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Napi program
Regisztráció: 8:30-tól

9:00- 11:00
Köszöntő, bevezetés: (Bajkai Tibor, Mezei Krisztián)
Érzékszervi felismerés alapjai: (BT)
Alap ízek, színek: (BT)
Aroxa: (BT)

11:00-12:30
Gyakorlás + teszt

12:30-13:30
Ebédszünet

13:30-15:30
BJCP: (MK)
Kategóriák: (MK)
+1 NEIPA: (BT)
Verseny: (MK)

15:30-16:00
Vizsga



Érzékszervi? Just do it… ?

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

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



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

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

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

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

legjobb megoldást



Az érzékszervi felismerés alapjai
Érzékszervek



Érzékelések

Érzékelések Érzékszerv

Ízlelés nyelv
Szaglás orr
Látás szem
Hallás fül
Tapintás bőrfelület

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



Ízlelés

4, legújabban 6 alap ízt különböztetünk meg

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



Ízlelés
 Édes íz: Cukros, édes íz. Érzékelési küszöbérték 2,6 mg/l. 

Lebontatlan cukrok. Aminosavak: alanin, glicin. Maltodextrin, 
laktóz

 Sós íz: Tipikus sós ízt csak a NaCl vizes oldata váltja ki; a Na-
glutamát enyhén sós ízét ízleléskor figyelembe kell venni

 Savanyú íz: Ecetsav, tejsav, citromsav íz. Érzékelési küszöbérték 60 
mg/l. Erjedési hiba – szerves savak képződése, intenzív 
levegőztetés, nagy élesztőadag, magas hőmérséklet. Baktériumos 
fertőzés/erjesztés

 Keserű íz: Komlókeserűség (keserű savak, gyanták, komlóolajok, 
cseranyagok). Izomerizálatlan komló, öreg komló polifenoljai. 
Komlóolajok oxidációs termékei. Nagy mircéntartalmú komló. 
Rosszul oldott maláta – fehérjék. Elégtelen komlóforralás, rossz 
seprőelválasztás – fehérjék. Renyhe erjedés - élesztő autolízis. 
Érzékelési küszöbérték 250 µg/l

 Umami íz: jelentése japánul „ízletes”



Ízlelés
Vannak olyan vegyületek, melyek hő és 
fájdalomérzetet is keltenek

• Chili – égető érzés

• Szén-dioxid (CO2) – bizsergető

• Mentol – hűsítő



Ízlelés

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

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

ami lassabban oldódik, így 
elnyomhatják egymás hatását, eltérő 

időben kerülnek érvényre -> ízfejlődés



Gyakorlati tanácsok
Oldatok kóstolása

• Vizsgálandó oldatot jól szét kell teríteni a nyelv egész 
felületén

• Legalább 2-3 másodpercig a szájban kell tartani

• Minimum 15 másodperc szünetet kell tartani a minták között

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

• Minta jellegétől függően kellő időt kell hagyni a minták között



Ízleléssel kapcsolatos tapasztalatok

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

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

készség
 Betegség – negatív befolyásoló
 Gyógyszerek



Látás
• Külső megjelenés és a szín nagymértékben befolyásolja a 

választást

• Elvárásokat vált ki (fogyasztható-e vagy sem)

• Egyes színek a „hasznos anyagtartalmat” igazolhatják

• Sötét csokoládé – magas kakaótartalom

• Élénk piros paradicsompüré – érett paradicsom

• Sárga tészta – tojás tartalom

• Élénk rózsaszín párizsi – fűszer tartalom



 Fenolos íz
◦ Szegfűszeges, fűszeres - búzasör (4-vinil-guajakol, 

ferulasavból képződik érzékelési küszöbérték 300 µg/l)
◦ Nagyobb koncentrációban kellemetlen szag
◦ Felső erjesztésű élesztőkre jellemző

 Észteres íz
◦ Illékony vegyületek, hozzájárulnak a sör aromájához
◦ Kellemes, testes karaktert biztosítanak
◦ Nagy mennyiségben túlzott virágos, gyümölcsös aroma
◦ Szinergens hatás
◦ Acetátok (etil-acetát, izoamil-acetát)
◦ Etil-észterek (etil-hexanoát - alma)

