enyhe feny s karakter 
elfogadott és el  is fordul. A speciális összetev knek az 
alapsörrel egyensúlyban kell lenniük, megtámasztva azt, nem 
szabad annyira tolakodónak lenniük, hogy elnyomják az 
alapsör ízét. Visszafogott keserűség és komlós íz jellemzi azért, 
hogy ne hasson zavaróan a fűszerek és a többi speciális 
összetev  ízére. Általában testes, eltelít  lecsengésű, gyakran 
érezni némi alkoholos ízt. 
Pörkölt malátás karakter ritka, megáll a csokis jellegnél. 
Kortyérzet: Többféle megjelenésforma is lehetséges. 
Általában közepesen illetve teljes mértékben testes, gyakran 
jelen van némi malátás és/vagy zöldséges „nyúlósság”. 
Mérsékelten alacsonytól mérsékelten magasig terjed  
szénsavtartalom. Sok esetben sokáig érlelt, az 
alkoholmelegség kiérezhet , de ez nem lehet túl er s. A 
sörnek nem kell túl er snek lennie, hogy ezt a melegséget 
érezzük. 

Megjegyzések: A jó téli szezonális sör elkészítésének kulcsa 
az egyensúlyban rejlik. A különleges összetev knek ki kell 
egészíteniük az alapsört nem pedig elnyomni azt. A 
sörf z nek tudnia kell, hogy némely fűszerek jól illenek az 

alapsörhöz, míg mások kevésbé fognak a sörrel harmonikus 
elegyet alkotni. Ha az alapsörnek egy klasszikus stílus lett 
megjelölve, akkor az eredeti stílusnak ki kell érz dnie mind 
illatban mind ízében. Amennyiben a felhasznált fűszerek, 
gyógynövények és erjeszthet  cukrok nevesítve vannak, 
mindegyik kiérezhet  illetve megkülönböztethet  kell, hogy 
legyen a maga módján. (nem kell feltétlenül egyesével 
beazonosíthatónak lennie; továbbra is a más összetev kkel való 
egyensúly a fontos) – más szavakkal az ilyen sört fűszeres 
sörként kell értelmezni, anélkül, hogy elárulnánk, hogy milyen 
különleges fűszerekkel készült (még akkor is, ha ez meg van 
adva). 

Történelem: A történelmünk során megfigyelhet , hogy a 
gazdag ízvilágú, magasabb alkoholtartalmú söröket f ként a téli, 
napokon fogyasztjuk amikor összeülnek a barátok. Sok f zde 
ezért olyan szezonális söröket készít erre az id szakra, amely 
sötétebb, er sebb, gyakran fűszeres és jellemz en karakteresebb 
a normál söreiknél. A fűszerek használata az amerikaiakra és a 
belgákra jellemz , a németek és az angolok hagyományaikból 
fakadóan nemigen használják söreikben. 
Jellegzetes összetevők: Általában ale sör az alap, bár néha 
sötét, er s láger sörök is lehetnek. A fűszerek kötelez ek, gyakran 
a karácsonyi id szak ízeire emlékeztetnek, (szegfűbors, 
szerecsendió, fahéj, szegfűszeg, gyömbér) de bármilyen 
kombináció elfogadott, a lényeg a kreativitáson van. Szárított 
gyümölcshéjat (narancs, citrom) gyakran használnak, de más 
gyümölcs is el fordulhat benne kis mennyiségben. Gyakran 
adnak hozzá ízanyagként melaszt, invert cukrot, barnacukrot, 
mézet, juharszirupot stb... 
Nevezési instrukciók: A nevez nek meg kell jelölnie az 
alapsör stílusát, de nem kell, hogy az klasszikus stílusú 
legyen. A nevez nek meg kell jelölnie a felhasznált fűszerek, 
gyümölcsök, cukrok és erjeszthet  cukrok fajtáját, de az 
egyes összetev ket nem kell meghatározni, ha egy jól ismert 
fűszerkeverékr l van szó (pl.: forralt boros fűszerkeverék).  
Alapstatisztika: OG, FG, IBUs, SRM és az ABV az alapsört l 
függ. Az ABV általában 6% felett van, és jellemz en sötét 
színárnyalatú sörökr l van szó. 
Kereskedelmi példák: Anchor Our Special Ale, Goose 
Island Christmas Ale, Great Lakes Christmas Ale, Harpoon 
Winter Warmer, Lakefront Holiday Spice Lager Beer, 
Weyerbacher Winter Ale 
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32.SMOKED BEER 
This category contains specialty beers that have a smoke character. 
 

