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

1.STANDARD AMERIKAI SOR

Ez a kategdria azokat a hétkéznapi amerikai séréket irja le,
amelyek széles kérben elterjedtek. A kategéridban szerepld
ale és dszok (lager) sérék nem rendelkeznek komplex
izvildggal, inkdbb egyszeriien értheté izek jellemzik éket. Az
ale sérék lagerszerii vondsokkal rendelkeznek, vagy ugy
vannak megkompondlva, hogy a nagyiizemi ldgersérivék
szdmdra is jo dtvezeté sér legyen. A nagyobb nemzetkézi
népszeriségnek érvendé sérék leirdsai a Nemzetkézi lager
kategérigban keriilnek ismertetésre.
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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. Veryhighly
carbonated with slight carbonic bite on the tongue.
Comments: Designed to appeal to as broad a range ofthe
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 konnyl aszok

Osszbenyomas: Magas széndioxidtartalom, nagyon kénnyt
test jellemzi. Szinte iztelen 1agersor, amit nagyon hidegen
fogyasztasra taldltak ki. Nagyon frissit6, szomjolto.

Illat: Legfeljebb csekély malatés illat, ha van, akkor gabonés
jelleg(i, édeskés, vagy kukoricara emlékeztetd. A komloéillat
legfeljebb enyhe, fiiszeres vagy viragos jellegi, ha érezhetd. Mig
a letisztult erjesztési karakter elvart, egy kevés éleszt6s jelleg
(kiilonosen egy kis almas gyiimolcsosség) nem szamit hibanak.
Kevés DMS nem szamit hibanak.

Megjelenés: Szalmasargatol a vilagossargéig terjedd szin.
Erds, fehér, altalaban nem tdl tart6s hab. Nagyon tiszta.

1z: Viszonylag semleges izvilag, friss, ropogos, szaraz
lecsengéssel. Alacsonytdl igen csekély mértékig gabonaés,
kukoricas iz, ami tlinhet édességbe hajlonak az alacsony
kesertiség miatt. A koml6iz a semmit6l az alacsonyig terjed,
aminek lehet viragos, fliszeres vagy gyogynovényes jellege (bar
ez ritkan annyira intenziv, hogy ki lehessen érezni). Legfeljebb
alacsony szintli komlokeser(iség jellemzi. Az egyensily az
enyhén malatastol az enyhén kesertiig terjed, de kozel van a
kiegyenstlyozotthoz. A magas szén-dioxidtartalom tovabb
hangstlyozhatja a szaraz lecsengés frissességét, érdességét.
Tiszta aszok karakter.

Kortyérzet: Nagyon konnyed test (néha vizes jellegii). A
nagyon erds szén-dioxid enyhe csipGs érzetet kelt a nyelven.
Megjegyzések: A legszélesebb fogyasztoréteg izlésének
kiszolgalasara lett kitalalva. Az erds izek jelenléte hibanak
szamit.

Torténet: A Coors f6z6tt egy vilagos sort a 40-es években. A
stilus modern verzibjat el6szor a Rheingold kezdte el gyartani
1967-ben az étrend-tudatos fogyasztok szamara, viszont csak
1973-t6] fogva kezdett népszer(ivé valni, miutan a Miller
Brewing megszerezte a receptet és nagy hangsullyal a
sportrajongokat célozta meg, a “kivalé izt ado, kevésbé laktatd”
kampannyal. Ez a sortipus konyvelhette el a legnagyobb
eladasokat a 9o-es évek USA-jdban.

Jellegzetes ésszetevék: Ketts- vagy hatsoros arpa, magas
aranyu (akar 40%-ig) kiegészit6kkel, mint rizs, vagy kukorica.
A hozzaadott enzimek konnyithetik a sort és csokkenthetik

a szénhidrat-tartalmat.

Stilus 6sszehasonlitas: Az amerikai lagernek egy konnyebb,
alacsonyabb alkohol- és szénhidrattartalma verzidja. Kevesebb
komlos karakter és komlokesertiség 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 példak: 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 thana
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 aszok (lager)

Osszbenyomas: Nagyon halvany, magas széndioxid-tartalmd,
konnyt testd, jol leerjesztett lager, nagyon semleges izprofillal
és alacsony kesertiséggel. Nagyon hidegen szolgaljak fel,
igencsak frissit6 és j6 szomjolto.

Ilat: Legfeljebb csekély malatés illat, ha van, akkor gabonés
jelleg(i, édeskés, vagy kukoricara emlékeztets. A koml6 illat
legfeljebb kis mértékben fiiszeres, virdgos jellegli lehet. Mig a
letisztult erjesztés-karakter kivanatos, egy kevés élesztGs jelleg
(kiilonosen egy kis almas gyiimolcsosség) nem szamit hibanak.
Kevés DMS nem szamit hibanak.

Megjelenés: Szalmasargatol a vilagossargéig terjedd szin.
Erds, fehér, altalaban nem tdl tart6s hab. Nagyon tiszta.

1z: Viszonylag semleges izvilaga, friss, ropogds, sziraz
lecsengést, csekély vagy mérsékelten alacsony mértékben
gabonés, kukoricas iz, ami tlinhet édességbe hajlonak az
alacsony kesertiség miatt. A komlé6iz a semmitdl a
mérsékelten alacsonyig terjed, amelynek lehet viragos,
fliszeres vagy gyogynovényes jellege (bar ez ritkan annyira
intenziv, hogy felismerhetd legyen). Alacsonyt6l a kozepesen
alacsony mérték(i komlokesertiség jellemzi. Az egyenstlya az
enyhén maléatastol az enyhén kesertiig terjed, de kozel van a
kiegyensulyozotthoz. A magas szén-dioxidtartalom tovabb
hangstlyozhatja a szaraz lecsengés frissességét-érdességét.
Tiszta 4szok karakter.

Kortyérzet: Konnyed, kozepesen konnyed testii. A nagyon
erds szén-dioxid enyhe csip8s érzetet kelt a nyelven.
Megjegyzések: Az er(s izek jelenléte hibanak szamit.
Leginkabb ez az elvart stilus a nem kézmves sort fogyasztok
részérél az Egyesiilt Allamokban, amikor azt kérik, hogy sért
szolgéljanak fel nekik. Eurépan kiviil pilzeni sor név alatt is
piacra dobhatjak, de ez nem Osszekeverendd a tradicionélis
pilzeni sorokkel.

Torténet: Bar a német bevandorldok f6ztek mar pilzeni-
ihletésti tradicionalis lager soroket az Egyesiilt Allamokban
az 1800-as évek kozepe-vége 6ta, a modern amerikai lagert
mint stilust nagy mértékben befolyasolta a szesztilalom
illetve a II. vilaghabora. A talél6 sorfézdék konszolidalodtak,
megnovelték az terjesztésiiket, és nagymértékben
hozzajarultak ahhoz, hogy egy olyan sorstilus j6jjon 1étre,
amely a nagy tomegek izlését szolgalja ki. Ez valt a dominans
sorstilussa évtizedeken keresztiil, életre hivva ezzel sok olyan
nemzetkozi, nagy marketing-er6vel megéldott versenytarsat,
akik hasonléan unalmas soroket készitettek a tomegpiac
szamara.

Jellegzetes Gsszetevik: Kett6- vagy hatsoros arpa, magas
aranyu (akar 40%-ig) kiegészit6kkel, mint rizs, vagy kukorica.
Stilus 0sszehasonlitas: ErGsebb, izesebb és testesebb,
mint az amerikai konny( 4szok. Kevésbé keserti illetve
izgazdag, mint a nemzetkozi aszok. Szignifikansan kevésbé
izgazdag, komlos, illetve keser(, mint a tradicionalis eurépai
pilzeni so6rok.

Alap statisztika: OG: 1.040 —1.050
IBUs: 8 —18 FG: 1.004 —1.010
SRM: 2 -4 ABV: 4.2 -5.3%

Kereskedelmi példak: 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, asis
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 krausened 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

Osszbenyomas: Egy tiszta, j6l leerjesztett, izekben gazdag
amerikai ,,flinyir6 sor”. Konnyed ivosor, frissitd,
karakteresebb, mint a tipikus amerikai lagerek.

Illat: Kozepesen alacsony — alacsony mértékben malatas
illatjegyek, édes kukoricas aroméval. Kis mértékben a DMS
megengedett, de nem kdételezs a jelenléte. Komlos illat
semennyire vagy legfeljebb kdzepesen alacsony mértékben

van jelen, az barmilyen jellegii lehet, de a viragos, fliszeres,
gybgynovényes jegyek a leggyakoribbak. Altalanossagban
kifinomult illat jellemzi, amely sem a malata, sem a komlé
dominancia irdnydba nem megy el. Kis mértékben

gyiimolcsos észteres lehet.

Megjelenés: Halvany szalmasargatol a kdzepes arany szinig
terjed, el6bbi a jellemzGbb. Gyenge vagy kozepes hab, kézepes
vagy magas szénsav-tartalom. Kozepes habtartossag. Attetszé
gyongyoz6 tisztasagu.

iz: Alacsonytol kozepesen alacsony komlbkesertiség.
Alacsonytdl mérsékelt malatassag és édesség jellemzi, a stirtiség
és a leerjedés fokatol fiiggéen. Altalaban jol leerjesztett. Sem a
maléta, sem a koml6 nem uralkodik az izében. Alacsonyt6l
mérsékeltig terjed6 kukoricas iz, csekély DMS (opcionalis).
Lecsengése némileg szarazto6l a gyengén édesig mehet. Az
enyhén gylimolcsos észteresség opcionalis. Kozepesen alacsony
— alacsony mértékd komlos iz (barmilyen jelleg lehet, de
tipikusan viragos, fiiszeres, gy6gynovényes szokott lenni).
Kortyérzet: Altalaban koénnyti és ropogbs, habér kozepesen
testes is lehet. Sima kortyérzet. Kozepes illetve teljes
leerjesztettség jellemzi, a jobban leerjedtek szomjolté jelleggel
birnak. Magas szén-dioxid tartalmu.

Megjegyzések: A szesztilalom el6tti Cream Ale-ek kicsivel
erdsebbek, komlésabbak (beleértve még a hidegkomlbzast is)
és kesertibbek (25-30+ IBU) voltak. Ezeket a verziokat mar a
torténelmi kategoridkba kell nevezni. A legtobb kereskedelmi
példa az 1050-1053 OG tartoményba esik, és a
komlokesertiségiik ritkan keriil 20 IBU f6lé.

Torténet: A habzo, vagy asztali ale az 1800-as években létezett
és talélte a szesztilalmat. Az amerikai 4szok tipus felsGerjesztésii
megfelelGje. FelsGerjesztési (ale) sorf6zok készitették, hogy
versenyezzenek az 4szok sorrel az észak-keleti és a kozép-atlanti
allamokban. Eredetileg habz6, vagy asztali ale-ként volt ismert.
Sok sorf6zé lager éleszt6t hasznélt (néha még most is),
akkoriban nem keverték felsGerjesztésii éleszt6kkel. Sok sort a
Lkrausen” eljarassal buborékositanak. A hideg érlelés nem
hagyomanyos, de modern sorf§z6k néha alkalmazzak.

Jellegzetes Gsszetevik: Leggyakrabban az amerikai
alapanyagok hasznalatosak. A recept 0sszeallitisaban a
hatsoros maléta, vagy hatsoros és az észak-amerikai kétsoros
keveréke a szokasos. Adalékként adhaté hozza kukoricapehely
(20%-ig) cefrézéskor , és gliikdz vagy egyéb cukor (20 %-ig)
forralaskor. Barmilyen koml6 hasznilhat6 keseritésre és
hidegkomlé6zasra.

Stilus 0sszehasonlitas: Hasonl6, mint a standard amerikai
aszok, 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 példak: Genesee Cream Ale, Liebotschaner
Cream Ale, Little Kings Cream Ale, New Glarus Spotted Cow,
Old Style, Sleeman Cream Ale
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1D. American Wheat Beer

Overall Impression: Refreshing wheat beers that can
display more hop character and less yeast character than
their German cousins. A clean fermentation character allows
bready, doughy, or grainy wheat flavors to be complemented
by hop flavor and bitterness rather than yeast qualities.
Aroma: Low to moderate grainy, bready, or doughy wheat
character. A light to moderate malty sweetness is

acceptable. Esters can be moderate to none, although
should reflect relatively neutral yeast strains; banana is
inappropriate. Hop aroma may be low to moderate, and can
have a citrusy, spicy, floral, or fruity character. No clove
phenols.

Appearance: Usually pale yellow to gold. Clarity mayrange
from brilliant to hazy with yeast approximating the German
weissbier style of beer. Big, long-lasting white head.

Flavor: Light to moderately-strong bready, doughy, or
grainy wheat flavor, which can linger into the finish. May
have a moderate malty sweetness or finish quite dry. Low to
moderate hop bitterness, which sometimes lasts into the
finish. Balance is usually even, but may be slightly bitter. Low
to moderate hop flavor (citrusy, spicy, floral, or fruity). Esters
can be moderate to none, but should not include banana. No
clove phenols. May have a slightly crisp finish.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium-highto
high carbonation. Slight creaminess is optional; wheat beers
sometimes have a soft, ‘fluffy’ impression.

Comments: Different variations exist, from an easy-
drinking fairly sweet beer to a dry, aggressively-hopped beer
with a strong wheat flavor. American rye beers should be
entered in the Alternative Fermentables specialty category.

History: An American craft beer adaptation of the German
weissbier style using a cleaner yeast and more hops, first
widely popularized by Widmer in the mid-198o0s.
Characteristic Ingredients: Clean American ale or lager
yeast (German weissbier yeast is inappropriate). Large
proportion of wheat malt (often 30—50%, which is lower
than is typical in German weissbiers). American, German,
or New World hops are typical.

Style Comparison: More hop character and less yeast
character than German weissbier. Never with the banana
and clove character of German weissbier. Generally can
have the same range and balance as Blonde Ales, but with a
wheat character as the primary malt flavor.

Vital Statistics: OG: 1.040 — 1.055
IBUs: 15 —-30 FG: 1.008 —1.013
SRM: 3-6 ABV: 4.0 -5.5%

Commercial Examples: Bell’s Oberon, Boulevard
Unfiltered Wheat Beer, Goose Island 312 Urban Wheat Ale,
Widmer Hefeweizen

Tags: standard-strength, pale-color, any-fermentation,
north- america, craft-style, wheat-beer-family, balanced

1D. Amerikai buzasor

Osszbenyomas: Frissit§ buizasor, melyet tobb komld és
kevesebb éleszts karakter jellemez, mint német rokonait. A
tiszta erjesztés jelleg el6hozza a kenyeres, tésztas illetve
gabonas, biizas izeket, amely inkabb komlos jegyekkel és
kesertiséggel egésziil ki, mint élesztds karakterrel.

Tllat: Csekélyt6l a mérsékeltig gabonés, kenyeres vagy

tésztas buzés illat. Alacsonytol mérsékeltig malatis édesség
elfogadhat6. Legfeljebb mérsékelt észteresség, de viszonylag
semleges élesztds jelleget kell mutatnia; a bandnossag nem
megengedett. A komlbéaroma az alacsonyt6l a mérsékeltig
terjedhet, lehet citrusos, fliszeres, viragos vagy gytimolcsos
karakter@i. Nem elfogadott a szegfiiszeges-fenolos illat.
Megjelenés: Altalaban vilagossargtol arany szinig fordul eld.
A tisztasag terjedhet az attetsz6t6l az élesztd okozta zavarosig,
ezzel megkozelitve a német bazasorok stilusat. Nagy,
hosszantart6 fehér hab.

1z: Konnyiits] a mérsékelten erdsig tartd kenyeres, tésztas vagy
gabonas buza iz, ami megmarad a befejezésben is. Egy kevés
malétas édesség elfogadhato, kiilonben meglehetdsen szaraz
befejezésti. Alacsonytdl mérsékeltig tart6 komlokesertiség, ami
néha kitart a befejezésben is. J6 egyensulyban van, egy kicsit
eltolodhat a keser(iség felé. Alacsonyt6l a mérsékeltig tartd
komlo iz (citrusos, fiiszeres, virdgos vagy gyiimolesos).
Eszteressége legfeljebb mérsékelt, de semmiképpen nem lehet
bananos karakterd. Nincs szegfiiszeges-fenolos ize. Enyhén
érdes befejezése lehet.

Kortyérzet: Kozepesen vékonytol kozepesen testes.
Kozepestdl kozepesen magas szénsavtartalom. Egy kicsit lehet
krémes; e bizasoroknek néha lehet egyfajta puha, ,vattaszerd”
hatasa.

Megjegyzések: Kiilonboz6 variaciok léteznek a konnyed ivos,
meglehetésen édes sortdl egészen a szaraz, agressziv
komlézas, erds bazas izjegyeket hordozo6 sorokig. Az amerikai
rozsos soroket az alternativ erjesztési kiilon kategdriaban kell
nevezni.

Torténet: A német weissbier stilusnak az amerikai
adaptacidja, semlegesebb éleszt6vel és tobb komléval, szélesebb
korben az 1980-as évek kozepén valt ismertté Widmer 4ltal.
Jellegzetes 6sszetevok: Tiszta amerikai ale vagy lager
éleszt6 (német weissbier blizaéleszt6 nem megfelels).
Nagyaranyu bizamalata (gyakran 30-50%, alacsonyabb
aranyu, mint a német btizasoroknél ). Amerikai, német, vagy
ujvilagi komlokkal késziil.

Stilus 6sszehasonlitas: Erételjesebb komlos karakter és
kevesebb élesztds karakter jellemzi, mint a német weissbiert.
A német bizasorokre jellemz6 bananossag és szegfliszegesség
soha nem fellelhetd. Altaldban képviselheti ugyanazt a
stilusiranyt mint a Blond Ale, de ebben a tipusban a biza az
elsGdleges malatas izjegy.

Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.055
IBU: 15-30 FG: 1.008 —1.013
SRM: 3-6 ABV: 4.0 -5.5%

Kereskedelmi példak: Bell’s Oberon, Boulevard Unfiltered
Wheat Beer, Goose Island 312 Urban Wheat Ale, Widmer
Hefeweizen
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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. Nemzetkozi aszok

A vilag legtobb orszagaban ebbél a tipusbol keriilnek ki a premium tomegpiaci aszok sorok. Fiiggetleniil attél, hogy az amerikai,
vagy az eurépai stilusbol fejlédtek-e ki meglehetSsen uniformizalt karakteriik van és erételjes marketing van mogottiik. Az eredeti
pilzeni tiptisu lagerekbdl szarmaznak, vannak szines valtozatai tébb malata izzel, de még megfelelnek a szélesebb tomegek
izlésének. Sok orszagban az adott orszag nevével utalnak a sor stilusara. A “nemzetkozi” sz6 hasznalata nem azt jelenti, hogy a
sorok ilyen névvel lennének jelolve; ez sokkal inkabb egy bekategorizaldsa a vilagszerte gyartott hasonl6 soroknek

6
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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 begrainy-
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 tohighly
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. Nemzetkozi vilagos aszok

PV

Osszbenyomas: Erdsebb izeket nélkiil6z6 jol leerjesztett
vildgos aszok, jellemzdben kiegyensilyozott és nagyon szénsavas.
Hidegen szolgaljak fel, frissit6 és szomjolto.

Illat: Alacsony-kozepesen alacsony malata illat ami lehet
gabonas, malatas, vagy kissé kukoricasan édes. Komldillat a
nagyon csekélytdl a kozepes, fliszeres, vagy viragos komlosig
terjedhet. Altaldban egy tiszta leerjedt jelleg a leginkabb
kivanatos de némi élesztGs (gyenge, alméas gyiimolcsosség)
karakter nem hiba. Egy kevés DMS, vagy kukorica aroma nem
hiba.

Megjelenés: Halvany szalmasargatol az aranyszinig. Fehér, nem
sokaig tarté hab. Nagyon tiszta

1z: Alacsonyt6l a mérsékeltig tarté gabonas malatas iz, érdes,
szaraz jol leerjesztett befejezéssel. A gabonés karakter lehet kissé
semleges, vagy enyhén kenyeres-krékeres, vagy mérsékelten
kukoricasan, vagy malatasan édes. Koml6iz a semmilyentdl a
kozepes szintig terjedhet, és gyakran mutat viragos, fliszeres vagy
gybgynovényes karaktert. A komlokesertiség kozepesen alacsony
és a kozepes kozott van. Az egyenstlya az enyhén malatastdl az
enyhén kesertig terjed, de kozel van a kiegyensulyozotthoz.
Semleges ut6iz enyhén malétas és néha komlds izekkel. Egy kis
DMS nem hiba

Kortyérzet: Konnyti-kozepes test. Kzepesen magas, vagy
magasan szénsavas. Enyhe csipGsség érezhetd a nyelven.
Megjegyzések: A nemzetkozi dszoknal altalaban kevesebb
segédanyagot hasznalnak mint az amerikai lagernél.
Késziilhetnek tisztan arpamalatabdl, habar az erds izek hibanak
szamitanak. A nemzetkozi 4szok egy elég széles kategoria, a
legjobb mindségli amerikai lagertdl a tipikus “import”, vagy “zold
iiveges” sorokig terjed. Gyakran megtéveszté modon pilzeniként
cimkézik. A zold tiveges soroknél a fényiz a helytelen kezelés
miatt alakulhat ki, nem stilusjegy.

Torténelem: Az USA-ban a standard amerikai 4szok egy
premium verzidjanak lett kifejlesztve. Az USA-n kiviil az amerikai
stilust lagereket akartak vele utanozni, vagy egy konnyeben
hozzaférhet§ (és gyakran szarazabb és kevesbé keser(i) pilzeni
tipust akartak létrehozni. Gyakran erételjes marketing hattér van
mogottiik és hatalmas ipari, vagy multinacionélis f6zdék készitik
Oket.

Jellegzetes Osszetevok: Két, vagy hat-soros arpa,
hasznalhatnak hozza rizst, kukoricat, vagy cukrot
adalékanyagként, vagy késziilhet tisztan arpamalatabol.

Stilus 6sszehasonlitas: Altalaban keser(ibb és testesebb mint
az amerikai 4szok. Kevésbé komlos és keserti mint a német
pilzeni, kevésbé testes, malatas izii és komlbos mint egy cseh
prémium vildgos aszok. ErGsebb valtozatok megkozelithetnek
izben egy miincheni vilagost, habar ez leginkabb a segédanyagok
miatt van.

Alap statisztika:
IBUs: 18 — 25 FG: 1.008 —1.012

SRM: 2 -6 ABV: 4.6 - 6.0%

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

OG: 1.042 —1.050
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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 notlast.

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

lagered, traditional-style, amber-lager-family, malty
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2B. Nemzetkozi félbarna aszok

Osszbenyomas: Egy jol leerjesztett, maltas félbarna lager,
érdekes karamella, vagy piritos jelleggel, és visszafogott
kesertiséggel. Altalaban jol leerjedt, gyakran a potanyagos
mindségii. Sima, konnyen ihat6 lageres karakter.

Ilat: Alacsony-kozepes malata illat, ami lehet gabonés
egy nagyon kevés visszafogott karemallas édességel,
pirités-malatas aroméval. Komlé illat nincs, vagy
alacsony, enyhény viragos fiiszeres karakterrel. Tiszta
aszok profil. Egy kevés DMS vagy kukoricas illat
elfogadhato.

Megjelenés: Aranyborostyantol a voroses rézszinig

terjed6 szind. Tiikros. Nem sokaig tart6 fehér-tortfehér

hab

1z: Alacsony-kozepes malatas profil, ami szaraztél a gabonésan
édesig terjedhet. Kicsit-kozepesen karemellas és piritds-kenyeres
jegyek egyértelmtien érezhet6k. Alacsony, kdzepesen alacsony
kukoricas édesség elgfordulhat és az nem hiba. Koml6 kesertiség
alacsony-kozepes, és a komloillat kicsit fliszeres, gyogynovényes
viragos karakterrel. Az egyensily a malatastol a kozel
kiegyenstlyozottig terjedhet, ahol a kesertiség jobban
felismerhet&vé valhat, de nem lehet zavaro. A kesertiség szintje
novekedhet, ha a malatas karakter is novekszik. A vége
mérsékelten szaraz némi malatas utdizzel.

Kortyérzet: Konnyti-kozepes test. Kozepesen-erfsen
szénsavas. Sima, esetleg lehet krémes.

Megjegyzések: A tomegpiacra gyartott félbarna aszokok
nagyon nagy része egymastol fiiggetleniil alakult ki a
kolonbozb orszagokban, vagy egyéb nagyobb multra
visszatekintd félbarna s6rokbél alakultak ki, de ezek
napjainkra egyméast6l nem megkolonboztethetd
termékekké valtak.

Torténelem: Orszagonként valtozo, de altalaban egy
valtozata a tomegpiacra gyartott nemzetkozi 4szoknak,
vagy az adott orszagban korabban “6shonos” s6rbél

alakult ki és valt egy altalanos termékké.

Jellegzetes Osszetevok: Két, vagy hat-soros alap malata.
Fest6malata, péld4ul victory, amber stb. Karamell malata,
segédanyagok. Europai, vagy amerikai komlok, vagy ezek
keveréke.

Stilus Osszehasonlitas: A Bécsi d4aszoknal kevésbé jol fejlett
maléata iz, gyakran segédanyag izzel.

Alap statisztika: OG: 1.042 —1.055

IBUs: 8 — 25 FG: 1.008 —1.014

SRM: 7-14 ABV: 4.6 - 6.0%
Kereskedelmi példak: Brooklyn Lager, Capital Winter
Skal, 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/orroasted.
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

9

2C. Nemzetkozi sotét aszok

Osszbenyomas: Egy s6tétebb és némileg édesebb valtozata a
nemzetkozi vilagos aszoknak egy kicsit tobb testtel és izzel, de
visszafogott kesertiséggel. Az alacsony keser(iség miatt a malata
adja a f6 izt.

Illat: Kevés, vagy semmi malata illat; lehet egy enyhe kukoricas
karakter. Kozepes-alacsony, vagy semmilyen porkolt és karamell
maléta illat. A komléillat a semmilyentd] a kissé fliszeresig, vagy
viragosig terjedhet. Tiszta leerjedt jelleg a leginkabb kivanatos,
de némi élesztds (gyenge, alméas gylimolesosség) karakter nem
hiba. Egy kevés DMS, vagy kukorica aroma nem hiba
Megjelenés: Mély borostyantol a sotét barnaig, teljesen tiszta és
rubinos drnyalatokkal. A hab nem tart sokaig, a szine a bézs és a
vildgos sargasbarna kozott van.

1z: Alacsony-kozepes malatas édesség, kozepesen alacsony, vagy
semmilyen karamellas és porkolt malatas izekkel. (enyhe kavés,
melaszos vagy kakaos izek is el6fordulhatnak). Komlbiz nincs,
vagy alacsony és jellemzben viragos, fliszeres, vagy
gyogynovényes. Alacsony-kozepes komlo kesertiség. Egy kicsit
lehet gylimolesos. Mérsékelten érdes lecsengés. Az egyensuly
jellemz@en kissé malatés. Egett, vagy mérsékelten erds porkolt
malata izek hibanak szadmitanak

Kortyérzet: Konnyti-kozepesen konny( test. Barsonyos egy kis
krémességgel. Kozepesen-nagyon szénsavas.

Megjegyzések: A nemzetkozi aszok sorok széles valasztéka
tartozik ebbe a kategoéridba. S6tétebb, mint a vilagos aszok, és
nem tolakodban keserti és/vagy porkolt malata izd.
Torténelem: A nemzetkozi vilagos 4szok sorok sotétebb verzioit
legtobbszor ugyanazok a nagy sorgyarak készitik, és szélesebb
kozonségigényeknek szanjak. Gyakran egy szinesebb és édesebb
valtozata az alap vildgos ipari aszoknak, vagy egy szélesebb
korben is hozzaférhet6bb (és olesdbb) valtozata a
tradicionalisabb so6tét aszokoknak.

Jellegzetes Osszetevok: Két, vagy hat-soros arpa, és
adalékanyagok, mint kukorica, rizs és cukrok. Kevés karamell és
sotétebb malatak. Az alacsonyabb mingségt valtozatokhoz
hasznélnak szinezGanyagokat is.

Stilus 6sszehasonlitas: Kevesebb iz és gazdagsag, mint a
miincheni barnanal, a feketesornél, vagy mas sotét dszokoknél.
Gyakran hasznéalnak segédanyagokat, ahogy ez megszokott més
nemzetkozi aszokoknal 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 példak: 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 svétlé (pale), polotmavé (amber), and tmavé (dark). The gravity classes are vycepni (draft, 7—10 °P), lezak (lager, 11—12
°P), and specialni (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 speciélni 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 aszok

A cseh aszokokat dltalaban erdsségiik (csapolt, Gszok, specialis) és sziniik (vilagos, barna, fekete) alapjan soroljuk csoportokba. A
cseh forditasa ezeknek a kategoriaknak svétlé (vilagos), polotmavé (barna), és tmavé (fekete). Alkoholtartalmuk alapjan vycepni
(csapolt, 7—10 °P), lezak (Gszok, 11—12°P), és a specialni (specidlis, 13 °P feletti). A pivo szb természetesen a sor sz6 cseh megfelelGje. Az
erdsségiik alapjan besorolasuk hasonlé a német csoportositasanak a schankbiernek, vollbiernek, és a starkbiernek, habar a
kategoriak skaldja kiilonbozik tbliik. A cseh sorok osztalyba sorolasa gyakran egyszeriien csak az erdsségiik alapjan torténik meg.
Gyakran taldlhatunk variaciékat szin-erdsség besorolasnak megfelelGen elsGsorban a special osztalyon beliil. A stilus el6irasok ezen
osztalyok variaciéibél épiilnek fel, mig mas piacon fellelhet6 cseh sortipusok nincsenek besorolva (példaul az erds Cseh Porter). Ez
nem jelenti azt, hogy a tovabbiakban felsorolt sorok lefedik a teljes kinalatot, egyszeriien csak csoport besorolasi modot kindlnak a
leggyakoribb tipusokhoz biralati szempontbél.

A cseh lager elsésorban abban kiilonbozik a német és mas nyugati megfelelGiktsl, hogy mig a német lager sorék szinte mindig teljesen
leerjedt, vékony karakteriiek, addig a cseh lagerek tartalmazhatnak kevés mennyiségii le nem erjesztett szénhidratot a kész sérben.
Ennek kévetkezménye a kissé magasabb végerjedésfok (és a kissé alacsonyabb latszélagos erjedés is), igy testesebb és komplexebb izii
sort eredményez az azonos szinti és erdsségii tarsaikkal szemben. A német lagerek altalanos jellemzdje, hogy tisztabb erjedési profillal
rendelkeznek, mig a cseh lagereket gyakran alacsonyabb hdfokon (7-10 °C) erjesztik hosszabb idén at, igy lehetséges, hogy izében
fellelhetiink (izérzékelést kiiszob szintjén) némely diacetil izt, melyet inkabb a testes karakter jellemzdjeként lehet felfogni, mintsem
egyértelmii aroma és iz komponensként (jelentésebb vajkaramell-diacetil iz jelenléte mindenképp hibaként értelmezhetd).

A cseh lager-éleszté torzsek nem annyira tisztak, mint német megfelel6ik, igy segitve a magasabb végerjedésfok elérését,
(természetesen a cefrézési eljarasnak és alacsonyabb erjesztési h6mérsékletnek is koszonhetben). A cseh lagerek tradicionalisan
dekokcios cefrézéssel készitik, (gyakran dupla dekokcios eljarassal), még a mai modern malatak megléte ellenére is, mig a legtobb
mai német lager mar infiiziés vagy lépcsézetes infiizids cefrézéssel késziil. Ezek a kiilonbségek hatarozzdak meg végiil is a testes,
szajpadlasban kellemes karakterét és iz profiljat , mely megkiilonbézteti a cseh lagert.
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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 ina
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 tovery
clear, with a long-lasting, creamy white head.

Flavor: Medium-low to medium bready-rich malt flavorwith
a rounded, hoppy finish. Low to medium-high spicy orherbal
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 svétlé

vycepni pivo.

History: Josef Groll initially brewed two types of beer in
1842-3, a vycepni and a lezdk, with the smaller beer having
twice the production; Evan Rail speculates that these were
probably 10 °P and 12 °P beers, but that the vijéepni 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: Breznak Svétlé vycepni pivo, Notch
Session Pils, Pivovar Kout na Sumavé Koutska 10°, Unétické
pivo 10°

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

hoppy
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3A. Cseh vilagos aszok

Osszbenyomas: vilagos szinfi, gazdag, frissits, komlos. A keser(
vildgos cseh 4szok hasonlo6 izvilaggal rendelkezik, mint az er6sebb
Cseh Prémium Vilagos aszok sorok (Pilzeni tipustak), de
alacsonyabb alkoholtartalommal és kevésbé intenziv formaval.
Illat: Enyhét6l a kozepesig kenyér-malata iz, ami parosul az
enyhétdl kozepes szint( fliszeres komld karakterrel; a malata és
komlo6 egyensiilya véltozhat. Enyhe karamell iz elfogadhat6.
Konnyed, de nem tolakodé diacetil, és konnyed, gylimélesos
komloébdl szarmaztatott észterek elfogadhatéak. Kénes iz nincs.
Megjelenés: konnyi aranytol a mély arany szinig. Ragyogban
tiszta, hosszan tartd, krémes fehér hab.

1z: K6zép-also szinttd] kozepesig terjeds kenyérizben-gazdag
malata iz, kerek, komlds befejezéssel. Alacsonyto6l kozepes
fliszeresség vagy gyogynovényes komlo iz. A kesertiség feltting, de
sohasem harsany. Izben gazdag és frissit6 jelleg(i. Diacetil vagy
gylimolcsos észterek elfogadhatbak enyhe mértékig, de jelenlétiik
nem mindenképp el6feltétel és sohasem erételjes.

Kortyérzet: Kozepesen konnytitél a kozepes testesig. Mérsékelt
szén-dioxid tartalom.

Megjegyzések: A cseh megnevezése svétlé vijcepni pivo.
Torténet: Josef Groll a kezdetek kezdetén két tipust sort

f6zott 1842 és 43 kozott: a vycepnit és a leZakot, a konnyebb
sorbél kétszer annyit gyartva; Evan Rail tgy gondolja, hogy
feltételezhetGen 10 °P és 12 °P kozotti sorok voltak ezek,

viszont a vjéepni gyengébb lehetett. Jelenleg ez a

legkeresettebb sor a Cseh Koztarsasagon beliil.

Jellemz6 6sszetevik: Alacsony szulfat és karbonéat-

tartalmu lagy viz, Saaz-tipust komlok, cseh Pilzeni malata,

cseh élesztével. Alacsony sotartalma viz egyedi konnyed, kerek
komléprofilt kdlesonoz a magas komlézasi arany ellenére is.
Stilus 6sszehasonlitas: konnyed testességti, alacsony
intenzitasq, frissitd, hétkoznapi verzidja a cseh Prémium
aszoknak.

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

Kereskedelmi példak: Breziidk Svétlé vycepni pivo, Notch
Session Pils, Pivovar Kout na Sumavé Koutska 10°, Unétické pivo
10°
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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 veryclear
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 Plzeriského typu, or
Pilsner-type beers. This style is a combination of the Czech
styles svétly lezak (11—12.9 °P) and svétlé specidlni pivo (13—
14.9 °P). In the Czech Republic, only Pilsner Urquell is called a
Pilsner, despite how widely adopted this name is worldwide.
Kuvasnicové (“yeast beer”) versions are popular in the Czech
Republic, and may be either krdusened 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
Plzen. Bavarian brewer Josef Groll is credited with first
brewing the beer.

Characteristic Ingredients: Soft water with low sulfateand
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 Svate¢ni lezak,
Gambrinus Premium, Kout na Sumavé Koutska 12°, Pilsner
Urquell, Pivovar Jihlava Jezek 11°, Primator Premium,
Unéticka 12°

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

3B. Cseh Prémium vilagos aszok

Osszbenyomas: Gazdag, karakteres, vilagos szint, cseh lager,
jelentés malata és komlokarakterrel és hosszan tarto, kerek
befejezéssel. Komplex, jol kiegyensulyozott és frissits. A malata
izek Gsszetettebbek egy Pilsner-tipust sorhoz képest, és a kesertiség
erdsebb, viszont tiszta és nem tolakodd, amely kerek benyomést
kelt, és fokozza a fogyaszthat6sagot.

Illat: Kozepestdl a kozepesen magasig kenyér-maléta iz parosulva
enyhétdl kozepes szint( fliszeres komlé karakterrel; a malata és
komlo6 egyensiilya véltozhat. Enyhe karamell iz elfogadhat6.
Konnyed, de nem tolakodé diacetil és konnyed, gyiimolesos
komlébol szarmaztatott észterek is szintén elfogadhatok, de nem
szlikségesek.

Megjelenés: Az aranytol a mély arany szinig. Tiikros, nagyon
tiszta. Stird, hosszan tarto, krémes fehér hab.

1z: Gazdag, 6sszetett, kenyérizben-gazdag malata iz kombinalva
egy hatarozott, de mégis lagy és lekerekitett kesertiséggel és
viragos, fliszeres izekkel. A malata és a koml6 izek kozepesek,
esetleg a kozepestdl erGteljesebb érezhetbek, és tartalmazhat egy
kis karamell izt is. A keser(iség felt(inG, de sohasem harsany. A
befejezésnél egyensilyban van a malata és a komld iz, de ez soha
nem erdételjes. Diacetil vagy gylimolesos észterek elfogadhatoak
enyhe mértékig, de jelenlétiik nem mindenképp el6feltétel és
sohasem erételjes

Kortyérzet: Kozepesen testes. Mérsékelt szén-dioxid tartalom.

Megjegyzések: Altaliban ez egy Pilzeni tipust sor. Ez a stilus
a cseh stilusok a svétly lezak (11-12.9 ° P) és a svétlé specialni
pivo (13-14.9 ° P) kombinacibjabol all. Csehorszégban csak a
Pilsner Urquelt nevezik Pilzeninek, annak ellenére, hogy széles
korben elfogadtak ezt a nevet. A Cseh Koztarsasagban
népszertiek a Kvasnicové azaz az "élesztés sor", ezek vagy
élesztGeukrot, vagy az erjesztést kovetSen friss dozisban tiszta
éleszt6t kapnak. Ezek a sorok néha zavarosak, finom élesztével
és fokozott koml6 karakterrel. A modern valtozatokban a
malata és a komlo egyensilya valtozo és sok koziiliik nem
annyira komléhangsilyozott, mint a Pilsner Urquell.

Térténelem: Altalaban a Pilsner Urquell-hoz tarsul, amelyet
elGszor 1842-ben f6ztek egy Gj sorfézde épitése utan, a plzen-i
sorrel elégedetlen polgarok miatt. A bajor so6rf6z6 Josef Groll
készitette el@szor ezt a sort.

Jellegzetes 6sszetevok: Alacsony szulfat és karbonat-
tartalmu lagy viz, Saaz-tipust komlok, cseh Pilzeni malata,
cseh élesztével. Alacsony ion tartalmi viz egyedi konnyed,
kerek komloprofilt kdlesonoz a magas komlozési arany
ellenére is. Egyes nagyobb kereskedelmi példak kesertiségi
szintje az utobbi években csokkent, bar nem annyira, mint sok
modern német példakban

Stilus 6sszehasonlitas: Erdsebb szin, malatasabb és
testesebb mint egy német pilzeni tipusu sor, teljesebb és
tisztabb iz, lagy benyoméssal. Erdsebb, mint vilagos cseh
aszok.

Alap statisztika:
IBUs: 30 —45 FG: 1.013 —1.017

SRM: 3.5-6 ABV: 4.2 -5.8%
Kereskedelmi példak: Bernard Svatecni lezak, Gambrinus
Premium, Kout na Sumavé Koutska 12°, Pilsner Urquell, Pivovar
Jihlava JeZek 11°, Primator Premium, Unétick4 12°

0OG: 1.044 — 1.060
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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 tobright
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 polotmavy lezdk (11-12.9 °P) and polotmavé
specialni 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 lageryeast.

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 Jantarovy lezak, Pivovar

Vysoky Chlumec Démon, Primator polotmavy 13°, Strakonicky

Dudak Klostermann polotmavy lezak 13°

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

13

3C. Cseh borostyan aszok

Osszbenyomas: Mal4tas borostyan cseh lager alacsonytdl
viszonylag jelentés komlozassal. A malatas iz jelent6sen véltozhat,
kiilonféle szarazabb, kenyér izt6l egészen a kekszes, édes izig egy
kis karamellas beiitéssel.

Illat: Mérsékelt intenzitast, gazdag malata aroma, amely lehet
kenyeres és Maillard termék dominéns, vagy enyhén karamelles és
édes. A fliszeres, viragos vagy gyogynovényes karakterek
mérsékeltek lehetnek. Tiszta aszok karakter, bar alacsony
gyiimolesos észterek (bogyods gylimolesok) jelen lehetnek. Alacsony
diacetil szint jelenléte lehetséges.

Megjelenés: sotét sargatdl rézszinig. Tisztatol a ragyogod
tisztasagig. Nagy, tortfehér, tartos hab.

1z: Osszetett malatakarakter dominal (kézepest6l kozepesen
magasig), habar a jellege a szaraz és Maillard termékességtdl
egészen a karamellas és édesig valtozhat. Néhany példanal
cukorkés, krékeres malatakarakter is jelentkezik. Kevés-kozepes
fliszeres koml6aroma. A kiemelkedd, de tiszta komlokesertiség
kiegyensulyozott befejezést ad. Kevés szilva, vagy bogyos gylimolcs
észterek lehetnek. Kevés diacetil el6fordulhat. Nem lehet porkolt
malata aroma. A befejezés valtozhat a szaraz és komlostol egészen a
relative édesig.

Kortyérzet: Kézepesen magastdl a kozepes testességig. Finom és
kerek, gyakran enyhe krémességgel. Mérsékeltt6l alacsony szintig
terjed6 szénsavassag.

Megjegyzések: Cseh megnevezése polotmavé pivo, ami a fél sotét
megfelelGje. Ez a stilus egyrészt a cseh polotmavy lezak és a
polotmavé specialni pivo (13—14.9 °P) keresztezésének felel meg.
Torténet: Bécsi-stilusi 4szok amelyet a Cseh Koztarsasagon beliil
tovabb f6zték. A kis f6zdék Gjjaéledésével ez a stilus egyre
gyakoribb4 valt.

Jellemz6 6sszetevik: Pilzeni és karamellmalatak, viszont
Miincheni és Bécsi malatakat is hasznalhatnak. Alacsony asvanyi
anyag tartalmu viz, Saaz tipusa komlok, cseh lager-élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: A stilus hasonlithat a Bécsi aszokhoz
viszont Saaz-tipust komlokarakterrel, vagy megkozeliti az Angol
Bitter tipusokat, viszont jelentésen teltebb a karamelles jellegnek
koszonhetGen. A nagyiizemek tipusai nagyon hasonlitanak a Cseh
Prémium vildgos lagerhez, kissé s6tétebb malatas izekkel és
kevesebb komlossaggal, mig a kisebb f6zdék jelentésebb komlbzott
karakter( tipusokat allitanak el6 malatis komplexitassal vagy
enyhe édességgel.

Alapstatisztika: 0OG: 1.044 —1.060
IBUs: 20 - 35 FG: 1.013 —1.017
SRM: 10 - 16 ABV: 4.4 -5.8%

Kereskedelmi példak: Bernard Jantarovy lezak, Pivovar Vysoky
Chlumec Démon, Primétor polotmavy 13°, Strakonicky Dudak
Klostermann polotmavy lezak 13°
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3D. Czech Dark Lager

Overall Impression: A rich, dark, malty Czech lager witha
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, sometimessweet
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 witha
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 tonone.
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
tmavy lezdk (11—12.9 °P) and tmavé specialni 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 Fleki 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 tmavy lezik, Devils Backbone
Morana, Kout na Sumavé Koutsky tmavy special 14°, Notch
Cerné Pivo, Pivovar Bfeznice Herold, U Flek# Flekovsky
tmavy 13° lezak

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

3D. Cseh sotét aszok

Osszbenyomas: Gazdag, sotét, malatas cseh aszok, piritott
karakterrel mely az éppen érzékelhet6tdl a jelentGsig terjedhet.
Malétas iz érdekes és komplex iz profillal tarsul, kiillonb6z6
er6sségli komlozassal, mely kiilonb6z6 verzidkat eredményez.
Illat: Kozepestdl a kozepesen magasig, gazdag, sotét, néha édes
malatassaggal, optimalis jelleggel, gy mint kenyérhéj, piritos,
mogyord, kdla, sotét gylimolesok vagy karamell. Alacsony, fliszeres
komlés aroma opcionélis. Alacsony diacetil és gyiimolesos észterek
(szilva, bogydk) jelen lehetnek.

Megjelenés: Sotét rézszint6l a majdnem fekete szinig terjed a
szin, gyakran voros vagy granatos arnyalattal. Tiszta vagy tiikros
tisztasag. Nagy, tortfehér vagy sargasbarna hab jellemzi.

1z: Kozepestsl kozepesen magas, sotét, komplex malatassag
dominal, kiilontsen a malataban gazdag Maillard-termékeknél és
konnytit6l a mérsékeltig terjed6 maradék malatas édességgel.
Maléatas izek, gy mint karamell, pirit6s, mogyords, medvecukros,
szaritott sotét gylimolcsos, csokoladés és kavés izek lehetnek jelen,
nagyon alacsonyt6l a mérsékeltig terjedd porkoltes karakterrel.
Fiiszeres komlos iz jelen lehet alacsonytol a nullaig. A
komlobkesertiség a mérsékelttSl a kozepesen alacsonyig terjedhet,
de mindig érzékelhetd. Az egyensily a malatassagtol a jol
kiegyensilyozott, finoman komloshangsilyosig terjedhet.
Alacsonytol mérsékelt mennyiségi diacetil és konnyed szilva vagy
bogyos gyiimolcsészterek jelen lehetnek.

Kortyérzet: Kozepestdl kozepesen magas testesség, jelentGs
kortyérzet nehézkes vagy tal édes karakter nélkiil. Mérsékelten
krémes textaraji. Sima. Mérsékelt vagy alacsony széndioxid.
Lehetséges enyhe alkoholos melegség az ergsebb verzidknal.
Megjegyzés: Ez a stilus a cseh stilusok kombinéaci6éjanak
tekinthet6, mint a tmavy lezdk (11-12.9 °P) és a tmavé

specialni pivo (13—14.9°P). A még modernebb verzidk szarazak

és magasabb kesertiségérzetiik van, mig a hagyomanyos
verzidknak 18-20 IBU kesertiségiik van édes egyensiillyal
parositva.

Torténet: az U Flekd f6zde 1499 6ta miikodik Pragaban. Sok kicsi,
0j fézde késziti ezt a tipust.

Jellemzé 6sszetevok: Pilseni és sotét karamell malatak
kiegészitve porkolt malatakkal, viszont a Bécsi és Miincheni
malatak tgyszintén megfelelnek. Alacsony asvanyi anyag tartalma
viz, Saaz-tipusti komlok, cseh lager-éleszté. Barmilyen gyiimolesos
észterek a malatabol szarmaznak, nem az erjedésbdl.

Stilus Osszehasonlitas: Ez a sortipus a s6tét sorok cseh
megfelelGje, Ggymint a Miincheni barnatél egészen a Schwarzbier-
ig terjed6 rokonségi kor, viszont itt tipikusan magasabb a malatas
és a komlos jelleg.

Alapstatisztika OG: 1.044 —1.060
IBUs: 18 — 34 FG: 1.013 —1.017
SRM: 14 - 35 ABV: 4.4 -5.8%

Kereskedelmi példak: Bohemian Brewery Cherny Bock 4%,
Budweiser Budvar B:Dark tmavy lezak, Devils Backbone
Morana, Kout na Sumavé Koutsky tmavy speciél 14°, Notch
Cerné Pivo, Pivovar Bieznice Herold, U Fleki Flekovsky tmavy
13° lezak
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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 Germanbeers.

4. Vilagos, malatas eurépai aszok

Ez a stiluskategéria malatas, vilagos, az atlagostol (vollbier) az erdsig (starkbier) terjedb erdsségii német lagereket tartalmaz,
amiket a pilzeni malatak hataroznak meg. Noha malatasak, a német soérok tobbségéhez hasonléan jol leerjesztett, tiszta lagerek.
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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
isa 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
breweryto 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
bitternessto 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,
Biirgerbriau Wolznacher Hell Naturtriib, Hacker-Pschorr
Miinchner Gold, Lowenbraii 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. Miincheni vilagos

Osszbenyomas: Egy tiszta, malétas, aranyszin(i német lager
selymes, gabonasan édes malatéas izzel és lagy, szaraz
lecsengéssel. Enyhe fliszeres, viragos vagy gydgynovényes
komlossag és visszafogott keserliség segit, hogy az egyensily
malatis maradjon, de ne legyen édes, amit6l ez a sor még
inkabb egy frissit6, mindennapi italla valik.

Ilat: Mérsékelt gabonés-édes malataaroma. Alacsonytol a
mérsékelten alacsonyig terjedd fiiszeres, viragos vagy
gyogynovényes komléillat. Habar a tiszta illat a kivanatos, nem
szamit hibanak egy nagyon enyhe DMS jegy a hattérben.
Kellemes, tiszta erjedési 6sszkép, egyenstilyaban a malata
uralkodik. A frissebb példakban t6bb malatasan édes illat
lehetséges.

Megjelenés: Kozepesen sargatol a vilagos aranyszinig terjed.
Tiszta. Tartos, krémes, fehér hab jellemzi.

1z: Mérsékelten malatés, édességet sugalld kezdés, mérsékelten
gabonés-édes malataiz, 14gy, kerek izérzet benyomasaval,
amelyet alacsonytdl a kézepesen alacsonyig terjed6 komlos
kesertiség tAmogat. A befejezés lagy és szaraz, nem éles és
csipds. Alacsonyt6l a mérsékelten alacsonyig terjedd fiiszeres,
viragos vagy gyogynovényes komldiz. Az izérzetet, a zarast és az
utdizt a malta uralja a koml6 felett, de a komlonak is
észrevehetfnek kell lennie. Semmilyen maradék édesség nem
lehet, csak a visszafogott kesertiséggel tarsul6 malatassag
benyomasa. A nagyon friss darabok édesebbnek tinhetnek a
friss, gazdag malatakarakter miatt, ami idGvel elhalvanyul.
Tiszta erjedési 6sszkép.

Kortyérzet: Kozepesen testes, kozepesen szén-dioxidos,
selymes, jol aszokolt jelleg.

Megjegyzések: A teljesen leerjesztett Pilzeni malatas sor
mintapéldanya, a miincheni vilagos egy malata-hangsulyos sor,
amely nem til édes, hanem a mogottes komlokesertiséggel
megtamogatott maléta izre 6sszpontosit. A kiilféldre szant
darabok gyorsan elveszithetik gazdag malatas jellegiiket, amely
gyakran édességet sugall. Miinchenben a sor (Helles)
jellemzéen minden szempontbdl konnyebb, mint a varoson
kiviiliek, amik tobb testtel, izzel és komlo jelleggel
hatarozottabbak lehetnek.

Torténelem: Miinchenben f6zték elGszor 1894-ben a Spaten
sorfézdében, hogy a vilagos pilzeni tipusi sérokkel
versenyezzen. Jelenleg a legnépszertibb stilus Dél-
Németorszagban.

Jellemzo6 hozzaval6k: Pilzeni malata, hagyomanyos német
Saaz-tipusu komlok, tiszta német aszokéleszt6.

Stilus 6sszehasonlitas: Malataegyenstlyban és
kesertiségben a miincheni sotéthez hasonlit, de kevesebb
malatas édesség jellemzi és inkabb vilagos, mint s6tét. Nagyobb
test és malatassag jellemzi, mint a német pils-et, ugyanakkor
minden tekintetben kevesebb koml . A malatadsszkép a német
exportsoréhez hasonlit, de kevesebb a koml6 az egyenstlyban.

Alap statisztikak: OG: 1.044 — 1.048
IBUs: 16 — 22 FG: 1.006 — 1.012
SRM: 3—-5 ABV: 4.7 -5.4%

Kereskedelmi példak: Augustiner Lagerbier Hell,
Biirgerbrau Wolznacher Hell Naturtriib, Hacker-Pschorr
Miinchner Gold, Léwenbraii Original, Paulaner Premium
Lager, Spaten Premium Lager, Weihenstephaner Original
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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 encouragesdrinking.

Showcases elegant German malt flavors without becoming too heavy
or filling.

Aroma: Moderate malty richness, with an emphasis ontoasty-
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 nothave amber
hues. Bright clarity. Persistent white to off-white foam stand. Most
commercial examples are medium gold incolor.

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 notdry.

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 Mdrzen.
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
Mirzen. 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, Hofbriau Festbier, Léwenbrau Oktoberfestbier,
Paulaner Wiesn, Schonramer Gold, Weihenstephaner Festbier
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, lagered,
central-europe, traditional-style, pale-lager-family, malty

4B. Fesztival sor

Osszbenyomas: Selymes, tiszta, vilagos német lagersor mérsékelten
erGs malatés izzel, és konnytd komlojelleggel. Ugyesen egyensilyoz az
erGsség és az ihatdsag kozott egy olyan izérzettel és lezarassal, ami
itatja magat. Az elegans német malataiz kirakatpéldanya anélkiil,
hogy til nehézzé valna vagy eltelitene.

Ilat: Mérsékelt malatas gazdagsag, a piritosos-kelttésztas
illatjegyeken lev6 hangsullyal és az édesség benyomaséval.
Alacsonytol gyenge kozepesig terjed§ viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komloillat. A malata soha nem lehet erésen piritott,
karamelles vagy kekszes jellegii. Tiszta alsoerjesztési jelleg.
Megjelenés: A sotétsargatol a sotét aranyig terjeds szin; nem lehet
borostyan arnyalatd. Ragyogo tisztasag. Tartos, fehértdl tortfehérig
terjedd szind hab. A legtobb kereskedelmi forgalomban kaphato
darab kozepesen arany szind.

1z: Kezdetben kizepestSl kozepesen erdsig terjeds malatas iz egy
enyhe pirit6sos, kenyértésztas jelleggel, és lagy édesség
benyomaésaval. Kozepestdl a gyenge kozepesig terjeds kesertiség, de
az egyensuly hatarozottan a malatassag felé billen. Jol leerjesztett és
ropogos, de nem széaraz. Gyenge kozepest6l a kozepesig terjedd
viragos, fliszeres vagy gyogynovényes komloiz. Tiszta alséerjesztésti
jelleg. Az ize leginkabb a pilzeni malatabdl ered, de egy enyhe piritott
mellékzongével. A kesertiség taimogatd, mégis egy malatas, izgazdag
lezérashoz kell vezetnie.

Kortyérzet: Kozepes test selymes, valamelyest krémes allaggal.
Kozepes szén-dioxid. Az alkoholerdsség alig észrevehetGen melegit,
ha egyéltalan észrevehetd.

Megjegyzések: Ez a stilus képviseli a modern német sort, amelyet
az Oktoberfesten szolgalnak fel (bar nem kizaroélag az Oktoberfestre
van fenntartva, megtalalhat6 sok mas "festen" is), és néha Wiesn-nek
is hivjak ("rét", ahogy a helyiek az Oktoberfestet hivjak). Azért
dontottiink gy, hogy ezt a kategoriat Fesztivalsornek hivjuk, mert a
német és az Eurépai Unibs szabalyozasok értelmében az Oktoberfest
sor egy védett elnevezés, ami csak a Miinchen varosaban levé nagy
sorf6zdék altal az Oktoberfest-re gyartott sérokre hasznalhato. Mas
orszagokat azonban nem kotik ezek a szabalyozdsok, igy az Egyesiilt
Allamokban szamos kézmiives sorf6zde hivja a sorét Oktoberfest-nek,
de ezek az ebben az itmutatéban bemutatott hagyomanyos mérzen
stiluson alapulnak.

Torténelem: 1990 6ta a miincheni Oktoberfesten felszolgalt sorok
nagyrésze ebbe a stilusba tartozik. A kifejezetten az Egyesiilt
Allamokba szant exportra még mindig fleg a hagyomanyos
borostyan szini stilust gyartjak, és a stilus USA-ban késziilt
értelmezései is ilyenek. Az aranyszin valtozatot elGszor a Paulaner
készitette az 1970-es évek kozepe tdjan, mivel tgy gondoltak, a
hagyomanyos Oktoberfest tilsagosan eltelit. Ezért kifejlesztettek egy
konnyebb, ihatébb, Am még mindig malatas valtozatot, amelyet "még
titGsebbre" akartak késziteni (a Paulaner vezetd sorfézémestere
szerint). A jelenleg az Oktoberfesten felszolgélt sortipusrol azonban
mar a miincheni varosi bizottsag dont.

Jellemz6 hozzavalok: Féleg pilseni malata, de egy kevés bécsi
és/vagy miincheni malata is keriilhet bele a malatassag fokozasara. A
kereskedelmi példak kozott el6fordulé kiilonbségek leginkabb a
malatazasbol és az éleszt6bdl erednek, nem pedig a
malatadsszetételbdl.

Stilus O0sszehasonlitas: Kevésbé erGteljes és kevésbé gazdagon

piritott iz{i, mint a mirzen. Gazdagabb-nehezebb a teste, mint a
miincheni vildgosnak, komlésabb és alkoholosabb. Alacsonyabb a
malatateltsége, mint a Maibock-é. A malatadsszetettsége hasonl6 a

magasabb stiriségii cseh prémium vilagos lageréhez, viszont az ahhoz
tarsitott komlok nélkiil.

Alap statisztikak: OG: 1.054 —1.057
IBUs: 18 — 25 FG: 1.010 —1.012
SRM: 4—-7 ABV: 5.8 -6.3%

Kereskedelmi példak: Augustiner Oktoberfest, Hacker- Pschorr
Superior Festbier, Hofbriau Festbier, Léwenbrau Oktoberfestbier,
Paulaner Wiesn, Schonramer Gold, Weihenstephaner Festbier
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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. Brightto
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: Altenmiinster Maibock,
Ayinger Maibock, Capital Maibock, Blind Tiger Maibock,
Einbecker Mai-Urbock, Hacker-Pschorr Hubertus Bock,
Mahr’sBock

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

4C. Vilagos bak

Osszbenyomas: Viszonylag vilagos, erds, malatas német
aszok sor szépen leerjedt befejezéssel, amely az ihatosagot
noveli. A komléjelleg altalaban jobban el6tlinik, mint mas
bakokban.

Illat: Mérsékeltt6] erdsig terjed6 gabonasan édes malataillat,
gyakran enyhén piritott és gyengén Maillard-termékes.
Hianyz6t6] mérsékelten alacsonyig terjed§ komléillat,
gyakran fliszeres, viragos vagy gyogynovényes jelleggel.
Tiszta erjedési 6sszkép. A gylimolesos észterek a hianyzotol
az alacsony mértékiig terjedhetnek. Esetleg észlelhetd egy
kevés alkoholossag. Lehet egy kevés DMS illata.
Megjelenés: Sotét aranytol a vilagos borostyénig terjedd
szin. Ragyogotdl a tisztaig terjed atlatszosag. Nagy, krémes,
tartos fehér hab.

1z: Mérsékeltt6l mérsékelten erdsig terjeds gabonasan édes
malataiz az uralkod, amit piritott jegyek és/vagy Maillard-
reakci6bol szarmazo6 izek tesznek érdekesebbé. Hidnyzotol
kevésig terjed$ karamelliz. Egy enyhe DMS-iz el6fordulhat.
Hianyz6t6l a mérsékeltig terjed6 komloiz (fliszeres,
gyogynovényes, viragos, borsos). Visszafogott
komlokeserliség (az egyensilyban a t6bbi baksorhoz képest
nagyobb mértékben). Tiszta erjedési 6sszkép. JOl leerjedt,
nem émelyits, mérsékelten szaraz befejezéssel, amely
egyarant lehet malatés és komlos is.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Mérsékeltt6l mérsékelten
erdsig terjed6 szén-dioxid. Selymes és tiszta és az erGsebb
komlokesertiség ellenére nyersség és fanyarsag nélkiil. Kevés
alkoholos melegség el6fordulhat.

Megjegyzések: M4jusi bakként (maibock) is ismert, de még
tart a vita arrol, hogy a helles ("vilagos") bak és a mai
("méjusi") bak ugyanarra a sorre utalnak-e. A tobbség
egyetért azzal, hogy ezek azonosak, de néhanyan ugy
gondoljak, hogy a maibock egy "fesztival” tipust sor, amelyik
a koml6zas és a szin vonatkozisaban eléri a tartomany fels6
hatarat. A gyiimolcsosség a miincheni és az egyéb speciélis
malatakbdl szarmazhat, nem pedig az éleszt§ termelte az
erjedés kozben. A komlo ellentételezi a Maillard-reakeié
termékeinek alacsonyabb szintjét.

Torténelem: Viszonylag 1j fejlesztés a tobbi bakhoz képest.
A maibock csapra verése kifejezetten a tavaszhoz, a
maéjushonaphoz kotddik.

Jellemz6 hozzavalok: Az alapot a pilzeni és/vagy bécsi
maléta adja, egy kevés miincheni malataval, ami megadja a
jellegét (noha sokkal enyhébbet, mint egy hagyoméanyos
baksornél). Malatazatlan 6sszetevé nincs benne. Saaz tipusa
komlok. Tiszta 4szok éleszt6. Jellemz&en dekokeibs
cefrézéssel késziil, de a forralési id6 révidebb, mint a s6tét
baknal, elkeriilve igy a szinmélyiilést.

Stilus sszehasonlitas: A s6tét bak egy vilagosabb
valtozatanak, vagy a miincheni vilagos bak erGsségtire f6zott
véltozatanak tekinthetjiik. Habar eléggé malatas, ebben a
sorben jellemzGen kevesebb a sotét és gazdag malatissag és
szarazabb, komlosabb és kesertibb lehet, mint a s6tét bak.
Gazdagabb malatajellege van és alkoholosabb, mint a
fesztivalsor.

Alap statisztikak: OG: 1.064 — 1.072
IBUs: 23 - 35 FG: 1.011 - 1.018
SRM: 6 —11 ABV: 6.3 -7.4%

Kereskedelmi példak: Altenmiinster Maibock, Ayinger
Maibock, Capital Maibock, Blind Tiger Maibock, Einbecker
Mai-Urbock, Hacker-Pschorr Hubertus Bock, Mahr’s Bock
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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. Vilagos, keserii kontinentalis sorok

Ez a kategéria azokat a vilagos német eredetti soroket irja le, amelyek a hagyomanyos német komlékbol eredé keseriisége az enyhétol

s

a visszafogottan erdsen komlézott karakterig terjed. Ezek altalaban alséerjesztésiiek, vagy dszokoltak a lagyabb profil elérése
érdekében, és, ahogy a legtébb német sor, jol 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, Kolsch,
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 Miinchner Hell Leicht,
Paulaner Premium Leicht

Tags: session-strength, pale-color, bottom-fermented,
lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-family,
bitter, hoppy
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5A. Német leichtbier (egyszerii sor)

Osszbenyomas: Vilagos, nagyon jél leerjesztett, vékony testii
német 4szok alacsonyabb alkoholfokkal és kevesebb kalériaval,
mint a normal er8sségii sorok. Visszafogottan keserd, figyelemre
mélt6 malata- és komlobizzel, de ivosornek még elég érdekes.
Ilat: Alacsonytol a kozepesig terjed6 komlbillat fiiszeres,
gyogynovényes vagy viragos karakterrel. Alacsonyt6l a kozepesen
alacsonyig terjedS gabonas édesség vagy kissé kekszes illat. Tiszta
erjedésvezetésti.

Megjelenés: Szalmatol a vilagos aranyszinig. Ragyog6 tisztasag.
Alig kozepesen vagy kozepesen tartos, visszafogottan fehér hab.
1z: Kezdetben alacsonytol kozepesig terjedé gabonasan édes
malataiz. Kozepes komlokesertiség. Alacsonytol a kozepesig
terjedo fiiszeres, gyogynovényes vagy viragos karakter komloiz.
Tiszta erjesztési karakter, jol 4szokolt. Szaraz befejezés enyhe
malatés és komlos utbdizzel.

Kortyérzet: Nagyon konnyti vagy konny( test. Kozepestdl a
magasig terjedd szénsav. Lagy, jol leerjesztett.

Megjegyzések: ElsGsorban "fogydkuras" sorként keriilt
forgalomba alacsonyabb szénhidrat-, alkohol- és
kaldriatartalommal. Diétas pilzeniként vagy hellesként is ismert.
A stilus a schankbierek (gyenge sor) fajsalyaval rendelkezik. A
leicht fajtajt sorok mas valtozatait buzasorbél, kolschbdl vagy
altbierbdl gyarthatjak; ezeket a sorcéket a legjobb a vegyes-stilusi
sorok kategoraban inditani.

Torténelem: Hagyomanyos valtozatait a gyarakban vagy
foldeken dolgozo6 fizikai munkasoknak készitették, de mai
valtozatai mar inkabb a hasonl6 osztalyt amerikai
készitményeken alapulnak.

Jellemz6 hozzavalék: Hasonloan a német pilzenihez vagy
helleshez kontinentélis pilzeni malatat, német aszokéleszt6t és
saaz-tipust koml6t hasznélnak.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint egy gyengébb, vékonyabb,
kissé kevésbé agressziv német pilzeni vagy helles.

Alap statisztikak: OG: 1.026 —1.034
IBUs: 15— 28 FG: 1.006 - 1.010
SRM: 2 -5 ABV: 2.4 - 3.6%

Kereskedelmi példak: Beck’s Light, Bitburger Light, Mahr’s
Leicht, Paulaner Miinchner Hell Leicht, Paulaner Premium
Leicht
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5B. Kolsch

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 withage.

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 Koln brewery produces a beer of different
character, and each interprets the Kélsch 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, K6lsch tends to have a relatively short shelf-life;
older examples and imports can easily show some oxidation
defects. Served in Kéln in a tall, narrow 200ml glass called a
Stange.

History: Cologne, Germany (Koln) has a top-fermenting brewing
tradition since the Middle Ages, but developed the beer now
known as Kolsch in the late 1800s to combat encroaching bottom-
fermented pale lagers. Kolsch is an appellation protected by the
Kolsch Konvention (1986), andis restricted to the 20 or so
breweries in and around Koln. 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 serveyoung.

Style Comparison: To the untrained taster, easilymistaken 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: Friih Kolsch, Gaffel Kolsch, Miihlen
Kolsch, Reissdorf Kolsch, Sion Koélsch, Stinner Kélsch

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

5B Kolsch

Osszbenyomas: Egy tiszta, érdes, nagyon szépen egyensiilyozott sor
altalaban finom, gylimolesos és komlds karakterrel. A visszafogott
malatassagon keresztiil eljutunk a kellemesen jol leerjesztett és frissit6
befejezéshez. A frissesség o6ridsi kiilonbségeket ad ennek a sérnek,
mivel a torékeny karakter az idével gyorsan megsziinik. Ragyogd
tisztasag jellemzi.

Illat: Alacsonytdl nagyon alacsonyig terjed malataillat gabondsan
édes karakterrel. Kellemes, az erjesztésbél eredd kevés gyiimolcsillat
elfogadhat6 (alma, cseresznye vagy korte), de nem sziikséges. Alacsony
viragos, fliszeres vagy gyogynovényes komloillat lehetséges, de nem
kotelezd. Néhany élesztStorzs enyhe boros vagy kénes karaktert adhat
(ez a karakter is elfogadhat6, de nem kotelezd). Osszességében az
illatok intenzitasa meglehetésen finom, de 4ltalanossagban
kiegyenstlyozott, tiszta és friss.

Megjelenés: Nagyon halvany aranytol a vilagos aranyszinig terjed.
Nagyon tiszta (a kereskedelmi forgalomban kaphat6 hagyomanyos
valtozatokat ragyogoan tisztara szlirik). Nem tartos, finom fehér habja
van.

1z: Alagy, lekerekitett izek nagyszer(i egyensiilyban vannak a lagy,
mégis jol leerjesztett malataval, az erjedésbdl eredd alig érzékelhetd
gyiimolesos édességgel, valamint a kbzepesen alacsonytol a kdzepesig
tart6 kesertiséggel, ami kellemesen szaraz, enyhén harapos befejezésbe
torkollik (de nincs durva téize). A malata inkabb gabonasan édes,
esetleg egy nagyon gyenge kenyeres vagy mézes beiitéssel. A koml6 ize
valtozo, az alacsonytol a mérsékelten magasig terjedhet, bar
leggyakrabban kozepesen alacsonyt6l a kozepes intenzitsuig terjed és
viragos, fliszeres vagy gyogynovényes karakteres van. Az elején
lehetséges egy malatéas édesség, de nem kotelezd. Nincs érzékelhetd
maradék cukor. Lehetséges egy enyhe boros, asvanyi vagy kénes
felhang, ami kihangstilyozza a szarazsagot és az izegyenstlyt. Enyhe
buzaiz ritkan lehetséges, de nem hiba. Méskiilonben nagyon tiszta.
Kortyérzet: Kozepesen konnytitél a kozepesig terjedd test (leginkabb
kozepesen konnyti). Kozepest6l kozepesen magasig terjedd
szénsavassag. Selymes, altalaban érdes és jol leerjesztett.
Megjegyzések: Jellegzetes német felsGerjesztésti, aszokolt sor.
Mindegyik kélni f6zde kiilonb6z6 karakter( sort £6z, és mindegyikiik
kicsit méasként értelmezi a Kolsch Konventiont. Biralat kozben ez
megenged némi valtozatossagot. Figyeljiink arra, hogy a szérazabb
verziok komldosabbnak vagy keser(ibbnek ttinnek, mint amit az IBU
érték sejtetne. A kifinomult izprofilja miatt a Kolsch viszonylag rovid
szavatossagi idGvel bir; a régebben késziiltek és az importdarabok
konnyen oxidalodott hibakat mutathatnak. Magas, egyenesfald, szitk
200 ml-es poharban szolgaljik fel, az tgynevezett ,,Stangéban”.
Torténelem: A németorszagi Kélnben mar a kozépkor 6ta nagy
hagyomanyai vannak a felsGerjesztésii sorok f6zésének, de a ma kolsch-
ként ismert sor csak az 1800-as évek végén fejlédott ki, a betolakodd
alsberjesztésii vilagos lagerek elleni kiizdelem soran. A kolsch a Kélsch
Konvention (1986) eredetvédelme alatt 4ll, és a kb. 20 Koln kornyéki
sorf6zdére korlatozodik a készitése. A Konvention egyszertien ,konny,
nagyon leerjesztett, koml6 hangsilyos, tiszta felsGerjesztésti Vollbier”-
nek nevezi.

Jellemzd hozzaval6k: Hagyomanyos német komlok (Hallertau,
Tettnang, Spalt vagy Hersbrucker). Német pilzeni vagy pale malata. Jol
erjesztd, tiszta ale éleszt8. 20 szdzalékig btza is hasznélhatd, de az
autentikus verzidkban ez elég ritka.

A jelenlegi kereskedelmi példakat melegben erjesztik, majd egy rovid
ideig hidegben kondicionaljak, végiil fiatalon csapoljak.

Stilus 0sszehasonlitas: A gyakorlatlan kostol6 konnyen
Osszekeverheti a cream ale-lel, vagy valamilyen gyenge pilzenivel.

Alap statisztikak: OG: 1.044 —1.050
IBUs: 18 — 30 FG: 1.007 - 1.011
SRM: 3.5-5 ABV: 4.4 -5.2%

Kereskedelmi példak: Friih Kolsch, Gaffel Kolsch, Miihlen Kolsch,
Reissdorf Kolsch, Sion Koélsch, Siinner Kélsch
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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, orherbal
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 vilagos exportsor

Osszbenyomas: Vilagos, jol kiegyenstlyozott, lagy német
lager, amelyik enyhén erdsebb, mint az atlagos s6rok
visszafogott testtel és enyhe, illatos koml6 és maléta
karakterrel.

Illat: Alacsonyt6l a kozepesig terjed6 komldillat, tipikusan
viragos, fliszeres vagy gyogynovényes karakterrel.
Visszafogott gabonasan édes malataillat. Tiszta erjedési
profila. Az elején enyhe kénes jegyek nem szamitanak
hibanak, amennyiben kés6bb eltiinik, ahogy az sem hiba, ha
a hattérben egy kevés DMS-t lehet felfedezni.

Megjelenés: Vildgosaranytol a s6tét aranyig terjedd szin.
Tiszta. Tart6s, fehér hab.

1z: Sem a gabonasan édes malatassag, sem a viragos,
fliszeres vagy gy6gynovényes komlé nem dominal, de
mindkettd j6 egyenstlyban van a malatas édességgel, ami
révén egy lagy, mégis ropogdsan frissité sort kapunk. Az
egyensuly kitart a befejezésig, és a komlokesertiség
megmarad az utdizben is (habar néhany valtozatanak
befejezése enyhén édes lehet). Tiszta erjesztési karakter.
Valamennyi, a vizb6l szdrmazé asvanyi karakter érezhetd
lehet, habar ez altaldban nem valik nyilvanval6 4svanyi izzé.

Kortyérzet: Kozepes test, kozepes szénsavassag. Lagy,
mégis harapos.

Megjegyzések: Néha dortmunderiként vagy dortmunderi
exportként ismerik. Egy kicsivel magasabb kezdeti fajsillyal
f6zik, mint méas konnyti lagereket, ezzel erételjes malatas
testet és hangstilyos malatassagot érnek el, hogy kiegészitse
a szulfathangsilyos komlokesertiséget. Az "export" kifejezés
a német sorf6zési hagyomanyban a sor erésségét irja le, és
nem szigorian a "dortmundi" stilus szinoniméja; més
varosokban vagy régidkban is f6zhetnek export erfsségi
soroket, és ezt a cimkén is feltiintethetik (még ha nem
szlikségszertien exportaltak is azokat).

Torténelem: A dortmundi stilus a dortmundi iparividéken
fejlédott ki az 1870-es években, valaszul a vilagos pilzeni
tipusa sorokre. A I1. vilighdbort utan lett nagyon népszerti,
de az 19770-es években visszaesett a fogyasztasa. Mas export-
kategoriaja sorok téle teljesen fiiggetleniil fejlédtek ki, de
tiikrozték a mar 1étezd sor kicsit ergsebb valtozatat. A mai
német stilus tipikusan 12-13 °P.

Jellemz6 hozzaval6k: Szulfatokban, karbonatokban és
kloridokban kifejezetten gazdag asvanyviz, német vagy cseh
nemeskomlok, pilzeni malata, német aszok élesztd. Az Gjabb
kereskedelmi példak tartalmazhatnak adalékanyagokat és
komlobkivonatot.

Stilus 0sszehasonlitas: Kevésbé aromakomlds és
testesebb, mint a pilzeni, de keser(ibb, mint a vilagos

(helles).

Alap statisztikak: 0OG: 1.048 — 1.056
IBUs: 20 - 30 FG: 1.010 - 1.015
SRM: 4 -7 ABV: 4.8 -6.0%

Kereskedelmi példak: DAB Original, Dortmunder
Kronen, Dortmunder Union Export, Flensburger Gold,
Gordon Biersch Golden Export, Great Lakes Dortmunder
Gold
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5D. German Pils

Overall Impression: A light-bodied, highly-attenuated, gold-
colored, bottom-fermented bitter German beershowing excellent
head retention and an elegant, floral hoparoma.

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, witha
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 sulfatein

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 overtime.
Characteristic Ingredients: Continental Pilsner malt, German
hop varieties (especially Saazer-type varieties such as Tettnanger,
Hallertauer, and Spalt for taste and aroma; Saazis 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 thePils.
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: Konig Pilsener, Left Hand Polestar Pils,
Paulaner Premium Pils, Schonramer Pils, Stoudt Pils, Troegs
Sunshine Pils, Trumer Pils

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

5D. Német pilzner

Osszbenyomas: Vékonytestfi, j6l leerjesztett, aranyszinti,
alsberjesztést, keserti német sor, amely kivalo habtart6ssagot és
elegans, virdgos komloéaromat mutat. Ropogos, tiszta és frissits. A

német pilzeni a legjobb német malatabol és komlokbol késziil.

Illat: Alacsonytdl a kozepesen alacsonyig terjed6 gabonasan édes-
gazdag malatakarakter (gyakran egy kevés mézzel és enyhén piritott
soskekszes jelleggel), és jellegzetes viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komlok. Tiszta erjedési profil. El¢fordulhatnak nagyon
halvanyan kénes jegyek, amelyek vagy a vizbl vagy az élesztEbdl
szarmazhatnak. A komlok visszafogottan alacsonytél a visszafogottan
magasig érezhetdk, de sosem szabad, hogy elnyomjék a malata
jelenlétét. Az egydimenzionalis példak gyengébbek, mint az
Osszetettebb mingségliek, amikor minden Gsszetevét érezni lehet. A
héttérben esetleg nagyon kevéssé DMS jegyei is felfedezhetSk.

Megjelenés: Szalmaséargatdl a vilagos aranyig terjed§ szin.
Ragyogo6tol a nagyon tisztaig. Hosszantarto, fehér hab.

iz: Kozepestdl az ersig terjeds komlokesertiség uralkodik a szajizen,
ami kitart az utéizben is. Visszafogottol kozepesen alacsonyig terjedd
gabonasan édes malatakarakter timogatja a komlokesertiséget.
Alacsonyt6l az erésig terjedd viragos, fliszeres vagy gydgynovényes
komloéiz. Tiszta erjedési profil. Szaraztol kozepesen szérazig terjedd,
ropogos, jol leerjesztett befejezés kesert utoizzel, és enyhe malataizzel.
A szulfatosabb vizb6l késziilt példdkban gyakran van egy kevés kénes
iz, ami kihangsulyozza a szarazsagot, és elnytjtja a befejezést; ez
elfogadhatd, de nem kotelezd. Néhany valtozatnak lagy befejezése van
t6bb malataizzel, de a komlokesertiség és -1z még igy is észrevehetd, az
egyenstly inkabb a keser(iség felé billen.