Az ízprofil elemei



 Izoamil-acetát
◦ Császárkörte, banán íz, a német búzasörök egyik 

jellegzetes aromaanyaga
◦ Érzékelési küszöbérték 1,1 mg/l
◦ 1–5 mg/l-es koncentrációban hozzájárul a sör 

aromájához
◦ Mind az alsó-, mind a felsőerjesztés során képződik
◦ Nagy aminosavtartalmú sörlevek
◦ Hosszú ászokolás, sok levegő

 Etil-acetát
◦ Körömlakk lemosó 
◦ Érzékelési küszöbérték 10 mg/l
◦ 15 – 25 mg/l-es koncentrációban hozzájárul a sör 

aromájához
◦ Nagy aminosavtartalmú sörlevek
◦ Hosszú ászokolás, sok levegő

Az ízprofil elemei



Fontosabb ízhibák
 Acetaldehid
◦ Fickósör íz, hígító, zöld alma
◦ Érzékelési küszöbérték 5 mg/l
◦ Nagy élesztőadag, csekély levegőztetés, nagy erjesztési hőfok, 

oxigénfelvétel a fejtésnél
◦ Észlelhetőségét a SO2 növeli

 Diacetil
◦ Vajkaramella íz, vajas pattogatott kukorica (Pilsner Urquelle) 
◦ Érzékelési küszöbérték 10-40 μg/l
◦ Valin szintézis során keletkezik
◦ Baktériumos fertőzés is okozhatja (tejsav baktériumok) 

 Papír íz
◦ Kartonpapír, oxidált sör
◦ Transz-2-nonenal
◦ Érzékelési küszöbérték 50-250 ng/l
◦ Oxidáció, hőkezelés hatására kialakuló öreg íz



Fontosabb ízhibák
Kéntartalmú vegyületek

alapanyagokból, élesztő anyagcsere folytán (jellemzően az 
alsóerjesztésű élesztők)

 Kén-hidrogén (inkább a felső erjesztésű élesztő)
◦ Záptojás szag
◦ Élesztő növekedési szakaszában képződik
◦ A keletkező szén-dioxiddal távozik

 Kén-dioxid (inkább az alsó erjesztésű élesztő)
◦ Égett gyufa szag a küszöbérték felett
◦ Élesztő növekedési szakaszában képződik
◦ Acetaldehid és karbonil vegyületek elfedhetik



Fontosabb ízhibák
Kéntartalmú vegyületek
 Merkaptánok (etil- metil merkaptánok)
◦ Csatorna, rothadó szemét
◦ Érzékelési küszöbérték 1,50 μg/l
◦ Élesztő autolízis
◦ Baktériumos fertőzés is okozhatja

 Fényíz
◦ Áporodott sör (kocsmaszag)
◦ 3-metil-2-buten-1 –tiol
◦ Érzékelési küszöbérték 4 ng/l
◦ Fénynek kitett sörben 0.01 - 1.5 µg/l, 

 Dimetil-szulfid
◦ Főtt zöldség íz
◦ Érzékelési küszöbérték 30-50 μg/l
◦ Rövid, alacsony hőmérsékletű aszalás
◦ Elégtelen komlóforralás
◦ Baktériumos fertőzés is okozhatja



 Mircén
◦ Muskátli-szerű illat
◦ Monoterpén
◦ Öreg komló

 Ecetsav
◦ Ecet vagy romlott sör
◦ Érzékelési küszöbérték 90 mg/l
◦ Élesztő termeli a fermentáció során
◦ Nagy élesztőadag
◦ Baktériumos és vadélesztős fertőzés

 Dohos
◦ Áporodott szag és íz, újrafelhasznált papír
◦ Érzékelési küszöbérték 10 -500 ng/l
◦ Alapanyagok és segédanyagok csomagolásából
◦ Szűrőlapok és szűrési segédanyagokból

Fontosabb ízhibák



Fontosabb ízhibák
 Vajsav
◦ Avas, babahányás szag
◦ Érzékelési küszöbérték 3 mg/l
◦ Cefrézés és cefreszűrés során baktériumos fertőzés
◦ Élesztő metabolit termék is lehet