32.Füstös sör 
Ez a kategória olyan söröket tartalmaz, amelyeknek Füstös karakterük van. 
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32A. Classic Style Smoked Beer 
Overall Impression: A smoke-enhanced beer showing good balance 
between the smoke and beer character, while remaining pleasant to 
drink. Balance in the use of smoke, hops and malt character is 
exhibited by the better examples. 

Aroma: The aroma should be a pleasant balance between the 
expected aroma of the base beer and the smokiness imparted by the 
use of smoked malts. The intensity and character of the smoke and 
base beer style can vary, with either being prominent in the balance. 
Smokiness may vary from low to assertive; however, balance in the 
overall presentation is the key to well-made examples. The quality 
and secondary characteristics of the smoke are reflective of the source 
of the smoke (e.g., alder, oak, beechwood). Sharp, phenolic, harsh, 
rubbery, or burnt smoke-derived aromatics are inappropriate. 

Appearance: Variable. The appearance should reflect the base beer 
style, although the color of the beer is often a bit darker than the plain 
base style. 

Flavor: As with aroma, there should be a balance between smokiness 
and the expected flavor characteristics of the base beer style. 
Smokiness may vary from low to assertive. Smoky flavors may range 
from woody to somewhat bacon-like depending on the type of malts 
used. The balance of underlying beer characteristics and smoke can 
vary, although the resulting blend should be somewhat balanced and 
enjoyable. Smoke can add some dryness to the finish. Harsh, bitter, 
burnt, charred, rubbery, sulfury, medicinal, or phenolic smoky 
characteristics are generally inappropriate (although some of these 
characteristics may be present in some base styles; however, the 
smoked malt shouldn’t contribute these flavors). 

Mouthfeel: Varies with the base beer style. Significant astringent, 
phenolic smoke-derived harshness is inappropriate. 

Comments: This style is for any beer that exhibits smoke as a 
principal flavor and aroma characteristic other than the Bamberg-
style Rauchbier (i.e., beechwood-smoked Märzen), which has its own 
style. Any style of beer can be smoked; the goal is to reach a pleasant 
balance between the smoke character and the base beer style. Entries 
should be judged on how well that style is represented, and how well it 
is balanced with the smoke character. Entries with a specific type or 
types of smoke cited will be judged on how well that type of smoke is 
recognizable and marries with the base style. Judges should evaluate 
the beers mostly on the overall balance, and how well the smoke 
character enhances the base beer. 

History: The process of using smoked malts has been adapted by 
craft brewers to many styles. German brewers have traditionally used 
smoked malts in bock, doppelbock, weissbier, dunkel, schwarzbier, 
helles, Pils, and other specialty styles. 

Characteristic Ingredients: Different materials used to smoke 
malt result in unique flavor and aroma characteristics. 
Beechwood, or other hardwood (oak, maple, mesquite, alder, 
pecan, apple, cherry, other fruitwoods) smoked malts may be 
used. The various woods may remind one of certain smoked 
products due to their food association (e.g., hickory with ribs, 
maple with bacon or sausage, and alder with salmon). 
Evergreen wood should never be used since it adds a medicinal, 
piney flavor to the malt. Noticeable peat-smoked malt is universally 
undesirable due to its sharp, piercing phenolics and dirt-like 
earthiness. The remaining ingredients vary with the base style. If 
smoked malts are combined with other unusual ingredients (fruits, 
vegetables, spices, honey, etc.) in noticeable quantities, the resulting 
beer should be entered in the Specialty Smoked Beer. 

Entry Instructions: The entrant must specify a Classic Style 
base beer. The entrant must specify the type of wood or smoke if a 
varietal smoke character is noticeable. 

Vital Statistics: Varies with the base beer style. Commercial 

Examples: Alaskan Smoked Porter, Schlenkerla Weizen Rauchbier 

and Ur-Bock Rauchbier, Spezial 

Lagerbier, Weissbier and Bockbier, Stone Smoked Porter 

Tags: specialty-beer, smoke 
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32B. Specialty Smoked Beer 
A Specialty Smoked Beer is either a smoked beer based on 
something other than a Classic Style, or any type of smoked beer 
with additional ingredients (fruits, vegetables, spices) or processes 
employed that transform the beer into something more unique. 

Overall Impression: A smoke-enhanced beer showing good 
balance between the smoke, the beer character, and the added 
ingredients, while remaining pleasant to drink. Balance in the use 
of smoke, hops and malt character is exhibited by the better 
examples. 

Aroma: The aroma should be a pleasant balance between the 
expected aroma of the base beer, the smokiness imparted by the use 
of smoked malts, and any additional ingredients. The intensity and 
character of the smoke, base beer style, and additional ingredients 
can vary, with any being more prominent in the balance. Smokiness 
may vary from low to assertive; however, balance in the overall 
presentation is the key to well-made examples. The quality and 
secondary characteristics of the smoke are reflective of the source of 
the smoke (e.g., alder, oak, beechwood). Sharp, phenolic, harsh, 
rubbery, or burnt smoke-derived aromatics are inappropriate. 