Kortyérzet: Kozepesen vékony test. Kozepestdl az erdsig terjedd
szénsavassag.

Megjegyzések: A pilzeni modern példai egyre vilagosabb szintiek,
szarazabb a befejezésiik és kesertibbek, ahogy délrél észak felé
haladunk Németorszagban, gyakran a viz névekv§ szulfattartalmat
tiikrozik. A Bajororszigban talalt pilzeni kicsit lagyabb kesertiséggel
rendelkezik malatasabb izzel és aromakoml6 karakterével, de még
mindig elég koml6 van benne és a befejezés elég ropogos ahhoz, hogy
megkiilonboztesse magat a vilagos sort6l (helles). A "pils" sz6
hasznalata altalanosabb Németorszagban, mint a "pilzenié", ezzel is
megkiilonboztetve magat a cseh stilustol, és (egyesek szerint) tiszteletet
mutat iranta.

Torténelem: A cseh pilzeni atvétele, amelyet a németorszagi sorf6zés
lehetGségeire szabtak, kiilonosképpen a magasabb 4svanyianyag
tartalmu vizek és a hazai komlofajtak hasznélata révén. ElGszor az
1870-es évek elején f6zték Németorszagban. A 2. vilighabord utan valt
egyre népszeriibbé, ahogy a német sorf6z6 iskolak a modern
technoldgidkat kezdték el hangstlyozni.

Sortestvérével, a cseh pilsenivel egyiitt ez az 6se a napjainkban
legszélesebb korben gyartott sorstilusnak. Szamos jonak tekinthet6
kereskedelmi forgalomban kaphat6 példany atlagos IBU-ja idGvel
csokkent.

Jellemz6 hozzaval6k: Kontinetnélis pilzeni malata, német
komlofajtak (kifejezetten saaz-tipusi variaciok, mint a tettnanger, a
hallertauer vagy a spalt izesitésre és aroméazésra is; a saaz kevésbé
jellemz3), német aszok élesztd.

Stilus sszehasonlitas: Vékonyabb testben, halvanyabb szind,
szarazabb, ropogo6sabb és jobban leerjesztett, hosszabban tartd
kesertiséggel és nagyobb szénsavassiggal rendelkezik, mint a cseh
prémium vilagos lager. Komldsabb karaktert, malataiziibb és
kesertibb, mint a nemzetkozi vildgos lagerek. Komlosabb karakterd és
kesertibb szarazabb, ropogdosabb befejezéssel, mint a miincheni vilagos.
A vilagos (helles) malataiziibb, de hasonl6 karakter(, mint a pilzeni.

Alap statisztikak: OG: 1.044 — 1.050

IBUs: 22 — 40 FG: 1.008 —1.013

SRM: 2 -5 ABV: 4.4 -5.2%
Kereskedelmi példak: Konig Pilsener, Left Hand Polestar Pils,

Paulaner Premium Pils, Schonramer Pils, Stoudt Pils, Troegs Sunshine
Pils, Trumer Pils
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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, malatas eurdpai aszok sorok

Ez a kategédria a félbarna, német eredetd, alsderjesztésii dszokséréket tartalmazza, amelyek inkdabb maldtdsak, és erdsségiik az
dtlagostél (vollbier) az erdsig (starkbier) terjed.
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6A. Marzen

Overall Impression: An elegant, malty German amberlager 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 primaryaroma.

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 texturethat often
suggests a fuller mouthfeel. Medium carbonation. Fully attenuated,
without a sweet or cloying impression. May be slightly warming, but
the strength should be relativelyhidden.

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 maltcharacter, 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 Marzen
(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 Mérzen by these terms.

History: As the name suggests, brewed as a stronger “March beer” in
March and lagered in cold caves over thesummer.

Modern versions trace back to the lager developed by Spaten in 1841,
contemporaneous to the development of Viennalager.

However, the Mirzen 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 firstserved

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

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. Marzen

Osszbenyomas: Elegans, malatas, német félbarna aszok tiszta,
gazdag, piritott és kenyeres malataizekkel, visszafojtott
kesertiséggel és szaraz befejezéssel, amelyik utan tjabb korsora
vagyunk. Az altalanos malataérzet alapjan ez egy lagy, elegans és
komplex sor gazdag Gto6izzel, amely sosem émelyit§ vagy nehéz.
Illat: A német malata mérsékelten intenziv illata, tipikusan gazdag,
kenyeres, valamennyire piritott, enyhe kenyérhéjas jegyekkel. Tiszta
4szokerjesztési karakter. Nincs komloillat. Karamella, szaraz keksz
vagy piritott malataillatok nem megfelel6ek. Nagyon gyenge
alkoholt lehet érzékelni, de ez sosem lehet éles. Tiszta, elegans
malatagazdagsagnak kell az els6dleges illatnak lennie.
Megjelenés: Borostyan-narancstol a voroses rézig terjed§ szin;
sosem aranyszinii. Ragyogo tisztasagq, tartds, piszkosfehér habbal.
iz: Kezdetben malataiz, amely gyakran édes, de a befejezés
visszafogottan szaraz vagy szaraz. Egyedi, Osszetett malatassag,
gyakran kenyeres, piritott jelleggel. A komlokeser(iség mérsékelt, és
a komloiz legfeljebb alacsony (német tipusok: komplex, viragos,
gyogynovényes vagy fliszeres). A komlé megfelelGen
kiegyenstlyozza a sort, hogy a malatas szajiz és a befejezés ne
tlinjon édesnek. Az utbiz malatas, és ugyanez az elegans, gazdag
malataiz tart ki. ErzékelhetS karamell, kekszes vagy porkolt izek
nem elfogadhatéak. Tiszta aszokélesztds profil.

Kortyérzet: Kozepes test, selymes, krémes textiraval, ami gyakran
teltebb kortyérzetet nytjt. Kézepesen szénsavas. Teljesen
leerjesztett édes vagy émelyit6 érzés nélkiil. Enyhén melegithet, de
az alkoholfoknak valdjaban rejtve kell maradnia.

Megjegyzések: A modern, hazai piacra szdnt német Oktoberfest
véltozat aranyszind - 1asd a fesztivalsor stilusnal ezt a valtozatot. A
kiilfoldi piacra szant német valtozatok (legalabbis az Egyesiilt
Allamokba) viszont tipikusan narancs-, borostyanszinftiek, van egy
jellegzetes piritdsos malata karakteriik, és leggyakrabban
Oktoberfestként cimkézik Gket. Az Oktoberfest amerikai kézmiives
véltozatai altalaban ezen a stiluson alapulnak, és a legtobb amerikai
ezt a fajta sort hivja Oktoberfestnek.

A sor torténelmi valtozatai sotétebbek, egészen a barnaig
elmehetnek, de szamos "arnyalata”" van a mirzennek (amennyiben a
nevet az er@sségre hasznaljuk). Ez a stilusleiras kifejezetten az
erGsebb, félbarna 4szoksorre utal. Eszerint a modern fesztivalsorre
gondolhatunk gy, mint egy vilagos méirzenre.

Torténelem: Ahogy a neve is mutatja, egy erésebb "marciusi
sornek" f6zték marciusban, és a nyar folyaman hideg barlangokban,
pincékben 4szokoltak. A modern valtozatai visszavezetnek 1841-be,
amikor a Spaten kifejlesztette az 4szokot, egyidejiileg a bécsi aszok
kifejlédésével.

Ugyanakkor a mérzen név sokkal régebbi, mint 1841-es. A korai
darabok még sotétbarnk voltak, és Ausztridban a név az ersségre
utalt (14 °P) ink&bb, mint a stilusra. A német félbarna aszok
valtozatot (azidGben a bécsi stilust) 1872-ben csapoltak elGszor az
Oktoberfesten, és ezzel olyan hagyoményt treremtettek, amely
1990-ig tartott, amikor az aranyszin{ fesztivalsort tették a fesztival
hivatalos sorének.

Jellemz6 hozzaval6k: Valtozo 6sszetevik, de hagyoményos
német valtozatok a miincheni malatat hangsilyozzak. Az elegans
jelleg a legjobb mindségii alapanyagokbdl ered, kiilonosképpen az
alapmalatakbol. Hagyoményosan dekokcids eljarast hasznélnak,
ami erdsiti a gazdag malatas profilt.

Stilus 6sszehasonlitas: Nem olyan erds és gazdag, mint a sotét
bak. Mélyebb és gazdagabb malatissag, mint a fesztivalsornél,
nagyobb testtel és egy némileg kevesebb komléval. Kevésbé komlos
és ugyanannyira mal4tas, mint a cseh félbarna aszok.

Alap statisztikak: 0OG: 1.054 — 1.060

IBUs: 18 — 24 FG: 1.010 —1.014

SRM: 8 —17 ABV: 5.8 -6.3%
Kereskedelmi példak: Buergerliches Ur-Saalfelder, Hacker-

Pschorr Original Oktoberfest, Paulaner Oktoberfest, Weltenburg
Kloster Anno 1050
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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. Mediumamber/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. Mirzen-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, hopbitterness. 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
isinappropriate.

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 Mérzen 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 Mirzen-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
Mirzen. Some breweries adjust the color slightly with a bit of roasted
malt. German lager yeast. German or Czech hops.

Style Comparison: Like a Mérzen 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 Mairzen, Spezial Rauchbier
Mirzen Victory Scarlet Fire Rauchbier

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

6B. Fiistos sor

Osszbenyomas: Elegans, malatas német félbarna aszok, amelyet
kiegyenstlyozott biikkfafiistos karakter egészit ki. Karakterében a
piritosos, gazdag malatassag jellemz6 mind illatdban, mind izében,
lefojtott kesertiség, alacsonytol az erdsig tarto fiistiz, tiszta erjesztési
profil, és leerjesztett befejezés.

Illat: Fiistos és malatés illatok keveréke, kiilonb6z4 egyenstllyal és
intenzit4ssal. A biikkfas filistkarakter az enyhétél az egészen erdsig
terjedhet, flistosnek, szalonnaszertinek, fakérgesnek tinhet. A malétas
illat gyengétdl a mérsékeltig terjedGen érezhetd, s némileg gazdag,
kétszersiiltes vagy malatasan édes. A malatas és fiistos GsszetevGk
gyakran forditottan aranyosak egymaéssal (pl. ha a fiistos illatok jobban
kiérezhetbek, akkor a malatasak kevésbé és forditva). A komlé aroma
nagyon gyenge, ha egyaltalan felfedezhet6. Tiszta lageres erjesztési
karakter.

Megjelenés: Nagyon tisztanak kell lennie, hatalmas, krémes, gazdag,
cserszin(itdl krémszintig terjed6 habkoronaval. A kozepes
borostyantol/vilagos réztdl a sotét barnaig barmilyen szinti lehet.

iz: Altaldban hasonlit az illatprofilra: fiistosség és malatassag keveréke,
kiilonboz6 egyensullyal és intenzitassal, de mindig kiegészitik egymast.
A mirzenszerd izek megfigyelhetGek, kiilonosen a malatas,
kétszersiiltes gazdagsag, amihez tarsul a alacsonytol erGsig terjedd
biikkfas fiistosség. Magasabb szinten a fiistnek lehet szalonna- vagy
sonkakaraktere, ami mindaddig elfogadhat6, amig nem fordul 4t zsiros
jellegiivé. A szdjérzet némileg malatas, gazdag, édeskés, de a befejezés
kozepesen szarazza vagy szarazza valik, és a fiistkarakter néha még
fokozza is a befejezés szarazsagat. Az utdiz tiikrozheti a malata
gazdagsagat és a fiistizt is, de elvart ezek egyensitlya. Mérsékelt,
kiegyenstulyozott komlokesertiség. Legfeljebb mérsékelt komloiz
fliszeres, viragos, gyogynovényes jegyekkel. Tiszta, lageres karakter. Az
érdes, keserti, égett, szenes, gumiszerti, kénes vagy fenolos fiistos
karakterek nem kivanatosak.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Kozepes, vagy kozepesen-erds
szénsavassag. Sima lageres karakter jellemzi. A talzott 6sszehtzo jelleg
és a fenolos érdesség nem kivanatos.

Megjegyzések: A rauchbier sz szerint fiistos sort jelent németiil. A
fiistos karakter intenzit4sa széles skélan mozog; nem mindegyik fajtaja
erdsen fiistolt. Igy barmilyen variaci6 elfogadott a versenyeken. A
Németorszagban el6forduld egyéb fiistos soroket, amelyek olyan
stilusokon alapulnak, mint a s6tét bak, bizasor, dunkel, schwarzbier és
a vilagosok (helles), ide értve olyan darabokat is, mint példaul a
specialis lager, a klasszikus stilus fiist6s sorok kategoériaba kell
nevezni. Ez a leirés kifejezetten a fiistolt mérzen véltozatra utal.
Torténelem: A sor eredetileg Bajororszagi Frankoénia korzetben
talalhaté Bamberg nevii varoska torténelmi specialitasa. A biikkfaval
fiistolt malatat itt mérzen tipusu félbarna aszok készitésére hasznaljak.
A maléata fiistos karaktere valtozik, a malatakészitéskor alakul ki,
némelyik f6zde maga késziti a fiistolt malatajat (rauchmalz).
Jellemzd hozzavalok: Német fiistolt malatat (biikkfaval fiistolt bécsi
tipust maléta) hasznalnak 20-100%-ban, mely esetenként kiegésziil a
mairzen tipusa sorokben hasznalt egyéb, német malatafajtakkal.
Néhany f6zdében kevés porkoltmalata hozzaadasaval érik el a kivant
szinarnyalatot. Német alséerjesztésti élesztGvel, és német vagy cseh
komlokkal késziil.

Stilus sszehasonlitas: Olyan, mint a mirzen, csak
kiegyenstlyozott, édes, fiistillata és -ize van, és valamennyivel s6tétebb
arnyalatd.

Alap statisztikak:
IBUs: 20 - 30 FG: 1.012 — 1.016

SRM: 12 — 22 ABV: 4.8 -6%

Kereskedelmi példak: Eisenbahn Rauchbier, Kaiserdom Rauchbier,
Schlenkerla Rauchbier Miarzen, Spezial Rauchbier Mérzen Victory
Scarlet Fire Rauchbier

OG: 1.050 — 1.057
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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 thefinish.
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 maybe
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 thetoasty-
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 (14" 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 Miarzen. 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. Sotét bak

Osszbenyomas: Sotét, erds, malatas német 4szok,
amelyiknél hangstlyt kap a a kontinentalis malatakbol ered6
malatisan gazdag és valamennyire piritosos jelleg anélkiil,
hogy a befejezés édessé valna.

Illat: Kozepestdl a kozepesen erdsig terjedd kenyeres,
malatés, gazdag illat, gyakran a Maillard-reakciobol szarmazo
gazdag illatok visszafogott mennyiségével, és/vagy piritosos
felhangok. gyakorlatilag nincs komléillat. valamennyi alkohol
érzékelhetd. Tiszta lager karakter, habar a malatakbol eredhet
enyhe (maximum alacsony) s6tétgyiimolesos karakter, f6leg az
érlelt példanyoknal.

Megjelenés: Vilagos rézszintdl a barnaig, gyakran vonzo
granitos arnyalatokkal. Az aszokolas szép tisztasagot kell adjon
a sotét szin ellenére. Nagy, krémes, tartds, piszkosfehér hab.
iz: Osszetett, gazdag malatassag dominal, ami a pirit6sos,
gazdag Maillard-reakcié eredményébdl ered. Valamennyi
karamelles jellege lehet. A komlokeser(iség altalaban csak
annyira magas, hogy a malataizeket timogassa, megengedve
egy kis édes izt, ami kitart a befejezésig. JOl leerjesztett, nem
émelyitd. Tiszta erjesztési profil, habar a malatabol eredhet
egy enyhe sotétgyiimolcsos karakter. Nincs komléiz. Nincs
porkalt, vagy égetett karakter.

Kortyérzet: Kozepesentdl kozéperdsen testesig. Mérsékelttél
mérsékelten alacsonyig tart6 szénsav. Kevés alkoholos
melegség megtalalhatd, de soha sem er6s. Sima, fanyarsagtol
és nyers, érdes jegyekt6l mentes.

Megjegyzések: A dekokcids eljaras és a hosszu f6zési id6
fontos szerepet jatszik az izkialakitasban, mivel kiemeli a
malata karamelles és Maillard-reakciébol szarmazo izeit.
Barminem{ gylimolesosség a miincheni és egyéb specialis
malata és nem az éleszté miikodésébol ered.

Torténelem: Eszak-Németorszagbol, Einbeck varosabol
szarmazik, ami a Hansa szovetség idején (14-17. sz.) sorf6z6
kozpont és népszert exportdr volt. A név, “bak” az Einbeck
bajor nyelvjarasu modosulasabol szarmazik, igy mar csak
azutan nevezték igy, miutan a sér Miinchenbe érkezett. A
“bak” kecskét is jelent a német nyelvben, és igy gyakran
hasznéljak logokban és reklamokban is.

Jellemz6 hozzavalok: Miincheni és bécsi malatak, ritkan
egy kevéske sotét porkolt malata szinkorrekcidhoz. Nem
tartalmaz adalékanyagot. Kontinentalis eurépai komlofajtakat
hasznalnak. Tiszta német aszok élesztd.

Stilus sszehasonlitas: Sotétebb, gazdagabb malatas izzel
és kevesebb latszolagos kesertiséggel rendelkezik, mint a
vilagos bak. Kevésbé erés és kevésbé gazdag malatazottsaga,
mint a duplabak. Erdsebb malataizekkel rendelkezik és
er@sebb, mint a méarzen. Gazdagabb, kevésbé leerjedt és
kevésbé komlos, mint a cseh félbarna 4szok.

Alap statisztikak: OG: 1.064 — 1.072
IBUs: 20 — 27 FG: 1.013 — 1.019
SRM: 14 — 22 ABV: 6.3 -7.2%

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

Ez a kategéria a félbarna, inkdbb keserti, német vagy osztrdk eredeti séréket targyalja.
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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 Mirzens,
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 lessbody,
and slightly more bitter in the balance than a Mérzen, yet with
many of the same malt-derived flavors. The malt character is
similar to a Méarzen, but less intense and more balanced. Lower in
alcohol than Mirzen 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 aszok

Osszbenyomas: Visszafogottan erds félbarna aszok lagy,
selymes malatassaggal és visszafogott kesertiséggel, aminek
mégis viszonylag szaraz a lezarasa. A malataiz tiszta, kenyeresen
gazdag, és valamelyest piritdsos egy elegans benyomassal, ami az
alapmalatak j6 minGségébdl és a f6zési eljarasbol ered, nem pedig
speciélis malatakbol vagy adalékanyagokbdl.

Illat: Visszafogottan intenziv mal4taillat piritott és malatisan
gazdag aromékkal. Tiszta 4szok karakter. Viragos, fliszeres
komléaroma legfeljebb alacsony lehet. Jelent6s karamell vagy
porkolt malataillat nem megfeleld.

Megjelenés: Vilagos vorosessargatol, a rézszinig. Ragyogo
tisztasag. Nagy, piszkosfehér, tartos hab.

iz: Lagy, elegans malata iz az elején, magabiztos
komlobkesertiséggel, ami kiegyensulyozott befejezést ad. A
malataiz a gazdag, piritott karakter felé hajlik jelent8s karamell
vagy porkoltizek nélkiil. Meglehetsen szaraz, ropogos befejezés,
az utbdizben mind a malata gazdagsaga, mind a komlo kesertisége
jelen van. Viragos, fliszeres komloiz legfeljebb kicsit érezhetd.
Tiszta aszok erjesztési karakter.

Kortyérzet: Kozepesen konnyti, konnyi test enyhe
krémességgel. Mérsékelten szénsavas. Selymes.
Megjegyzések: Atlagos ersségii mindennapi sor, nem pedig
olyan, amit fesztivalokra f6znek. Az amerikai véltozata egy kicsit
erGsebb, szérazabb és keser(ibb lehet, mig a modern eurépai
véltozatai inkabb édesebbek. Sok mexikoi félbarna és barna 4szok
sokkal autentikusabb volt, de sajnos mara inkabb édes,
adalékanyagokkal megpakolt félbarna/barna nemzetkozi 4szok
lett beldliik. Sajnalatos m6don szdmos modern példanynal
hasznélnak adalékanyagokat, amik csokkentik a malata
komplexitasat, ami jellemz6 ennek a stilusnak a legjobb
darabjaira. Ez az a stilus, ami a jov8beli kategorizalasoknal mar
feltehet6leg a torténelmi stilusok kozé fog keriilni. Ezaltal le
lehetne irni a klasszikus stilust, mig az édesebb, modern
véltozatai a nemzetkozi félbarna vagy barna aszok stilusba
keriilnének.

Torténelem: Dréher Antal fejlesztette ki Bécsben, 1841-ben, és
az 1800-as évek kozepén valt népszertivé. Mara mar szinte
teljesen kihalt eredeti helyérdl, a stilus Mexikoban élt tovabb,
ahova Santiago Graf és mas osztrak bevandorl6 sorf6zék vitték a
késdi 1800-as években. Egyre inkabb nehéz autentikus darabokat
talalni (talan csak a kézmfives sorgyartas a kivétel), ahogy a
korabban j6 darabok egyre édesebbé valtak, és egyre tobb
adalékanyagot kezdtek hasznalni.

Jellemz6 hozzavalok: A bécsi malata enyhén piritott,
Osszetett, Maillard-reakciobol ered§ gazdag profilt ad. A
mirzenhez hasonlban csak a legjobb mingségli malata
hasznalhato, és ez igaz a komlora is (f6leg saaz tipustiak vagy
styrian). Lehet egy kevés karamell és/vagy szinez6malatat
hasznalni, de a karamell nem adhat meghatarozo illatot és izt, és
a szinez6malata sem okozhat porkalt jelleget.

Stilus 6sszehasonlitas: Gyengébb mal4takaraktere, kicsit
vékonyabb teste van és Gsszességében keseriibb, mint a mérzen,
habar mindkettének ugyanabbol a malatabol ered az ize. A
maléatakaraktere hasonlé a marzenéhez, de kevésbé intenziv és
kiegyensilyozottabb. Gyengébb, mint a méarzen vagy a
fesztivalsor. Kevésbé gazdag, kevésbé melatas és kevésbé
komloékozpontd, mint a cseh félbarna aszok.

Alap statisztikak: 0OG: 1.048 — 1.055

IBUs: 18 — 30 FG: 1.010 — 1.014

SRM: 9 —15 ABV: 4.7 -5.5%
Kereskedelmi példak: Cuauhtémoc Noche Buena, Chuckanut
Vienna Lager, Devils Backbone Vienna Lager, Figueroa Mountain
Danish-style Red Lager, Heavy Seas Cutlass Amber Lager,
Schell’s Firebrick
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7B. Altbier

Overall Impression: A well-balanced, well-attenuated, bitter yet
malty, clean, and smooth, amber- to copper-colored German beer.
The bitterness is balanced by the malt richness, but the malt
intensity and character can range from moderate to high (the
bitterness increases with the maltrichness).

Aroma: Clean yet robust and complex aroma of grainy-rich malt
and spicy hops with restrained (low to medium-low) fruity esters.
The malt character reflects German base malt varieties, with rich
baked bread and nutty-toasty bread crust notes. The hop aroma may
vary from moderate to low, and can have a peppery, spicy, floral,
herbal or perfumy character associated with Saazer-type hops.
Appearance: The color ranges from light amber to deep copper
color, stopping short of brown; bronze-orange is most common.
Brilliant clarity. Thick, creamy, long-lasting off-white head.

Flavor: Assertive hop bitterness well balanced by a sturdy yet clean
and crisp malt character. The malt presence is moderated by
medium-high to high attenuation, but considerable rich, complex,
and somewhat grainy malt flavors can remain. Some fruity esters
(especially cherry-like) may survive the lagering period. A long-
lasting, medium-dry to dry, bittersweet or nutty finish reflects both
the hop bitterness and malt complexity. Spicy, peppery or floral hop
flavor can be moderate to low. No roasted malt flavors or harshness.
The apparent bitterness level is sometimes masked by the malt
character; the bitterness can seem as low as moderate if the finish is
not very dry. Light sulfury or minerally character optional.
Mouthfeel: Medium-bodied. Smooth. Medium to medium- high
carbonation, although can be lower when served from the cask.
Astringency low to none. Despite being very full of flavor, is light-
bodied enough to be consumed as a gravity-fed session beer in its
home brewpubs in Diisseldorf.

Comments: A top-fermented lagered beer, fermented at cool ale
temperature (59—68 °F), often conditioned at bottom- fermentation
temperatures (about 50 °F) and then lagered at cold temperatures to
produce a cleaner, smoother palate than is typical for most ales.
Zum Uerige is a wonderful beer, but much more aggressively bitter
and complex than most other German examples. It may be like the
Fuller’s ESB of the strong bitter category — well-known but
somewhat of a stylistic outlier. Do not judge all Altbiers as if they
were Zum Uerige clones; allow for a more balanced bitterness in the
beer (25—35 IBUs is more typical for most other German examples).
Stronger sticke and doppelsticke beers should not be entered here.

History: The traditional style of beer from Diisseldorf. “Alt” refers to
the “old” style of brewing (i.e., using top-fermenting yeast) that was
common before bottom-fermenting lager brewing became popular.
Predates the isolation of bottom- fermenting yeast strains, though it
approximates many characteristics of bottom-fermenting lager beers.
Many of the classic examples can be found in brewpubs in the Altstadt
(“old town”) section of Diisseldorf.

Characteristic Ingredients: Grists vary, but usually consist of
German base malts (usually Pils, sometimes Munich) with small
amounts of crystal, chocolate, and/or black malts used to adjust color.
Occasionally will include some wheat, including roasted wheat. Spalt
hops are traditional, but other Saazer-type hops can also be used. Clean,
highly attenuative ale yeast. A step mash or decoction mash program is
traditional.

Style Comparison: More bitter and malty than international amber
lagers. Somewhat similar to California Common, both in production
technique and finished flavor and color, though not in ingredients.

Vital Statistics: OG: 1.044 —1.052
IBUs: 25 - 50 FG: 1.008 —1.014
SRM: 11 —17 ABV: 4.3 -5.5%

Commercial Examples: Bolten Alt, Diebels Alt, Fiichschen Alt,
Original Schliissel Alt, Schlosser Alt, Schumacher Alt, Uerige Altbier
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, lagered, central-
europe, traditional-style, amber-ale-family, bitter

7B. Altbier

Osszbenyomas: Jol kiegyenstilyozott, j0l leerjesztett, keserti, de mégis
malatas, tiszta és selymes, borostyantol a rézig terjedd szinnel rendelkezé
német sor. A keser(iséget kiegyenliti a malata gazdagsaga, ugyanakkor a
malata intenzitasa és karaktere mérsékelttdl a gazdagig terjedhet (a
kesertiség emelkedik a malata gazdagsagaval).

Illat: Tiszta, mégis erdteljes és Osszetett gabondsan gazdag malata illat, és
fliszeres komlok visszafogott (alacsonytol a kdzepesen alacsonig)
gyiimolesos észterekkel. A malatakaraktert a német alapmalatak
hatarozzak meg, gazdag siilt kenyeres és mogyords, piritott kenyérhéjas
jegyeket mutatva. A komldillat a mérsékelttdl a nagyon alacsonyig
terjedhet, lehet borsos, fiiszeres, viragos, gy6gynovényes vagy parfimos
karakter(, ami saaz tipust komldkra utalhat.

Megjelenés: A vilagos borostyanszintdl a s6tétrézig - amely mar éppen
nem barna - terjed§ szin; a bronzos narancsszin a legaltalanosabb.
Ragyogoban tiszta. Vastag, krémes, hosszantarto, piszkosfehér hab.

1z: A hatirozott kesertiséget jol egyenstlyozza az erés, mégis tiszta,
ropog6s malata karakter. A malatas jelleget visszafogja a kozepesen
magast6l magasig terjedd erjedtségi fok, de mégis gazdag, komplex és
valamennyire gabonas malata izek maradhatnak. Kevés gylimolcsészter
(féleg a cseresznyeszerti) tulélheti a hosszi aszokolést. Hosszantarto,
kozepesen szaraz, szaraz, keserédes vagy mogyoros befejezés titkrozédik
mind a koml6kesertiségen, mind a mal4ta komplexitasan. Fiiszeres,
borsos vagy virdgos komléiz alacsonyt6l a mérsékeltig terjedhet. Nincs
porkoltmaléta-iz vagy fanyarsag. Az érzékelhetd kesertiséget néha elfedi a
malatakarakter; a kesertiség alacsonynak vagy mérsékeltnek tlinhet, ha a
befejezs nem tl szaraz. Enyhe kénes vagy asvanyi karakter el6fordulhat.
Kortyérzet: Kozepesen testes. Selymes. Kézepes vagy kozepesen magas
szénsavval, habar ez alacsonyabb is lehet, ha hord6bdl (cask) csapoljik.
Kevés fanyarsag elfogadhat6. A nagyon gazdag izei ellenére eléggé vékony
test(i ahhoz, hogy naponta fogyasszak konnyti sérként az otthonanak
szamito diisseldorfi kocsmakban.

Megjegyzések: FelsGerjesztésii aszoksor, viszonylag alacsony
hémérsékleten erjesztik (15-20 °C), és gyakran als6erjesztési
hémérsékleten kondicionaljak (10 °C koriil), majd hidegben 4szokoljak,
hogy egy tisztabb, selymesebb sort hozzanak 1étre, mint amilyen a tobbi
tipikus ale. A Zum Uerige (uerigei sor) csodalatos sor, de sokkal
agresszivabban keser(i és Gsszetett, mint a tobbi német darab. Olyasmi,
mint a Fuller's ESB az erés kesert sorok kategoérigjaban - nagyon jol
ismert, de a stilusba nem illik bele. Ezért nem szabad elbiralni azokat az
altbiereket, amelyek Zum Uerige klonok; inkabb kiegyensulyozottabb
kesertiségre kell torekedni a s6rnél (a legtobb német darabnél 25-30 IBU
a legtipikusabb). Az erésebb sticke és doppelsticke soroket nem ebben a
kategoriaban kell nevezni.

Torténelem: Diisseldorf tradicionalis sore az“Alt”, neve a "régi" fajta
sorokre utal (értsd: felsGerjesztési élesztd hasznalata), ami altalanos volt
az alséerjesztési dszok sorok elterjedése el6tt. MegelGzi az also erjedésti
éleszt6torzsek izolalasat, habar sok tulajdonsagaban hasonlit az
alséerjesztést dszok sorokre. A legjobb példak koziil sokat megtalalhatunk
az “Altstadt” kocsmaiban ("6varos"), Diisseldorfban.

Jellemzd hozzavalok: A recept valtozo, de altalaban német
alapmalatakat (4ltaldban pilzeni, néha miincheni) tartalmaz, egy kevés
kristaly, csokoladé és/vagy fekete malataval a szine miatt. Alkalmanként
kevés buiza is lehet benne, beleértve a porkolt buzat is. Hagyomanyosan
Spalt komlot hasznalnak, de més saaz tipusu komlokat is hasznalhatnak.
Tiszta, jol leerjedd, felsGerjedésti éleszts. Tobblépesds vagy dekokeids
cefrézés a tradicionalis.

Stilus 0sszehasonlitas: Keseriibb és malatasabb, mint a nemzetkozi
félbarna aszokok. Valahol hasonlit a California commonra, mind gyartasi
technoldgiajdban, mind végsé izében és szinében, habar alapanyagaikban
eltérnek.

Alap statisztikak: OG: 1.044 —1.052
IBUs: 25— 50 FG: 1.008 - 1.014
SRM: 11 —17 ABV: 4.3 -5.5%

Kereskedelmi példak: Bolten Alt, Diebels Alt, Fiichschen Alt, Original
Schliissel Alt, Schlosser Alt, Schumacher Alt, Uerige Altbier
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7C. Kellerbier

Aroma: Reflects base style. Typically has additional yeast
character, with byproducts not frequently found in well-lagered
German beers (such as diacetyl, sulfur, and acetaldehyde).
Appearance: Reflects base style. Typically can be somewhat
hazy or cloudy, and likely a little darker in appearance than the
base style.

Flavor: Reflects base style. Typically has additional yeast
character, with some byproducts not frequently found in well-
lagered German beers (such as diacetyl, sulfur, and
acetaldehyde), although not at objectionablelevels.

Mouthfeel: Reflects base style. Has a bit more body and
creamy texture due to yeast in suspension, and may have a
slight slickness if diacetyl is present. May have a lower
carbonation than the base style.

Comments: Young, unfiltered, unpasteurized versions of the
traditional German beer styles, traditionally served on tap from
the lagering vessel. The name literally means “cellar beer” —
implying a beer served straight from the lagering cellar. Since
this serving method can be applied to a wide range of beers, the
style is somewhat hard to pin down. However, there are several
common variants that can be described and used as templates
for other versions. Sometimes described as Naturtriib or
naturally cloudy. Also sometimes called Zwickelbier, after the
name of the tap used to sample from a lagering tank.

History: Originally, Kellerbier referred to any Lager beer
being matured in the caves or cellars under the brewery. In the
19th century, Kellerbier was a strong, aged beer meant to last
the summer (Sommerbier), stored in rock cellars and served
straight from them. But when refrigeration began to be used,
the term shifted to describing special beers that were served
young, directly from the cellar or lagering vessel. Today some
breweries use the term purely for marketing purposes to make
their beers appear special. While a kellerbier is sometimes
considered more of a serving style than a beer style, the serving
technique is still predominately used with certain styles in
certain regions (such as Helles around the Munich area, ora
Mairzen in the Franconia region).

Entry Instructions: The entrant must specify whether the
entry is a Pale Kellerbier (based on Helles) or an Amber
Kellerbier (based on Miarzen). The entrant may specify
another type of Kellerbier based on other base styles such as
Pils, Bock, Schwarzbier, but should supply a style description
forjudges.
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7C. Kellerbier (pincesor)

Ilat: Az alapstilust tiikrozi. Jellemz&en élesztGkarakter is
kiegésziti, ami, mint melléktermék nem gyakran talalhaté meg a
j6l aszokolt német sorokben (mint példaul a diacetil, kén és
acetaldehide).

Megjelenés: Az alapstilust tiikrozi. Jellemz&en zavaros vagy
homalyos lehet, és valoszintileg egy kicsit s6tétebb, mint az
alapstilus.

1z: Az alapstilust tiikrozi. Jellemzden éleszt6karakter is
kiegésziti, ami, mint melléktermék nem gyakran talalhat6 meg a
j6l aszokolt német sorékben (mint péld4ul a diacetil, kén és
acetaldehid), habar nem kifogasolhat6 mértékben.

Kortyérzet: Az alapstilust tiikrozi. Kicsit testesebb és
krémesebb a texturaja az éleszt6 elakadasa miatt, és enyhén
sima lehet, ha diacetil is jelen van. Kevésbé szénsavas, mint az
alapstilus sorei.

Megjegyzések: A hagyoményos német sorstilusok fiatal,
sziiretlen, pasztorizélatlan valtozata, hagyomanyosan az
aszkolasi hordobdl csapoljak. A név sz szerinti jelentése
"pincesor” - mivel a sort egyenesen a pincébdl csapoljak, ahol
aszokoltak. Mivel ezt a csapolasi modszert a s6rok szamos
fajtajara alkalmazhatjak, ezért a stilust is elég nehéz koriilirni.
Ugyanakkor van szamos hasonl6 valtozatuk, amiket le lehet irni,
és sablonként lehet alkalmazni a tobbi valtozatra. Néha
Naturtriibként vagyis természetesen zavarosként irjak le ezeket.
Néha pedig Zwickelbiernek hivjak, a kostolocsap utan, amelyet
az aszokhordén hasznalnak.

Torténelem: Eredetileg minden 4szoksort, amit barlangokban
vagy pincékben érleltek a sorf6zde alatt, kellerbiernek hivtak. A
19. szazadban a kellerbier egy erds, érlelt sor volt, a nyar végéig
taroltdk (Sommerbier), és képincékben taroltak, majd egyenesen
onnan csapoltidk. De amikor hasznéalatba jott a hiités, a kifejezés
mar specialisan egy olyan sort irt le, amelyiket fiatalon
csapolnak, egyenesen a pincébdl vagy az dszokhordobol.
Manapsag néhany sorfézde pusztan marketingcélbol hasznéalja a
nevet, hogy sajat soreiket kiilonlegesnek tiintessék fel. Amig a
kellerbier inkabb egyfajta felszolgalasi stilust jelent, mint
sorstilust, addig a csapolési technikat még mindig tdlnyomoérészt
bizonyos stilusokhoz hasznéaljak bizonyos régiékban (mint a
vildgos (helles) Miinchen kérnyékén, vagy a mirzen Frankénia
tartomanyban).

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell hataroznia, hogy
sore a vilagos kellerbier (a vilagos (helles) stiluson alapul) vagy
a félbarna kellerbier (a marzen stiluson alapul) kategoriaba
tartozik-e. A nevez§ meghatarozhat mas kellerbier tipust is, ami
maés stiluson alapul (mint a pilzenin, bakon vagy schwarzbieren),
de ekkor meg kell adnia a stilus lefrasat a birak szamara.
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Kellerbier: Pale Kellerbier

A very common seasonal summer beer brewed by many of
the Munich area breweries and served in the beer gardens,
where they are very popular.

Overall Impression: A young, fresh Helles, so while still a
malty, fully-attenuated Pils malt showcase, the hop character
(aroma, flavor and bitterness) is more pronounced, and the
beer is cloudy, often with some level of diacetyl, and possibly
has some green apple and/or other yeast-derived notes. As
with the traditional Helles, the Keller version is still a beer
intended to be drunk by the liter, so overall it should remain

a light, refreshing, easy drinking golden lager.

Aroma: Moderately-low to moderately-high spicy, floral, or
herbal hop aroma. Very low to moderate diacetyl, possible very
low green apple or other yeast derived notes. Pleasantly
grainy- sweet, clean malt aroma, with possible low background
note of DMS.

Appearance: Slight haze to moderately cloudy, but never
extremely cloudy or murky. Medium yellow to pale gold

color. Creamy white head with good persistence. When

served on cask, can have low carbonation and very lowhead.

Flavor: Moderately malty with a rounded, grainy-sweet
profile. Low to moderately-high spicy, floral, or herbal hop
flavor, with a moderate hop bitterness that can linger. Finish
is crisp and dry, but the aftertaste remains malty. Very low to
moderate diacetyl, which should always remain at a pleasant,
drinkable level that balances somewhat with the other
characteristics of the beer; overwhelming diacetyl is not
appropriate. Possible very low green apple or other yeast
derived notes, and possible low background note of DMS.
Mouthfeel: Medium body. Low to medium carbonation.
Depending on the level of yeast in suspension, it may assist

in creating a slightly creamy texture. A slight slickness on the
tongue may be present from the diacetyl.

Comments: Most Pale Kellerbiers are young, unfiltered,
unpasteurized versions of Munich Helles beer, although Pils or
a different, custom golden lager beer designed specifically for
serving young could also be used. The best examples are
served only on tap at many of the Munich area breweries.
Bottled versions are not likely to have the freshness, hop
character and young beer notes exhibited by the draft versions.

History: Modern adaptation from the traditional
Franconian style, using Helles instead of Marzen. Today, a
popular summer seasonal beer.

Characteristic Ingredients: Pilsner malt, German
hops, German lager yeast; same as a Munich Helles.

Style Comparison: Most commonly, a young, unfiltered and
unpasteurized version of a Munich Helles, though it can be a
young, unfiltered and unpasteurized version of other golden
German lagers, such as a Pilsner or a seasonal golden lager
made specifically for serving young.

Vital Statistics: OG: 1.045-1.051
IBUs: 20 - 35 FG: 1.008 —1.012
SRM: 3-7 ABV: 4.7 —5.4%

Commercial Examples: (local) Paulaner, Paulaner
Brauhaus, Hofbrau, Tegernseer Tal. (bottled) Ayinger
Kellerbier, Hacker-Pschorr Munchner Kellerbier Anno 1417,
Hofbrau Munchner Sommer Naturtrub, Wolnzacher Hell
Naturtriib

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

Kellerbier: Vilagos kellerbier

Nagyon dtlagos nydri szezondlis sor, amelyet szamos
Miinchen kornyéki sorfézde készit, és csapol a sorkertekben,
ahol nagyon népszertii ez a fajta.

Osszbenyomas: Fiatal, friss vilagos (helles), igy amig egy
malatés, jol leerjesztett pilzeni malatazottsdgat mutatja, a
komlobkaraktere (illat, iz és keser{iség) hangsulyosabb,
megjelenése zavarosabb, gyakran valamennyi diacetillel
jarhat, s6t lehetségesek némi zoldalmas és/vagy egyéb éleszt
okozta jegyek. Ahogy a hagyomanyos vilagosnal (helles), tgy a
pince valtozatanal is a korsé alapmérete a liter, igy
Osszességében egy konnyt, frissits és jol ihat6 aranyszin
aszoknak kell lennie.

Illat: Mérsékelten alacsonyt6l a mérsékelten magasig terjedd
fliszeres, viragos vagy gydgynovényes komléillat. Nagyon
alacsonytdl a visszafogottig terjedd diacetil, esetleg nagyon
alacsony zoldalmés vagy mas, éleszt6bdl eredd jegyek.
Kellemesen gabonésan édes, tiszta malataillat, esetleg a
héattérben gyengén megbtjé DMS-es jegyekkel.

Megjelenés: Enyhén kodostdl a visszafogottan zavarosig, de
sosem lehet talsagosan zavaros vagy homalyos. Szine a
kozepesen sargatol a vilagos aranyszinig terjed. Krémes, jo
tartdssagua fehér hab. Ha hord6bol (cask) csapoljak, alacsony
szénsavtartalma lehet, és nagyon kicsi habja.

1z: Visszafogott malatassag lekerekitett, gabonasan édes
profillal. Alacsonytdl a mérsékelten magasig terjed§ fliszeres,
viragos vagy gyogynovényes iz, mérsékelt, kitartd
komlobkesertiséggel. A befejezés harapos és szaraz, de az utbiz
malatis marad. Nagyon alacsonytol a mérsékeltig tartd
diacetil, ami mindig kellemes, ihat6 szinten marad, és
kiegyenstlyozza a sor egyéb karaktereit; a tilsdgosan
hangsulyos diacetil nem elfogadhaté. Esetleg el6fordulhatnak
nagyon kevés zoldalmas vagy mas, éleszt6bdl eredd jegyek, és
esetleg a hattérben gyengén megbtijo DMS-es jegyek.
Kortyérzet: Kozepes test. Alacsonytdl a kdzepesig tarto
szénsavassag. Az élesztd, megakasztasinak szintjét6l fiiggben
segithet egy enyhén krémes textara létrejottében. A nyelven
egy enyhe csiiszossag jelentkezhet a diacetiltdl.
Megjegyzések: A legtobb vilagos kellerbier fiatal, sziiretlen,
pasztorizalatlan valtozata a miincheni vilagosnak, habar a
pilzenit, vagy egyéb, szokdsos aranyszin 4szokot, amit arra
kifejezetten terveztek, hogy fiatalon csapra verjék, szintén
lehet hasznalni. A stilus legjobb példait a Miinchen kornyéki
sorfézdékben verik csapra. A palackozott valtozatok nem
valdszind, hogy rendelkeznek a csapolt valtozatok
frissességével, komlokarakterével vagy fiatal soros jegyeivel.
Torténelem: Modern atdolgozasa a hagyoményos frankéniai
stilusbol ered, méarzen helyett vilagost (helles) hasznélva.
Manapsag népszer(i nyari, szezonélis sor.

Jellemz6 hozzaval6k: Pilzeni malata, német komlok, német
aszokéleszt6; ugyanaz, mint a miincheni vilagosnal.

Stilus Osszehasonlitas: A leggyakrabban fiatal, sziiretlen,
pasztorizalatlan valtozata a miincheni vilagosnak, habar lehet
fiatal, sziiretlen és pasztorizdlatlan valtozata mas, aranyszin
német 4szoknak, mint a pilzeninek vagy azoknak a szezonalis
aranyszin aszkoknak, amit kifejezetten friss csapolasra
készitenek.

Alap statisztikak: OG: 1.045 — 1.051
IBUs: 20 - 35 FG: 1.008 —1.012
SRM: 3 -7 ABV: 4.7 -5.4%

Kereskedelmi példak: (helyben csapolva) Paulaner,
Paulaner Brauhaus, Hofbrau, Tegernseer Tal. (palackozva)
Ayinger Kellerbier, Hacker-Pschorr Munchner Kellerbier
Anno 1417, Hofbrau Munchner Sommer Naturtrub,
Wolnzacher Hell Naturtriib
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Kellerbier: Amber Kellerbier

The original style of Kellerbier from the Franconia area of Germany.
A much older style compared to the relatively more recent pale
Helles-Style Kellerbier that is popular in the Munich area today.

Overall Impression: A young, unfiltered, and unpasteurized beer
that is between a Helles and Mérzen in color, spicier in the hops with
greater attenuation. Interpretations range in color and balance, but
remain in the drinkable 4.8% ABV neighborhood. Balance ranges from
the dry, spicy and pale- colored interpretations by St. Georgen and
Lowenbréu of Buttenheim, to darker and maltier interpretations in the
Friankische Schweiz. This style is above all a method of producing
simple drinkable beers for neighbors out of local ingredients to be
served fresh. Balance with a focus on drinkability and digestibility is
important.

Aroma: Moderate intensity of German malt, typicallyrich, bready,
somewhat toasty, with light bread crust notes.

Moderately-low to moderate spicy peppery hop aroma. Very low to
low diacetyl, occasionally low to moderately-low sulfur and very low
green apple or other yeast-derived notes.

Caramel, biscuity, or roasted malt aroma is inappropriate.
Appearance: Moderately cloudy to clear depending on age, but
never extremely cloudy or murky. Gold to deepreddish-

amber color. Off-white, creamy head. When served on cask,

can have low carbonation and very low head.

Flavor: Initial malt flavor may suggest sweetness, but finishis
moderately dry to dry, and slightly bitter. Distinctive and complex
maltiness often includes a bready-toasty aspect. Hop bitterness is
moderate to moderately high, and spicy or herbal hop flavor is low to
moderately high. Balance can be either on the malt or hop side, but the
finish is not sweet. Noticeable caramel or roasted malt flavors are
inappropriate. Very lowto low diacetyl. Possible very low green apple
or other yeast- derived notes. Smooth, malty aftertaste.

Mouthfeel: Medium body, with a creamy texture and medium
carbonation. Fully fermented, without a sweet or cloying impression.
Comments: The best examples of Amber Kellerbier are served

only on tap at many of the small Franconia area breweries (as this is
a beer best served fresh and the serving style being an important
part of the style). Bottled versions are not likely to have the
freshness, hop character and young beer notes exhibited by the

draft versions.

History: This was the classic, historical style before it was adapted
in other areas. This original, older style of Kellerbier would have
simply been beer served from local taverns that did not lager long
enough to drop bright. Many breweries in Franconia would use
some of this young beer during the summer months, for festivals
such as the Annafest (est. 1840) in July in Forchheim, where it was
traditional to drink directly from the lagering vessels.
Characteristic Ingredients: Grist varies, although traditional
German versions emphasized Franconian pale and color malt. The
notion of elegance is derived from the high- quality local ingredients,
particularly the malts. Spalt or other typically spicy local hops are
most common. Frugal Franconian brewers rarely used decoction
brewing due to the cost of energy.

Style Comparison: Most commonly, this style is a young,
unfiltered, unpasteurized, hoppier version of Munich Helles or
Mirzen. Frankische Schweiz versions can edge up to dark amber or
brown.

Vital Statistics: OG: 1.048 —1.054
IBUs: 25 — 40 FG: 1.012 -1.016
SRM: 7 —17 ABV: 4.8 -5.4%

Commercial Examples: (local) Greif, Eichhorn, Nederkeller,
Hebendanz (bottled) Buttenheimer Kaiserdom Kellerbier,
Kulmbacher Monchshof Kellerbier, Leikeim Kellerbier,
Lowenbriu Kellerbier, Mahr’s Kellerbier, St.

Georgen Kellerbier, Tucher Kellerbier Naturtrub

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

Kellerbier: félbarna kellerbier

Az eredeti kellerbier stilus Németorszag Frankoénia régidjabol. Sokkal
régebbi stilus, dsszevetve a relativan sokkal fiatalabb vilagos, helles-
tipustl kellerbierrel, ami manapsdg Miinchen kornyékén népszerti.
Osszbenyomas: Fiatal, sziiretlen és pasztorizalatlan sor, ami
szinében a vilagos (helles) és a marzen kozott van, de komloi
fliszeresebbek, és jobban leerjedt. Valtozatai szinben és a malata-
koml6 egyenstlyban eltérhetnek, de mindig az ihat6 4,8% alkoholfok
koriil maradnak. A malata-komlé egyensuly a szaraz, fiiszeres, vilagos
szinii valtozattdl, mint amilyen a St. Georgen és a buttenheimi
Lowenbréu egészen a sotétebb és malatasabb valtozatokig terjedhet,
amilyenet francia Svajcban talalni. Ez a stilus elsésorban arrél szél,
hogy egy ihat6 sort gyartsanak a kornyéken fellelhet6 alapanyagokbol,
amit frissen csapolhatnak. Az egyenstly az ihat6sagra és
emészthetGségre fokuszal.

Illat: Mérsékelten intenziv német malata, tipikusan gazdag, kenyeres,
valamennyire kétszersiiltes enyhe kenyérhéjas jegyekkel. Mérsékelten
alacsonytol a mérsékeltig tarté fliszeres, borsos komlbillat. Nagyon
alacsonytol alacsonyig tart6 diacetil, alkalmanként alacsonyt6l a
mérsékelten alacsonyig tarté kénesség, és nagyon alacsonyan
zoldalmas vagy mas, az éleszt6bdl eredd jegyek. Karamell, kekszesség
vagy porkoltmalata-illat nem elfogadhat6.

Megjelenés: Tisztasaga koratol fiiggben mérsékelten zavarostol a
tisztaig terjedhet, de sosem lehet nagyon zavaros vagy homaélyos. Szine
aranyt6l a mélyvoros-borostyanszinig terjed. Piszkosfehér, krémes
hab. Ha hord6bdl (cask) csapoljak, alacsony szénsavtartalma lehet, és
nagyon Kicsi habja.

iz: A kezdeti malataiz édességet sugall, de a befejezés mérsékelten
széraz vagy szaraz, és némileg keserti. A jellegzetes és komplex
malatassag gyakran egy kenyeres-piritdsos vonalat is magaval hoz. A
komlokeseriiség a mérsékelttsl a mérsékelten magasig terjed, és a
fliszeres vagy gydgynovényes komloiz az alacsonytol a mérsékelten
magasig terjed. Az egyensily mind a malétassag, mind a komldssag
felé elbillenhet, de a befejezés nem édes. Erzékelhetd karamell vagy
piritottmalétas izek nem elfogadhatdéak. Diacetil nagyon alacsonytol
alacsonyig terjedhet. Esetleg nagyon gyengén megjelenhetnek
z6ldalmas vagy mas éleszt6bdl eredd jegyek. Selymes, malatas utdize
van.

Kortyérzet: Kozepes test krémes textaraval és kozepes
szénsavassaggal. Teljesen leerjesztett édes vagy émelyits érzet nélkiil.
Megjegyzések: A félbarna kellerbier legjobb példait csak csapolva
aruljak a szdmos kis, Frankonia régiobeli sorf6zdékben (mivel ez a sor
frissen csapolva a legjobb, és a csapolasi stilus nagyon fontos része a
stilusnak). A palackozott valtozatok nem valdszind, hogy rendelkeznek
a csapolt valtozatok frissességével, komlokarakterével vagy fiatal soros
jegyeivel.

Torténelem: Ez volt a klasszikus, térténelmi stilus, amig nem vették
at mas teriiletek is. Ezt az eredeti, régi stilusu kellerbiert egyszertien a
helyi fogadokban csapoltak tgy, hogy nem volt még elegendd ideje
kristayltisztava aszkolddni. Sok sorfézde Frankonidban ebbd] a fiatal
sorbdl esapolhatott a nyari honapok soran, vagy az olyan
fesztivalokon, mint példaul az Annafest (1840 6ta), amit jaliusban
tartanak Forchheimben, ahol hagyomany volt, hogy egyenesen az
aszokhordobol igyak a sort.

Jellemz6 hozzavalok: Valtozo a recept, habar a hagyomanyos
német valtozatok a frankoniai vildgos és szinezmalatakat
hangsilyozzak. A sor elegins érzése a magas minéségi helyi
hozzavalokbol ered, kiilonosen a malatabol. Spalt vagy més, tipikusan
fliszeres helyi koml6 a legjellemzébb. A takarékos frankoéniai f6zdék
ritkan dekokeios eljarast alkalmaznak, energiatakarékossag miatt.
Stilus 6sszehasonlitas: Legaltaldnosabban ez a stilus egy fiatal,
sziiretlen, pasztorizalatlan, komlosabb valtozata a miincheni
vildgosnak vagy a mirzennek. A francia Svajcban 1év§ véltozatok
egészen sotét borostyanszintiek vagy barnék is lehetnek.

Alap statisztikak: OG: 1.048 —1.054
IBUs: 25 — 40 FG: 1.012 —1.016
SRM: 7-17 ABV: 4.8 —5.4%

Kereskedelmi példak: (helyben csapolva) Greif, Eichhorn,
Nederkeller, Hebendanz (palackozva) Buttenheimer Kaiserdom
Kellerbier, Kulmbacher Monchshof Kellerbier, Leikeim Kellerbier,
Lowenbriu Kellerbier, Mahr’s Kellerbier, St. Georgen Kellerbier,
Tucher Kellerbier Naturtrub
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8.DARK EUROPEAN LAGER

This category contains German vollbier lagers darker than amber-brown color.

8. Sotét eurodpai aszok
Ez a kategdria azokat a német dtlagos erdsségii (vollbier) lagereket tartalmazza, amelyek sététebbek a borostydn-barna szinnél.
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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 asoft

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 tastelike
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: 0OG: 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
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8A. Miincheni barna

Osszbenyomas: A tipikus s6tétebb miincheni mal4tahoz
tarsul6 Maillard-reakcio mélysége, gazdagsaga és komplexitasa
jellemzi. Mélyen kenyeres-piritosos, gyakran csokoladészert izek
fedezhetGk fel a legfrissebb darabokban, de ez sosem hivalkodd,
porkoltes vagy fanyar; hatarozottan malatak6zpontt sor, mégis
konnyen ihaté.

Illat: Gazdag, elegans, mélyen malatis édesség, tipikusan mint a
kenyérhéj (gyakran piritott kenyérhéj). Csokoladéra, didfélékre,
karamellre és/vagy tejkaramellre utal6 jelek is elfogahatok, mig
a friss, hagyoményos valtozatok gyakran nagyobb
csokoladéssagot mutatnak. Tiszta erjedésvezetési. Enyhén
fliszeres, viragos vagy gyogynovényes komléaroma elfogadhaté.

Megjelenés: Mély rézszintdl a sotétbarnaig, gyakran voros,
vagy granitos drnyalattal. Krémes, halvanytol kozepesen
sargasbarna hab. Altalaban tiszta, de léteznek homalyos,
szliretlen verziok is.

iz: A s6tétebb miincheni malata 14gy, gazdag és osszetett ize
dominél, gyakran piritott kenyérhéjra emlékeztetd felhangokkal,
de az égetett-hivalkod6-gabonas piritos-iz nélkiil. Az ize
mérsékelten malatés lehet, de ez nem lehet talzé vagy
émelyit6en édes. Enyhe karamell, piritos, vagy mogyoros iz jelen
lehet. A nagyon friss daraboknak gyakran van egy kellemes,
mal4tasan csokolddés karaktere, ami viszont nem porkoltes vagy
édes. A porkoltmalatabol eredd égett vagy keser(i izek nem
megengedettek, ahogy a kristalymalatabdl ered§ talzott
karamellizek sem. Komlokesertiség mérsékelten alacsony, de
érzékelhetd, az egyenstly a malatassag felé tolodik el. Komlbiz
nincs vagy alacsony; ha érzékelhetd, akkor viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes jellegli német tipusok lehetnek. Az ut6iz malatas
marad, de a komlokesertiség elGjon a kozepesen szaraz
befejezésben. Tiszta erjedésvezetési és aszok karaktert.
Kortyérzet: Kozepes vagy kozepesen testes, kemény dextrines
kortyérzettel, de még nem tal nehéz vagy tal édes. Kozepesen
szénsavas. A kontinentalis miincheni malata hasznalatanak
koszonhetGen egy gazdag, am nem hivalkod6 vagy harapos
fanyarsag jellemzd.

Megjegyzések: A Németorszagbol szarmazo sziiretlen verziok
“folyékony kenyér iziiek” élesztss, foldes gazdagsiggal, ami nem
jellemz§ az exportra szant, sziirt darabokra.

Torténelem: A klasszikus miincheni barna aszokroél van szo,
amit sGtétebbre, malatasabbra f6ztek, mint més lagereket a
térségben. Habar a sor Miinchenbdl szarmazik, a stilus nagyon
népszeriivé valt egész Bajororszagban (kiilonosen Frankfoldon).
A frankfoldi valtozatai gyakran sotétebbek és kesertibbek.
Jellemz6 hozzavalék: A recept hagyomanyosan német
miincheni malatabol (egészen 100%-ig is) 4ll, a maradékban
német pilzeni malataval. Kis mennyiségt kristaly malata adhat
hozza dextrineket és szint, de ez nem vezethet tlzott maradék
édességhez. Nagyon kevés porkolt malata (Carafa, vagy
csokolddé) hasznélhat6 a szinkialakitashoz, de nem adhat erds
izt. Hagyomanyos német komlofajtdkat és német alséerjesztésti
élesztGtorzseket hasznalnak. Gyakran dekokceios (egészen a tripla
dekokcibig) eljarast alkalmaznak a mal4ta iz fokozasara és a
szinmélység kialakitasara.

Stilus 0sszehasonlitas: Nem annyira intenziven malatas,
mint a bock (és ezért tobbet lehet beléle inni). Hianyoznak beléle
a schwarzbier porkoltes izei (és gyakran a komlokesertiség is).
Gazdagabb, malatacentrikusabb és kevésbé komlds, mint a cseh
sotét lager.

Alap statisztikak:
IBUs: 18 — 28 FG: 1.010 - 1.016

SRM: 14 — 28 ABV: 4.5 —5.6%
Kereskedelmi példak: Ayinger Altbairisch Dunkel,
Chuckanut Dunkel Lager, Ettaler Kloster Dunkel, Hacker-
Pschorr Alt Munich Dark, Weltenburger Kloster Barock- Dunkel

0OG: 1.048 —1.056
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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 trulyblack.
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, Kostritzer
Schwarzbier, Monchshof Schwarzbier, Nuezeller Original
Badebier

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

8B. Schwarzbier (feketesor)

Osszbenyomas: Sotét német aszok sor, amiben az erésen
porkolt, de lagy malata izek szép egyensulyt mutatnak a mérsékelt
komlobkesertiséggel. Vékonyabb test, szarazsag jellemzi és a
hivalkodo, égett izek vagy az erds utdiz hidnya teszi ezt a sort
meglehetGsen ihatova.

Illat: Alacsonytol mérsékeltig malatas illat, kevés malatasan
édeskés illattal, és/vagy gyakran nyilvdnvaléan enyhe porkolt
maléataval. A maléta lehet tiszta és semleges, vagy mérsékelten
gazdag és kenyeres, és lehet egy enyhe sotét karamelles illata is. A
porkoltes karakter sotét csokoladé vagy kavészert lehet, de soha
nem lehet égett. Alacsony fliszeres, viragos vagy gy6gynovényes
komlbillat el6fordulhat. Tiszta aszok éleszt6 karakter, habar enyhe
kén lehetséges.

Megjelenés: A kozepestdl a nagyon s6tét barnaig, gyakran a
mélyrubintol a granatvoros arnyalatokkal, de sosem igazan fekete.
Nagyon tiszta. Nagy, megmarado sargasbarna szin( hab.

iz: Kevéstdl a kozepesig terjeds malataiz, aminek lehet tiszta
semleges karaktere, de lehet mérsékelten gazdag, kenyeresen
malatas jellege. Kevést6l mérsékeltig terjed6 intenzitast, erésen
porkolt malata izek keserticsokoladés szajérzetet adhatnak a
befejezésben, de nem tapasztalhatunk égett izt. Kozepesen
alacsonytol kozepesig terjeds kesertiség, ami kitart a befejezésben
is. Kevéstdl mérsékeltig terjeds fliszeres, viragos vagy
gyogynovényes komloiz. Tiszta aszok jelleg. Az ut6iz lassan valik
szarazza, sokaig megmarad, el6térben a komlokesertiséggel, a
héattérben az ergsen porkolt maléta izével. Kevés maradék édesség
elfogadhat6, de nem elvaras.

Kortyérzet: Kozepesen konnytitdl kozepesig terjedd test.
Mérsékelt, mérsékelten magas szénsav. Simulékony. Nincs
harsanysag, fanyarsag, a s6tét, porkolt malatdk hasznélata ellenére
sem.

Megjegyzések: Németiil sz6 szerint azt jelenti "fekete sor". De
amig néha a "fekete pilzeninek" is hivjak, a sor ritkan olyan sotét,
hogy fekete legyen, és nem olyan keserti, mint a pilzeni; ne varjunk
erGsen porkolt, porteres izeket.

Torténelem: A németorszagi Tiiringiabol, Szaszorszagbol és
Frankfoldr6l szarmazo helyi specialitas. Torténelme egy kicsit
vazlatos, de feltételezhetd, hogy eredetileg egy felsGerjesztésti
sorr6l van szb. Népszertisége a német Gjraegyesités utan
novekedett meg. A Japanban f6zott fekete lagereket inspiralta.
Jellemz6 hozzaval6k: Német miincheni és/vagy pilzeni malata
az alap, ésszerli mennyiségli porkolt malataval megtoldva (paldaul
Carafa tipustiakkal) a szinért és az enyhe porkolt izekért. A hantolt,
sotét, porkolt malatak porkoltes izeket adhatnak hozza égett izek
nélkiil. Hagyomanyosan német komlofajtakat és tiszta német
lagerélesztGket hasznélnak.

Stilus 6sszehasonlitas: A miincheni barnaval 6sszehasonlitva
altaldban s6tétebb, szarazabb a széjban, vékonyabb testt, és
észrevehet( (de nem nagyon) mennyiségii porkoltmalata hoz
egyensulyt a malatalapban. Nem olyannak kell lennie az izének,
mint egy lagerélesztdvel készitett amerikai porternek. Szérazabb,
kevésbé malatés, és kevésbé karakteresen komlés, mint a cseh
sotét lager.

Alap statisztikak:
IBUs: 20 - 30 FG: 1.010 —1.016

SRM: 17 - 30 ABV: 4.4 -5.4%

Kereskedelmi példak: Devils Backbone Schwartz Bier,
Einbecker Schwarzbier, Eisenbahn Dunkel, Kostritzer
Schwarzbier, Monchshof Schwarzbier, Nuezeller Original Badebier

OG: 1.046 —1.052
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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. Eros eurdpai sorok

Ez a kategdria az erdsebb izii és alkoholosabb dszokséréket tartalmazza Németorszdgbdl és a Baltikumbdl. A tébbségiik sétét, de
neéhdny vildgos vdltozat is ismert.
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9A. Doppelbock

Overall Impression: A strong, rich, and very malty German lager
that can have both pale and dark variants. The darker versions have
more richly-developed, deeper malt flavors, while the paler versions
have slightly more hops and dryness.

Aroma: Very strong maltiness. Darker versions will have significant
Maillard products and often some toasty aromas. A light caramel
aroma is acceptable. Lighter versions will have a strong malt presence
with some Maillard products and toasty notes. Virtually no hop
aroma, although a light noble hop aroma is acceptable in pale
versions. A moderately low malt- derived dark fruit character may be
present (but is optional) in dark versions. A very slight chocolate-like
aroma may be present in darker versions, but no roasted or burned
aromatics should ever be present. Moderate alcohol aroma may be
present.

Appearance: Deep gold to dark brown in color. Darker versions
often have ruby highlights. Lagering should provide good clarity.
Large, creamy, persistent head (color varies with base style: white for
pale versions, off-white for dark varieties). Stronger versions might
have impaired head retention, and can display noticeable legs.
Flavor: Very rich and malty. Darker versions will have significant
Maillard products and often some toasty flavors. Lighter versions will
have a strong malt flavor with some Maillard products and toasty
notes. A very slight chocolate flavor is optional in darker versions, but
should never be perceived as roasty or burnt. Clean lager character. A
moderately low malt-derived dark fruit character is optional in darker
versions. Invariably there will be an impression of alcoholic strength,
but this should be smooth and warming rather than harsh or burning.
Little to no hop flavor (more is acceptable in pale versions). Hop
bitterness varies from moderate to moderately low but always allows
malt to dominate the flavor. Most versions are fairly malty-sweet, but
should have an impression of attenuation. The sweetness comes from
low hopping, not from incomplete fermentation. Paler versions
generally have a drier finish.

Mouthfeel: Medium-full to full body. Moderate to moderately-low
carbonation. Very smooth withoutharshness,

astringency. A light alcohol warmth may be noted, but itshould never
burn.

Comments: Most versions are dark colored and may display the
caramelizing and Maillard products of decoction mashing, but
excellent pale versions also exist. The pale versions will not have the
same richness and darker malt flavors of the dark versions, and may
be a bit drier, hoppier and morebitter.

While most traditional examples are in the lower end of the ranges
cited, the style can be considered to have no upper limit for gravity,
alcohol and bitterness (thus providing a home for very strong lagers).
History: A Bavarian specialty first brewed in Munich by the monks
of St. Francis of Paula. Historical versions were less well-attenuated
than modern interpretations, with consequently higher sweetness and
lower alcohol levels (and hence was considered “liquid bread” by the
monks). The term “doppel (double) bock” was coined by Munich
consumers. Many commercial doppelbocks have names ending in “-
ator,” either as a tribute to the prototypical Salvator or to take
advantage of the beer’s popularity. Traditionally dark brown in color;
paler examples are a more recent development.

Characteristic Ingredients: Pils and/or Vienna malt for pale
versions (with some Munich), Munich and Vienna malts for darker
ones and occasionally a tiny bit of darker color malts (such as Carafa).
Saazer-type hops. Clean lageryeast.

Decoction mashing is traditional.

Style Comparison: A stronger, richer, more full-bodied version of
either a Dunkles Bock or a Helles Bock. Pale versions will show higher
attenuation and less dark fruity character than the darker versions.
Entry Instructions: The entrant will specify whetherthe entry is a
pale or a dark variant.

Vital Statistics: 0OG: 1.072 —1.112
IBUs: 16 — 26 FG: 1.016 —1.024
SRM: 6 — 25 ABV: 7.0 -10.0%

Commercial Examples: Dark Versions —Andechser Doppelbock
Dunkel, Ayinger Celebrator, Paulaner Salvator, Spaten Optimator,
Troegs Troegenator, Weihenstephaner Korbinian,; Pale Versions —
Eggenberg Urbock 23°, EKU 28, Plank Bavarian Heller Doppelbock

Tags: high-strength, amber-color, pale-color, bottom- fermented,
lagered, central-europe, traditional-style, bock- family, malty
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9A. Duplabak

Osszbenyomas: Egy erds, gazdag és nagyon maltas német aszok,
amelynek létezik vilagos és sotét valtozata is. A sotétebb valtozatai
gazdagabban kifejlesztett, mélyebb malataizekkel rendelkeznek, mig a
vildgos valtozatai némileg komlosabbak és szarazabbak.

Illat: Nagyon erds malatas illat. A s6tétebb verzidknak van egy jelentGs
Maillard-reakciobol eredd illatuk, és gyakran érezhetGek piritott
aromak. Enyhe karamellillat elfogadhat6. A gyengébb verzioknak erés
malataillata van egy kevés Maillard-reakciobol ered6 és piritott érzettel.
Tulajdonképpen nincs komléillata, habér a vilagosabb verzidkban némi
konnyed nemeskoml6 elfogadhatd. Mérsékelten alacsonyan
megjelenhet (ez csak lehetGség) a malatabol eredd sotét gylimolesos
karakter a s6tétebb valtozatokban. Nagyon kevés csokoladés jellegii illat
lehet a sotétebb verzidkban, de porkolt, vagy égett aromak soha sem
fordulhatnak el§. Mérsékelt alkoholos jellege lehet.

Megjelenés: A szine a s6tétaranyto6l a sotétbarnaig terjed. A s6tétebb
verzibk gyakran rubinos arnyalattak. Az aszokolas miatt szép tisztanak
kell lenniiik. Nagy, krémes, tart6s hab (a szine a verzioktdl fiigg, fehér a
vilagos verzidknak, tort fehér a s6tétebbeknek). A magas
alkoholtartalmt verziok esetén a hab gyorsan elt{inhet, a sor a testesebb
borokhoz hasonlban olajos lehet.

1z: Nagyon gazdag és malatés. A sététebb verzioknak erés Maillard-
reakciobol eredd és gyakran egy kevés piritds ize van. A vilagosabb
verziok erés malatés jelleget hordoznak, némi Maillard-reakciobol ered
és piritos felhangokkal. Egy nagyon kevés csokoladés jelleg a s6tétebb
verziokba el6fordulhat, de soha sem lehet porkolt, vagy égett iz. Tiszta
aszok karakter. Mérsékelten alacsonyan el6fordulhat a malatabél eredé
sotét gyiimolesos karakter a sotétebb valtozatokban. Az alkoholos érzet
mindenképpen jelen lesz, de annak simanak és melegitének kell lennie,
sem mint durvanak és égetének. Legfeljebb kevés komloiz (vildgosabb
verziokban tobb fogadhat6 el). A komlokeser(iség a mérsékelttdl a
mérsékelten alacsonyig terjed, de mindig engedi, hogy a malata
dominéljon. A legtobb verzi eléggé malatasan édes, de jol leerjesztett
érzetet kell keltsen. Az édesség az alacsony koml6zasbol jon, és nem az
erjesztetlen cukorbol. A vilagosabb verziok altaldban szarazabbak.
Kortyérzet: Kozepesen testes, testes. Kozepes, vagy kozepesen
alacsony szén-dioxid. Nagyon selymes, a durvasagoktol és fanyarsagtol
mentes. Egy kevés alkoholmelegség érezhetd, de soha nem lehet égetd.
Megjegyzések: A legtobb verzio sotét szint és karamellizaciot és
Maillard-reakcios jelleget hordozza a dekokcios maslasbdl, de kivalo
vilagos verziok is vannak. A vilagos verziok nem annyira gazdagok és
sOtétmalatas jellegtiek, egy kicsit szarazabbak, komlosabbak és
kesertibbek. Habdr a tradicionalis példak a lenti tartomanyban
maradnak, a stilus nem ad meg felsé hatart a stirtiségben, alkohol
tartalomban és kesertiségben (igy nagy teret ad az erGs adszokoknak).
Torténelem: Egy bajor specialitas, amit el6szor Miinchenben féztek, a
paulanus szerzetesek. A torténelmi verziok kevésbé jol leerjesztettek,
mint a modernek, édesebbek és alacsonyabb alkoholtartalmtiak voltak
(ezért is tekintették “folyékony kenyérnek” a szerzetesek). A “doppel
(dupla) bak” kifejezés a miincheni sorivoktol ered. Sok kereskedelmi
forgalomban kaphat6 duplabak neve az “-ator” végzddéssel fejezddik,
ami a prototipusnak tekinthetd Salvatorra utal, vagy a népszertiségét
igyekszik meglovagolni. Hagyomanyosan s6tétbarna szint; a vilagosabb
darabjai Gjjabb fejlesztések.

Jellemzd hozzavalok: Pilzeni és/vagy bécsi malata a vilagos
verzidkhoz (egy kevés miinchenivel), miincheni és bécsi malatak a
sotétebbekhez és alkalmanként egy kevés sotét festémalata (mint a
Carafa). Saaz tipust komlok. Tiszta szok élesztd. A dekokeios eljaras a
hagyomanyos.

Stilus 6sszehasonlitas: Erésebb, gazdagabb, testesebb valtozata
mind a s6tét baknak, mind a vilagos baknak. A vilagos valtozatok jobb
leerjedtséget mutathatnak, ugyanakkor kevésbé jellemzg a sotét
gyiimolesos karakter rajuk, mint a sotétebb valtozatokra.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia, hogy a sore a
vilagos vagy a sotét valtozatot képviseli.

Alap statisztikak: OG: 1.072 —1.112
IBUs: 16 — 26 FG: 1.016 — 1.024
SRM: 6 — 25 ABV: 7.0 - 10.0%

Kereskedelmi példak: Sotét valtozatok —Andechser Doppelbock
Dunkel, Ayinger Celebrator, Paulaner Salvator, Spaten Optimator,
Troegs Troegenator, Weihenstephaner Korbinian,; Vilagos valtozatok
— Eggenberg Urbock 23°, EKU 28, Plank Bavarian Heller Doppelbock
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9B. Eisbock

Overall Impression: A strong, full-bodied, rich, and malty
dark German lager often with a viscous quality and strong
flavors. Even though flavors are concentrated, the alcohol
should be smooth and warming, not burning.

Aroma: Dominated by a balance of rich, intense malt and a
definite alcohol presence. No hop aroma. May have
significant malt-derived dark fruit esters. Alcohol aromas
should not be harsh or solventy.

Appearance: Deep copper to dark brown in color, often
with attractive ruby highlights. Lagering should provide
good clarity. Head retention may be moderate to poor. Off-
white to deep ivory colored head. Pronounced legs are often
evident.

Flavor: Rich, sweet malt balanced by a significant alcohol
presence. The malt can have Maillard products, toasty
qualities, some caramel, and occasionally a slight chocolate
flavor. No hop flavor. Hop bitterness just offsets the malt
sweetness enough to avoid a cloying character. May have
significant malt-derived dark fruit esters. The alcohol should
be smooth, not harsh or hot, and should help the hop
bitterness balance the strong malt presence. The finish
should be of malt and alcohol, and can have a certain dryness
from the alcohol. It should not by sticky, syrupy or cloyingly
sweet. Clean lager character.

Mouthfeel: Full to very full-bodied. Low carbonation.
Significant alcohol warmth without sharp hotness. Very
smooth without harsh edges from alcohol, bitterness, fusels,
or other concentrated flavors.

Comments: Extended lagering is often needed post-
freezing to smooth the alcohol and enhance the malt and
alcohol balance. Pronounced “ICE-bock.”

History: A traditional Kulmbach specialty brewed by
freezing a doppelbock and removing the ice to concentrate
the flavor and alcohol content (as well as any defects).

Characteristic Ingredients: Same as doppelbock.
Commerecial eisbocks are generally concentrated anywhere
from 7% to 33% (by volume).

Style Comparison: Eisbocks are not simply stronger
doppelbocks; the name refers to the process of freezing and
concentrating the beer and is not a statement on alcohol; some
doppelbocks are stronger than Eisbocks. Not as thick, rich, or
sweet as a Wheatwine.

Vital Statistics: OG: 1.078 —1.120
IBUs: 25— 35 FG: 1.020 —1.035
SRM: 18 — 30 ABV: 9.0 - 14.0%

Commercial Examples: Kulmbacher Eisbock

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

9B. Jégbak

Osszbenyomas: Erés, testes, gazdag és malatasan s6tét német
lagersor, gyakran stird, viszkézus testtel és erds izekkel. Habar az
izei nagyon koncentraltak, az alkohol csak lagy és melenget6
lehet, nem pedig éget6.

Illat: A gazdag, erételjes malata és a hatarozott alkohol jelenlét
egyensulya dominal. Nincs komléillat. Lehetnek meghatéarozo,
malatabol eredd sotét gylimolesos észterek. Az alkoholos illatok
nem durvak vagy oldoszeres jellegiiek.

Megjelenés: A sotét rézszintdl a sotét barnaig terjedd, gyakran
vonzo rubin arnyalatokkal. Az aszokolas szép tisztasagot ad.
Gyenggét6l a kozepesig terjedd habtartossag. Tort fehért6l az
elefantcsontig terjedd szint hab. Az olajos folyas a pohar falan
gyakori.

iz: A gazdag, édes malatat a meghatarozé alkoholos jelenlét
egyensulyozza. A malata tartalmazhat Maillard-reakci6bol
szarmaz0 izeket, piritos jelleget, némi karamelles és
alkalmanként enyhe csokoladés izeket. Nincs komléiz. A
komlokesertiség csak eltolja a malata édességet éppen annyira,
hogy az émelyité jelleget legyGzze. Jelent6s mennyiségi
malatabol eredd sotétgylimolesos észtert tartalmazhat. Az
alkoholnak siméanak kell lennie, nem durva, vagy erds, és a
komlokesertiséget segitve egyenstlyozza az erds malata
jelenlétet. A befejezés malatas és alkoholos, és az alkoholtél kap
bizonyos szarazsagot is. Nem szabad, hogy ragacsos, szirupos,
vagy émelyitGen édes legyen. Tiszta, dszokkarakterd.
Kortyérzet: Testes, vagy nagyon testes. Alacsony szén-dioxid
tartalom. Meghatérozo alkoholos melegség az éles csipGsség
nélkiil. Nagyon sima, az alkohol durva széleit6l, a kesertiségtdl,
kozmaolajtol és egyéb erételjes izektSl mentes.
Megjegyzések: Gyakran hosszabb aszokolas sziikséges, hogy a
fagyasztas utan az alkohol kisimuljon valamint a malata és az
alkohol egyenstlya is kialakulhasson.