 Pentánsav
◦ Avas sajt, átizzadt zokni (IPA)
◦ A komló alfa-savainak bomlásából
◦ Öreg komló felhasználásánál
◦ Nagy komlóadagnál
◦ Vadélesztős fertőzés



AROXA
UNO KIT
 10 íz
 ízenként 1 kap-

szula
 1 kapszula

1 liter sörben / 
 vízben 
 feloldva



Az Aroxa Uno Kit elemei
1. 2,3-butanedione “Diacetyl, like butter, or butter popcorn”
2. dimethyl sulphide “DMS, like sweetcorn or tomato sauce”
3. ferrous sulphate “Metallic, like ink or blood”
4. hop oil extract “Hop oil, like hoppy ale”
5. hydrogen sulphide “H2S, like boiled or rotten eggs”
6. isoamyl acetate “Isoamyl acetate, like bananas or pear 

drops”
7. 3-methyl-2-butene-1-thiol “Lightstruck, like a skunk or 

freshly-brewed coffee”
8. trans-2-nonenal “Papery, like cardboard or oxidized beer”
9. 2,4,6-trichloroanisole “Musty, like corked wine or a damp 

cellar”
10. 4-vinyl guaiacol “Phenolic, like cloves or wheat beer”



1 Fémes
2 Musty
3 Karton
4 Diacetil
5 Komló olaj
6 Kén
7 Lightstruck - Fényíz
8 Isoamyl Acetát - Banános
9 DMS
10 Fenol



sör
ízstandard

2,3-butándion

ÖSSZETÉVESZTHETŐ

O
CH3

• Vajsav
• Vanília
• Izobutir-aldehid H C3
FONTOSSÁG O
Bizonyos ale-ekben, stoutokban és  
lágerekben pl. a pilseniben kívánatos  
a jelenléte. Egyéb lágerekben  
ízhibának számít. A sörfőzdék nagy  
gondot fektetnek a diacetiles íz  
kordában tartására.

MEGJEGYZÉS

A 2,3-bután-dion egyike a sörben  
előforduló két vicinális diketonnak. A  
diacetil pentán-dionhoz mért aránya  
alkalmas jelzőszám a sör bakteriális  
fertőzöttségének mérésére.

Diacetil
"mint a vaj, vagy  

vajas  
pattogatott  

kukorica

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Anélkül, hogy lefednénk a poharat,  
forgassuk meg a sört, hogy  
felszabadítsuk az aromákat. Röviden,  
egyszer szagoljunk bele. Ha szükséges,  
ismételjük meg.
ÍZKÜSZÖB

10 – 40 µg/l

EREDET

Sörben egy elődvegyületből képződik,  
melyet az erjesztés során az élesztőhoz  
létre. Tejsav baktériumos fertőzéstől is  
megjelenhet.
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http://www.aroxa.com/
mailto:aroxa@cara-online.com
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sör
ízstandard

dimetil-szulfid

ÖSSZETÉVESZTHETŐ

CH
3

H C
3

S
• Metil-tioacetát
• Etántiol
• Dimetil-triszulfid

FONTOSSÁG

Bizonyos világos lagerekben és ale-
ekben kívánatos a jelenléte. Egyéb  
sörökben ízhibának számít. Magas  
szintje az erjedés alatt bekövetkezett  
bakteriális fertőzést jelez.

MEGJEGYZÉS

A dimetil-szulfid észlelését  
befolyásolja az aromásalkoholok,  
például a 2-feniletanol jelenléte a  
sörben.

DMS
"mint az édes  
kukorica, vagy  
paradicsom  

szósz"

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Anélkül, hogy lefednénk a poharat,  
forgassuk meg a sört, hogy  
felszabadítsuk az aromákat. Röviden,  
egyszer szagoljunk bele. Ha szükséges,  
ismételjük meg.
ÍZKÜSZÖB

30 - 50 µg/l

EREDET

A cefrézés, illetve – kisebb mértékben –
az erjesztés során képződik egy  
malátaeredetű vegyületből.