Appearance: Variable. The appearance should reflect the base 
beer style, although the color of the beer is often a bit darker 
than the plain base style. The use of certain fruits and spices 
may affect the color and hue of the beer as well. 

Flavor: As with aroma, there should be a balance between smokiness, 
the expected flavor characteristics of the base beer style, and the 
additional ingredients. Smokiness may vary from low to assertive. 
Smoky flavors may range from woody to somewhat bacon-like 
depending on the type of malts used. The balance of underlying beer 
characteristics and smoke can vary, although the resulting blend 
should be somewhat balanced and enjoyable. Smoke can add some 
dryness to the finish. Harsh, bitter, burnt, charred, rubbery, sulfury, 
medicinal, or phenolic smoky characteristics are generally 
inappropriate (although some of these characteristics may be present 
in some base styles; however, the smoked malt shouldn’t contribute 
these flavors). 

Mouthfeel: Varies with the base beer style. Significant astringent, 
phenolic smoke-derived harshness is inappropriate. 

Comments: Any style of beer can be smoked; the goal is to reach a 
pleasant balance between the smoke character and the base beer style. 
Entries should be judged on how well that style is represented, and 
how well it is balanced with the smoke character. Entries with a 
specific type or types of smoke cited will be judged on how well that 
type of smoke is recognizable and marries with the base style and 
added ingredients. Judges should evaluate the beers mostly on the 
overall balance, and how well the smoke character and added 
ingredients enhances the base beer. 

Characteristic Ingredients: Different materials used to smoke 
malt result in unique flavor and aroma characteristics. 
Beechwood, or other hardwood (oak, maple, mesquite, alder, 
pecan, apple, cherry, other fruitwoods) smoked malts may be 
used. The various woods may remind one of certain smoked 
products due to their food association (e.g., hickory with ribs, 
maple with bacon or sausage, and alder with salmon). 
Evergreen wood should never be used since it adds a medicinal, 
piney flavor to the malt. Noticeable peat-smoked malt is universally 
undesirable due to its sharp, piercing phenolics and dirt-like 
earthiness. The beer ingredients vary with the base style. Other 
unusual ingredients (fruits, vegetables, spices, honey, etc.) used in 
noticeable quantities. 

Entry Instructions: The entrant must specify a base beer 
style; the base beer does not have to be a Classic Style. The 
entrant must specify the type of wood or smoke if a varietal 
smoke character is noticeable. The entrant must specify the 
additional ingredients or processes that make this a specialty 
smoked beer. 

Vital Statistics: Varies with the base beer style. 

Tags: specialty-beer, smoke 

 