Torténelem: A hagyomanyos kulmbachi specialitast a
duplabak lefagyasztaséval és a jég eltavolitasaval készitik, igy
koncentraljak az izeket és az alkoholt (néha mindenféle izhibat
is).

Jellemz6 hozzavalok: Ugyanaz, mint a duplabaknal. A
kereskedelmi forgalomban kaphaté jégbakot 4ltalaban 7% és
33% (alkoholtérfogat) kozé koncentraljik.

Stilus Gsszehasonlitas: A jégbak nem pusztan egy erGsebb
duplabak. A név utal a fagyasztasi eljarasra, ami koncentralja a
sort, és nem pusztan csak erésebb alkoholfokot hoz létre.
Néhény duplabak erdsebb a jégbakoknal is. Nem olyan vastag,
gazdag és édes, mint a buzabor (wheatwine).

Alap statisztikak: OG: 1.078 — 1.120
IBUs: 25— 35 FG: 1.020 - 1.035
SRM: 18 - 30 ABV: 9.0 — 14.0%

Kereskedelmi példa: Kulmbacher Eisbock
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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 witha
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%
ABYV 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

otherporters.

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
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9C. Balti porter

Osszbenyomas: A balti porter malatas izei az angol porterre
emlékeztetnek, de megjelenik benne a schwarzbierek porkoltsége,
viszont mindkett6nél magasabb a kezdeti fajstlya és az
alkoholtartalma. Nagyon Gsszetett, tobbrétegli malatas és
sotétgylimolesos izekkel rendelkezik.

Illat: Gazdag malatas édesség jellemzi, gyakori a vajkaramell,
karamell, di6stél s6tét piritosig terjedd illat és/vagy édesgyokeres
jegyek. Osszetett alkohol és mérsékelten erds észter profil, mely
szilvara, aszalt szilvara, mazsolara, cseresznyére és ribizlire
emlékeztet, esetenként boros, portois jelleg iiti fel fejét. Némi sotét
malata karaktert érezhetiink, csokoladét, kavét vagy melaszt, de
égett illatokat soha. Nincs komld, nincs savanydséag, nagyon
selymes.

Megjelenés: Sotét vorosréztdl az opalos sotétbarnaig terjed (de
nem feketéig). Vékony, de tart6s sargasbarn szin( hab. Tiszta,
atlatszo, de a sotétebb valtozatok opalosak lehetnek.

1z: Nem csak illatdban, izében is gazdag malatas édesség jellemzi,
amely az alkohollal és az aszalt gyiimolesos észterekkel gazdag
izvilagot alkot. Jelentds, de mégis selymes “schwarzbierszerd”
porkolt iz jellemzi, amely még pont nem égett iz. Tiszta aszok jelleg.
Edesen kezdédik, de a porklt mal4ta gyorsan szinrelép és végig
domindl. A végén egy kicsit szaraz, némi porkolt kavés vagy
édesgyokeres izzel. A malata karamelles, vajkaramellas, dios,
melaszos és/vagy édesgyokér komplexitast kolesénoz a sornek. A
héttéreben finoman elGjonnek aszalt gytimolesos, feketeribizlis
izek. Kozepesen alacsonytol kozepesig terjeds kesertiség a
malatatol és a komlotdl, kiegyenstilyozva a malatas édességet. A
koml6 iz enyhén fliszerestdl a legfeljebb kozepesen alacsonyig
terjed, de az is elfogadhat6, ha egyaltalan nem érezni.
Kortyérzet: Altalaban jo testes, selymes, hosszt ideig érlelt
alkoholos melegséggel. Kozepestdl kozepesen magasig terjedd
széndioxid-tartalom, igy szankba véve olyan, mintha kitoltené a
szankat. Ugyanakkor nem érezziik annyira erésnek a széndioxid
miatt.

Megjegyzések: Manapsag gyakran imperial porternek is nevezik,
habar az erésen porkoltjellegli vagy gazdagon komlozott valtozatok
nem megfelelsek ennél a stilusnal. Altalaban 7-8.5% V/V kozott
vannak. A dan sorf6zdék gyakran stoutnak nevezik, ami arra a
torténelmi idGszakra vezeti vissza a sort, amikor még altalanosan
porternek nevezték a portereket és a stoutokat is.

Torténelem: Hagyomanyos sor a Balti-tenger partjan 1év6
orszagokbol. Az Angliaban kitalalt és onnan exportalt magasabb
fajstlya barna és imperial stoutok bels§ kifejlesztése.
Torténelmileg felsGerjesztést, de szamos sorf6zde alsoerjesztésti
élesztével kezdte f6zni a sort, ahogy a t6bbi soriiket is.

Jellemz6 hozzavalék: Altalaban lager élesztd, felsGerjesztést
éleszt6 esetén alacsony hGmérsékleten erjesztik, ahogy
Oroszorszagban is készitették. Hantolt csokoladé vagy fekete
malata megy bele, mig az alapmalata bécsi vagy miincheni. Eurépai
komlok (hagyoményosan saaz-tipustak). Tartalmazhat karamell
malatat és/vagy adalékanyagokat. Barna és amber malata gyakori a
torténelmi receptekben.

Stilus 6sszehasonlitas: Kevésbé piritott iz{i és selymesebb mint
az imperial stout, tipikusan kevesebb alkoholt tartalmaz.
Altaldnossagban is hianyzik belGle a stoutok piritott karaktere,
inkabb a schwarzbierek piritott-de-nem-égetett karaktere jellemz§
rajuk. A porterekhez viszonyitva eléggé gytimolcsos, és
alkoholosabb is naluk.

Alap statisztikak: OG: 1.060 — 1.090
IBUs: 20 — 40 FG: 1.016 — 1.024
SRM: 17 — 30 ABV: 6.5 -9.5%

Kereskedelmi példak: Aldaris Porteris, Baltika #6 Porter, Devils
Backbone Danzig, Okocim Porter, Sinebrychoff Porter, Zywiec
Porter
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10.GERMAN WHEAT BEER

This category contains vollbier- and starkbier-strength German wheat beers without sourness, in light and dark colors.

10. Német buzasor

Ez a kategdria a vildgos és sétét szinii vollbier- és starkbier-erdsségii nem savanyitott német buzaséréket tartalmazza.
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10A. Weissbier

Overall Impression: A pale, refreshing German wheatbeer with high
carbonation, dry finish, a fluffy mouthfeel, and a distinctive banana-
and-clove yeast character.

Aroma: Moderate to strong phenols (usually clove) and fruity esters
(typically banana). The balance and intensity of the phenol and ester
components can vary but the best examples are reasonably balanced
and fairly prominent. The hop character ranges from low to none. A
light to moderate wheat aroma (which might be perceived as bready or
grainy) may be present but other malt characteristics should not.
Optional, but acceptable, aromatics can include a light to moderate
vanilla character, and/or a faint bubblegum aroma. None of these
optional characteristics should be high or dominant, but often can add
to the complexity and balance.

Appearance: Pale straw to gold in color. A very thick, moussy, long-
lasting white head is characteristic. The high protein content of wheat
impairs clarity in an unfiltered beer, although the level of haze is
somewhat variable.

Flavor: Low to moderately strong banana and clove flavor. The
balance and intensity of the phenol and ester components can vary
but the best examples are reasonably balanced and fairly

prominent. Optionally, a very light to moderate vanilla character
and/or faint bubblegum notes can accentuate the banana flavor,
sweetness and roundness; neither should be dominant if present.

The soft, somewhat bready or grainy flavor of wheat is
complementary, as is a slightly grainy-sweet malt character. Hop
flavor is very low to none, and hop bitterness is very low to
moderately low. Well-rounded, flavorful palate with a relatively dry
finish. The perception of sweetness is more due to the absence of

hop bitterness than actual residual sweetness; a sweet or heavy

finish would significantly impair drinkability.

Mouthfeel: Medium-light to medium body; never heavy.

Suspended yeast may increase the perception of body. The texture of
wheat imparts the sensation of a fluffy, creamy fullness that may
progress to a light, spritzy finish aided by high to very high
carbonation. Always effervescent.

Comments: These are refreshing, fast-maturing beers that are lightly
hopped and show a unique banana-and-clove yeast character. These
beers often don’t age well and are best enjoyed while young and fresh.
The version mit hefe is served with suspended yeast; the krystal version
is filtered for excellent clarity. The character of a krystal weizen is
generally fruitier and less phenolic than that of the weissbier mit hefe.
May be known as hefeweizen, particularly in the United States.
History: While Bavaria has a wheat beer tradition dating back
hundreds of years, brewing wheat beer used to be a monopoly reserved
for Bavarian royalty. Modern weissbier dates from 1872 when Schneider
began production. However, pale weissbier only became popular since
the 1960s. It is quite popular today, particularly in southern Germany.
Characteristic Ingredients: By German brewing tradition, at least
50% of the grist must be malted wheat, although some versions use up
to 70%; the remainder is typically Pilsner malt. A decoction mash is
traditional, although modern brewers typically don’t follow this
practice. Weizen ale yeast produces the typical spicy and fruity
character, although high fermentation temperatures can affect the
balance and produce off-flavors.

Vital Statistics: OG: 1.044 —1.052
IBUs: 8 — 15 FG: 1.010 —1.014
SRM: 2-6 ABV: 4.3 -5.6%

Commercial Examples: Ayinger Brau Weisse, Hacker- Pschorr
Weisse, Paulaner Hefe-Weizen Naturtriib, Schneider Weisse Unser
Original, Weihenstephaner Hefeweissbier

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central- europe,
traditional-style, wheat-beer-family, malty
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10A. Vilagos buzasor (weissbier)

Osszbenyomas: Egy vilagos frissit6 német btzasér erds
szénsavassaggal, szaraz lecsengéssel, 1agy kortyérzettel és sajatos
banénos szegfliszeges élesztd jelleggel.

Ilat: Mérsékelttdl er6s fenolokig (altalaban szegfiiszeg) és
gylimolesos észterek (tipikusan banan). A fenol és észter 6sszetevék
erGssége valtozhat, de a tipus legjobb képviselGinél megfelelGen
kiegyensilyozottak és eléggé felttinGek. A komlé karakter nincs vagy
enyhe. Konny( vagy mérsékelt baza illaton (amit leginkabb
kenyeresnek vagy gabonasnak érezhetiink) kiviil mas malatas jegy
nem megengedett. A lehetséges és elfogadhat6 illatok még az enyhe
vagy kozepes vanilia és/vagy a halvany ragégumi illat. Ezek koziil a
lehetséges illatok koziil egyik se legyen er6s vagy uralkodd, de
gyakran hozzajarulhatnak a komplexitashoz és az egyensulyhoz.
Megjelenés: Szine a vilagos szalmétél az aranyig terjed. Nagyon
vastag, hosszan tart6 fehér hab jellemzi. A biza magas
fehérjetartalma a sziiretlen btizasort zavarossé teheti, bar a
zavarossag mértéke valtozo.

1z: A banan és szegftiszeg iz enyhété] a kbzepesen ersig terjedhet. A
fenol és észter Osszetevok erGssége valtozhat, de a tipus legjobb
képviselGinél megfelelGen kiegyensilyozottak és eléggé feltiinGek.
Lehetséges a nagyon enyhét8l a mérsékeltig terjed§ vanilia karakter,
és/vagy halvany ragogumis jegyek, amik kihangstlyozhatjak a
bananos izeket, édességet, kerekséget, de egyik iz sem lehet
meghatarozd, ha egyaltalan eléfordul. A biza lagy némileg kenyeres
gabonaés ize elényos hasonldan az enyhén édes-gabonés malata jelleg.
A komlo iz nem érezhet6 vagy nagyon alacsony, a komlé kesertiség a
nagyon alacsonyt6l a kozepesen alacsonyig terjed. Jol lekerekitett
izletes korty aranylag szaraz lecsengéssel. Az édesség érzés inkabb
szérmazik a koml6 kesertiség hidnyatol, mint tényleges maradék
cukort6l. Edesség vagy nehéz lecsengés jelentGsen csorbitana az
ihat6sagot.

Kortyérzet: Kézepesen konnytitél a kozepesig terjed§ test. A
felkavart éleszté megnovelheti a testesség érzetet. A btiza texttréaja
lagy krémes telt érzetet kelt, ami konnyed buborékos befejezésben
folyatddhat a magas vagy nagyon magas szénsavassagnak
készonhetGen. Mindig nagyon pezsg6s.

Megjegyzések: Frissit§ és gyorsan érd sorok, amelyek konnyen
komlozottak és egyedi bananos-szegfiiszeges éleszts jelleget
mutatnak. Ezek a sorok legtobbszor nem alkalmasak érlelésre,
legjobban fiatalon és frissen fogyaszthatok. A mit hefe tipust
felkavart élesztGvel szolgaljak fel a krystal tipust pedig lesziirik a
kitling tisztasag érdekében. A krystal buzasor jellege altalaban
gyiimolcsosebb kevésbé fenolos, mint a mit hefe verzié.
Hefeweizennek is hivjak kiilonosen az USA-ban.

Torténet: Habar Bajororszagban a btzasor hagyomanya
évszazadokra tekint vissza, a buzasor f6zés a bajor nemesek szamara
fenntartott monopdlium volt. A modern bzasor 1872-re nyulik
vissza, amikor a Schneider gyarban elinditottak a termelést. Azonban
a vildgos btizasor csak az 1960-as években valt népszertivé.
Manapség is meglehet6sen népszer(, kiillonosen Németorszag déli
részén.

Jellemz6 6sszetevok: Német f6zési hagyomanyok szerint legalabb
az 50% malatazott bizabdl all, bar néhany esetben akar 70%-ot is
hasznalnak, a tobbi része altalaban pilzeni malata. Dekokcids
cefrézés a hagyomanyos eljaras, bar a modern sorf6z6k nem kovetik
ezt a gyakorlatot. A bazasor élesztd allitja el a sor tipikus fliszeres
gylimolcsos jellegét, de magas erjesztési h6mérséklet felborithatja az
egyensulyt és nem kivant mellékizekhez vezethet.

Alap statisztikak: OG: 1.044 —1.052

IBUs: 8 —15 FG: 1.010 —1.014

SRM: 2 -6 ABV: 4.3 -5.6%

Kereskedelmi példak: Ayinger Brau Weisse, Hacker- Pschorr
Weisse, Paulaner Hefe-Weizen Naturtriib, Schneider Weisse Unser
Original, Weihenstephaner Hefeweissbier
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10B. Dunkles Weissbier

Overall Impression: A moderately dark German wheatbeer with a
distinctive banana-and-clove yeast character, supported by a toasted bread
or caramel malt flavor. Highly carbonated and refreshing, with a creamy,
fluffy texture and light finish that encourages drinking.

Aroma: Moderate phenols (usually clove) and fruity esters (usually
banana). The balance and intensity of the phenol and ester components can
vary but the best examples are reasonably balanced. Optionally, a low to
moderate vanilla character and/or faint bubblegum notes may be present,
but should not dominate. Hop aroma ranges from low to none, and may be
lightly floral, spicy, or herbal. A light to moderate wheat aroma (which might
be perceived as bready, doughy or grainy) may be present and is often
accompanied by a caramel, bread crust, or richer malt aroma. The malt
aroma may moderate the phenols and esters somewhat.

Appearance: Light copper to mahogany brown in color. A very thick,
moussy, long-lasting off-white head is characteristic. The high protein
content of wheat impairs clarity in this traditionally unfiltered style,
although the level of haze is somewhat variable. Suspended yeast sediment
can contribute to cloudiness.

Flavor: Low to moderately strong banana and clove flavor. The balance
and intensity of the phenol and ester components can vary but the best
examples are reasonably balanced and fairly prominent. Optionally, a very
light to moderate vanilla character and/or faint bubblegum notes can
accentuate the banana flavor, sweetness and roundness; neither shouldbe
dominant if present. The soft, somewhat bready, doughy, or grainy flavor
of wheat is complementary, as is a richer caramel, toast, or bread crust
flavor. The malty richness can be low to medium-high, and supports the
yeast character. A roasted malt character is inappropriate. A spicy, herbal,
or floral hop flavor is very low to none, and hop bitterness is very low to
low. Well- rounded, flavorful, often somewhat malty palate with a relatively
dry finish.

Mouthfeel: Medium-light to medium-full body. The texture of wheat as
well as yeast in suspension imparts the sensation of a fluffy, creamy
fullness that may progress to a lighter finish, aided by moderate to high
carbonation. Effervescent.

Comments: The presence of Munich and/or Vienna-type barley malts
gives this style a deep, rich barley malt character not found in a
weissbier. Often known as dunkelweizen, particularly in the United
States.

History: Bavaria has a wheat beer brewing traditional hundreds of
years old, but the brewing right was reserved for Bavarian royalty until
the late 1700s. Old-fashioned Bavarian wheat beer was often dark, as
were most beer of the day. Pale weissbier started to become popular in
the 1960s, but traditional dark wheat beer remained somewhat of an old
person’s drink.

Characteristic Ingredients: By German brewingtradition, at least
50% of the grist must be malted wheat, although some versions use up to
70%; the remainder is usually Munich, Vienna, or dark or caramel wheat
malts, or Pilsner malt with color malt. A decoction mash is traditional, but
infrequently used today. Weizen ale yeasts produce the typical spicy and
fruity character, although extreme fermentation temperatures can affect
the balance and produce off-flavors.

Style Comparison: Reflecting the best yeast and wheat character of a
weissbier blended with the malty richness of a Munich dunkel. The
banana and clove character is often less apparent than in a weissbier

due to the increased maltiness.

Vital Statistics: OG: 1.044 —1.056
IBUs: 10 —18 FG: 1.010 —1.014
SRM: 14 — 23 ABV: 4.3 -5.6%

Commercial Examples: Ayinger Ur-Weisse, Ettaler Weissbier Dunkel,
Franziskaner Hefe-Weisse Dunkel, Hacker- Pschorr Weisse Dark, Tucher
Dunkles Hefe Weizen, Weihenstephaner Hefeweissbier Dunkel

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, central- europe,
traditional-style, wheat-beer-family, malty
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10B. Barna buzasor

Osszbenyomas: Egy mérsékelten sétét német biizasor sajatos bananos
szegfliszeges éleszts jelleggel, kiegészitve piritott kenyeres vagy karamell
malata izekkel. Er§sen szénsavas és frissit6 krémes habos textaraval,
konnyen ihat6 konny( lecsengéssel.

Ilat: Mérsékelt fenolok (4ltalaban szegfiiszeg) és gyltimolesos észterek
(altalaban banan). A fenol és észter Gsszetevék aranya és er§ssége valtozhat,
de a tipus legjobb képvisel6inél megfelelGen kiegyensilyozottak.
Alacsonyt6l visszafogottig vanilia jelleg és/vagy halvany ragogumis jegyek
jelen lehetnek, de nem lehetnek meghatarozoak..Koml6 aroma jelenléte a
nullatél az alacsony mértékig terjedhet, és anyhén viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes jellegli lehet. Enyhét6l kozepes mértékl blza aroma (melyet
kenyér- tésztas- gabona jellegként érzékelhetiink) jelen lehet és gyakran
kiséri karamelles, kenyérhéjas vagy gazdagabb malata aroma. A malata
aroma mérsékelheti a fenolokat és észtereket valamekkora mértékben.
Megjelenés: Vilagos rézszintdl a mahagoni barnéig valtozhat a szinskala.
Nagyon vastag, tortfehér hosszantart6 habréteg mint karakterjelleg. A
btizabol eredd magas protein tartalom elrontja a sorlé tisztasagat a mar
eleve tradicionalisan sziiretlen sornek, bar a zavarossag szintje
kiilonbozhet. A lebegd éleszt6 tiledék hozzajarulhat a zavarossaghoz.

1z: Alacsonytél kozepesig terjedé banan és szegfiszeg izek vannak jelen. A
fenolok és észterek egyensulya és intenzitasa valtozo, bar a legjobb példak
ésszertien kiegyensulyozottak és megfeleléen kiemelkedéek. Opcionélisan
egy konnyedtdl kozepes mértékig terjedd vanilia karakter és/vagy halvany
ragbogumi-iz jellegek kiemelhetik a banan izt, édességgel és kerekséggel;
bar egyik sem lehet dominans, ha jelen vannak. A finom, valamelyes
kenyér- tészta vagy gabonés jelleg kiegészit6 izként van jelen ugyanuigy,
mint a gazdagabb karamell, pirit6s vagy kenyérhé;j izek egyarant. A
malatas teltség alacsonyt6l kozép-magas mértékig terjedhet, és
alatdmasztja az éleszt8s karakter jelleget. Nem megfelel§ a porkolt malatas
jelleg. Fiiszeres vagy viragos komlo iz jelen lehet de csak nagyon alacsony
mértékben vagy semennyire. Telt izvilag, izben gazdag, gyakran valamiféle
malatas izkavalkad a szajpadlasban, egy relativ szaraz befejezéssel.
Kortyérzet: kozepesen enyhétdl kozepesen telt testesség. A blza és az
éleszt6 kezdeti textaraja atvaltozik egy vattaszer(, krémes teltséggé, mely
gyakran konnyedebb befejezésbe megy at, melyet alatdmaszt a kozepest6l
magas szintig valtoz6 szénsavassag. Medium-light to medium-full body.
The texture of wheat as well as yeast in suspension imparts the sensation
of a fluffy, creamy fullness that may progress to a lighter finish, aided by
moderate to high carbonation. Pezsgds.

Megjegyzések: A miincheni és bécsi tipust malatak egy mély, gazdag
gabonas malata jelleget kolesonoz ennek a tipusnak, mely nem jellemzd

a fehér btizasorokre (wqissbier). Gyakran dunkelweizen-nek nevezik,
kiilonosen az Egyesiilt Allamokban.

Torténet: Bajororszig évszazados tradicidkkal rendelkezik btizasor
gyartasaban, bar a biza-sorf6zés joga hercegi szinten korlatozva volt a
kés6 1700-as évekig. A tradicionalis bajor biizasor gyakran s6tét volt,

mint koranak legtobb sore. A vilagos weissbier csak az 1960-as évekt6l
kezdett népszer( lenni, bar igy is a s6tét bizasorok tovabbra is a
tradicionalis sorfogyasztok itala maradt.

Jellemzd 6sszetevik: Német f6zési hagyomanyok szerint legalabb az
50% malatazott biuzabol all, bar néhany esetben akar 70%-ot is hasznalnak,
a tobbi része altaldban miincheni és bécsi malata, vagy sotét vagy karamell
malatak. Dekokcios cefrézés a hagyomanyos eljaras, bar a modern sorf6z6k
nem kovetik ezt a gyakorlatot. A btzasor élesztd allitja el6 a sor tipikus
fliszeres gylimolesos jellegét, de magas erjesztési hGmérséklet felborithatja
az egyensulyt és nem kivant mellékizekhez vezethet.

Stilus Osszehasonlitas: A vilagos német biizasor legjobb élesztGs és
btiza karakterét 6tvozi a miincheni dunkel malatas jellegével. A

bananos és szegfliszeges karakter gyakran kevésbé feltting

koszonhet6en a megnovekedett malatas jellegnek.

Alap statisztikak: OG: 1.044 —1.056

IBUs: 10 —18 FG: 1.010 —1.014

SRM: 14 — 23 ABV: 4.3 -5.6%

Kereskedelmi példak: Ayinger Ur-Weisse, Ettaler Weissbier Dunkel,
Franziskaner Hefe-Weisse Dunkel, Hacker- Pschorr Weisse Dark, Tucher
Dunkles Hefe Weizen, Weihenstephaner Hefeweissbier Dunkel

BJCP Beer Style Guidelines — 2015 Edition, 2018 forditas Els6sor



10C. Weizenbock

Overall Impression: A strong, malty, fruity, wheat-based ale combining the
best malt and yeast flavors of a weissbier (pale or dark) with the malty-rich
flavor, strength, and body of a Dunkles Bock or Doppelbock.

Aroma: Medium-high to high malty-rich character with a significant bready-
grainy wheat component. Paler versions will have a bready-toasty malty
richness, while darker versions will have a deeper, richer malt presence with
significant Maillard products. The malt component is similar to a helles bock
for pale versions (grainy-sweet-rich, lightly toasted) or a dunkles bock for dark
versions (bready-malty-rich, highly toasted, optional caramel). The yeast
contributes a typical weizen character of banana and spice (clove, vanilla),
which can be medium-low to medium-high. Darker versions can have some
dark fruit aroma (plums, prunes, grapes, raisins), particularly as they age. A
low to moderate alcohol aroma is acceptable, but shouldn’t be hot or solventy.
No hop aroma. The malt, yeast, and alcohol intertwine to produce a complex,
inviting, prominent bouquet.

Appearance: Pale and dark versions exist, with pale versions being light gold
to light amber, and dark versions being dark amber to dark ruby-brown in
color. A very thick, moussy, long- lasting white to off-white (pale versions) or
light tan (dark versions) head is characteristic. The high protein content of
wheat impairs clarity in this traditionally unfiltered style, although the level of
haze is somewhat variable. Suspended yeast sediment can contribute to the
cloudiness.

Flavor: Similar to the aroma, a medium-high to high malty- rich flavor
together with a significant bready-grainy wheat flavor. Paler versions will have
a bready, toasty, grainy-sweet malt richness, while darker versions will have
deeper, bready- rich or toasted malt flavors with significant Maillard products,
optional caramel. Low to moderate banana and spice (clove, vanilla) yeast
character. Darker versions can have some dark fruit flavor (plums, prunes,
grapes, raisins), particularly as they age. A light chocolate character (but not
roast) is optional in darker versions. No hop flavor. A low hop bitterness can
give a slightly sweet palate impression, but the beer typically finishes dry
(sometimes enhanced by a light alcohol character). The interplay between the
malt, yeast, and alcohol adds complexity and interest, which is often enhanced
withage.

Mouthfeel: Medium-full to full body. A fluffy or creamy texture is typical, as
is the mild warming sensation of substantial alcohol content. Moderate to high
carbonation.

Comments: A Weissbier brewed to bock or doppelbock strength. Schneider
also produces an Eisbock version. Pale and dark versions exist, although dark
are more common. Pale versions have less rich malt complexity and often
more hops, as with doppelbocks. Lightly oxidized Maillard products can
produce some rich, intense flavors and aromas that are often seen in aged
imported commercial products; fresherversions will not have this character.
Well-aged examples might also take on a slight sherry-like complexity.
History: Aventinus, the world’s oldest top-fermented wheat doppelbock, was
created in 1907 at the Schneider Weisse Brauhaus in Munich.

Characteristic Ingredients: A high percentage of malted wheat is used (by
German brewing tradition must be at least 50%, although it may contain up to
70%), with the remainder being Munich- and/or Vienna-type barley malts in
darker versions, and more Pils malt in paler versions. Some color malts may be
used sparingly. A traditional decoction mash can give the appropriate body
without cloying sweetness. Weizen ale yeasts produce the typical spicy and
fruity character. Too warm or too cold fermentation will cause the phenols and
esters to be out of balance and may create off-flavors. Hop choice is essentially
irrelevant, but German varieties are most traditional.

Style Comparison: Stronger and richer than a Weissbier or Dunkles
Weissbier, but with similar yeast character. More directly comparable to the
Doppelbock style, with the paleand dark variations. Can vary widely in
strength, but most are in the bock to doppelbock range.

Entry Instructions: The entrant will specify whetherthe entry is a pale or a
dark version.

Vital Statistics: OG: 1.064 —1.090
IBUs: 15-30 FG: 1.015 —1.022
SRM: 6 — 25 ABV: 6.5 -9.0%

Commercial Examples: Dark —Eisenbahn Weizenbock, Plank Bavarian
Dunkler Weizenbock, Penn Weizenbock, Schneider Unser Aventinus; Pale —
Plank Bavarian Heller Weizenbock, Weihenstephaner Vitus

Tags: high-strength, amber-color, pale-color, top-fermented, central-europe,
traditional-style, wheat-beer-family, malty
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10C. Buzabak

Osszbenyomas: Egy erds, malatas, gyiimolcsos, btiza alapi ale, mely
kombinélja a legjobb malata és éleszts izeit a weissbier-nek (vilagos vagy sotét)
és a malataban gazdag izét, erGsségét és testességét a duplabaknak
(doppelbock) vagy s6tét baknak (Dunkles Bock).

Illat: Kozepesen magast6l magas malatas telt karakter egy jelent§s mé rtéki
kenyeres-gabonas btiza komponensekkel. Viladgosabb verzibi kenyeres-piritos
malatas teltség, mig a s6tétebb verzioknal egy mélyebb, gazdagabb malatas
jelleg koszon vissza jelent6s Maillard melléktermékekkel. A malatas 6sszetevék
na gyon hasonlitanak a vilagos bakok (helles bock) 6sszetevéihez (gabonéas-
édeskés-teltség, enyhén porkolt) vagy a sotét bakok (dunkles bock) sotét
verzioinak stilusjegyeihez (kenyér-malétés jelleg, porkolt, karamell mint
opcionalis lehet8ség). Az éleszt§ tipikusan bananos és fiiszeres karaktert
koles6noz a sorlének (szegfiiszeg, vanilia), mely intenzitasa a kozepes-
gyengét6l a kozepes-erdsig terjedhet. Sotétebb valtozatainal eléfordulhatnak
sOtét-gytimoles aromak (szilva, aszalt szilva, sz616, mazsola), kiilonosen érlelést
kovetben. Alacsonytol kozepes alkohol aroma elfogadhat6, de nem lehet tiizes
vagy oldoszer jellegli. Komld aroma nem megengedett. A malétas, élesztGs és
alkoholos jellegek Gsszességében egy komplex, hivogato, kiemelkedd izt
eredményez.

Megjelenés: vilagos és sotét verziok 1éteznek, vilagos verzidknal a vilagos
aranytol a vilagos borostyan szinig, mig a s6tét valtozatoknal a s6tét
borostyantol a s6tét rubint-barna szinig terjednek. Vastag, tortfehér, hosszan
tart6 hab, vilagos verzidknal fehértdl tortfehérig, sotét valtozatoknal vilagos-
sargasbarna karakterisztik4ja lehet. A biza malata magas proteintartalma
csokkenti a tisztasagat a sorlének ennek a tradicionélisan sziiretlen tipusnal,
habéar a zavarossag mértéke valtozhat. A sorlébe felkavarodo élesztd iiledék
tovabb noveli a felhGsséget.

1z: hasonlban az illatnal taglaltaknal: kdzepesen-magastél magasig terjedd
malata-gazdag iz kiegészitve egy jelentds kenyeres-gabonas biza aromaval.
Vilagosabb valtozatoknal kenyeres, pirit6s, gabonis-édeskés maltés teltség, mig
a sotétebb valtozatoknal egy mélyebb,kenyeres-telt vagy porkolt malata jelleg
lehet jelen, jelentds Maillard melléktermékekkel, opcionélisan karamel is lehet.
Az élesztd tipikusan banénos és fliszeres karaktert kolesonoz a sorlének
(szegfliszeg, vanilia), mely intenzitasa a kozepes-gyengét6l a kozepes-erdsig
terjedhet. Sotétebb valtozatainal el6fordulhatnak sotét-gyiimoles aromak (szilva,
aszalt szilva, sz616, mazsola), kiilonosen érlelést kovetSen. Konnyed csokoladés
karakter (nem porkolt) szoba johet a sotétebb valtozatoknal. Koml6 iz nem
megengedett. Enyhe komlos kesertiség édeskés jelleget hozhat a szajpadlasnal,
de a sor tipikusan szaraz befejezésti (néha egy konnyed alkoholos karakter is
szoOba johet). A malatak, éleszt6 és az alkohol 6sszhangja komplexitast és
kiilonlegességet kolesonoz a sornek, kiilonosen érleléskor.

Kortyérzet: kozepesen telttdl telt testesség. Krémes, vattaszerd textura tipikus,
éppligy mint az enyhe alkoholos tartalom. Kozepest6l magas szintig terjedd
szénsavassag.

Megjegyzések: a vilagos német btizasor bak vagy duplabak erésséggel.
Schneider jégbak erdsségii verziot is készit. Vilagos és sotét verziok léteznek, bar
a sotét joval gyakoribb. A vilagosabb verzidknak kevesebb malatas komplexitésa
van, és gyakran komlésabbak, tigy mint a duplabakok. Enyhén oxid4lt maillard
melléktermékek eredményezhetnek gazdag, intenziv izeket és aromakat, melyek
fellelhetGek az import érlelt kereskedelmi termékeknél, friss valtozatoknal nincs
jelen ez a karakter. MegfelelGen érlelt példak tartalmazhatnak sherry-jellegii
komplex izeket.

Torténet: Aventinus, a vilag legrégebbi felsGerjesztésti btiza duplabakja,
1907-ben hoztak létre a Schneider Weisse Brauhaus in Munich-nal.

Jellemz6 6sszetevik: A malatazott bazat mags aranyban hasznéljak (a
német {6zési hagyomanyok szerint legalabb 50%, de elmehet egészen 70%-ig
is), a maradékot pedig miincheni és/vagy bécsi maléta teszi ki a sotétebb
verziokban és jobbara pilzeni a viligosabbakban. Néhany szinez6malata is
hasznéalhat6 6vatosan. A hagyoményos dekokcios cefrézés megadja a

megfelel§ testet, anélkiil, hogy eltelitGen édes lenne. A btzaéleszt6k a tipikus
fliszeres, gylimolesos izjegyeket adjak. A tilsdgosan meleg, vagy a talsagosan
hideg erjesztési h6mérséklet a fenolokat és az észtereket egyenstlyon feliili
mennyiségben termeli és izhibakhoz vezethet. A koml6valasztas
tulajdonképpen irrelevans, de a német tipusok a leginkabb tradicionalisak.
Stilus 6sszehasonlitas: Erésebb és teltebb, mint a Német buzasor, vagy a
barna buzasor, de hasonlo6 éleszt karakterrel. Kozvetlenebb kapcsolata van a
duplabakokkal (Doppelbock) a vildgos és sotét valtozatoknal. Széles
spektrumban valtozik az erésség, de a legtobb a bak és duplabak erésségénél
valtozik

Nevezési iranyelvek: A nevez6nek meg kell jel6lnie, hogy a nevezés a

vilagos vagy a sotét verzidhoz kapcesolodik-e.

Alap statisztikak: 0OG: 1.064 —1.090
IBUs: 15-30 FG: 1.015 —1.022
SRM: 6 — 25 ABV: 6.5 -9.0%

Kereskedelmi példak: Sotét —Eisenbahn Weizenbock, Plank Bavarian
Dunkler Weizenbock, Penn Weizenbock, Schneider Unser Aventinus;
Vilagos —Plank Bavarian Heller Weizenbock, Weihenstephaner Vitus
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11.BRITISH BITTER

The family of British bitters grew out of English pale ales as a draught product in the late 1800s. The use of crystal malts in bitters
became more widespread after WWI. Traditionally served very fresh under no pressure (gravity or hand pump only) at cellar
temperatures (i.e., “real ale”). Most bottled or kegged versions of UK-produced bitters are often higher-alcohol and more highly
carbonated versions of cask products produced for export, and have a different character and balance than their draught
counterparts in Britain (often being sweeter and less hoppy than the cask versions). These guidelines reflect the “real ale” version of
the style, not the export formulations of commercialproducts.

Several regional variations of bitter exist, ranging from darker, sweeter versions served with nearly no head to brighter, hoppier,
paler versions with large foam stands, and everything inbetween.

Judges should not over-emphasize the caramel component of these styles. Exported bitters can be oxidized, which increases caramel-
like flavors (as well as more negative flavors). Do not assume that oxidation-derived flavors are traditional or required for the style.

11. BRIT BITTER

A brit bitter sérék csalddja az Angol pale ale-ekbél nétt ki az 1800-as évek végén, frissen csapolt sérként. Karamellmalatdk
haszndlata bitter sérékben az elsé vilaghdboru utdén terjedt el. Hagyomdnyosan nagyon frissen csapoljdk, tulnyomds haszndlata
nélkil (gravitdciés vagy kézi szivattyu segitségével), pincehideg hé6mérsékleten (“igazi ale”). Az Egyesiilt Kirdlységban gydrtott,
palackozott vagy kegbe téltétt bitter sérék gyakran hordos (cask) sérék exportra szant, magasabb alkoholtartalmu és erésebben
szénsavasitott vdltozatati, és mds karakterik van, mint csapolt térsaiknak Nagy-Brittaniéban (gyakran édesebbek és kevésbé
komlésak, mint a hordés verziék). A kévetkezé iranyelvek a stilus "valédi ale” véltozatdt mutatjék be, nem a kereskedelmi célu
export vdltozatokat.

Té6bb helyi véltozata létezik a bitter séréknek, a sététebb, édesebb, gyakorlatilag hab nélkil csapolt verzidktdl a vilégosabb,
komlésabb, nagy habbal csapolt verzidkig, a két véglet kézétt rengeteg dtmenettel.

A birdknak nem szabad tilhangsualyozni ezen sérék karamell-komponensét. Az exportdlt bitter sérék lehetnek oxiddltak, ami emeli
a karamell-szerii aromdkat (és mds, negativ aromdkat is). A birék ne feltételezzék, hogy az oxiddciébél ereds aromdk
hagyomdnyosak vagy sziikségesek ehhez a stilushoz.
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11A. Ordinary Bitter

Overall Impression: Low gravity, low alcohol levels, and
low carbonation make this an easy-drinking session beer. The
malt profile can vary in flavor and intensity, but should never
override the overall bitter impression. Drinkability is a critical
component of the style

Aroma: Low to moderate malt aroma, often (but not always)
with a light caramel quality. Bready, biscuity, or lightly toasty
malt complexity is common. Mild to moderate fruitiness. Hop
aroma can range from moderate to none, typically with a
floral, earthy, resiny, and/or fruity character. Generally no
diacetyl, although very low levels are allowed.

Appearance: Pale amber to light copper color. Good to
brilliant clarity. Low to moderate white to off-white head.
May have very little head due to low carbonation.

Flavor: Medium to moderately high bitterness. Moderately
low to moderately high fruity esters. Moderate to low hop
flavor, typically with an earthy, resiny, fruity, and/or floral
character. Low to medium maltiness with a dry finish. The
malt profile is typically bready, biscuity, or lightly toasty.
Low to moderate caramel or toffee flavors are optional.
Balance is often decidedly bitter, although the bitterness
should not completely overpower the malt flavor, esters and
hopflavor.

Generally no diacetyl, although very low levels are allowed.
Mouthfeel: Light to medium-light body. Low carbonation,
although bottled examples can have moderate carbonation.
Comments: The lowest gravity member of the British
Bitter family, typically known to consumers simply as
“bitter” (although brewers tend to refer to it as Ordinary
Bitter to distinguish it from other members of the family).

History: See comments in categoryintroduction.
Characteristic Ingredients: Pale ale, amber,

and/or crystal malts. May use a touch of dark malt for
color adjustment. May use sugar adjuncts, corn, or
wheat. English finishing hops are most traditional,

but any hops are fair game; if American hops are

used, a light touch is required. Characterful British

yeast.

Style Comparison: Some modern variants are brewed
exclusively with pale malt and are known as golden ales,
summer ales, or golden bitters. Emphasis is on the bittering
hop addition as opposed to the aggressive middle and late
hopping seen in American ales.

Vital Statistics: OG: 1.030 —1.039
IBUs: 25— 35 FG: 1.007 —1.011
SRM: 8 — 14 ABV: 3.2 -3.8%

Commercial Examples: Adnams Southwold Bitter, Brains
Bitter, Fuller's Chiswick Bitter, Greene King IPA, Tetley’s
Original Bitter, Young's Bitter

Tags: session-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, bitter
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11A. K6zonséges (ordinary) bitter
Osszbenyomas: Alacsony siirtisége, alkoholtartalma és
szénsavassiga miatt konnyen ihat6 szezon (session) sorfajta. A
malétaprofil valtozhat aroma és intenzitas szempontjabol, de
sohasem szabad megzavarnia az altalanos bitter benyomaést.
That6saga kritikus komponense a stilusnak.

Illat: Alacsonytdl kozepesig terjed6 malata aroma, melyet
gyakran (de nem mindig) konnyed karamelles jelleggel. A
kenyeres, kekszes, vagy enyhén piritdsos malatassag gyakori.
Enyhét6l kozepes gyiimolcsosség. A komldéaroma a nem
észrevehet6tll kozepesig terjedhet, tipikusan viragos, foldes,
gyantés és/vagy gyiimolesos karakterrel. Altalinosan nem
tartalmaz diacetilt, habar nagyon alacsony szintje elfogadhato.
Megjelenés: Vilagos borostyantol vilagos rézszinig. J6 vagy
kivalo tisztasag. Alacsonytdl kozepes mennyiségi fehér vagy
tortfehér hab. El6fordulhat minimalis habképzidés az alacsony
szénsavassag miatt.

1z: Kozepestdl kozepesen magasig terjedd kesertiség.
Kozepesen alacsonytol kozepesen magasig terjed6 gytimolesos
észterek. Kozepest6l alacsonyig terjed6 komlbiz, tipikusan
foldes, gyantas, gyltimolcsos és/vagy viragos jelleggel.
Alacsonytol kozepesig terjedé malatassag szaraz lecsengéssel. A
malataprofil jellemz&en kenyeres, kekszes, vagy enyhén
piritésos. Alacsonyt6l kozepesig terjedd karamell vagy toffee
izek opcionélisak. Az egyensily gyakran tudatosan keser,
habér a kesertiség nem nyombhatja el teljesen a malatassagot, az
észtereket és a komléaromakat. Altaldban nem tartalmaz
diacetilt, habar nagyon alacsony szintje elfogadhat6.
Kortyérzet: Konnytitdl kozepesen konnytig terjedd testesség.
Alacsony szénsavassag, habar a palackozott példanyos lehetnek
kozepesen szénsavasak is.

Megjegyzések: A Brit Bitter csalad legkisebb stirtiségii tagjai,
melyet a fogyasztok altaldban csak "bitternek" hivnak (habar a
sorf6z6k inkabb Kozonséges (Ordinary) Bitterként hivatkoznak
r4, hogy megkiilonboztessék a csalad mas tagjaitol.
Torténelem: Lasd a kategoria bemutatéasat.

Jellemz6 osszetevok: Pale ale, amber, és/vagy
karamellmalatak. Egy csipetnyi sotétre porkolt malatat is
tartalmazhat a szin beallitdsa miatt. Tartalmazhat
poétanyagként cukrot, kukoricat vagy btzat. Hagyomanyosan
angol befejezd komlot tartalmaz, de barmilyen komlé keriilhet
bele- ha a s6rf6z6 amerikai komlokat hasznél, 6vatos
alkalmazas sziikséges. Jellegzetes karakter(i angol éleszt6.
Stilus 6sszehasonlitas: Néhany modern varianst kizardlag
pale malataval f6znek, és arany (golden) ale, nyari (summer)
ale, vagy arany bitter (golden bitter) néven emlegetik.
Hangstlyos a kesertikoml6 hatésa, szemben az amerikai ale-
ekre jellemz6, a f6zési folyamat k6zepén vagy végén torténé
agressziv komlozassal.

Alap statisztikak: OG: 1.030 —1.039
IBUs: 25 - 35 FG: 1.007 —1.011
SRM: 8 —14 ABV: 3.2 -3.8%

Kereskedelmi példak: Adnams Southwold Bitter, Brains
Bitter, Fuller's Chiswick Bitter, Greene King IPA, Tetley’s
Original Bitter, Young's Bitter
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11B. Best Bitter

Overall Impression: A flavorful, yet refreshing, sessionbeer.
Some examples can be more malt balanced, but this should not
override the overall bitter impression. Drinkability is a critical
component of the style.

Aroma: Low to moderate malt aroma, often (but not always)
with a low to medium-low caramel quality. Bready, biscuit, or
lightly toasty malt complexity is common. Mild to moderate
fruitiness. Hop aroma can range from moderate to none,
typically with a floral, earthy, resiny, and/or fruity character.
Generally no diacetyl, although very low levels are allowed.

Appearance: Pale amber to medium copper color. Good to
brilliant clarity. Low to moderate white to off-white head. May
have very little head due to low carbonation.

Flavor: Medium to moderately high bitterness. Moderately
low to moderately high fruity esters. Moderate to low hop
flavor, typically with an earthy, resiny, fruity, and/or floral
character. Low to medium maltiness with a dry finish. The
malt profile is typically bready, biscuity, or lightly toasty. Low
to moderate caramel or toffee flavors are optional. Balance is
often decidedly bitter, although the bitterness should not
completely overpower the malt flavor, esters and hop flavor.
Generally no diacetyl, although very low levels are allowed.
Mouthfeel: Medium-light to medium body. Low carbonation,
although bottled examples can have moderate carbonation.
Comments: More evident malt flavor than in an ordinary
bitter, this is a stronger, session-strength ale.

History: See comments in category introduction.
Characteristic Ingredients: Pale ale, amber, and/or crystal
malts. May use a touch of dark malt for color adjustment. May
use sugar adjuncts, corn or wheat. English finishing hops are
most traditional, but any hops are fair game; if American hops
are used, a light touch is required. Characterful British yeast.
Style Comparison: More alcohol than an ordinary bitter,
and often using higher-quality ingredients. Less alcohol than a
strong bitter. More caramel or base malt character and color
than a British Golden Ale. Emphasis is on the bittering hop
addition as opposed to the aggressive middle and late hopping
seen in American ales.

Vital Statistics: OG: 1.040 —1.048
IBUs: 25— 40 FG: 1.008 —1.012
SRM: 8 —16 ABV: 3.8 - 4.6%

Commercial Examples: Adnams SSB, Coniston Bluebird
Bitter, Fuller's London Pride, Harvey’s Sussex Best Bitter,
Shepherd Neame Master Brew Kentish Ale, Timothy Taylor
Landlord, Young’s Special

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented,
british- isles, traditional-style, amber-ale-family, bitter

11B. Legjobb (best) bitter

Osszbenyomas: izes, de frissits szezon (session) . Néhany
példaja lehet kissé malatahangstlyosabb, de ez nem nyomhatja el
az altalanos keser( benyomaést. Thatosaga kritikus komponense a
stilusnak

Illat: Alacsonytol kozepesig terjedé malataaroma, gyakran (de
nem mindig) alacsonytdl kozepesen alacsonyig terjed
karamellességgel. Kenyeres, kekszes vagy enyhén piritdsos
malatissag gyakori. Gyengétdl kozepesig terjed gyiimolesosség.
Nem érezhet6t6l kozepesig terjed6 komléaroma, jellemzen
viragos, foldes, gyantas, és/vagy gyiimolcsos karakterrel.
Altalanosan nem tartalmaz diacetilt, habr nagyon alacsony szintje
elfogadhato.

Megjelenés: Vilagos borostyantdl vilagos rézszinig. J6 vagy
kivald tisztasag. Alacsonytdl kdzepes mennyiségtli fehér vagy
tortfehér hab. El6fordulhat minimalis habképz6dés az alacsony
szénsavassag miatt.

1z: Kozepest6l kozepesen magasig terjedd kesertiség. Kozepesen
alacsonytdl kozepesen magasig terjed gyliimolesos észterek.
Kozepestdl alacsonyig terjed§ komloiz, tipikusan foldes, gyantas,
gyiimolcsos és/vagy viragos jelleggel. Alacsonytol kozepesig
terjed6 malatassag szaraz lecsengéssel. A malataprofil jellemz&en
kenyeres, kekszes, vagy enyhén piritésos. Alacsonytol kozepesig
terjed6 karamell vagy toffee izek opcionalisak. Az egyensuly
gyakran tudatosan keserti, habar a kesertiség nem nyomhatja el
teljesen a malatassagot, az észtereket és a koml6aromakat.
Altaldban nem tartalmaz diacetilt, habar nagyon alacsony szintje
elfogadhaté.

Kortyérzet: Konnytitdl kozepesen konnytig terjedd testesség.
Alacsony szénsavassag, habar a palackozott példanyos lehetnek
kozepesen szénsavasak is.

Megjegyzések: Egyértelm{ibb maldtaaroma, mint a kdzonséges
bitter sorben — ez egy erdsebb, szezon (session) ereji ale.
Torténelem: Lasd a kategbria bemutatisat.

Jellemz6 6sszetevok: Pale ale, amber, és/vagy
karamellmalatak. Egy csipetnyi sotétre porkolt malatat is
tartalmazhat a szin beéllitdsa miatt. Tartalmazhat pétanyagként
cukrot, kukoricat vagy bizat. Hagyomanyosan angol befejezé-
komlét tartalmaz, de barmilyen komlé keriilhet bele- ha a sorf6z6
amerikai komlokat hasznél, 6vatos alkalmazas sziikséges.
Jellegzetes karakterti angol éleszt6.

Stilusok 6sszehasonlitas: Tobb alkoholt tartalmaz, mint a
kozonséges bitter, és gyakran magasabb minéségli hozzavalokat.
Kevesebb az alkoholtartalma, mint az er@s bitter. ErGsebb karamell
vagy alap malatas karakter és s6tétebb szin, mint a brit arany ale
(British Golden Ale). Hangstlyos a kesertikoml6 hatasa, szemben
az amerikai ale-ekre jellemz6, a f6zési folyamat kozepén vagy
végén torténd agressziv komlozassal.

Alap statisztikak: OG: 1.040 —1.048
IBUs: 25— 40 FG: 1.008 —1.012
SRM: 8 —16 ABV: 3.8 - 4.6%

Kereskedelmi példak: Adnams SSB, Coniston Bluebird Bitter,
Fuller's London Pride, Harvey’s Sussex Best Bitter, Shepherd
Neame Master Brew Kentish Ale, Timothy Taylor Landlord,
Young’s Special
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11C. Strong Bitter

Overall Impression: An average-strength to moderately-
strong British bitter ale. The balance may be fairly even between
malt and hops to somewhat bitter. Drinkability is a critical
component of the style. A rather broad style that allows for
considerable interpretation by the brewer.

Aroma: Hop aroma moderately-high to moderately-low,
typically with a floral, earthy, resiny, and/or fruity character.
Medium to medium-high malt aroma, optionally with a low to
moderate caramel component. Medium-low to medium-high
fruity esters. Generally no diacetyl, although very low levelsare
allowed.

Appearance: Light amber to deep copper color. Good to
brilliant clarity. Low to moderate white to off-white head. A low
head is acceptable when carbonation is also low.

Flavor: Medium to medium-high bitterness withsupporting
malt flavors evident. The malt profile is typically bready,
biscuity, nutty, or lightly toasty, and optionally has a moderately
low to moderate caramel or toffee flavor. Hop flavor moderate to
moderately high, typically with a floral, earthy, resiny, and/or
fruity character. Hop bitterness and flavor should be noticeable,
but should not totally dominate malt flavors. Moderately-low to
high fruity esters. Optionally may have low amounts of alcohol.
Medium-dry to dry finish. Generally no diacetyl, although very
low levels areallowed.

Mouthfeel: Medium-light to medium-full body. Low to
moderate carbonation, although bottled versions will be higher.
Stronger versions may have a slight alcohol warmthbut this
character should not be too high.

Comments: In England today, “ESB” is a Fullers trademark,
and no one thinks of it as a generic class of beer. It is a unique
(but very well-known) beer that has a very strong, complex malt
profile not found in other examples, often leading judges to
overly penalize traditional English strong bitters. In America,
ESB has been co-opted to describe a malty, bitter, reddish,
standard-strength (for the US) British-type ale, and is a popular
craft beer style. This may cause some judges to think of US
brewpub ESBs as representative of this style.

History: See comments in category introduction. Strong bitters
can be seen as a higher-gravity version of best bitters (although
not necessarily “more premium” since best bitters are
traditionally the brewer’s finest product). British pale ales are
generally considered a premium, export-strength pale, bitter
beer that roughly approximates a strong bitter, although
reformulated for bottling (including increasing carbonation
levels). While modern British pale ale is considered a bottled
bitter, historically the styles were different.

Characteristic Ingredients: Pale ale, amber, and/or crystal
malts, may use a touch of black malt for color adjustment. May use
sugar adjuncts, corn or wheat. English finishing hops are most
traditional, but any hops are fair game; if American hops are used,
a light touch is required. Characterful British yeast. Burton
versions use medium to high sulfate water, which can increase the
perception of dryness and add a minerally or sulfury aroma and
flavor.

Style Comparison: More evident malt and hop flavorsthan in a
special or best bitter, as well as more alcohol. Stronger versions
may overlap somewhat with British strong ales, although strong
bitters will tend to be paler and morebitter. More malt flavor
(particularly caramel) and esters than an American Pale Ale, with
different finishing hop character.

Vital Statistics: 0OG: 1.048 —1.060
IBUs: 30 —50 FG: 1.010 —1.016
SRM: 8 —18 ABV: 4.6 -6.2%

Commercial Examples: Bass Ale, Highland Orkney Blast,
Samuel Smith’s Old Brewery Pale Ale, Shepherd Neame
Bishop's Finger, Shepherd Neame Spitfire, West Berkshire Dr.
Hexter’s Healer, Whitbread Pale Ale, Young’s Ram Rod
Tags: session-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, bitter

11C. Eros bitter

Osszbenyomas: Atlagosan erdstél kozepesen erdsig terjedd brit bitter
ale. Az egyenstly egyenl6en megoszolhat a maléta és a koml6 kozott, de
lehet ennél kesertibb is. Thatosaga kritikus komponense a stilusnak.
MeglehetGsen széles stilus, amely jelentGs mértékben teret hagy a sorf6z6
értelmezésének.

Illat: Komléaroma kozepesen magastdl kozepesen alacsonyig terjedd,
jellemzGen jellemzGen viragos, foldes, gyantas, és/vagy gyiimolcsos
karakterrel. Kézepestdl kozepesen magasig terjed6 malataaroma,
opcionélisan alacsonyt6l kozepesig terjed6 karamell 6sszeteviGvel.
Kozepesen alacsonytdl kozepesen magasig terjedd gyltimolesos észterek.
Altalanossagban nincs diacetil, de nagyon alacsony mértékben
elfogadhato.

Megjelenés: Vilagos borostyantol s6tét rézszinig. J6 vagy kivald
tisztasag. Alacsonytol kozepes mennyiségli fehér vagy tortfehér hab. Kevés
habképzbdés eléfordulhat az alacsony szénsavassag miatt.

1z: Kozepestd] kézepesen magasig terjedd keserliség, egyértelmi tamogatd
malatas izzel. A malataprofil jellemz&en kenyeres, kekszes, mogyoroés, vagy
enyhén pirit6sos, és opcionéalisan lehet kozepesen alacsonyto6l kozepesig
terjedd karamell vagy toffee ize. Kozepest6l kozepesen magasig terjed
komlbiz, tipikusan viragos, foldes, gyantas, és/vagy gyiimolesos jelleggel. A
komlokeseriiség és komloiz észrevehet§ kell legyen, de nem nyomhatja el a
malatat. Kozepesen alacsonyt6l magasig terjed6 gylimolcsos észterek.
Opcionélisan alacsony mennyiségben alkoholossag érezhetd. Kozepesen
széraztdl szarazig terjedd lecsengéssel. Altaldban nem tartalmaz diacetilt,
habar nagyon alacsony szintje elfogadhat6.

Kortyérzet: Kozepesen kicsitdl kozepesig terjedd testesség. Alacsonytdl
kozepesig terjed§ szénsavassag, habar palackozott példakban lehet
magasabb. Az erésebb valtozatok enyhén alkoholmelegek lehetnek, de ez
a hatas nem lehet tal erés.

Megjegyzés: Ma Anglidban az "ESB" (English Strong Bitter) a Fullers
védjegye, és senki nem gondol ra altalanos sorfajtaként. Egyedik (de
nagyon jol ismert) sor, melynek nagyon erds, komplex malataprofilja van,
mely més példakban nem megtalalhato, ezért a birdk gyakran ttlzottan
biintetik a tradicionélis Angol erds bitter (ESB) soroket. Amerikaban
megegyezés szerint az ESB kifejezés malatas, keser(, voroses, kozepesen
erds (USA-ban), angol ale-t jelent, és népszerti kézmiives/craft sor stilus.
Emiatt néhény bira az amerikai f6zdepub-ok ESB séreire gondol, mikor
ezt a stilust birélja.

Torténelem: Lasd a kategoria leirasat. Az erds bitterek felfoghatoak a
legjobb (best) bitterek nagyobb stiriségii valtozataiként (habar nem
feltétleniil "prémiumabb"”, hiszen a legjobb bitterek hagyomanyosan a
sorf6zdék legjobb sorei voltak). A brit pale ale-eket 4ltaldban prémium,
export erGsségli pale, bitter sornek tartjak, amely nagyjabol egy erds
bitternek felel meg, habar palackozasra modositva keriil (ez tobbek

kozott nagyobb szénsavassagot jelent). Mig a modern brit pale ale
kifejezés altalaban palackozott sort jelent, torténelmileg a stilusok méast
jelentettek.

Jellemzd 6sszetevik: Pale ale, amber, és/vagy karamellmalatak. Egy
csipetnyi sotétre porkolt malatat is tartalmazhat a szin beéllitasa miatt.
Tartalmazhat poétanyagként cukrot, kukoricat vagy buzat. Hagyomanyosan
angol befejez6 komlot tartalmaz, de barmilyen koml6 keriilhet bele- ha a
sorf6z6 amerikai komlokat hasznél, 6vatos alkalmazas sziikséges.
Jellegzetes karakterti angol éleszts. Gipszezett (Burton) valtozatok
kozepestSl magas kéntartalmi vizet hasznélnak, ami novelheti a szaraz
kortyérzetet, és asvanyi vagy kénes izt adhat hozza a s6rhoz.

Stilusok 6sszehasonlitas: Nyilvinvalobb maléata és koml6 aromak,
valamint tobb alkohol, mint a specialis vagy legjobb bitterben. Az erGsebb
valtozatai részben atfedhetnek a brit erds ale-ekkel, habar az erds bitterek
jellemzGen vildgosabbak és kesertibbek. Erésebb malatassag (f6leg
karamell) és észteresség, mint egy Amerikai Pale Ale, és eltérd befejezd

koml6.

Alap statisztikak: OG: 1.048 —1.060
IBUs: 30 —-50 FG: 1.010 —1.016
SRM: 8 —18 ABV: 4.6 —6.2%

Kereskedelmi példak: Bass Ale, Highland Orkney Blast, Samuel
Smith’s Old Brewery Pale Ale, Shepherd Neame Bishop's Finger,
Shepherd Neame Spitfire, West Berkshire Dr. Hexter’s Healer, Whitbread
Pale Ale, Young’s Ram Rod
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12.PALE COMMONWEALTH BEER

This category contains pale, moderately-strong, hop-forward, bitter ales from countries within the former British Empire.

12.ViLAGOS NEMZETKOZOSSEGI SOR

Ebbe a kategéridba az egykori Brit Birodalom orszdgaibdl szdrmazé vildgos, kézepesen erds, komls-tilsiulyos, keseri ale sérék
tartoznak.
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12A. British Golden Ale

Overall Impression: A hop-forward, average-strength to
moderately-strong pale bitter. Drinkability and a refreshing
quality are critical components of the style.

Aroma: Hop aroma is moderately low to moderately high, and can
use any variety of hops — floral, herbal, or earthy English hops and
citrusy American hops are most common. Frequently a single hop
varietal will be showcased. Little to no malt aroma; no caramel.
Medium-low to low fruity aroma from the hops rather than esters.
Little to no diacetyl.

Appearance: Straw to golden in color. Good to brilliant clarity.
Low to moderate white head. A low head is acceptable when
carbonation is also low.

Flavor: Medium to medium-high bitterness. Hop flavor is
moderate to moderately high of any hop variety, although citrus
flavors are increasingly common. Medium-low to low malt
character, generally bready with perhaps a little biscuity flavor.
Caramel flavors are typically absent. Little to no diacetyl. Hop
bitterness and flavor should be pronounced.

Moderately-low to low esters. Medium-dry to dry finish. Bitterness
increases with alcohol level, but is alwaysbalanced.

Mouthfeel: Light to medium body. Low to moderate carbonation
on draught, although bottled commercial versions will be higher.
Stronger versions may have a slight alcohol warmth, but this
character should not be too high.

Comments: Well-hopped, quenching beer with an emphasis on
showcasing hops. Served colder than traditional bitters, this style
was originally positioned as a refreshing summer beer, but is now
often brewed year-round. Although early on the beers were brewed
with English hops, increasingly American citrus-flavored hops are
used. Golden Ales are also called Golden Bitters, Summer Ales, or
British Blonde Ales. Can be found in cask, keg, and bottle.

History: Modern golden ales were developed in England to take
on strongly-marketed lagers. While it is difficult toidentify the first,
Hop Back's Summer Lightning, first brewed in 1986, is thought by
many to have got the style off the ground.

Characteristic Ingredients: Low-color pale or lager malt
acting as a blank canvas for the hop character. May use sugar
adjuncts, corn or wheat. English hops frequently used, although
citrusy American varietals are becoming more common.
Somewhat clean-fermenting British yeast.

Style Comparison: More similar to an American Pale Ale than
anything else, although it is often lower in alcohol and usually
features British ingredients. Has no caramel and fewer esters
compared to British bitters and pale ales. Dry as bitters but with
less malt character to support the hops, giving a different balance.
Often uses (and features) American hops, more so than most other
modern British styles.

Vital Statistics: OG: 1.038 —1.053
IBUs: 20 — 45 FG: 1.006 —1.012
SRM:2-6 ABV: 3.8 -5.0%

Commercial Examples: Crouch Vale Brewers Gold, Fuller's
Discovery, Golden Hill Exmoor Gold, Hop Back Summer
Lightning, Kelham Island Pale Rider, Morland Old Golden Hen,
Oakham JHB

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, british-
isles, craft-style, pale-ale-family, bitter, hoppy
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12A. Brit borostyan ale

Osszbenyomas: Komlo-tilstlyos, atlagos vagy mérsékelten
erGs vilagos bitter. A stilus kritikus pontjanak szamit a konnyt
ihatdsag és a frissit6 jelleg.

Illat: A komloillat a mérsékelten alacsony illetve mérsékelten magas
skalan mozog, barmilyen komlét tartalmazhat, de a viragos,
gyogynovényes, foldes angol komlok illetve a citrusos amerikai
komlok a leggyakoribbak. Leginkabb az egykomlds valtozatokkal
talalkozunk. Legfeljebb csekély malatas aroma; nincs karamelles
jelleg. Kozepesen kismértéki, kevés gylimolesos illat, amely inkabb a
komlokbdl szarmazik, mint az észterekbdl. Legfeljebb kis mértékben
diacetiles.

Megjelenés: A szalmasargitdl az aranyszinig terjed. Jo illetve
tiikros tisztasagu. Visszafogott fehér habja van. A kevés hab akkor
elfogadott, ha a széndioxid-tartalom is alacsony.

1z: Kozepes illetve kozepesen magas kesertiségi szint. A komlbiz
visszafogott illetve mérsékelten intenziv, amit barmilyen komld
adhat, de egyre inkabb a citrusos izek a népszertiek. Kézepesen
kevés illetve csekély malatas karakter jellemzi, ami altalaban
kenyeres, esetleg kekszes jellegii. A karamelles izek nem

jellemzd&ek. Legfeljebb kis mértékben diacetiles. A komlokeser(iség
és a komlbiz kell, hogy hangsilyos legyen.

Mérsékelten csekély, alacsony szint(i észteresség. Kozepesen szaraz,
illetve szaraz lecsengés. A keser(iség az alkoholfokkal egyiitt ng, de
mindig kiegyenstlyozott.

Kortyérzet: Konnyd illetve kozepes test. Alacsony illetve mérsékelt
széndioxid-tartalom a csapolt verziénal, ugyanakkor a kereskedelmi
palackos verziénal magasabb a széndioxid-tartalom. Az er§sebb
soroknek lehet egy enyhe alkoholmelegsége, de ez a jelleg nem lehet
tal erds.

Megjegyzések: Rendesen megkomlozott szomjoltd sor, amelynél a
f6 hangsily a komlok kidomboritasan van. Hlivosebben
fogyasztandd, mint a tradicionalis bitter-ek, ezt a stilus eredenden
frissit6 nyari sérként pozicionaltak, de manapsag méar tobbnyire
egész évben f6zik. Bar korabban angol komlokkal f6zték ezt a sort,
azodta egyre inkabb hasznalnak amerikai citrusos komlokat. A Golden
Ale-eket Golden Bitter-nek, Summer Ale-nek vagy British Blond Ale-
nek is nevezik. Van cask hordés, KEG hordés és palackos
kiszerelésben is.

Torténelem: A modern golden ale-eket azért fejlesztették ki
Anglidban, hogy felvegyék a versenyt az erds piaci poziciéval
rendelkezd lagerekkel szemben. Bar azt nehéz beazonositani, hogy ki
volt a megalkotd, tobben gy vélik, hogy Hop Back-nek a Summer
Lightning sore volt az, ami 1986-ban megtestesitette a stilust.

Jellemzé Osszetevik: A kevés szinanyagot hordozé vilagos
illetve lager malatak iires vaszonként funkcionalnak a komlo
karakter szdmaéra. Tartalmazhat cukor adalékot, kukoricat illetve
btizat. Tébbnyire angol komlokkal késziil, de egyre inkabb
népszeribbé valtak a citrusos amerikai komlds varidnsok. Némileg
tisztan erjeszt6 jellegd brit éleszt6 hasznélatos.

Stilus 6sszehasonlitas: Jobban hasonlit az American Pae Ale-re
mint barmi maés, bar tobbségében alacsonyabb az alkoholtartalma
és inkabb brit alapanyagokbdl késziil. Nincs karamelles jellege, és
kevésbé észteres mint a brit bitter-ek vagy pale ale-ek. A bitter-
ekhez hasonléan szaraz, de kevesebb malatas karakterrel
rendelkezik, ezaltal megtdmasztva a komlossagot és egy mas
egyensulyt hozva létre. Gyakran hasznalnak amerikai komlokat (és
ez érezhetd is), sokkal inkabb, mint a legtébb mas modern brit
stilust s6rnél.

Alapstatisztika: OG: 1.038 —1.053
IBUs: 20 — 45 FG: 1.006 —1.012
SRM:2-6 ABV: 3.8 -5.0%

Kereskedelmi példak: Crouch Vale Brewers Gold, Fuller's
Discovery, Golden Hill Exmoor Gold, Hop Back Summer
Lightning, Kelham Island Pale Rider, Morland Old Golden Hen,
Oakham JHB
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12B. Australian Sparkling Ale

Overall Impression: Smooth and balanced, allcomponents merge
together with similar intensities. Moderate flavors showcasing Australian
ingredients. Large flavor dimension.

Very drinkable, suited to a hot climate. Relies on yeast character.

Aroma: Fairly soft, clean aroma with a balanced mix of esters, hops, malt,
and yeast — all moderate to low in intensity. The esters are frequently pears
and apples, possibly with a very light touch of banana (optional). The hops
are earthy, herbaceous, or might show the characteristic iron-like Pride of
Ringwood nose. The malt can range from neutral grainy to moderately
sweet to lightly bready; no caramel should be evident. Very fresh examples
can have a lightly yeasty, sulfury nose.

Appearance: Deep yellow to light amber in color, often medium gold. Tall,
frothy, persistent white head with tiny bubbles. Noticeable effervescence
due to high carbonation. Brilliant clarity if decanted, but typically poured
with yeastto have a cloudy appearance. Not typically cloudy unless yeast
roused during the pour.

Flavor: Medium to low rounded, grainy to bready malt flavor, initially mild
to malty-sweet but a medium to medium-high bitterness rises mid-palate to
balance the malt. Caramel flavors typically absent. Highly attenuated, giving
a dry finish with lingering bitterness, although the body gives an impression
of fullness. Medium to medium-high hop flavor, somewhat earthy and
possibly herbal, resinous, peppery, or iron-like but not floral, lasting into
aftertaste. Medium-high to medium-low esters, often pears and apples.
Banana is optional, but should never dominate. May be lightly minerally or
sulfury, especially if yeast is present. Should not be bland.

Mouthfeel: High to very high carbonation, giving mouth- filling

bubbles and a crisp, spritzy carbonic bite. Medium to medium-full

body, tending to the higher side if poured with yeast. Smooth but gassy.
Stronger versions may have a light alcohol warmth, but lower alcohol
versions will not. Very well- attenuated; should not have any residual
sweetness.

Comments: Coopers has been making their flagship Sparkling Ale since
1862, although the formulation has changed over the years. Presently the beer
will have brilliant clarity if decanted, but publicans often pour most of the
beer into a glass then swirl the bottle and dump in all the yeast. In some bars,
the bottle is rolled along the bar! When served on draught, the brewery
instructs publicans to invert the keg to rouse the yeast. A cloudy appearance
for the style seems to be a modern consumer preference. Always naturally
carbonated, even in the keg. A present-use ale, best enjoyed fresh.

History: Brewing records show that the majority of Australian beer brewed in

the 19th century was draught XXX (Mild) and porter. Ale in bottle was
originally developed to compete with imported bottled pale ales from British

breweries, such as Bass and Wm Younger’ Monk. By the early 20th century,
bottled pale ale went out of fashion and “lighter” lager beers were in vogue.
Many Australian Sparkling and Pale Ales were labeled as ales, but were
actually bottom-fermented lagers with very similar grists to the ales that they
replaced. Coopers of Adelaide, South Australia is the only surviving brewer
producing the Sparkling Ale style.

Characteristic Ingredients: Lightly kilned Australian 2-row pale malt,
lager varieties may be used. Small amounts of crystal malt for color
adjustment only. Modern examples use no adjuncts, cane sugar for priming
only. Historical examples using 45% 2 row, 30% higher protein malt (6 row)
would use around 25% sugar to dilute the nitrogen content. Traditionally used
Australian hops, Cluster, and Goldings until replaced from mid-1960s by
Pride of Ringwood. Highly attenuative Burton-type yeast (Australian-type
strain typical). Variable water profile, typically with low carbonate and
moderate sulfate.

Style Comparison: Superficially similar to English Pale Ales, although
much more highly carbonated, with less caramel, less late hops, and
showcasing the signature yeast strain and hop variety. More bitter than IBUs
might suggest due to high attenuation, low final gravity, and somewhat coarse

hops.

Vital Statistics: OG: 1.038 —1.050
IBUs: 20 - 35 FG: 1.004 —1.006
SRM: 4 -7 ABV: 4.5 -6.0%

Commercial Examples: Coopers Original Pale Ale, Coopers Sparkling Ale
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, pacific, traditional-
style, pale-ale-family, bitter
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12B. Ausztral habz6 sor

Osszbenyomas: Selymes, kiegyenstlyozott, az egyes alkotéelemek hasonld
intenzitassal olvadnak egybe. A visszafogott izek az ausztral alapanyagokat
reprezentaljak. Az izvilaga kiterjedt.

Nagyon j6 ivosor, a forrd klimatikus viszonyokhoz jol illeszkedik. Az élesztGs
jelleg meghatéarozo.

Ilat: MeglehetGsen lagy, tiszta illatd, az észtereknek, komloknak, a malatanak
és az élesztének kiegyensilyozott elegye, mindegyik alkot6 mérsékelt illetve
alacsony intenzitassal bir. Az észterek tobbnyire kortés, almas, esetenként
kissé bananos jelleget (opcionalis) 6ltenek. A komlok foldes, fiives, vagy a
tipikus vashoz hasonlit6 , Pride of Ringwood”-os illatokat hordoznak. A
malatissag a semleges gabonastdl a mérsékelten édesen at a kissé kenyeres
jellegig véltakozhat, a karamelles illat nem kotelez6. A nagyon friss s6roknek
lehet egy kevés élesztbs, kénes illata.

Megjelenés: Mély sargatol a vilagos borostyénig terjedd, legtobbszor
kozepesen aranyszin. Nagy fehér erds és tartos hab, apr6 buborékokkal. A
magas szénsavtartalom miatt j61 észrevehetGen pezsgds. Ha iilepitve van,
akkor ragyogo tisztasagu, de altalaban élesztGvel egyiitt van kitoltve, és igy
zavaros megjelenést lesz. Valgjaban nem lenne zavaros, ha az éleszt6t nem
kavarnak fel a kitoltésnél.

1Iz: Kozepes illetve kevésbé kerek izek, a gabonastol a kenyeresig mend malatas
iz, alapvetGen eredetileg enyhe malatas édesség, de kozepes illetve kbzepesen
erds kesertiség jelentkezik a szajpadlas kozepén, hogy ellensilyozza a malatas
izjegyeket. JellemzGen nincs karamelles iz. J6l leerjesztett, ezaltal szaraz
befejezést és hosszan tart6 kesertiséget biztositva, viszont mégis testes
benyomast kelt. Kozepest6l a kozepesen erdsig terjed6 komlos iz, valamelyest
foldes, esetleg gyogynovényes, gyantés, borsos vagy vasszerii — de nem viragos
- izjegyekkel, amely az utdizben is kitart. Kézepesen magas illetve kozepesen
alacsony szintek kozotti észteresség, leginkabb kortés, almas. Lehet bananos is,
de ez soha nem lehet dominans. Egy kicsit lehet asvanyos, kénes jellegii
kiilonosen akkor, ha élesztds. Nem szabad iztelennek lennie.

Kortyérzet: Magas illetve nagyon magas széndioxid-tartalom, a buborékok
kitoltik a szajiireget, friss, csip8s, szénsavas érzetet adva. Kozepes illetve
kozepesen nagy test, ami inkabb a testesség felé tendal, amennyiben at van
jarva élesztével. Selymes, de szénsavas. Az er6sebb verzioknal el6fordulhat egy
enyhe alkoholmelegség, de az alacsonyabb alkoholtartalmtaknal nem. Nagyon
jOl leerjesztett, nem lehet benne semmi maradékcukor.

Megjegyzések: A Coopers 1862 6ta f6zi a zaszloshajonak szamitd Sparkling
Ale-t bar a megnevezés az évek alatt valtozott. Manapsag a sor ragyogd
tisztasagu, amennyiben iilepitve van, bar a vendéglatosok gyakran azt csinaljak,
hogy a sor nagy részét kitoltik a poharba, ezutan felrazzéak az tiveget majd az
Osszes bennmaradt élesztdt kiiiritik a poharba. Egyes vendéglatoegységekben az
uiveg végig van gurgatva a kocsman! Ha csapra verik, akkor a sorf6zde megkéri
a vendéglatdst, hogy forditsa fel a KEG hordét, hogy felkavarodjon az élesztd.
Ennek a sorstilusnak a zavaros megjelenése mar egy tjkori fogyaszt6i
preferencianak téinik. Minden esetben természetesen van szénsavasitva, még a
KEG-es kiszerelésnél is. Korunk egyik ale sore, legjobb frissen.

Torténelem: A sorfGzéssel kapcsolatos torténelmi adatok szerint a legtébb 19.
szazadi ausztral sor a csapolt XXX (enyhe) és a porter volt. A palackos ale
soroket eredetileg avégett talaltak ki, hogy versenyre keljen a brit s6rf6zdékben
— mint pl.: Bass vagy a Wm Younger’ Monk-ban — késziilt import palackos pale
ale-ekkel. A huszadik szazad elején a palackos pale ale-ek kimentek a divatbdl
és a ,konnyedebb” lagerek vették 4t a helyiiket. Sok ausztral sparkling ale és
pale ale cimkéjén az ale megnevezés szerepelt, habar ezek alsé erjesztést lager
sorok voltak, de nagyon hasonl6 receptaraval mint azok az ale-ek amiket
kiszoritottak. A dél-ausztréaliai Adelaide varosaban miikodé Coopers az egyetlen
sorfézde, aki a sparkling ale-t mint stilust még gyartja.

Jellemz6 6sszetevik: Enyhén aszalt kétsoros vilagos malatabol késziil, lager
malatat is lehet hasznalni. Kis mennyiségben kristaly malata megengedett csak
a szin beallitasa végett. Az Gjabb verzibkban nem hasznalnak pétanyagokat,
nadcukrot is csak palackozo-cukorként a szénsavval telités miatt. A torténelmi
verziokban 45 %-ban 2-soros malatat, 30%-ban nagyobb proteintartalmu (6-
soros) malatat és kb. 25%-ban cukrot adtak hozz4 a nitrogén-tartalom higitasa
miatt. Eredetileg ausztral komlokat hasznaltak fel Ggymint a Cluster-t és a
Goldings-t egészen addig, amig az 1960-as évek kozepét6l Pride of Ringwood at
nem vette a helyiiket. J6 erjeszt6-képességii Burton tipusu élesztével erjesztik
(ausztral éleszt6torzs tipikus). A felhasznélt viz paraméterei valtozoak,
jellemzgen alacsony karbonat és mérsékelt szulfattartalom.

Stilus 6sszehasonlitas: Feliiletesen hasonlit csak az angol pale ale-ekre,
sokkal szénsavasabb, kevesebb karamelles jelleggel, kevesebb
aromakomlbzassal, reprezentalva az élesztG és a komlofajtak jelenlétét.
Keser{ibb, mint amit az IBU érték alapjan varnank, ami a jobb
leerjesztettségnek koszonhetd. Alacsony végstirtiség (FG) jellemzi, és
valamelyest durvabban komlos.

Alapstatisztika: OG: 1.038 —1.050
IBUs: 20 - 35 FG: 1.004 —1.006
SRM: 4 -7 ABV: 4.5 -6.0%

Kereskedelmi példak: Coopers Original Pale Ale,Coopers Sparkling Ale
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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 markettoday.

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 flavorthan typical American versions.