%
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http://www.aroxa.com/
mailto:aroxa@cara-online.com
mailto:oxa@cara-online.com


sör
ízstandard

vas-II-szulfát

VIZSGÁLAT

EREDET

Fémionokkal szennyezett sörökben  
jelenik meg; származhat  
alapanyagokból, illetve a sörfőző  
berendezések korróziójából is.

%
PO

PU
LA

TI
O

N

ÖSSZETÉVESZTHETŐ

• szulfit
• citromsav
• transz-2-nonenál

FONTOSSÁG

Vegyünk egy korty sört a szánkba és
forgassuk néhány másodpercig, majd
nyeljük le. Ellenőrzésképpen kenjünk
szét néhány csepp sört a kézfejünkön,
és ellenőrizzük, fémes szaga van-e?

ÍZKÜSZÖB

2.7 mg/l

Fertőzés, ízhiba. Elsősorban a kortyérzetet  
befolyásolja, de a sör illatát is képes  
módosítani. A sörben tapasztalható fémes  
szagért oxidált lipidek is felelőseklehetnek.

MEGJEGYZÉS

A réz, a mangán és az ón is vihet fémes
jegyeket a sörbe: ezek a fémek magasabb
habtartósságot, de rövidebb íztartósságot
okoznak,

Fémes

"mint a
tinta, vagy  

vér"

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

http://www.aroxa.com/
mailto:aroxa@cara-online.com
mailto:oxa@cara-online.com


sör
ízstandard

komló olaj kivonat

VIZSGÁLAT

Anélkül, hogy lefednénk a poharat,  
forgassuk meg a sört, hogy  
felszabadítsuk az aromákat. Röviden,  
egyszer szagoljunk bele. Ha szükséges,  
ismételjük meg.

ÍZKÜSZÖB

250 µg/l

EREDET

Komlóolajat a főzőházban, az erjesztés  
során és az erjesztést követően is  
lehetséges a sörhöz adni. Az íz  
intenzitása és jellege a felhasznált  
komlószármazéktól és a sörfőzés  
módjától egyaránt függ.

%
PO

PU
LA

TI
O

N

ÖSSZETÉVESZTHETŐSÉG

• Komlókivonat
• Geraniol
• 4-vinil-gvajakol

FONTOSSÁG

Bizonyos különleges ale-ek karaktere  
komlóolaj hozzáadásával alakítató ki.  
Különféle komlófajták különféle  
sörökben való használatával számos  
komlóízjelleg-kombináció hozható létre.

MEGJEGYZÉSEK

Nem számít a hagyományos
értelemben vett referenciaetalonok
közé, mivel íze számos összetevő
bonyolult, természetes alapú  
keverékeként áll elő.

Komló  
olaj

“mint komlós  
ale”

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

http://www.aroxa.com/
mailto:aroxa@cara-online.com
mailto:oxa@cara-online.com


sör
ízstandard

izoamil-acetát

ÖSSZETÉVESZTHETŐSÉG

• Etil-hexanoát
• Etil-acetát
• Etil-butirát

FONTOSSÁG

O CH
3

H C
3

O

Minden sörben jelen van, de jelentősen  
eltérő koncentrációkban. Bizonyos  
lagerek és ale-ek ízében kulcsszerepet  
játszik. A német stílusú búzasörökben  
ízkarektere tipikusnak számít.

Izoamil-
acetát
"mint banán,  

vagy
körtecukorka"CH3

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Fedjük le a poharat a kezünkkel,  
forgassuk meg a sört, hogy  
felszabadítsuk az aromákat. Hosszan,  
egyszer szagoljunk bele. Ha szükséges,  
ismételjük meg.

ÍZKÜSZÖB

1.1 mg/l

EREDET

MEGJEGYZÉSEK

A sör érése során, különösen
palackozva, hamar eltűnik, a
frissességérzet csökkenését vonva  
maga után.