32B. Speciális füstös sör 
A Speciáls füstös sör vagy egy olyan füstös sör, ami egy 
kalsszikus sörtípustól eltér  alapra épít, vagy bármilyen más füstös 
sör, amit egy hozzáadott különleges alapanyag (gyümölcs, zöldség, 
fűszerek) vagy eljárás használata tesz különlegessé. 
Összbenyomás: Egy kellemes füstös aromájú sör, melyben 
egymással szépen harmonizál a füst, a sör karaktere és a hozzáadott 
összetev k. Egyensúlyban van benne a füst, a komló és a maláta. 
Illat:  Az alapsör illatának és a felhasznált füstös maláta keltette 
füstös illatnak kellemes egyensúlyt kell alkotnia. Az alapsör és a 
füst jellege, intenzitása is változó, bármelyik dominálhat. A füstös 
jelleg az alacsonytól az agresszívig terjedhet, bár a legjobb 
változatokban a hangsúly az egyensúlyon van. A füstös illat 
min sége és karakterisztikája utalhat a füstölés módjára (tölgy, 
bükk, t zeg stb..) A füstölésb l ered  érdes, fenolos, karcos, gumis 
vagy égett illatok nem elfogadhatóak. 
Megjenelés:  Változó. Általában az alapsörre jellemz , ám 
esetenként kissé  sötétebb is lehet. Bizonyos gyümölcsök és 
fűszerek használata is hatással lehet a sör színére és árnyalatára. 
Íz:  Csakúgy, mint illatában, ízében is egyensúlyban kell lennie a 
füstösségnek az alapsörrel és a felhasznált egyéb összetev vel. A 
füstösség az alacsonytól a tolakodóig terjedhet. A füstös ízek fástól 
a némileg szalonnás jellegűig terjedhetnek, attól függ milyen 
malátát használtunk. A füstös íz és az alapsör egyensúlya változhat, 
a lényeg hogy a végeredmény kellemes, kiegyensúlyozott legyen. A 
füst szárazabb befejezést eredményezhet. Érdes, keserű, karcos, 
égett, elszenesedett, gumis, kénes vagy fenolos füstös karakter 
általában nem elfogadott. Bár némelyik sörtípust jellemezheti e 
tulajdonságok valamelyike, a lényeg, hogy ne a füstölt malátából 
eredjenek. 
Kortyérzet: Változó, az alapsört l függ. Jelent sebb savanykás, 
füstb l származó fenolos fanyar jelleg nem elfogadható. 
Megjegyzés: Bármilyen típusú sör lehet füstös, a lényeg, hogy a 
füstös karakter passzoljon az alapsörhöz, ízében és aromájában 
harmonikus, kiegyensúlyozott sört kapjunk. A nevezett söröket az 
alapján kell elbírálni, hogy mennyire hozzák az alap sörtípus jegyeit 
és mennyire vannak egyensúlyban a füstös karakterrel. Ha 
kimondottan egy adott sörtípust vagy füstölési módot jelöltek meg, 
figyelembe kell venni a pontozáskor, hogy mennyire ismerhet  fel 
az a különleges füstölési mód, illetve mennyire illik az az 
alapsörhöz és az egyéb összetev khöz. A bíráknak els sörban az 
összbenyomás alapján kell értlelniük a söröket, illetve hogy a füstös 
jelleg és az egyéb hozzáadott összetev k mennyire emelik ki és 
er sítik az alapsör jegyeit. 
Jellemző összetetők: Attól függ en, hogy milyen fát, anyagot 
használunk a maláta füstölésére, más-más ízeket és aromákat kap 
t le a sör. A bükk, a t zeg vagy más keményfa (tölgy, juhar, éger, 
pekándió, alma, cseresznye, egyéb gyümölcsfa) az elterjedt. Egyes 
fafajták aromája, valamilyen füstölt termék ízére emlékeztet 
bennünket (pl. hikori fa fütölt sertés bordára, juhar a szalonnára 
vagy füstölt kolbászra, az éger a lazacra). Örökzöld fa használata 
nem javasolt, mert gyógyszeres, feny ízt kölcsönöznek a sörnek. 
Feltűn  t zeges-füstölt maláta aroma nem kívánatos az éles, szúrós 
fenolosság és a saras-földes érzet miatt. A sör összetev i az alap 
sörtípustól függ. Egyéb nem szokványos alapanyag (gyümölcsök, 
zöldségek, fűszerek, méz, stb) is felhasználható számottev  
mennyiségben. 
Nevezői utasítások: Nevezéskor meg kell adni az alapsör 
típusát; ez nem kell, hogy feltétlenül egy Klasszikus típus legyen. 
Meg kell jelölni a fa vagy füst fajtáját, ha különböz  füstkarakter 
is észrevehet  benne. Meg kell neveznie az egyéb összetev ket 
vagy azokat a folyamatokat, ami miatt ez a sör beleillik a speciális 
füstös sör kategóriába. 
Kötelező paraméterek:  alapsör típusától függ. 
Címkék: különleges sör, füstös 
 



BJCP Beer Style Guidelines – 2015 Edition, 2018 fordítás Elsősör 

152 
 

 
 

 

33.WOOD BEER 

This category contains specialty beers with a wood-aged character, with or without added alcohol character. 
 

33.Fával érlelt sör 
Ez a kategória fahordós karakterű különleges söröket tartalmaz. Kerülhet bele egyéb alkohol karakter. 
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33A. Wood-Aged Beer 
This style is intended for beer aged in wood without added alcohol 
character from previous use of the barrel. Bourbon- barrel or other 
similar beers should be entered as a Specialty Wood-Aged Beer. 

Overall Impression: A harmonious blend of the base beer style with 
characteristics from aging in contact with wood. The best examples will be 
smooth, flavorful, well-balanced and well-aged. 

Aroma: Varies with base style. A low to moderate wood- or oak-based 
aroma is usually present. Fresh wood can occasionally impart raw “green” 
aromatics, although this character should never be too strong. Other 
optional aromatics include a low to moderate vanilla, caramel, toffee, toast, 
or cocoa character from any char on the wood. Any alcohol character 
should be smooth and balanced, not hot. Some background oxidation 
character is optional, and can take on a pleasant, sherry-like character and 
not be papery or cardboard- like. Should not have added alcohol character. 

Appearance: Varies with base style. Often darker than the 
unadulterated base beer style, particularly if toasted/charred barrels are 
used. 