Vital Statistics: 0G: 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, RidgewayIPA, Summit True Brit IPA,
Thornbridge Jaipur, Worthington White Shield

Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, british-isles, traditional-
style, ipa-family, bitter, hoppy
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12C. Angol IPA

Osszbenyomas: Komlos, mérsékelten erds, jol leerjesztett vilagos british ale
szaraz lecsengéssel, komlos illat- és izjegyekkel. A legjobb izprofilt a klasszikus
brit alapanyagok nyujtjak.

Illat: Mérsékelt illetve mérsékelten erés komlos illatok, ami jellemzGen lehet
viragos, fliszeres-borsos vagy citrusos-narancsos. Enyhén vagott fiives
hidegkomlos aroma elfogadhat6, de nem kotelezd. El6fordulhat mérsékelten
csekély karamellszert vagy piritos jellegii malatés illat. Kevés illetve visszafogott
gylimolcesosség elfogadott. Egyes verziok tartalmazhatnak kénes illatjegyeket, de
ennek a jellemz6nek a megléte sem kotelezg.

Megjelenés: A szinskala az aranyszin(it6l a mély borostyan szinig terjed, de a
legt6bb esetben meglehetsen halvany szind. Tisztanak kell lennie, bar a
szliretlen hidegkomlos verziok lehetnek egy kicsit zavarosak. Mérsékelt mérett
tartds tortfehér hab.

1z: A komlobiz kozepestSl magas intenzitasig, mérsékelttl a tolakodé szintig
tartd komlokesertiséggel. A koml6iznek és illatnak passzolnia kell egymashoz
(viragos, gyiimolcsos és/vagy enyhén vagott fiives). A malataiz a kzepesen
alacsonyt6l a kozepesen magasig terjed, valamelyest kenyeres, esetleg konnyed,
kozepesen konnyed kekszes, piritott kenyeres, vajkaramellés és/vagy
karamellas jegyekkel. Kozepesen alacsony, kozepes mértékben gylimolcsos. A
lecsengés kozepesen szaraz illetve szaraz, a kesertiség kitart az utbizben is, de
nem tdlz6. Az egyensily a komlossag irdnyéaba tolodik el, de a malatassagnak
érezhet6nek kell lennie tAmaszként. Ha magas szulfattartalmu vizet hasznaltak,
akkor asvanyos iz, a szaraz befejezés, kevés kénesség és hosszan tart6 kesertiség
jellemzi. Egy kevés tiszta alkoholos iz észrevehetd az erGsebb verziokban. A
tolgyes iz nem felel meg a stilusnak.

Kortyérzet: Barsonyos, a kozepesen konnytit6l kozepes testességig,

nélkiilozi a komlobol eredd fanyarségot, habar a mérsékelt illetve kézepesen
erds széndioxid-tartalom szaraz érzetet kolesonozhet a malatas timasz mellé.
Kevés simulékony alkoholmelegség érezhetd és kell is, hogy érezhetd legyen

az er@sebb verziokban (de nem mindben).

Megjegyzések: Az IPA tulajdonsagai, igy mint a jo leerjesztettség és az erés
komlézas fontosak voltak ahhoz, hogy megfelel6 mindségben érkezzen meg a
sor Indidba. Azért mert az IPA-kat igy szallitottak ez nem jelenti azt, hogy mas
soroket mint pl. a portert nem vitték Indidba. Az IPA-t arra talaltak ki, hogy
Indidba kiildjék, ami abban nyilvanult meg, hogy az IPA-kat erGsebben
komléztak, mint més tartds soroket és az alkoholtartalma is szokatlanul
magasnak szamitott. T6bb modern IPA-nak cimkézett példany meglehetGsen
gyenge. A CAMRA szerint ,,a 3-5% alkoholtartalommal bir6 IPA-nak hivott
sorok nem felelnek meg a stilusnak”. Marton Cornell angol sortorténész ugy
jellemezte, hogy ,ezek a sorok nem igazan megkiillonboztethetGek a
hagyoményos bitter-ekt6]”. Végiil tigy gondoltuk, hogy iranymutatésként
inkabb ezekre a forrasokra timaszkodunk, mint arra, amit néhany Gjabb brit
sorfézde IPA-nak nevez. J6 tisztdban lenni ezzel, hogy a brit sorpiacon jelenleg
ez a két {6 értelmezése van az IPA-nak.

Torténelem: A leirasok eltérnek a sor eredete tekintetében, de a legtobb
egyetért abban, hogy ami kés6ébb IPA-ként valt ismertté az eredetileg - Indidba
val6 szallitasi célzattal megalkotott — pale ale volt az 1700-as évek végén, 1800-
as évek elején. George Hodgson a Bow Brewery-bdl az 1800-as évek elején IPA-
exportérként valt ismertté, a neve gyakran emlitésre keriil népszertisége miatt.
Mint minden nagy multd angol sornek, ennek a sérnek is folyamatosan
valtozott a megnevezése és a népszertisége az id6k soran. A Burton-i sorf6zdék
a nagy szulfattartalmu vizeinek koszonhet8en sikeresek voltak az IPA f6zésben,
1830-ra pedig elkezdték uralni ezt a piacot, ekkor volt el§szor emlitve az India
Pale Ale megnevezés. A sor er8ssége és a népszeriisége is csokkent az id6k
soran, a stilus gyakorlatilag elt{int a XX. szdzad masodik felében. A
megnevezést gyakran csupan arra hasznalték, hogy a pale ale-eket és bitter-
eket koriilirjak vele, de mas kiilonleges jelentése nem volt (ez a tendencia
folytat6dik néhany tjkori brit sornél is).A stilust - immar mint craft beer-t — az
1980-as években Ujra felfedezték azzal a tartalommal, amit az itt lefektetett
iranyelvek leirnak. Az Gjabb verziokat a klasszikus verzi6k inspiralték, de ne
gondoljuk azt, hogy toretlen leszarmazasi Gt vezet a régitdl az Gj felé ugyanazzal
a profillal. A White Shield val6sziniileg a leghosszabb felmené-aggal rendelkezé
sOr, egészen az erés Burton IPA-kig nyulik vissza a torténete, amelyeket még
1829-ben féztek elGszor.

Jellemz6 6sszetevik: Pale ale malata. Az angol komlok tradicionalisnak
szamitanak elsGsorban aromakomloként. Jo erjesztG-képességli brit élesztd.
Néha hasznalnak finomitott cukrot is. Egyes tipusoknal megfigyelhet§ a
szulfatos karakter a Burton-jellegii viznek koszonhetGen, de ez nem
létfontossagh a stilus szempontjabol.

Stilus 6sszehasonlitas: Altalaban véve komlosabb lecsengésti, viszont
kevésbé gylimolcsos és/vagy karamelles, mint a british pale ale-ek illetve a
bitter-ek. Kevésbé koml6-intenziv és hangstlyosabban malétas, mint a tipikus
amerikai tarsai.

Alap statisztikak: OG: 1.050 —1.075
IBUs: 40 — 60 FG: 1.010 —1.018
SRM: 6 —14 ABV: 5.0 -7.5%

Kereskedelmi példak: Freeminer Trafalgar IPA, Fuller's Bengal Lancer IPA,
Meantime India Pale Ale, RidgewayIPA, 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
Jjudging category. “Brown Beer” was a distinct and important historical product, and is not related to this category name.

13. BARNA BRIT SOR

Bar a sotét mild, a barna ale és az angol porter torténelme elég régre nyulik vissza, ez a stiluskalauz a modern verzidkat irja le. Csak
a birdlas céljabél vannak ésszecsoportositva, mivel gyakran hasonlé izekkel és egyenstillyal birnak, de nem szeretnénk azt sugalini,
hogy kozos az eredetiik. A hasonlo jellemz6k az alacsonytol mérsékeltig terjedd erdsség, a sotét szin, az altalanossagban véve
malatahangstilyos dsszebenyomas és a brit eredet. Ezek a stilusok torténelmileg nem kapcsolédnak egymashoz, és kiilonésen nem
fejlédtek tovabb egy masik, itt szerepld stilusba, illetve nem képezték egymas Osszetevdit. A kategoria nevét torténelmileg sosem
hasznaltak a sérok ilyen tipust csoportositasanak a leirasara, ezt a nevet mi adtuk a biralati kategoérianak. A ,,barnasor” egy
elkiiloniilb és fontos torténelmi termék, amelynek nincs koze ehhez a kategériaelnevezéshez.
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13A. Dark Mild

Overall Impression: A dark, low-gravity, malt-focused
British session ale readily suited to drinking in quantity.
Refreshing, yet flavorful, with a wide range of dark malt or
dark sugar expression.

Aroma: Low to moderate malt aroma, and may have some
fruitiness. The malt expression can take on a wide range of
character, which can include caramel, toffee, grainy,
toasted, nutty, chocolate, or lightly roasted. Little to no hop
aroma, earthy or floral if present. Very low to no diacetyl.
Appearance: Copper to dark brown or mahogany color. A
few paler examples (medium amber to light brown) exist.
Generally clear, although is traditionally unfiltered. Low to
moderate off- white to tan head; retention may be poor.

Flavor: Generally a malty beer, although may have a very wide
range of malt- and yeast-based flavors (e.g., malty, sweet,
caramel, toffee, toast, nutty, chocolate, coffee, roast, fruit,
licorice, plum, raisin). Can finish sweet to dry. Versions with
darker malts may have a dry, roasted finish. Low to moderate
bitterness, enough to provide some balance but not enough to
overpower the malt. Fruity esters moderate to none. Diacetyl
and hop flavor low to none.

Mouthfeel: Light to medium body. Generally low to medium-
low carbonation. Roast-based versions may have a light
astringency. Sweeter versions may seem to have a rather full
mouthfeel for the gravity.

Comments: Most are low-gravity session beers around
3.2%, although some versions may be made in the stronger
(4%+) range for export, festivals, seasonal and/or special
occasions. Generally served on cask; session-strength bottled
versions don’t often travel well. A wide range of
interpretations are possible. Pale versions exist, but these are
even more rare than dark milds; these guidelines only
describe the modern dark version.

History: Historically, ‘mild’ was simply an unaged beer, and
could be used as an adjective to distinguish between aged or
more highly hopped keeping beers. Modern milds trace their
roots to the weaker X-type ales of the 1800s, although dark
milds did not appear until the 20" century. In current usage,
the term implies a lower-strength beer with less hop
bitterness than bitters. The guidelines describe the modern
British version. The term ‘mild’ is currently somewhat out of
favor with consumers, and many breweries no longer useit.
Increasingly rare. There is no historic connection or
relationship between Mild and Porter.

Style Comparison: Some versions may seem like lower-
gravity modern English porters. Much less sweet than
London Brown Ale.

Characteristic Ingredients: Pale British base malts
(often fairly dextrinous), crystal malt, dark malts or dark
sugar adjuncts, may also include adjuncts such as flaked
maize, and may be colored with brewer’s caramel.
Characterful British ale yeast. Any type of hops, since their
character is muted and rarely is noticeable.

Vital Statistics: OG: 1.030 —1.038
IBUs: 10 — 25 FG: 1.008 —1.013
SRM: 12 — 25 ABV: 3.0-3.8%

Commercial Examples: Banks’s Mild, Cain’s Dark Mild,
Highgate Dark Mild, Brain’s Dark, Moorhouse Black Cat,
Rudgate Ruby Mild, Theakston Traditional Mild

Tags: session-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, brown-ale-family, malty

13A. Sotét mild

Osszbenyomas: Sotét, kis fajsiilyt, malatakézpontd,
felsGerjesztésti brit ivosor, amelybdl nagyobb mennyiséget is el
lehet fogyasztani. Frissit6, de izben gazdag, és sokféle so6tét malata
vagy sotét cukor jelenhet meg benne.

Illat: Alacsonytdl mérsékeltig terjed malataaroma, némi
gyiimolesosség megengedett. A malata tobbféle karaktert lthet:
lehet karamelles, tejkaramellas, gabonas, piritosos, dids,
csokoladés vagy enyhén porkolt. A komléaroma alacsony
intenzitast vagy egyaltalan nem érezhetd. Ha megjelenik, foldes
vagy viragos jellegli. Legfeljebb nagyon kevés diacetil jelenléte
megengedett.

Megjelenés: Rézsziniitdl sotétbarnaig vagy mahagoniig terjed a
szinskéla. Léteznek vilagosabb (kozepes borostyansérga és
vildgosbarna kozotti) sorok is a kategoridban. Altalaban tiszta, bar
hagyomanyosan sziiretlen s6rrél beszéliink. A habja alacsonytol a
mérsékeltig terjed, tortfehér-bézs szind, a hab tartéssiga alacsony
lehet.

iz: JellemzGen egy malétas sor, de nagyon széles lehet a megjelend,
malatabol vagy éleszt6bil szarmazoé izek skalaja (pl. malatas, édes,
karamelles, tejkaramellas, piritos jellegt, dios, csokoladés, kavés,
porkolt, gytimolesos, édesgyokér, szilva, mazsola). Az utbize az
édest6l a szarazig terjedhet. A sotétebb malatékat tartalmazo
verziok szaraz, porkolt utoiziiek lehetnek. A kesertiség alacsony-
mérsékelt, ami elegend6 az egyensily megteremtéséhez, de nem
kerekedhet feliil a malatan. A gyiimélesészterek legfeljebb
mérsékelten jelenhetnek meg benne. A diacetil- és komléiz alacsony
vagy egyaltalan nem érezhet6. .

Kortyérzet: Konnyt-kozepes test. Altalaban alacsony-kozepesen
alacsony szénsavassag. A porkolt malatat tartalmazoé verzidk
enyhén Osszehtizhatjék a szdjat. Az édesebb verziok az er§sségiikhez
képest teltebb kortyérzettel birhatnak.

Megjegyzések: A legtobb sotét mild alacsony, 3,2% koriili
alkoholtartalm ivosor, bar egyes verziokat erGsebbre f6znek (4%
felett), és exportra, fesztivalokra, szezonalis sérnek és/vagy
kiilonleges alkalmakra szanjik Gket. Altaldban cask-hord6bol
csapoljak. Az alacsony alkoholtartalmu palackozott verziok
gyakran nem viselik jol a szallitast. Sokféle értelmezése 1étezik a
stilusnak. Léteznek vildgos valtozatok, de ezek még ritkabbak, mint
a s6tét mildok; ez az Gtmutaté csak a modern s6tét véltozatot irja
le.

Torténet: Torténelmileg a ,,mild” egyszertien nem érlelt sort
jelentett, és jelz6ként hasznaltak, hogy megkiilonboztessék az érlelt
vagy erésebben komlozott, eltartasra szant sérokt6l. A modern
mildok eredete az 1800-as évek gyengébb, X-tipusu ale-jeihez
vezethetd vissza, bar a sotét mildok a 20. szazadig nem jelentek
meg. A jelenlegi szohasznalatban a kifejezés alacsony
alkoholtartalm, a bittereknél kisebb komlokesertiséggel
rendelkezd sort jelent. Ez a stilusleiras a modern brit verzi6t
mutatja be. A fogyasztok manapsag kevésbé jonnek lazba a ,,mild”
kifejezéstél, ezért sok sorf6zde mar nem hasznélja.

Ez a sorstilus egyre ritkabb. Nincs torténeti osszefiiggés vagy
kapcsolat a mild és a porter kozott.
Stilus-6sszehasonlitas: Egyes verzioi gyengébb modern angol
porternek tlinhetnek. Sokkal kevésbé édes, mint a londoni barna
ale.

Jellegzetes Osszetevik: Vilagos brit alapmalatak (gyakran
dextrinekben gazdagok), kristalymalata, sotét malatak vagy sotét
cukrok, és olyan egyéb alapanyagokat is tartalmazhat, mint a
kukoricapehely; sorf6z6karamellel is szinezhetik. Karakteres brit
felsGerjesztésti élesztd. Barmilyen tipust komlo, mivel a karakter
visszafogott és ritkan érzékelhetd.

Alap statisztika: OG: 1,030 — 1,038
IBU: 10 — 25 FG: 1,008 — 1,013
SRM: 12 — 25 ABV: 3,0 -3,8%

Kereskedelmi példak: Banks's Mild, Cain's Dark Mild,
Highgate Dark Mild, Brain’s Dark, Moorhouse Black Cat,
Rudgate Ruby Mild, Theakston Traditional Mild
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13B. British Brown Ale

Overall Impression: A malty, brown caramel-centric
British ale without the roasted flavors of a Porter.

Aroma: Light, sweet malt aroma with toffee, nutty, or light
chocolate notes, and a light to heavy caramel quality. A light
but appealing floral or earthy hop aroma may also be

noticed. A light fruity aroma may be evident, but should not
dominate.

Appearance: Dark amber to dark reddish-brown color.
Clear. Low to moderate off-white to light tan head.

Flavor: Gentle to moderate malt sweetness, with a light to
heavy caramel character and a medium to dry finish. Malt
may also have a nutty, toasted, 55iscuit, toffee, or light
chocolate character. Medium to medium-low bitterness.
Malt-hop balance ranges from even to malt-focused; hop
flavor low to none (floral or earthy qualities). Low to
moderate fruity esters can be present.

Mouthfeel: Medium-light to medium body.

Mediumto medium-high carbonation.

Comments: A wide-ranging category with different
interpretations possible, ranging from lighter-colored to
hoppy to deeper, darker, and caramel-focused; however,

none of the versions have strongly roasted flavors. A

stronger Double Brown Ale was more popular in the past,

but is very hard to find now. While London Brown Ales are
marketed using the name Brown Ale, we list those as a
different judging style due to the significant difference in
balance (especially sweetness) and alcohol strength; that
doesn’t mean that they aren’t in the same family, though.
History: Brown ale has a long history in Great Britain,
although several different types of products used that name at
various times. Modern brown ale is a 20" century creation as a
bottled product; it is not the same as historical products of the
same name. A wide range of gravities were brewed, but modern
brown ales are generally of the stronger (by current UK
standards) interpretation. This style is based on the modern
stronger British brown ales, not historical versions or the
sweeter London Brown Ale. Predominately but not exclusively
a bottled product currently.

Characteristic Ingredients: British mild ale or pale ale malt
base with caramel malts. May also have small amounts darker
malts (e.g., chocolate) to provide color and the nutty character.
English hop varieties are most authentic.

Style Comparison: More malty balance than British Bitters,
with more malt flavors from darker grains. Stronger than a
Dark Mild. Less roast than an English Porter. Stronger and
much less sweet than London Brown Ale.

Vital Statistics: OG: 1.040 —1.052
IBUs: 20 - 30 FG: 1.008 —1.013
SRM: 12 — 22 ABV: 4.2 -5.4%

Commercial Examples: Maxim Double Maxim, Newcastle
Brown Ale, Riggwelter Yorkshire Ale, Samuel Smith’s Nut
Brown Ale, Wychwood Hobgoblin

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, brown-ale-family, malty

13B. Brit barna ale

Osszbenyomas: Malétas, barna, jellemzéen karamelles
illat- és izvilaga brit ale a porterek porkolt izei nélkiil.

Illat: Konnyt, édes malataaroma tejkaramellas, dios vagy
konnyt csokoladés jegyekkel, és konnytitsl erételjesig terjedd
karamelljelleggel. Konnyt, de kellemes viragos vagy foldes
komlbaroma is érezhetd lehet. Megjelenhet egy konnyt
gyiimolcesos illat, de nem lehet thlzott.

Megjelenés: A szine so6tét borostyan és sotét vorosesbarna
kozé esik. Tiszta. Kevést6l mérsékeltig terjedd, tortfehér-bézs
hab.

1z: Visszafogott-mérsékelt malataédesség, konnyti-ersteljes
karamellkarakter és kozepesen édestdl szarazig terjedd utoiz.
A maléata dids, piritosos, kekszes, tejkaramellas vagy konnyed
csokoladés jellegti is lehet. K6zepesen alacsony-kozepes
kesertiség. A malata-koml6 egyenstlya a kiegyensulyozottdl a
malatahangstlyosig terjed. A komléiz egyaltalan nem vagy
csak nagyon kis mértékben jelenik meg (viragos vagy foldes
jegyek). Gyiimolcsészterek alacsony-kozepes intenzitassal
lehetnek jelen.

Kortyérzet: Kozepesen konny( vagy kozepes test.

Kozepes vagy kozepesen magas szénsavassig.
Megjegyzések: Széles kategoria, amely kiilonféle
értelmezéseknek enged teret a vildgosabb szind soroktél a
komlos valtozatokon at a s6tétebb, hangsiilyosabban
karamelles darabokig. Ugyanakkor egyik verziéban sincsenek
erGsen porkolt izek. Az er6sebb dupla barna ale régen
népszeriibb volt, de manapsag nagyon ritkan lelhet6 fel. Bar a
londoni barna ale-ek a piacon barna ale néven érhetdek el,
mésik biralati kategoriaba soroljuk 6ket, mert jelentds eltérés
van azoknak a soroknek az 6sszebenyomasa (kiilonosen az
édessége) és alkoholtartalma terén. Ez azonban nem jelenti
azt, hogy ne tartozninak ugyanabba a csaladba.

Torténet: A barna ale torténete messzire nytlik vissza Nagy-
Britanniaban, bar a kiilonb6z6 korokban kiilonb6zd tipusa
termékekre hasznaltik ezt az elnevezést. A modern barna ale
palackozott termékként egy 20. szazadi talalmany; nem
ugyanazt a sort takarja, mint az azonos nevii régebbi sorok.
Eredetileg tobbféle erdsségi valtozatat is f6zték, de a modern
barna ale-ek altalaban (az Egyesiilt Kiralysagban ma jellemz4
mérték szerint) ergsebbek. Ez a stilus a modern, erésebb brit
barna ale-eken alapul, nem a torténelmi valtozatokon vagy az
édesebb londoni barna ale-en. Jelenleg tobbnyire, de nem
kizarolag palackozott forméban érhetd el.

Jellegzetes Osszetevok: Brit mild ale vagy pale ale
malataalap karamellmalatakkal. Kis mennyiségben sotétebb
mal4takat is tartalmazhat (pl. csokolddémalatat) a szin és a dids
karakter miatt. Az angol komlo6fajtak jelentik a legautentikusabb
valasztast.

Stilus-0sszehasonlitas: Malatidsabb, mint a brit bitterek, a
sotétebb malatakbol szarmazo gazdagabb malataizzel. Erésebb,
mint a s6tét mild. Kevesebb porkolt izt tartalmaz, mint egy
angol porter. ErGsebb és sokkal kevésbé édes, mint a londoni
barna ale.

Alap statisztika: OG: 1,040 — 1,052
IBU: 20 -30 FG: 1,008 — 1,013
SRM: 12 — 22 ABV: 4,2 -5,4%

Kereskedelmi példak: Maxim Double Maxim, Newcastle
Brown Ale, Riggwelter Yorkshire Ale, Samuel Smith’s Nut
Brown Ale, Wychwood Hobgoblin
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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

13C. Angol porter

Nagy-Britanniaban egyszeriien porternek hivjak ezt a sort; az angol
porter elnevezés hivatott megkiilonboztetni az ebben az utmutatéban
szerepl6 egyéb porterektdl.

Osszbenyomas: Mérsékelt erdsségli barnasor visszafogott porkolt
jelleggel és keserliséggel. Tobbféle porkolt karaktert is tartalmazhat,
altalaban égett izek nélkiil, és gyakran csokoladés-karamelles-malatas

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 tonone.

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.

izprofillal rendelkezik.

Tllat: Mérsékelten alacsony-mérsékelt kenyeres, kekszes és piritdsos
malataaroma enyhe porkoltséggel, esetenként csokoladés
felhangokkal. Némi nem porkolt malétajelleg is megjelenhet
(karamelles, di6s, tejkaramellas és/vagy édes). Legfeljebb mérsékelten
érezhet§ viragos vagy foldes karaktert koml6. Gyiimolesészterek
legfeljebb mérsékelten jelenhetnek meg benne. Diacetil egyaltalan nem
vagy csak kis mértékben érezhetd.

Megjelenés: A szine vildgosbarnatol sotétbarnaig terjedhet, amely
fény felé tartva gyakran rubinvoros arnyalattal is gazdagodik. Atlatszo,
de kozel opélos is lehet. Mérsékelt tortfehér-bézs hab, elfogadhat6 vagy
j6 habtartdssaggal.

1z: Mérsékelten kenyeres, kekszes és piritosos malataiz, amely gyenge-
mérsékelt porkoltséget (gyakran csokoladés karakterrel) és sok esetben
jelent8s karamelles, dids és/vagy tejkaramellas jelleget is tartalmaz.
Miésodlagos izként kavé, édesgyokér, keksz vagy piritos jelenhet meg.
Nem lehet talzottan égett iz{i vagy durvan porkolt, de kis mértékben
ezek az izkomponensek hozzajarulhatnak az sszetettebb,
keserticsokoladés izvilaghoz. Legfeljebb mérsékelt foldes vagy viragos
komloiz. A kozepesen alacsony-kozepes mértéki komlokesertiség
miatt a hangsily az enyhén malatas és enyhén keserti kozott valtozhat.
Altaldban meglehetdsen szarazra erjedt, de valamennyire édes is lehet.
Diacetilt legfeljebb mérsékelten alacsony mértékben tartalmaz.
Legfeljebb alacsony-mérsékelt ardnyban jelennek meg benne
gyiimolesészterek.

Kortyérzet: Kozepesen konnytii-kozepes test. Mérsékelten alacsony-
mérsekelten magas szénsavassag. Enyhén-mérsékelten krémes
texttra.

Megjegyzések: Ez a stilusleiras az angol porter modern valtozatat irja
le, nem pedig minden lehetséges verziot, amely létezett az id6k soran
mindazokon a helyeken, ahol f6zték. A torténelmi sorok rekreacioit a
Torténelmi kategbriaba kell nevezni, és mellékelni kell a sor profiljanak
megfelel§ leirasat. A modern brit kézmiives példak testesebbek,
erGsebbek és komlosabbak.

Torténet: A porter a kor népszer( sorfajtajabol, az édes barnasorbdl
fejlédatt ki kortilbeliil 300 éve Londonban. Szamos alkalommal ment
4t tovabbi atalakulason a technologia és az sszetevik fejldése,
valamint a fogyaszt6i szokasok valtozésai miatt. Nagyon népszeriivé
valt az 1800-as években, és széles korben exportaltak, de az I.
vilaghaboru kornyékén a népszertisége hanyatlani kezdett, és az 1950-
es években ez a sorfajta el is tlint. Az 1970-es évek végén, a
kézmiivessor-korszak kezdetén élesztették fel Gjbol. A neve allitolag
onnan szarmazik, hogy kozkedvelt volt a londoni munkasosztaly azon
tagjainak korében, akik kiilonféle mindennapi hordari-szallitasi
feladatokat végeztek. Szamos regionalis véaltozata sziiletett az id6k
soran, és minden stout el6djeként tartjak szamon (amelyeket
eredetileg ,stout porternek” hivtak). Nincs torténeti osszefiiggés
vagy kapcsolat a mild és a porter kozott.

Jellegzetes GsszetevGk: A malataalap valtozd, de valamilyen, a
sotét szinért felelGs 6sszetevé mindig jelen van. Gyakori a csokoladé-
vagy egyéb sotétre porkolt malata, karamellmalata, sorf6zécukrok és
hasonlé6 6sszetevék hasznalata. A londoni porterek gyakran
hasznalnak barna malatat a karakteres iz kedvéért.
Stilus-0sszehasonlitas: Az amerikai portert6l abban kiilonbozik,
hogy altalaban lagyabb, édesebb és karamellesebb az ize, alacsonyabb
a kezdeti és végsd fajsilya, és altalaban alacsonyabb az
alkoholtartalma is. Az amerikai porterek jellemzGen erésebb
komlokarakterrel is birnak. A brit barna ale-eknél testesebb és
porkoltebb. A s6tét mildhoz képest nagyobb a fajstlya.

Vital Statistics: 0OG: 1.040 —1.052 Alap statisztika: OG: 1,040 — 1,052
IBUs: 18 - 35 FG: 1.008 —1.014 IBU: 18 - 35 FG: 1,008 — 1,014
SRM: 20 - 30 ABV: 4.0 —5.4% 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

56

Kereskedelmi példak: Burton Bridge Burton Porter, Fuller's
London Porter, Nethergate Old Growler Porter, RCH Old Slug
Porter, Samuel Smith Taddy Porter
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14.SCcOTTISH ALE

The original meaning of ‘schilling’ (/-) ales have been described incorrectly for years. A single style of beer was never designated as a
60/-, 70/- or 80/-. The schillings only referring to the cost of the barrel of beer. Meaning there were 54/- Stouts and 86/- IPAs and so
on. The Scottish Ales in question were termed Light, Heavy and Export which cover the spectrum of costs from around 60/- to 90/-
and simply dark, malt-focused ales. The larger 120/- ales fall outside of this purview as well as the strongest Scotch ales (aka Wee
Heavy).The Scottish Light, Heavy and Export guidelines read nearly the same for each style of beers. As the gravity increases, so does
the character of the beers in question. Historically, the three types of beer were parti-gyled to different strengths, and represented an
adaptation of English pale ales but with reduced strengths and hopping rates, and darker colors (often from added caramel). More
modern versions (post-WWII, at least), tended to use more complexgrists.

14. Skot ale

A korabban ‘schilling’ (/-) ale elnevezés éveken at helytelen volt. A sor stilusat sosem tervezték 60/-, 70/- vagy 80 shillingre. A
shilling elnevezés csak egy hordé sor arara utal. Ugyaniigy, mintha azt mondanank, 54/- stout vagy 86/- IPA, és igy tovabb. A skét
ale-eket konnyiinek, erésnek vagy exportnak nevezték , amelyek ara 60 shillingtél 9o-ig terjedtek, és egyszerii sotét, malatakézpontit
ale-ek voltak. A legdragabb, 120 shillinges ale kiviil esik ebbdl a csoportbol, ahogy a legerdsebb skét ale (masnéven Wee heavy) is. A
skot konnyti, erds és export sorok leirasa nagyjabol ugyanaz mindharom esetben. Ahogy a fajsiily emelkedik, tigy vdltozik a kérdéses
sor karaktere is. Torténelmileg mindharom sortipus tobbcefrézési eljarassal (parti-gyle) késziilt kiilonbozo erdsségben, és az angol
sorok atvétele volt alacsonyabb alkoholfokkal és komlézassal, illetve s6tétebb szinben (ami gyakran a hozzaadott karamellbdl eredt).
A modernebb valtozatok (a 2. vilaghabori utaniak) egyre osszetettebb malatazast alkalmaznak.
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14A. Scottish Light

Overall Impression: A malt-focused, generally caramelly
beer with perhaps a few esters and occasionally a butterscotch
aftertaste. Hops only to balance and support the malt. The malt
character can range from dry and grainy to rich, toasty, and
caramelly, but is never roasty and especially never has a peat
smoke character. Traditionally the darkest of the Scottish ales,
sometimes nearly black but lacking any burnt, overtly roasted
character.

Aroma: Low to medium maltiness, often with flavors of
toasted breadcrumbs, lady fingers, and English biscuits. Low to
medium caramel and low butterscotch is allowable. Light pome
fruitiness in best examples. May have low traditional English
hop aroma (earthy, floral, orange-citrus, spicy, etc.). Peat
smoke is inappropriate.

Appearance: Pale copper to very dark brown. Clear. Low to
moderate, creamy off-white.

Flavor: Entirely malt-focused, with flavors ranging from pale,
bready malt with caramel overtones to rich-toasty malt with
roasted accents (but never roasty) or a combination thereof.
Fruity esters are not required but add depth yet are neverhigh.
Hop bitterness to balance the malt. No to low hop flavor is also
allowed and should of traditional English character (earthy,
floral, orange-citrus, spicy, etc.). Finish ranges from rich and
malty to dry and grainy. A subtle butterscotch character is
acceptable; however, burnt sugars are not. The malt-hop
balance tilts toward malt. Peat smoke is inappropriate.
Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate
carbonation. Can be relatively rich and creamy to dry and
grainy.

Comments: Malt-focused ales that gain the vast majority of
their character from specialty malts, never the process.
Burning malt or wort sugars via ‘kettle caramelization’ is not
traditional nor is any blatantly ‘butterscotch’ character. Most
frequently a draught product. Smoke character isinappropriate
as any found traditionally would have come from the peat in
the source water. Scottish ales with smoke character should be
entered as a Classic Style Smoked Beer.

Characteristic Ingredients: Originally used Scottish pale
malt, grits or flaked maize, and brewers caramel for color.
Later adapted to use additional ingredients, such as amber and
brown malts, crystal and wheat malts, and roasted grains or
dark sugars for color but not for the ‘roasty’ flavor. Sugar
adjuncts are traditional. Clean or slightly fruity yeast. Peat-
smoked malt is inauthentic and inappropriate.

Style Comparison: Similar character to a Wee Heavy, but
much smaller. Similar in color to a Dark Mild, but a little
weaker in strength.

Vital Statistics: OG: 1.030 —1.035
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 —1.013
SRM: 17 — 22 ABV: 2.5 -3.2%

Commercial Examples: McEwan's 60

Tags: session-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, malty

14A. Skoét konnyl

Osszbenyomas: Malatakozpont, 4ltaliban karamellas iz
sor, esetleg kevés észterrel, és alkalmanként tejkaramellas
utdizzel. A koml6 csak kiegyenstlyozza vagy timogatja a
malatat. A malatakarakter a szaraz és gabonastol a gazdag,
piritos és karamellasig terjedhet, de sosincs porkoltes, vagy
legf6képpen t6zegfiistos karaktere. Hagyomanyosan a skot ale-
ek koziil a legs6tétebb, néha majdnem fekete, de hianyzik
bel6le barmiféle égett, nyiltan porkolt karakter.

Illat: Gyengétdl a kozepesig terjed6 malatassag, gyakran
piritott zsemlemorzsa, babapiskota és angol keksz {zzel.
Gyenggét6l a kozepesig terjed§ karamella és gyenge
vajkaramella megengedhetd. Halvany almas gyiimolcsosség a
legjobbak esetében. Esetleg megjelenhet kevés hagyoméanyos
angol komléillat (féldes, virdgos, narancsos-citrusos, fliszeres,
stb.). Ttizegfiistosség nem megengedett.

Megjelenés: Halvany rézt6l a nagyon sotét barnaig. Tiszta.
Gyongétdl visszafogottig, krémes, tort-fehér hab.

1z: Teljesen malatakozpontd, ize a viligos, karamellas
felhangokkal rendelkezé kenyeres malatassagtol a gazdag,
piritott malatassagig, aminek porkoltes mellékizei lehetnek (de

7z

sosem porkoltizii), vagy ezek kombinacidja.

Gyilimolesos észterek jelenléte nem sziikséges, de egy kevés
mélységet adhat. Komlokeseriiség a malata
kiegyenstlyozasara. Legfeljebb egy kevés komloiz
megengedett, ez a hagyomanyos angol karakter lehet (foldes,
viragos, narancsos-citrusos, fiszeres, stb.). A befejézés a
gazdag malatastol a szaraz gabonésig terjed. Kevés
tejkaramellas jelleg elfogadott; de az égetett cukoré nem. A
malata-koml6 egyensily a maléta felé billen. T6zegfiistos iz
nem megengedett.

Kortyérzet: Kozepesen vékonytol a kozepesen testesig.
Gyenggét6l a visszafogott szénsavassigig. Viszonylag gazdag és
krémestdl a sziraz és gabonasig terjedhet.

Megjegyzések: Malatakozpontu ale, amelyik karakterének
legnagyobb részét a specialis malataktol kapja, nem pedig a
készitési eljarastol. A "f6z6edény karamellizacija" révén elért
égetett malata vagy cefre cukrositdsok nem hagyomanyosak,
ahogy az égbekialltdan "tejkaramellas" karakter sem. Altalaban
nem palackozzak. A fiistos karakter nem megfelelS, mivel a
t6zeges jelleg hagyoményosan a vizb6l szarmazott. A fiistos
karakter( skot ale-eket a klasszikus stilusu fiistolt sorok (32A)
kozott kell nevezni.

Jellemz6 hozzavalok: Eredetileg skot pale malatat,
kukoricadarat vagy -pelyhet hasznéaltak, és sorf6z6 karamellat
szinezésre. Késébb atvették a tovabbi 6sszetevik hasznélatét,
mint amber- és barnamalatak, kristaly- és bazamalatak, illetve
porkolt arpa vagy sotét cukrok szinezésre, ami ugyanakkor nem
okoz "porkdltmalatas” izt. A cukrok hasznélata hagyomanyos.
Tiszta vagy enyhén gyiimolcsos észterességli éleszts.
Tézegfiistos malata hasznéilata nem autentikus és nem is

megfelel6.

Stilus 0sszehasonlitas: Hasonl6 karakterében, mint a wee
heavy, de vékonyabb annal. Szinében a s6tét mildra hasonlit,
de annal gyengébb.

Alap statisztikak: OG: 1.030 — 1.035
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 — 1.013
SRM: 17 — 22 ABV: 2.5 -3.2%

Kereskedelmi példak: McEwan's 60
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14B. Scottish Heavy

Overall Impression: A malt-focused, generally caramelly
beer with perhaps a few esters and occasionally a
butterscotch aftertaste. Hops only to balance and support the
malt. The malt character can range from dry and grainy to
rich, toasty, and caramelly, but is never roasty and especially
never has a peat smoke character.

Aroma: Low to medium maltiness, often with flavors of
toasted breadcrumbs, lady fingers, and English biscuits. Low
to medium caramel and low butterscotch is allowable. Light
pome fruitiness in best examples. May have low traditional
English hop aroma (earthy, floral, orange-citrus, spicy, etc.).
Peat smoke is inappropriate.

Appearance: Pale copper to very dark brown. Clear. Lowto
moderate, creamy off-white.

Flavor: Entirely malt-focused, with flavors ranging from
pale, bready malt with caramel overtones to rich-toasty malt
with roasted accents (but never roasty) or a combination
thereof.

Fruity esters are not required but add depth yet are never
high. Hop bitterness to balance the malt. No to low hop
flavor is also allowed and should of traditional English
character (earthy, floral, orange-citrus, spicy, etc.). Finish
ranges from rich and malty to dry and grainy. A subtle
butterscotch character is acceptable; however, burnt sugars
are not. The malt-hop balance tilts toward malt. Peat smoke
isinappropriate.

Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate
carbonation. Can be relatively rich and creamy to dry and
grainy.

Comments: Malt-focused ales that gain the vast majority of
their character from specialty malts, never the process.
Burning malt or wort sugars via ‘kettle caramelization’ is not
traditional nor is any blatantly ‘butterscotch’ character. Most
frequently a draught product. Smoke character is
inappropriate as any found traditionally would have come
from the peat in the source water. Scottish ales with smoke
character should be entered as a Classic Style Smoked Beer.

Characteristic Ingredients: Originally used Scottish pale
malt, grits or flaked maize, and brewers caramel for color.
Later adapted to use additional ingredients, such as amber
and brown malts, crystal and wheat malts, and roasted
grains or dark sugars for color but not for the ‘roasty’ flavor.
Sugar adjuncts are traditional. Clean or slightly fruity yeast.
Peat- smoked malt is inauthentic and inappropriate.

Style Comparison: Similar character to a Wee Heavy, but
much smaller.

Vital Statistics: OG: 1.035 —1.040
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 - 1.015
SRM: 13 — 22 ABV: 3.2 -3.9%

Commercial Examples: Broughton Greenmantle Ale,
Caledonia Smooth, McEwan's 70, Orkney Raven Ale, Tennent’s
Special Ale

Tags: session-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, malty
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14B. Skot eros

Osszbenyomas: Malatakozpontd, altalaban karamellas iz sor,
esetleg kevés észterrel, és alkalmanként tejkaramellas utoizzel. A
koml6 csak kiegyensilyozza vagy tAmogatja a malatat. A
malatakarakter a sziraz és gabonastél a gazdag, piritds és
karamellésig terjedhet, de sosincs porkoltes, vagy legf6képpen
t6zegfiistos karaktere.

Tllat: Gyengétdl a kozepesig terjedé malatassag, gyakran piritott
zsemlemorzsa, babapiskéta és angol keksz izzel. Gyengét6l a
kozepesig terjedd karamella és gyenge vajkaramella
megengedhetd. Halvany almas gylimolcsosség a legjobbak
esetében. Esetleg megjelenhet kevés hagyomanyos angol
komldillat (féldes, virdgos, narancsos-citrusos, fiiszeres, stb.).
Tiizegfiistosség nem megengedett.

Megjelenés: Halvany rézt6l a nagyon sotét barnaig. Tiszta.
Gyongétdl visszafogottig, krémes, tort-fehér hab.

1z: Teljesen malatakozpontd, ize a viligos, karamellas
felhangokkal rendelkez6 kenyeres malatassagtol a gazdag,
piritott malatissagig, aminek porkoltmalatas mellékizei lehetnek
(de sosem porkoltizii), vagy ezek kombinéacidja.

Gyiimolcsos észterek jelenléte nem sziikséges, de egy kevés
mélységet adhat. Komlokesertiség a malata kiegyensilyozasara.
Legfeljebb egy kevés koml6iz megengedett, ez a hagyomanyos
angol karakter lehet (foldes, viragos, narancsos-citrusos,
fliszeres, stb.). A befejézés a gazdag malatéstdl a szaraz gabonéasig
terjed. Kevés tejkaramellas jelleg elfogadott; de az égetett cukoré
nem. A malata-koml6 egyensily a malata felé billen. T6zegfiistos
iz nem megengedett.

Kortyérzet: Kozepesen vékonytdl a kozepesen testesig.
Gyenggét6l a visszafogott szénsavassigig. Viszonylag gazdag és
krémestdl a széraz és gabonésig terjedhet.

Megjegyzések: Malatakozponta ale, amelyik karakterének
legnagyobb részét a specialis malataktdl kapja, nem pedig a
készitési eljarastol. A "f6z6edény karamellizaci6ja" révén elért
égetett malata vagy cefre cukrositdsok nem hagyomanyosak,
ahogy az égbekialltban "tejkaramellas" karakter sem. Altalaban
nem palackozzak. A fiistos karakter nem megfelelS, mivel a
tézeges jelleg hagyomanyosan a vizb6l szarmazott. A fiistos
karaktert(i skot ale-eket a klasszikus stilusu fiistolt sorok (32A)
kozott kell nevezni.

Jellemz6 hozzavalok: Eredetileg skot pale malatét,
kukoricadarat vagy -pelyhet hasznaltak, és sorf6z6 karamellat
szinezésre. Késébb atvették a tovabbi 6sszetevik hasznélatét,
mint amber- és barnamalaték, kristaly- és btizamalatak, illetve
porkalt arpa vagy sotét cukrok szinezésre, ami ugyanakkor nem
okoz "porkoltes” izt. A cukrok hasznalata hagyomanyos. Tiszta
vagy enyhén gylimolesos észterességii élesztS. T6zegfiistos malata
hasznélata nem autentikus és nem is megfeleld.

Stilus 0sszehasonlitas: Hasonl6 karakterében, mint a wee
heavy, de vékonyabb annal.

Alap statisztikak: OG: 1.035 — 1.040
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 — 1.015
SRM: 13 — 22 ABV: 3.2-3.9%

Kereskedelmi példak: Broughton Greenmantle Ale, Caledonia
Smooth, McEwan's 70, Orkney Raven Ale, Tennent’s Special Ale
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14C. Scottish Export

Overall Impression: A malt-focused, generally caramelly
beer with perhaps a few esters and occasionally a butterscotch
aftertaste. Hops only to balance and support the malt. The malt
character can range from dry and grainy to rich, toasty, and
caramelly, but is never roasty and especially never has a peat
smoke character.

Aroma: Low to medium maltiness, often with flavors of
toasted breadcrumbs, lady fingers, and English biscuits. Low to
medium caramel and low butterscotch is allowable. Light pome
fruitiness in best examples. May have low traditional English
hop aroma (earthy, floral, orange-citrus, spicy, etc.). Peat
smoke is inappropriate.

Appearance: Pale copper to very dark brown. Clear. Lowto
moderate, creamy off-white.

Flavor: Entirely malt-focused, with flavors ranging from pale,
bready malt with caramel overtones to rich-toasty malt with
roasted accents (but never roasty) or a combination thereof.
Fruity esters are not required but add depth yet are neverhigh.
Hop bitterness to balance the malt. No to low hop flavor is also
allowed and should of traditional English character (earthy,
floral, orange-citrus, spicy, etc.). Finish ranges from richand
malty to dry and grainy. A subtle butterscotch character is
acceptable; however, burnt sugars are not. The malt-hop
balance tilts toward malt. Peat smoke isinappropriate.
Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate
carbonation. Can be relatively rich and creamy to dry and
grainy.

Comments: Malt-focused ales that gain the vast majority of
their character from specialty malts, never the process.
Burning malt or wort sugars via ‘kettle caramelization’ is not
traditional nor is any blatantly ‘butterscotch’ character. Most
frequently a draught product. Smoke character is
inappropriate as any found traditionally would have come
from the peat in the source water. Scottish ales with smoke
character should be entered as a Classic Style Smoked Beer.
Characteristic Ingredients: Originally used Scottish pale
malt, grits or flaked maize, and brewers caramel for color.
Later adapted to use additional ingredients, such as amber
and brown malts, crystal and wheat malts, and roasted

grains or dark sugars for color but not for the ‘roasty’ flavor.
Sugar adjuncts are traditional. Clean or slightly fruity yeast.
Peat- smoked malt is inauthentic and inappropriate.

Style Comparison: Similar character to a Wee Heavy,but
much smaller.

Vital Statistics: OG: 1.040 — 1.060
IBUs: 15 -30 FG: 1.010 —1.016
SRM: 13 — 22 ABV: 3.9 -6.0%

Commercial Examples: Belhaven Scottish Ale, Broughton
Exciseman’s Ale, Orkney Dark Island, Pelican MacPelican’s
Scottish Style Ale, Weasel Boy Plaid Ferret Scottish Ale
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented,
british- isles, traditional-style, amber-ale-family, malty

14C. Skot export

Osszbenyomas: Malatakozpontd, altalaban karamellas iz sor,
esetleg kevés észterrel, és alkalmanként tejkaramellas utbizzel. A
komlé csak kiegyensulyozza vagy timogatja a malatat. A
malatakarakter a szaraz és gabonastdl a gazdag, piritds és
karamellésig terjedhet, de sosincs porkoltes, vagy legf6képpen
t6zegfiistos karaktere.

Tllat: Gyengétdl a kozepesig terjedé malatassag, gyakran piritott
zsemlemorzsa, babapiskdta és angol keksz izzel. Gyengétdl a
kozepesig terjed6 karamella és gyenge vajkaramella
megengedhetd. Halvany almas gylimolcsosség a legjobbak
esetében. Esetleg megjelenhet kevés hagyoményos angol
komléillat (foldes, viragos, narancsos-citrusos, fiiszeres, stb.).
Tlzegfilistosség nem megengedett.

Megjelenés: Halvany rézt6l a nagyon sotét barnaig. Tiszta.
Gyongétdl visszafogottig, krémes, tort-fehér hab.

1z: Teljesen malatakozpontd, ize a vilagos, karamellas
felhangokkal rendelkez6 kenyeres malatassagtol a gazdag,
piritott malatissagig, aminek porkoltmalatass mellékizei
lehetnek (de sosem porkoltizil), vagy ezek kombinéacioja.
Gytmolesos észterek jelenléte nem sziikséges, de egy kevés
mélységet adhat. Komlokesertiség a malata kiegyensilyozasara.
Legfeljebb egy kevés koml6iz megengedett, ez a hagyomanyos
angol karakter lehet (foldes, viragos, narancsos-citrusos,
fliszeres, stb.). A befejézés a gazdag malatastol a szaraz gabonasig
terjed. Kevés tejkaramellas jelleg elfogadott; de az égetett cukoré
nem. A malata-koml6 egyensily a malata felé billen. T6zegfiistos
iz nem megengedett.

Kortyérzet: Kozepesen vékonytol a kozepesen testesig.
Gyenggét6l a visszafogott szénsavassigig. Viszonylag gazdag és
krémestdl a szaraz és gabonésig terjedhet.

Megjegyzések: Malatakozpontu ale, amelyik karakterének
legnagyobb részét a specialis malataktol kapja, nem pedig a
készitési eljarastol. A "f6z6edény karamellizacija" révén elért
égetett malata vagy cefre cukrositasok nem hagyomanyosak,
ahogy az égbekialltéan "tejkaramellds” karakter sem. Altaldban
nem palackozzak. A fiistos karakter nem megfelelS, mivel a
tézeges jelleg hagyomanyosan a vizbdl szarmazott. A fiistos
karakter( skot ale-eket a klasszikus fiistolt sorok (32A) kozott
kell nevezni.

Jellemz6 hozzavaldk: Eredetileg skoét pale malatat,
kukoricadarat vagy -pelyhet hasznaltak, és sorf6z6 karamellat
szinezésre. Késébb atvették a tovabbi 6sszetevék hasznéalatat,
mint amber- és barnamalatak, kristaly- és bazamalatak, illetve
porkolt arpa vagy sotét cukrok szinezésre, ami ugyanakkor nem
okoz "porkoltes” izt. A cukrok hasznalata hagyomanyos. Tiszta
vagy enyhén gylimolesos észterességii élesztS. T6zegfiistos malata
hasznélata nem autentikus és nem is megfeleld.

Stilus 6sszehasonlitas: Hasonl6 karakterében, mint a wee
heavy, de vékonyabb annal.

Alap statisztikak: OG: 1.040 — 1.060
IBUs: 15— 30 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 13 — 22 ABV: 3.9 -6.0%

Kereskedelmi példak: Belhaven Scottish Ale, Broughton
Exciseman’s Ale, Orkney Dark Island, Pelican MacPelican’s
Scottish Style Ale, Weasel Boy Plaid Ferret Scottish Ale
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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. Ir sor

A tradiciondlis ir sérék felsé erjesztésiiek, sziniik a borostydantdl sétét szindiig terjedhet, a kézepestél némileg erdsebbek. Gyakran
tévesen vannak megitélve, ami az exportdlt verzidk eltéré jellegébsl adédik, vagy készénhets a jol ismert, nagy lzemben termels
sérgydrak témegtermelésének, amely sordn tulségosan egy specidlis tulajdonsdgra fokuszdlnak.

Az alabbi stilusok mindegyikének szélesebb a skdldja, mint ahogy az a kéztudatban él
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15A. Irish Red Ale

Overall Impression: An easy-drinking pint, often with
subtle flavors. Slightly malty in the balance sometimes with an
initial soft toffee/caramel sweetness, a slightly grainy-biscuity
palate, and a touch of roasted dryness in the finish. Some
versions can emphasize the caramel and sweetness more, while
others will favor the grainy palate and roasted dryness.

Aroma: Low to moderate malt aroma, either neutral-grainy or
with a lightly caramelly-toasty-toffee character. May have a very
light buttery character (although this is not required). Hop aroma
is low earthy or floral to none (usually not present).

Quite clean.

Appearance: Medium amber to medium reddish-copper color.
Clear. Low off-white to tan colored head, average persistence.

Flavor: Moderate to very little caramel malt flavor and
sweetness, rarely with a light buttered toast or toffee-like quality.
The palate often is fairly neutral and grainy, or cantake on a
lightly toasty or biscuity note as it finishes with a light taste of
roasted grain, which lends a characteristic dryness to the finish. A
light earthy or floral hop flavor is optional.

Medium to medium-low hop bitterness. Medium-dry to dry
finish. Clean and smooth. Little to no esters. The balance tends to
be slightly towards the malt, although light use of roasted grains
may increase the perception of bitternessslightly.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, although
examples containing low levels of diacetyl may have a slightly
slick mouthfeel (not required). Moderate carbonation. Smooth.
Moderately attenuated.

Comments: Several variations exist within the style, which
causes the guidelines to be somewhat broad to accommodate
them. Traditional Irish examples are relatively low in hops, are
grainy with a slight roast dryness in the finish, fairly neutral in
general. Modern export Irish examples are more caramelly and
sweet, and might have more esters. American craft versions are
often more alcoholic versions of the Irish export examples. An
emerging Irish craft beer scene is exploring more bitter
versions of traditional examples. Finally, there are some
commercial examples that sound Irish but are essentially
International Amber Lagers, with sweetish palates and little
bitterness. These guidelines are written around the traditional
Irish examples, with slight extensions for export Irish versions
and modern craft Irish versions.

History: While Ireland has a long ale brewing heritage, the
modern Irish Red Ale style is essentially an adaptation or
interpretation of the popular English Bitter style with less
hopping and a bit of roast to add color and dryness.
Rediscovered as a craft beer style in Ireland, today it is an
essential part of most brewery lineups, along with a paleale
and a stout.

Characteristic Ingredients: Generally has a bit of roasted
barley or black malt to provide reddish color and dry roasted
finish. Pale base malt. Caramel malts were historically imported
and more expensive, so not all brewers would use them.

Style Comparison: A less-bitter and hoppy Irish equivalent to
an English Bitter, with a dryish finish due to roasted barley. More
attenuated with less caramel flavor and body than equivalent-
strength Scottish ales.

Vital Statistics: 0OG: 1.036 —1.046
IBUs: 18 — 28 FG: 1.010 —1.014
SRM: 9 - 14 ABV: 3.8 -5.0%

Commercial Examples: Caffrey’s Irish Ale, Franciscan Well
Rebel Red, Kilkenny Irish Beer, O’Hara’s Irish Red Ale,
Porterhouse Red Ale, Samuel Adams Irish Red, Smithwick’s Irish
Ale

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, balanced
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15A. Ir voros ale

Osszbenyomas: Egy konnyen ihat6 sor, gyakran apro rejtett izekkel.
Enyhén a malatas iz felé hajlik egyensulyban, néha egy kezdeti halvany
édeskés karamell izzel, enyhén kekszes izvilaggal, végiil egy porkolt, szaraz
lezéréassal. Némely verzidja jobban kihangsilyozza az édeskés-karamellas
oldalat, mig mésok inkabb a kekszes és a szaraz érzetet.

Ilat: Gyengét6l kozepesig terjed6 malatas aroma, vagy semleges-szemcsés
vagy enyhén karamellas-porkolt karakterrel. El6fordulhat egy nagyon
gyenge vajas karakter (bar ez nem kovetelmény). Komlé aroma vagy
gyengén foldestdl vagy viragostol a nullaig terjed (altaldban nem érezhetd).
Elég tiszta.

Megjelenés: Kozepes borostyantol kozepes voroses-rezes szin. Enyhén
tortfehért6l barnaig terjedd kozepes allaga hab.

1z: Kozepestsl nagyon enyhén karamellas malatas édes iz és, néha enyhe
vajas piritos vagy tejkaramellas jelleg. Az izvilag gyakran meglehetésen
semleges, el6fordulhat enyhén pirit6s vagy keksz jelleg, befejezésiil pedig
enyhe porkolt gabona iz, amely a karakterisztikus végsé szarazsagot nyujtja.
Enyhe f6ldes vagy viragos koml6 iz lehetséges. Kozepesen szaraztol szarazig
terjedd befejezés. Tiszta és sima. Kevés vagy semennyi észter. Az egyensuly
enyhén a malata felé mozdul el, habar a porkolt gabona visszafogott
hasznélata novelheti a kesertiség érzetét.

Kortyérzet: gyenge kozepestdl kozepes testd ital, egyesekben el6fordulhat
alacsony diacetil szint, ami a sima korty érzetet elGsegitheti (nem
sziikséges). Mérsékelten szénsavas. mérsékelt erjesztés.

Megjegyzés: mivel szamos variacio létezik a stiluson beliil, az irdnyelvek
elég széles koriiek, hogy mindnek lehetGséget biztositson. (hogy mind
beleférjen?)A tradicionélis ir példék viszonylag alacsony komlézottsaguak,
enyhe porkoltes, sziraz befejezéssel, Altalanossagban véve semleges. A
modern ir export so6rok joval karamellasabbak és édesebbek és tobb észtert
tartalmaznak. Amerikai kézmiives verzioi az irhez képest erGsebbek
(erdsebb alkholfokkal bir.) Az egyre erételjesebb (a feltorekvd) ir kézmiives
szcéna felfedezte a tradicionalishoz képest kesertibb verzi6t. Végiil par
kereskedelmi példa, ami irnek tlinik, de 1ényegében Nemzetkozi Amber
Lager, édes érzettel és csekély kesertiséggel. Ez az iranymutatas a
tradicionalis ir példakon alapul, kis kiterjesztéssel az export ir és modern
kézmiives ir verziokra.

Toérténet: Mikozben Irorszagnak hosszi idére visszanytilo ale
(felsGerjesztésti sor) {6zési torténelme van, addig a modern ir vords sor
1ényegében az népszert angol bitter stilus adaptacidja vagy interpretacidja,
csak kevesebb komlézottsaggal és egy kis porkolt malataval, ami szint és
szarazabb befejezést ad a sornek. Mint kézmiives sorstilust, Gjra felfedezték,
stouttal egyetemben. .

Jellemz6 hozzavalok: Altalaban egy kevés porkolt arpa vagy fekete
malata biztositja a voroses szint és a szaraz porkolt befejezést. Pale ale az
alap malata. Régen a karamell malatat importéltak hozz4, amely dragabb,
ezért nem hasznélja minden sorf6zde.

Stilus O6sszehasonlitas: Kevésbé keserti és komlds ir megfelelje az angol
bitternek, szaraz befejezéssel a porkolt gabonénak koszonhetGen. Enyhébb,
kevésbé karamellas iz és test mint a hasonl6 erdsségi skot ale-eknek.

Alapveté statisztikak: 0G: 1.036-.0.46
IBUs 18-28 FG:1.010 — 1.014
SRM: 9-14 ABV: 3.8 - 5.0%

Kereskedelmi példak: Caffrey’s Irish Ale, Franciscan Well Rebel Red,
Kilkenny Irish Beer, O’Hara’s Irish Red Ale, Porterhouse Red Ale, Samuel
Adams Irish Red, Smithwick’s Irish Red Ale
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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 havea 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 isundesirable.

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
stoutsare 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 Ir stout

Osszbenyomas: Fekete sor, hatarozott porkolt kavé izzel. A kesertisége a
kozepestdl az egészen kesertiig terjedhet, a kiegyensulyozottabb verzioknak
van egy kis malatas édessége, a keser(ibb verziok pedig egészen szarazak. A
csapolt valtozatok tipikusan krémesek a nitrogénes csapolastdl, de a
palackozott verzidkban nincs meg ez a karakter. A porkolt iz a szaraz
kavészertit6l a némileg csokoladésig terjedhet.

Illat: Mérsékelt kévészer( illat dominal, masodlagosan enyhén el6jchetnek
sotét csoki, kakad vagy porkolt gabonas jegyek. Eszter alacsony kozepest6l
nullaig terjed. Komlo illat alacsonyt6l nulldig, enyhén viragos vagy foldes
lehet, de tipikusan nincs jelen.

Megjelenés: Koromfeketétsl a nagyon mély barnaig enyhe voroses
beiitéssel. A Guinness szerint “ a Guinness sor feketének tlinhet, de
tulajdonképpen a voros nagyon sotét arnyalata”. Nem attetszd. Nitrogénes
csapolasnal vastag, krémes, hossz ideig tarto, a csert6l a barna szintig
terjed6 hab, amely palackos verzional nem varhato el.

1z: Mérsékelt porkolt gabonas vagy malatas iz, kézepests] egészen erds
komlé kesertiséggel. Utdize szaraz és kavészert lehet, a kozepesen
kiegyenstilyozva karamellas vagy malatas édességgel. Tipikusan kavészeri
iz, de ugyancsak elGjohet keserédes vagy étcsokoladés karakter ami a
befejezésben is megmaradhat (kitart a végéig). A sor egyenstlya érdekében
tartalmazhat némi krémességet, a kozepesen alacsonytdl, nullaig terjedd
gyiimolesosséget és kozepestdl a nulldig terjedd komlo izt (ami gyakran
foldes). A keser(iség mértéke, ahogy a porkolt karakter és a szaraz befejezés
is valtoztathato, a sorf6z6 értelmezésétdl fliggben.

Kortyérzet: A kozepesen konnytit6l a kozepesen testesig valtozhat, a
némileg krémes karakterrel (kiilonosen mikor csapolva van - nitrogénes
csapolés). Szénsavassaga alacsonyt6l a mérsékeltig terjedhet. A magas
komlo kesertiség és a jelentés mennyiségii porkolt gabonak ellenére a sor
feltinGen barsonyos, enyhe fanyarsag a porkolt gabonak miatt elfogadhato,
de a ttlzott nem kivanatos.

Megjegyzés: Amikor egy f6zde stoutot és portert tartott a kinalataban,
mindig a stout volt az erésebb sor (eredetileg stout porternek hivtak). E
sornek a modern véltozatai alacsonyabb OG-vel vannak f6zve és nem
sziikségszertien er6sebbek mint a porter. Tipikusan a csapolt verzi6 az
elterjedt; a palackozott valtozat altalaban magasabb OG-vel van f6zve és
gyakran Extra stoutnak nevezik. Irorszagban léteznek régioként eltérd
stoutok gyakran hasznalnak porkolt arpat, kesertibbek és szarazabbak. A
Cork féle stoutok édesebbek, kevésbé kesertiek, csoki és specialis malata
izek jellemzbek ra. E stilus kereskedelmi példaihoz szinte mindig a nitros
csapolas tarsul. A tradicionalis palackban erjesztett (kondicionalt)
verzioktdl ne varjuk el, hogy krémes vagy hosszan tarté habbal
rendelkezzenek, mint a nitros csapolasu valtozatok.

Torténet: Ez a stilus akkor sziiletett, amikor a London porterek novekvg
népszerliségét kihasznalva, teljesebb, krémesebb még inkabb “stout” testtel
(testesebb és erdsebb) és erével rendelkezd soroket kivantak f6zni. A
Guinness csak Portert kezdett el f6zni 1799-ben, majd egy “vaskosabb
porter fajtat” (stouter kind of porter) 1810 koriil. Az ir stout az 1800-as évek
végén elkiiloniilt (eltért) a London stouttdl (vagy egyszert portertdl), a s6tét
malatak hangsulyosabb hasznéalataval. A Guinness az els§ sorf6zdék kozott
volt, amely elkezdett hasznélni black patent malatat (erdsen porkolt
maldta) a porterekben és stoutokban. A Guinness az 1950-es években
elkezdett arpapelyhet hasznalni, ami elGsegitette az alacsonyabb FG-t.
Guinness Draught, mint mérka 1959-ben jott ki. A dobozos és iiveges
verziot a késGi 80-as években és 1990-ben fejlesztették ki.

Jellemzd 6sszetevik: A Guinness-t porkolt arpa, arpapehely, (pale)
vilagos malata felhasznalasaval készitik, de més f6zdék nem sziikségszertien
hasznéalnak porkolt arpat, 6k csoki vagy mas sotét és specialis malatat
hasznalhatnak. Mindegy, hogy milyen malata vagy gabona kombinéci6t
hasznalnak, a terméknek feketének kellene lennie. Cork tipusi stoutok
talan kozelebb allnak a torténelmi London-tipusa stoutokhoz, melynél az
Grleményben nem dominalt a porkolt arpa.

Stilus 6sszehasonlitas: Alacsonyabb erésség(i, mint egy ir extra Stout,
de ugyanolyan izzel. Szinben s6tétebb (fekete), mint egy Angol Porter
(barna).

Alap statisztika: OG: 1.036 —1.044
IBUs: 25 —45 FG: 1.007 —1.011
SRM: 25 — 40 ABV: 4.0 —4.5%

Kereskedelmi példak: Beamish Irish Stout, Guinness Draught, Harpoon
Boston Irish Stout, Murphy's Irish Stout, O’Hara’s Irish Stout, Porterhouse
Wrasslers 4X
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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
bitternessis 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: 0OG: 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 Follain, Sheaf Stout

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

15C Ir extra stout

Osszbenyomas: Testes fekete sor, hatarozott porkolt kavé izzel,
gyakran hasonld kavéhoz és sotét csokoladéhoz, komplex maléatas
jegyekkel kiegészitve. A kesertisége a keserédest6l kesertiig
terjedhet, a kiegyensulyozottabb verzidknak van egy kis malatas
édessége, a keser(ibb verziok pedig egészen szarazak.

Ilat: MérsékelttS] a kozepesen erds kavészert illat, gyakran sotét
csoki, kakad, keksz, vanilia és/vagy méasodlagosan porkolt gabonas
jegyek. Kozepesen alacsonyt6l nullaig terjedd észter. Komld illat
alacsonytdl nullaig, enyhén viragos vagy foldes lehet, de tipikusan
nincs jelen. Malata és porkolt jegyek a dominansak az illataban.
Megjelenés: Koromfekete. Nem attetsz6. Vastag, krémes hab
jellemzi.

1z: Mérsékeltts] kozepesen erds sotét-porkolt gabona vagy malata
iz, kozepes vagy kozepest6l er6sebb komlokesertiséggel. Utbize
szaraz és kavészerti lehet, a kozepesen kiegyenstulyozva karamellas
érintéssel vagy malatas édességgel. Tipikusan kavészerd iz, de
ugyancsak elGjohet keserédes vagy étcsokoladés karakter ami a
befejezésben is megmaradhat (kitart a végéig). A hattérben frissen
Orolt mokka, keksz vagy vanilia iz gyakran jelen van és a sor
sokrétiiségét erdsiti. Kozepesen alacsonytdl a nullaig terjedé
gylimolcsosség. Kozepestdl szintén a nullaig terjed6 komlo iz
(gyakran foldes, fliszeres). A kesertiség mértéke valtoztathato,
ahogy a porkolt karakter és a szaraz befejezés is, a sorf6z6
értelmezésétdl fiiggben.

Kortyérzet: A kozepesen testestdl a testesig valtozhat, a némileg
krémes karakterrel. Mérsékelt szén-dioxid. Nagyon barsonyos.
Enyhe fanyarsag a porkolt gabonak miatt elfogadhato, de a talzott
nem kivanatos. Enyhe alkoholos melegség el6fordulhat.
Megjegyzés: Hagyomanyosan palackozott termék. A fogyasztok
elvarjak, hogy egy stoutnak mindig fekete szine legyen; az iz
intenzitasat is levarjak a fogyasztok attol fliggetleniil, hogy mit6l
lett fekete a sor. Nem minden f6zde késziti a Guinness tipikus
szaraz, porkoltes verzibjat, az inkabb csokis és kiegyensulyozottabb
valtozat is hasonloképp elfogadhaté.

Torténet: Ugyanaz az eredete mint az ir stoutnak, csak ez egy
erdsebb termék. A Guinness Extra Stout (Extra Superior Porter,
kés6bb Double Stout) elGszor 1821-ben f6zték és els6dlegesen is
mint palackozott termék jott ki. A Guinness leirdsa szerint: “egy
testesebb sor, mélyebb, karakteresebb porkolt kesertiséggel és
gazdag izzel.” A manapsag elérhet6 Guinnessek koziil ez van a
legkozelebb az Arthur Guinness altal {6z6tt eredeti porterhez.
Manapsag a Guinness Extra Stoutnak kiilonb6z8 er6sségii
véltozatai vannak a kiilonboz4 régiokban. Az eurépai valtozat 4.2%
és megegyezik az ir stout stilussal.

Jellemzé 6sszetevék: 1asd Ir stout

Stilus 6sszehasonlitas: Valahol az ir stout és a Foreign Extra
Stout kozott helyezkedik el, mind izben és erdsségben, de
ugyanolyan egyensillyal. Testesebb, gazdagabb és gyakran
malatasabb mint egy ir stout. Fekete, nem lehet barna, mint egy
porter.

Alap statisztika:
IBUs: 35 — 50 FG: 1.010 - 1.014

SRM: 25 - 40 ABV: 5.5 -6.5%
Kereskedelmi példak: Guinness Extra Stout (US version),
O’Hara’s Leann Follain, Sheaf Stout

0OG: 1.052 —1.062

BJCP Beer Style Guidelines — 2015 Edition, 2018 forditas Els6sor



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. Sotét brit sorok

Ez a kategéria az dtlagos erdsségd, keseriitél az édesig terjedé modern brit és ir stoutokat tartalmazza, amelyek Angliabdl
szdrmaznak még akkor is, ha némelyiket ma mdr széleskériien Irorszdggal azonositick. Ebben az esetben a “brit” kifejezés a tagabb

értelemben vett Brit-szigeteket jelsli, nem Nagy-Britannidt.
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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. Edes stout

Osszbenyomas: Nagyon s6tét, édes, nagyon testes, enyhén
porkolt ale, amelyik tejszines eszpresszora emlékeztet vagy
nagyon édes kavéra.

Ilat: Enyhe porkolt malata aroma, néha kavés és/vagy
csokoladés jegyekkel. A krémes édesség gyakran mar az
illatdban érzédik. A gyiimolesosség az alacsonytol a
mérsékelten magasig terjedhet. Diacetil legfeljebb alacsony,
koml aroma legfeljebb alacsony, virdgos vagy foldes
jegyekkel.

Megjelenés: Nagyon sotét barnatol a feketéig terjedhet.
Szine miatt atlatszatlan, de amugy tiszta. Krémes,
csersziniit6l barna szint hab jellemzi.

1z: A sotét, porkolt gabonabol/malatabol szairmazob kavés
és/vagy csokoladés jegyek dominalnak. A komlokesertiség
mérsékelt. Kozepestdl erds édesség jellemzi, ami megmarad a
befejezésig, igy egyenstlyozza porkolt alapanyagok valamint a
koml) kesertiségét. Alacsonytol mérsékelt gyiimolcesos
észterek. Diacetil legfeljebb alacsony vagy nincs. A kesert és
édes egyensiilya valtozd, a meglehetfsen édestdl a kozepesen
szarazig, porkoltig terjed.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl a meglehetsen testesig
terjed, krémes. Alacsonytol mérsékelt mennyiségl szénsav. A
magas maradékcukor-tartalmét nem erjeszthet6
adalékanyagoktol kapja, ett6l lesz testes a sor.
Megjegyzések: A végss fajstilya Anglidban alacsonyabb, a
kivitelre szant valtozatokban és az USA-ban gyartott
termékekben magasabb. T6bbféle verzio létezik, a f6
kiilonbséget az édesség és a porkolt jelleg mértéke, valamint a
kett aranya adja. Anglidban néhany véltozata nagyon édes
(kevéssé leerjesztett), és alacsony az alkoholtartalma is (a
Tennent’s Sweetheart Stout 2%-0s), de egy kiviilallo is
felismeri a tipust. Ez a jellemzés f6leg a magasabb fajsulyt,
kiegyenstlyozottabb, kivitelre szant export valtozatokat irja
le, mint az alacsonyabb alkoholtartalmi, nagyon édes
valtozatokat, amelyeket sokan nem szeretnek.

Torténelem: Angol tipust stout, ami az 1900-as évek elején
fejlédott ki. Hagyomanyosan ,,milk” vagy ,cream” stoutnak
nevezik, azonban ezt az elnevezést az angol torvények mar
nem engedik, bar mas orszdgokban tovabbra is hasznaljak. A
»milk”, vagyis ,tejes” stout elnevezést az édesitéként hasznalt
lakto6z vagy tejcukor miatt kapta. Eredetileg a betegeknek és a
szoptatos anyaknak készitették idit6 gyanéant.

Jellemz6 osszetevok: Az édes stoutok édessége a tobbi
stouthoz viszonyitva alacsonyabb kesertiségébdl és a magas
szazalékban megtaldlhat6 nem erjeszthet6 cukrokbél ered.
Gyakran adnak hozza tejcukrot, ami egy nem erjeszthetd
cukor, hogy tovabbi édességet érjenek el. Alapja a pale
malata, ami mellett hasznalhatnak piritott arpat, fekete
malatat, csokoladé malatat, kristalymalatat és olyan
adalékanyagokat, mint a kukorica vagy a s6rf6z6 cukor.
Stilus 6sszehasonlitas: Sokkal édesebb és kevésbé
kesert(ibb, mint a t6bbi stout (kivéve az erésebb tropusi
stoutot). A tobbi stouttal szemben enyhe porkolt jegyekkel
rendelkezik. Valahol hasonlit a zab stouthoz, habar sokkal
édesebb annél.

Alap statisztikak: 0OG: 1.044 — 1.060
IBUs: 20 - 40 FG: 1.012 - 1.024
SRM: 30 — 40 ABV: 4.0 - 6.0%

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

Osszbenyomas: Nagyon sotét, testes, porkolt, malatés ale
kiegészitve a zab izével. Edessége, kiegyenstulyozottsaga és a zab
érzete jelentGsen eltérhet.

Illat: Enyhe porkolt gabona illat, ltalaban kavés karakterrel.
Enyhe malatas édesség aldtamaszthatja a kdvés-krémes benyomast.
Gyiimolcsosség alacsonytol kozepesen magasig terjed. Diacetil nincs
vagy legfeljebb kozepesen alacsony lehet. Komld aroma nincs vagy
legfeljebb kozepesen alacsony, foldes vagy virdgos. Az enyhén
gabonas-mogyoros zab aroma opcionalis.

Megjelenés: Szine a kozepes barnatol a feketéig terjed. Vastag,
krémes, sokaig tartd, cserszin(itél barnaig terjedd hab jellemzi.
Szine miatt atlatszatlan, de amugy tiszta.

1z: Az illathoz hasonléan az enyhe porkolt kavéstol a tejeskavéig
terjed, alacsonytol a mérsékelten magas gyiimolcsosség jellemzi. A
zab és a sotét porkolt malatak biztositjak az izek sokrétegliségét; a
zab mogyoroés, gabonéas vagy foldes jegyeket adhat. A s6tét
malatakat az alapmalata édességével kombinalva tejcsokoladés vagy
tejes kavés hatést érhetiink el. Kozepes komlo kesertiség vagy a
malita dominél. Kézepesen édest6l a kozepesen szaraz befejezésig.
Diacetil legfeljebb kozepesen alacsony. Koml6 iz legfeljebb
kozepesen alacsony, jellemzGen virdgos vagy foldes.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl a testesig lagysaggal,
barsonyossagal, selymességgel, a zabt6l mar-mar olajos jellegd.
Krémes. Kozepestl kozepesen magas szénsavassagig.
Megjegyzések: Altalaban az édessége az édes stoutok és az ir
stoutok kozott van. Kiilonbozb valtozatai a meglehetGsen édestdl az
egészen szarazig terjednek, ahogy angol és amerikai valtozatai
vannak (az amerikai véaltozat inkdbb komlé6sabb, kevésbé édes és
kevésbé gytimolesos). A kesertiség mértéke és a zab érzete szintén
valtozo. Kevés zab selymességet ad a sornek és gazdagitja az izét,
mig a sok zab intenziven megjelenik a sor izében és mar-mar
olajossé teszi azt, szarazabb befejezést, és enyhén gabonés
fanyarsagot adva. Pontozéskor engedjiink teret ennek a
sokszintiségnek.

Torténelem: Az 1800-as évek végén a taplalo vagy a betegek
szamara készitett stout egy fajtajanél hasznaltak zabpelyhet az
orleményben, kialakul4sa hasonlé az édes stoutokhoz, ahol
tejecukrot hasznaltak. Az eredeti skot valtozat jelentés mennyiségii
zabmalatat hasznalt. Késébb egy rosszabb iddszakon ment
keresztiil, amikor néhany angol s6rf6z6 nagy adag zabot adott a
stout f6zetéhez csak azért, hogy marketing célokb6l elmondhassa,
"egészséges" zab stoutot készit. A legnépszeritibb Anglidban a két
habora kozott volt, majd exportként éledt Gjra a kézmiives sor
idejében, ami segitett abban, hogy Amerikéban elfogadjak, mint
népszerd modern amerikai kézmiives sorstilust, amelyik figyelemre
mélto6 (és nem szimbolikus) zabmennyiséget hasznal.

Jellemzé Osszetevik: Pale, karamel és sotét porkolt malatak
(gyakran csokoladé) és gabonék. Zabpelyhet vagy zabmalatét (5-
20% vagy tobb) hasznélnak, hogy fokozzak a testességet és
sokrét{ibbé tegyék az izeket. Koml6t elsGsorban a keser(iség miatt
hasznalnak. Hasznalhatnak s6rf6z6 cukrot vagy szirupot. Angol ale
élszetd.

Stilus 6sszehasonlitas: Leginkabb az ir extra stout és az édes
stout keresztezéseként irhato le zab hozzadadaséval. Szamtalan
véltozata létezik, az édesebbtdl, amelyik leginkabb az édes stoutra
hasonlit csak zabpehely hozzdadasaval tejcukor helyett, a
szarazabbig, amelyik pedig a mogyorosabb, izgazdagabb ir extra
stoutra hasonlit. Viszont mindkét esetben a testesség és a kortyérzet
a hangslyos.

Alap statisztikak: 0OG: 1.045 —1.065
IBUs: 25— 40 FG: 1.010 — 1.018
SRM: 22— 40 ABV: 4.2 -5.9%

Kereskedelmi példak: 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
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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
withoutthe 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: 55-8.0%

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
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16C. Tropusi stout

Osszbenyomas: Osszbenyomas: Egy nagyon sétét, édes,
gyiimolcesos, mérsékelten erds ale finoman porkalt izzel, az
erds égetett iz nélkiil.

Illat: Kézzelfoghato édesség, mérsékelttdl az erds intenzitasig.
Porkoltmalatas izek a mérsékeltt6l az erdsig, megjelenhetnek a
kavé vagy a csokoladé izjegyei is. Gylimolesosség kozepestdl az
ergsig. Megjelenhetnek a melaszos, édesgyokeres, aszalt
gyiimolcsos és/vagy boros jellegek is. Az er6sebb
valtozatokban finoman kiérezni a tiszta alkoholillatot.
Komlbéaroma legfeljebb alacsony. Diacetil legfeljebb alacsony.
Megjelenés: Nagyon sotét barnatol feketéig terjed. Szine
miatt atlatszatlan, de amigy tiszta. Nagy, vilagosbarnatol
barna szinig terjedd, tart6s habbal.