Ale- és lagerélesztők egyaránt termelik az  
erjedés során. Mennyisége a cefre  
összetételétől, az alkalmazott  
élesztőfajtól és az erjesztési  
körülményektől is függ.
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sör
ízstandard

3-metil-2-butén-1-tiol

ÖSSZETÉVESZTHETŐ

CH
3• kén-dioxid

• cisz-3-hexenol
• etántiol

FONTOSSÁG CH
3SHAz áttetsző vagy zöld üvegbe csomagolt  

és fénynek kitett sörök tipikus ízhibája.  
Fogyasztói toleranciája magas, számos  
népszerű sör tartalmazza, mire  
fogyasztásra kerül.

MEGJEGYZÉS

A kémiailag módosított  
komlókivonatokkal készülő sörökben az  
ízhiba nem jelentkezik.

fényíz

"mint a borz,  
vagy frissen  
főzött kávé"

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Legkönnyebben úgy ismerhető fel, ha  
távolabbról szagoljuk meg a sört. Tartsuk a  
poharat kartávolságban és szagoljunk  
rövideket, megakadályozandó, hogy az  
orrunk hozzászokjon a szaghoz.
ÍZKÜSZÖB

4 – 30 ng/l

EREDET

Napfénynek vagy mesterséges fénynek  
kitett sörben keletkezik. A fény által  
elindított reakcióban komlókeserűsavak,  
vitaminok és kénes vegyületek vesznek  
részt. Kis mennyiségben a sörgyártás  
során is keletkezik.
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sör
ízstandard

transz-2-nonenal

ÖSSZETÉVESZTHETŐSÉG

• 2,4,6-triklór-aniszol
• 2-etil-fenchol
• Isobutiraldehid

FONTOSSÁG

CH3

Érés közbeni ízhibának számít. Az ízhiba
sokkal kifejezettebb, ha nem teszünk meg
mindent a folyamat során előforduló
oxidáció minimalizálására.

papír
“mint a

kartonpapír, vagy  
az oxidált sör”

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Anélkül, hogy lefednénk a poharat,  
forgassuk meg a sört, hogy felszabadítsuk  
az aromákat. Röviden, egyszer szagoljunk  
bele. Ha szükséges, ismételjük meg.

ÍZKÜSZÖB

50 – 250 ng/l

EREDET

MEGJEGYZÉS

A kén-dioxid reverzibilis reakcióba lép
a transz-2-nonenallal csökkentve  
annak kifejeződését.

A maláta és a sörlé készítése közben  
keletkezik, ahol fehérjékhez kötődik. Az  
egész sörfőzési folyamaton végigmegy  
ebben a kötött formában. A tárolás során  
szabadul fel a kész sörből.
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sör
ízstandard

hidrogén-szulfid

S
H H

ÖSSZETÉVESZTHETŐSÉG

• kén-dioxid
• etán-tiol
• metán-tiol

FONTOSSÁG

Minden sörben megtalálható. A  
koncentrációja jelentősenkülönbözhet  
sörről sörre. A legtöbb sörstílusban  
hibának számít. Jellemző ízkarakter a  
Burton ale-ben.

MEGJEGYZÉS

Alacsony koncentrációban a 'frisseség'  
érzetét keltheti.

hidrogén-
szulfid

“mint a főtt, vagy  
a romlott tojás”

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Anélkül, hogy lefednénk a poharat,  
forgassuk meg a sört, hogy felszabadítsuk  
az aromákat. Röviden, egyszer szagoljunk  
bele. Ha szükséges, ismételjük meg.

ÍZKÜSZÖB

4 µg/l

EREDET

Felső és alsó erjesztésű élesztő is  
termelheti érlelés közben. A mennyiség  
függ a sörlé összetételétől, az élesztő  
fajtájától és a fermentálási  
körülményektől.
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sör
ízstandard

2,4,6-triklór-aniszol
ÖSSZETÉVESZTHETŐSÉG

OCl
CH

3

Cl
• 2,4,6-tribróm-aniszol
• acetaldehid
• 2,6-diklór-fenol

FONTOSSÁG

Cl
Sör rontó. Nagyfokú a fogyasztói  
visszautasítás, még alacsony szint mellett  
is. A fogyasztók gyakran 'vegyszeres',  
vagy 'szennyezett'-ként írják le.