Flavor: Varies with base style. Wood usually contributes a woody or oaky 
flavor, which can occasionally take on a raw “green” flavor if new wood is 
used. Other flavors that may optionally be present include vanilla (from 
vanillin in the wood); caramel, butterscotch, toasted bread or almonds 
(from toasted wood); and coffee, chocolate, cocoa (from charred wood). 
The wood and/or other cask-derived flavors should be balanced, 
supportive and noticeable, but should not overpower the base beer style. 
Some background oxidation character is optional, although this should 
take on a pleasant, sherry-like character and not be papery or cardboard-
like. 

Mouthfeel: Varies with base style. Wood can add tannins to the beer, 
depending on age of the cask. The tannins can lead to additional 
astringency (which should never be high), or simply a fuller mouthfeel. 
Tart or acidic characteristics should be low to none, and never 
distracting. 

Comments: The base beer style should be apparent. The wood-based 
character should be evident, but not so dominant as to unbalance the 
beer. The intensity of the wood-based flavors is based on the contact 
time with the wood; the age, condition, and origin and char level of the 
barrel; and the type of wood. THIS CATEGORY SHOULD NOT BE 
USED FOR BASE STYLES WHERE WOOD-AGING IS A 
FUNDAMENTAL REQUIREMENT FOR THE STYLE (e.g., Flanders 
Red, 
Lambic, etc.). Beers made using either limited wood aging or products 
that only provide a subtle background character may be entered in the 
base beer style categories as long as the wood character isn’t 
prominently featured. 

History: A traditional production method that is rarely used by major 
breweries, and usually only with specialty products. More popular with 
modern American craft breweries looking for new, distinctive products. 
Oak cask and barrels are traditional, although other woods are becoming 
more popular. 

Characteristic Ingredients: Varies with base style. Aged in wooden 
casks or barrels, or using wood-based additives (wood chips, wood 
staves, oak essence). Fuller-bodied, higher-gravity base styles often are 
used since they can best stand up to the additional flavors, although 
experimentation is encouraged. 

Entry Instructions: The entrant must specify the type of wood used 
and the char level (if charred). The entrant must specify the base style; 
the base style can be either a classic BJCP style (i.e., a named 
subcategory) or may be a generic type of beer (e.g., porter, brown ale). If 
an unusual wood has been used, the entrant must supply a brief 
description of the sensory aspects the wood adds to beer. 

Vital Statistics: 
OG: varies with base style, typically above-average FG:
 varies with base style 
ABV: varies with base style, typically above-average IBUs:  
varies with base style 
SRM: varies with base style, often darker than the 
unadulterated base style 

Commercial Examples: Bush Prestige, Cigar City Humidor India Pale 
Ale, Faust Holzfassgereifter Eisbock, Firestone Walker Double Barrel Ale, 
Great Divide Oak Aged Yeti Imperial Stout, Petrus Aged Pale, Samuel Smith 
Yorkshire Stingo 