1z: Meglehetdsen édes finom sotét gabonas izekkel és
visszafogott kesertiséggel. A porkolt gabona és malata karakter

mérsékelttdl erdsig terjed finom kavés vagy csokoladés izekkel,
habar a porkoltes jelleget mérsékelten kiegyensilyozza az édes
befejezés. Mérsékelttdl a magasig terjedd gyiimolesos
észteresség. Edes, sotétrumszer( lehet. Komléaroma legfeljebb
kevés. Diacetil legfeljebb kozepesen alacsony.

Kortyérzet: Kozepesen testes, testes, gyakran barsonyos,
krémes karakterrel. Az alkoholos melegség néha érezhetd, de
nem tal erés. Mérsékelttl mérsékelten magas szénsavassagig.
Megjegyzések: Az édesség szintje jelentGsen eltérd lehet.
Meglepden frissit6 forrosagban.

Torténelem: Eredetileg a magas fajstlya stoutokat a tropusi
piacokra készitették, majd népszertisége novekedtével a helyi
sorf6zok leutanoztak, gyakran helyi cukrokat és hozzavalokat
hasznélva.

Jellemz6 0sszetevik: Hasonlo az édes stoutokhoz, csak
magasabb fajsullyal. Pale és sotét porkolt malatak és gabonék.
Komloét elsGsorban a kesertiség miatt hasznélnak.
Hasznalhatnak adalékanyagokat és cukrot, hogy erGsebbé
tegyék a sort. JellemzGen melegben, am lager élesztGvel késziil.

Stilus 6sszehasonlitas: Izre akar egy felturbozott,
gyiimolesosebb édes stout. Hasonl6 az imperial stoutokhoz
azok erds kesertisége, erds/égett porkoltessége nélkiil, illetve
hianyzik az aromakomlézas és az alkoholtartalma is
alacsonyabb. Sokkal édesebb és kevésbé komlds, mint az
amerikai stout. Sokkal édesebb és kevésbé keseriibb, mint a
hasonl6 fajsilyt export stoutok.

Alap statisztikak: OG: 1.056 — 1.075
IBUs: 30 — 50 FG: 1.010 — 1.018
SRM: 30 -40 ABV: 5.5 -8.0%

Kereskedelmi példak: ABC Extra Stout, Dragon Stout,
Jamaica Stout, Lion Stout, Royal Extra Stout
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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 tonone.
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 18t and 19t 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

Osszbenyomas: Nagyon s6tét, kdzepesen erds,
meglehet8sen szaraz stout jellegzetesen porkoltes izekkel.
Ilat: Mérsékeltt6l magas porkolt gabona illat, gyakran
lehetnek benne kavés, csokis és/vagy enyhén égett jegyek.
Gylimélesosség alacsonytél a kozepesig terjed. Edeskés
aromak, melasz, édesgyokér, aszalt gyiimolesok és boros
jellegek is el§johetnek. Az erésebb valtozatokban finoman
kiérezni a tiszta alkoholillatot. Koml6aroma legfeljebb
kozepesen alacsony, foldes, gyogynovényes vagy foldes lehet.
Diacetil legfeljebb alacsony.

Megjelenés: Nagyon sotét barnatol feketéig terjed. Szine
miatt atlatszatlan, de amigy tiszta. Nagy, vilagosbarnatol
barna szinig terjedd, tartés habbal.

1z: Mérsékeltts] a magasig terjedd porkolt gabona- és
malataiz kavéval, csokoladéval vagy enyhén égetett gabona
karakterrel, de ez nem lehet tal harapds, hangsilyos.
Mérsékelten szaraz. Eszterek alacsonytél a kozepesig,
keser(iség a kozepestdl az erbsig terjed. Komlbiz legfeljebb
mérsékelt, foldes, gyogynovényes vagy viragos lehet. Diacetil
legfeljebb kozepesen alacsony.

Kortyérzet: Kozepesen testes, testes, gyakran barsonyos,
néha krémes karakterrel. Az alkoholos melegség néha
érezhetd, de nem tal erés. Mérsékelttl mérsékelten magas
szénsav.

Megjegyzések: Ismert még foreign stoutként, export
stoutként vagy foreign export stoutként is. Torténelmi
valtozatainak (az els6 vilaghaboru el6tt legalabb) ugyanolyan
kezdeti fajstilya volt, mint az angol hazai extra stoutnak, de
magasabb volt az alkoholfoka, mivel sokaig tartottak
maésoderjesztében, ahol a Brettanomyces felzabalta a
cukrokat. Az angol hazai és a kiilfoldi (foreign) valtozat
kozott a kiillonbség a komlozasban és az érlelési idében van.
Torténelem: Az erGsebb stoutokat ma a kiilfoldi piacokra
f6zik, de a torténetiik a 18. 19. szazadra nyulik vissza, amikor
az erGsebb export stoutoknak volt erGsen komlozott
valtozata. A Guinness Foreign Extra Stoutot (eredetileg, West
India Porter, késébb Foreign Extra Double Stout) el§szor
1801-ben f6zték, és a Guinness ezt irt rola: "extra
mennyiségii komloval, ami jellegzetes izt és melegben
hosszabb szavatossagi id6t ad, ezt (ma) az afrikai, 4zsiai és a
karib-szigeteki piacra f6zik. Ezek (jelenleg) a Guinness
f6zeteinek 40%-t teszik ki a vilagban."

Jellemzd 6sszetevOk: Pale és sotétre porkolt malata, arpa,
torténelmileg pedig hasznalhattak barna és ambermalatat is.
A komlo csak a kesertiség kialakitdsaban jatszik szerepet,
tipikusan angol fajtak. Az alkoholtartalmat
adalékanyagokkal, cukrokkal emelhetik.

Stilus 6sszehasonlitas: Hasonléan egyenstlyos az ir extra
stouthoz, de alkoholosabb. Nem annyira erds, mint a russian
imperial stout. Hidnyzik bel6le az amerikai stoutok erds
kesertisége és aromakomlozésa. A fajsilya a tropusi
stoutéhoz hasonld, de szarazabb befejezéssel, magasabb
kesertiséggel és kevesebb észterrel.

Alap statisztikak: 0OG: 1.056 — 1.075
IBUs: 50 —70 FG: 1.010 —1.018
SRM: 30 — 40 ABV: 6.3 -8.0%

Kereskedelmi példak: Coopers Best Extra Stout,
Guinness Foreign Extra Stout, The Kernel Export Stout,
Ridgeway Foreign Export Stout, Southwark Old Stout
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17.STRONG BRITISH ALE

This category contains the stronger, non-roasty beers of the BritishIsles.

17. EROS BRIT ALE

Ez a kategdria tartalmazza a Brit szigetek erdsebb, nem pérkélt (maldtdbdl késziil6) séreit.
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17A. British Strong Ale

Overall Impression: An ale of respectable alcoholic strength,
traditionally bottled-conditioned and cellared. Can have a wide range of
interpretations, but most will havevarying degrees of malty richness,
late hops and bitterness, fruity esters, and alcohol warmth. Judges
should allow for a significant range in character, as long as the beer is
within the alcohol strength range and has an interesting ‘British’
character, it likely fits the style. The malt and adjunct flavors and
intensity can vary widely, but any combination should result in an
agreeable palate experience.

Aroma: Malty-sweet with fruity esters, often with a complex blend of
dried-fruit, caramel, nuts, toffee, and/or other specialty malt aromas.
Some alcohol notes are acceptable, but shouldn’t be hot or solventy.
Hop aromas can vary widely, but typically have earthy, resiny, fruity,
and/or floral notes. The balance can vary widely, but most examples will
have a blend of malt, fruit, hops, and alcohol in varying intensities.

Appearance: Deep gold to dark reddish-brown color (many are fairly
dark). Generally clear, although darker versions may be almost opaque.
Moderate to low cream- to light tan-colored head; average retention.
Flavor: Medium to high malt character often rich with nutty, toffee,
or caramel flavors. Light chocolate notes are sometimes found in
darker beers. May have interesting flavor complexity from brewing
sugars. Balance is often malty, but may be well hopped, which affects
the impression of maltiness. Moderate fruity esters are common, often
with a dark fruit or dried fruit character. The finish may vary from
medium dry to somewhat sweet. Alcoholic strength should be evident,
though not overwhelming. Diacetyl low to none, and is generally not
desirable.

Mouthfeel: Medium to full, chewy body. Alcohol warmthis often
evident and always welcome. Low to moderate carbonation. Smooth
texture.

Comments: As an entry category more than a style, the strength and
character of examples can vary widely. Fits in the style space between
normal gravity beers (strong bitters, brown ales, English porters) and
barleywines. Can include pale malty- hoppy beers, English winter
warmers, strong dark milds, smaller Burton ales, and other unique
beers in the general gravity range that don’t fit other categories.
Traditionally a bottle-conditioned product suitable for cellaring.
History: The heritage varies since this category generally reflects

a grouping of unrelated minor styles withlimited production.

Some are historical recreations while others are modern. Some
directly descend from older styles such as Burton ales, while

others maintain a historical connection with older beers. As a
grouping, the notion is relatively modern since beers of this

strength category would not have been abnormal in past

centuries. Do not use this category grouping to infer historical
relationships between examples; this is almost a modern British
specialty category where the ‘special’ attribute is alcohol level.
Characteristic Ingredients: Grists vary, often based on pale malt
with caramel and specialty malts. Some darker examples suggest that
dark malts (e.g., chocolate, black malt) may be appropriate, though
sparingly so as to avoid an overly roasted character. Sugary adjuncts
are common, as are starchy adjuncts (maize, flaked barley, wheat).
Finishing hops are traditionally English.

Style Comparison: Significant overlap in gravity with old ales, but
not having a stale or aged character. A wide range of interpretations is
possible. Should not be as rich or strong as an English Barleywine.
Stronger than the stronger everyday beers (strong bitters, brown ales,
porters). More specialty malt and/or sugar character than American
StrongAles.

Vital Statistics: 0OG: 1.055 —1.080
IBUs: 30— 60 FG: 1.015 —1.022
SRM: 8 — 22 ABV: 5.5 -8.0%

Commercial Examples: Fuller’s 1845, Harvey’s Elizabethan Ale,
J.W. Lees Manchester Star, Samuel Smith’s Winter Welcome,
Young's Winter Warmer

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, british-isles,
traditional-style, strong-ale-family, malty

17A. Brit eros ale

Osszbenyomas: Tekintélyes alkoholtartalmu s6r, hagyoméanyosan
palackérlelt és dszokolt. Tag keretek kozott értelmezhetd kategoria, de a
legtobben megtalalhat6 bizonyos mérték(i malétas testesség, hosszi
komlbssag és kesertiség, gylimolcesos észterek és alkoholos melegség. A
biraknak széles teret kell engednie a karakter kifejezésének, amig a sor
beliil marad az alkoholfok tartomanyon és rendelkezik egyfajta érdekes
"brit" jelleggel, valosziniileg megfelel a stilusnak. A malata és pétanyagok
ize és intenzitasa nagymértékben valtozhat, de barmilyen is az
Osszetételiik, kellemes izélményt kell nytjtsanak.

Illat: Malatas édesség gylimolcsos észterekkel, gyakran komplex
aszaltgyiiméles, karamell, dio, tejkaramella és / vagy mas, specialis
malatakbdl szdrmazo izek. Némi alkoholossag elfogadhat6, de nem lehet
égetd vagy oldoszeres. A komloaroméak széles skalan mozoghatnak, de
hordozzanak jellemzGen foldes, mazsolas, gytimolesos és / vagy viragos
jegyeket. Az egyensily nagymértékben véltozhat, de a legtobb esetben
malatassag, gyiimolcsosség, komld és alkohol eltérd intenzitasa elegyével
talalkozhatunk.

Megjelenés: Mély aranytdl a sotét vorosesbarnaig terjed§ szin (sok
meglehetSsen sotét). Altaldban tiszta, bar s6tétebb valtozatok szinte
atlatszatlanok lehetnek. Kevés vagy mérsékelt, krémszintit6l
vilagosbarnaig terjedd szinf, atlagos tartossaga hab.

1z: K6zepes-magas malatés karakter gyakran telt di6s, tejkaramellas vagy
karamell felhangokkal. A s6tétebb sorokben néha kénnyt csokoladés
jegyek el6fordulnak. A f6zés soran hozzaadott cukroktol érdekesen
komplex Osszhatést lehet. Gyakran malatas az egyensily, de er§sebben
komlozott is lehet, ami befolyasolja a malatassag érzetét. Visszafogott
gyiimolesos észterek altalanosak, melyek gyakran sotét vagy aszalt
gyiimoles jellegiiek. A lecsengés a kozepesen széaraztol a kissé édesig
véltozhat. Az alkoholtartalomnak nyilvanvalénak kell lennie, de ne legyen
talhangstlyos. A diacetil legfeljebb alacsony lehet, és altalaban nem
kivanatos.

Kortyérzet: Kozepestdl a haraphatban testesig. Az alkoholos

melegség gyakran nyilvanvald és mindig szivesen latott. Alacsony

vagy kozepes szén-dioxid. Lagy textira.

Megjegyzések: Mivel inkabb nevezési kategdria sem mint stilus, az
ergssége és jellege tag hatarokon beliil mozoghat. A normal
extrakttartalmi sorok (erés bitter, barna ale, angol porter) és az
arpaborok kozti tirt tolti ki. Ide tartozhatnak a vilagos malétés -

komlés sorok, az angol ,winter warmer”-ek, az erGs sotét mild-ek, a
gyengébb Burton ale-k és az egyéb olyan egyedi, am atlagos stirtiségl
sorok, amelyek nem illenek més kategériaba. Hagyomanyosan
palackérlelt termék, mely alkalmas az 4szokolésra.

Torténelem: Valtozo, mivel ez egy altalanos kategoria, mely egymassal
semmilyen kapcsolatban nem 4116 kisebb, korlatozott mennyiségben
késziil§ stilusokat gyijt egy csoportba. Némelyik torténelmi rekreécio,
masok modernek. Egyesek régebbi stilusok kozvetlen leszarmazottai,
mint példaul a Burton ale, méasok régebbi sorokkel apolnak torténelmi
kapcsolatot. Viszonylag modern felfogast tiikkroz a kategoria elnevezése,
hiszen az elmult évszizadok soran az ebbe a kategoériaba sorolt sorok
nem lettek volna abnormaélisan erGsek. Ne hasznélja arra a
csoportositast, hogy a mintak kozétti torténelmi kapesolatokra
kovetkeztessen bel6le; ez egy modern brit kiilonlegesség-kategoria, ahol
a "kiilonleges" tulajdonség az alkoholszint.

Jellemzd 6sszetevok: A malatadsszetétel valtozo, a vilagos
alapmalatahoz gyakran karamell és specialis malatik tarsulnak. Néhany
sotétebb példany azt sugallja, hogy s6tét malatak (pl. csokoladé, porkolt
malata) is hasznalhato, de dvatosan, nehogy tilsagosan porkolt jelleget
kapjunk. Jellemzdek a hozzaadott cukrok csakagy, mint a
keményitGtartalma poétanyagok (kukorica, arpapehely, baza).
Hagyomanyosan angol aromakomlok.

Stilus Osszehasonlitas: Extrakt tekintetében jelentGs az atfedés az
old ale-ekkel, de azok érlelt karaktere nélkiil. Szamos eltérd értelmezés
lehetséges. Ne legyen olyan telt vagy erGs, mint egy angol arpabor.
Erdsebb, mint az mindennapos erds sorok (erds bitterek, barna ale-ek,
porterek). Specialis maléta és / vagy cukor karakteresebb, mint az
amerikai ergs ale-ekben.

Alap statisztikak: OG: 1.055 —-1.080
IBUs: 30— 60 FG: 1.015 — 1.022
SRM: 8 — 22 ABV: 5.5 - 8.0%

Kereskedelmi példak: Fuller’s 1845, Harvey’s Elizabethan Ale, J.W.
Lees Manchester Star, Samuel Smith’s Winter Welcome, Young's Winter
Warmer
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17B. Old Ale

Overall Impression: An ale of moderate to fairly significant
alcoholic strength, bigger than standard beers, though usually not as
strong or rich as barleywine. Often tilted towards a maltier balance.
“It should be a warming beer of the type that is best drunk in half
pints by a warm fire on a cold winter’s night”

— Michael Jackson.

Aroma: Malty-sweet with fruity esters, often with a complex blend
of dried-fruit, vinous, caramelly, molasses, nutty, toffee, light treacle,
and/or other specialty malt aromas. Somealcohol and oxidative
notes are acceptable, akin to those found in Sherry or Port. Hop
aromas not usually present due to extended aging.

Appearance: Light amber to very dark reddish-brown color (most

are fairly dark). Age and oxidation may darken the beer further. May

be almost opaque (if not, should beclear).

Moderate to low cream- to light tan-colored head; may be

adversely affected by alcohol and age.

Flavor: Medium to high malt character with a luscious malt complexity,
often with nutty, caramelly and/or molasses-like flavors. Light chocolate
or roasted malt flavors are optional, but should never be prominent.
Balance is often malty-sweet, but may be well hopped (the impression of
bitterness often depends on amount of aging). Moderate to high fruity
esters are common, and may take on a dried-fruit or vinous character.
The finish may vary from dry to somewhat sweet. Extended aging may
contribute oxidative flavors similar to a fine old Sherry, Port or Madeira.
Alcoholic strength should be evident, though not overwhelming. Diacetyl
low to none. Some wood- aged or blended versions may have a lactic or
Brettanomyces character; but this is optional and should not be too
strong.

Any acidity or tannin from age should be well-integrated and

contribute to complexity in the flavor profile, not be a dominant
experience.

Mouthfeel: Medium to full, chewy body, although older examples

may be lower in body due to continued attenuation during

conditioning. Alcohol warmth is often evident and always welcome.

Low to moderate carbonation, depending on age and conditioning.
Light acidity may be present, as well as some tannin if wood-aged;

both are optional.

Comments: Strength and character varies widely. The predominant
defining quality for this style is the impression of age, which can
manifest itself in different ways (complexity, lactic, Brett, oxidation,
leather, vinous qualities, etc.). Even if these qualities are otherwise
faults, if the resulting characterof the beer is still pleasantly drinkable
and complex, then those characteristics are acceptable. In no way
should those allowable characteristics be interpreted as making an
undrinkably off beer as somehow in style. Old Peculier is a fairly unique
type of beer that is quite different than other Old Ales.

History: Historically, an aged ale used as stock ales for blending or
enjoyed at full strength (stale or stock refers to beers that were aged or
stored for a significant period of time). There are at least two definite
types in Britain today, weaker draught ones that are similar aged milds
of around 4.5%, and stronger ones that are often 6-8% or more.

Characteristic Ingredients: Composition varies, although generally
similar to British Strong Ales. The age character is the biggest driver of
the final style profile, which is more handling than brewing. May be
aged in wood, but should not have a strong wood character.

Style Comparison: Roughly overlapping the British Strong Ale and
the lower end of the English Barleywine styles, but always having an
aged quality. The distinction between an Old Ale and a Barleywine is
somewhat arbitrary above 7% ABYV, and generally means having a more
significant aged quality (particularly from wood). Barleywines tend to
develop more of a ‘mature’ quality, while Old Ales can show more of the
barrel qualities (lactic, Brett, vinous, etc.).

Vital Statistics: OG: 1.055 —1.088
IBUs: 30— 60 FG: 1.015 —1.022
SRM: 10 — 22 ABV: 5.5 -9.0%

Commercial Examples: Burton Bridge Olde Expensive, Gale’s Prize
Old Ale, Greene King Strong Suffolk Ale, Marston Owd Roger,
Theakston Old Peculier

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, british-isles,
traditional-style, strong-ale-family, malty, aged

17B. Old ale

Osszbenyomas: MérsékelttSl a meglehetGsen magasig terjedd
alkoholtartalmu ale, erGsebb a hagyoméanyos ale-eknél bar az arpaborok
szintjét még nem éri el. Egyensilya altalaban a malatassag felé billen.
“Felmelegiti az embert, az a fajta sor, amibdl jolesik a tliz mellet meginni
egy poharral a hideg téli estéken. ” — Michael Jackson.

Illat: Malatasan édes, gyiimolesGsen észteres, gyakran Osszetett aszalt
gyiimo6lesos, boros, karamelles, enyhén melaszos, dibs, vajkaramellas vagy
specialis malatak ltal keltett aromékkal. Némi alkoholos illat és oxidacids
jegyek elfogadhatbak, amennyiben azok sherrys, portoéis jellegliek. A
hosszas érlelés miatt komldillat altalaban nincs jelen.

Megjelenés: Vilagos borostyantél a nagyon s6tétvoroses barnaig terjed, a
sotétebb szintiek a gyakoriak. A hosszas érlelés és az esetleges oxidacio
miatt tovabb sotétedhet a szine. Lehet opélos, (ha nem az, legyen teljesen
tiszta). Mérsékelt vagy kevés habja van, tejszintdl a vilagos cserszinig
terjed§ szinnel, melyet hatranyosan befolyasolhat a magas alkoholtartalom
és a hosszi érlelés.

Iz: Kellemesen Osszetett, kozepestdl az erdsig terjed malatas karakter,
gyakran dio6s, karamelles és/vagy melasz-szert izekkel talalkozunk. Enyhe
csokis vagy porkolt malatas izek elfogadhatok, de ez soha ne legyen
meghatarozo. Az egyenstly altaldban a malatasan édes felé billen, de
erésen komlozott valtozatok is el6fordulhatnak (a kesertiségérzetet az id§
elérehaladtaval valtozik). Mérsékeltt6] magas gytimolcesos észteresség
jellemzi, mely aszalt gylimoélesos, boros jelleget Olthet. A lecsengése a
szaraztol az édeskésig terjedhet. A hosszas érlelés sherrys, portois,
madeirahoz hasonl6 oxidativ izjegyeket hozhat el§. Az magas
alkoholtartalom hatarozottan érezhetd, de az nem lehet ttilsdgosan
tolakod6. A diacetil vagy alacsony, vagy nincs. Fahordos érlelés esetén
tejsavas, brettes izvilaggal is talalkozhatunk, ez opcionélis és nem lehet tl
erds. Az érés kovetkeztében megjelend savassag és tanninossag simuljon
bele az {zprofilba de ne legyen meghatarozo.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl a testesig terjed, de a hosszu érlelés
kovetkeztében csokkenhet a teste. Az alkoholos melegség jellemzé a
kategoriara. Alacsonytol mérsékeltig terjeds szénsavassag, az érlelés
idejétdl fiiggden. Enyhe savassag valamint hordds érlelés esetén
tanninossag jelenléte elfogadhat6.

Megjegyzések: Az alkoholtartalma és a karaktere nagyon valtozo. Ennek
a stilusnak a meghataroz6 mingségi jellemzdje az életkor, amely kiilonb6zé
formékban nyilvanulhat meg (komplexités, tejsav, brett, oxidacio, bér,
boros jelleg, stb.). Még ha ezek a tulajdonségok egyébként izhibanak
mindsiilnek is, ha az ezek eredményeképp létrejott sor jo ivasu és Osszetett,
akkor ezek a tulajdonsagok elfogadhaték. Azonban semmi esetre sem
szabad ezen jellemzdk megengedését akként értelmezni, hogy ez egy
ihatatlanul hibas sort ebbe a stilusba sorolhat. Az Old Peculier egy
meglehetdsen egyedi sortipus, amely a tobbi Old Ale-t6l nagyban
kiilonbozik.

Torténelem: Régen az érlelt ale-eket vagy vagashoz (keveréshez)
hasznaltak vagy onmagéaban erds aleként fogyasztottik (‘stale’ vagy ’stock’
névvel azokat a soroket illették, melyeket érleltek vagy hosszabb ideig
raktiroztak). Manapsag legalabb két hatarozottan elkiiloniils tipusa van
Nagy-Britannidban, a 4,5% koriili, szintén érlelt, gyengébb csapolt mild-
ok, és az erGsebbek, melyek gyakran 6-8% vagy akar magasabb
alkoholtartalmuak.

Jellemzd osszetevok: Az Osszetétel valtozo, bar altalaban hasonl6 a
British Strong Ale-hez. A végsg stilusprofil kialakitasa inkabb mulik a
kezelésen mint a sorf6zésen mivel legfontosabb tényezdje az érlelési id6. A
fahordos érlelés megengedett, de nem lehetnek til erések a fas jegyek.
Stilus 6sszehasonlitas: Nagyjabol atfedés van a British Strong Ale és a
gyengébb angol arpabor kozt, de el6bbinek mindig érleltebb a karaktere.
7% ABV 1616t az Old Ale megkiilonboztetése az arpabortdl némileg
onkényes, altalaban azt jelenti, hogy hangsulyosabb a (f6ként fahordotdl
szarmazo) érlelt jelleg. Az arpaborok inkabb érettek, mig az Old Alek
inkabb fahordos jelleget mutatnak (tejsav, Brett, boros stb.).

Alap statisztikak: OG: 1.055 —1.088
IBUs: 30 — 60 FG: 1.015 —1.022
SRM: 10 — 22 ABV: 5.5 -9.0%

Kereskedelmi példak: Burton Bridge Olde Expensive, Gale’s Prize Old
Ale, Greene King Strong Suffolk Ale, Marston Owd Roger, Theakston Old
Peculier
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17C. Wee Heavy

Overall Impression: Rich, malty, dextrinous, and usually
caramel-sweet, these beers can give an impression that is
suggestive of a dessert. Complex secondary malt and
alcohol flavors prevent a one-dimensional quality. Strength
and maltiness can vary, but should not be cloying or syrupy.
Aroma: Deeply malty, with a strong caramel component.
Lightly smoky secondary aromas may also be present, adding
complexity; peat smoke is inappropriate. Diacetyl should be
low to none. Low to moderate esters and alcohol are often
present in stronger versions. Hops are very low to none, and
can be slightly earthy or floral.

Appearance: Light copper to dark brown color, often with
deep ruby highlights. Clear. Usually has a large tan head, which
may not persist. Legs may be evident in stronger versions.
Flavor: Richly malty with significant caramel (particularly in
stronger versions). Hints of roasted malt may be present
(sometimes perceived as a faint smoke character), as may
some nutty character, all of which may last into the finish. Peat
smoke is inappropriate. Hop flavors and bitterness are low to
medium-low, so the malt presence should dominate the
balance. Diacetyl should be low to none. Low to moderate
esters and alcohol are usually present. Esters may suggest
plums, raisins or dried fruit. The palate is usually full and
sweet, but the finish may be sweet to medium-dry, sometimes
with a light roasty-grainy note.

Mouthfeel: Medium-full to full-bodied, with some versions
(but not all) having a thick, chewy viscosity. A smooth,
alcoholic warmth is usually present and is quite welcome since
it balances the malty sweetness. Moderate carbonation.
Comments: Also known as “strong Scotch ale.” The term “wee
heavy” means “small strong” and traces to the beer that made
the term famous, Fowler’s Wee Heavy, a 12 Guinea Ale.
Historically, the strongest beer from a Scottish ale parti-gyle.
History: More related to historical brews than modern lower-
strength Scottish ales, these beers have their roots in the strong
ales of the 1700s and 1800s, although formulations and
methods have changed. A premium product, often produced
for export. Modern versions have lower starting and finishing
gravities than their historical ancestors.

Characteristic Ingredients: Well-modified pale malt, with
roasted barley for color. May use some crystal malt for color
adjustment. Slight smoke character may be present in some
versions, but derives from roasted grains or from the boil.
Peated malt is absolutely not traditional.

Style Comparison: Somewhat similar to an English
Barleywine.

Vital Statistics: OG: 1.070 —1.130
IBUs: 17-35 FG: 1.018 —1.040
SRM: 14 — 25 ABV: 6.5 -10.0%

Commercial Examples: Belhaven Wee Heavy, Gordon
Highland Scotch Ale, Inveralmond Blackfriar, McEwan's
Scotch Ale, Orkney Skull Splitter, Traquair House Ale

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, british-isles,
traditional-style, strong-ale-family, malty

17C. Wee heavy

Osszbenyomas: Izgazdag, malatas, dextrines, és altaldban
karamellesen édes, ezek a sorok desszert benyomasat kelthetik.
Az Osszetett masodlagos malata és az alkoholaromak
kovetkeztében nem egysiki. Az erGsség és malatassag valtozd
lehet, de nem szabad, hogy émelyit6 vagy szirupos legyen.

Ilat: mély malatassag erés karamell komponenssel. Enyhén
fiistos masodlagos aromak is jelen lehetnek, novelik a
komplexitast; a t6zegfiist nem megfelelS. A diacetil legfeljebb
alacsony lehet. ErGsebb valtozataiban mérsékelt észteresség és
alkohol gyakran megjelenik. A koml6 nagyon kevés vagy
egyaltalan semennyi, és kissé foldes vagy viragos lehet.

Megjelenés: Vilagos rézszin(itl a s6tétbarniig terjed, gyakran
mély rubin csillogast. Tiszta. Habja altalaban barnas, nem tal
tartos. ErGsebb valtozatai magatol értet6éd6 modon labakat
hiiznak a pohér falra.

1z: Gazdag maléatassag jelentGs karamellel (kiilondsen erésebb
valtozataiban). Enyhe porkolt malatas jegyek jelen lehetnek
(néha halvany flistosségként érzékelhetd), némi dids jelleg, ezek
mindegyike hosszi lecsengéssel. A tézegfiist nem kivanatos.
Komléaromak és kesertiség alacsonyt6l kozepesig, az egyenstlyt
a malata uralja. Legfeljebb alacsony diacetil. Eszterek és alkohol
altalaban alacsonytdl a kozepesig. Az észterek lehetnek szilva,
mazsola vagy aszalt gyiimolesok. A korty altalaban telt és édes, a
lecsengés édestdl a kozepesen szarazig, néha konnyl porkoltes-
gabonas jegyekkel.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl a testesig, néhany valtozatban
(de nem minden esetben) vastag, haraphat6 viszkozitassal. Sima,
alkoholos melegség altalaban jelen van, és kivanatos, mivel
kiegyensulyozza a malatas édességet. Mérsékelt szénsavassig.

Megjegyzések: "Erds skot ale” néven is ismert. A "wee heavy"
kifejezés jelentése "kicsi erds", és egy sorre utal, a Fowler Wee
Heavy-re, ami 12 Guinea-s Ale-re, és ami a kifejezés hirnevét
megalapozta. Torténelmileg ez a legerdsebb a parti-gyle eljarassal

készitett skot sorok koziil.

Torténelem: Tobb kéze van a torténelmi s6rokh6z mint a
modern, alacsonyabb alkoholtartalm skot ale-ekhez. Ezek a
sOrok az 1700 - as és 1800 - as évek erds ale-jeiben gyokereznek,
bar azo6ta receptek és a modszerek megvaltoztak. Prémium
termék, amelyet gyakran exportra készitettek. A modern
valtozatoknak alacsonyabb az eredeti és a végsé extrakttartalma,
mint el6deiknek.

Jellemzd 6sszetevik: jol modositott pale malata és porkolt
arpa a szin érdekében. Kristaly malata hasznalata megengedett a
szinbeéllitdshoz. Enyhe fiistosség el6fordulhat néhany
véltozatban, mely a porkolt malatabol vagy a forralasbol
szarmazik. T6zegen fiistolt malata egyaltalan nem hagyomanyos.
Stilus 6sszehasonlitas: némileg hasonlit egy angol
barleywine-hez.

Alap statisztikak: OG: 1.070 —1.130
IBUs: 17-35 FG: 1.018 —1.040
SRM: 14 — 25 ABV: 6.5 -10.0%

Kereskedelmi példak Belhaven Wee Heavy, Gordon
Highland Scotch Ale, Inveralmond Blackfriar, McEwan's
Scotch Ale, Orkney Skull Splitter, Traquair House Ale
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17D. English Barleywine

Overall Impression: A showcase of malty richness and complex, intense
flavors. Chewy and rich in body, with warming alcohol and a pleasant fruity or
hoppy interest. When aged, it can take on port-like flavors. A wintertime
sipper.

Aroma: Very rich and strongly malty, often with a caramel- like aroma in
darker versions or a light toffee character in paler versions. May have moderate
to strong fruitiness, often with a dark- or dried-fruit character, particularly in
darkversions.

The hop aroma may range from mild to assertive, and is typically floral, earthy,
or marmalade-like. Alcohol aromatics may be low to moderate, but are soft and
rounded. The intensity of these aromatics often subsides with age. The aroma
may have a rich character including bready, toasty, toffee, and/or molasses
notes. Aged versions may have a sherry-like quality, possibly vinous or port-
like aromatics, and generally more muted malt aromas.

Appearance: Color may range from rich gold to very dark amber or even dark
brown (often has ruby highlights, but should not be opaque). Low to moderate
off-white head; may have low head retention. May be cloudy with chill haze at
cooler temperatures, but generally clears to good to brilliant clarity as it warms.
The color may appear to have great depth, as if viewed through a thick glass
lens. High alcohol and viscosity may be visible in “legs” when beer is swirled in
aglass.

Flavor: Strong, intense, complex, multi-layered malt flavors ranging from
bready, toffee, and biscuity in paler versions through nutty, deep toast, dark
caramel, and/or molasses in darker versions. Moderate to high malty
sweetness on the palate, although the finish may be moderately sweet to
moderately dry (depending on aging). Some oxidative or vinous flavors may be
present, and often complex alcohol flavors should be evident. Moderate to
fairly high fruitiness, often with a dark- or dried-fruit character. Hop
bitterness may range from just enough for balance to a firm presence; balance
therefore ranges from malty to somewhat bitter. Pale versions are often more
bitter, better attenuated, and might show more hop character than darker
versions; however, all versions are malty in the balance. Low to moderately
high hop flavor, often floral, earthy, or marmalade-like English varieties.
Mouthfeel: Full-bodied and chewy, with a velvety, luscious texture

(although the body may decline with long conditioning). A smooth warmth
from aged alcohol should be present. Carbonation may be low to moderate,
depending on age and conditioning.

Comments: The richest and strongest of modern English Ales. The

character of these ales can change significantly over time; both young and

old versions should be appreciated for what they are. The malt profile can

vary widely; not all examples will have all possible flavors or aromas. Paler
varieties won’t have the caramel and richer malt flavors, nor will they

typically have the darker dried fruits — don’t expect flavors and aromatics

that are impossible from a beer of that color. Typically written as “Barley
Wine” in the UK, and “Barleywine” in the US.

History: Strong ales of various formulations have long been brewed in
England, and were known by several names. The modern barleywine traces
back to Bass No. 1, which was first called a barleywine in 1872. Barleywines
were darker beers until Tennant (now Whitbread) first produced Gold

Label, a gold-colored barleywine in 1951. Usually the strongest ale offered

by a brewery, and in recent years many commercial examples are now
vintage-dated and offered as a limited- release winter seasonal specialty.

The original barleywine style that inspired derivative variations in Belgium,
the United States, and elsewhere in the world.

Characteristic Ingredients: High-quality, well-modified pale malt

should form the backbone of the grist, with judicious amounts of caramel
malts. Dark malts should be used with great restraint, if at all, as most of

the color arises from a lengthy boil. English hops such as Northdown,

Target, East Kent Goldings and Fuggles are typical. Characterful British

yeast.

Style Comparison: Although often a hoppy beer, the English Barleywine
places less emphasis on hop character than the American Barleywine and
features English hops. English versions can be darker, maltier, fruitier, and
feature richer specialty malt flavors than American Barleywines. Has some
overlap British Old Ale on the lower end, but generally does not have the
vinous qualities of age; rather, it tends to display the mature, elegant signs of

age.
Vital Statistics: OG: 1.080 —1.120
IBUs: 35-70 FG: 1.018 - 1.030
SRM: 8 — 22 ABV: 8.0 -12.0%

Commercial Examples: Adnams Tally-Ho, Burton Bridge Thomas
Sykes Old Ale, Coniston No. 9 Barley Wine, Fuller’s Golden Pride, J.W.
Lee’s Vintage Harvest Ale, Robinson’s Old Tom

Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, british- isles,
traditional-style, strong-ale-family, malty

17D. Angol arpabor

Osszbenyomas: A gazdag malatassag és Gsszetett, intenziv izek tarhaza.
Haraphato, testes, alkoholos melegséggel és kellemesen gyiimolesos vagy
komlés jegyekkel. Erleléssel portéis izjegyeket vehet fel. Téli itoka.

Illat: Nagyon gazdag, erGteljesen malatas, a barna valtozatokat gyakran
karamellszer(i aroma jellemzi mig vilagosabb verzi6i enyhén tejkaramellasak.
Mérsékelttd] erds gyiimolesosség elGfordulhat, gyakran s6tét vagy aszalt
gyiimolesos jegyek, kiilonosképp a barna véltozatoknal. A koml6aroma
enyhétdl a hatarozottig terjed, jellemz8en viragos, foldes vagy lekvarszert. Az
alkoholos illatok az alacsony és a mérsékelt k6zott, de mindig lagy,
lekerekedett. Az illatintenzitas az érlelés soran csokken. A gazdag malata
aroma tobbnyire kenyér-szert, kétszersiiltes, tejkaramells és /vagy melaszos.
Az idGsebb valtozatokban el6fordul sherry-szerd, esetleg boros vagy portbis
jelleg, és a malatassag tompul.

Megjelenés: A mélyaranytol, az igazan s6tét borostyanon keresztiil az
egészen a sOtét barnaig barmilyen szint lehet (gyakran rubinos 4rnyalatokat
tapasztalatunk, soha nem lehet opélos). Kevés vagy mérsékelt, gyakran nem
tal tartos, piszkosfehér hab jellemzi. Alacsonyabb hdmérsékleten
hidegzavarossag el6fordulhat, de felmelegedve jol, akar egészen ragyogora
tisztul. Szine egészen mélynek tlinhet, mintha vastag tiveglencsén keresztiil
néznénk. A magas alkohol és a nagy viszkozitas azt eredményezi, hogy a
pohérban megforgatva annak falara olajos ,labakat” huz.

1z: Erés, intenziv, Gsszetett, tobbrétegl malatas izvilag jellemzi, a vilaigosabb
verziokban kezdve a kenyér-szert, tejkaramellas, kekszes jegyektdl a sotét
valtozatok di6s, sotét piritdsos, sotét karamellas, tejkaramellas és/vagy
melaszos jellegéig. Szajban kozepestdl erdsig malatas édesség érezhetd bar
(az érleléstdl fiiggGen) a lecsengés lehet mérsékelten édes vagy visszafogottan
szaraz. A magatdl értet6dd, gyakran Osszetett alkoholos iz mellett némi
oxidativ vagy boros jelleg el6fordulhat. Mérsékelt vagy akar meglehetGsen
magas gyliimolesosség jellemzi, ami gyakran sotét vagy aszalt gylimolesos
jellegli. A komlokesertiiség az egyensulyhoz még épp elegendé6itél az erételjesig
terjedhet; ezért az egyensuly is a malatas és az enyhén kesert kozott van. A
vilagosabb valtozatok a barnéknal gyakran keser(ibbek, jobban leerjedtek és
komlosabb jelleget mutatnak, ugyanakkor minden valtozat malatas
egyensulyt. Alacsonytdl mérsékelten magas komlozottsag jellemzi, mely
altalaban viragos, foldes, lekvaros karakterd angol komlokbol szarmazik.
Kortyérzet: Igen testes, haraphat6, barsonyos, buja textaraval (azonban az
id6 muléasaval veszit testességébdl). Lesimult, érett alkoholos melegség jelen
lehet. Alacsony és mérsékelt kozti szénsavassag, a sor érlelésének
fliggvényében.

Megjegyzések: A legnagyobb testi és legerésebb modern angol alek.
Ezeknek az aleknek a jellege jelentsen valtozhat az id6 milasaval; mind a
fiatal, mind az 6reg véltozatokban azt kell értékelni, amilyenek. A
malataprofil nagyon eltérd lehet; a stilus nem minden képviselgjében van
meg az Osszes lehetséges iz vagy aroma. A vilagosabb valtozatok nem
rendelkeznek karamell és gazdagabb malataizzel, sem a sGtétebb szaritott
gylimolesokkel - ne varjunk el olyan izeket és illatokat, amelyek az adott
szinvaltozatban nem lehetségesek. Az Egyesiilt Kiralysagban a "Barley Wine"
mig az USA-ban a "Barleywine" irdsmod terjedt el.

Torténelem: Kiilonb6zg Osszetételi erds aleeket mar régota f6ztek
Angliaban, és ezeket tobbféle elnevezéssel illették. A modern arpabor
torténete 1872-ig, a Bass No.1-ig nyulik vissza, elGszor ezt nevezték
arpabornak. Az arpaborok egészen 1951-ig barnasorok voltak, amikor a
Tennant (ma Whitbread) elészor készitett aranyszint arpabort, a Gold Label-
t. Az arpabor altalaban a sorf6zdék leger&sebb sore, mostanaban sok
kereskedelemben kaphato arpabor évjaratos, limitélt kiadasi, téli szezonra
készitett kiilonlegesség. Az eredeti arpabor ihlette varidnsok késziilnek
Belgiumban, az Egyesiilt Allamokban és a vilag mas részein.

Jellemz6 osszetevik: Kivaldo mingségt, j61 modositott vilagos malata és
mértékkel adagolt karamell malata kell adja a gerincét. Ha egyaltalan sor
keriil s6tét malatak hasznalatara, csak visszafogottan szabad, mivel a szin
nagy része a hosszas forralés soran keletkezik. Komlok koziil az olyan angol
fajtak a jellemzGek, mint a Northdown, a Target, a East Kent Goldings és a
Fuggles. Karakteres brit élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: Bar az arpabor gyakran erdsen komlézott sor, az
angol valtozat kevesebb hangsulyt helyez a komlds jegyekre, mint az amerikai,
és angol komlokkal késziil. Az angol arpaborok sotétebbek, malatéasabbak,
gyiimolcsosebbek és specialis malatakbdl szarmazo izjegyekben gazdagabbak,
mint az amerikai valtozatok. A gyengébb arpaborok és a brit Old Ale-k kozt
van némi atfedés, de az érlelés altaldban nem annyira a boros tulajdonsagokat
mint inkabb az érett, elegans jegyeket hozza eld.

Alap statisztikak: OG: 1.080 —1.120
IBUs: 35-70 FG: 1.018 —1.030
SRM: 8 —22 ABV: 8.0 -12.0%

Kereskedelmi példak: Adnams Tally-Ho, Burton Bridge Thomas Sykes
Old Ale, Coniston No. 9 Barley Wine, Fuller’s Golden Pride, J.W. Lee’s
Vintage Harvest Ale, Robinson’s Old Tom
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18.PALE AMERICAN ALE

This category contains modern American ales of average strength and light color that are moderately malty to moderately bitter.

18. Amerikai Pale ale

Ez a kategdria olyan modern, dtlagos erdsségii és vildgos amerikai ale-eket tartalmaz, amelyek a mérsékelten maldtdssdgtdl a

mérsékelten komldsig terjednek.
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18A. Blonde Ale

Overall Impression: Easy-drinking, approachable, malt-
oriented American craft beer, often with interesting fruit, hop,
or character malt notes. Well-balanced and clean, is a
refreshing pint without aggressive flavors.

Aroma: Light to moderate sweet malty aroma, possibly with a
light bready or caramelly note. Low to moderate fruitiness is
optional, but acceptable. May have a low to medium hop
aroma, and can reflect almost any hop variety although citrusy,
floral, fruity, and spicy notes are common.

Appearance: Light yellow to deep gold in color. Clearto
brilliant. Low to medium white head with fair to good
retention.

Flavor: Initial soft malty sweetness, but optionally some
light character malt flavor (e.g., bread, toast, biscuit, wheat)
can also be present. Caramel flavors typically absent; if
present, they are typically low-color caramel notes. Low to
medium fruity esters optional, but are welcome. Light to
moderate hop flavor (any variety), but shouldn’t be overly
aggressive. Medium-low to medium bitterness, but the
balance is normally towards the malt or even between malt
and hops. Finishes medium-dry to slightly malty-sweet;
impression of sweetness is often an expression of lower
bitterness than actual residual sweetness.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium tohigh
carbonation. Smooth without being heavy.

Comments: Brewpub alternative to standard American
lagers, typically offered as an entry-level craftbeer.

History: An American craft beer style produced by many
microbreweries and brewpubs, particularly those who cannot
produce lagers. Regional variations exist (many US West Coast
brewpub examples are more assertive, like pale ales) but in
most areas this beer is designed as the least challenging beer in
their lineup.

Characteristic Ingredients: Generally all malt, but can
include up to 25% wheat malt and some sugar adjuncts. Any
hop variety can be used. Clean American, lightly fruity English,
or Kolsch yeast. May also be made with lager yeast, or cold-
conditioned. Some versions may have honey, spices and/or
fruit added, although if any of these ingredients are stronger
than a background flavor they should be entered in those
specialty categories instead.

Style Comparison: Typically has more flavor than American
Lagers and Cream Ales. Less bitterness than an American Pale
Ale.

Vital Statistics: OG: 1.038 —1.054
IBUs: 15— 28 FG: 1.008 —1.013
SRM: 3-6 ABV: 3.8 -5.5%

Commercial Examples: Kona Big Wave Golden Ale, Pelican
Kiwanda Cream Ale, Russian River Aud Blonde, Victory
Summer Love, Widmer Citra Summer Blonde Brew

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

18A. Blonde ale

Osszbenyomas: Konnyen ihato, elérhets, malata kézpontt
amerikai kézmives sor, gyakran érdekes gytimolcsos, komlos
vagy malatéas jegyekkel. Jol kiegyenstlyozott és tiszta, frissit§
sor tolakod¢ izek nélkiil.

Ilat: Konnytit6l mérsékelten édes malatas illat,
megjelenhetnek esetleg enyhén kenyeres vagy karamelles jegyek
is. Alacsonytol a mérsékeltig terjedd gytimolesosség
el6fordulhat, ami elfogadhat6. Alacsonyt6l kozepes intenzitasa
komlbaroma, szinte barmilyen komlofajta el6fordulhat, habar a
citrusos, viragos, gylimolesds és fliszeres jegyek az 4ltalanosak.
Megjelenés: A szine a vilagossargatol a sotét aranyig
terjedhet. Tiszt4tdl a ragyogdig. Kevés vagy kozepes fehér hab.
A habtartossag az elfogadhat6tol a joig terjed.

1z: Inditasnak puha malatas édességet mutat, de opcionalisan
konnyed malata izeket is mutathat (pl. kenyér, kétszersiilt,
piritds, btza). A karamelles izek tipikusan hianyoznak, ha mégis
jelen vannak, akkor tipikusan halvany szinti karamelljegyek
jelentkeznek. Kevést6l kozepes mennyiségii észterek
opcionélisak, de elfogadhatéak. A komléiz (barmilyen fajta) a
konnytit6l a mérsékeltig terjed, és nem tal agressziv. K6zepesen
alacsonytol kozepesig terjed6 kesertiség, de az egyensiily a
malata felé billen, vagy inkabb a malata és a koml6 kozott van.
Kozepesen szaraztdl a malatasan édesig terjedd befejezés; az
édesség benyomasat gyakran az okozza, hogy az érezhetd
kesertiség alacsonyabb, mint az aktuélis maradék édesség.
Kortyérzet: Kozepesen konnyt, kozepes test. Kozepest6l
magas szénsav. Lagy, anélkiil, hogy nehéz lenne.
Megjegyzések: A kocsmai sorf6zdék alternativaja a
hagyomanyos amerikai lager sorokre, jellemz6en a kézmives
sorok belépd szintjeként ajanljak.

Torténelem: Amerikai kézmiives sorstilus, amelyet sok mikro
sorf6zde és kocsmai sorf6zde gyart, kiillonosen azok, amelyek
nem tudnak lagereket gyartani. Léteznek helyi variaciok (a
nyugati sorf6z6 pubok sorei tolakoddbbak, hasonlbak a pale ale-
hez), de a legtobb helyen ez a legkisebb kihivast igényld sor a
kinalatukban.

Jellemzé 6sszetevék: Altalaban csak malatazott
alapanyagokat hasznalnak, de 25%-ig biizamalatat vagy némi
cukor adalékot tartalmazhat. BArmilyen komléfajta
hasznéalhat6. Tiszta amerikai, enyhén gyiimoles6s angol, vagy
kolsch élesztével késziilhet. Késziilhet lager élesztével, vagy
aszokolassal. Néhany verzi6 mézet, fliszereket és/vagy
hozzaadott gylimolesot tartalmazhat, de ha barmelyik adalék
erGsebb, mint hattériz, akkor specialis kategoériaba kell nevezni.
Stilus 6sszehasonlitas: JellemzGen izesebbek, mint az
amerikai lagerek vagy a cream ale-ek. Kevésbé keserti, mint az
amerikai pale ale.

Alap statisztikak: OG: 1.038 — 1.054
IBUs: 15 — 28 FG: 1.008 - 1.013
SRM: 3-6 ABV: 3.8 -5.5%

Kereskedelmi példak: Kona Big Wave Golden Ale, Pelican
Kiwanda Cream Ale, Russian River Aud Blonde, Victory
Summer Love, Widmer Citra Summer Blonde Brew

BJCP Beer Style Guidelines — 2015 Edition, 2018 forditas Els6sor



18B. American Pale Ale

Overall Impression: A pale, refreshing and hoppy ale, yet with
sufficient supporting malt to make the beer balanced and drinkable.
The clean hop presence can reflect classic or modern American or New
World hop varieties with a wide range of characteristics. An average-
strength hop-forward pale American craft beer, generally balanced to
be more accessible than modern American IPAs.

Aroma: Moderate to strong hop aroma from American or New World
hop varieties with a wide range of possible characteristics, including
citrus, floral, pine, resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, or
melon. None of these specific characteristics are required, but hops
should be apparent. Low to moderate maltiness supports the hop

presentation, and may optionally show small amounts of specialty malt

character (bready, toasty, biscuit, caramelly).

Fruity esters vary from moderate to none. Dry hopping (if used) may
add grassy notes, although this character should not be excessive.
Appearance: Pale golden to light amber. Moderately large white
to off-white head with good retention. Generally quite clear,
although dry-hopped versions may be slightlyhazy.

Flavor: Moderate to high hop flavor, typically showing an American
or New World hop character (citrus, floral, pine, resinous, spicy,
tropical fruit, stone fruit, berry, melon, etc.). Low to moderate clean
grainy-malt character supports thehop presentation, and may
optionally show small amounts of specialty malt character (bready,
toasty, biscuity). The balance is typically towards the late hops and
bitterness, but the malt presence should be supportive, not
distracting. Caramel flavors are often absent or fairly restrained (but
are acceptable as long as they don’t clash with the hops). Fruity yeast
esters can be moderate to none, although many hop varieties are quite
fruity. Moderate to high hop bitterness with a medium to dry finish.
Hop flavor and bitterness often lingers into the finish, but the
aftertaste should generally be clean and not harsh. Dry hopping (if
used) may add grassy notes, although this character should not be
excessive.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderate tohigh
carbonation. Overall smooth finish without astringency and
harshness.

Comments: New hop varieties and usage methods continue to be
developed. Judges should allow for characteristics of modern hops in
this style, as well as classic varieties. Becoming more of an
international craft style, with local adaptations appearing in many
countries with an emerging craft beer market. Hopping styles can
vary from the classic large bitterness addition, to more modern late
hop-bursted examples; all variations are allowable.

History: A modern American craft beer era adaptation of English
pale ale, reflecting indigenous ingredients (hops, malt, yeast, and
water). Prior to the explosion in popularity of IPAs, was traditionally
the most well-known and popular of American craft beers.
Characteristic Ingredients: Pale ale malt, typically North
American two-row. American or New World hops, with a wide range
of allowable characteristics. American or English ale yeast (neutral
to lightly fruity). Specialty grains may add character and complexity,
but generally make up a relatively small portion of the grist. Grains
that add malt flavor and richness, light sweetness, and toasty or
bready notes are often used (along with late hops) to differentiate
brands.

Style Comparison: Typically lighter in color, cleaner in
fermentation by-products, and having less caramel flavors than
English counterparts. There can be some overlap in color between
American pale ale and American amber ale. The American pale ale
will generally be cleaner, have a less caramelly malt profile, less body,
and often more finishing hops. Less bitterness in the balance and
alcohol strength than an American IPA. More balanced and
drinkable, and less intensely hop-focused and bitter than session-
strength American IPAs (aka Session IPAs).

Vital Statistics: OG: 1.045 —1.060
IBUs: 30 -50 FG: 1.010 —1.015
SRM: 5-10 ABV: 4.5 -6.2%

Commercial Examples: Ballast Point Grunion Pale Ale,
Firestone Walker Pale 31, Great Lakes Burning River, Sierra
Nevada Pale Ale, Stone Pale Ale, Troegs Pale Ale

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, pale-ale-family, bitter, hoppy

18B. Amerikai pale ale
Osszbenyomas: Vilagos, frissits és komlos ale, jelentSs malataizzel
megtamogatva, ami a sort kiegyensulyozotta és jol ihatova teszi. A komlo tiszta
jelenléte visszatiikrozi a klasszikus vagy a modern amerikai vagy Gjvilagi
komlofajtak nagyon valtozatos karakterisztikajat. Egy atlagos er6sségt,
komlbhangsulyos, vilagos amerikai kézmiives sor, ami altalaban
kiegyenstlyozott, és jobban elérhetd, mint a modern amerikai IPA-k.
Illat: Mérsékelttdl erdsig terjed6 komld aroma, amely az amerikai vagy
ajvilagi komlofajtak nagyon valtozatos karakterisztikajabol ered, beleértve a
citrusos, viragos, fenyGs, gyantés, fliszeres, tropusi gylimolesos, csonthéjas
gyiimo6lesos, bogyosgylimolesos vagy dinnyés jegyeket. A meghatarozott
karakterek egyikének jelenléte sem kovetelmény, de a komlénak
nyilvanvalonak kell lennie. Alacsonytél mérsékelt malatés illat tAimasztja meg
a komlot, a kevés speciélis malatatol kenyeres, piritds, kekszes jelleg iitheti fel
fejét. Gytimolesos észterek legfeljebb mérsékeltek, nincs diacetil. A
hidegkoml6z4st6l (amennyiben van) fiives jegyeket figyelhetiink meg, de ez
nem lehet talzott.
Megjelenés: Vilagos aranytdl a mély borostyanig terjed. Mérsékelten vastag,
fehértdl piszkosfehérig terjedd szin tartos habja van. MeglehetGsen tiszta, de
a hidegkomlébzott verziok enyhén zavarosak lehetnek.
1z: Mérsékelttd] erdsig terjedd komléiz, tipikusan amerikai vagy tjvilagi
komlojelleget mutat (citrusos, viragos, fenyGs, gyantas, fliszeres, tropusi
gylimdlesos, csonthéjas gyiimolesos, bogydsgyiimolesos, dinnyés, stb).
Alacsonyt6l mérsékeltig terjedd tiszta gabonas-malatassag timasztja meg a
komlét, opcionélisan kevés specialis malata jelleggel (kenyeres, piritos,
kekszes). Legtobbszor az aromakomld és a kesertiség felé billen a mérleg
nyelve, de a malata jelenlétének tamogatonak és nem zavaronak kell lennie. A
karamelles izek gyakran hianyoznak vagy meglehet8sen visszafogottak (de
elfogadhatéak mindaddig, amik nem keriilnek 6sszeiitkdzésbe a komloval). A
gylimolesos élesztd észterek legfeljebb mérsékeltek, habar sok komléfajta
eléggé gyiimolesos. MérsékelttSl magas komlos keserliség, kbzepesent6l
szarazig terjedd lezarassal. A komloiz és keser(iség gyakran kitart a befejezésig,
de az utdiznek altalaban tisztdnak és nem hivalkodénak kell lennie. A
hidegkoml6zastdl (ha van) fiives jegyeket figyelhetiink meg, de ez nem lehet
tal erds.
Kortyérzet: Kozepesen konnytit6l kozepesen testes. Szénsavtartalom
mérsékeltt6l magasig. Osszességében lagy befejezés, fanyarsag és tolakodas
nélkiil.
Megjegyzések: Az Gj komlofajtak, és felhasznalasi modszereik folyamatosan
fejlédnek. A birdknak ebben a stilusban teret kell engedniiik a modern komlok
karaktereinek, ahogy a klasszikus fajtaknak is. A nemzetkozi kézmiives
stilusnél egyre inkabb tobbé valva az egyes orszdgokban megjelennek a helyi
fajtai is az egyre feltorekvébb kézmiives soros piaccal. A komlézasi stilus
eltérhet a klasszikus nagy kesertiségre torekvétdl, hogy még modernebb
aromakomlo6zasi példakat hozzanak 1étre; minden fajtija megengedhetd.
Torténelem: A modern amerikai kézmiives sérszcéna Ggy vette at az angol
pale ale-t, hogy kozben a sajat, hazai alapanyagait (koml6, maléta, éleszt6 és
viz) tiikkrozze a sor. Az IPA-k népszer{iségének robbanasa el6tt
hagyomanyosan a legismertebb és legnépszertibb amerikai kézmiives sor volt.
Jellemzd 6sszetevok: Pale malata, tipikusan észak-amerikai kétsoros
arpabol. Amerikai és Gjvilagi komlok az elérhetd legvaltozatosabb
karaketerekkel. Amerikai vagy angol éleszt6 (semlegestdl az enyhén
gylimdlesosig). A specidlis malatak karakteresebbé, 6sszetettebbé tehetik, de
altalaban csak kis mennyiségben hasznaljak 6ket. Olyan malatdkat hasznalnak
hozz4, amelyek gazdag, malétas izt, enyhe édességet, toasztos vagy kenyeres
jegyeket (az aromakomlézéssal egyiitt) kolesonoznek a sornek, hogy
megkiilonboztessék egymastol a markakat.
Stilus sszehasonlitas: jellemzGen vilagosabb szind, tisztabb az erjesztési
melléktermékektdl és kevesebb karamelles izzel rendelkezik, mint angol parja.
Valamennyi atfedés lehet szinében az amerikai pale ale és az amerikai amber
ale kozott. Az amerikai pale ale altaldban tisztabb, malatazasa kevésbé
karamellhangsilyos, kevésbé testes és gyakran er6sebben aromakomlézott.
Kevésbé keserti és alacsonyabb az alkoholtartalma, mint az amerikai IPA-nak.
Kiegyensilyozottabb és jobban ihat6bb, de kevésbé intenziven
komlohangslyos és keser(, mint a kdnnyebb amerikai IPA-k (lasd session
IPA).
Alap statisztikak:
IBUs: 30 -50 FG: 1.010 — 1.015
SRM: 5-10 ABV: 4.5 - 6.2%
Kereskedelmi példak: Ballast Point Grunion Pale Ale, Firestone Walker
Pale 31, Great Lakes Burning River, Sierra Nevada Pale Ale, Stone Pale Ale,
Troegs Pale Ale

0OG: 1.045 —1.060
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19.AMBER AND BROWN AMERICAN BEER

This category contains modern American amber and brown warm-fermented beers of standard strength that can be balanced to

bitter.
19. Félbarna és barna amerikai sorok

Ez a kategoria a melegben erjesztett, atlagos erdsségii amerikai félbarna és barna séroket tartalmazza, amelyek inkabb a keserti

felé hajlanak.
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19A. American Amber Ale

Overall Impression: An amber, hoppy, moderate-strength
American craft beer with a caramel malty flavor. The balance
can vary quite a bit, with some versions being fairly malty and
others being aggressively hoppy. Hoppy and bitter versions
should not have clashing flavors with the caramel malt profile.
Aroma: Low to moderate hop aroma with characteristics
typical of American or New World hop varieties (citrus, floral,
pine, resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, or
melon). A citrusy hop character is common, but not required.
Moderately-low to moderately-high maltiness (usually with a
moderate caramel character), which can either support,
balance, or sometimes mask the hop presentation. Esters vary
from moderate to none.

Appearance: Amber to coppery-brown in color. Moderately
large off-white head with good retention. Generally quite clear,
although dry-hopped versions may be slightly hazy.

Flavor: Moderate to high hop flavor with characteristics
typical of American or New World hop varieties (citrus, floral,
pine, resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry, or
melon). A citrusy hop character is common, but not required.
Malt flavors are moderate to strong, and usually show aninitial
malty sweetness followed by a moderate caramel flavor (and
sometimes other character malts in lesser amounts). Malt and
hop bitterness are usually balanced and mutually supportive,
but can vary either way. Fruity esters can be moderate to none.
Caramel sweetness and hop flavor/bitterness can linger
somewhat into the medium to full finish.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Medium tohigh
carbonation. Overall smooth finish without astringency.
Stronger versions may have a slight alcohol warmth.
Comments: Can overlap in color with darker American pale
ales, but with a different malt flavor and balance. Regional
variations exist with some being fairly mainstream and others
being quite aggressive in hopping. Stronger and more bitter
versions are now split into the Red IPA style.

History: A modern American craft beer style developed as a
variation from American Pale Ales. Known simply as Red Ales
in some regions, these beers were popularized in the hop-
loving Northern California and the Pacific Northwest areas
before spreading nationwide.

Characteristic Ingredients: Pale ale malt, typically North
American two-row. Medium to dark crystal malts. May also
contain specialty grains which add additional character and
uniqueness. American or New World hops, often with citrusy
flavors, are common but others may also be used.

Style Comparison: Darker, more caramelly, more body, and
generally less bitter in the balance than American Pale Ales.
Less alcohol, bitterness, and hop character than Red IPAs. Less
strength, malt, and hop character than American Strong Ales.
Should not have a strong chocolate or roast character that
might suggest an American brown ale (although small amounts
are OK).

Vital Statistics: OG: 1.045 —1.060
IBUs: 25 - 40 FG: 1.010 —1.015
SRM: 10 —17 ABV: 4.5 -6.2%

Commercial Examples: Deschutes Cinder Cone Red,
Full Sail Amber, Kona Lavaman Red Ale, North Coast
Ruedrich's Red Seal Ale, Rogue American Amber Ale,
Troegs HopBack Amber Ale

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented,
north- america, craft-style, amber-ale-family, balanced,

hoppy

19A. Amerikai félbarna ale

Osszbenyomas: Félbarna, komlos, mérsékelten erds amerikai
kézmiives sor karamellas malataizzel. A koml6-malata egyensuly
valtozo lehet, néhany valtozatuk meglehetGsen malétas, mig masok
agressziven komloésak. A komlos és keserti véaltozatok azonban nem
kerekedhetnek a karamellas malataprofil folé.

Illat: Alacsonyt6l a mérsékeltig terjed6 komlaillat, ami tipikusan
amerikai vagy Gjvilagbeli koml6véalogatasok karakterisztikajat
mutatja (citrus, viragos, fenyGs, gyantés, fliszeres, tropusi
gylimolesos, bogyosgylimolesos, sargadinnyés). Legaltalanosabb a
citrusos komléillat, de nem kizaroélagos. Mérsékelten alacsonyto6l
mérsékelten magasig terjed6 malatassag (gyakran mérsékelt
karamellas karakterrel), ami vagy tdimogathatja vagy
kiegyenstilyozhatja vagy néha el is fedheti a komlo6 jelenlétét.
Eszterek legfeljebb mérsékelten érezhetbek.

Megjelenés: Szine borostyantol a némileg rezes barnaig terjed.
Mérsékelten nagy, piszkosfehér hab, jo habtartossag.
Meglehetdsen tiszta, bar a hidegkomlozott valtozatok némileg
zavarosak lehetnek.

iz: Mérsékelttd] erdsig terjedd komloiz, ami tipikusan amerikai
vagy Gjvilagbeli komlovalogatasok karakterisztikajat mutatja
(citrus, viragos, fenyds, gyantas, fliszeres, tropusi gytimolcesos,
csonthéjas, bogyo6sgyiimolesos, sargadinnyés). Legaltalanosabb a
citrusos komlbiz, de nem kizarélagos. A malatas izek a
mérsékelttdl az erdsig terjednek, kezdetben némi malatis
édességet érziink, ezutan mérsékelten karamelles jelleg kovetkezik,
és néha kis mennyiségben egyéb malatas karakterek is feliithetik a
fejiiket. A malata és a komlo ize altaldban egyensilyban van
egymassal, bar barmelyikiik talsalyba keriilhet. Legfeljebb
mérsékelt erésségli gyiimolesos észtereket érezhetiink. Az édes
karamelles iz, valamint a koml6 ize/keser(isége néha a kdzepesen
testes, testes befejezésig is megmarad.

Kortyérzet: Testessége kozepestSl kozepesen testesig terjed.
Kozepesen vagy erGsen szénsavas. Osszességében selymes
befejezés fanyarsag nélkiil. Az erGsebb valtozatoknak lehet egy kis
alkoholos melegsége.

Megjegyzések: Szinében némi atfedés van a s6tétebb amerikai
pale ale-lel, de malataiziikben és egyensulyukban kiillonb6znek. A
sornél teriileti eltérések vannak, mig néhol eléggé mainstream,
addig mashol léteznek agresszivan komlozott valtozatok is. Az
erGsebb és kesertibb valtozatokat a vords IPA stilusba kell
besorolni.

Torténelem: A modern, amerikai kézmfives stilus az amerikai
pale ale egyik variaci6jabol fejlédott ki. Néhany helyen egyszertien
csak red ale-ként (vOrds ale) ismerik, ezek a sérok voltak
népszertiek a komlokedvel§ Eszak-Karolinaban és Amerika észak-
nyugati teriiletein, ahonnan elterjedt az egész kontinensre.
Jellemz6 Gsszetevik: Pale malita, tipikusan észak-amerikai
kétsoros arpabol. Kézepesen porkolt vagy sotét kristaly malatak.
Specialis malatat, gabonat is tartalmazhat mely gazdagabb4,
egyedivé teheti. Féleg citrusos izii amerikai vagy tjvilagbeli
komlok a jellemzGek, de més fajtik is hasznalhatok.

Stilus 0sszehasonlitas: Sotétebb, karamellasabb, testesebb és
altalaban kevésbé keser(i, mint az amerikai pale ale. Kevésbé erds,
keserti és komlokarakteres, mint a voros IPA. Kevésbé erds,
malatés és komlokarakteres, mint az amerikai erds ale-ek. Nem
feltételniil annyira erds a csokoladé- vagy porkolt karaktere,
amennyire az amerikai barna ale-nél ajanlott (habar kis mértékben

még elfogadhato).

Alap statisztikak: 0OG: 1.045 — 1.060
IBUs: 25— 40 FG: 1.010 —1.015
SRM: 10 — 17 ABV: 4.5 -6.2%

Kereskedelmi példak: Deschutes Cinder Cone Red, Full Sail
Amber, Kona Lavaman Red Ale, North Coast Ruedrich's Red Seal
Ale, Rogue American Amber Ale, Troegs HopBack Amber Ale
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19B. California Common

Overall Impression: A lightly fruity beer with firm, grainy
maltiness, interesting toasty and caramel flavors, and
showcasing rustic, traditional American hop characteristics.
Aroma: Typically showcases rustic, traditional American
hops (often with woody, rustic or minty qualities) in
moderate to high strength. Light fruitiness acceptable. Low
to moderate caramel and/or toasty malt aromatics support
thehops.

Appearance: Medium amber to light copper color.
Generally clear. Moderate off-white head with good
retention.

Flavor: Moderately malty with a pronounced hop
bitterness. The malt character is usually toasty (not roasted)
and caramelly. Low to moderately high hop flavor, usually
showing rustic, traditional American hop qualities (often
woody, rustic, minty). Finish fairly dry and crisp, with a
lingering hop bitterness and a firm, grainy malt flavor. Light
fruity esters are acceptable, but otherwise clean.
Mouthfeel: Medium-bodied. Medium to medium-high
carbonation.

Comments: This style is narrowly defined around the
prototypical Anchor Steam example, although allowing
other typical ingredients of the era. Northern Brewer hops
are not a strict requirement for the style; modern
American and New World-type hops (especially citrusy
ones) are inappropriate, however.

History: American West Coast original, brewed originally
as Steam Beer in the Gold Rush era. Large shallow open
fermenters (coolships) were traditionally used to
compensate for the absence of refrigeration and to take
advantage of the cool ambient temperatures in the San
Francisco Bay area.

Fermented with a lager yeast, but one that was selected to
ferment relatively clean beer at warmer temperatures.
Modern versions are based on Anchor Brewing re-launching
the style in the 1970s.

Characteristic Ingredients: Pale ale malt, non-citrusy
hops (often Northern Brewer), small amounts of toasted
malt and/or crystal malts. Lager yeast; however, some
strains (often with the mention of “California” in the name)
work better than others at the warmer fermentation
temperatures (55 to 60 °F) typically used. Note that some
German yeast strains produce inappropriate sulfury
character.

Style Comparison: Superficially similar to an

American Amber Ale, but with specific choices for malt
and hopping — the hop flavor/aroma is traditional (not
modern) American hops, malt flavors are more toasty,

the hopping is always assertive, and a warm-fermented
lager yeast is used. Less attenuated, less carbonated and
less fruity than Australian Sparkling ale.

Vital Statistics: 0OG: 1.048 —1.054
IBUs: 30 — 45 FG: 1.011 - 1.014
SRM: 10 —14 ABV: 4.5 -5.5%

Commercial Examples: Anchor Steam, Flying Dog Old
Scratch Amber Lager, Schlafly Pi Common, Steamworks Steam
Engine Lager

Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented,
north-america, traditional-style, amber-lager-family, bitter,
hoppy

BJCP Beer Style Guidelines —

19B. Kaliforniai kozonséges sor

Osszbenyomas: Egy enyhén gyiimolesos sor hatarozott,
gabonés malatissaggal, érdekes piritos és karamelless izekkel
és a hagyoméanyos amerikai komlok karakterisztikajanak
rusztikus jegyeivel.

Illat: Kozepestdl a magasig terjedd tipikusan hagyoményos
amerikai komlok rusztikus illata (gyakran fas, rusztikus vagy
mentés tulajdonsigokkal). Enyhe gyiimolcsosség
megengedett. Kevést6]l mérsékeltig terjedd karamell és/vagy
piritos illatok tAmogatjak a komlot.

Megjelenés: Szine a kdzepesen borostyanszintél a vilagos
rézszintiig terjed. Altalaban tiszta. Mérsékelten tortfehér hab
jo tartossaggal.

1z: Mérsékelten malatas, kifejezett komlé kesertiséggel. A
malata karakter 4ltalaban pirités jellegi (nem porkolt) és
karamelles. Alacsonytdl a mérsékleten magasig terjedd
komléiz, altalaban a hagyoméanyos amerikai koml6 rusztikus
jellegét mutatva (gyakran fas, rusztikus, mentas). A befejezés
meglehet8sen szaraz és ropogds, megmaradod
komlokesertiséggel és hatarozott, gabondsan malatas
jelleggel. Konnyed gyiimolesos észterek elfogadhatbak,
egyébként tiszta.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Szénsav kozepestdl a
kozepesen magasig terjed.

Megjegyzések: Ezt a stilust szigordan a prototipusnak
tekintett Anchor Steam sor alapjan definialtak, habar
megenged a korbdl szairmaz6 més alapanyagokat is. A
northern brewer koml6 nem sziikségszeri velejaréja a
stilusnak; ugyanakkor a modern amerikai és Gjvilagi komlok
(f6leg a citrusosak) nem megfelelGek.

Torténelem: Amerikai nyugati-parti eredetd, eredetileg
steam beerként f6zték az aranylaz idején. Hagyomanyosan
nagy, lapos, nyitott erjeszt6ket (igynevezett coolships)
hasznaltak, hogy ellenstlyozzak a hiités hidnyét, és
felhasznaljak a San Francisco-6bol kornyékének hiivos
levegdjét. Aszok élesztével erjesztették, de olyannal, ami
viszonylag tiszta sort eredményez magasabb hémérsékleten
is. A modern véltozatai az Anchor Brewing 1970-ben
felélesztett valtozatan alapulnak.

Jellemzo6 osszetevik: Pale malata, nem citrusos komlok
(gyakran northern brewer), enyhén piritott és/vagy kristaly
malata. Aszok élesztd, habar néhany éleszt6torzs (kiilonosen,
amelyeknek nevében szerepel Kalifornia) jobban miikodik a
melegebb tartomanyokban (13-16 °C), ahol tipikusan
hasznaljak. Figyeljiink ra, hogy a bizonyos német éleszt6k
nem elfogadhat6 kénes jelleget adnak.

Stilus 6sszehasonlitas: Feliiletesen nézve hasonlit az
amerikai félbarna ale-re, de a malata és a komlozas
specialisan kivalasztott - a komlbillatot/izt hagyomanyos
(nem modern) amerikai koml6k adjak, a malétaiz piritottabb,
a komlbézas mindig hatarozott, és melegben erjesztd
aszokéleszt6t hasznalnak. Kevésbé leerjesztett, kevésbé
szénsavas és kevésbé gyiimolesos, mint az ausztral sparkling

ale.

Alap statisztikak: OG: 1.048 — 1.054
IBUs: 30 — 45 FG: 1.011 - 1.014
SRM: 10 - 14 ABV: 4.5 -5.5%

Kereskedelmi példak: Anchor Steam, Flying Dog Old
Scratch Amber Lager, Schlafly Pi Common, Steamworks
Steam Engine Lager

80

2015 Edition, 2018 forditas ElsGsor



19C. American Brown Ale

Overall Impression: A malty but hoppy beer frequently with
chocolate and caramel flavors. The hop flavor and aroma
complements and enhances the malt rather than clashing with
it.

Aroma: Moderate malty-sweet to malty-rich aroma with
chocolate, caramel, nutty, and/or toasty qualities. Hop aroma
is typically low to moderate, of almost any variety that
complements the malt. Some interpretations of the style may
feature a stronger hop aroma, an American or New World hop
character (citrusy, fruity, tropical, etc.), and/or a fresh dry-
hopped aroma (all are optional). Fruity esters are moderate to
very low. The dark malt character is more robust than other
brown ales, yet stops short of being overly porter-like. The malt
and hops are generally balanced.

Appearance: Light to very dark brown color. Clear. Lowto
moderate off-white to light tan head.

Flavor: Medium to moderately-high malty-sweet or malty-
rich flavor with chocolate, caramel, nutty, and/or toasty malt
complexity, with medium to medium-high bitterness. The
medium to medium-dry finish provides an aftertaste having
both malt and hops. Hop flavor can be light to moderate, and
may optionally have a citrusy, fruity, or tropical character,
although any hop flavor that complements the malt is
acceptable. Very low to moderate fruity esters.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. More

bitter versions may have a dry, resiny impression.

Moderate to moderately-high carbonation.

Comments: Most commercial American Browns are not as
aggressive as the original homebrewed versions, and some
modern craft-brewed examples. This style reflects the
current commercial offerings typically marketed as American
Brown Ales rather than the hoppier, stronger homebrew
versions from the early days of homebrewing. These IPA-
strength brown ales should be entered in the Specialty IPA
as Brown IPAs.

History: An American style from the modern craft beer

era. Derived from English Brown Ales, but with more hops.
Pete’s Wicked Ale was one of the first and best known
examples, and inspired many imitations. Popular with
homebrewers, where very hoppy versions were sometimes
called Texas Brown Ales (this is now more appropriately a
Brown IPA).

Characteristic Ingredients: Well-modified pale malt,
plus crystal and darker malts (typically chocolate). American
hops are typical, but continental or New World hops can also
be used.

Style Comparison: More chocolate and caramel type
flavors than American Pale or Amber Ales, typically with
less prominent bitterness in the balance. Less bitterness,
alcohol, and hop character than Brown IPAs. More bitter
and generally hoppier than English Brown Ales, with a
richer malt presence, usually higher alcohol, and
American/New World hop character.

Vital Statistics: OG: 1.045 —1.060
IBUs: 20 - 30 FG: 1.010 —1.016
SRM: 18 — 35 ABV: 4.3 -6.2%

Commercial Examples: Anchor Brekle’s Brown, Big Sky
Moose Drool Brown Ale, Brooklyn Brown Ale, Bell’s Best
Brown, Cigar City Maduro Brown Ale, Smuttynose Old
Brown Dog Ale, Telluride Face Down Brown

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, north-
america, craft-style, brown-ale-family, balanced, hoppy

19C. Amerikai barna ale

Osszbenyomas: Malatas, de ugyanakkor komlés sér, gyakran
csokoladé- és karamellizekkel. A komlbiz és -illat inkabb
kiegésziti és hangsilyozza a malatat, mint elnyomja azt.

Illat: Mérsékelten malatasan édestdl a malatasan gazdagig
terjedd illat csokoladés, karamelles, mogyoros és/vagy piritott
jelleggel. Komléillat jellemz6en alacsonyt6l a mérsékeltig
terjed, és olyan fajta, amelyik kiegésziti a malatét. A stilus
néhany értelmezése erésebb komlbillattal rendelkezik, ezek
amerikai vagy Gjvilagi komlokarakterekbdl erednek (citrusos,
gylimolcsos, tropusi, stb), és/vagy friss, hidegkomlos illatok
(mindegyik fajta elfogadott). A gyiimolcsos észteresség
jelenléte mérsékelttdl nagyon alacsonyig terjed. A sotét maléata
karaktere erGsebb, mint mas tipusa barna ale-eknél, de még
nem teljesen porterszerti. A malata és a koml6 aranya altaladban
kiegyensulyozott.

Megjelenés: Szine a vilagostol az egészen sotét barnaig terjed.
Tiszta. Alacsonytol a mérsékeltig terjedd piszkosfehértdl a
vilagos cserszinig tarté habja van.