MEGJEGYZÉSEK

2,4,6-triklór-aniszol egy a számos klór-
aniszolok közül, ami elronthatja a sört. Az  
aroma, amit a vegyület okoz eléggé  
tipikus. Ugyanezek az anyagok felelőseka  
bornál a 'dugóhibáért'.

mustos
“mint a

borosdugó, vagy  
a dohos pince”

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Anélkül, hogy lefednénk a poharat,  
forgassuk meg a sört, hogy felszabadítsuk  
az aromákat. Röviden, egyszer szagoljunk  
bele. Ha szükséges, ismételjük meg.

KÜSZÖBÉRTÉK

10 – 500 ng / l

EREDET

Gyakran összefüggésbe hozzák az  
újrahasznosított fa és kartonpapír  
használatával. A csomagolóanyagokon  
keresztül migrálhat és szennyezheti az  
alapanyagokat, segédanyagokat és a sört  
magát.
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sör
ízstandard

4-vinil-gvajakol

ÖSSZETÉVESZTHETŐ

O
• izobutir-aldehid
• kén-dioxid
• vanília

H C
3

HO
CHFONTOSSÁG 2

Bionyos ale-ekben és stout-okban  
meghatározó aroma. Lágerekben  
ízhibának számít. Jellegzetessége a  
német búzasöröknek.

fenolos
"mint szegfűszeg  
vagy búzasör"

www.aroxa.com
aroxa@cara-online.com

©2011 CARA TECHNOLOGY LTD
RANDALLSROAD

VIZSGÁLAT

Fedjük le a poharat a kezünkkel, forgassuk  
meg a sört, hogy felszabadítsuk azaromákat.  
Hosszan, egyszer szagoljunk bele. Ha  
szükséges, ismételjük meg.

ÍZKÜSZÖB

300 µg/l

EREDET

Kis mennyiségben a cefrézéskor   
keletkezik. Nagy mennyiség
keletkezhet speciális élesztő  
használatakor, vagy vadélesztős  
fertőzéskor.

MEGJEGYZÉS

4-vinil-gvajakolt az az élesztő termel,  
amelyik rendelkezik a fenil-akrilát-
dekarboxiláz génnel.
Az ezzel a génnel 
összefüggésbe  hozható enzim 
az árpa eredetű  ferulinsavból 
állítja elő a 4-vinil- gvajakolt.
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Ízteszt
 10 íz

Ezekről ne feledkezz meg!

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

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

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



Köszönöm 
a figyelmet!

www.elsosor.hu



New England IPA (NEIPA, Hazy IPA)
Összbenyomás: Egy amerikai IPA intenzív gyümölcsös ízekkel és 
aromákkal, könnyű testtel és sima kortyérzettel, és gyakran opálosan 
áttetsző és jelentősen homályos kinézettel. A keserűség kevésbé 
érezhető, mint a hagyományos IPA-k estében, de mindig erőteljesen 
érződik a komló. Ezt a hangsúlyt a késői komlózás, különösen a hideg 
komló adja, a komló trópusi gyümölcsös valamint „lédús" karakter 
kölcsönöz a sörnek, amelyről ez a stílust ismert.

Illat: Az intenzív komló aroma jellemzően gyümölcsös 
tulajdonságokkal rendelkezik (csonthéjas gyümölcsök, trópusi 
gyümölcsök és citrusfélék a leggyakrabban vannak jelen), amely az 
újabb amerikai és újvilági komlófajtáit tükrözi anélkül hogy füves vagy 
gyógynövényes jellegű lenne. Tiszta, semleges maláta a háttérben, 
potenciálisan könnyű kenyeres édességgel, karamell vagy pirítós nélkül. 
A maláta íz teljes hiánya hiba. Semleges, gyümölcsös élesztős karakter 
jól illeszkedik a komlóhoz. A tejszínes, vajas vagy savas illat nem 
megfelelő. Bármilyen érezhető alkoholos jegynek visszafogott 
jellegűnek kell lennie, sosem lehet égető, erős.



New England IPA (NEIPA, Hazy IPA) folyt.
Megjelenés: A szín a szalmától a sárgáig változik, néha narancs árnyalattal. 
Homályos, opálos gyakran átlátszatlan, világos, de nem lehet zavaros vagy 
sötét. Az átlátszatlanság hozzáadhat egy "ragyogást" a sörhöz, amivel a szín 
sötétebbnek tűnik. Minden látható lebegő részecske (komló, élesztőcsomó 
stb.) hiba. Közepestől az erősig, tojáshabszerű fehér, magas vagy nagyon magas 
hab jellemzi.