Tags: specialty-beer, wood 

33A. Fahordóban érlelt sör 
Ezt a stílust olyan hordós söröknek szánták, amelyekbe a hordból nem 
kerül egyéb alkohol karakter. Buorbon hordós, vagy más hasonló 
sörök a különleges fahordós sörök közé tartoznak. 
Összbenyomás: Az adott alapsör és a fahordóból kioldódó egyéb 
karakterjegyek harmonikus keveredése a jellemz . A legjobb fajtái 
letisztultak, ízekben gazdagok, kiegyensúlyozottak és sokáig érleltek.  
Illat: Az alaptípustól függ. Alacsony-visszafogott fás, vagy tölgyes aroma 
általában jelen van. A friss fa esetenként nyers „zöld” aromákat csalhat 
el , de ez a karakter nem lehet túl er teljes. Más aromák is 
megjelenhetnek, például mérsékelt vanília, karamell, tejkaramella, 
kétszersültes vagy kakaós karakter. Az alkoholos karakter mindig sima 
és kiegyensúlyozott, nem pedig éget . A háttérben jelentkez  kevés 
oxidációs jelleg hagyhat egy kellemes sherry-szerű illatot, ami soha nem 
papír-, vagy karton papír-szerű.  Egyéb hozzáadott alkoholos karakter 
nem megendgedett. 
Megjelenés: Az alaptípustól függ. Gyakran sötétebb, mint az alapsör, 
különösen ha pörkölt/égetett hordót használtak hozzá. 
Íz: Az alaptípustól függ. A fahordó gyakran hozzájárul a fás, tölgyes íz 
kialakulásához, ami néha nyers „zöld” ízeket ad, ha a hordó még új. 
Egyéb ízek is jelen lehetnek: vanília (a hordóban lév  vanilint l), 
karamell, tejkaramell, kétszersült, vagy mandula (égetett hordótól), 
kávé, csokoládé, kakaó (elszenesedett fától) A tölgyfahordó és/vagy 
egyéb fahordó által kölcsönzött ízeknek kiegyensúlyozottnak, támogató-
jellegűnek és észrevehet nek kell lennie, azonban soha nem szabad 
elnyomnia az eredeti sör ízeit. A háttérben lehet kevés oxidációs 
karakter, ami adhat egy kellemes sherry-szerű ízt, de ez soha nem lehet 
papír, vagy karton papír-szerű. 
Kortyérzet: Az alaptípustól függ. A hordó, korától függ en tannint is 
adhat a sörhöz. Ezek a tanninok adják a lehetséges fanyar, összehúzó 
mellékízeket vagy egyszerűen csak a teltebb kortyérzetet. A fanyar, 
illetve savas karakter mindig csupán kismértékben érezhet , ha jelen 
van 
Megjegyzések: Az alapsör fajtájának egyértelműnek kell lennie. A 
hordós karakternek egyértelműen jelen kell lennie, de nem olyan 
mértékben, hogy elmozdítsa egyensúlyából az italt. A fahordós ízek 
intenzitása függ a hordóban töltött id t l; a hordó korától, állapotától, 
eredetét l, az elszenesedettség mértékét l és a hordóhoz használt fától.  
EZT A KATEGÓRIÁT NEM LEHET OLYAN SÖRNÉL HASZNÁLNI 
AMINÉL A HORDÓS ÉRLELÉS ALAPKÖVETELMÉNY (Pl flamand 
vörös, lambic).  
Azok a sörök amik csak kis mértékban kaptak hordós érlelést, vagy 
amiknél a hordós karakter csak halványan a hátterében érezhet  
indulhatnak az alapsör kategóriájában. 
Történelem: A fahordóban érlelés egy hagyományos gyártási mód, 
amelyet a nagy sörf zdék ritkán alkalmaznak, és akkor is általában csak 
különleges termékeknél. Manapság egyre népszerűbbé vált Amerikában, 
ahol a sörf zök új, a tömegb l kitűn  terméket akarnak létrehozni. 
Hagyományosan tölgyfahordót használnak, habár egyéb fafajták is egyre 
népszerübbek. 
Jellegzetes összetevők: Az alaptípustól függ.Fahordóban érlelik vagy 
fa alapú adalékanyagokat használnak hozzá, mint például fa chips, fa 
donga, tölgy kivonat. A testesebb, magasabb fajsúlyú alapsörök 
használata gyakoribb, mivel ezek jobban együtt tudnak működni a 
kiegészít  ízekkel, habár a sörf z ket bátorítják a kísérletezésre. 
Nevezési tájékoztató: A nevez nek meg kell határoznia a fa fajtáját és 
a hordó elszenesedettségének mértékét (ha szenesedett volt a fa) A 
nevez nek meg kell határoznia az alap sörtípust, ez lehet klasszikus 
BJCP stílus (pl egy megnevezett alkategória), vagy lehet egy általános 
sörtípus (pl porter, barna ale)  Ha valamilyen nem megszokott fát 
használtak hozzá a nevez nek rövid leírást kell biztosítania arról, hogy 
ez a fa milyen tulajdonságokat ad hozzá az sörhöz. 
Alap statisztika: 
OG: Az alaptípustól függ, jellemz en átlag fölötti.   FG: Az 
alaptípustól függ 
ABV: Az alaptípustól függ, jellemz en átlag fölötti      IBUs:  Az 
alaptípustól függ 
SRM: Az alaptípustól függ, gyakran sötétebb mint a nem érlelt 
alap sör. 
Kereskedelmi példák: Bush Prestige, Cigar City Humidor India Pale 
Ale, Faust Holzfassgereifter Eisbock, Firestone Walker Double Barrel Ale, 
Great Divide Oak Aged Yeti Imperial Stout, Petrus Aged Pale, Samuel 
Smith Yorkshire Stingo 
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33B. Specialty Wood-Aged Beer 
This style is intended for beer aged in wood with added alcohol 
character from previous use of the barrel. Bourbon- barrel or other 
similar beers should be entered here. 

Overall Impression: A harmonious blend of the base beer style with 
characteristics from aging in contact with wood (including alcoholic 
products previously in contact with the wood). The best examples will be 
smooth, flavorful, well- balanced and well-aged. 

Aroma: Varies with base style. A low to moderate wood- or oak-based 
aroma is usually present. Other aromatics often include a low to moderate 
vanilla, caramel, toffee, toast, or cocoa character, as well as any aromatics 
associated with alcohol (distilled spirits, wine, etc.) previously stored in 
the wood. The added alcohol character should be smooth and balanced, 
not hot. Some background oxidation character is optional, and can take on 
a pleasant, sherry-like character and not be papery or cardboard-like. 

Appearance: Varies with base style. Often darker than the unadulterated 
base beer style, particularly if whiskey/bourbon barrels are used. Beers 
aged in wine barrels or other products with distinctive colors may also 
impart a color to the finished beer. 