1z: Kozepestsl a mérsékelten magasig terjed malatasan édes
vagy malatasan gazdag iz csokoladés, karamell4s, mogyoroés
és/vagy piritott malata komplexitassal, kozepesen vagy
kozepesen ers kesertiséggel. A kozepes, kozepesen szaraz
befejezés ut6izében mind a malata mind a koml6 kiérezhets. A
komlbiz enyhét6l mérsékeltig terjed, és adott esetben citrusos,
gylimolcsos vagy tropusi karaktert, habar barmilyen komlbiz
elfogadott, ami kiegésziti a malatat. Nagyon alacsonyt6l
mérsékelt szintli gylimolesos észteresség mutatkozik.
Kortyérzet: Kozepesen vagy kozepesen telten testes. A
kesertibb valtozatoknak lehet szarazabb, gyantasabb érzete.
Meérsékeltt6l mérsékelten magasig terjedS szénsavassag
jellemzi.

Megjegyzések: A legtobb, kereskedelmi forgalomban kaphato
amerikai barna ale nem annyira agressziv, mint az eredeti
hézisoros valtozata, és néhany modern kézmiives példanya. A
stilus inkabb reflektal a jelenleg piacon kaphat6 valtozataira,
amelyeket tipikusan amerikai barna ale-ként forgalmaznak,
mint a komldsabb, er6sebb héazisoros valtozataira, amely a hazi
sorf6zés els6 idGszakabol ered. Ezeket az IPA-ersségii barna
ale-eket a Kiilonleges IPA kategériaban kell inditani a barna
IPA alkategoriaban.

Torténelem: Egy amerikai stilus a modern kézmiives sor
idészakabol. Az angol barna ale-bdl ered, de komlosabb. A
Pete’s Wicked Ale volt az egyik elsé és leginkabb ismert
példéja, ami szamos mésolatot megihletett. Népszert a hazi
sorf6z6k kozott, ahol a nagyon komlés valtozatat néha texasi
barna ale-nek hivjak (ez most mar jobban megfelel a barna
IPA-nak).

Jellemz6 osszetevok: Pale malata, plusz kristaly és so6tétebb
malaték (tipikusan csokoladé). Amerikai komlok a jellemz&ek,
de kontinentéalis vagy Gjvilagi komlokat is lehet hasznalni.
Stilus 6sszehasonlitas: Csokoladésabb és karamellasabb
izfi, mint az amerikai pale vagy a félbarna ale, jellemz&en
kevésbé kiemelkedd kesertiséggel egyensilyaban. Kevésbé
keserti, alkoholos és komlokarakteres, mint a barna IPA.
Kesertibb és altalaban koml6sabb, mint az angol barna ale,
gazdagabb malata jelenléttel, gyakran magasabb
alkoholtartalommal és amerikai/ajvilagi komlokarakterrel.

Alap statisztikak: OG: 1.045 — 1.060
IBUs: 20 - 30 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 18 — 35 ABV: 4.3 -6.2%

Kereskedelmi példak: Anchor Brekle’s Brown, Big Sky
Moose Drool Brown Ale, Brooklyn Brown Ale, Bell’s Best
Brown, Cigar City Maduro Brown Ale, Smuttynose Old Brown
Dog Ale, Telluride Face Down Brown
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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 es stout
Ezek a sérék az angol névrokonaikbél fejlédtek ki ugy, hogy az amerikai kézmiives sérfézék teljesen dtalakitottdk éket. Altaléban ezek
a stilusok nagyobbak, erésebbek, pérkélmaldtds- és komlokézpontubbak, mint angol testvéreik. Ezek a stilusok a hasonlé térténelmiik

és izprofiljuk miatt keriiltek egy csoportba.
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20A. American Porter

Overall Impression: A substantial, malty dark beer witha
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, butwhen
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 tonone.

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: 0OG: 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

Osszbenyomas: Lényegileg egy malatas s6tét sor komplex és
izgazdag s6tétmalata karakterrel.

Ilat: Kozepesen gyengétdl a kozepesen erdsig terjedd sotétmalata
illat, gyakran enyhén égetett karakterrel. Adott esetben tovabbi
kiegészit6 malatakaraktereket is mutathat (gabonés, kenyeres,
tejkaramellés, karamellas, csokoladés, kavés, gazdag és/vagy édes).
Komlbillat az alacsonytdl a magasig terjed, gyakran gyantas, foldes
vagy viragos karakterrel. Hidegkomlézott is lehet. Gylimdlesos
észterek legfeljebb kozepesen fordulnak eld.

Megjelenés: Szine kozepesen barnatol a nagyon s6tét barnaig
terjed, gyakran rubin- vagy granatszert csillogassal. Szine a
feketéhez kozelit. A tisztasagot nehéz meghatarozni egy ennyire
soOtét sor esetében, de amikor nem atlatszatlan, akkor tiszta
(legf6képpen, ha fény felé tartjuk). Nagy, sirgasbarnas habja
mérsékelten tartds.

1z: Mérsékelten erds malataiz gyakran enyhén égett
malatakarakteres jellemzdékkel (és néha csokoladés és/vagy kavés
izekkel), egy kicsit gabonas, sotétmalatas szarazsaggal a lezarasban.
Osszességében a befejezés ize a kozepesen édestél a szarazig
terjedhet. A sotét porkolt gabonéktdl éles karaktere lehet, de sosem
lehet talsagosan fanyar, égett vagy durva. Kozepestdl erGsen
keser(iig, amit a s6tét malata kihangstlyozhat. A komléiz valtozo
lehet, az alacsonytdl a magasig terjedhet, gyantas, foldes vagy
viragos karakterrel, és a sotét malata izét kiegyensulyozva. A sotét
malata és a komlok kiegészitik egymast. A hidegen komlézott
valtozatoknak lehet egy gyantas ize. Gylimolcesos észterek legfeljebb
kozepesen érzékelhetbek.

Kortyérzet: Testessége kozepes vagy kozepesen testes.
Mérsékelten alacsonytdl a mérsékelten magasig terjed6
szénsavassag. Az er6sebb valtozatoknak lehet egy enyhe alkoholos
melegsége. Egy enyhe fanyarsaga lehet a s6tét malataktol, de ez
sosem lehet erds.

Megjegyzések: Bar meglehetdsen tag stilus, nyitott a sorf6z6k
értelmezéseire. A sotét malata intenzivitasa és ize jelentGs
mértékben eltéré lehet. Vagy van, vagy nincs er6s komlokaraktere,
ahogy jelentds erjesztési melléktermékei is; ezért ugyanagy lehet
"amerikai" és "brit" karaktere is.

Torténelem: Egy erdsebb, agresszivabb valtozata a szesztilalom
el6tti porternek és/vagy az angol portereknek, amelyekbdl a modern
kézmiives id6kben kifejlédott. Torténelmi valtozatai léteznek,
kiilonosen az amerikai keleti parton. Koziiliik néhanyat még mindig
gyartanak (lasd a torténelmi sorok, szesztilalom elétti porter stilust).
Ez a stilus a modern, kézmiives véltozatot irja le.

Jellemzé6 osszetevok: Sokféle malatat tartalmazhat, feltinGen
sotét malatakat, amelyek kozott gyakran a feketemalatat is
megtalalni (csokoladémalatat is gyakran hasznélnak). Tipikusan
amerikai komlokat hasznélnak kesertisitésre, de aromézara mind
amerikai, mind brit komlbokat egyforman hasznalnak; a mindent
elnyomo citrusossag altaldban nem megfelels. Az ale élesztd lehet
tiszta amerikai valtozat vagy angol tipusu is.

Stilus 6sszehasonlitas: Keser(ibb és gyakran erdsebb, tobb
sotétmalatas karakterekkel rendelkezik és szarazabb, mint az angol
porterek vagy a szesztilalom el6tti porterek. Kevésbé erds és
tolakodd, mint az amerikai stout.

Alap statisztikak: 0OG: 1.050 - 1.070
IBUs: 25 - 50 FG: 1.012 - 1.018
SRM: 22 — 40 ABV: 4.8 -6.5%

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

83

BJCP Beer Style Guidelines — 2015 Edition, 2018 forditas Els6sor



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 thatapplied
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 —175 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
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20B. Amerikai stout

Osszbenyomas: Meglehetésen erds, erésen porkélt, keserd,
komlos sotét stout. Testes, és a stoutok tipikus sotét izei
jelentkeznek agresszivabb amerikai komlokarakterrel és
kesertiséggel parositva.

Ilat: Mérsékelttol erés porkolt malata illat, gyakran porkolt
kavés, sotét csokoladés jegyekkel. Egett vagy faszenes illatok
kis mértékeben megengedettek. KozepestSl nagyon alacsonyig
terjed6 komléillat, gyakran citrusos, gyantas karakterrel.
Legfeljebb kozepesen észteres. Enyhe alkoholos illatok
el6fordulnak.

Megjelenés: Altalaban koromfekete, néha nagyon sétét
barnédnak tlinhet. Hatalmas, tart6s habja van, melynek szine a
vildgos sargasbarnatdl a vilagos barnéig terjed. Jellemz&en
atlatszatlan.

1z: MérsékelttS]l nagyon erds porkolt malata iz, gyakran kavés,
porkolt kavébab, sotét- vagy étcsokoladés jellegii. Enyhén égett,
daralt kavéizt is érezhetiink, de ez nem 6lthet dominans
jelleget. Alacsonyt6l kozepesig terjed6 malatas édesség,
gyakran gazdag csokoladés és karamell jelleggel. Kesertiség
kozepestdl a magasig terjed. Alacsonytdl a magasig terjedd
komlbiz, altalaban citrusos vagy gyantas. Legfeljebb alacsony
észteresség. A befejezés semleges vagy szaraz, néha enyhén
égett karakterrel. Az alkohol ize akar kozepes erdsségii is lehet,
de kellemes, nem érdes.

Kortyérzet: Kézepesen testes, testes. Valamelyest krémes is
lehet, f6leg ha kevés zabot is tartalmaz, ami noveli a
kortyérzetet. A porkolt malatatol egy kis fanyarséag elfogadhato,
de ez nem lehet tilzott. K6zepesen magastdl magasig terjedd
szénsavassag. Kevést6l mérsékleten magas alkoholos melegség
elfogadott, de ez selymes, és nem lehet tudl tolakodo.
Megjegyzés: Az egyes valtozatok a porkolt malata profilban, a
malatas édességben, a malataizben és az aromakomlézasban
kiilonboznek. Altaldban erésebb a porkolt malata karakter és
tobb komlot tartalmaz, mint més stoutok, kivéve az imperial
stoutokat.

Torténelem: Modern kézmiives és hazisorf6z6 stilus, amelyik
az agressziv amerikai koml6zast alkalmazta az erés
hagyomanyokkal bir6 angol és ir stoutokra. A hazisoros
valtozatat korabban nyugati parti stoutként ismerték, ami
gyakori elnevezési séma az erGsebben komlozott sorokre.

Jellemz6 6sszetevOk: Amerikai alapmalatak és élesztd.
Véltoz6 mértékben hasznalnak sotét-, porkolt- és
karamellmalatat. Adalékanyagok, mint példaul a zab
el6fordulhatnak kis mennyiségben. Amerikai komlofajtak.
Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint egy komlos, keserti,
erGsen porkolt extra vagy export stout. Sokkal pérkoltebb és
testesebb, mint a fekete IPA. Nagyobb, erdsebb valtozatai mar a
russian imperial stoutok kozé tartoznak. Er6sebb és
tolakodobb, kiilonosen a sotét malata/gabona hozzdadasaban
és komlokarakterében, mint az amerikai porter.

Alap statisztikak: OG: 1.050 — 1.075
IBUs: 35 -75 FG: 1.010 —1.022
SRM: 30 — 40 ABV: 5.0 -7.0%

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

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

20C. Imperial stout

Osszbenyomas: Intenziv izii, nagy, sotét ale, széles, kiegyenstilyozott izskalaval
és helyenként eltérg értelmezésekkel. Porkolt-égetett malata nagyon sotét vagy
aszaltgyiimolcsos izekkel, és melenget6, keserédes befejezéssel. Az ers izek
ellenére az Gsszetevéknek egybe kell olvadniuk, és egy komplex, harmonikus sort

teremteniiik, nem pedig egy alkoholos kaoszt.

Illat: Gazdag és Osszetett, valtozé mennyiségi porkolt malatival, malatas illattal,
gyiimolcsos észterekkel, komloval és alkohollal. A porkolt malatas karakter az
enyhét6l a mérsékelten erdsig terjedhet, kavés, étcsokoladés és enyhén égett
jegyekkel. A malataillat az enyhétdl az erdsig és arpaboros jellegliig terjed.
Opcionélisan elgjohetnek a specialis malatak aromai (példaul karamell), de ez
csak a komplexitast noveli, nem dominalhat. A gyiimoélesos észterek alacsonytol
mérsékelten magas mennyiségben fordulnak el§ Gsszetett aszalt gyiimolesos
(szilva, aszalt szilva, mazsola) jegyekkel. A komloaroma a nagyon alacsonytol a
nagyon erdsig terjedhet, baArmilyen komlofajta elfogadott. Alkoholos karakter is
jelen lehet, de ez nem lehet tul érdes, égetd vagy oldbszeres. A sokaig érlelt
valtozatokban boros, portois illatokat érezhetiink, de sosem lehet savanyu. A fent
emlitett aromék koziil barmelyik lehet a kdzpontban, viszont nem kell
mindegyiknek jelen lennie, szoval sokféle értelmezés lehetséges. Az érlelés
hatéassal van az aromak intenzitasara, egyensulyara és barsonyossagara.

Megjelenés: Szine a nagyon sotétvordses barnatél a koromfeketéig terjedhet.
Atlatszatlan. Mély cserszin(itél sotétbarnaig terjeds hab. Altaldban szép, formas a
habja, de a tartossaga mérsékelt vagy alacsony. A magas alkoholtartalom a sor
viszkozitasaban is lathat, ha korbel6tykoljiik a poharunkban.

iz: Gazdag, mély, Gsszetett és altalaban meglehetésen intenziv iz jellemzi, valtozo
mennyiség(i porkolt malatas, malatas, gylimolesosen észteres, komlos izzel és
kesertiséggel valamint alkoholossiggal. Kozepest6l az agressziven erdsig terjedd
kesertiség. Kozepesen alacsonyt6l magasig terjedd koml6 iz (barmely komlofajta
lehetséges). Mérsékelttdl az agresszivan magasig terjedd porkolt malata/gabona
iz, édes-, keserticsokis, kakaos és/vagy kavés jegyekkel. Enyhén égett gabona,
égett ribizlis vagy “szurkos” karakter szinte kételez6 jellegli. A gyiimolesos
észterek jelenléte az alacsonyt6l az intenzivig terjed, és sotét gyiimolesos karaktert
mutat (aszalt szilva, szilva, mazsola). Az malataiz gazdag, kiegyenstilyozott,
arpabor jellegii izben jelentkezik, és mutathat némi karamelles, piritds, kenyeres
jelleget. A szajérzetben és a befejezésben a viszonylag szaraztol a mérsékelten
édesig terjed§ valtozatokkal talalkozhatunk, hosszan tart6 porkolt izzel,
kesertiséggel és alkoholos melegséggel. A hossz érleléssel az izek egyensilya és
intenzitésa is valtozik, némelyik hatrébb szorul, viszont boros, portéis zamatok
fejlédhetnek ki.

Kortyérzet: A testestdl a nagyon testesig terjedhet, ragos, barsonyosan zamatos
textaraval (bar a test a hosszu érlelés soran lassan csokkenhet). Finom, barsonyos
alkoholos melegséget kell érezniink benne, de nem ez az elsGdleges. A sokaig
érlelt valtozatokban az alkohol félrevezetd lehet. Nem szabad tal édesnek vagy
alulerjesztettnek lennie. Szénsav alacsonyt6l mérsékeltig terjedhet, a
kondicionalas és kor fiiggvényében.

Megjegyzések: Hagyomdanyosan angol stilus, de mara mar sokkal népszeriibb
és szélesebb korben elterjedtebb Amerikaban, ahol inkabb kézmiives kedvencnek
szamit, nem kiionlegességnek. Szamos valtozata 1étezik, angol és amerikai
értelmezések (megjosolhatéan az amerikai valtozatok keser(ibbek, porkdltebb
karaktertiek és aromakoml6sabbak, mig az angol véaltozatok inkabb a komplexebb
specialis malatakarekterre és az elGtérbe helyezett észterességre fokuszalnak).
Nem minden imperial stoutnak van "angol" vagy "amerikai" karaktere; a két
véltozat kozott barmi elképzelhetd, ezért elég kontraproduktiv alkategériakat
meghatérozni egy versenyre nevezésnél. Eléggé tag kategoria, a sorf6z8k kiélhetik
benne kreativitasukat. A birdloknak viszont figyelniiik kell arra, hogy ennyire tag
a stilus, és nem egy meghatarozott kereskedelmi forgalomban kaphat6 sor
klonjaként itélni meg az Gsszes sort.

Torténelem: Olyan stilus, aminek hosszi, 4&m nem feltétleniil folyamatos
oroksége van. A gyokerek egészen az erds angol porterekig nytalnak, amelyeket
exportra f6ztek még az 1700-as években, és azt mondték, hogy az orosz cari
udvarban valt népszertivé. Miutan a Nap6leoni haborak miatt megsziint a
kereskedelem, ezeket a soroket Angliaban adtak el nagy szamban. A stilus végiil
csaknem kihalt, amig a modern kézmiives korszakben tjra népszeriivé nem valt,
mind Angliaban, ahol Gjraéledt, mind az Egyesiilt Allamokban, ahol
Gjraértelmezték vagy Gjraképzelték a mar 1étezg stilust amerikai karakterekkel.
Jellemzé 6sszetevik: Jol modositott pale malata, nagy mennyiségii porkolt
malata és/vagy arpa. MeglehetGsen sokféle malatat tartalmazhat, lényegében
barmilyet. Bormilyen koml6 elfogadott. Amerikai vagy angol ale élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint egy fekete arpabor, az izek szoba johetd
minden dimenzi6javal. Komplexebb, a lehetséges izek szélesebb skal4javal
rendelkezik, mint egy gyengébb stout.

Alap statisztikak: OG: 1.075 — 1.115
IBUs: 50 — 90 FG: 1.018 - 1.030
SRM: 30 — 40 ABV: 8.0 —12.0%

Kereskedelmi példak: 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
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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 craftbeer.

21. IPA

Az IPA kategoria a modern amerikai IPA-knak és az ebbél leszarmaztatott stilusok szamara van. Ez nem arra utal, hogy az English
IPA-k nem megfelel6 IPA-k vagy hogy nincsen kézottiik kapcsolat. Ez egyszertien egy modszer a hasonlo stilusok

csoportositasara versenyzés céljabol. Az English IPA-k a tobbi angolbdl szarmaztatott s6rékhoz vannak csoportositva és az erbésed
Dupla IPA a erésebb Amerikai sérokhoz van csoportositva. Az “IPA” elnevezés szandékosan nincsen kibontva “India Pale Ale”-re mivel
ezen sorok egyike se ment torténelmileg Indiaba és sok nem vildgos. Azonban az IPA elnevezés egy kiegyensiilyozottnak meghatarozott
stilussa valt a modern kézmfiives soroknél.
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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 sweetnessshould 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: 0OG: 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
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21A. Amerikai IPA

Osszbenyomas: Egy hatarozottan komlozott és keserti, kozepesen
erGs amerikai pale ale, amerikai vagy ajvilagi koml6 valtozatokkal.
Komlbhangsulyos, tiszta erjedési profil, szarazabb befejezés és tiszta,
tamogat6 malataalap teszi lehetGvé a kreativ komlokarakter
bemutatasat.

Tllat: KiemelkedGen intenziv komlbéaroma egy vagy tobb amerikai vagy
Gjvilagi komlo jellemzdivel, mint példaul citrusos, viragos, fenyds,
gyantas, filiszeres, tropusi gyiimolesos, csonthéjas gylimolesos, bogyos,
dinnyés stb... Sok valtozat hidegkomlozott és tovabbi friss komlé illattal
rendelkezhet, ami kivanatos de nem elvaras. Fiives illat cask
minimélisan lehet jelen, mar ha jelen van. Egy alacsonyt6l kozepesen
alacsonyig terjedd tiszta, gabonas-malatés illat fellelhetd a hattérben. Az
élesztEb6l eredd gylimolesosség is észlelhetd néhény valtozatban, noha a
semleges erjesztési jelleg szintén elfogadhat6. Visszafogott alkoholos
jegyek jelen lehetnek, de ez a jelleg leginkabb minimalis lehet. BArmely
amerikai vagy Gjvilagi komloéaroma elfogadhatd, Gj komlofajtak
folyamatosan jelennek meg és korlatozas nélkiil elfogadottak ebben a
stilusban.

Megjelenés: a szine valtozhat f6zepes aranyszint6l vilagos voroses
borostyanig. Tisztanak kell lennie, noha a sz{iretlen komlés valtozatok
kissé kodosek. Kozepes méretd, fehért-tortfehér tartos hab jellemzi.

1z: komlbiz kézepesen-nagyon intenziv, és az amerikai/Gjvilagi
komlokra jellemz§ citrusos, viragos, fenyGs, gyantés, fliszeres, tropusi
gyiimolesos, csonthéjas gylimolesos, bogyos, dinnyés stb... Kozepesen
nagy — nagyon nagy mértékii komlokeser(iség. Mal4taiz alacsony vagy
kozepesen alacsony, és altalaban tiszta és gabonés-malatas, ugyanakkor
némi karamell vagy piritos izek elfogadhatok. Kismértékd éleszts-
gyiimolesosség elfogadhatd,de nem sziikséges. Szaraz — kdzepesen
szaraz befejezés, kismértéki édes jelleg jelen lehet. A kesertiség és a
komloiz dthuzoédhat az utéizbe, de nem lehet fanyar.

Kortyérzet: Kozepesen vékony — kozepes test, sima jelleg. Kozepes
vagy ersebb karbonéacié. Nincs durva komléfanyarsag. Egy kis
alkoholmelegség nem hiba, ha nem zavarja meg az 4ltalanos egyenstlyt.
Megjegyzések: egy modern amerikai kézmiives sor a torténelmi angol
stilus Gjraértelmezésével, amerikai hozzavalokbol és attittiddel f6zve. Ez
az alapja sok modern véltozatnak, beleértve az er6sebb Dupla IPA-tis,
és IPA-k mindenféle egyéb hozzavalokkal. Ezek az egyéb hozzavalokkal
késziilt sorok altalaban a Specialis IPA kategdridba nevezenddk.
Barrique-jelleg nem helyénval6 ebben a stilusban; ha érezhetéen
barrique-olt, akkor a fahordés érlelést kategériaban kell nevezni.
Torténet: Ugy tartjak, hogy az els6 modern amerikai kézmiives IPA az
Anchro Liberty Ale volt 1975-ben, amely leveles Cascade komlot
hasznalt. Ez a stilus azonban tovabbfejl6dott ennél a s6rnél, amely mar
inkabb tlinik Amerikai Pale Ale-nek. Amerikaiak f6ztek IPA-kat
korabban is, amelyek nem ismeretlenek (kiilonGsen a nagyra értékelt
Ballantine’s IPA, egy fahordos érlelésti sor egy régi angol recept
alapjén). Ez a stilus modern kézmiives sorokon alapul.

Jellegzetes Gsszetevik: pale ale vagy kétsoros malata az alap,
amerikai vagy Gjvilagi komlok, amerikai vagy angol élesztd, amely tiszta
vagy kissé gyiimélesos jellegt. Altaldban malatés, de alacsonyabb
hémérsékleten cefrézik a job erjeszthetéség érdekében. Cukor
hozzéadasa az erjedés elGsegitésére megengedett. Visszafogott mértéki
kristalymalata, mar ha van benne; nagy mennyiség édes befejezéshez
vezethet, amely litkozik a koml6 karakterével.

Stilus sszehasonlitas: erésebb és jobban komlézott mint az
Amerikai Pale Ale. Az Angol IPA-hoz hasonlitva kevesebb benne az
“Angol” karakter a mal4tabol, komlobol és az éleszt6bdl (kevesebb
karamella, kenyér és piritos; tobb amerikai / Gjvilagi koml6; kevesebb
éleszt§-észter), kisebb test, és gyakran komlosabb az egyenstly és kissé
erGsebb a legtobb példanal. Kevesebb akhohol mint a Dupla IPA-nél, de
hasonl6 egyenstly.

Alap statisztika: OG: 1.056 —1.070
IBUs: 40 — 70 FG: 1.008 —1.014
SRM: 6 — 14 ABV: 5.5 -7.5%

Kereskedelmi példak: Alpine Duet, Bell’s Two-Hearted Ale, Fat
Heads Head Hunter IPA, Firestone Walker Union Jack, Lagunitas IPA,
Russian River Blind Pig IPA, StoneIPA
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21B. Specialty IPA

Specialty IPA isn’t a distinct style, but is moreappropriately
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 TPA’ 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 themodifiers used to differentiate them
are based on that conceptalone.

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 specialtyingredients.

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-dryto 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. Specialis IPA
A Specialis IPA nem egy konkrét stilust jelol, inkabb egy
versenykategoriat. Az ebbe a kategériaba nevezett soérok nem kisérleti
sorok: olyan, jelenleg eléallitott sortipusok tartoznak ide, amelyek lehet,
hogy megmaradnak a piacon, és az is lehet, hogy nem. Ez a kategéria
egyuttal lehetGséget ad a béviilésre is, hogy a jovbbeli IPA-valtozatokat
(pl. Szent Patrik napi zold IPA, Romulan kék IPA ([Isd. Star Trek], Zima
atlatszé IPA) ide lehessen nevezni a kategoriak médositasa nélkiil.
Ezeknek a soroknek az egyetlen kézos pontja, hogy az IPA (jellemzden az
amerikai IPA) stilust meghatarozé karakterrel és 0sszbenyomdassal
rendelkeznek, de van benniik valamilyen kisebb csavar.
Az ,,IPA” kifejezést itt egy bizonyos tipustt komlos, keserti sorre
hasznaljuk. A specidlis IPA-kra ne hasznaljuk a teljes ,India Pale Ale”
format, mivel a multban ezeket a soréket nem szallitottak Indiaba, és sok
esetben nem is vilagosak. A kézmiivessor-piac viszont tudja, mit varjon
egy ,IPA” jellegii sortél, ezért a megkiilonbéztetd jelzék ezen a stiluson
beliil értendlk.
Osszbenyomas: Az dsszhatisat tekintve felismerhetSek az IPA-kra
jellemzd jegyek - komlohangstlyos, keserti, szaraz -, de olyan jegyekkel is
rendelkezik, amelyek megkiilonboztetik a standard kategoriaktol.
Konnyen ihatonak kell lennie, a konkrét stilustol fiiggetleniil. A tlzottan
durva izek vagy a nehézkesség tipikusan hibanak mindsiilnek, ugyanugy,
mint az egymassal nem 0sszeill§ izek, amelyek a komlébol és a tobbi
specidlis 6sszetev6bdl fakadnak.
Illat: A felismerhet6 komléaroma elvéaras. A komlok karaktere a specialis
IPA konkrét tipusatol fiigg. Egyéb illatjegyek is jelen lehetnek, de
tipikusan a komléaroma a legerésebb elem.
Megjelenés: A szin a specialis IPA konkrét tipusatol fiigg. A legtobb tipus
tiszta, de azok a fajtak, amelyek nagy mennyiségben tartalmaznak
keményitStartalm Gsszeteviket, illetve a hidegkomlozott verzidk kissé
zavarosak lehetnek. A s6tétebb tipusok opalosak is lehetnek. Jo, tartés
hab, amelynek szine a specialis IPA konkrét tipusétol fiigg.
iz: A komléiz jellemz8en a kozepesen alacsonyt6l a magasig terjed, és a
jellege az adott speciélis IPA-ban tipikusan hasznalt fajtatol fiigg. A
komlokesertiség jellemzden a kozepesen magastol a nagyon magasig
terjed, és a jellege az adott specialis IPA-ban tipikusan hasznalt fajtatol
fiigg. A malataiz altalaban alacsony-kozepes, és a jellege az adott specialis
IPA-ban tipikusan hasznalt fajtatol fiigg. A legtobb esetben kozepesen
szaraz-szaraz lecsengésli. Az erésebb verziokban némi tiszta alkoholiz is
felfedezhetd. A specialis IPA-k kiilonféle tipusai az adott tipustél fiiggGen
tovabbi malata- és élesztGkarakterrel is rendelkezhetnek.
Kortyérzet: Sima, kozepesen konny(it6l kozepesen testesig terjedd
kortyérzet. Kozepes szénsav. Az erésebb verziokban el6fordulhat némi
sima alkoholos melegség.
Besorolasi atmutaté: A nevezésnél meg kell adni az erésséget
(session, standard, dupla). Ha nincs megadva, tgy vessziik, hogy standard
erdsségli sorrél van szd. A nevezésnél meg kell adni a specialis IPA
konkrét tipusat a stilushatarozoban felsorolt vagy a BJCP weboldalan
szerepld ismert tipusok koziil. A versenyzd le is irhatja a specialis IPA
tipusat és {6 jellemzgit megjegyzés formajaban, hogy a biralok tudjak,
mire szdmitsanak. A nevezésnél meg lehet adni a sérben hasznalt konkrét
komléfajtakat, ha a versenyzg Ggy érzi, hogy a birdlok nem feltétleniil
ismerik fel az Gjabb komlofajtakra jellemzd jegyeket. A versenyzék
tovabbi letras hozzafiizése nélkiil is megadhatnak a meghatarozott IPA-
tipusokbdl osszeallitott tipuskombindciokat (pl. fekete rozs IPA). A
versenyzGk arra is hasznilhatjak ezt a kategoriat, hogy olyan IPA-verzi6t
nevezzenek, amely a sajat BJCP-alkategoriajatol eltérd erdsségii (pl.
session amerikai vagy angol IPA), kivéve abban az esetben, ha mar létezik
BJCP-alkategoria az adott stilusra (pl. dupla [amerikai] IPA).
Jelenleg definialt tipusok: Fekete IPA, Barna IPA, Fehér IPA, Rozs
IPA, Belga IPA, Voros IPA
Alap statisztika: A tipustol fiiggéen eltérd
Osztalyozas erdsség 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 varietiesis
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
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Specialis IPA: Belga IPA

Osszbenyomas: IPA a belga éleszt6 hasznalatabol ereds
gyiimolcsosséggel és fliszerességgel. A Belgiumban f6zott
véltozatok 4ltalaban vildgosabbak és jobban leerjedtek, egy
tobb komloval f6z6tt tripelre hasonlitanak. Ez a sor
Gsszetettebb izprofillal rendelkezik, mint a tipikus IPA-k, és

az alkoholtartalma is magasabb lehet.

Illat: Kozepest6l magasig terjed6 komléaroma, gyakran az
amerikai vagy Gjvilagi komlofajtakra jellemzd tropusi és
csonthéjas gylimolesokkel, citrusossaggal vagy fenydillattal.

Az eurdpai komlokra utalo viragos és fliszeres komlojegyek is
megjelenhetnek. A hidegkomlézas eredményeként fiives illatti
is lehet. Visszafogott, gabonéis-édeskés malataillat, legfeljebb
kevés karamellaval. A gyltimolcsos észterek kozepes-magas
intenzitassal jelennek meg banan-, korte-, almaillat
forméjaban. Konnyt szegftiszeges fenolossag érezhets lehet.
Néha belga kandiscukros illat is megjelenhet.

Megjelenés: A szine vildgos aranyszin{it6l borostyanig

terjed. A habja tortfehér, mérsékeltt6l a nagyig terjed, és
sokaig megmarad. Kozepesen attetszd, de a hidegkomlbzott
valtozatok meglehetésen zavarosak is lehetnek.

iz: Az ize kezdetben kozepesen fliszeres és észteres a belga
éleszt6torzseknek koszonhetGen. Gyakoriak a szegfliszeges és
borsos izek. A bananos, kortés, almas jegyek is jellemzbek. A
komloéiz kozepesen-nagyon intenziv, és az amerikai/ajvilagi
komloékra jellemzd tropusi és csonthéjas gyiimolesoket,
dinnyét, citrusokat, feny®6t, illetve a Saaz-tipusit viragos és
fliszeres izeket hozza. A malataiz konny(i és malatasan édeskés,
néha egy kevés sotétebb vagy karamellmalata-izzel kiegészitve,
de ez ut6bbi nem el&iras. A kesertiség erételjes, és az éleszt6bbl
szarmazo6 filiszeres izek is kiemelhetik. A korty vége kézepesen
vagy teljesen szaraz, bar néhany esetben némi édesség is
keveredik a hosszan megmarado kesertiséggel.

Kortyérzet: A konnytit6l a kozepesen testesig terjed, a
szénsavassag szintjétél és az egyéb Gsszeteviktdl fiiggden
valtozik. A karbonizaci6 szintje kozepes-magas. A

magasabb alkoholtartalm valtozatok némi
alkoholmelegséggel rendelkezhetnek, bar ez nem

feltétleniil szembet{ing.

Megjegyzések: Az élesztbtorzs és a komlofajtak

kivalasztisa kritikus fontossagu, mivel sok olyan

kombinaci6 van, amelyek iitkoznek egymassal.

Torténet: Egy viszonylag Gj stilusrél van sz6, ami a kétezres
évek kozepén kezdett megjelenni. A hazisorfozdék és
mikrosorf6zdék egyszertien lecserélték az éleszt6t belga
éleszt6re az amerikai IPA receptekben. A belga sorf6zdék pedig
tobb komlo6t adtak hozza a tripel és vilagos ale receptjeikhez.
Jellegzetes Gsszetevik: A tripelekben és az erds vilagos ale-
ekben hasznalt belga éleszt6torzsek. Az amerikai véltozatokban
gyakran amerikai vagy Gjvilagi komlokat hasznalnak, mig a belga
verziok inkabb eurdpai komlokat és kizardlag vilagos malatat
tartalmaznak.

Stilus-6sszehasonlitas: Egy amerikai IPA vagy dupla IPA és
egy belga erds vilagos ale vagy tripel kombinaci6ja. Ez a stilus
fliszeresebb, erésebb, szarazabb és gyiimolesosebb lehet az
amerikai IPA-nal.

Alap statisztika: 0G: 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 intothe 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 butis 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: 0OG: 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

Specialis IPA: Fekete IPA

Osszbenyomas: A sor az amerikai IPA-ra jellemz§ szarazsagot,
koml6 kozpontisagot és iz jellemz6ket hordozza magéan egy annal
sotétebb kivitelben, de az erés porkolt vagy égett iz jegyek nélkiil. A
sotét malatékra jellemz§ izek visszafogottan és timogatoan jelennek
meg, nem jatszanak kozponti szerepet. Az ihatosag a f6 jellemzGje a
sornek.

Tllat: Kozepestdl erds intenzitast koml6 illat, mely gyakran tartalmaz
olyan aroma jellemzGket, mint a csonthéjas gyiimolcs, tropusi
gyiimolcs, citrus, gyanta, feny6, bogyos gytimoélcs vagy sargadinnye.

A hidegkomlb6zott verziok az el6bbieken kiviil még rendelkezhetnek
viragos, gyogynovényes vagy fiives illatjegyekkel, azonban ez nem
kovetelmény. A sotét malatara jellemzd illatok a nagyon alacsonytél a
kozepes mértékig jelenhetnek meg, adott esetben hordozhatnak kevés
csokoladés, kavés vagy piritos jegyeket. A hattérben esetleg érezhetd
lehet valamennyi tiszta, vagy gyengén karamellas, édeskés malata illat.
Jelen lehet a sor illatdban gyiimolesosség, ami szarmazhat a koml6tol
vagy észterekbdl is, jollehet a semleges erjesztési jelleg is elfogadott.
Megjelenés: Szine a vilagos s6tét barnatdl a feketéig terjedhet.
AlapvetGen tiszta, ugyanakkor a szfiretlen, hidegkomlézott verziok
kismértékben zavarosak lehetnek. Ha attetszG, akkor nem lehet
homalyos. J6 habtart6ssagt hab jellemzi, melynek szine a vilagos
sargasbarnatdl sargasbarnasig terjedhet.

1z: Kozepesnél gyengébbtél erés mértékt komlos iz jellemzi,
karakterében tropusi gylimolcs, csonthéjas gyiimolcs, sargadinnye,
citrus, bogy6s gylimolcs, feny6 vagy gyanta jegyek érezhetGek.
Kesertisége a kdzepesnél erésebben szinttdl a nagyon kesertig terjedhet,
jollehet a sotét malatak is hozzajarulhatnak az észlelt kesertiséghez. Az
alapvet6 maléta iz tiszta, valamint alacsony vagy kozepes intenzitasu és
esetleg tartalmaz kismértékd karamell vagy tejkaramell iz
komponenseket. A s6tét maléta izek az alacsonytdl a kdzepesen alacsony
intenzitasuig terjedhetnek, visszafogott csokoladé vagy kavé izek
megjelenhetnek, de a porkolt komponensek nem lehetnek intenzivek,
hamu vagy égett iziiek és nem iithetnek el a komlézastol. Alacsony vagy
kozepes mértéki gytimolesosség (a komlokbol vagy élesztGbdl)
elfogadott, de nem elvart. Befejezése szaraz, vagy a szarazt6l egy
leheletnyivel édesebb. Befejezésében tartalmazhat még egy kevés
porkolt jelleget is, ami hozzajarulhat az érzett sziraz befejezés
kialakulasahoz, de ez nem elvart. A keser(iség és a komlos iz egészen az
utdizig kitarthat, de soha sem lehet bant6. Az ergsebb verzidk esetén
megjelenhet valamennyi tiszta alkoholos iz is.

Kortyérzet: A kortyérzet sima, kozepesen konnyti, kozepes test
jelentds komlo- vagy (f6leg) a porkolt malata okozta fanyarsag nélkiil.
A hideg komlézott verzidk kicsit gyantasak lehetnek. Kézepes mértéki
szénsavassag jellemzi. Egy kis krémesség megjelenhet, de nem elvart.
Enyhe alkoholos melegség érezhet§ az erésebb tipusoknal (de nem az
0Osszes tipusnal).

Megjegyzések: A legtobb tipuspélda atlagos erdsségli. Az erds
tipusokat gyakran nézik nehéz, komlos portereknek, ha azokat tal
extrémre f6zik, amivel igy artanak az jhat6sdgnak. A komlok és
malatdk kombinacidja érdekes Gsszhatast eredményezhet.

Torténelem: Az amerikai IPA els6 ilyen véltozatat 1990 koriil hozta
kereskedelmi forgalomba Greg Noonan Blackwatch IPA néven.
Nagyobb népszertiségre az Egyesiilt Allamok Eszaknyugati 6ce4ni
partvidéken és Dél-Kalifornidban tett szert a 2000-es évek elején-
kozepén. A stilust Cascadian Dark Ale (CDA) néven is ismerik, f6leg az
Eszaknyugati 6ceani partvidéken.

Jellegzetes GsszetevGk: Nem keser( (hantolt) porkolt malatak,
amelyek egyrészt szinezik a sort, masrészt izesitik azt, de kellemetlen
és égett OsszetevOk nélkiil. Amerikai és tijvilagi komlofajtak, amik nem
iitnek el a porkot malataktol. Ezeknek a komloknak jellegzetes
karakteriik van; ettdl eltérd karakter is lehetséges, részben, ha azok 4j
komlotipusoktol szadrmaznak.

Stilus-0sszehasonlitas: Egyensilyaban és 0sszbenyomasban az
amerikai dupla IPA-hoz tulajdonsagait hozza, kiegészitve egy
visszafogott porkolt iz vilaggal, ahhoz hasonléval, mint amivel a
Schwarzbier tipusnal is taldlkozhatunk. Nem annyira porkoltes-

égett, mint az amerikai stout-ok és porter-ek, teste is vékonyabb,
selymesebb és ihatobb.

Alap statisztika:
IBUs: 50 — 90
SRM: 25 — 40

OG: 1.050 —1.085
FG: 1.010 —1.018
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 thisstyle.

Appearance: Color ranges from reddish-brown to dark brown but
not black. Frequently opaque, but should be clearif visible.
Unfiltered dry-hopped versions may be a bithazy.

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
interestinginteractions.

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

Statistics: 0OG: 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

Specialis IPA: Barna IPA

Osszbenyomas: Az amerikai IPA-hoz hasonléan komlés, keserti és
kozepesen erds sor, ugyanakkor jellemz6 ra egyfajta karamellas,
csokoladés tejkaramellas, és/vagy sotét gyiimolesos karakter, ami pedig
az amerikai barna ale-re jellemzd. A barna IPA meg6rzi azt szaraz
befejezést és vékony testet, ami az IPA-t annyira ihatova teszi, mégis
valamennyivel erésebb iz vilaga és malatdsabb, mint az amerikai IPA,
anélkiil, hogy édessé vagy nehézzé valna.

Illat: KozepestSl kozepesen erds intenzitasu friss komlo illat, mely
tartalmaz egy vagy t6bb amerikai vagy Gjvilagi koml6 aroma jellemz6t,
mint a tropusi gyiiméles, csonthéjas gylimolcs, citrus, viragos, fiiszeres,
bogy6s gylimolcs, sargadinnye, feny6, gyanta, stb. Sok véltozat
hidegkomlézott, igy még erételjesebb friss komlo illattal rendelkezik; ez
elény0s, de nem elvart. A fiives aromék minimalis mértékben lehetnek
jelen. A kozepesnél gyengébbtdl a kozepes mértékig jelenhetnek meg az
édeskés-malatas illatok, melyeknek j6 egyveleget kell alkotniuk a
felhasznalt komlokkal. Az illatdban gyakran érezhet6 csokoladé, dio,
sotét karamell, tejkaramell, piritos és/vagy sotét gyiimoles karakter.
Néhény valtozatban az éleszt6bdl szarmazoé gyiimolesosség is érezhetd,
mindazonéltal a semleges erjesztési jelleg is elfogadhat6. Habar
illataban az alkohol megjelenhet, a legjobb, ha ennek mértéke a lehetd
legalacsonyabb. Barmilyen amerikai vagy Gjvilagi komlo jelleg
elfogadott; folyamatosan keriilnek a piacra Gj komléfajtak, amelyek
nincsenek kizarva ebbdl a stilusbol.

Megjelenés: Szine a voroses barnatol a sotét barnaig terjedhet.
Alapvetden tiszta, ugyanakkor a sziretlen, hidegkoml6zott verziok
kismértékben zavarosak lehetnek. K6zepes méret(, j6 habtartossagu hab
jellemzi, melynek szine krém fehértdl sargas barnaig terjedhet.

1z: Kozepestsl nagyon erés mértékii komlés iz jellemzi, melynek az
amerikai vagy Gjvilagi komlokaraktert kell tiikkroznie, mint pl. citrus,
viragos, stb. Kesertisége a kozepesnél erGsebben szinttdl az erésen
kesertiig terjedhet. A malatas iz gyenge kozepes vagy kozepes,
alapvet@en tiszta, de tejesokoladés, kakaos, tejkaramellés, dios,
kekszes, sotét karamelles, pirit6sos és/vagy sotét gylimolcesos
felhanggal. A mal4ta karakter és a komldzas Osszeillik, kiegésziti és
erdsiti egymast, nem lithetnek el egymast6l. A malata iz mértéke
majdnem kompenzalja, kiegyenliti a komlokesertiséget és izt.
Alacsony mértékii élesztd okozta gyiimdlesosség elfogadott, de nem
kotelez6. Befejezésében szaraz vagy kozepesen sziraz; a maradék
cukor jelenléte okozta édeskés iz a semennyit6l a kozepesen alacsony
szintig terjedhet. A keser(iség és a komlos iz egészen az utéizig
kitarthat, de soha sem lehet bant6. Az erGsebb verzidk esetén
megjelenhet egy igen alacsony szintd, tiszta alkoholos iz. Nincs
porkolt, égett, durvan keser(i malata karakter.

Kortyérzet: Kozepesen konnyt, kozepes test 1agy szerkezettel.
Kozepestdl, kozepesen erds szénsavassag. Nyers, komlé okozta
fanyarsag nincs jelen. Egy igen csekély, lagy alkoholos melegség nem
tekinthetd hibanak, ha nem tolakodo, és az 6sszhatdst nem rontja.
Megjegyzések: Korabban talan az amerikai barna ale (American
Brown Ale) egyik alfajtajanak tekintették, mely er&sebb és
komlbsabb, mint az eredeti termékek, de meg tudta tartani az azokra
jellemzd ihatésagot azzal, hogy elkeriili az édes izeket, a nehéz testet
vagy befejezést. A komld és a malata kombinaci6ja érdekes

Osszhatést tud elérni.

Torténelem: Modernebb neve egy olyan stilusnak, ami mar hossza
ideje kedvelt az amerikai hazi sorf6z6k korében, és amit korabban az
amerikai barna ale (American Brown Ale) egy komldsabb fajtajaként,
vagy néhol Texas barna ale-ként (Texas Brown Ale) tartottdk szimon
(annak ellenére, hogy a stilus Kaliforniabdl szarmazik).

Jellegzetes OsszetevOk: A felhasznalt alapanyagok az amerikai
IPA-éhoz hasonloak, de kozepes porkolésti vagy sotét
kristalymalataval, enyhén porkolt csokoladé-malatakkal vagy mas
kozepesen porkolt szinezé malataval. Segédanyagként esetleg cukor,
tobbek kozott barna cukor is felhasznalhaté. Amerikai vagy Gjvilagi
aroma komlok tropusi gyiimolesos, citrusus, fenyGs, bogyos
gylimolesos vagy dinnyés stilusjegyekkel. A komld valasztas és a
malatak karaktere 6sszhangban kell, hogy legyen — kiegésziteniiik és
erGsiteniiik kell egymast, nem iithetnek el egymastol.

Stilus 0sszehasonlitas: Az amerikai barna ale (American Brown
Ale) egy ergsebb és kesertibb valtozata, az amerikai IPA-ra jellemzd
egyensilyokkal.
Alap statisztika:
IBUs: 40 — 70
SRM: 11 —19

OG: 1.056 —1.070
FG: 1.008 —1.016
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 sugaradjuncts.

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: 0OG: 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

92

Specialis IPA: Voros IPA

Osszbenyomas: Az amerikai IPA-hoz hasonléan komlés, kesert és
kozepesen erds sor, ugyanakkor jellemz6 ra egyfajta karamellas,
tejkaramellas, és/vagy sotét gyiimolesos karakter. A voros IPA megdlrzi
azt szaraz befejezést és vékony testet, ami az IPA-t annyira ihat6va teszi,
mégis valamennyivel erGsebb izvilaga és malatasabb, mint az amerikai
IPA, anélkiil, hogy édessé vagy nehézzé valna.

Tllat: Kozepestdl erds intenzitast friss komlo illat, mely tartalmaz egy
vagy tobb amerikai vagy Gjvilagi komlé aroma jellemz6t, mint a tropusi
gyiimolcs, csonthéjas gyiimolcs, citrus, viragos, fliszeres, bogyo6s gytimolcs,
sargadinnye, feny6, gyanta, stb. Sok valtozat hidegkomlozott, igy még
erGteljesebb friss komlo illattal rendelkezik; ez elényds, de nem elvart. A
fiives aromak minimélis mértékben lehetnek jelen. A kozepesnél
gyengébbtdl a kozepes mértékig jelenhetnek meg az édeskés-malatas
illatok, melyeknek jo egyveleget kell alkotniuk a felhasznalt komlokkal. Az
illataban gyakran érezhetd karamell, tejkaramell, piritos és/vagy sotét
gyiimoles karakter. Néhany valtozatban az éleszt6bdl szarmazo
gyiimolesosség is érezhetd, mindazonaltal a semleges erjesztési jelleg is
elfogadhat6. Habér illatdban az alkohol megjelenhet, a legjobb, ha ennek
mértéke a lehet§ legalacsonyabb. Barmilyen amerikai vagy Gjvilagi komlo
jelleg elfogadott; folyamatosan keriilnek a piacra 4j komléfajtak, amelyek
nincsenek kizarva ebbdl a stilusbol.

Megjelenés: Szine a vilagos borostyan vorostdl a sotét voros rézig
terjedhet. AlapvetGen tiszta, ugyanakkor a sziiretlen, hidegkomlézott
verzidk kismértékben zavarosak lehetnek. Kozepes méretd, jo
habtart6ssagt hab jellemzi, melynek szine a tort fehért6l krémszinig
terjedhet.

iz: Kozepest6] nagyon erés mértéki komlos iz jellemzi, melynek az
amerikai vagy Gjvilagi komlokaraktert kell tiikréznie, mint pl. citrus,
viragos, fenyGs, gyantas, fliszeres, tropusi gyiiméles, csonthéjas gytimolcs,
bogyos gylimolcs, sargadinnye. Kesertisége a kdzepesnél erésebben
szintt6l a nagyon kesertiig terjedhet. A malatas iz gyenge kozepes vagy
kozepes, alapvetGen tiszta, de malatis-édeskés, kozepes-sotét karamelles,
tejkaramelles, piritosos és/vagy sotét gylimolesos felhanggal. A malata
karakter és a komlozés Osszeillik, kiegésziti és er6siti egyméast. A malata iz
hétranyosan nem korlatozhatja, nyomhatja el a komlokesertiséget és
komlos izeket. Alacsony mértékii éleszt6 okozta gyiimolesosség elfogadott,
de nem katelezs. Befejezésében szaraz vagy kozepesen szaraz; a maradék
cukor jelenléte okozta édeskés iz a semennyitdl a kozepesen alacsony
szintig terjedhet. A keser(iség és a komlos iz egészen az utoizig kitarthat,
de soha sem lehet bant6. Az er§sebb verzidk esetén megjelenhet egy igen
alacsony szintd, tiszta alkoholos iz.

Kortyérzet: Kozepesen konny(, kozepes test 1agy szerkezettel.
Kozepestdl, kozepesen erds szénsavassag. Nyers, komlé okozta fanyarsag
nincs jelen. Egy igen csekély, lagy alkoholos melegség nem tekinthetd
hibanak, ha nem tolakodd, és az 6sszhatést nem rontja.

Megjegyzés: Korabban talan az amerikai Amber Ale (American Amber
Ale), vagy a dupla voros ale (Double Red Ale) stilus egyik alfajtajanak
tekintették, mely erGsebb és komlosabb, mint az eredeti termékek, de meg
tudta tartani az azokra jellemz§ ihatosagot azzal, hogy elkeriili az édes
izeket, a nehéz testet vagy befejezést.

Torténete: Modern amerikai kézmiives sor stilus az amerikai IPA
alapjain, de az amerikai Amber Ale malatas izeivel.

Jellegzetes OsszetevOk: A felhasznalt alapanyagok az amerikai IPA-
éhoz hasonlbak, de kozepes porkolésti vagy sotét kristalymalataval,
lehet@ség szerint enyhén piritds karaktert malatakkal. Segédanyagként
esetleg cukor is felhasznalhat6. Amerikai vagy Gjvilagi komlok tréopusi
gyimolesos, citrusus, feny6s, bogyos gylimolesos vagy dinnyés
stilusjegyekkel. A koml6 valasztas és a malatak karaktere 6sszhangban
kell, hogy legyen — kiegésziteniiik és erdsiteniiik kell egymast, nem
iithetnek el egymastol.

Stilus sszehasonlitas: Az amerikai Amber Ale és az amerikai Pale Ale
kozti kiilonbségekhez hasonléan a voros IPA is abban kiilonbozik az
amerikai IPA-t6l, hogy a felhasznélt s6tétebb kristalymalata egy kicsit
édesebb, karamellasabb és sotét-gyiimolesos iranyba viszi el a sort. Az
amerikai Strong Ale-t6l abban kiilonbozik, hogy a malata profil kevésbé
intenziv, a voros IPA teste vékonyabb. A voros IPA-ra jellemz6 az IPA-knal
megszokott egyensily, nem billen el a barley wine-okra jellemz§ malatas
irdnyba. A voros IPA olyan, mint egy erdsebb, jobban komlézott amerikai
Amber Ale széraz befejezéssel, kozepesen konny{i testtel és erés komlos

jegyekkel.

Alapadatok: 0OG: 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 mayhave 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: 0OG: 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

Specialis IPA: Rozsos IPA

Osszbenyomas: Szandékosan komlés és keserti, kozepesen erds
amerikai pale ale, mely modern amerikai és Gjvilagbeli komlofajtakat

és rozsmalatat hasznal. Az iz komlohangstlyos, tiszta fermentacios
profillal, sziraz lecsengéssel, a malata pedig tamogat6 szerepet kap,
segitve a komlokarakterek kreativ valasztékanak bemutatasat,

el6térbe keriilését.

Illat: Kiemelked6tdl az intenzivig terjed6 komléaroma, mely az
amerikai vagy Gjvilagbeli komlok egy vagy tébb jellemzGjét is mutatja,
mint példaul citrus, virag, fenyd, gyanta, fliszeres-csipds, tropusi virag,
csonthéjas és bogyos gylimdlesok, sargadinnye stb. Sokszor
hidegkomlozott, ezért friss komldéaroméja is van - ez kivanatos, de nem
szlikséges. A fiivesség minimalis kell legyen, ha egyaltalan jelen van.
Kismértékben lehet borsos rozsaromaja. Alacsonytol kozepesen
alacsonyig terjedd tiszta gabonds-malatas aroma a héttérben érezhet§
lehet. Elesztéb6l szarmazé gyiimolesésség megfigyelhetd lehet egyes
véltozatokban, habar semleges fermentacios karakter is elfogadhato.
Visszafojtott alkoholosséag el6fordulhat, de j6 esetben legfeljebb
minimaélis mértékben. Barmilyen amerikai vagy tjvilagbeli
komlokarakter elfogadhat6. Uj komlofajtak folyamatos megjelenése
varhato, nem sziikséges korlatozni hasznalatukat.

Megjelenés: A szine kozepes aranyszintdl vilagos voroses-borostanosig
terjedhet. Alapvet6en tisztanak kell lenne, habéar a sz{iretlen
szarazkomlozott valtozatok kissé homalyosak lehetnek.

Kozepes, fehér vagy fehéres hab, jo habtart6ssaggal.

iz: A komlbiz kozepestél erdsig terjed, és amerikai vagy tjvilagbeli
karaktert kell legyen, mint példaul citrus, virag, feny6, gyanta, fiszeres-
csip6s, tropusi virag, csonthéjas és bogyos gylimolesok, sargadinnye stb.
Kozepesen erdstdl erdsig terjed6 komlokesertiség. A malataiz alacsonytol
kozepesen alacsonyig terjed, és altalaban tiszta és gabonas-malatas,
habar némi konnyed karamell- vagy piritésiz elfogadhato. A
rozsmalatabol szarmazo konnyed, gabonas csipGsség-fliszeresség jelen
kell legyen. Gyenge éleszt6bdl szarmazo gyiimolesosség elfogadhato, de
nem sziikséges. A rozsmalata hozzajarul a szaraz lecsengéshez, maradék
édesség alacsony vagy nem megfigyelhetd kell legyen. A keser(iség,
komlbaroma és szarazsag jelen lehet az utdizben, de nem durvan. Az
erGsebb valtozatokban nagyon gyenge, tiszta alkoholos iz megfigyelhetd
lehet.

Kortyérzet: Kozepesen gyengétdl kozepesig terjedd testesség, selymes
textaraval. Kozepestdl kbzepesen magasig terjedd szénsavassag. Nincs
durva komlobol szdrmazé szajosszehtizo hatas. Nagyon konnyed,
selymes alkoholmelegség nem hiba, ha az egyenstilyt nem boritja fel.
IPA-nak. Rozsmalata karakter észrevehet6 kell legyen, ellenkezd
esetben a sort az Amerikai IPA kategoridba kell benevezni. A t6lgyiz
nem elfogadhat6 ehhez a stilushoz - ha a tolgyiz észreveheté, a faval
érlelt kategoriaba kell nevezni a sort.

Torténete: A craft sorf6z6k komplexitast és valtozatossagot akartak
adni az IPA-ikhoz, ezért az alapmalatajuk egy része helyett rozsmalatat
kezdtek hasznélni. A rozsos IPA (Rye IPA, RyePA vagy RIPA) sok
kézmiives sorfézde idGszaki kindlataban helyet kap.

Jellegzetes Osszetevok: Alapmalata: pale ale vagy 2 soros arpamalata.
15-20% rozsmalata, amerikai vagy Gjvilagbeli komlok, amerikai vagy
angol élesztd tiszta vagy enyhén gyiimolesos profillal. AlapvetGen csak
malatabol f6z6tt, alacsony hémérsékleten cefrézve a nagyobb
erjeszthet6ség kedvéért. A viz karakter a 1lagytol a kozepesen szulfatosig
terjed. Kristaly malatét, ha egyaltalan hasznal a sorf6z6, csak
kismértékben szabad, mert nagyobb mennyiségben édes utoizt
eredményezhet, ami megzavarja a komlokaraktert.

Stilus 6sszehasonlitas: Szarazabb és kissé csipGsebb-fiiszeresebb,
mint egy Amerikai IPA. A rozsbdl szarmazo keserliség és csipGsség-
fliszeresség tovabb tart az utéizben, mint az Amerikai IPA-ban. Nem
rendelkezik a Robberbier intenziv rozsmalata-karakterével. Néhany
esetben annyira erds is lehet, mint egy Dupla IPA.

F6bb statisztikak:

IBUs: 50 -75
SRM: 6 —14

OG: 1.056 —1.075
FG: 1.008 —1.014
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
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Specialis IPA: Fehér IPA

Osszbenyomas: Gyiimolesos, csipds-fiiszeres és frissit
valtozata az Amerikai IPA-nak, de vilagosabb szinnel, kisebb
testtel, és a belga witbierre jellemzg éleszt6t és/vagy
fliszeradalékokat felhasznalva.

Illat: Kozepes gyiimolesos észterek - banan, citrus, esetleg
sargabarack. Gyengét6l kozepesig terjed§ csipés-fliszeres
aroméja lehet, példaul korianderes vagy borsos, mely
hozzaadott fliszerekt6l és/vagy a belga éleszt6t6l szarmazhat. A
komlbaroma kozepesen alacsonytdl kozepesig terjed, 4ltalaban
amerikai vagy Gjvilagbeli, csonthéjas gylimolcsos, citrus és
trépusi gyiimolesds aromakkal. Eszterek és fiiszerek
csokkenthetik a koml6aroma észlelhet6ségét. Konnyed
szegfliszeges fenolossag jelen lehet.

Megjelenés: Vilagostol mélyaranyig terjed§ szin,

altalaban homalyos. Kozepestdl nagymérettiig terjedd,

77

stird fehér hab, mely sokaig megmarad.

1z: Konnyti malatés iz, esetleg kissé kenyeres. Gyiimolesos
észterek kozepestdl erdsig terjednek, grapefruithoz és
narancshoz hasonl6 citrus, vagy csonthéjas gyiimoles (pl.
sargabarack) izekkel. Bananos izjegyek jelen lehetnek. A
komlbiz kozepesen alacsonytdl kozepesen magasig terjed,
citrusos vagy gyiimolesos jegyekkel. A belga éleszt6b6l
szarmaz6 csipGs-fliszeres szegfliszeges izek megfigyelhet6ek.
Koriander és narancshéj izek is felbukkanhatnak. A keser{iség
er@s, ami kozepesen szaraz, frissito lecsengést eredményez.

Kortyérzet: Kozepesen konny( test kozepestdl kdzepesen
erdsig terjedd szénsavassaggal. Nem jellemz6 a szajosszehtizod
hatas, habar erdsen fiiszeres példainal megfigyelhet6 lehet egy
gyenge 0sszehiz6 hatas, amely nem lehet figyelemeltereld.

Megjegyzések: Az Amerikai IPA és a witbier keresztezésének
craft soros interpretécioja.

Torténete: Amerikai craft sorf6z6k fejlesztették ki a stilust,
mely késé téli-tavaszi idGszakos sorként a witbier és IPA
kedvelGinek figyelmére is érdemes.

Jellegzetes Gsszeteviok: Pale és bizamalatik, belga élesztd,
citrusos amerikai komlok.

Stilus 6sszehasonlitas: Belga Wit stilushoz hasonl6, am
erGsen komlozott, akar egy Amerikai IPA. Keserti és komlos,
mint egy IPA, de gylimdlesos, csipGs-fiiszeres és konnyed,
mint egy Wit. A komléaroma és komléiz jellemzéen nem
annyira kiemelkedd, mint az Amerikai IPA-ban.

Alap statisztika: OG: 1.056 — 1.065

IBUs: 40 — 70 FG: 1.010 — 1.016

SRM: 5-8 ABV: 5.5 —7.0%
Kereskedelmi példak: Blue Point White IPA, Deschutes
Chainbreaker IPA, Harpoon The Long Thaw, New Belgium
Accumulation
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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. Eros amerikai ale
Ez a kategéria a modern amerikai erés ale-eket foglalja magdban, melyeknél a maldta és a komlé egyensilya kategoridan beliil véltozo
lehet. Ezt a kategoridt legtébbszér az alkoholtartalom és a pérkéltjegyek hiénya hatdrozza 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-whitehead.

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 developedin 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 asa base
grain; an excessively complex grist can bedistracting.

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
providingdistinctive 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

Osszbenyomas: Erételjesen komlos, meglehetésen erds, viligos ale az
amerikai arpabornal megszokott nehéz, komplex malatassag és maradék
cukros testesség nélkiil. Erésen komlozott, de tiszta, szaraz és fanyarsag
nélkiili karakter. A fogyaszthatosag fontos szempont: Nem lehet
nehézkes, csak kortyolva fogyaszthat6 sor.

Illat: Jelentdstdl intenziv mértékig terjedd komlo aroma, mely tipikusan
hozza az amerikai vagy Gjvilagi komlo jegyeket (citrusos, viragos, fenyds,
gyantés, filiszeres, tropusi gyiimolesos, bogyods, dinnnyés stb.) A legtobb
verzi6 hidegkomlozott és tartalmazhat maradék gyantas vagy flire
emlékeztet aromét, bar ez nem alapkovetelmény. Enyhe malatas
édességet is felfedezhetiink a hattérben. Gyiimolesosség akar észterekbdl,
akar komlobol felfedezhetd néhany valtozatnal, habar a semleges
erjesztési karakter a f6 jellemz6. Enyhe alkoholossagot is felfedezhetiink
4ltalaban, de ez nem lehet meleg karakter.

Megjelenés: Szin az aranytél a vilagos narancs-réz szinig terjedhet,

a modern valtozatok meglehetdsen vilagosak. Rendszerint attetszg, ,
habar a szliretlen hidegkomlézott verzidk felhések is lehetnek kissé.
Kozepes méretd, tartos, fehér-tortfehér hab jellemzi.

1z: A komloiz erds és Gsszetett, tipikusan az amerikai vagy Gjvilagi
komlo jegyeket vonultatja fel (citrusos, viragos, fenyés, gyantas, fliszeres,
tropusi gylimolesos, bogyods, dinnnyés stb.) Magastol az abszurd mértékig
valtoz6 komlé kesertiség. Alacsonytdl kozepes mértékii malatas izek,
4ltalaban tiszta és gabonas-malatassig jellemzi, habar kevés karamell
vagy piritosszer( iz elfogadhat6é még. Alacsonytol kbzepes mértéki
gylimolesosség elfogadhatd, de nem kovetelmény. Hosszantartd
keser(iség altalaban jelen van az utbizben, de nem lehet tolakodé.
Szarazt6l kozepesen szaraz befejezés, nem lehet a vége édes vagy testes.
Konnyed, tiszta, sima alkoholos iz nem hiba. Zab nem megfelel§ a
stilushoz. Enyhén lehet szulfatos, de a stilus legtobb képviselGje nem
hordozza ezt a tulajdonsagot.

Kortyérzet: Kozepesen konnytitsl kozepesig terjedd testesség, sima
textaraval. Kozepestdl kdzepesen magasig terjed6 széndioxid. A
komlébdl szarmazo csipGsség nincs jelen. Visszafogott, sima alkoholos
melegség megengedett.

Megjegyzések: A sortipus gyakorlatilag komlé-divatbemutatd, mely
megdrzi a fogyaszthatosag hatérait . A dupla jelz6 magéban az IPA
ersebb verzigjara utal, birodalmi, extra, extrém jelz6k ugyanagy
érvényesek a stilusra, habar a modern amerikai piac egyértelmten a
dupla jelz6t fogadta el a kategéridhoz.

Torténet: Amerikai kézmiives sor innovaci6, mely a 9o-es évek
kozepétdl jott divatba, hogy kielégitse a komlorajongéd kozonség egyre
intenzivebb izek iranti igényét. Az igazi elterjedése a 2000-es évekre
tehetd , és tovabbi IPA Gtletek megvalositasanak nyitott utat.

Jellegzetes OsszetevOk: A 2 soros malita tipikus alap 6sszetevé, az
indokolatlanul Gsszetett malatarecept zavar6 lehet. Kristaly malatak
gyakran ronthatjak a komlos izeket , és nagy mennyiségben kifejezetten
zavar is lehet. Cukor vagy egyéb erjeszthet§ anyagok felhasznélhatbak,
hogy noveljiik a kihozatalt, akdrcsak az alacsonyabb héfoku cefre
hdélépcsdkkel. Széles valasztékban hasznalhatunk komlokat, tipikusan
amerikait vagy Gjvilagit, gyakran egymast6l igen eltéréeket, hogy jobban
ki lehessen hangstlyozni a kiilonb6zéségeket. Modern, kiilonleges jellegti
komlok hasznélata nem szamit stilusidegennek . Az amerikai éleszték
tiszta vagy enyhén gyiimolesos profilt eredményezhetnek.

Stilus 6sszehasonlitas: Testesebb, mint az angol vagy az amerikai
IPA mind alkohol, mind komlésség tekintetében (kesertiség és
lecsengés). Kevésbé malatés, vékonyabb testi, kevésbé telt, viszont
komlésabb az amerikai arpabornal. Tipikusan nem olyan magas
mértékd stirtiségben/alkoholtartalomban, mint egy arpabor, mivel ezek
befolyasolnak a fogyaszthatdsagot.

Alap statisztikak:
IBUs: 60 — 120 FG: 1.008 - 1.018

SRM: 6 — 14 ABV: 7.5 -10.0%
Kereskedelmi példak: 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

0OG: 1.065 — 1.085
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22B. American Strong Ale

Overall Impression: A strong, full-flavored American ale that
challenges and rewards the palate with full malty and hoppy flavors and
substantial bitterness. The flavors are bold but complementary, and are
stronger and richer than average- strength pale and amber American
ales.

Aroma: Medium to high hop aroma, most often presenting citrusy or
resiny notes although characteristics associated with other American or
New World varieties may be found (tropical, stone fruit, melon, etc.).
Moderate to bold maltiness supports hop profile, with medium to dark
caramel a common presence, bready or toasty possible and background
notes of light roast and/or chocolate noticeable in some examples.
Generally exhibits clean to moderately fruity ester profile. Moderate
alcohol aromatics may be noticeable, but should not be hot, harsh, or
solventy.

Appearance: Medium amber to deep copper or light brown. Moderate-
low to medium-sized off-white to light tan head; may have low head
retention. Good clarity. Alcohol level and viscosity may present “legs”
when glass isswirled.

Flavor: Medium to high dextrinous malt with a full range of caramel,
toffee, dark fruit flavors. Low to medium toasty, bready, or Maillard-rich
malty flavors are optional, and can add complexity. Medium-high to high
hop bitterness. The malt gives a medium to high sweet impression on the
palate, although the finish may be slightly sweet to somewhatdry.
Moderate to high hop flavor. Low to moderate fruity esters. The hop
flavors are similar to the aroma (citrusy, resiny, tropical, stone fruit,
melon, etc.). Alcohol presence may be noticeable, but sharp or solventy
alcohol flavors are undesirable. Roasted malt flavors are allowable but
should be a background note; burnt malt flavors are inappropriate.
While strongly malty on the palate, the finish should seem bitter to
bittersweet. Should not be syrupy and under-attenuated. The aftertaste
typically has malt, hops, and alcoholnoticeable.

Mouthfeel: Medium to full body. An alcohol warmth may be present,
but not be excessively hot. Any astringency present should be
attributable to bold hop bitterness and should notbe objectionable on
the palate. Medium-low to medium carbonation.

Comments: A fairly broad style that can describe beers labeled in
various ways, including modern Double/Imperial Red/Amber Ales and
other strong, malty-but-hoppy beers that aren’t quite in the Barleywine
class. Diverse enough to include what may be viewed as a strong
American Amber Ale with room for more interpretations of other
“Imperial” versions of lower gravity American Ale styles. Many “East
Coast” type IPAs might fit better in this category if they have
considerable crystal malt or otherwise more of a malty-sweet finish.
History: While modern craft versions were developed as “imperial”
strength versions of American amber or red ales, the style has much in
common with historic American stock ales. Strong, malty beers were
highly hopped to keep as provision beers prior to prohibition. There is
no continuous legacy of brewing stock ales in this manner, but the
resemblance is considerable. Stone Arrogant Bastard was born out of a
batch of pale ale that was mistakenly made with excess ingredients, thus
creating what may have been the prototype for the imperial amber/red
ale. Great Lakes first brewed Nosferatu in the early 1990s and called it a
stock ale, although they now call it an imperial red ale. So whether by
direct historical inspiration or by accident, the style developed
independentlyin the craft beer era and has subsequently become quite
popular.

Characteristic Ingredients: Well-modified pale malt as a base; some
character malts would be appropriate, medium to dark crystal malts are
typical. Citrusy or piney American hops are common, although any
American or New World varieties can be used in quantity, provided they
do not clash with the malt character. Generally uses an attenuative
Americanyeast.

Style Comparison: Generally not as strong and as rich as an American
Barleywine. More malt balanced than an American or Double IPA with
more American hop intensity than an English Strong Ale style would
tolerate.

Vital Statistics: 0G: 1.062 —1.090
IBUs: 50 — 100 FG: 1.014 —1.024
SRM: 7-19 ABV: 6.3 —10.0%

Commercial Examples: Bear Republic Red Rocket Ale, Great Lakes
Nosferatu, Terrapin Big Hoppy Monster, Port Brewing Shark Attack
Double Red, Stone Arrogant Bastard,

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north- america, craft-
style, strong-ale-family, bitter, hoppy

22B. Amerikai eros ale

Osszbenyomas: Erés, karakteres iz(i amerikai ale, amely kihivas elé allitja
és meg is jutalmazza a szdjpadlast malatassaggal, komlos izekkel és jelentds
kesertiséggel. Az izek merészek, bar egymast kiegészitik, erésebbek és
gazdagabbak, mint az atlagos erGsségfi vilagos és borostyan amerikai ale-ek.
Illat: Kozepest6l magas szintig terjed6 komlé aroma, leggyakrabban
citrusos és gyantas benyomast hordoznak magukban, ambar egyéb
amerikai és Gjvilagi komlos izeket is felfedezhetiink benniik (trépusi,
csonthéjas gyiimolesos, dinnyés stb.). Kozepestdl jelentGs mértéki
malatassag alatdmasztja a komlds profilt, kozepestdl a sotét karamellig
terjedd karamellas illat, kenyeres vagy piritosszert illatok megbtijhatnak a
héattérben, konnyt piritos és/vagy csokoladé is jelen lehet bizonyos
tipusoknal. Altalaban tiszta és visszafogott gyiimolesos észter
karakterprofilt hordoz. Kozepes alkohol aroma jelen lehet, de nem lehet
meleg, harsany vagy oldoszer izfi.

Megjelenés: Kozepes sargatol a sotét rézig vagy vilagos barnaig terjedhet a
szine. Kozepesen alacsonytol kozepes mértéki, tortfehértdl vilagos
sargasbarnaig terjed6 hab, és lehetséges alacsonyabb szint(i habtartossag.
Szép tiszta, attetszG . Az alkohol szint és a viszkozitas kovetkeztében
templomablak-effektus jelenik meg a pohar oldalfalan.

1z:KozepestSl magas fokt dextrines malatassag, teljes spektrumu karamell,
tejkaramell, s6tét gyiimoles izek. Alacsonytol kozepesig piritdsszerd,
kenyeres, vagy Maillard-reakciébdl szarmaz6 malatas izek opcionélisan
jelen lehetnek, és hozzjarulhatnak az 6sszetettséghez. Kézepesen magastdl
magasig terjedd komlos keserliség. A malata kozepestSl magas fokig
terjedd édességet ad a sorlének, habar a befejezés az enyhe édestdl akar a
szarazig valtozhat . Alacsonytol kozepesig terjedd gyiimolesos észteresség. A
koml6 izek 6sszhangban vannak az aroméaval (citrusos, bogyos, tropus
gyiimolesos, csontoshéjas gylimolesos, dinnyés stb.). Az alkohol jelenléte
észlelhetd, de az éles és olddszeres alkoholos izek nem megengedhetGek.
Piritott malatas izek jelen lehetnek, bar csak a hattérben, égetett malatas
izek nem megengedettek. Bar erGteljes malatas izt érziink a szajpadlasban, a
befejezésnek kesertinek vagy keserédesnek kell lennie. Nem lehet szirupos
vagy alulerjedt. Az utbizben észlelhet6nek kell lennie a komlonak, a
malatanak és az alkoholnak.

Kortyérzet: Kozepestdl a toményig . Alkoholos melegség jelen lehet, de
nem lehet kimagasléan meleg. Valamiféle csipGsség keletkezhet a komlo
kesertiségbél, de nem lehet cél, hogy ez a szajpadlason dominéaljon.
Kozepesen alacsonyt6l kozepes széndioxid.

Megjegyzések: MeglehetGsen elterjedt stilus, melyet tobbféle iranybdl is
korbe lehet irni : modern dupla/ birodalmi voros/amber alek és més erds,
malatas, komlos sorok, melyek nem igazan az arpabor kategoridjaba esnek.
Eléggé valtozatos ahhoz, hogy akar egy erés amerikai borostyan alenek is
tekinthessiik, vagy akar a birodalmi jelzgvel ellatott amerikai ale-ek is szoba
johetnek a kategéria kapcesan. Sok keleti parti IPA is kozelebb 4ll a
kategoriahoz, ha jelentGsebb mennyiségii kristalymalataval késziiltek vagy
malatasabb-édesebb befejezéstiek.

Torténet: Amig a modern kézmiives verzidk az amerikai borostyan vagy
voros ale-ek erésebb verzi6ibol alakultak ki, a stilus rokonsédgot mutat a
torténelmi amerikai tomegsorokkel. Erds, malatas, komlos soroket
halmoztak fel a szesztilalom el6tt kozvetlentil. Nincs igazi folytatasa e
tipusnak a feloldas utan, bar hasonlosagok észrevehetGek. A Stone Arrogant
Bastard-ja gyakorlatilag véletleniil keletkezett egy elszamolt recepttra
miatt, igy megalkotva a prototipusét a birodalmi borostyan/voros aleknek.
A Great Lakes el6szor a korai 90-es években f6zte a Nosferatu —t, mint stock
ale-t. Igy akér véletleniil, akar torténelmi megfontolasbol, a stilus véletlenek
folytan megjelent a kistizemeknél és széles korben elterjedt.

Jellegzetes Gsszetevik: Optimalisan modositott alap pale malata, egyéb
karakteres malatak mint kiegészitd, kozepest6l sotét kristaly malatak
tipikusak még. Citrusos vagy fenyd jellegli amerikai komlok gyakoriak, bar
mindenféle amerikai és Gjvilagi valtozatok szoéba johetnek, ha nem iitik a
malata karakterét. Altaldban jol erjesztG amerikai éleszt6t hasznalnak.
Stilus 6sszehasonlitas: Altaldban nem olyan erések és témények, mint
az amerikai arpaborok. Jobb mal4tés egyensulyt képviselnek, mint az
amerikai vagy dupla IPA-k, erételjesebb amerikai koml6 intenzitissal, mint
ahogy azt az angol erds ale kategéria megengedheti maganak.

Alap statisztikak: OG: 1.062 — 1.090
IBUs: 50 — 100 FG: 1.014 — 1.024
SRM:7-19 ABV: 6.3 —10.0%

Kereskedelmi példak: Bear Republic Red Rocket Ale, Great Lakes
Nosferatu, Terrapin Big Hoppy Monster, Port Brewing Shark Attack Double
Red, Stone Arrogant Bastard,
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22C. American Barleywine

Overall Impression: A well-hopped Americaninterpretation of the
richest and strongest of the English ales. The hop character should be
evident throughout, but does not have to be unbalanced. The alcohol
strength and hop bitterness often combine to leave a very long finish.
Aroma: Hop character moderate to assertive and often showcases
citrusy, fruity, or resiny New World varieties (although other varieties,
such as floral, earthy or spicy English varieties or a blend of varieties,
may be used). Rich maltiness, with a character that may be sweet,
caramelly, bready, or fairly neutral. Low to moderately-strong fruity
esters and alcohol aromatics. However, the intensity of aromatics often
subsides with age. Hops tend to be nearly equal to malt in the aroma,
with alcohol and esters far behind.

Appearance: Color may range from light amber to medium copper;
may rarely be as dark as light brown. Often has ruby highlights.
Moderately-low to large off-white to light tan head; may have low head
retention. May be cloudy with chill hazeat cooler temperatures, but
generally clears to good to brilliant clarity as it warms. The color may
appear to have great depth, as if viewed through a thick glass lens. High
alcohol and viscosity may be visible in “legs” when beer is swirled in a
glass.

Flavor: Strong, rich malt flavor with a noticeable hop flavor and
bitterness in the balance. Moderately-low to moderately- high malty
sweetness on the palate, although the finish may be somewhat sweet to
quite dry (depending on aging). Hop bitterness may range from
moderately strong toaggressive.