Íz: A komló íz magas vagy nagyon magas, és ugyanazokat a jellemzőket 
tükrözi, mint az illat (a hangsúly a gyümölcsös ízen van, az érett trópusi 
gyümölcsök, a csonthéjasok és a citrusfélék a legáltalánosabbak). Az észlelt 
keserűség némileg alacsonytól a közepesen magasig terjed, amit gyakran elfed 
a sör testessége. Az utóízben lévő komló karakter nem lehet éles vagy durva. 
Alacsony vagy közepes malátaíz, általában semleges, de néha kenyeres, gabonás, 
enyhén édes ízű.  Észrevehetően pirítós vagy karamell jellegű ízek hibának 
számítanak. Az erjesztés karaktere a semlegestől a gyümölcsösig terjed, de az 
illathoz hasonlóan, a komlós jelleget kell támogatnia. A befejezés közepesen 
száraztól a közepesen testesig terjedhet. A krémes, keményítő- vagy cukros-
édes ízek nem megfelelőek, bár a magas észterszint és az alacsonyabb 
keserűség a legfeljebb mérsékelt édesség benyomását keltheti. A mérsékelt, 
támogató alkohol elfogadható, de soha nem lehet erős vagy domináns.



New England IPA (NEIPA, Hazy IPA) folyt.

Kortyérzet: Közepestől közepesen testes, sima karakterrel. 
Nincs durva, komló-eredetű szájösszehúzó jelleg. Az alkohol 
melegsége erősebb változatokban megjelenhet, de soha nem 
szabad hogy erős, égő legyen. A közepes szénsavasság általános. 
A sör nem lehet krémes vagy nyúlós, ragadós kortyérzetű, savas 
kicsengésű, vagy nyers, keményítős textúrájú.

Megjegyzések: A stílus még mindig fejlődik, de ez a stílus 
lényegében simább, zavarosabb, „lédúsabb” amerikai IPA. Ebben 
a leírásban a „lédús” jelzőre úgy kell gondolni, mint „a 
gyümölcslé képzetét kelti”, vagy mintha egy friss, érett 
gyümölcsöt fogyasztását szimbolizálná. A turmix, a jégkrém vagy 
a gyümölcshúsra utaló példák ezen a tartományon túlmutatnak. 
Az IPA-knak mindig jól ihatóknak kell lenniük. A homályosság a 
hidegkomlózásból kell származnia, nem leállított élesztésből, 
vagy keményítő pektin hozzáadásából vagy egyéb technikák 
használatából kell erednie. Az előírás egy homályos, ködös 
ragyogást takar, nem pedig egy, sötét, felhős zavarosságot.



New England IPA (NEIPA, Hazy IPA) folyt.

Történelem: Az Egyesült Államok New England régiójából származó 
modern kézműves sörstílus. Az Alchemist sörfőzde Heady Topper 
sörét tartják a típus eredeti példájának, és az inspirációja számos más 
értelmezésnek, amely a 2010-es évek elején és közepén egyre 
népszerűbb lett. A sörfőzők folyamatosan megújítják és fejlesztik a 
stílust, beleértve azt az irányvonalat is, amely egy kevésbé keserű íz 
felé tart, már-már annyira, hogy szinte kigúnyolja az IPA kifejezést.

Jellemző hozzávalók: Hasonló a sok új amerikai IPA-hoz, de 
gyakran több zabbal vagy búzával, és kevesebb karamell vagy 
különleges malátával készül. Főként amerikai vagy újvilági komlókkal 
van ízesítve, erősen jellemző rá a trópusi gyümölcsös vagy citrusos 
aromák. Semleges vagy észteres élesztő törzs. A vízprofil a 
kiegyensúlyozott szulfát és klorid tartalmútól a magasabb klorid 
taralmúig terjedhet. Erősen hidegkomlózott, ez történhet részben még 
a főerjedés során, különféle komló mennyiségek és hőmérsékletek 
alkalmazásával, ami a komló illatát és ízét emeli ki a keserűség helyett. 
Ez a biotranszformációs folyamat gyümölcsös jelleget adhat a sörhöz.