Flavor: Varies with base style. Wood usually contributes a woody or oaky 
flavor. Other flavors that are typically present include vanilla (from vanillin 
in the wood); caramel, butterscotch, toasted bread or almonds (from 
toasted wood); coffee, chocolate, cocoa (from charred wood or bourbon 
casks); and alcohol flavors from other products previously stored in the 
wood. The wood and/or other cask-derived flavors should be balanced, 
supportive and noticeable, but should not overpower the base beer style. 
Some background oxidation character is optional, although this should take 
on a pleasant, sherry-like character and not be papery or cardboard-like. 

Mouthfeel: Varies with base style. Wood can add tannins to the beer, 
depending on age of the cask. The tannins can lead to additional astringency 
(which should never be high), or simply a fuller mouthfeel. Usually exhibits 
additional alcohol warming. Higher alcohol levels should not result in “hot” 
beers; aged, smooth flavors are most desirable. Tart or acidic characteristics 
should be low to none. 

History: A traditional production method that is rarely used by major 
breweries, and usually only with specialty products. Quite popular with 
modern American craft breweries looking for new, distinctive products. 
Oak cask and barrels are traditional, although other woods can be used. 

Comments: The base beer style should be apparent. The wood-based 
character should be evident, but not so dominant as to unbalance the 
beer. The intensity of the wood-based flavors is based on the contact 
time with the wood; the age, condition, previous usage of the barrel; and 
the type of wood. Alcoholic products previously stored in the wood 
should be evident, but should not be so dominant as to unbalance the 
beer. THIS CATEGORY SHOULD NOT BE USED FOR BASE STYLES 
WHERE BARREL-AGING IS A FUNDAMENTAL REQUIREMENT FOR 
THE STYLE (e.g., Flanders Red, 
Lambic, etc.). Special wood-aged wild ales should be entered in the Wild 
Specialty style. 

Characteristic Ingredients: Varies with base style. Aged in wooden 
casks or barrels previously used to store alcohol (e.g., whiskey, bourbon, 
port, sherry, Madeira, wine, etc). Fuller- bodied, higher-gravity base 
styles often are used since they can best stand up to the additional flavors, 
although experimentation is encouraged. 

Entry Instructions: The entrant must specify the additional alcohol 
character, with information about the barrel if relevant to the finished 
flavor profile. The entrant must specify the base style; the base style can 
be either a classic BJCP style (i.e., a named subcategory) or may be a 
generic type of beer (e.g., porter, brown ale). If an unusual wood or 
ingredient has been used, the entrant must supply a brief description of 
the sensory aspects the ingredients adds to the beer. 

Vital Statistics: 
OG: varies with base style, typically above-average FG:
 varies with base style 
ABV: varies with base style, typically above-average IBUs:  
varies with base style 
SRM: varies with base style, often darker than the unadulterated base 
style 

Commercial Examples: Founders Kentucky Breakfast Stout, Goose 
Island Bourbon County Stout, J.W. Lees Harvest Ale in Port, Sherry, 
Lagavulin Whisky or Calvados Casks, The Lost Abbey Angel’s Share Ale; 
many microbreweries have specialty beers served only on premises often 
directly from the cask. 