While strongly malty, the balance should always seem bitter. Moderate
to high hop flavor (any variety, but often showing a range of New World
hop characteristics). Low to moderate fruity esters. Noticeable alcohol
presence, but well-integrated. Flavors will smooth out and decline over
time, but any oxidized character should be muted (and generally be
masked by the hop character). May have some bready or caramelly malt
flavors, but these should not be high; roasted or burnt malt flavors are
inappropriate.

Mouthfeel: Full-bodied and chewy, with a velvety,luscious texture
(although the body may decline with long conditioning). Alcohol warmth
should be noticeable but smooth. Should not be syrupy and under-
attenuated.

Carbonation may be low to moderate, depending on age and
conditioning.

Comments: Sometimes known as “Barley Wine” or “Barleywine style
ale” (the latter due to legal requirements, not brewery preference).
History: Usually the strongest ale offered by a brewery, often associated
with the winter or holiday season and vintage-dated. As with many
American craft beer styles, derived from English examples but using
American ingredients and featuring a much more forward hop profile.
One of the first American craft beer versions was Anchor Old Foghorn,
first brewed in 1975. Sierra Nevada Bigfoot, first brewed in 1983, set the
standard for the hop-forward style of today. The story goes that when
Sierra Nevada first sent Bigfoot out for lab analysis, the lab called and
said, “your barleywine is too bitter” — to which Sierra Nevada replied,
“thank you.”

Characteristic Ingredients: Well-modified pale malt should form the
backbone of the grist. Some specialty or character malts may be used.
Dark malts should be used with great restraint, if at all, as most of the
color arises from a lengthy boil. New World hops are common, although
any varieties can be used in quantity. Generally uses an attenuative
American ale yeast.

Style Comparison: The American version of the Barleywine tends to
have a greater emphasis on hop bitterness, flavor and aroma than the
English Barleywine, and often features American hop varieties. Typically
paler than the darker English Barleywines (and lacking in the deeper
malt flavors) but darker than the golden English Barleywines. Differs
from a Double IPA in that the hops are not extreme, the malt is more
forward, and the body is fuller and often richer. An American Barleywine
typically has more residual sweetness than a Double IPA, which affects
the overall drinkability (sipping vs. drinking).

Vital Statistics: 0G: 1.080 —1.120
IBUs: 50 — 100 FG: 1.016 —1.030
SRM: 10 —19 ABV: 8.0 -12.0%

Commercial Examples: Avery Hog Heaven Barleywine, Anchor Old
Foghorn, Great Divide Old Ruffian, Rogue Old Crustacean, Sierra
Nevada Bigfoot, Victory Old Horizontal

Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, north- america,
craft-style, strong-ale-family, bitter, hoppy
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22C. Amerikai arpabor

Osszbenyomas: Erésen komlozott amerikai megfelelGje a legtéményebb
és legerGsebb angol ale-nek. A komlos karakternek végig jelen kell lennie,
de nem lehet kiegyensilyozatlan. Az alkoholos erdsség és a komlossag
nagyon hosszt lecsengést eredményez.

Illat: Komlos karakter a kozepestdl a jelentésig terjedhet, gyakran
citrusos, gylimolesos, bogyos vagy Gjvilagi komlok felhasznalasaval késziil
(habér egyéb variansok a viragos, foldes, fliszeres angol verziokkal is
késziilhetnek vagy akar tobb fajta keverésével is ). Gazdag malatassag,
édes, karamelles, kenyeres vagy meglehet6sen semleges karakterrel.
Alacsonytol kozepesig terjedd gyiimolesos észteresség és alkoholos
aromak. Az aromdak intenzitasa érleléssel valtozik. A komld
intenzitdsnak a malataéval egyenértékiinek kell lennie, az alkoholossag
és észteresség csak masodlagos karakterjegyek lehetnek.

Megjelenés: A szin valtozhat a vilagos borostyantol a kozepes rézig,
ritkan lehet vilagosbarna szint is. Gyakran a rubintszerti arnyalat
hangstlyos . Kézepesen alacsonytol erételjes mértékd, tortfehért6l
vildgos barnaig terjed6 hab, a habtartossag lehet alacsony szintd. Lehet
felhGs is, némi kodosséggel alacsony héfokon, de melegedéssel ki kell
tudnia tisztulnia jo-kival6 mértékig. A szinnek akar megfelel6 mélysége

is lehet, ha vastag poharon 4t nézziik. A magas alkoholszint és viszkozitas
miatt a pohar falan megjelenik a templomablak-jelenség.

iz: Erés, malatiban gazdag iz érzékelhet6 komlokesertiséggel és -izzel,
mely egyenstilyban van. Kézepesen alacsonytol kozepesen magas szintig
terjed§ malatas édesség a szajpadlasban, bar a befejezés az édestdl a
meglehetdsen szarazig terjedhet, érlelést6l fiiggben. Komlokeserliség a
kozepestdl az aggresszivig is terjedhet. Habar erGteljesen malatas, a végs6
egyensilynak mindenképpen a keserti felé kell kell elmennie . Kézepest6l
magasig terjed6 komlo izek, valtozatos forméban, gyakran Gjvilagi
karakterisztikaja komlok is jelen vannak. Alacsonyt6l kozepes mérték(
gylimolesos észterek. Eszrevehetd alkoholossag jelen van, bar megfeleléen
belesimul az 6sszhangba. Az izek kisimulnak és csokkennek idgvel, de a
oxidaciébol ereds izromlast mindenképp el kell nyomni, legf6képpen
komlos izekkel eltakarva. Lehet kenyeres, karamelles malétas ize is, de ez
nem lehet tal magas.Porkolt, égetett malatas izek nem megfelelGek.
Kortyérzet: Telt iz{i és ragods, selymes, édes textaraval (bar a

testesség az érleléssel csokkenhet). Alkoholos melegség észrevehetd,

de sima. Nem lehet szirupos illetve alulerjedt. Széndioxid alacsonyt6l a
kozepes szintig terjedhet, érleléstdl és kezeléstdl fiiggGen.
Megjegyzések: Néha tigy is ismert, mint arpabor (Barley Wine) vagy
arpabor stilust ale - a k6tGsz6 a torvényi szabalyozasbol ered, nem f6zdei
terminus technicusb6l.

Torténet: Leggyakrabban a legersebb ale, amit f6zde ajanlani tud,
leggyakrabban a téli szezonra, illetve az érlelt kategbridkra lehet rola
asszocialni. Mint a legtbb esetben, egy angol tipust sort
“amerikanizaltak” a maguk alapanyagaival, komlosabb valtozatban. A
legelsé amerikai valtozat az Anchor Old Foghorn volt, 1975-bél. A Sierra
Nevada Bigfoot, 1983-bdl allitotta fel a komlos karakterességét a stilusnak.
A torténet ugy volt, hogy amikor elszor elkiildték a Bigfootot
laborelemzésre, valaszként azt kaptak, hogy az arpasoriik tal kesert. Erre
a Sierra annyit valaszolt: Készonjiik.

Jellegzetes OsszetevGk: Megfeleléen modositott pale maléta a
megfelel§ alapja a tipusnak. Néhany specialis karakter(i malata is
hasznalhat6. Sotét malatak hasznalatéat visszafogottan kell kezelni, a
sotétebb szin inkabb a hosszi forralasbdl ered. Ujvilagi komlok
jellemzéek, habar barmilyen varianst ki lehet probalni. Altaldban jol
erjesztd amerikai ale éleszt6t hasznélnak.

Stilus sszehasonlitas: Ennél a verzional a komlo keser(iség, -iz és -
aroma nagyobb hangstlyt kap, mint az angol tarsanél, gyakran amerikai
komlok felhasznélasaval. Altaldban vilagosabb, mint a s6tétebb angol
arpaborok (sotétebb malataiz hidnyaval egyiitt), viszont vilagosabb, mint a
vilagos angol arpabor. A dupla IPA-t6l annyiban kiilonbozik, hogy kevésbé
komlos karakterti, a malatak jobban el6térben vannak, a testesség teltebb
és gazdagabb sokszor, illetve tobb maradék cukor is van benne, mely
befolyasolja a fogyaszthatdsagot.

Alap statisztikak: 0G: 1.080 — 1.120
IBUs: 50 — 100 FG: 1.016 — 1.030
SRM: 10 — 19 ABV: 8.0 —12.0%

Kereskedelmi példak: Avery Hog Heaven Barleywine, Anchor
Old Foghorn, Great Divide Old Ruffian, Rogue Old Crustacean,
Sierra Nevada Bigfoot, Victory Old Horizontal
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22D. Wheatwine

Overall Impression: A richly textured, high alcoholsipping
beer with a significant grainy, bready flavor and sleek body.
The emphasis is first on the bready, wheaty flavors with
interesting complexity from malt, hops, fruity yeast character
and alcohol complexity.

Aroma: Hop aroma is mild and can represent just about any
late hop aromatic. Moderate to moderately-strong bready,
wheaty malt character, often with additional malt complexity
such as honey and caramel. A light, clean, alcohol aroma may
noted. Low to medium fruity notes may be apparent. Very low
levels of diacetyl are acceptable but not required. Weizen yeast
character (banana/clove) is inappropriate.

Appearance: Color ranges from gold to deep amber, often
with garnet or ruby highlights. Low to medium off-white head.
The head may have creamy texture, and good retention. Chill

haze is allowable, but usually clears up as the beer gets warmer.
High alcohol and viscosity may be visible in “legs” when beer is

swirled in a glass.

Flavor: Moderate to moderately-high wheaty malt flavor,
dominant in the flavor balance over any hop character. Low to
moderate bready, toasty, caramel, or honey malt notes are a
welcome complexity note, although not required. Hop flavor is
low to medium, and can reflect any variety. Moderate to
moderately-high fruitiness, often with a dried-fruit character.
Hop bitterness may range from low to moderate; balance
therefore ranges from malty to evenly balanced. Should not be

syrupy and under-attenuated. Some oxidative or vinous flavors

may be present, as are light alcohol notes that are clean and
smooth but complex. A complementary, supportive oak
character is welcome, but not required.

Mouthfeel: Medium-full to full bodied and chewy, often
with a luscious, velvety texture. Low to moderate
carbonation. Light to moderate smooth alcohol warming
may also be present.

Comments: Dark malts should be used with restraint.
Much of the color arises from a lengthy boil. Some
commercial examples may be larger than the Vital Statistics,
and some may not be brewed every year.

History: A relatively recent American craft beer style that
was first brewed at the Rubicon Brewing Company in 1988.
Often a winter seasonal, vintage, or one-off release.
Breweries frequently experiment with this style, leading to a
range of interpretations.

Characteristic Ingredients: Typically brewed with a
combination of American two-row and American wheat.
Style commonly uses 50% or more wheat malt. Any variety
of hops may be used. May be oak-aged.

Style Comparison: More than simply a wheat-based
barleywine, many versions have very expressive fruity and
hoppy notes, while others develop complexity through oak
aging. Less emphasis on the hops than American
Barleywine. Has roots in American Wheat Beer rather than
any German wheat styles, so should not have any German
weizen yeast character.

Vital Statistics: OG: 1.080 —1.120
IBUs: 30 — 60 FG: 1.016 —1.030
SRM: 8 — 15 ABV: 8.0 —12.0%

Commercial Examples: Rubicon Winter Wheat Wine,
Two Brothers Bare Trees Weiss Wine, Smuttynose Wheat
Wine, Portsmouth Wheat Wine

Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, strong-ale-family, wheat-beer-family,
balanced, hoppy

22D. Bazabor

Osszbenyomas: Gazdag textirajti, magas alkoholtartalmi,
kortyolgatva fogyaszthat6 sor, jelent8s gabonas, kenyeres izzel és
lesimult testtel. A hangsuly a kenyeres, bazas izeken van, mely
izgalmas komplexitassal rendelkezik a malatabdl eredSen, komlos
jegyek, gytimolcsos élesztd karakter és alkoholos komplexitas
jellemzi.

Illat: Komlés aroma enyhe és altaldban csak az ut6izben
megbavo, komlos jegyeket takarja. Kozepestdl kozepesen magas
kenyeres, buizés iz, gyakran kiegészit§ malatas komplexitassal,
mint a méz és a karamell. Kénnyed, tiszta alkoholos aroma
észrevehetd. Alacsonytol kozepes gyiimolesos felhangok jelen
lehetnek. Alacsony szint{i diacetil észrevehetd, de nem sziikséges.
A német bazasor (Weizen) éleszt6 karakteresség (banén,
szegfiliszeg) nem megfeleld itt.

Megjelenés: A szin az aranytol a mély borostyanig terjedhet,
gyakran granatalmas, vagy rubintos 4rnyalattal. Alacsonyt6l
kozepes mértékd tortfehér hab. A habnak krémes texturaja lehet, és
j6 habtartéssaggal rendelkezik. Zavarossag elfogadhatd, bar
tisztulnia kell, ahogy a 1é melegszik. Templomablak-jelenség az
iiveg falan észrevehetd.

1z: Kozepestdl kozepesen magas btizamalatés iz, dominansan az
iz-egyenstly ebbe az irdnyba terel6dik a komlos izektdl.
Alacsonytol kozepes mértéki kenyeres, piritdsos vagy mézes-
malatas felhangok kivanatos karakterjegyek, habar nem
kotelez6ek. Komlos iz alacsonytdl kozepesig terjed, és sok varianst
fel lehet vonultatni. Kézepest6l kozepesen magas gylimolcsosség,
gyakran szaritottgylimolcs jegyekkel. Komlo kesertiség alacsonytol
kozepesig, malatassag a normaltol az egyensiilyos szintig
terjedhet. Nem lehet szirupos és alulerjedt. Kevés oxidativ vagy
boros jelleg elfogadhat6, ugyanigy, mint az alkoholos izek, amik
tisztak és egyenletesek, de komplexek. Kiegészit8, alitamasztod
tolgyfa karakter jo lehet, de nem kotelez6.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl testesig terjedd teltség, selymes,
édes textaraval. Alacsonytol kozepes széndioxid. Alacsonytol
kozepes alkohol melegség jelen lehet.

Megjegyzések: Sotét malatdkat 6vatosan kell hasznélni. A szin
tobbsége a nyujtott forralasbdl ered. Néhany kereskedelmi példa
erGsebb lehet, mint az alapstatisztika, néhanyat pedig nem is
minden évben f6zik.

Torténet: Ezt az amerikai stilust el6szor a Rubicon Brewing
Company fézte le 1988-ban. Gyakran téli sor, szezonlis, érlelt vagy
egyszeri probalkozas. A f6zdék gyakran kisérleteznek ezzel a
tipussal, igy tagitva a stilus lehetGségeit.

Jellegzetes 0sszetevok: kétsoros amerikai btiza, altalaban 50%
feletti bizamal4ta tartalommal. Barmilyen tipusi komld
kiprébalhatd. Hordo érlelt is lehet.

Stilus 6sszehasonlitas: T6bb, mint egy egyszeri biiza alapa
arpabor, sok valtozatnal kiemelked§ gyiimolesos, komlos
karaktert érzékelhetiink, mig masoknal a komplexitast a
tolgyfahordo érlelés adja. Kevésbé komlbs, mint az amerikai
arpabor. Inkabb az amerikai buzasorre emlékeztet, mint a német
tipusara, igy nem lehet német btizasorélesztd karakterd.

Alap statisztikak: OG: 1.080 — 1.120

IBUs: 30 — 60 FG: 1.016 — 1.030

SRM: 8 — 15 ABV: 8.0 — 12.0%

Kereskedelmi példak: Rubicon Winter Wheat Wine, Two
Brothers Bare Trees Weiss Wine, Smuttynose Wheat Wine,
Portsmouth Wheat Wine
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23.EUROPEAN SOUR ALE
This category contains the traditional sour beer styles of Europe that are still produced, many (but not all) with a wheat component.
Most have low bitterness, with the sourness of the beer providing the balance that hop bitterness would otherwise contribute. Some

are sweetened or flavored, whether at the brewery or upon consumption.

23.Europai savanyitott felsoerjesztésii sor

Ez a kategéria tartalmazza a hagyomanyos savanyitotteurdpai sorstilusokat, amelyeket még mindig gyartanak, a legtobbjiiket (de
nem mindegyiket) blizaval készitik. Legtobbjiik keseriisége alacsony, a savanytsag biztositja els6sorban az egyenstlyt, amiben a
keseriiség egyiittmiikodhet. Némely ezek a sorok koriil édesitett vagy izesitett, akar a sorf6zdében, vagy akar fogyasztaskor.
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23A. Berliner Weisse

Overall Impression: A very pale, refreshing, low-alcohol
German wheat beer with a clean lactic sourness and a veryhigh
carbonation level. A light bread dough malt flavor supports the
sourness, which shouldn’t seem artificial. Any Brettanomyces
funk is restrained.

Aroma: A sharply sour character is dominant (moderate to
moderately-high). Can have up to a moderately fruity character
(often lemony or tart apple). The fruitiness may increase with
age and a light flowery character may develop. No hop aroma.
The wheat may present as uncooked bread dough in fresher
versions; combined with the acidity, may suggest sourdough
bread. May optionally have a restrained funky Brettanomyces
character.

Appearance: Very pale straw in color. Clarity ranges from
clear to somewhat hazy. Large, dense, white head with poor
retention. Always effervescent.

Flavor: Clean lactic sourness dominates and can be quite
strong. Some complementary doughy, bready or grainy wheat
flavor is generally noticeable. Hop bitterness is undetectable;
sourness provides the balance rather than hops. Never
vinegary. A restrained citrusy-lemony or tart apple fruitiness
may be detected. Very dry finish. Balance dominated by
sourness, but some malt flavor should be present. No hop
flavor. May optionally have a restrained funky Brettanomyces
character.

Mouthfeel: Light body. Very high carbonation. No
sensation of alcohol. Crisp, juicy acidity.

Comments: In Germany, it is classified as a Schankbier
denoting a small beer of starting gravity in the range 7-8 °P.
Often served with the addition of a shot of sugar syrups (mit
schuss) flavored with raspberry (himbeer), woodruff
(waldmeister), or Caraway schnapps (Kiimmel) to counter
the substantial sourness. Has been described by some as the
most purely refreshing beer in the world.

History: A regional specialty of Berlin; referred to by
Napoleon's troops in 1809 as “the Champagne of the North”
due to its lively and elegant character. At one point, it was
smoked and there used to be Méarzen-strength (14 °P)
version. Increasingly rare in German, but some American
craft breweries now regularly produce the style.
Characteristic Ingredients: Wheat malt content is
typically 50% of the grist (as is tradition with all German
wheat beers) with the remainder typically being Pilsner malt.
A symbiotic fermentation with top-fermenting yeast and
Lactobacillus (various strains) provides the sharp sourness,
which may be enhanced by blending of beers of different
ages during fermentation and by extended cool aging. Hop
bitternessis non-existent. Decoction mashing with mash
hopping is traditional. German brewing scientists believe
that Brettanomyces is essential to get the correct flavor
profile, but this character is never strong.

Style Comparison: Compared to a lambic, is generally not as
acidic and has a clean lactic sourness with restrained to below
sensory threshold funk. Also lower in alcohol content.

Vital Statistics: OG: 1.028 —1.032
IBUs: 3-8 FG: 1.003 —1.006
SRM: 2 -3 ABV: 2.8 -3.8%

Commercial Examples: Bayerischer Bahnhof Berliner Style
Weisse, Berliner Kindl Weisse, Nodding Head Berliner Weisse,
The Bruery Hottenroth

Tags: session-beer, pale-color, top-fermented, central-europe,
traditional-style, wheat-beer-family, sour

23A. Berliner Weisse

Osszbenyomas: Egy nagyon vilagos, frissitd, alacsony
alkoholtartalmi német bizasor tiszta tejsavas savanydsaggal és
magas szénsavassaggal. A konnyd kenyértésztas jellegli malatassag
tamogatja a savanyusagot, ami nem tlinhet mesterségesnek.

Illat: Az éles savanyud karakter dominéal (kozepest6l a kozepesen
magasig terjedSen). Néha felvehet mérsékelten gytimolesos
karaktert (gyakran citromos, zoldalmaés jegyeket). A gyiimolcsosség
az id6 mulasaval emelkedhet és 1agy virdgos karakter képzd&dhet.
Nincs komléillat. A btiza jelleg megjelenhet siiletlen kenyértészta
illatként a frissebb sorokben; ami a savassidggal kombinéalva
kovaszos kenyér jelleget 6lthet. Bizonyos tipusokban visszafogott
Brettanomyces-szer( karaktere lehet.

Megjelenés: Nagyon vilagos, szalmaszer( szine van.
Atlatszhatosaga a tisztatol a némileg opalosig valtozhat. Nagy, stird,
gyorsan mulo fehér habja van. Mindig habzik.

1z: Tiszta tejsavas savassag dominal, mely viszonylag erés is lehet.
Ezt kiegészitik tésztés, kenyeres, gabonas izek, amik altalaban
felfedezhet6k. Komlbkeserliség észrevehetetlen; a savanytsag
biztositja az egyensilyt, nem a felhasznalt komlok. Sohasem ecetes
jellegt. Visszafogott citrusos-citromos vagy zoldalmés
gyiimolesosség megfigyelhetd. Nincs komléillat. Bizonyos tipusok
visszafogott Brettanomyces-szeri jegyekkel rendelkeznek.
Kortyérzet: Vékony test. Magas szén-dioxidtartalom. Az alkohol
nem észrevehetS. Erdes, zamatos savassag.

Megjegyzések: Németorszagban Schankbier-ként jelolték a "kis
sort" aminek kezd§ stirtisége a 7-8 °P kozé esik. Gyakran
szolgaljak fel kevés szorppel (mit schuss), méalnaszorppel
(himbeer), szagos miige szorppel (waldmeister), vagy
koménypalinkaval (Kiimmel), hogy ellenstlyozzak az erés
savanyusagot. Sokak szerint az egyik legfrissit6bb ital a vilagon.
Torténelem: Helyi kiilonlegesség Berlinben; Napoleon katonai
1809-ben az "Eszaki Pezsgének" nevezték szép és elegans
karaktere miatt. Létezett belGle fiistolt malatas tipus is, ezt
Mirzen (14 °P) er8sségiinek készitették. Egyre ritkabb tipus
Németorszagban, de néhany amerikai kézmiives sorkészit6
manapsag djra késziti.

Jellegzetes Osszetevik: A blzamalata jellemzGen 50% a
cefrében (ahogy hagyomanyosan a német btizasérokben), a tobbi
altalaban Pilseni maléta. A felsGerjesztést élesztb és a
Lactobacillus (tobbféle tejsavbaktérium kultira) k6zos erjesztése
éles savanyusagot hoz létre, ami fokozodhat t6bbféle kort sor
keverésével az erjesztés vagy az dszokolas alatt. A komlokesertiség
nem létezhet. Dekokcios cefrézés, komlbzott cefrével a
hagyomanyos sorf6zési eljaras. A német szakemberek szerint a
Brettanomyces alapvetd fontossagu a megfelel izprofil
eléréséhez, de ez a karakter soha sem lehet til erés.

Stilus 6sszehasonlitas: A belga lambic-kal 6sszehasonlitva ez a
sor visszafogottabb Brettanomyces-re jellemzs jegyekkel
rendelkezik, kevésbé savas és tiszta tejsavas ize van. Az
alkoholtartalma alacsonyabb.

Alapstatisztikak: OG: 1.028 —1.032

IBUs: 3-8 FG: 1.003 - 1.006

SRM: 2-3(3.9-5.9EBC) ABV: 2.8 -3.8%

Kereskedelmi példak: Bayerischer Bahnhof Berliner Style
Weisse, Berliner Kindl Weisse, Nodding Head Berliner Weisse, The
Bruery Hottenroth
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23B. Flanders Red Ale

Overall Impression: A sour, fruity, red wine-like Belgian- style
ale with interesting supportive malt flavors and fruit complexity.
The dry finish and tannin completes the mental image of a fine red
wine.

Aroma: Complex fruity-sour profile with supporting maltthat often
gives a wine-like impression. Fruitiness is high, and reminiscent of
black cherries, oranges, plums or red currants. There are often low to
medium-low vanilla and/or chocolate notes. Spicy phenols can be
present in low amounts for complexity. The sour aroma ranges from
balanced to intense. Prominent vinegary acetic character is
inappropriate. No hop aroma. Diacetyl is perceived only in very minor
quantities, if at all, as a complementary aroma.

Appearance: Deep red, burgundy to reddish-brown in color. Good
clarity. White to very pale tan head. Average to good head retention.

Flavor: Intense fruitiness commonly includes plum, orange, black
cherry or red currant flavors. A mild vanilla and/or chocolate character
is often present. Spicy phenols can be present in low amounts for
complexity. Sour flavor ranges from complementary to intense, and can
have an acidic bite. Malty flavors range from complementary to
prominent, and often have a soft toasty-rich quality. Generally as the
sour character increases, the malt character blends to more of a
background flavor (and vice versa). No hop flavor. Restrained hop
bitterness. An acidic, tannic bitterness is often present in low to
moderate amounts, and adds an aged red wine-like character and
finish. Prominent vinegary acetic character is inappropriate. Diacetyl is
perceived only in very minor quantities, if at all, as a complementary
flavor. Balanced to the malt side, but dominated by the fruity, sour,
wine-like impression.

Mouthfeel: Medium bodied. Low to medium carbonation. Low to
medium astringency, like a well-aged red wine, often with a prickly
acidity. Deceivingly light and crisp on the palate although a somewhat
sweet finish is notuncommon.

Comments: Long aging and blending of young and well-aged beer
often occurs, adding to the smoothness and complexity, though the
aged product is sometimes released as a connoisseur’s beer. Known as
the Burgundy of Belgium, it is more wine-like than any other beer style.
The reddish color is a product of the malt although an extended, less-
than-rolling portion of the boil may help add an attractive Burgundy
hue. Aging will also darken the beer. The Flanders red is more acetic
(but never vinegar-like) and the fruity flavors morereminiscent of a red
wine than an Oud Bruin. Can have an apparent attenuation of up to
98%.

History: An indigenous beer of West Flanders, typified by the
products of the Rodenbach brewery, established in 1820 in West
Flanders but reflective of earlier brewing traditions. The beer is aged
for up to two years, often in huge oaken barrels which contain the
resident bacteria necessary to sour the beer. It was once common in
Belgium and England to blend old beer with young to balance the
sourness and acidity found in aged beer. While blending of batches for
consistency is nowcommon among larger breweries, this type of
blending is a fadingart.

Characteristic Ingredients: A base of Vienna and/or Munich
malts, light to medium cara-malts, and a small amount of Special B
are used with up to 20% maize. Low alpha acid continental hops are
commonly used (avoid high alpha or distinctive American hops).
Saccharomyces, Lactobacillus and Brettanomyces (and acetobacter)
contribute to the fermentation and eventual flavor.

Style Comparison: Less malty-rich than an Oud Bruin, often with
more of a fruity-tart profile.

Vital Statistics: OG: 1.048 —1.057
IBUs: 10 — 25 FG: 1.002 —1.012
SRM: 10 — 16 ABV: 4.6 - 6.5%

Commercial Examples: Cuvée des Jacobins Rouge, Duchesse
de Bourgogne, Rodenbach Grand Cru, Rodenbach Klassiek,
Vichtenaar Flemish Ale

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermenting, western-
europe, traditional-style, sour-ale-family, balanced, sour, wood

23B. Flandriai voros ale

Osszbenyomas: Savanykas, gyiimélesds, vorosboros-jellegfi, belga stilust ale
izgalmas malatas kiegészits izjegyekkel és gylimolesos komplexitassal. A széraz
lecsengés és a tannin teszik teljessé a kivald vorosborrdl keltett képzetiinket.
Illat: Komplex, gyiimolesos-savanykas illatprofila, méasodlagos malétas
jegyekkel, mely leginkabb borszer(i benyomast kelt. A gyiimdlesosség magas
foku, fekete cseresznyére, narancsra, szilvara és a ribizlire emlékeztetd.
Gyakran el6fordulnak alacsonyt6l kozepesen alacsony mértékig vanilias és /
vagy csokoladés illatjegyek. Csekély mértékben fliszeres fenolok jelenhetnek
meg, melyek az illatkomplexitast gazdagitjak. A savanyd aroma a
kiegyenstlyozottol az intenzivig terjed. A felting ecetes karakter nem
kivanatos. A komlos illat sem. A diacetil csak nagyon kis mértékben kiérezhetd,
ha egyéaltalan kiérezhetd, mint kiegészit6 aroma.

Megjelenés: Szine mélyvoros, bordotdl a vorosesbarna szinig terjed. Tiszta
4tlatszosag jellemzi. A hab szine fehértdl a nagyon halvany sargésbarnaig
véltozhat. Atlagos illetve annél jobb habtartassal rendelkezik.

iz: Intenziv gyiimélesosség jellemzi, rendszerint szilva, narancs, fekete
cseresznye vagy ribizli izjegyekkel. Enyhe vanilia és / vagy csokoladés karakter
is gyakran el6fordul. Csekély mértékben fiiszeres fenolok jelenhetnek meg,
melyek az izkomplexitast gazdagitjak. A savanyt iz élménye a kiegészit§
jellegt6l az intenzivig terjed, és lehet egyfajta savas harapos érzete. A malatas iz
a kiegészit6tdl a feltiing jellegliig valtozhat, és tobbnyire van egy konnyed
tosztos beiitése. Altalaban a savanyt karakter fokozodasaval a malatas karakter
egyre inkabb belevegyiil a hattérbe (és forditva). Nem komlés iz{i. Visszafogott
komlokeser(iség jellemzi. Egy felting savas, csersavas kesertiség gyakran jelen
van az alacsonytol a mérsékelt szintig, ami az érett vordsboréhoz hasonlatos
karaktert és lecsengést ad. A felting ecetes karakter nem kivanatos. A diacetil
csak nagyon kis mértékben érezhetd, ha egyaltalan érezhetS, mint kiegészitd iz.
Kiegyenstlyozottan malatas, de gyiimolcsds, savanykas, borszert izbenyomés
is uralja.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Alacsonyto6l a kozepesig terjed6 szénsavassagu
és fanyar érzet(, mint egy sokaig érlelt vorosbor esetében, gyakran bokds
savassaggal karoltve. MegtévesztGen konny(i és ropogos érzés a szijban, bar a
valamelyest édes lecsengés sem ritka.

Megjegyzések: Gyakran fordul el§ a fiatal és az id6sebb s6rok hosszan tartd
érlelése és vegyitése, hozzajarulva ezzel a sor kisimitdsdhoz és
komplexitasahoz, bar olykor az igy érlelt sort a miiérték soreként hozzak
forgalomba. Ugy nevezik, hogy Belgium burgundija, inkabb borjelleg(,
mintsem hasonlithatd barmely stilust s6rhoz. A voroses szin a malatanak
koszonhetd, bar ha a komloforralas soran a ,nem teljes gazon torténd”
idGaranyt noveljiik, az segithet abban, hogy egy attraktiv burgundis
szindrnyalat alakuljon ki. Az érlelés is sotétiti a sort. A Flandriai voros
ecetsavasabb (de nem ecetes), és a gylimolcsos izek is jobban emlékeztetnek a
vorosborra, mint egy Oud Bruin esetében. A latszdlagos erjedésfok akar a 98%-
ot is elérheti.

Torténelem: Nyugat-Flandriai ,bennsziil6tt” sor, ezt a stilust az 1820-ban
Nyugat-Flandridban alapitott Rodenbach sorfézde termékei jelenitik meg,
mely s6r6k még régebbi sorfézési hagyomanyokat tiikroznek vissza. A sor
legfeljebb két éves koraig érlelédik, gyakran hatalmas tolgyfa hordokban, ezek
tartalmazzak a helyi baktériumokat, amelyek sziikségesek a sor
savanytsagahoz. Ez egykor bevett szokas volt Belgiumban és Angliaban, hogy
osszekeverik az oreg és fiatal soroket, hogy kiegyenlitsék az idGsebb sorok
savanylsagat és a savassagat. Mig a tételek vegyitése a sor allanddsaganak
biztositasa érdekében gyakorinak szdmit a nagyobb sorf6zdék korében, addig
ez a fajta vegyités mar halvanyul6 félben 1év6 miivészet.

Jellegzetes Gsszetevik: Bécsi és / vagy miincheni maléataalap, konnyti-
kozepesen erds cara-malétdk, illetve egy kis mennyiségti ,,Special B” malata
alkotja és maximum 20%-os aranyban kukorica. Altalaban alacsony alfa-sav
tartalmua eur6pai komlé6t hasznalnak (keriilendéek a magas alfasav-tartalmt
illetve a jellegzetes amerikai komlok). A Saccharomyces, Lactobacillus és
Brettanomyces (és Acetobacter) baktériumok végzik az erjesztést és jarulnak
hozza a végsé iz kialakulasahoz.

Stilus 0sszehasonlitas: Kevésbé malata-intenziv, mint az Oud Bruin,
gyakran gyiimolcosebb-fanyarabb izprofillal.

Alap statisztika: OG: 1.048 —1.057
IBUs: 10 — 25 FG: 1.002 - 1.012
SRM: 10 — 16 Alkohol: 4.6 -6.5%V /V

Kereskedelmi példak: Cuvée des Jacobins Rouge, Duchesse de
Bourgogne, Rodenbach Grand Cru, Rodenbach Klassiek, Vichtenaar
Flemish Ale
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23C. Oud Bruin

Overall Impression: A malty, fruity, aged, somewhatsour
Belgian-style brown ale.

Aroma: Complex combination of fruity esters and rich malt
character. Medium to medium-high esters commonly reminiscent of
raisins, plums, figs, dates, black cherries or prunes. Medium low to
medium high malt character of caramel, toffee, orange, treacle or
chocolate. Spicy phenolscan be present in low amounts for
complexity. A sherry-like character may be present and generally
denotes an aged example. A low sour aroma may be present, and can
modestly increase with age but should not grow to a noticeable
acetic/vinegary character. Hop aroma absent. Diacetyl is perceived
only in very minor quantities, if at all, as a complementary aroma.
Appearance: Dark reddish-brown to brown in color. Good clarity.
Average to good head retention. Ivory to light tan head color.

Flavor: Malty with fruity complexity and typically some caramel
character. Medium to medium-high fruitiness commonly includes
dark or dried fruit such as raisins, plums, figs, dates, black cherries or
prunes. Medium low to medium high malt character of caramel,
toffee, orange, treacle or chocolate. Spicy phenols can be present in
low amounts for complexity. A slight sourness often becomes more
pronounced in well-aged examples, along with some sherry-like
character, producing a “sweet-and-sour” profile. The sourness should
not grow to a notable acetic/vinegary character. Hop flavor absent.
Restrained hop bitterness. Low oxidation is appropriate as a point of
complexity. Diacetyl is perceived only in very minor quantities, if at
all, as a complementary flavor. Balance is malty, but with fruitiness
and sourness present. Sweet and tart finish

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Low tomoderate
carbonation. No astringency.

Comments: Long aging and blending of young and aged beer may
occur, adding smoothness and complexity and balancing any harsh,
sour character. This style was designed to lay down so examples with a
moderate aged character are considered superior to younger examples.
As in fruit lambics, Oud Bruin can be used as a base for fruit-flavored
beers such as kriek (cherries) or frambozen (raspberries), though these
should be entered in the Classic-Style Fruit Beer category.

History: An “old ale” tradition, indigenous to East Flanders, typified
by the products of the Liefman brewery (now owned by Riva), which
has roots back to the 1600s. Historically brewed as a “provision beer”
that would develop some sourness as it aged. These beers were typically
more sour than current commercial examples. While Flanders red beers
are aged in oak, the brown beers are warm aged in stainless steel.

Characteristic Ingredients: A base of Pils malt with judicious
amounts of dark cara malts and a tiny bit of black or roast malt. Often
includes maize. Low alpha acid continental hops are typical (avoid high
alpha or distinctive American hops). Saccharomyces and Lactobacillus
(and acetobacter) contribute to the fermentation and eventual flavor.
Lactobacillus reacts poorly to elevated levels of alcohol. Water high in
carbonates is typical of its home region and will buffer the acidity of
darker malts and the lactic sourness. Magnesium in the water
accentuates the sourness.

Style Comparison: A deeper malt character distinguishes these beers
from Flanders red ales. The Oud Bruin is less acetic and maltier than a
Flanders Red, and the fruity flavors are more malt-oriented.

Vital Statistics: OG: 1.040 —1.074
IBUs: 20 — 25 FG: 1.008 —1.012
SRM: 15 — 22 ABV: 4.0 - 8.0%

Commercial Examples: Ichtegem Oud Bruin, Liefmans
Goudenband, Liefmans Liefmans Oud Bruin, Petrus Oud Bruin,
Riva Vondel, Vanderghinste Bellegems Bruin

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, western- europe,
traditional-style, sour-ale-family, malty, sour

23C. Oud Bruin

Osszbenyomas: Egy malatis, gyiimélesos, érlelt, némileg savanyt,

belga stilust, barna felsGerjesztési sor.

Illat: A gytimolesos észterek és gazdag malatas karakter Gsszetett
kombinaci6ja. A kozepest6l a kozepesen magasig terjedd intenzitast
észteres jegyek altaldban mazsolara, szilvara, fligére, datolyara, fekete
cseresznyére vagy aszalt szilvara emlékeztetnek. Kézepesen alacsonyt6l
kozepesen magas karamellés, vaj karamelles, narancsos, melaszos vagy
csokis malatassag. Fiiszeres fenolok kis mennyiségben jelen lehetnek az
Osszetettség novelése érdekében. Féleg érlelt sorok esetében érezhet6 lehet
egy sherry-szerd karakter. Enyhe savanyu illat jelen lehet és mérsékelten
nGhet az érleléssel, de nem ér el érezhetSen savas/ecetes jelleget. Komlo
aroma nem érezhet6. Diacetil csak nagyon kis mennyiségben észlelhetd, ha
egyaltalan jelen van mint kiegészitd illatjegy.

Megjelenés: Sotét rézvorostbl barna szindig, tiszta. A hab tartossaga az
4tlagostol a joig, a szine pedig csontszin(itdl a vilagos sargasbarnaig
terjedhet.

Iz: Malatés és Osszetett, némi karamelles karakterrel. K6zepes-kozepesen
magas sotét vagy aszalt gylimolesoktdl szarmazé gyiimolesosség mint a
mazsola, szilva, fiige, datolya, fekete cseresznye vagy aszalt szilva.
Kozepesen alacsonytol kozepesig terjedé malatassag, karamelles,
tejkaramelles, narancsos, melaszos vagy csokis jelleggel. Fiiszeres fenolok
kis mennyiségben jelen lehetnek az Gsszetettség novelése érdekében. Az
alacsony savassig gyakran hangsulyosabb az érleltebb soroknél, némi
sherry-szert jelleggel, édes-savany iz profilt 1étrehozva. A savanytisig
nem érheti el az észrevehetGen ecetes/savas szintet. A koml6 ize nem
érezhetd, és a komlokeser(iség is visszafogott. Kevés oxidacié még
elfogadhato, mivel hozzajarulhat az 6sszhatas kialakulasahoz. Diacetil csak
nagyon kis mennyiségben észlelhetd, ha egyaltalan jelen van mint
kiegészits izjegy. Malatés tilsily, de a gyiimolesosség és savanytisag is
jelen van a sorben. Edes és kesernyés befejezés.

Kortyérzet: Kozepes, kozepesen testes, alacsonytol mérsékeltig terjeds
szénsavtartalommal. Nem szdjosszehtizoan fanyar.

Megjegyzések: Altaldban sokaig érlelik, azonban eléfordul, hogy fiatalabb
valtozatokkal keverik 0ssze, hogy megadjak a sor simasagat és
komplexitasat, valamint, hogy kiegyenstlyozzak a nyers, savanyt karaktert.
Ez a sortipus raktarozasra, érlelésre lett kitalalva, igy elmondhat6, hogy az
id8sebb kozepesen érlelt tételek nagyobb értékiinek tekinthet8ek, mint a
frissek. Ahogy a lambic, igy az Oud Bruin is alapul szolgalhat kiilonb6z6
gylimolecsel izesitett soroknek, mint a kriek (meggyes), vagy a frambozen
(malnas), habar ezeket inkabb a klasszikus gyiimdlesos-sor kategoriaban kell
nevezni.

Torténelem: Az érlelés Kelet-Flandridban nagy hagyomanyokkal
rendelkezik, melyre tipikus példaul szolgalnak a (jelenleg a Riva
tulajdonaban 4ll6) Liefman sorf6zde f6zetei, aminek a gyokerei egészen az
1600-as évekig nyulnak vissza. Ezeket a soroket eredetileg élelmiszer
tartaléknak fGzték, és raktarozasuk kozben alakult ki savassag benniik. Ezek a
sorok jellemzGen sokkal savanytibbak voltak, mint barmilyen mai
kereskedelmi valtozat. A voros valtozatot tolgyfahorddban, a barnét
rozsdamentes acéltartalyban, szobah6mérsékleten tartva érlelik.
Jellegzetes Gsszetevik: Pilzeni alapmalataval készitik, gondosan
mérlegelt mennyiségii a sotét karamell malata és némi, kiegészitésképpen
alkalmazott fekete vagy porkolt maléata felhasznalasaval. Gyakran kukoricat
is tartalmaz. Alacsony alfasav tartalmu, eur6pai komlok hasznalatosak (a
magas alfasav tartalmu és jellegzetes amerikai fajtak keriilendGek). A
saccharomyces, lactobacillus (esetleg acetobacter) baktériumok szervesen
hozzajarulnak az erjesztéshez és a végsé iz kialakitasahoz. A lactobacillus
nehezen tliri a magasabb alkohol tartalmat. Magas karbonat tartalmu viz
hasznalata jellemz§ az eredeti régioban és kornyékén, amely kicsit tompitja a
sotét malatés jegyeket és a tejsavassagot. A vizben talalhaté magnézium
azonban hangstlyozza a savanytisagot.

Stilus 6sszehasonlitas: Az erGsebben malatas jelleg kiilonbozteti meg a
Flandriai vorosokt6l. Amihez képest az Oud Bruin kevésbé ecetsavas,
azonban mal4tasabb valamint a gyiimdlesos izek jobban malata orientaltak.

Alap statisztika: OG: 1.040 —1.074
IBUs: 20 — 25 FG: 1.008 —1.012
SRM: 15 — 22 ABV: 4.0 -8.0%

Kereskedelmi példak: Cuvée des Jacobins Rouge, Duchesse de
Bourgogne, Rodenbach Grand Cru, Rodenbach Klassiek, Vichtenaar
Flemish Ale
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23D. Lambic

Overall Impression: A fairly sour, often moderately funky wild Belgian
wheat beer with sourness taking the place of hop bitterness in the balance.
Traditionally spontaneously fermented in the Brussels area and served
uncarbonated, the refreshing acidity makes for a very pleasant café drink.
Aroma: A decidedly sour aroma is often dominant in young examples, but
may become more subdued with age as it blends with aromas described as
barnyard, earthy, goaty, hay, horsey, and horse blanket. A mild citrus-fruity
aroma is considered favorable. An enteric, smoky, cigar-like, or cheesy aroma
is unfavorable. Older versions are commonly fruity with aromas of apples or
even honey. No hop aroma.

Appearance: Pale yellow to deep golden in color; age tendsto darken the
beer. Clarity is hazy to good. Younger versions are often cloudy, while older
ones are generally clear. White colored head generally has poor retention.
Flavor: Young examples are often noticeably lactic-sour, but aging can bring
this character more in balance with the malt, wheat and barnyard
characteristics. Fruity flavors are simpler in young lambics and more complex
in the older examples, where they are reminiscent of apples or other light
fruits, rhubarb, or honey. Some citrus flavor (often grapefruit)is occasionally
noticeable, and is desirable. The malt and wheat character are typically low
with some bready-grainy notes. An enteric, smoky or cigar-like character is
undesirable. Hop bitterness is low to none, and generally undetectable;
sourness provides the balance. Typically has a dry finish. No hopflavor.
Mouthfeel: Light to medium-light body. In spite of the low finishing gravity,
the many mouth-filling flavors prevent the beer from feeling like water. As a
rule of thumb, lambic dries with age, which makes dryness a reasonable
indicator of age. Has a medium to high tart, puckering quality without being
sharply astringent. Traditional versions are virtually to completely
uncarbonated, but bottled examples can pick up moderate carbonation with
age.

Comments: Straight lambics are single-batch, unblended beers. Since they
are unblended, the straight lambic is often a true product of the “house
character” of a brewery and will be more variable than a gueuze. They are
generally served young (6 months) and on tap as cheap, easy-drinking beers
without any filling carbonation. Younger versions tend to be one-
dimensionally sour since a complex Brett character often takes upwards of a
year to develop. An enteric character is often indicative of a lambic that is too
young. A noticeable vinegary or cidery character is considered a fault by
Belgianbrewers.

Since the wild yeast and bacteria will ferment ALL sugars, they are typically
bottled only when they have completely fermented.

History: Spontaneously fermented wild ales from the area in and around
Brussels (the Senne Valley) stem from a farmhouse brewing tradition several
centuries old. The number of producers is constantly dwindling.
Characteristic Ingredients: Unmalted wheat (30-40%), Pilsner malt and
aged hops (3 years) are used. The aged hops are used more for preservative
effects than bitterness, and makes actual bitterness levels difficult toestimate.
Traditionally these beers are spontaneously fermented with naturally
occurring yeast and bacteria in predominately oaken barrels. The barrels used
are neutral with little oak character, so don’t expect a fresh or forward oak
character — more neutral is typical. Home-brewed and craft-brewed versions
are more typically made with pure cultures of yeast commonly including
Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus and Lactobacillus in an attempt
to recreate the effects of the dominant microbiota of Brussels and the
surrounding countryside of the Senne River valley. Cultures taken from
bottles are sometimes used but there is no simple way of knowing what
organisms are still viable.

Style Comparison: Generally has a more simple sourness and complexity
than a gueuze. Traditionally served uncarbonated from pitchers, while gueuze
is bottled and very highly carbonated.

Vital Statistics: OG: 1.040 —1.054
IBUs: 0—10 FG: 1.001-1.010
SRM: 3-7 ABV: 5.0 -6.5%

Commercial Examples: The only bottled version readily available is
Cantillon Grand Cru Bruocsella of whatever single batch vintage the brewer
deems worthy to bottle. De Cam sometimes bottles their very old (5 years)
lambic. In and around Brussels there are specialty cafes that often have
draught lambics from traditional brewers or blenders such as Boon, De Cam,
Cantillon, Drie Fonteinen, Lindemans, Timmermans and Girardin.

Tags: standard-strength, pale-color, wild-fermented, western- europe,
traditional-style, wheat-beer-family, sour

23D. Lambic

Osszbenyomas: Egy meglehetGsen savanyti/savas, gyakran kozepesen
vadélesztds illat belga buzasor, amiben a savanytissig veszi at a komlo helyét a
sor egyensulyanak kialakitdsdban. Hagyomanyosan Briisszel kornyékén spontan
erjesztett, kiilon nem szénsavasitott ital, amit a frissit6 savassaga kellemes
kavéhazi itall4 tesz.

Illat: Hatarozott savanyt/savas illat dominans a fiatalabb valtozatokban, ami
eltompulhat az id§ mutlasaval és olyan 1j jegyekkel keveredhet, mint az istéllo,
6ld, kecske, széna, 16 és 16pokrdc. Az enyhe citrusos-gyiimélesos illat elényosnek
tekinthet6. BelsGségre emlékeztetd, fiistos, szivarszeri vagy sajtos aromak nem
megfelelGek. Az érettebb valtozatok gyakran gylimolcsosebbek, s felsejlik benniik
az alma vagy akar a méz is. Koml6 aroma nem érezhetd.

Megjelenés: Vilagos sargat6l mély aranyszindig tarto - az id6 mulasaval egyre
sotétebb - szin. A tisztasaga a felhGsen zavarostol a joig terjedhet. A friss fajtak
altalaban zavarosak, mig az érettebbek inkabb tisztak. Gyorsan mald, fehér hab
jellemzi.

1z: A fiatal valtozatok gyakran érezhetGen tejsavas savassiaggal rendelkeznek, de
az érlelés soran ezek jobban egyensiilyba keriilnek a malétas, bazés istallo-szerd
karakterjegyekkel. A gyiimolesos izek egyszertibbek a fiatal, és Gsszetettebbek az
érettebb verziokban, melyben alméra, és egyéb vilagos gyiimolcsokre,
rebarbaréra, vagy mézre emlékeztetnek. Kevés tolgyes vagy citrusos iz (4ltalaban
grapefruitos) esetenként észrevehetd lehet, és kivanatos illatjegynek szamit.
Tipikusan enyhe malat4s-buzas karakter, némi kenyeres-gabonas jelleggel.
BelsGségszerdi, fiistos vagy szivar-szerd karakter nem kivanatos. A
komlokesertiség legfeljebb alacsony, de 4ltaldban nem észlelhetd. A savassag
adja meg a sor egyensulyat. Koml6 iz nem érezhetd.

Kortyérzet: Vékony, kozepesen vékony test. Annak ellenére, hogy igen
alacsony a végsd fajsilya, sok iz szabadul fel a szajban, ami meggatolja, hogy
vizszeriinek hasson a sor. Szabalyszertinek mondhat6, hogy ahogy korosodik,
szarazabbd valik, igy ez altaldban jol jelzi a f6zet korat. Kozepesen, vagy
nagymértékben kesernyés, szajosszehuzos jellegli, de nem annyira, hogy

élesen fanyarnak t{injon. A hagyomanyos verziok teljesen szénsavmentesek,

de a palackozott tételekben megjelenhet idével egy mérsékelt szénsavassag.
Megjegyzések: A vilagos lambic egyfGzetd, tehat nem kevert sort. Mivel
keveretleniil készitik, ezek a sorok gyakran jol tiikrozik a sérfézde nyers, valodi
karakterét, és gyakran sokkal valtozatosabbak lehetnek, mint egy Gueuze.
Altaldban fiatalon (6 honaposan) verik csapra, olcs6, konnyen fogyaszthato,
szénsavmentes sorként. A friss valtozatok hajlamosak egydimenzidosan
savanyunak lenni, és bele telik egy évbe is, mire az Gsszetett brettes karakter
kialakul. A belsGséges jelleg gyakran azt jelzi, hogy a f6zet még tl fiatal. A
kiérezhetd boros vagy almaboros jelleg hibanak szamit a belga sorf6zék szerint.
Mivelhogy a vadélesztGk és egyéb baktériumok TELJES mértékben leerjesztik a
cukrokat, csak akkor palackozzék, mikor mar megtortént.

Torténelem: A spontanerjesztési, savanyt sorok a Briisszel kornyéki (Senné
volgy) teriiletr8l szarmaznak és a paraszthiztartasok tobb szaz éves sorf6z6
hagyomanyain alapulnak. A szdmuk folyamatosan csokken.

Jellegzetes 6sszetevok: Malatazatlan buza (30-40%), pilzeni malata és

oreg (3 éves) komlok hasznalatosak. A komlokat inkabb a tart6sito jellege

miatt rakjak a sérbe, nem pedig kesertiség elérése érdekében, és nehéz is
megbecsiilni az aktudlis keser(iségi értékiiket. Ezek a sorok tradicionalisan
spontan erjesztéstiek, melyben a természetben el6fordul6 éleszt6gombak és
baktériumok alakitjak az erjedést, ami tilnyomoérészt tolgyfahordéban

torténik. A hasznalt hordok semleges karaktertiek, nagyon kicsi t6lgy jelleggel,
ezért nem varhato friss, el6térben 1évé tolgyesség, a semlegesebb hordé iz a
tipikusabb. A hézi, illetve kézmiives véltozatok javarészt tiszta
élesztSkultarakkal dolgoznak (tobbek kozott saccharomyces, brettanomyces,
pediococcus, lactobacillus) annak érdekében, hogy reprezentélni tudjak a
dominans briisszeli és a kornyezd vidék, a Senné volgyben elGforduld

mikrobék erjesztési tulajdonségait. Az tivegb4l kinyert élesztSkultarak olykor
alkalmazhato6ak, de nincs egyszerti megoldas, amivel konnyen eldonthetd,

hogy ezek az organizmusok még életképesek-e.

Stilus 6sszehasonlitas: Altaldban savasabb és dsszetettebb, mint egy
gueuze. Hagyomanyosan szénsav nélkiil szolgéljak fel korsoban, ezzel szemben
a geuze palackozott és er§sen szénsavas.

Alap statisztika: OG: 1.040 —1.054
IBUs: 0—-10 FG: 1.001-1.010
SRM: 3-7 ABV: 5.0 -6.5%

Kereskedelmi példak: Cantillon Grand Cru Bruocsella az egyetlen elérhetd
palackozott valtozat, amit a sorf6z6 kizarolag keveretlen vintage tételként tart
érdemesnek a palackozésra. A De Cam is néha palackozza az az igen id6s (5
éves) Lambic soreit. Briisszelben és kornyékén van néhény kiilonleges kavézo,
ahol hagyomanyos sorf6z8k és fézeteket vegyit6 f6zdék termékeit csapoljak,
mint a Boon, De Cam, Cantillon, Drie Fonteinen, Lindemans, Timmermans és

Girardin.
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23E. Gueuze

Overall Impression: A complex, pleasantly sour but balanced wild
Belgian wheat beer that is highly carbonated and very refreshing. The
spontaneous fermentation character can provide a very interesting
complexity, with a wide range of wild barnyard, horse blanket, or leather
characteristics intermingling with citrusy-fruity flavors and acidity.
Aroma: A moderately sour aroma blends with aromas described as
barnyard, leather, earthy, goaty, hay, horsey, and horse blanket. While
some may be more dominantly sour, balance is the key and denotes a
better gueuze. Commonly fruity with aromas of citrus fruits (often
grapefruit), apples or other light fruits, rhubarb, or honey. A very mild
oak aroma is considered favorable. An enteric, smoky, cigar-like, or
cheesy aroma is unfavorable. No hop aroma.

Appearance: Golden color, with excellent clarity and athick, rocky,
mousse-like, white head that seems to lastforever.

Always effervescent.

Flavor: A moderately sour character is classically in balance with the
malt, wheat and barnyard characteristics. A low, complementary
sweetness may be present but higher levels are not traditional. While
some may be more dominantly sour, balance is the key and denotes a
better gueuze. A varied fruit flavor is common, and can have a honey-like
character. A mild vanilla and/or oak flavor is occasionally noticeable. The
malt is generally low and bready-grainy. An enteric, smoky or cigar- like
character is undesirable. Hop bitterness is generally absent but a very low
hop bitterness may occasionally be perceived; sourness provides most of
the balance. Crisp, dry, and tart finish. No hop flavor.

Mouthfeel: Light to medium-light body. In spite of the low finishing
gravity, the many mouth-filling flavors prevent the beer from feeling like
water. Has a low to high tart, puckering quality without being sharply
astringent. Some versions have a light warming character. Highly
carbonated.

Comments: Gueuze is traditionally produced by mixing one, two, and
three-year old lambic. “Young” lambic contains fermentable sugars while
old lambic has the characteristic “wild” taste of the Senne River valley. A
noticeable vinegary or cidery character is considered a fault by Belgian
brewers. A good gueuze is not the most pungent, but possesses a full and
tantalizing bouquet, a sharp aroma, and a soft, velvety flavor. Lambic is
served uncarbonated, while gueuze is served effervescent. Products
marked oude or ville are considered most traditional.

History: Spontaneously fermented wild ales from the area in and
around Brussels (the Senne Valley) stem from afarmhouse brewing and
blending tradition several centuries old. The number of producers is
constantly dwindling and some producers are untraditionally sweetening
their products (post- fermentation) to make them more palatable to a
wider audience. These guidelines describe the traditional dry product.
Characteristic Ingredients: Unmalted wheat (30-40%), Pilsner malt
and aged hops (3 years) are used. The agedhops are used more for
preservative effects than bitterness, and makes actual bitterness levels
difficult toestimate.

Traditionally these beers are spontaneously fermented with naturally
occurring yeast and bacteria in predominately oaken barrels. The barrels
used are old and have little oak character, so don’t expect a fresh or
forward oak character — more neutral is typical. Home-brewed and craft-
brewed versions are more typically made with pure cultures of yeast
commonly including Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus and
Lactobacillus in an attempt to recreate the effects of the dominant
microbiota of Brussels and the surrounding countryside of the Senne
River valley. Cultures taken from bottles are sometimes used but there is
no simple way of knowing what organisms are still viable.

Style Comparison: More complex and carbonated than a lambic. The
sourness isn’t necessarily higher, but it tends to have more of a well-
developed wild character.

Vital Statistics: OG: 1.040 —1.060
IBUs: 0 —10 FG: 1.000 —1.006
SRM: 3-7 ABV: 5.0 -8.0%

Commercial Examples: Boon Oude Gueuze, Boon Oude Gueuze
Mariage Parfait, Cantillon Gueuze, De Cam Gueuze, De Cam/Drei
Fonteinen Millennium Gueuze, Drie Fonteinen Oud Gueuze, Girardin
Gueuze (Black Label), Hanssens Oude Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée
René, Mort Subite (Unfiltered) Gueuze, Oud Beersel Oude Gueuze

Tags: high-strength, pale-color, wild-fermented, western- europe,
traditional-style, wheat-beer-family, aged, sour

23E. Gueuze

Osszbenyomas: Egy Gsszetett, kellemesen savanyt/savas, de
kiegyenstlyozott, vadélesztGs, erGsen szénsavas frissitd belga sor. A spontan
erjedés az izek széles korét biztosithatja: istallo, 16pokroc, bérszerti jegyek,
amelyek citrusus-gyiimolesosséggel és savassaggal keverednek.

Illat: Mérsékelt savanyti/savas aroma, ami istalloszerti, b6ros, foldes,
kecskés, szénas, lovas, 16pokrocos illatokkal keveredik. Bar némelyikben
dominalhat a savasség, de kiegyenstilyozottsag jellemzi a jobb f6zeteket.
Altalaban gytimolcsos aromék jellemzéek: citrus (gyakran grapefruit), alma,
egyéb vilagos gyiimolesok, rebarbara vagy méz. Egy nagyon enyhe tolgyes
aroma el6nyosnek tekintendd. A belsGségszert, fiistos, szivarszert vagy sajtos
karakter nem kivanatos. Koml6 nem érezhet6.

Megjelenés: Aranysarga szind. Tokéletesen tiszta, attetsz6. Vaskos, mousse-
szer(i, kemény, 6rokké tartonak tling fehér habkorona jellemzi. Mindig
elevenen habzik.

iz: A mérsékelt savanyii/savas karakter tipikusan 6sszhangban van a malétas,
buzas, istalloszerti izekkel. Egy gyenge, kiegészitd jellegli édesség jelen lehet, de
hagyomanyosan ez nem érezhetd er6sebben. Bar némelyikben dominalhat a
savassag, de kiegyensulyozottsag jellemzi a jobb fézeteket. Valtozatos
gyiimolesos jellemzik, esetleg mézes betitéssel. Enyhe vanilias és/vagy tolgyes
iz alkalmanként észrevehetd. A malatassag altalaban alacsony szintii és
kenyeres-gabonas jellegii. A belsGségszerti, fiistos, szivarszert karakter nem
kivanatos. A komlo kesertisség altalaban teljesen hianyzik, de egy nagyon kevés
néha érezhet6, f6leg a savassig/savanyisag biztositja az egyensulyt. Roppanos,
szaraz, fanyar befejezés. Komlos iz nem érezhetd.

Kortyérzet: Vékony, kozepesen vékony testd ital. Annak ellenére, hogy igen
alacsony a végsd fajsilya, sok iz szabadul fel a szijban, ami meggatolja, hogy
vizszertinek hasson a sor. Kézepesen vagy nagymértékben fanyar, egy kissé
mar-mar szajosszehtizo is lehet, de ez sosem éri el az élesen erds szintet. Par
véltozatnal enyhe szajmelegitd karakter érezhet6. ErGsen szénsavas.
Megjegyzések: A Gueuze-t hagyomanyosan tgy készitették, hogy
osszekevertek egy, kettd, illetve egy harom éves Lambic-ot. A fiatal Lambic-ok
még erjeszthetd cukrokat tartalmaznak, mig az idGsebb fajtak pedig
rendelkeznek a jellegzetes, Senné folyd volgyébdl szarmazo vad izvilaggal. A
belga sorf6z6k az észrevehetd ecetes vagy almaboros jelleget hibanak tartjak.
A j6 gueuze nem a legpikansabb, de rendelkezik egy meglehetGsen zamatos
bukéval, erds, éles aroméaval, és egy lagy barsonyos izzel. A Lambic
szénsavmentesen, a Gueuze pezsgdsen szénsavasan Keriil felszolgilasra. Az
youde” vagy a ,ville” szoval jelolt soroket tekintik a legjobban
hagyomanyérzének.

Torténelem: A spontinerjesztést, savanyu sorok a Briisszel kornyéki (Senné
volgy) teriiletrdl szarmaznak és a paraszthaztartasok tobb szaz éves sorf6zé és
sorhéazasit6 hagyomanyain alapulnak. A Geuze-t elGallit6 f6zdék szama
folyamatosan csokken, némelyik a hagyomanyokt6l eltéréen (erjedés utan)
édesitve hozza ezt a sort forgalomba, hogy ez a kellemesebb valtozat,
szélesebb kozonségnek valjon a kedvére. Ez a leiras a hagyomanyos szaraz
verziot irja le.

Jellegzetes GsszetevGk: Malatazatlan btiza (30-40%), pilzeni maléta és
oreg (3 éves) komlok hasznélatosak.. A komlokat inkabb a tartdsito jellege
miatt rakjak a sorbe, nem pedig kesertiség elérése érdekében, és nehéz is
megbecsiilni az aktualis kesertiségi értékiiket. Ezek a sorok tradicionalisan
spontan erjesztéstiek, melyben a természetben el6fordul6 éleszt§gombak és
baktériumok alakitjak az erjedést, ami tilnyomoérészt tolgyfahordéban
torténik. A hasznalt hordok semleges karaktertiek, nagyon kicsi tolgy
jelleggel, ezért nem varhato friss, elGtérben 1évé tolgyesség, a semlegesebb
hord$ iz a tipikusabb. A hazi, illetve kézm{ives valtozatok javarészt tiszta
élesztSkulturakkal dolgoznak (tobbek kozott saccharomyces,

brettanomyces, pediococcus, lactobacillus) annak érdekében, hogy
reprezentalni tudjak a dominéns briisszeli és a kornyez6 vidék, a Senné
volgyben el6fordulé mikrobak erjesztési tulajdonsagait. Az iivegb6l kinyert
élesztSkultarak olykor alkalmazhatoak, de nincs egyszerti megoldas, amivel
konnyen eldonthetd, hogy ezek az organizmusok még életképesek-e.

Stilus Osszehasonlitas: Osszetettebb és szénsavasabb, mint egy
lambic. A savassig/savanysag nem sziikségszerfien magasabb.
Jellemzden erételjesebb vadélesztds jegyekkel rendelkezik.

Alap statisztika: OG: 1.040 —1.060
IBUs: 0—-10 FG: 1.000 —1.006
SRM: 3-7 ABV: 5.0 -8.0%

Kereskedelmi példak: Boon Oude Gueuze, Boon Oude Gueuze Mariage
Parfait, Cantillon Gueuze, De Cam Gueuze, De Cam/Drei Fonteinen
Millennium Gueuze, Drie Fonteinen Oud Gueuze, Girardin Gueuze (Black
Label), Hanssens Oude Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée René, Mort Subite
(Unfiltered) Gueuze, Oud Beersel Oude Gueuze
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23F. Fruit Lambic

Overall Impression: A complex, fruity, pleasantly sour, wild wheat ale fermented
by a variety of Belgian microbiota, and showcasing the fruit contributions blended
with the wild character. The type of fruit can sometimes be hard to identify as
fermented and aged fruit characteristics can seem different from the more
recognizable fresh fruit aromas andflavors.

Aroma: The specified fruit should be the dominant aroma. A low to moderately
sour character blends with aromas described as barnyard, earthy, goaty, hay,
horsey, and horse blanket (and thus should be recognizable as a lambic). The fruit
aroma commonly blends well with the other aromas. An enteric, smoky, cigar-like,
or cheesy aroma is unfavorable. No hop aroma.

Appearance: The variety of fruit generally determines the color, although lighter-
colored fruit may have little effect on the color. The color intensity may fade with
age. Clarity is often good, although some fruit will not drop bright. A thick rocky,
mousse-like head, sometimes a shade of fruit, is generally long- lasting
(carbonation-dependent). Carbonation is typically high, but must be specified.
Flavor: The specified fruit should be evident. Low to moderately sour flavor, often
with an acidic bite in the finish. The classic barnyard characteristics may be low to
high. When young, the beer will present its full fruity taste. As it ages, the lambic
taste will become dominant at the expense of the fruit character—thus fruit lambics
are not intended for long aging. The finish is commonly dry and tart, but a low,
complementary sweetness may be present; higher sweetness levels are not
traditional but can be included for personal preference (sweetness level must be
specified). A mild vanilla and/or oak flavor is occasionally noticeable. An enteric,
smoky or cigar-like character is undesirable. Hop bitterness is generally absent;
acidity provides the balance. No hopflavor.

Mouthfeel: Light to medium-light body. In spite of the low finishing gravity, the
many mouth-filling flavors prevent the beer from tasting like water. Has a low to
high tart, puckering quality without being sharply astringent. Some versions have a
light warming character. Carbonation can vary from sparkling to nearly still (must
be specified).

Comments: Fruit-based lambics are often produced like gueuze by mixing one,
two, and three-year old lambic. “Young” lambic contains fermentable sugars while
old lambic hasthe characteristic “wild” taste of the Senne River valley. Fruit is
commonly added halfway through aging and the yeast and bacteria will ferment all
sugars from the fruit. Fruit may alsobe added to unblended lambic. The most
traditional styles of fruit lambics include kriek (cherries), framboise (raspberries)
and druivenlambik (muscat grapes). IBUs are approximate since aged hops are
used; Belgians use hops for anti-bacterial properties more than bittering in lambics.
History: Spontaneously fermented wild ales from the area in and around Brussels
(the Senne Valley) stem from a farmhouse brewing and blending tradition several
centuries old. The number of producers is constantly dwindling and some are
untraditionally sweetening their products (post-fermentation) with sugar or sweet
fruit to make them more palatable to a wider audience. Fruit was traditionally
added to lambic or gueuze, either by the blender or publican, to increase the variety
of beers available in local cafes.

Characteristic Ingredients: Unmalted wheat (30-40%), Pilsner malt and aged
hops (3 years) are used. The aged hops are used more for preservative effects than
bitterness, and makes actual bitterness levels difficult to estimate. Traditional
products use 10-30% fruit (25%, if cherry). Fruits traditionally used include tart
cherries (with pits), raspberries or Muscat grapes. More recent examples include
peaches, apricots or merlot grapes. Tart or acidic fruit is traditionally used as its
purpose is not to sweeten the beer but to add a new dimension. Traditionally these
beers are spontaneously fermented with naturally occurring yeast and bacteria in
predominately oaken barrels. The barrels used are old and have little oak character,
so don’t expect a fresh or forward oak character — more neutral is typical. Home-
brewed and craft-brewed versions are more typically made with pure cultures of
yeast commonly including Saccharomyces, Brettanomyces, Pediococcus and
Lactobacillus in an attempt to recreate the effects of the dominant microbiota of
Brussels and the surrounding countryside of the Senne River valley. Cultures taken
from bottles are sometimes used but there is no simple way of knowing what
organisms are still viable.

Style Comparison: A lambic with fruit, not just a fruitbeer; the wild lambic
character must be evident.

Entry Instructions: The type of fruit used must be specified. The brewer must
declare a carbonation level (low, medium, high) and a sweetness level (low/none,
medium, high).
Vital Statistics: OG: 1.040 —1.060

IBUs: 0-10 FG: 1.000 —1.010

SRM: 3 — 7 (varies w/ fruit) ABV: 5.0 - 7.0%

Commercial Examples: Boon Framboise Marriage Parfait, Boon Kriek Mariage
Parfait, Boon Oude Kriek, Cantillon Fou’, Foune, Cantillon Kriek, Cantillon Lou
Pepe Kriek, Cantillon, Lou Pepe Framboise, Cantillon Rose de Gambrinus, Cantillon
St. Lamvinus, Cantillon Vigneronne, De Cam Oude Kriek, Drie Fonteinen Kriek,
Girardin Kriek, Hanssens Oude Kriek, Oud Beersel Kriek, Mort Subite Kriek

Tags: standard-strength, pale-color, wild-fermented, western- europe, traditional-
style, wheat-beer-family, sour, fruit

23F. Gyiimolcsos lambic

Osszbenyomas: Osszetett, gyiimélesos, kellemesen savanyti/savas biizasér, amit
kiilonféle belga mikrobakkal erjesztenek. A gyltimoles hangsilyos, de keveredik a
vadélesztGs jegyekkel. A gyiimoles tipusat néha nehéz lehet meghatarozni, mivel az
erjesztett és érlelt gylimoles méasabbnak téinhet, mint a konnyebben felismerhetd friss
gylimolcs aromai és izei.

Illat: A s6rhoz adott gyiimolesnek kell dominélnia. Gyengét6l mérsékelt savanyi/savas
karakter keveredik istallo- szerti, foldes, kecske, széna, 16 és 16pokroc-szerd illatokkal
(ezek alapjan egy lambicnak felismerhetének kell lennie). A gyiimolesds illat altalaban
beleolvad a tobbibe. A bels§séghez hasonld, fiistos, szivarszert vagy sajtos szag nem
kivanatos. Komloéillat nem érezhetd.

Megjelenés: A hozzaadott gyiimolcs szine hatarozza meg altalaban a sor szinét, de a
halvanyabb szinii gyiimolesok természetesen kevésbé szinezik meg a sort, valamint a szin
intenzitdsa a sor koraval csékkenhet. Altalaban tiszta, de néhany gyiimoles megtorheti ezt
az 4ttetszGséget. Vaskos, kemény, mousse-szer(, néha a gyiimoélces szinére hasonlito,
4ltaldban sokaig tart6 hab jellemezi A szdnsavassag jellemzden magas, de specifikdlando.
iz: A hozzaadott gyiiméles izének egyértelmiinek kell lennie. Gyengétsl mérsékelt
savanyu, gyakran savas ut6izzel. A klasszikus istallo-szerd karakterjegyek az alacsonytdl az
erds mértékig lehetnek jelen. Frissebb f6zeteknél a gyiimoles ize a hangstlyos. Ahogy érik
a sor, ugy kezd egyre inkabb a lambic-os izvildg dominalni a gyiimolesos karakter karara,
igy a gyiimolesos lambicokat nem hosszu érlelésre szanjak. A befejezés altalaban széraz és
fanyar, de esetleg egy kiegészit§ édesség jelen lehet. ErGsebb édes jelleg nem
hagyoméanyos, de jelen lehet az egyéni izlés kiilonbségei miatt (az édességi szintet meg kell
adni). Gyenge, kiegészitG jellegli édesség jelen lehet, 4m ha erdsebben kiérezhetd, az nem
megfelel§. Enyhe vanilids és/vagy tolgyes iz alkalmanként észrevehet§ lehet. A
bels6séghez hasonld, fiistos, szivarszeri karakter nem kivanatos. A komlokesertiség
4ltalaban hianyzik, a savassag biztositja az egyensilyt. Koml6 iz nem érezhetd.
Kortyérzet: Vékony, kozepesen vékony test( ital. Annak ellenére, hogy igen alacsony a
végsd fajsilya, sok iz szabadul fel a szajban, ami meggatolja, hogy vizszertinek hasson a
sor. Kézepesen vagy nagymértékben fanyar, egy kissé mar-mar sz4josszehaz6 is lehet, de
ez sosem éri el az élesen erds szintet. Par valtozatnal enyhe szijmelegits karakter érezhetd.
A szénsavassag valtozo lehet erds, pezsgls habzastol a kozel szénsavmentes valtozatokig
(meg kell adni a mértékét).

Mejegyzések: A gylimoles alapt lambicot gyakran gueuze szer(ien egy, kettd, illetve egy
harom éves Lambic-ot keverékébdl készitették. A fiatal Lambic-ok még erjeszthetd
cukrokat tartalmaznak, mig az idGsebb fajtak pedig rendelkeznek a jellegzetes, Senné folyd
volgyébdl szarmazo vad izvilaggal. A gylimolesot altalaban az erjedés felénél adjak a
sorhoz, igy a benne talalhat6 cukrokat is leerjeszti az élesztd, és a baktériumok. Keveretlen
lambichoz is adhat6 a gyiimoles. A hagyomanyos fajtai a kriek (meggyes), framboise
(mélnas) és a druivenlambik (muskotaly sz6lGs). A keserliség csak kozelitGen adhaté meg,
mivel érlelt, 6reg komlokat hasznalnak. A belgak ezeket inkabb a tart6sito jellege miatt
rakjak a sorbe, nem pedig keser(iség elérése érdekében.

Torténelem: A spontanerjesztést, savanyu sorok a Briisszel kornyéki (Senné volgy)
teriiletrdl szdrmaznak és a paraszthaztartasok tobb szaz éves sorf6z6 és sorhazasito
hagyomanyain alapulnak. Az ezeket elGallit6 f6zdék szama folyamatosan csokken,
némelyik a hagyoményoktdl eltérGen (erjedés utan) cukorral vagy édes gytimolcesel
édesitve hozzak ezeket a soroket forgalomba, hogy ez a kellemesebb valtozat, szélesebb
kozonségnek valjon a kedvére. Hagyomanyosan a gylimolesot a lambic-ot keverd sorf6zde
vagy az arusito is hozza adhatta, névelve ezzel a helyi kavézokban elérhetd sorok
véltozatossagat.

Jellegzetes Gsszetevok: Malatazatlan buza (30-40%ban), pilzeni malata és oreg (3
éves) komlok hasznalatosak. A komlokat inkabb a tartdsité jellege miatt rakjak a sérbe,
nem pedig kesertiség elérése érdekében, és nehéz is megbecsiilni az aktualis keser(iségi
értékiiket. Hagyoményosan 10-30%-nyi gyiimolesot (meggy esetén 25%) hasznélnak.
Altalaban meggyet (magostul), malnat vagy muskotély sz616t adnak a sorhéz. A
modernebb valtozatok késziilhetnek szibarackkal, sargabarackkal vagy merlot szél6vel.
Fanyar és savanyt gyiimolesoket azzal a céllal adjak a sorhoz, hogy az édesités helyett
inkabb ujabb dimenziokba emelje az italt. Ezek a s6rok tradicionélisan spontan
erjesztésiiek, melyben a természetben el6fordulé éleszt6gombak és baktériumok alakitjak
az erjedést, ami talnyomorészt tolgyfahordoban torténik. A hasznélt hordok semleges
karakter(iek, nagyon kicsi tolgy jelleggel, ezért nem varhato friss, el6térben 1év6
tolgyesség, a semlegesebb hordo iz a tipikusabb. A hazi, illetve kézmiives véltozatok
javarészt tiszta éleszt6kultirakkal dolgoznak (t6bbek kozott saccharomyces,
brettanomyces, pediococcus, lactobacillus) annak érdekében, hogy reprezentalni tudjak a
dominéns briisszeli és a kornyezd vidék, a Senné volgyben el6fordulé mikrobék erjesztési
tulajdonséagait. Az tivegbdl kinyert élesztGkultarak olykor alkalmazhatoak, de nincs
egyszerd megoldas, amivel konnyen eldonthetd, hogy ezek az organizmusok még
életképesek-e.

Stilus 6sszehasonlitas: Egy lambic gyiimélcesel, nem egy sima gylimélesds sor, a
vadélesztés jellegnek egyértlemiien érzédnie kell.

Nevezési utasitasok: A gyiimoles tipusat mindenképpen meg kell adni. Tovabba a
f6z6nek meg kell jelolnie a szénsavassdg szintjét (alacsony, kozepes, magas), valamint az
édesség szintjét is (alacsony/egyaltalan nem édes, kozepes, magas).

Alap statisztikak: OG: 1.040 —1.060

IBUs: 0 —-10 FG: 1.000 —1.010

SRM: 3 — 7 (varies w/ fruit) ABV: 5.0 —-7.0%

Kereskedelmi példak: Boon Framboise Marriage Parfait, Boon Kriek Mariage Parfait,
Boon Oude Kriek, CantillonFou’ Foune, Cantillon Kriek, Cantillon Lou Pepe Kriek,
Cantillon, Lou Pepe Framboise, Cantillon Rose de Gambrinus, Cantillon St. Lamvinus,
Cantillon Vigneronne, De Cam Oude Kriek, Drie Fonteinen Kriek, Girardin Kriek,
Hanssens Oude Kriek, Oud Beersel Kriek, Mort Subite Kriek
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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 kategéria tartalmazza a maldtds egyensulyos, izesebb 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 wheataromatics, 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 areinappropriate.
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 inthe
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 Curagao 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: 0OG: 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

Osszbenyomas: Egy frissits, elegans, izes, kozepesen erds, btiza alapt
ale

Illat: Mérsékelt malatas édeskés illat (gyakran konny(i méz és/vagy
vanilia érzettel), konny(i gabonas, fliszeres buizaaroma, gyakran egy kis
fanyarsaggal. Mérsékelten parfiimos koriander, gyakran Gsszetett
gybgynovényes, fliszeres vagy borsos hattér érzettel. Mérsékelt
savanykas, citrusos, narancsos gylimolcsosség. Kevés fiiszeres-
gyogynovényes komloaroma lehet, de soha nem nyomhatja el a tobbi
jellemz6t. Nem diacetiles. A z6ldséges, zelleres, sonka jellegi illatok nem
megfelelGek.A fliszereknek el kell vegyiilni a gyiimolesos, virdgos és édes
illatokban és soha nem lehetnek til erdsek.