New England IPA (NEIPA, Hazy IPA) folyt.

Stílus összehasonlítás: Az amerikai IPA-val összehasonlítva a New 
England IPA teljesebb, lágyabb kortyérzetű, kezdeti gyümölcsös és 
késői komlós lecsengéssel, lágyabban észlelt keserűséggel és 
homályosabb megjelenéssel rendelkezik. Sok modern amerikai IPA 
gyümölcsös és kissé homályos, ha száraz akkor metszőbb befejezésű, 
legfeljebb közepesen testesek, és magasan észlelt keserűségük van, 
akkor ezeket a példákat már amerikai IPA-ként kell nevezni. A Ha 
gyümölcsösség vagy a simaság érdekében érzékelhető mennyiségű 
gyümölcs, tejcukor, vagy más adalékanyag kerül hozzáadásra, akkor 
sört egy másik, az adalékanyag által meghatározott kategóriában kell 
nevezni (pl. Fruit Beer, Specialty Beer).

Alap statisztikák: 
IBU 25 – 60 SRM 3 – 7
OG 1.060 – 1.085 FG 1.010 – 1.015
ABV 6% – 9%

Kereskedelmi példák: Hill Farmstead Susan, Other Half Green 
Diamonds Double IPA, Tired Hands Alien Church, Tree House Julius, 
Trillium Congress Street, WeldWerks Juicy Bits
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II. rész – BJCP



Első Magyar Házisörfőző Egyesület!
Kedves Leendő Tagunk!
2001 árprilis 22-én kezdődött, pontban 23 óra 41 perc 5 másodperckor. A népszerű magyar internetes fórumon 
“kadetcc” felhasználó nyitott egy új topikot “Sörfőzés otthon” címmel és feltette a talán költőinek szánt kérdést: 
“Van valaki, aki próbálkozott már vele?” Sokáig semmi, aztán jelentkezett valaki, hogy ő már főzött sört otthon. 
Erre már többen is felkapták a fejüket, és elkezdődött a mai napig is tartó diskurzus.

Bár “kadetcc” -t soha nem ismertük meg - valószínűleg végül mégsem főzött sört - viszont egyre többen 
belevágtunk a nagy kalandba. Mivel sörről beszélni sör mellett lényegesen komfortosabb, nemsokára 
megtartottuk első találkozónkat az esztergomi kempingben. Egy év múlva elhatároztuk, hogy egyesületet 
alapítunk és így próbáljuk érvényre juttatni két fő célunkat, a házi sörfőzés legalizálását és a házi sörfőzés 
népszerűsítését. Az első célunk gyorsan teljesült és ez nagy lökést adott a közös ügynek. Elkezdtünk szlovák 
versenyekre járni, megjelentünk a Főzdefeszten, hívott minket tv, rádió és ami a legfontosabb, egyre többen 
főzték le az első sörüket. Tevékeny időszak van mögöttünk:
- mi vagyunk az Első Magyar Házisörfőző Egyesület
- mi rendeztük az Első Magyar Házisörfőző Versenyt
- a mi nevünkhöz fűződik az első regisztrált BJCP verseny a kontinensen
- mi írjuk az első magyar otthoni sörfőzésről szóló könyvet

Sok tervünk van a jövőre nézve is, talán a legfontosabb közülük az egyesületi tagság bővítése, az egyesületi 
élet felpörgetése. Ehhez keressük azokat, akik aktívan részt szeretnének venni a közös munkában, meg 
szeretnék valósítani terveiket, ötleteiket. Várjuk azokat is, akik szívesen eljárnának rendezvényeinkre, 
élveznék az egyesületi tagság előnyeit, büszkén lebegtetnék barátaik előtt a tagsági kártyájukat. Ezen 
dolgozunk jelenleg, ha szeretnél csatlakozni hozzánk nincs más dolgod, mint kitölteni a jelentkezési lapot. 
Hamarosan felkeresünk!
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