Tags: specialty-beer, wood 

33B. Különleges fahordóban érlelt sör 
Ezt a stílust azoknak a söröknek szánták amiket korábban más 
italhoz használt hordóban érleltek. Buorbon hordós vagy más 
hasonló söröket lehet itt nevezni 
Összbenyomás: Az adott alapsör és a fahordóból kioldódó egyéb 
karakterjegyek harmonikus keveredése a jellemz . (beleértve a korábban a 
hordóban lév  más ital jegyeit is) A legjobb fajtái letisztultak, ízekben 
gazdagok, kiegyensúlyozottak és sokáig érleltek.  
Illat: Az alaptípustól függ. Alacsony-visszafogott fás, vagy tölgyes 
aroma általában jelen van. Gyakran más aromák is 
megjelenhetnek, például mérsékelt vanília, karamell, tejkaramella, 
kétszersültes, vagy kakaós karakter, valamint a hordóban 
korábban érlet italból (pl égetett szesz, bor stb.) származó karakter 
is megjelenhet. A hozzáadott  alkoholos karakter mindig sima és 
kiegyensúlyozott, nem pedig éget . A háttérben jelentkez  kevés 
oxidációs jelleg hagyhat egy kellemes sherry-szerű illatot, ami 
soha nem papír-, vagy karton papír-szerű. 
Megjelenés: Az alaptípustól függ. Gyakran sötétebb, mint az alapsör, 
különösen ha whiskey, vagy buorbon hordót használtak hozzá. 
Boroshordóban vagy más jellegzetes szinű ital hordójában érlelt sör szintén 
átvesz színeket. 
Íz: Az alaptípustól függ. A fahordó gyakran hozzájárul a fás, tölgyes íz 
kialakulásához. Egyéb ízek is tipikusak: vanília (a hordóban lév  vanilint l), 
karamell, tejkaramell, kétszersült, vagy mandula (égetett hordótól), kávé, 
csokoládé, kakaó (elszenesedett fától vagy a bourbon hordótól), és egyéb 
alkohol ízek a hordóban korábban tárolt italtól. A tölgyfahordó és/vagy egyéb 
fahordó által kölcsönzött ízeknek kiegyensúlyozottnak, támogató-jellegűnek 
és észrevehet nek kell lennie, azonban soha nem szabad elnyomnia az eredeti 
sör ízeit. A háttérben lehet kevés oxidációs karakter, ami adhat egy kellemes 
sherry-szerű ízt, de ez soha nem lehet papír, vagy karton papír-szerű. 
Kortyérzet: Az alaptípustól függ. A hordó, korától függ en tannint is adhat 
a sörhöz. Ezek a tanninok adják a lehetséges fanyar, összehúzó mellékízeket 
vagy egyszerűen csak a teltebb kortyérzetet. Általában további melegséget is 
mutathat. A magasabb alkohol szint nem eredményezhet éget en alkoholos 
sört, az érlelt, lesimult ízek a kívánatosak A fanyar illetve savas karakter 
mindig csupán kismértékben érezhet , ha jelen van.  
Történelem: A fahordóban érlelés egy hagyományos gyártási mód, amelyet 
a nagy sörf zdék ritkán alkalmaznak, és akkor is általában csak különleges 
termékeknél. Manapság egyre népszerűbbé vált Amerikában, ahol a sörf zök 
új, a tömegb l kitűn  terméket akarnak létrehozni. Hagyományosan 
tölgyfahordót használnak, habár egyéb fafajtákat is lehet használni. 
Megjegyzések: Az alapsör fajtájának egyértelműnek kell lennie. A hordós 
karakternek egyértelműen jelen kell lennie, de nem olyan mértékben, hogy 
elmozdítsa egyensúlyából az italt. A fahordós ízek intenzitása függ a 
hordóban töltött id t l; a hordó korától, állapotától, a hordóban korábban 
tárolt italtól, és hordóhoz használt fától. A hordóban korábban tárolt italnak 
egyértelműen jelen kell lennie, de nem olyan mértékben, hogy elmozdítsa 
egyensúlyából az italt. 
EZT A KATEGÓRIÁT NEM LEHET OLYAN SÖRNÉL HASZNÁLNI AMINÉL 
A HORDÓS ÉRLELÉS ALAPKÖVETELMÉNY (Pl flamand vörös, lambic).  
Különleges, hordóban érlelt vadéleszt s söröket a különleges vadéleszt s sör 
stílusban kell nevezni 
Jellegzetes összetevők: Az alaptípustól függ. Korábban más italhoz 
használt hordóban érlelik (pl whiskey, bourbon, portói, sherry, Madeira, bor 
stb. A testesebb, magasabb fajsúlyú alapsörök használata gyakoribb, mivel 
ezek jobban együtt tudnak működni a kiegészít  ízekkel, habár a sörf z ket 
bátorítják a kísérletezésre.  
Nevezési tájékoztató: A nevez nek meg kell határoznia a kiegészít  
alkohol karakterét, valamint információt kell adnia a hordórol ha az 
lényegesen hozzájárult a végs  ízhez. A nevez nek meg kell határoznia az 
alap sörtípust, ez lehet klasszikus BJCP stílus (pl egy megnevezett 
alkategória), vagy lehet egy általános sörtípus (pl porter, barna ale) Ha 
valamilyen nem megszokott fát vagy összetev t használtak hozzá a nevez nek 
rövid leírást kell biztosítania arról, hogy ez milyen tulajdonságokat ad hozzá 
az sörhöz. 
Alap statisztika: 
OG: Az alaptípustól függ, jellemz en átlag fölötti.   FG: Az 
alaptípustól függ 
ABV: Az alaptípustól függ, jellemz en átlag fölötti      IBUs:  Az 
alaptípustól függ 
SRM: Az alaptípustól függ, gyakran sötétebb mint a nem érlelt alap sör.  
Kereskedelmi példák: Founders Kentucky Breakfast Stout, Goose Island 
Bourbon County Stout, J.W. Lees Harvest Ale in Port, Sherry, Lagavulin 
Whisky or Calvados Casks, The Lost Abbey Angel’s Share Ale; many 
microbreweries have specialty beers served only on premises often directly 
from the cask. 

 