Megjelenés: Nagyon vilagos szalmasargatol a vilagos arany szinig. A
sOr nagyon zavaros a keményit6tél és/vagy éleszt6t6l, ami tejes, fehéres-
sarga megjelenést ad. Str(, fehér hab. A habtartossidgnak elég jonak kell
lennie.

1z: Kellemes malatés édesség (gyakran méz és/vagy vanilia karakter) és
savanykas, narancs-citrom gytimolesosség. Frissitéen csipds, szaraz,

gyakran fanyar befejezéssel. Lehet egy kevés kenyeres buza ize. A nagyon

kevés tejsavas savanylsag opcionalis. Gyogynovényes-fiiszeres izek,
korianderes, vagy egyéb fliszeres jelleggel, de nem tolakodoan,
egyenstlyban maradva. Fiiszeres-foldes komlb6iz egészen kevés, vagy
semmi, ha észrevehetd, sohasem 4ll a fiiszerek atjaba. A komlokeser(iség
alacsony, kozepesen alacsony (mint a Német btizasornél) és nem zavarja
a gyiimolcsos vagy fiiszeres frissits izeket és a befejezésben sem marad
meg. Narancshéjbol szarmazo kesertiség nem lehet. Zoldséges, zelleres,
sonkas, vagy szappanos izek nem megfelelGek.

Kortyérzet: A kozepesen konnytit6l a kozepesig tarto testesség,

gyakran barsonyos és krémes a malatazatlan bizatdl és az alkalmankénti
zabtol. A testesség és a krémesség ellenére széraz a befejezés és egy kicsit

fanyar. PezsgGs karakterisztika az erés karbonatossagtol. Frissit6 a szén-
dioxidtol és enyhén savas, a befejezésben hidnyzik a keser(iség. Nem
keserti, vagy kellemetlen a narancshéjtél. Nem szabad ttlsdgosan
szaraznak, vagy vékonynak lennie, de nem lehet gazdag, vagy nehéz sem.
Megjegyzések: A megjelenés, karakter, a fliszerezettség foka és a
tejsavas savanyusag valtozo. A tilzottan fliszeres és/vagy savanyu sorok
nem j6 példai a stilusnak. A kiilonb6z6 eredet(i korianderek nem
megfelel6 sonkas vagy zelleres karaktert adhatnak. A sor torékeny és
nem jol tarolhat6, tehét a fiatalabb, frissebb megfelelGen tarolt példak a
legjobbak. A legtébb 5% V/V alkoholtartalm.

Torténelem: 400 éves Belga sorstilus, ami kihalt az 50-es években.
Késébb Pierre Celis a Hoegaardennél Gjraélesztette és azota
folyamatosan né a népszertisége, mint a modern kézméves sorf6z6k és a
nagyiizemi sorf6zdék egy gylimdlesos nyéri szezonalis sorként
tekintenek ra.

Jellegzetes Osszetevik: Kb. 50% malatazatlan buza 50% vilagos
arpamaléta (alltalaba Pilseni malata) adja a vazat. Néhany valtozatban
5-10% nyers zab is van. Frissen daralt koriander, Curacao vagy néha
édes narancshéj kompenzilja az édes izeket, ezek meglehetGsen
karakteresek. Mas fiiszerek (pl. kamilla, komény, fahéj, malagétabors) is
hasznalatosak a komplexités érdekében, de azok kevésbé feltlinGek. A
felsBerjesztésii élesztG termelte enyhe fliszeres aromak jellemzGk.
Néhany esetben a kevés tejsavas erjesztés vagy hozzaadott tejsav is
el6fordulhat.

Stilus 6sszehasonlitas: alacsony kesertiségi szint egyensulyban van
mint a Weissbier-nél, de a fiiszer és citrus karakter inkabb az
adalékanygokbol szarmazik, mint az éleszt&bdl.

Alap statisztika: 0G: 1.044 — 1.052
IBUs: 8 — 20 FG: 1.008 — 1.012
SRM:2 -4 ABV: 4.5 - 5.5%

Kereskedelmi példak: Allagash White, Blanche de Bruxelles, Celis
White, Hoegaarden Wit, Ommegang Witte, St. Bernardus Witbier,
Wittekerke
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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 isthe 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 vilagos ale

(Osszbenyomas: Egy kozepesen malétas, kissé gyiimolesos,
konnyen ihato, réz szinf belga sor, ami kissé kevésbé agressziv az
izprofilban, mint sok mas belga sor. A malatakarakter kissé
kekszes, konnyed pirit6s, mézszerd vagy karamellas
Osszetevlkkel; a gyliimolcs jellege észrevehetd és kiegésziti a
malatat. A kesertiség altaldban mérsékelt, de malataprofil miatt
nem tnik olyan magasnak.

Illat: Mérsékelt mal4ta aroma, amely lehet piritos, keksz, vagy
di6, talan egy kis konnyti karamell vagy méz. Mérsékelt vagy
mérsékelten gylimolesos, narancs- vagy korte jellegii. Alacsony
vagy mérsékelt er6s komlo karakter (fiszeres, gyogynovényes
vagy viragos), adott esetben a hattérben borsos, fliszeres
fenolokkal. A koml6 karakter kisebb stilyban van, mint a malata
és a gylimolesosség.

Megjelenés: Szine a borostyantol a rézszinig terjed. A tisztasiga
nagyon j6. Krémes, sziklaszilard, fehér habja van, ami
gyorsabban elt{inik, mint méas belga soroknél.

1z: Kezdeti kénnyt, sima, mérsékelten malata izfi, valtozatos
profila piritds, kekszes, dids, konnyti karamell és / vagy mézes
jegyekkel. Mérsékelt vagy mérsékelten magas gytimolcsosség,
néha narancs vagy korte. Viszonylag konnyt (kozepes-
alacsonytol alacsonyig) fliszeres, gydogynovényes vagy viragos
koml6 karakter. A komlé kesertiség kozepesen magastol a
kozepesen alacsonyig, és adott esetben fokozhaté az alacsony
vagy nagyon alacsony mennyiségii borsos fenolok mennyiségével.
Széraz, kiegyensulyozott, a koml6 iz fokozottabbé valik a
szarazabbak uto6izében. Eléggé kiegyenstlyozott, egyetlen egy
komponens sincs nagy intenzitasa. A malata és a gyiimolcsOsség
kezdetben el6rehaladottabb, kés6bb keserliség és szarazabb
karakter.

Kortyérzet: Kozepes, kozepesen konnyii test. Visszafogott
alkohol szint, az alkohol melegitd jellege alacsony szinten kell
maradjon. Nincs erds alkoholos, vagy oldészeres iz. Kézepesen
szénsavas.

Megjegyzések: A Flamand tartomanyokban fordul el§
leggyakrabban (Antwerpen, Brabant). Mindennapi sérnek
szanjak (I kategoria). A magasabb alkoholtartalmt rokonokkal (S
kategoria) 6sszehasonlitva ezek a konnyen ihat6 (,session beers”)
sorok. Semminek nem szabad tul kifejezettnek, dominansnak
lennie; az egyensily a kules. Az éleszt§ karakter altalaban
finomabb, mint sok mas belga sorben, a gylimolcsosség egy része
pedig koml6-vezérelt.

Torténelem: Az 1700-as évekbe visszanyl6 tradicidval bird
sorf6zdék készitik, a legjobb soroket a masodik vilaghabora utan
tokéletesitették Nagy-Britannia befolyasa alatt (a komlokat és az
élesztBket értve ez alatt).

Jellegzetes Osszetevik: Pilzeni vagy pale malata adja a vazat,
kevés (“cara”) Bécsi és Miincheni malataval, ami a szint, testet és
komplexitést adja. Cukrot nem mindig hasznalnak, mivel a
magas slirliség nem cél. Saaz tipust komlok, Styrian Goldings,
East Kent Goldings, vagy Fuggles az 4ltalanosan hasznélatosak. A
mérsékleten fenolt termeld felsGerjesztési élesztSk a jellemzdk,
de az alacsony h6mérsékleten erjesztik, hogy a fenolos jelleget
mérsékelt szinten tartsak.

Stilus 6sszehasonlitas: Nagyon hasonlit az angol vilagos ale-
re (Erds Bitter kategoria), egy kissé kiilonboz6 éleszt6 jelleg és
véltozatosabb malataprofil jellemzi. Kevesebb az éleszts karakter,
mint sok mas belga sor 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 példak: De Koninck, De Ryck Special, Palm
Dobble, Palm Speciale
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24C. Biére 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 maltybut 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, amberand 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, oftenwith 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
Biere 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 thestyle.

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, authenticproducts. 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 Biere 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
biére 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. Biére de Garde

Osszbenyomas: Meglehetdsen erds, malata hangsulyos, lagerezett kisipari
sOr; egy sor, a szinének megfelel§ malatas iz vilaggal. Mindegyik tipus
malatas, mégis szaraz, tiszta iz és sima karakter jellemzi.

Illat: Kiemelked malatas édesség, gyakran osszetett, enyhét6l mérsékeltig
terjed$ gazdag piritds-kenyeres, malatas karakter jellemzi. Legfeljebb kevés
komlbillat (enyhén fliszeres, borsos, gyégynovényes). A vilagosabb
véltozatok még mindig malatasak, &m hidnyoznak bel6liik a gazdag, mély
aromak, és egy kicsit komlésabbak is lehetnek. Altalanossagban eléggé
tiszta, habar ahogy a sor h6foka melegszik, az erésebb valtozatoknak lehet
egy konnyed, fiiszeres alkoholos beiitése.

Megjelenés: Harom f§ fajtija 1étezik (sz6kés sarga, borostyan és barna),
tehét a szine a fak6 arany sargatol a voroses bronzon keresztiil a
gesztenyebarnaig barmilyen lehet. Lehet tokéletes tiszta és attetsz6 is, de
akar zavaros is, hiszen alapvetGen egy sz{iretlen sorrél van sz6. Formaés,
4ltalaban fehér vagy tort fehér (valtozik a sor szinével egylitt) habkorona
jellemzi, atlagos habtart6ssaggal.

1z: Kozepest§l magas malétas izek jellemzik, melyek gyakran gazdag piritos,
kekszes, tejkaramella-szerd vagy karamelles édességgel egésziilnek ki. Ezek
a malatas izek a sor szinével azonosan valtoznak. Alacsonyt6l mérsékelt
észteres és alkoholos izek jelenhetnek meg. A kozepestdl alacsony kesertiség
hozzéjarul az egyensuly kialakitasdhoz, amely inkabb a malétas jegyek felé
tolodik el. A s6tétebb verzioknak nagyobb kezdeti malatas-édes benyoméasa
van a pale verziokhoz képest, de a kortyérzete és a befejezése mindnek
malatasnak kell lennie. A malatas iz egészen a korty végéig kitart, a befejezés
kozepesen szaraztol a szarazig terjed, de sohasem émelyit/megterheld.
Alacsonytol az alig érezhetGig terjed§ koml6 aroma jellemzi (amely akar az
éleszt§ munkajanak is betudhato). Lesimult, 1ageres karakterti, még akkor
is, ha fels6 erjesztést élesztGvel késziilt. A sor szinének megfelel§, malatas
utbiz jellemzi, enyhén szaraz és konnyed alkoholos befejezéssel.
Kortyérzet: Kozepesen/kozepesen-gyengén (vékony) testes ital, gyakran
sima, barsonyos érintéssel. Mérsékeltt6l magas szénsavassag jellemzi.
Mérsékelt alkoholos melegség jellemzi; de nagyon lagy, nem lehet égetG vagy
forré.

Megjegyzések: Harom f6 fajtaja 1étezik: a barna (brune), a sz6késsarga
(blonde) és a borostyanszinii (ambrée). Amig a s6tétebb valtozatokban
hangsilyosabb a maléta, addig a vildgosabbakban tbb koml6 iz érezhetd
(bar ekkor is malatés jelleg(i). A hozza kozel 4116 tgynevezett Biére de Mars,
amely annyit tesz, hogy marciusban (Mars) f6zték; altaldban ,azonnali”
fogyasztasra termett, nem pedig érlelésre. A higulasi arany altalaban 8o-
85%-o0s. Létezik néhany testesebb fajta, de igen ritka. Az id6 és az oxidacié
az import termékekben gyakran noveli a gyiimolesos, karamelles izeket és
dugbizii, dohos jegyeket ad hozz4; ezek mind a nem megfelel§ kezelés jelei
és nem a sorstilus sajatjai.

Torténelem: A neve sz szerint azt jelenti: ,,s6r megtartasra vagy
4szokolasra”. A hagyomanyos kisipari ale észak-Franciaorszagban késziil
kora tavasszal, és hideg pincékben taroljak, hogy aztan melegebb idgben
fogyaszthassdk. Manapsag mar egész évben késziil.

Jellegzetes Osszetevik: A kiilonboz4 irodalmakban altalaban leirt
~pincés” karakter inkabb a rosszul kezelt, kereskedelmi export termékek
velejardja, mint a friss, autentikus termékeké. A kereskedelmi verziok kissé
penészes karaktere a parafa dugotol és/vagy az oxidaciotol eredeztethetd,
melyet tévesen ,,dohosnak” vagy ,pince-szer(inek” definiéltak. Az alapmaléta
hasznalata fiigg az elérni kivant szint6l, de rendszerint pale, miincheni, vagy
bécsi tipusit hasznalnak. A s6tétebb verzidknak gazdagabb, malatas
Osszetettséget és édességet kap a kristalymalatdknak koszonhetGen. Némi
cukrot hasznalhatnak az izek fokozasanak és a szaraz befejezés
biztositasanak érdekében. Also, vagy felsGerjesztésti élesztGt is
hasznalhatnak és mindig alacsony hémérsékleten tartjak a sort, melyet
hosszadalmas hideg aszokolas kovet. Fiives, gyogynovényes vagy fiiszeres
Eurdpai komlok jellemzik.

Stilus 6sszehasonlitas: A Belga Saison stilusb6l eredeztethetd, azzal a {6
kiilonbséggel, hogy a Biére de Garde egy kerekebb, gazdagabb, malata
kozpontu sor, melybd] hidnyzik a Saison fiiszeres, kesernyés karaktere.
Nevezési utasitasok: A nevezdnek meg kell jelolnie a biére de garde
tipusat (szinét): sz6kés sarga, borostyan vagy barna. Ha a szin nincs
meghatarozva, a birdnak meg kell kisérelnie értékelni a sort megfigyelései és
a sor szinéhez ill§ malata iz-egyenstly alapjan.

Alap statisztika: OG: 1.060 — 1.080

IBUs: 18 — 28 FG: 1.008 - 1.016

SRM: 6 —-19 ABV: 6.0 - 8.5%

Kereskedelmi példak: 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
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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 withinstyles).

25.EROS BELGA ALE
Ez a kategéria a vilagos, kiegyensulyozottél erds keseriiségii, jol leerjedt, legtobbszor inkabb az éleszt6 karakter altal, mint a malatas
iz altal kiemelt soroket foglalja magaba, altaladban magasabb alkoholtartalommal (bar a limitek tipusonként valtoznak).
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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 isheavily
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 vilagos ale

Osszbenyomas: Mérsékelt erdsségii arany ale, mely
jelentds belga élesztls izkomplexitassal rendelkezik, enyhe
malatis-édeskarakteri szaraz befejezéssel.

Ilat: Konnyt foldes vagy fliszeres komlos illat, e mellett
konnyl gabonas-malatas édes karakter. Jelent8s éleszt6-
karakterbdl eredd izeket hordoz, mely tartalmazhat fiiszeres
fenolokat, parfiimos vagy mézszerd alkoholos jelleget, vagy
élesztls, gylimolesos észtereket (altaldban narancsszer( vagy
citromos). Konnyed édességli karakter, mely rendelkezhet
valamiféle cukorszert karakterrel. Er6teljes komplexitas.
Megjelenés: Vilagostol a mély arany szinig terjed. Altaldban
nagyon tiszta. Nagy, stird és krémes fehért6l tortfehérig terjedd

hab. J6 habtartéssag a jellemz6 “Belga csipke” struktaraval a
pohér falan.

1z: Sima, kezdetben konnyftitsl a mérsékeltig jelentkez6 gabons-
édes malatas izzel, viszont a befejezés félszaraztol szarazig terjedé
a hattérben fellelhetd sima alkoholossaggal ut6izében.Kozepes
komlbzottsag és keserliség egyensilyt teremt, konnyti komlos
izkomponensek, altalaban foldes vagy fiszeres izekkel. Nagyon
finom élesztd karakter (észterek és alkoholok, melyek néha
parfiimos és narancs/citromos karaktert kolesénoznek). Konnya
fliszeres fenolok megjelenhetnek. Némely konnyti karamelizalt

7”7

cukor vagy mézszer(i édesség a szijérzetben.

Kortyérzet: Kozepesen magastl magas széndioxid, ami
akar teljes szijteret elarasztd buborékorgiava teljesedhet.
Kozepes testesség. Konnytit6l mérsékelt alkoholos

melegség, bar sima. Lehetséges valamiféle krémesség.
Megjegyzés: Gyakran rendelkezik lager-tipusa karakterekkel
is, amely tiszta profilt k6les6noz neki, igy konnyen
megkiilonboztethet6 az egyéb belga tipusoktdl. A belga
megnevezés Blond, miga a francia megfelelGje Blonde. A
legtobb kereskedelmi valtozat 6,5-7% ABV kozt tallalhato.
Nagyon sok Trappista vagy vidéki belga sortipust Blonde-nak
nevezik, viszont ezek nem ezen tipus képvisel6i.

Torténet: Viszonylag Gjonnan kifejlesztett tipus az eurdpai pils
kedvel6 kozonség szamara, a késGbbiekben még elterjedtebb
lehet az er6s marketingjének és viszonylag konnyt elérhetGsége
miatt.

Jellegzetes 0sszetevok: belga pilzeni malata, aroma malatak,
cukor, belga éleszt6torzsek, melyek complex alkoholokat,
fenolokat és parfiimos észtereket termelnek, Saaz-tipust, Styrian
Goldings vagy East Kent Goldings komlok. Fiszereket
tradicionélisan nem hasznalnak itt, Ambar az 6sszetevik és az
erjesztési melléktermékek adhatnak egyfajta fliszerezettség
érzetét (gyakran emlékeztet narancsra vagy citromra). Ha a
fliszerek jelen vannak, akkor is csak a hattérben lehetnek jelen.
Stilus 6sszehasonlitas: Hasonl6 er§sségii a Dubbelhez,
hasonl6 karakter® mint a Belga Erds Arany Ale vagy a

Trippel, béar kissé édesebb és nem olyan keserti sem. Belgian
Strong Golden Ale or Tripel, although a bit sweeter and not as
bitter.

Alap statisztika:
IBUs: 15 - 30 FG: 1.008 —1.018

SRM: 4 -7 ABV: 6.0 -7.5%
Kereskedelmi példak: Affligem Blond, Grimbergen Blond,
La Trappe Blond, Leffe Blond, Val-Dieu Blond

0OG: 1.062 —1.075
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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 attenuationlevels.

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).
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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 WWIL. 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 thestrength
(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, Fantome 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

Osszbenyomas: Altalaban vilagos, frissitd, jol leerjedt,
visszafogottan keserti, mérsékelten erds belga ale nagyon széaraz
befejezéssel. Altalaban magas széndioxid tartalma, gyakran
nem-arpa alapt gabonatipusokat és fiiszereket hasznéalnak a
komplexitis novelése érdekében, éleszts tekintetében
gylimolcsos, fiiszeres és jellemzéen nem dominans fenolok
oldalardl. Kevés kozos variaciok lelhet6k fel az alacsony és

magas alkoholtartalma verziok illetve a sotét verzidk plusz
malatatartalma kozt.

Ilat: Eléggé aromas, gylimolcesos, fliszeres és komlos

karakterek vannak jelen. Az észterek nagy mennyiségben is jelen
lehetnek (mérsékeltt6l magas szintig) és gyakran hordoznak
citrusos jegyeket iigy mint narancs és citrom. A komlok
alacsonyt6l mérsékelt szintig lehetnek jelen és gyakran fliszeres,
viragos vagy gyiimolesos jellegtiek. Az er6sebb valtozatoknal
alacsony intenzitast finom, fliszeres alcohol jelleg lehetséges. A
fliszeres jelleg tipikusan paprikara emlékeztetnek, mintsem
szegfliszegre, és kozép-erfs mértékig lehetnek jelen (altalaban
éleszt6 szarmazékok). Helyettesitd, kiegészité gyogynovények és
fiszerek megengedettek, de sohasem dominansak. A maléata
karakter tipikusan kissé gabonas jellegii és alacsony intenzitast.
Sotétebb és erdsebb valtozatoknal jobban észrevehet§ a malatas
karakter, a sotét valtozatoknal a sotét szinhez kapcsolodd
gabonajellemzdk keriilnek el6térbe (pirit6s, kekszes, karamelles,
csokis stb.). Néhany tipusanal, ahol a savanytsig van jelen a
kesertiség helyett, ndhény savanyt karakter fellelhet6 benne
(alacsonyt6l a mérsékelt szintig).

Megjelenés: A vilagos verzioknal érezhetd egy megkiilonboztets
vilagis narancs iz, viszont ugyanez el6fordulhat a vilagos aranytdl a
borostyanig (legjellemzéen a borostyan-aranynal fordul ez el6). A
sotétebb verziok a réztdl a sotét barnaig terjedhetnek.
Hosszantarto, stirti, kemény, fehér vagy csontszint hab jellemzi, és
a pohér falan megjelenik a jellemzé “belga csipke” motivum. A
tisztasag a zavarostol tisztéig terjedhet, alapvet&en egy sziiretlen
sorrel allunk szemben. Pezsgds.

1z: Kozép-alacsonytél kozép-magasig terjed gyiimolesds és
fliszeres izek, kiegészitve egy alacsonytol kozepesig terjedd
malatas karakterrel, gyakran gabonés izekkel. A kesertiség
tipikusan kozepest6l magas szintig terjed, ambar savanydsag is
jelen lehet a kesertiség helyett (ugyanakkor nem lehetnek
erGteljesen jelen mindketten egyidében). A leerjedés extrém
magas, ezéltal erre a tipusra jellemz§ szaraz befejezést kolesonoz,
a tipus soha sem lehet édes befejezésti. A gyiimolesos karakter
elsGsorban citrusos jellegii (narancs vagy citrom), és a fliszeres
izek altaldban paprika-jellegtiek. Megenged egyfajta egyenstlyt a
gylimolcsos-fliszeres jelleg kozt, ez altaldban az élesztGvalasztas
eredménye. Komloés iz alacsonytdl mérsékeltig terjed, és altalaban
fliszeres vagy foldjellegii karakterében. Az egyenstly a gytimolcsds,
fliszeres, komlds karakterek mentén épiil fel, kesertiségben nem
nyomja el ezeket az izeket. A sotétebb valtozatoknal tobb malatis
karakter lelhetd fel, tobbfajta viragos karakterrel ,amelyek a
sotétebb malatakbol szadrmaznak (porkolt izek nem tipikusak). Az
erGsebb valtozatok altalaban t6bb malétas izt tartalmaznak
éppugy, mint enyhe alkoholos jelleget. Gyogynovények és fiiszerek
jelenléte teljes mértékben opcionalis, viszont ha fel is lelhet&ek
akkor is csak mérsékelt szintig hasznalhat6ak és nem
szarmazhatnak az éleszt6n kiviili forrasbdl. A befejezés nagyon
szaraz és az ut6iz tipikusan keserti és fiiszeres. A komlo keserliség
visszafogott lehet, bar hangstlyos is lehet a magas leerjedésnek
koszonheten.

Kortyérzet: Konnytit6l kozepes testesség. Az alcohol érzete
erGsségtol fliggben valtozik, az érzékelhetetlentdl (mint asztali sor)
a konnyt érzetik a standard verzidknal és végiil az enyhe érzetig a
a legfels6bb szinteknél. Ami azt illeti, bArmiféle melenget6
karakter jelenléte csak alacsony szintig elfogadott. Nagyon erés
széndioxid pezsgds hatéssal fliszerezve. Mindig van benne elég, a
nyelviinkon érezhetd, sziros savanykassag, ami megadja a szaraz
befejezést. Az alacsonytdl mérsékelten fanyar karakter rendszerint
érezhetd, de mindig frissitGen kell hatnia, nem pedig
sz4josszehizo jellemzbvel szabad birnia.

Megjegyzések: Kiilonbozs erdsségi és szint valtozatok 1éteznek,
viszont mindegyik hasonl6 karakterisztikaval és egyenstllyal
rendelkezik, kiilonosen a frissitd, jol leerjedt, szaraz karakterd
véltozatoknal magas széndioxidszinttel. Nincs korreléci6 az erésség és
a szin kozott. Az egyensuly valtozhat kissé a szin és er6sség
variacioknal, viszont mindezeknek emlékeztetnie kell a hagyomanyos
kézmiives stilusu ale karakterére mindenek felett. A vilagos verziok
altalaban kesertibbek és t6bb koml6s aromajegyet is hordoznak, mig a
sotétebb verziok joval tobb malataas jelleget és édességet hordoznak,
az erjedés végterméke egy joval kiegyenstulyozottabb megjelenési
forma az izben. Az erGsebb verzioknal a malatas jelleg joval
hangsilyosabb, teltebbek, és testességiik a magasabb fajstlybol
erednek. Bar alapvetd cél a kitiing leerjedés,alapvet6en nem elvaras
az atlagos saissonra jellemz§ szaraz jelleg er6sségiliknek
koszonhetGen. A tipikus Saison éleszt karakter elvaras, bar
malatasabb és gazdagabb verziok jobban elfedhetik ezen jellemz8ket.
Gyakran nevezik 6ket “Farmhouse” ale-eknek az USA-ban, viszont ez
az elnevezés nem jellemz6 Eurdpaban, ahol inkabb a nagyobb
gylijtékategoriat képvisel6 kézmiives ale-ek részei.
Torténelem: Ezt az alapvetGen ivosor tipust eredetileg vallon
terlileten, Belgium francia nyelv{ teriiletén allitottak el6,
legf6képpen a betakaritasi id6szakra koncentralva. Eredetileg
alacsony alkoholtartalmi termékek voltak, nehogy kitissék a
munkasokat, viszont kocsmai valtozatok méar akkor is léteztek. A 2.
vilagh&bortt kovetben jelentek meg az erésebb, szinben is kiilonb6z6
valtozatok. A leghiresebb jelenkori saison, a Saison Dupont-ot az
1920-as években kezdték gyartani. Eredetileg egy rusztikus,
kézmiives ale a helyi gazdak éltal megtermelt alapanyagokbo6l, mara
mar szinte csak nagy f6zdék termelik megdrizve az egyszeri eredeti
valtozatat.
Jellegzetes Osszetevok: tipikusan nem fiiszerezett, komlok és a
gabona adja a karakterét; viszont fliszerek hasznalata megengedett,
ha kiegészit§ karaktert tud ezzel kélesondzni a sérnek. A
kontinentéalis alapmalatak jellemzGek, viszont a receptek gyakran
tartalmaznak egyéb malatakat, mint példaul buza, zab, rozs vagy
torkoly. Adalékanyagok, mint a cukor és méz tovabbi komplexitast
tud kolesonozni és szarazabb karaktertivé tudjak atszabni a sort. A
sotétebb verziok tipikusan gadagabb, s6tétebb maléatakat is
hasznalnak, viszont altaldban nem porkolt tipustiakat. Altalaban
Saaz-tipust, Styrian vagy East Kent Golding komlok a
legelterjedtebb valtozatok. Széles valasztéka gyogynovények vagy
fliszerek novelhetik a komplexitast és a kiilonlegességet, viszont bele
kell simulnia az élesztGs és komlds karakterekbe. Brettanomyces
torzs nem jellemz6 a tipusnal, a Brett. torzzsel készitett valtozatokat
az Amerikai vad ale kategé6ridban szabad inditani.
Stilus 6sszehasonlitas: standard erdsségii és vilagos szin (mint a
legjellemzGbb valtozat), mint egy jol leerjedt, komlos és keserti belga
vilagos ale erésebb élesztkarakterrel. Szupererds és vilagos
valtozatai hasonlbak a belga tripel kategoéridhoz, viszont altaladban
gabonésabb, rusztikus minGségii és néha fiiszersebb
élesztGkarakterrel.
Nevezési instrukeidk: TA nevezének meg kell hataroznia az
ergsséget,
(asztali, 4ltalanos vagy szuper) és a szint (vilagos, sGtét).
Alap statisztika: OG: 1.048 - 1.065 (standard)
IBUs: 20 — 35 FG: 1.002 — 1.008 (standard)
SRM: 5 — 14 (vildgos) ABV: 3.5 — 5.0% (asztali)

15 — 22 (sotét) 5.0 — 7.0% (standard)

7.0 — 9.5% (szuper)

Kereskedelmi példak: Ellezelloise Saison, Fantome Saison,
Lefebvre Saison 1900, Saison Dupont Vieille Provision,
Saison de Pipaix, Saison Regal, Saison Voisin, Boulevard Tanky
Farmhouse Ale
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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 thenames
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 Pilsnerbeers.
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: 0OG: 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. Eros vilagos belga

Osszbenyomas: vilagos, complex, pezsgds, erés belga-
stilusti ale mely erésen leerjedt és jellemzGen gylimolcsos és
komlos jegyeket hordoz el6térben fenolokkal.

Ilat: Komplex, jelentds gyiimolesos észterekkel, mérsékelt
fliszerességgel és alacsonytdl mérsékelt szint(i alkohollal és
komlbaroméaval. Az észterek olyan gyiimolcsokre emlékeztetnek,
mint pl. a korte, narancs vagy az alma. Mérsékeltt6l mérsékelten
ealacsony szint{ fliszeres, paprikas fenolok. Alacsonytol
mérsékeltig terjedd parfiimre emlékeztet6 viragos komlo
aromaval is gyakran talalkozunk. az alkoholok finomak,
fliszeresek, parfiimosek és alacsonyt6l mérsékelt intenzitasuak.
Az alkoholos aromék nem durvak, vagy olddszeres jellegliek. A
malata karakter konnyed vagy kissé gabonasan édestdl a
semlegesig terjedhet.

Megjelenés: Sargatol kozepes aranytig terjedd szinében.
Szép tiszta. PezsgBs. Massziv, sokaig tartd, kemény, fehér
szin{ habja van, ami jellegzetes belga csipke nyomot hagy a
pohér falan.

1z: Gyiimélesos, fiiszeres, alkoholos izek hazassaga kiegészitve
egy konnyed malatas karakterrel. Az észterek gyakran kortére,
narancsra vagy almara emlékeztetnek. Az alacsonyt6l mérsékelt
intenzitasu fenolok jelenléte altalaban borsos izeket rejt.
Alacsonytol mérsékeltig terjedd fliszeres, komlos iz is
megtalalhat6. Az alkohol l14gy, fliszeres, gyakran egy kicsit
édeskés, alacsonytol mérsékelt intenzitasa. Az élesztd altal
eléallitott fenolok és a komlok hasznalatabdl eredendGen a
keser(iség kozepestbl magas erdsségli. A nagymértéki
szénsavassag és kesertiség szaraz utdiz kialakulasdhoz vezet,
alacsonytdl mérsékelten keserti utdizzel. Diacetiol nem érezhetd.

Kortyérzet: ErGsen szénsavas. Vékonyto6l kozepesen testes ital,
bar konnyedebb, mint ami a cefre stirtiségébdl adédna Sima, de
érezhetd alkoholos melegség. Nincs olddszeres vagy égetd
alkoholos jelleg.

Megjegyzések: Tobb kereskedelmi fajta nevében felsejlik az
o6rdog neve, mely az alkoholos erésségre utal és elismerés az
eredeti irant (Duvel). A legjobb fajtak dsszetettek és elegansak. A
magas szénvas szint segit kihozni a kiilonb6z6 izeket és a
hatasara jobban kiérezhetd a szaraz befejezés. Hagyoméanyosan

palackos érleléstiek.
Torténelem: eredetileg a Moortgat sorfézde fejlesztette ki az

di. vilighaboruat kovetGen egyfajta valaszként akkor a Pilseni
iranti érdekl6dés novekedésére.

Jellegzetes GsszetevGk: Pilseni malata jelentés mennyiségi
cukoradalékkal. Saaz tipust komlék vagy Styrian Goldings a
legaltalanosabb. Belga élesztd torzseket hasznalnak — melyek
gyiimolcsos észtereket, fliszeres fenolokat és magasabb rendt
alkoholokat produkalnak — altaldban magasabb héfoka
erjesztést célozva meg. MeglehetGsen lagy viz. A fliszerezés nem
hagyoményos itt, ha mégis, akkor a hattér-karakterként szabad
jelen lennie.

Stilus 0sszehasonlitas: Erdsen hasonlit a Tripel-re, de
altalaban halvanyabb, vékonyabb testd, érdesebb és szarazabb.
A szarazabb befejezés és a konnyebb test jobban kiemeli az
er6s komlézast és a fliszerességet. Altalaban olyan élesztéket
érdemes hasznélni, mely segiti az észterek kialakulasat
(altalaban granatalma iz) jobban, mint a fliszerességet.

Alap statisztika: OG: 1.070 —1.095
IBUs: 22 - 35 FG: 1.005 - 1.016
SRM: 3-6 ABV: 7.5 -10.5%

Kereskedelmi példak: Brigand, Delirium Tremens, Dulle
Teve, Duvel, Judas, Lucifer, Piraat, Russian River Damnation
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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 haszndlni, kivéve a a sajdt sériiket f6z6 tényleges Trappista
monostorok szémdra. Mi, azonban haszndlhatjuk azoknak a séréknek a tipusénak vagy stilusénak a leirdsdra, amelyikeket azok a
sérfézdék és amiket a hasonls stilusu séréket késziték készitenek. A trappista tipusu séréket mind nagyon magas leerjedtség, a
palackos utderjesztés miatti magas szén-dioxid tartalom és érdekes (és gyakran erészakos) élesztd jelleg jellemzi.
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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 characteristiclacing.

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
Osszbenyomas: Egy vilagos, kesert, erésen leerjedt és szén-
dioxidos trappista ale, ami gyiimolcsos-fliszeres trappista élesztd
jelleget mutat, fliszeres-viragos koml6 6sszkép, és lagy, tAmogatd
gabonas-édes malata izérzet.

Illat: Gyenge-kozepest6l erds kozepesig terjed6 trappista élesztds
jelleg ami gyiimolcsos-fiiszeres jelleget mutat, gyenge kozepestol
kozepesig terjed§ fliszeres vagy viragos komlokkal, esetenként
konnyl gy6gynovényes/citrusos fliszerezéssel fokozva. Alacsonytol
gyenge kozepesig terjedd gabonas-édes hattér, amelyiknek lehet
konnyl mézes vagy cukros jegye. A gyiimolcsosség kifejez6dése nagy
valtozatossdgot mutat (citrus-, almatermésti-, csonthéjas
gyiimolesok). Konnyedén fiiszeres, az éleszt altal meghatarozott
fenolossag taldlhat6 a legjobb példanyokban. A ragdégumi nem
ideillé.

Megjelenés: Vilagos sargatél kozepes arany szinig. Altalaban jo
atlathat6sag, egy mérsékelt méretd, tartds, gomolygd fehér,
jellegzetes szerkezet(i habbal.

1z: Gyiimo6lesos, komlos, keserd és szaraz. Malatasan-édes kezd§
benyomas gabonasan-édes lagy izérzettel és szaraz, komlos zarassal.
A malatanak lehet egy konnyli mézes keksz izarnyalata. Mérsékelten
fliszeres vagy viragos komlo iz. Az észterek lehetnek citrus (narancs,
citrom, grépfrat), almatermést (alma, korte) vagy csonthéjas
gyiimoles (kajszibarack, §szibarack) jellegtiek. Enyhétdl mérsékeltig
terjedd fiiszeres, borsos vagy szegfiiszeges fenolossag. A kesertisége
fokozodik a ropogoés, szaraz zaras felé, egy vilagos malata-,
mérsékelt komlo- és éleszts jellegii utdizzel.

Kortyérzet: Gyengén kozepestdl kozepesig terjedd test. Lagy.
Kozepesen er6st6l erdsig terjed szén-dioxid tartalom, lehet kissé
szurés. Nem szabadna alkoholos melegséget érezni.
Megjegyzések: Gyakran nincsen cimkézve vagy nem érhet6 el a
monostoron kiviil, vagy rendszerteleniil f6zik. Szerzetesek sorének
vagy baratok sorének is hivhatjak. ErGsen leerjedt, altalaban 85%-
kal vagy még tobbel.

Torténet: Noha a trappista sorf6zdékben hagyomanya van az
alacsonyabb er@sségti sor f6zésének, ami a szerzetesek napi
adagjahoz tartozik, a kesertibb, vilagosabb sor, amit ez a stilus leir
egy viszonylag modern, a mostani izlést tiikkr6z6 talalméany. A
Westvleteren el8szor 1999-ben fézte az 6vékét, de levaltotta a
régebbi alacsonyabb s{ir(iségii termékeket.

Jellegzetes 0sszetevok: Pilseni malata, belga trappista élesztd,
Zatec-i (saaz-i) tipust komlok.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mintha a német pils tipusnak a
felsGerjesztésti, belga/trappista értelmezése lenne - vildgos, komlos
és jol leerjesztett, de mutatja a prototipikus belga élesztd jelleget.
Kevesebb édesség, nagyobb leerjesztettség, kevesebb olyan
malataval, ami jelleget ad, és nagyobb komlbiranyultsag jellemzi,
mint a belga vilagos ale-t. Ink&bb egy kisebb, er§sebben komlozott
tripel, mint egy kisebb belga blond ale.

Alap statisztikak: OG: 1.044 —1.054
IBUs: 25— 45 FG: 1.004 - 1.010
SRM: 3-5 ABV: 4.8 -6.0%

Kereskedelmi példak: Achel 5° Blond, St. Bernardus Extra 4,
Westmalle Extra, Westvleteren Blond
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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 mediumto
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 refermentedin
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 Premiére,
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

Osszbenyomas: Egy mély voroses-réz szinti, mérsékelten erds,
malatés, Osszetett trappista ale amiben gazdag malatas izek, sotét
vagy aszalt gyiimolcsok észterjei és konnyti alkohol van elegyitve egy
malatas megjelenésben, ami ennek ellenére meglehetfsen szarazon
zarodik.

Illat: Osszetett, gazdagon édes malatas aroma, esetleg egy kevés
csokoladéval, karamellel és/vagy piritossal (de sohasem piritott vagy
égetett aromakkal). Mérsékelt gyiimolcesos észterek (altalaban
beleértve a mazsolat és szilvat, néha aszalt cseresznyét is). Az
észterekben néha benne van az alma vagy a korte [illata]. Fliszeres
fenolok és magasabb alkoholok gyakoriak (tartalmazhat enyhe
szegfiiszeget és fiiszert, borsos, rozsahoz hasonlé és/vagy parfiimos
jegyeket). A fiiszeres jellegek a mérsékelttdl a nagyon alacsonyig
terjedhetnek. Az alkohol, ha jelen van, lagy és soha nem éget6 vagy
oldobszeres. Alacsonytél nem fiiszeresig terjedd, gyogynévényes vagy
viragos koml6 aroma, de jellemzden hidnyzik. A malata leginkabb az
észterekkel alkotott egyensilyban nyilvanvald, amit egy nagyon pici
alkoholossag tamogat, egybeolvadva egy harmonikus
megmutatkozashoz.

Megjelenés: Sotét borostyantol rézig terjedd szint egy vonzo
voroses szinmélységgel. Altaliban tiszta. Nagy, stir(i és hosszan tart6
krémes tortfehér hab.

1z: Az aromahoz hasonlé jegyek. Gazdag, osszetett kozepestsl
kozepesen teltig terjed6 gazdagon-édes malata {zérzet mégis
mérsékelten szarazon zarodik. Osszetett malata, észter, alkohol és
fenol Osszejatszés (mazsolas izek gyakoriak; aszalt gytimolesok jol
mutatnak, szegfiiszeges vagy borsos fliszeresség szoba johet). Az
egyensily mindig a malata felé billen. Gyenge-kozepes keser{iség
ami nem marad meg az ut6izben. Gyenge fiiszeres, viragos vagy
gyogynovényes komlo iz el6fordulhat, de altalaban nincsen.
Kortyérzet: Kozepesen telt test. Kézepesen erds szén-dioxid
tartalom ami befolyasolhatja a test érzékelését. Gyenge alkohol
melegség. Lagy, sohasem éget6 vagy oldbszeres.

Megjegyzések: A legtobb kereskedelmi példa a 6.5 - 7% ABV
tartoméanyban van. Hagyomanyosan palackos ut6érleléssel késziil
(vagy palackban erjesztik).

Torténet: K6zépkori monostorokbol ered és az 1800-as évek
kozepén a Napoleoni korszak utan Gjra felélesztették.

Jellegzetes Osszetevik: Gyakran hasznalnak belga
éleszt6torzseket, amik hajlamosabbak magasabb alkoholokat,
észtereket és fenolokat termelni. Egy Gsszetett gabonaalapanyag-
Osszeéllitas benyomasat kelti noha a hagyomanyos valtozatok belga
pils malatat hasznalnak karamellizalt cukorsziruppal vagy més
finomitatlan cukrokkal, amikbél a jellegzetességei szarmaznak.
Zatec-i (saaz-i), angol tipust vagy styrian goldings komlét
hasznalnak gyakran. Hagyoméanyosan nem hasznalnak fiszereket,
azonban visszafogott hasznalatuk megengedett (csak olyan
erGsségben, hogy a hattérben maradjanak).

Stilus Osszehasonlitas: Nem szabad olyan malatasnak lennie,
mint egy baknak és nem szabad kristalymalatas édességének lennie.
A belga blond-hoz hasonl6 az eréssége és az egyensilya, de
gazdagabb malata és észter 6sszképpel. Kevésbé erds és erdteljes
mint a belga s6tét erés ale.

Alap statisztikak: OG: 1.062 —1.075
IBUs: 15 — 25 FG: 1.008 —1.018
SRM: 10 - 17 ABV: 6.0 -7.6%

Kereskedelmi példak: Affligem Dubbel, Chimay Premiere,
Corsendonk Pater, Grimbergen Double, La Trappe Dubbel, St.
Bernardus Pater 6, Trappistes Rochefort 6, Westmalle Dubbel
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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 Goldingsare
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

Osszbenyomas: Egy vilagos, valamelyest fiiszeres, sziraz, erGs
trappista ale egy kellemes lekerekitett malétas izzel és hatarozott
kesertiséggel. Meglehet&sen aromas, fliszeres, gyiimolcsos és
konnyt alkoholos jegyekkel, amik a tAimogato, tiszta malatas
jelleggel kapcsol6dnak Gssze egy a magas alkohol szintje ellenére
meglepGen ihato italt eredményezve.

Illat: Osszetett buké mérsékelttdl jelentdsig terjeds fiiszerességgel,
mérsékelt gylimolesos észterekkel és gyenge alkohol és komlo
aromakkal. BGségesen fiiszeres, borsos, néha szegfliszeghez hasonlo
fenolok. Az észterek gyakran az olyan citrus gyiimolcsokre
emlékeztetnek, mint a narancs, de idé6nként egy enyhe bananos
jellege is lehet. Egy gyenge, mégis j6l elkiilonithetben fiiszeres,
viragos, néha parfiimos komlo jelleg altalaban megtalalhat6. Az
alkoholok lagyak, fliszeresek és alacsony erdsségiiek. A malata jelleg
konnyt, egy lagy, kissé gabonasan-édes vagy kissé méz-szert
benyomassal. A legjobb példanyokban az éleszts jellegének, a
komlbnak, a malatanak és az alkoholnak egy észrevehetetlen,
harmonikus 6sszjatéka van meg.

Megjelenés: Mély sargatol mély aranyig terjedd szin. J6
atlathatosag. Gyongyoz6. Hosszan tart6 krémes, szilard, fehér hab,
ami a jellegzetes belga csipkét hagyja maga utan a poharon, ahogyan
mulik.

1z: A fliszeres, gyiimolesos és alkohol izek hazassaga, amit lagy,
lekerekitett gabonas-édes malata benyomas tamogat, esetenként egy
nagyon konnyt mézes jeggyel. Az alacsonytdl mérsékeltig terjedd
fenolok jellege borsos. Az észterek citrusgylimolcesre emlékeztetnek,
mint pl. a narancsra vagy esetenként citromra, és alacsonyt6l
mérsékeltig terjed6 mértékiiek. Egy az enyhét6l a mérsékeltig
terjedd fliszeres komlo jelleg altalaban fellelhetd. Az alkoholok
lagyak, fliszeresek és alacsony erGsségiiek. A kesertiség jellemz&en
kozepestdl er6sig terjed és a komlokeser( valamint az éleszt6 altal
termelt fenolok eredménye. A jelentds szén-dioxid tartalom és
keser(iség egy szaraz zarast kolesonoz amihez mérsékelt keser( ut6iz
tarsul és jelentGs fliszeres-gyiimolesos éleszt6 jelleg. A gabonés-édes
malata iz nem utal semmilyen végén megmarad6 édességre.
Kortyérzet: Kozepesen konnytitél kozepesig terjed6 test, noha
konnyebb, mint amire a jelentds stiriségbdl kovetkeztetni lehetne.
Erésen szén-dioxidos. Az alkohol tartalom félrevezet§ és melegség
érzés alig van, ha egyaltalan észrevehet6. Mindig gyongyo6z6.
Megjegyzések: Magas az alkohol tartalma, de nincsen er6s
alkoholos ize. A legjobb példanyok rejt6zkddéek, nem nyilvanvaloak.
A magas szén-dioxid tartalom és leerjesztettség segit a sok izt
el6hozni és fokozza a szaraz zaras érzetét. A legtobb trappista
valtozat 30 IBU-s és nagyon sziraz. Hagyoméanyosan palackban
utbérlelik (vagy tjraerjesztik a palackban).

Torténet: Eredetileg a Westmalle-i trappista kolostor
népszertisitette.

Jellegzetes Osszetevik: Pilseni malata jellemzGen vilagos cukor
adalékokkal. Saaz tipust komldkat vagy Styrian Golding-ot
hasznalnak 4ltalaban. Belga éleszt6 torzseket hasznalnak - azokat,
amelyek gylimolesos észtereket, fliszeres fenolossagot és magasabb
alkoholokat termelnek - és gyakran kissé melegebb erjesztési
hémérséklettel segitik. A fliszerek hozzaadasa altalanossagban nem
hagyomanyos, és ha haszniljak, csak egy hattérjelleg lehet.
MeglehetGsen lagy viz.

Stilus 6sszehasonlitas: Hasonlithat6 egy belga arany erés ale-hez
de kissé sotétebb és valamelyest teljesebb testd, tobb hangsillyal a
fenolokon és kevesebbel az észtereken. Altaldban egy lekerekitettebb
malata ize van, de soha nem lehet édes.

Alap statisztikak: OG: 1.075 —1.085
IBUs: 20 - 40 FG: 1.008 —1.014
SRM: 4.5 -7 ABV: 7.5 -9.5%

Kereskedelmi példak: 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
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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: 0G: 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 sotét eros ale

(Osszbenyomas: Egy sotét, 6sszetett, nagyon erds belga ale ami a
gazdag malatassag, sotét gyiimolcs izek és fliszeres elemek izletes elegye.
Osszetett, gazdag, lagy és veszélyes.

Illat: Osszetett gazdag-édes malatas jelenléttel, jelent@s észterekkel és
alkohollal és esetleg enyhétdl mérsékeltig terjedd fliszerességgel. A
malata gazdag és erds és egy mély kenyeres-piritdsos jellege lehet,
gyakran egy mély karamelles Gsszetettséggel. A gyiimolcsos észterek az
er6stdl a mérsékelten gyengéig terjedhetnek és a mazsola, szilva, aszalt
cseresznye, fiige vagy aszalt szilva jegyeit hordozhatjak. Fiiszeres fenolok
jelen lehetnek, de altalaban borsos jelleggel, nem szegfiiszeghez
hasonléval és enyhe vanilia lehetséges. Az alkoholok lagyak, fliszeresek,
parflimosek és/vagy rézsdhoz hasonlbak és az erésségiik enyhétdl a
mérsékeltig terjedhet. A koml6 altalaban nincsen jelen (de egy nagyon
enyhe fliszeres, viragos vagy gyogynovényes komlo aroma elfogadhato).
Nincsen sotét/piritott malata aroma. Az alkohol nem lehet égetd vagy
oldobszeres aroméja.

Megjelenés: Mély borostyantdl mély rezes barna szinig terjed a szine
(a sotét ebben a kornyezetben még mélyebb sziniire utal, mint az
arany). Hatalmas, stir(i, tomény, tartés krémtél vilagos sargasbarnaig
terjedd szind hab. A tisztato6l a valamelyest zavarosig terjedhet.

1z: Hasonl6 az aromahoz (hasonld malata, észter, fenol, alkohol és
koml6 megjegyzések vonatkoznak az izre is). Mérsékelten malata-gazdag
izérzet, ami kelthet édes benyomaést, ha a kesertiség enyhe. Altalaban
mérsékelten szaraztol szarazig terjed a zaras, noha lehet akar
mérsékelten édes is. Gyenge kozepestdl mérsékeltig terjedd kesertiség;
az alkohol ad némi egyensulyt a malatdnak. Altaldban malatasan-gazdag
egyensuly, de eléggé a keserliség szintjén. Az Osszetett és valtozatos
izeknek lagyan és harmonikusan kell egybeolvadniuk. A zarasnak nem
szabad nehéznek vagy sziruposnak lennie.

Kortyérzet: Magas szén-dioxid tartalom, de nem éles. Lagy, de
észrevehet( alkoholos melegség. A test a gyenge kozepestdl a kozepesen
teltig terjedhet és krémes. A legtobb kozepes testi.

Megjegyzések: A hiteles trappista valtozatok inkabb szérazabbak (a
belgak azt mondanak, hogy emészthetébbek) mint az apéatsagi
véltozatok, amik inkabb édesek és teltebb testliek lehetnek.
Hagyomanyosan palackos utéerjesztéstiek (vagy tjraerjesztik a
palackban). Néha a trappista quadruple-nak hivjak, de a legtobbet
egyszer(ien az erejiik vagy a szinjelolésiik alapjan ismerik.
Torténelem: A legtobb valtozatnak egyedi a jellege a kiillonb6z6
sorf6zdék jellegét tiikrozve, és korlatozott mennyiségben allitjak els
ezért gyakran nagyon keresettek.

Jellegzetes 6sszetevik: Gyakran hasznalnak belga éleszt§ torzseket,
amik hajlamosak magasabb alkoholokat, észtereket és id6nként
fenolossagot termelni. Osszetett gabonaalapanyag-6sszeallitas
benyomasat kelti, noha sok hagyoményos valtozat meglehetsen
egyszer(i, amiben a karamellizalt cukorszirup vagy finomitatlan cukrok
és az €lesztd adja az Osszetettség nagy részét. Gyakran hasznalnak Zatec-i
(saaz-i), angol tipust vagy styrian goldings komlot. Altaldban nem
hasznalnak fiiszereket; ha mégis, akkor alig észrevehetGen és a
hattérben.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint egy nagyobb dubbel, egy teltebb
testtel és megnovelt malata-gazdagsaggal. Nem olyan keser( vagy
komlds, mint egy tripel, de hasonl6an erds.

Alap statisztikak: OG: 1.075 —1.110
IBUs: 20 - 35 FG: 1.010 —1.024
SRM: 12 — 22 ABV: 8.0 -12.0%

Kereskedelmi példak: 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

120

BJCP Beer Style Guidelines — 2015 Edition, 2018 forditas Els6sor



27.HISTORICAL BEER

The Historical Beer category contains styles that either have all but died out in modern times, or that were much more popular in
past times and are known only through recreations. This category can also be used for traditional or indigenous beers of cultural
importance within certain countries. Placing a beer in the historical category does not imply that it is not currently being produced,
Just that it is a very minor style or perhaps is in the process of rediscovery by craft brewers.

Entry Instructions: The entrant must either specify a style with a BJCP-supplied description from the list below, or specify a
different historical beer style that is not described elsewhere in these guidelines. In the case of a style that has changed substantially
over the years (such as Porter or Stout), the entrant may specify an existing BJCP style as well as an era (e.g., 1820 English Porter).
When the entrant specifies any style not on the BJCP-supplied list, the entrant must provide a description of the style for the judges in
sufficient detail to allow the beer to be judged. If a beer is entered with just a style name and no description, it is very unlikely that
Jjudges will understand how to judge it. Currently defined examples: Gose, Piwo Grodziskie, Lichtenhainer, Roggenbier, Sahti,
Kentucky Common, Pre-Prohibition Lager, Pre-Prohibition Porter, London BrownAle.

27. Torténelmi sor

A Térténelmi Sér kategdéria olyan stilusokat tartalmaz, amelyek vagy majdnem kihaltak a napjainkra, vagy sokkal nagyobb
népszeriiségnek érvendtek a mualtban és csak reprodukcion keresztil vdltak ismertté. Ez a kategoria haszndlhaté még tradiciondlis
vagy némely orszdgon beliili kulturdlis jelentéségi hagyomdnyos sérékre is. A sér szerepeltetése a térténelmi kategéridgban nem arra
utal, hogy jelenleg nem gydrtjdk, hanem azt jelenti, hogy kevésbé elterjedt stilusrol van szé vagy ujrafelfedezésiik folyamatban van
kisiizemi sérfézdék dltal.

Nevezési utasitds: A nevezének vagy az alébbi BJCP dltal mellékelt listabdl kell meghatdroznia a stilust vagy részleteznie kell egy
eltérd torténelmi sérstilust, amit a BJCP irényelvekben mdshol nem jellemeznek. Abban az esetben ha a stilus lényeges vdltozéson ment
keresztil az évek sordn (mint példdul a Porter vagy a Stout), a nevezd megnevezheti a létezé BJCP stilust valamint a korszakot is (pl
1820 Angol Porter). Amikor a nevezé olyan stilust nevez meg, ami nem szerepel a BCJP dltal biztositott leirdsban, akkor a nevezének kell
biztositania a kellé részletességii stilus leirdst a birdk szémdra, ezzel biztositva a sér értékelhetéséget. Amennyiben a sért csak
stilusnévvel, a stilus leirdsa nélkil nevezik, akkor nagyon valésziniitlen, hogy a birdk pontozni tudjék. A jelenleg meghatdrozott példdk:
Gose, Piwo Grodziskie, Lichtenhainer, Rozssér, Sahti, Kentucky-i kézénséges sér, Szesztilalom elé6tti dszok, Szesztilalom elétti porter,

Londoni barna.
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Historical Beer: Gose

Overall Impression: A highly-carbonated, tart and fruity
wheat ale with a restrained coriander and salt character and
low bitterness. Very refreshing, with bright flavors and high
attenuation.

Aroma: Light to moderately fruity aroma of pome fruit. Light
sourness, slightly sharp. Noticeable coriander, which can have
an aromatic lemony quality, and an intensity up to moderate.
Light bready, doughy, yeasty character like uncooked
sourdough bread. The acidity and coriander can give a bright,
lively impression. The salt may be perceived as a very light,
clean sea breeze character or just a general freshness, if
noticeable at all.

Appearance: Unfiltered, with a moderate to full haze.
Moderate to tall sized white head with tight bubbles and good
retention. Effervescent. Medium yellow color.

Flavor: Moderate to restrained but noticeable sourness, like a
squeeze of lemon in iced tea. Moderate bready/doughy malt
flavor. Light to moderate fruity character of pome fruit, stone
fruit, or lemons. Light to moderate salt character, up to the
threshold of taste; the salt should be noticeable (particularlyin
the initial taste) but not taste overtly salty. Low bitterness, no
hop flavor. Dry, fully-attenuated finish, with acidity not hops
balancing the malt. Acidity can be more noticeable in the
finish, and enhance the refreshing quality of the beer. The
acidity should be balanced, not forward (although historical
versions could be very sour).

Mouthfeel: High to very high carbonation, effervescent.
Medium-light to medium-full body. Salt may give a slightly
tingly, mouthwatering quality, if perceived at all. The yeast
and wheat can give it a little body, but it shouldn’t have a
heavyfeel.

Comments: Served in traditional cylindrical glasses.
Historical versions may have been more sour than modern
examples due to spontaneous fermentation, and may be
blended with syrups as is done with Berliner Weisse, or
Kiimmel, a liqueur flavored with caraway, cumin, and

fennel. Modern examples are inoculated with

lactobacillus, and are more balanced and generally don’t
need sweetening.

Pronounced GOH-zeh.

History: Minor style associated with Leipzig but originating
in the Middle Ages in the town of Goslar on the Gose River.
Documented to have been in Leipzig by 1740. Leipzig was
said to have 80 Gose houses in 1900. Production declined
significantly after WWII, and ceased entirely in 1966.
Modern production was revived in the 1980s, but the beer

is not widely available.

Characteristic Ingredients: Pilsner and wheat malt,
restrained use of salt and coriander seed, lactobacillus. The
coriander should have a fresh, citrusy (lemon or bitter
orange), bright note, and not be vegetal, celery-like, or ham-
like. The salt should have a sea salt or fresh salt character,
not a metallic, iodine note.

Style Comparison: Perceived acidity is not as intense as
Berliner Weisse or Gueuze. Restrained use of salt, coriander,
and lactobacillus — should not taste overtly salty. Coriander
aroma can be similar to a witbier. Haziness similar to a

Weissbier.

Vital Statistics: OG: 1.036 —1.056
IBUs: 5—-12 FG: 1.006 —1.010
SRM: 3 -4 ABV: 4.2 -4.8%

Commercial Examples: Anderson Valley Gose, Bayerisch
Bahnhof Leipziger Gose, Dollnitzer Ritterguts Gose

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, sour, spice
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Torténelmi sor: Gose

Osszbenyomas: Erésen szénsavas, fanyar és gyiimolcsos
érzetli felsGerjesztésli buizasor, visszafogott korianderes és
sos karakterrel, alacsony kesertiséggel. Elénk izeivel és magas
végerjedésfokéaval nagyon frissit6.

Illat: Gyengét6l a mérsékeltig terjed6, almaterméstiekre
jellemzd gylimoles6s aroma. Enyhén savanykas és szros.
Eszlelhet§ koriander, amelynek kozepesen intenziv
citromaromas jellege lehet. Konnyed kenyeres, tésztaszerd,
éleszt6s karakter hasonldan a nyers kovéaszos kenyérhez. A
savassag és a koriander éles, élénk benyomast kelthet. A sot
egy nagyon gyenge tengeri fuvallathoz hasonlatos
frissességként lehet érezni, amennyiben érzékelhet6
egyéltalan.

Megjelenés: Sziiretlen, kozepest6l a teljesen kodosig.
Visszafogottol a magas fehér tomott habkoronaig, jo
habtart6ssaggal. Pezsgds. Kozepesen sarga szin.

iz: Mérsékelttsl a visszafogottig terjeds, de érezhet
savanykassag, a jeges tedba facsart citromhoz hasonlban.
Mérsékelt kenyeres/tésztds malata zamat. KonnyedtSl a
mérsékeltig  terjed6  almatermésti, csonthéjas vagy
citromszert gyiimolesos karakter. Gyengét6l a kozepes
erGsségig terjedd sos karakter, egészen izléshatarig; a sénak
érezhetének kell lennie (kiilonGsen a nyit6izben), de nem
lehet tolakodd. Gyenge kesertiség, komléaroma nélkiil.
Széraz, teljesen kierjedt lecsengés, a savanykassiag és nem a
komlok teremtenek egyenstlyt a malataval. A savanykassag
érezhet6 kehet a lecsengésben is fokozhatja a sor frissitd
tulajdonsagat. A savanykassdg nem tolakodhat, harméniara
kell torekednie (habar az eredeti verziok meglehetGsen
savanyuak is lehettek)

Kortyérzet: Erdstdl a nagyon erdsig terjed§ szansavassag,
pezsgls. Kozepesen gyengétll a kozepesen teltig terjeds
testesség. A s6 enyhe bizserget§ és inycsiklandé érzetet
adhat, ha egyaltalan kiérezhet§. Az éleszt§ és a btza adhat
egy enyhe testességet, de nem lehet ttlsdgosan nehéz.
Megjegyzések: Tradicionalisan egyenes fald poharban
szolgdljak fel. Az eredeti verziéi sokkal fanyarabbak
lehetettek mint a modern véltozatai a spontan erjedésnek
koszonhet6en. Szirupokkal keverhették a Berliner Weisse-hez
vagy a Kiimmel-hez hasonléan, ami egy lik6r koménnyel,
romai koménnyel és édeskoménnyel.

Ejtsd: Gb-ze

Torténelem: Kevésbé elterjed stilus amit Lipcsével
kapcsolnak Gssze, de a kozépkori Gose folyé menti Goslar
varosabol eredeztethetS. Lipcsében emlitik mar 1740ben is.
Ugy tartak Lipcsében 80 Gose fézde volt 1900-ban. Gyartasa
jelentésen csokkent a 2. vilaghdbort utan és teljesen
megszlint 1966ra. Az 1980as években ujrakezdték a
gyartasat, de nem érhet§ el széleskorben.

Jellegzetes oOsszetevok: Pilseni és  bazamalata,
visszafogott s6 és koriander hasznalat, tejsavbaktériummal. A
koriandernek friss, citrusos (citrom vagy keserti narancs)
élénk, és nem novényes, zeller vagy sonkaszerd jegyei
vannak. A sénak nem lehet fémes és jodos karaktere, tisztan
sosnak kell Lennie.

Stilus Osszehasonlitas: Az érzékelt savassag kevésbé
intenziv mint a Berliner Weisse-nél vagy a Geuze-nél.
Visszafogott sb, koriander és tejsavbaktérium hasznalat —
nem lehet tal sds érzeti. A witbier-hez hasonl6 koriander
aroma. Bizasoroz hasonld kodosség.

Alap statisztika: 0OG: 1.036 —1.056
IBUs: 5—-12 FG: 1.006 —1.010
SRM: 3 -4 ABV: 4.2 —4.8%

Kereskedelmi példak: Anderson Valley Gose, Bayerisch
Bahnhof Leipziger Gose, Dollnitzer Ritterguts Gose
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Historical Beer: Kentucky Common

Overall Impression: A darker-colored, light-flavored, malt- accented
beer with a dry finish and interesting character malt flavors. Refreshing
due to its high carbonation and mild flavors, and highly sessionable due
to being served very fresh and with restrained alcohol levels.

Aroma: Low to medium grainy, corn-like or sweet maltiness with a low
toast, biscuity-grainy, bready, or caramel malt accent. Medium to
moderately-low hop aroma, usually floral or spicy in character. Clean
fermentation character, with possible faint berry ester. Low levels of
DMS are acceptable. No sourness. Malt-forward in the balance.
Appearance: Amber-orange to light brown in color. Typically clear,
but may have some light haze due to limited conditioning. Foam stand
may not be long lasting, and is usually white to beige in color.

Flavor: Moderate grainy-sweet maltiness with low to medium-low
caramel, toffee, bready, and/or biscuitynotes.

Generally light palate flavors typical of adjunct beers; a low grainy, corn-
like sweetness is common. Medium to low floral or spicy hop flavor.
Medium to low hop bitterness, which should neither be coarse nor have a
harsh aftertaste. May exhibit light fruitiness. Balance in the finish is
towards the malt. May have a lightly flinty or minerally-sulfate flavor in
the finish. The finish is fairly dry, including the contributions of roasted
grains and minerals. No sourness.

Mouthfeel: Medium to medium-light body with a relatively soft
mouthfeel. Highly carbonated. Can have a creamytexture.

Comments: Modern characterizations of the style often mention a
lactic sourness or sour mashing, but extensive brewing records from the
larger breweries at the turn of the century have no indication of long
acid rests, sour mashing, or extensive conditioning. This is likely a
modern homebrewer invention, based on the supposition that since
indigenous Bourbon distillers used a sour mash, beer brewers must also
have used this process. No contemporaneous records indicate sour
mashing or that the beer had a sour profile; rather the opposite, that

the beer was brewed as an inexpensive, present- use ale. Enter soured
versions in American Wild Ale.

History: A true American original style, Kentucky Common was almost
exclusively produced and sold around the Louisville Kentucky
metropolitan area from some time after the Civil War up to Prohibition.
Its hallmark was that it was inexpensive and quickly produced, typically
6 to 8 days from mash to delivery. The beer was racked into barrels while
actively fermenting (1.020 — 1.022) and tightly bunged to allow
carbonation in the saloon cellar. There is some speculation that it was a
variant of the lighter common or cream ale produced throughout much
of the East prior to the Civil War and that the darker grains were added
by the mostly Germanic brewers to help acidify the typical carbonate
water of the Louisville area, or that they had a preference for darker

colored beers. Up until the late 19th century, Kentucky Common was not
brewed in thesummer months unless cellars, usually used for malting,
were used for fermentation. With the advent of ice machines, the larger
breweries were able to brew year round. In the period from 1900 to
prohibition, about 75% of the beer sold in the Louisville area was
Kentucky Common. With prohibition, the style died completely as the
few larger breweries that survived were almost exclusively lager
producers.

Characteristic Ingredients: Six-row barley malt was used with 35%
corn grits to dilute the excessive protein levels along with 1 to 2% each
caramel and black malt. Native American hops, usually about .2
pounds per barrel of Western hops for bittering and a similar amount
of New York hops (such as Clusters) for flavor (15 minutes prior to
knock out). Imported continental Saazer-type hops (.1 pounds per
barrel) were added at knock out for aroma. Water in the Louisville area
was typically moderate to high in carbonates. Mash water was often
pre-boiled to precipitate the carbonate and Gypsum was commonly
added. Considering the time from mash in to kegging for delivery was
typically 6 to 8 days, clearly aggressive top-fermenting yeasts was used.
Style Comparison: Like a darker-colored cream ale emphasizing
corn, but with some light character malt flavor. Malt flavors and
balance are probably closest to modern adjunct-driven

international amber or dark lagers, Irish red ales, or Belgian pale

ales.

Vital Statistics: 0G: 1.044 —1.055
IBUs: 15-30 FG: 1.010 - 1.018
SRM: 11 — 20 ABV: 4.0 -5.5%

Commercial Examples: Apocalypse Brew Works Ortel’s 1912
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, historical-style, balanced
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Torténelmi sor: Kentuckyi k6zonséges sor
Osszbenyomas: S6tét szint, konnyed, malata hangsilyos sor,
szaraz lecsengéssel és érdekes malatés izjegyekkel. Er6teljes
szénsavassaga és enyhe izei miatt igen frissit6. Frissen nagyon
konnyen fogyaszthatd, visszafogott alkoholossagéanak is
koszonhetben.

Illat: Kevéstdl a kozepesig terjeds gabonas, kukoricaszert vagy édes
malatassag gyenge piritds jelleggel, kekszesz-gabonas, kenyeres vagy
karamell malatis hangsilyossag. Kozepest6l a mérsékelten alacsonyig
terjed§ komlbaroma, gyakran viragos vagy fliszeres karakterrel. Tiszta
erjedési karakter halovany bogyos észterrel. Alacsony DMS szint
elfogadhat6. Savanytsag nem érezhetd. Malatahangsulyos.

Megjelenés: borostyan-narancstol a vildgos barnaig terjed§ szin.
Tipikusan tiszta, de némi kodossége lehet a korlatozott ideji
kondicionalasnak koszonhetGen. A fehért6l bézsig terjedd szinli
habjanak tartosséga rovid lehet.

Iz: Mérsékelt édes gabonds maldtassag, gyengétdl a kozepesen gyenge
karamell, tejkaramell, kenyeres és/vagy kekszes izjegyekkel. Altalaban a
pétanyagot hasznal6 sérok konnyebb izeivel; enyhén gabonés,
kukoricaszerii édeskésség jellemzs. Kozepestdl a gyengéig terjeds virdgos
vagy fliszeres komlo iz. Kozepestdl a gyengéig terjedd komlokeserti,
amelynek nem lehet sem goromba sem durva érzet(i utbize. Gyenge
gytimolesosséggel rendelkezhet. Az egyensuly a korty végén a malata felé
billen. Gyengén kovafoldes vagy dsvanyos/szulfatos ize lehet a korty
végén. Lecsengése meglehetdsen szaraz, koszonhet6en a porkolt gabonak
és asvanyos iznek is. Savanytisag nem érezhetd.

Kortyérzet: Kozepestdl a kozepesen konnyti test, viszonylagosan puha
kortyérzettel. Erésen szénsavas. Krémes éllaga lehet.

Megjegyzések: A modernkori jellemzések gyakran emlitést tesznek a
tejsavas savanykassagrol vagy a savany cefrérdl, habar a terjedelmes
feljegyzések nagyobb sorf6zdéktdl a szazadforduld idején nem emlitik a
hosszi savas pihen6t, savanyu cefrézést vagy a terjedelmes idejd
kondicionalast.

Torténelem: Igazi amerikai stilusként a kentuckyi kozonséges sort
majdnem kizardlag a kenctukyi Louisville nagyvérosi teriileten
gyartottak és értékesitették valamivel a polgarhabora végétél egészen a
szesztilalomig. Oleso és gyors elGallitas fémjelezte, tipikusan 6 és 8 nap
telt el a f6zés és a kiszallitas kozott. A sort hordokba fejtették mikozben
még aktivan erjedt (1.020 — 1.022) és szorosan ledugoztak, hogy a
tamogassak a szénsavasodast. Van némi spekulécid akoriil, hogy a sor a
polgarhaboru elétti keleti teriileteken gyartott gyengébb kozonséges sor
vagy a krém sor variansa volt. Illetve, hogy a sotétebb gabonékat f6ként a
német sorf6z6k adtak hozza, hogy eldsegitsék a tipikusan kemény
Louisville kornyéki viz 1agyitasat vagy mert csupan a s6tétebb szint
soroket részesitettek elényben. Egészén a kés6 19. szazadig a kentuckyi
kozonséges sort nem készitették a nyari honapokban, hacsak nem a
malatazasra hasznalt pincékben erjesztették. A jégautomatak
megjelenését kovetGen a nagyobb f6zdék egész évben el tudtak allitani.
1900-10l a tilalomig terjed6 id6szakban a Louisvillei teriileten
értékesitett sorok 75% a kentuckyi kozonséges sor volt. A
szesztilalommal a stilus teljesen kihalt mivel az a par nagyobb sorfézde,
ami talélte a tilalmi idGszakot kizar6lagosan aszok sort készitett.
Jellegzetes GsszetevGk: Hatsoros arpat hasznéltak 35%nyi
kukoricadaréval és 1-2%nyi karamell és fekete malaték, hogy higitsak a
rendkiviilien magas fehérje tartalmat. Oshonos amerikai komlokat
hasznaltak keseritésre, altalaban 9o grammot hordénként (~119 liter)
és hasonl6 mennyiségii (45 gramm hordénként) Saaz tipust komlokat
az illat bgvitéséhez. A louisvillei viz keménysége jellemzGen a
méréskelttdl az erdsig terjedt. A cefrézévizet gyakran elforraltik, hogy
a szénsav s6it kicsapassak, illetve kalciumszulfattal (gipsz) is altalaban
feljavitottak.

Stilus 6sszehasonlitas: Mint egy s6tétebb szinl krém sor ami a
kukoricas jelleget emeli ki, de némi karamell malatas karakter
jelenlétében. A malatas izjegyek és az 6sszbenyomas valosziniileg
vagy a jelenkori, potanyag vezérelt nemzetkozi barna és félbarna
4szoksorokhoz vagy a Belga vilagos ale-hez all a legkozelebb.

Alap statisztika: OG: 1.044 —1.055
IBUs: 15—-30 FG: 1.010 —1.018
SRM: 11 — 20 ABV: 4.0 -5.5%

Kereskedelmi példak: Apocalypse Brew Works Ortel’s 1912
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Historical Beer: Lichtenhainer

Overall Impression: A sour, smoked, lower-gravity
historical German wheat beer. Complex yet refreshing
character due to high attenuation and carbonation, along
with low bitterness and moderate sourness.

Aroma: Moderately strong fresh smoky aroma, light hints of
sourness, medium-low fruity esters, possibly apples or
lemons, moderate bready-grainy malt. The smoke character
is stronger than the bready notes, and the smoke has a ‘dry’
character, like the remnants of an old fire, not a ‘greasy’
smoke.

Appearance: Tall off-white head, rocky and persistent.
Deep yellow to light gold color. Fair clarity, may be
somewhat hazy.

Flavor: Moderately strong fruity flavor, possibly lemons or
apples. Moderate intensity, clean lactic tartness (no funk).
Similar smoky character as aroma (dry wood fire), medium
strength. Dry finish, with acidity and smoke in the
aftertaste. Low bitterness; the acidity is providing the
balance, not hops. Fresh, clean palate and slightly puckery
aftertaste. The wheat character is on the low side; the smoke
and acidity are more prominent in the balance. The lemony-
tart/green apple flavor is strongest in the finish, with smoke
a close second. Complex.

Mouthfeel: Tingly acidity. High carbonation. Medium

to medium-light body.

Comments: Served young. Smoke and sour is an

unusual combination that is not for everyone.

History: Originating in Lichtenhain, in Thiiringen (central
Germany). Height of popularity was towards the end of the
1800s, and was widely available throughout Thiiringen. Like
a pre-1840 Berliner Weisse.

Characteristic Ingredients: Smoked barley malt, wheat
malt, lactobacillus, top-fermenting yeast. Grists vary, but the
wheat would typically be 30-50%.

Style Comparison: In the same general historical lower-
alcohol top-fermenting central European wheat beer family as
Gose, Grodziskie, and Berliner weisse, has elements of all of
them but having its own unique balance — sour and smoke is
not found in any of the other beers. Not as acidic as Berliner
weisse, probably more like a smoked Gose without coriander
and salt, or a Grodziskie with Gose-like acidity.

Vital Statistics: OG: 1.032 —1.040
IBUs: 5—-12 FG: 1.004 —1.008
SRM: 3-6 ABV: 3.5 -4.7%

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, sour, smoke
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Torténelmi sor: Lichtenhainer

Osszbenyomas: Savany, fiistolt, alacsonyabb stirtiségii
torténelmi német bizasor. A magas végerjedésfoknak és
szénsavassidganak koszonhet6en komplex mégis frissité
hatasi, amit kevés kesertiség és kozepes savanytsag kisér.

Illat: Kozéperds friss fiistolt illat, nyomokban savanykassag,
kozepgyenge gyiimolcsos észterek, esetleg alma és citrom és
kozepes kenyeres-gabonas malatas jegyek. A filistos karakter
erételjesebb, mint a kenyeres jegyek és van egy szaraz
karaktere, ami ink&bb hasonlit egy kialudt tdbort{izre, mint a
tomény fiistre.

Megjelenés: Magas piszkosfehér, kemény és kitarté habbal
rendelkezik. Mélysargatdl a vilagos aranyig terjedd szin.
Egészen jo atlatszosig, de némileg k6dos lehet.

1z: Mérsékelten erds gyiimolesosség, esetleg citrom és almés
jegyek. Mérsékelt erésségi, tiszta tejsavas fanyarsag (nem
vadélesztGs/ funky’). Illatdhoz hasonld kozepes erdsségii
fiistos aroma (kialudt tabort(iz). Sziraz lecsengés savassaggal
és fiisttel az ut6izben. Alacsony kesertiség; a savassag és nem
a komlok biztositjak az egyensulyt. Friss, tiszta 6sszbenyomaés
és enyhén kaparos utéiz. Visszafogott buzakarakter, a
fiistOsség és a savassig kiemelkedik. A korty végén a citromos
fanyarsag/zoldalmas iz a legerdsebb, a fiistosség elétt.
Osszetett.

Kortyérzet: Bizserget§ savassag. Erés szénsavassag.
Kozepestdl a kozepesen gyengéig terjedd testesség.

Megjegyzések: Frissen fogyasztottak. A fiist és

savanyusag egy szokatlan kombinécié, ami nem mindenki
tetszését nyeri el.

Torténelem: A tiiringiai (kozép Németorszag)
Lichtenhainbdl eredeztethetS. Legnagyobb népszer(iségnek az
1800as évek vége felé 6rvendett és széles korben elérhetd volt
Tiringidban. Hasonlit az 1840es évek el6tti Berlini
fehérsorhoz.

Jellegzetes 6sszetevok: Fiistolt arpamalata, blizamalata,
tejsavbaktérium, felsGerjesztésti élesztd. A felhasznalt
gabonak valtozdak, de a biza tipikusan 30-50%ban van jelen.
Stilus 6sszehasonlitas: Az azonos torténelmi, alacsonyabb

alkohol tartalmu, felsGerjesztésii k6zép-europai soresaladok
(pl.Gose, Grodziskie és a Berlini fehérsor) elemeivel
rendelkezik, de a maga sajatos egyensulyaval— a savanyu és
fiistolt karakter egyszerre nem talalhaté meg a tobbi sorben.
Nem annyira savas, mint a Berlini fehérsor, val6szintileg
jobban hasonlit egy fiistos Gosera koriander és s nélkiil vagy a

Grodziskiere egy a Gosehoz hasonlé savassaggal.

Alap statisztika: OG: 1.032 —1.040
IBUs: 5—12 FG: 1.004 - 1.008
SRM: 3-6 ABV: 3.5 -4.7%
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Historical Beer: London Brown Ale

Overall Impression: A luscious, sweet, malt-oriented dark
brown ale, with caramel and toffee malt complexity and a sweet
finish.

Aroma: Moderate malty-sweet aroma, often with a rich,
caramel or toffee-like character. Low to medium fruity esters,
often dark fruit like plums. Very low to no hop aroma, earthy or
floral qualities.

Appearance: Medium to very dark brown color, but can be
nearly black. Nearly opaque, although should be relatively clear
if visible. Low to moderate off-white to tan head.

Flavor: Deep, caramel or toffee-like malty and sweet flavor on
the palate and lasting into the finish. Hints of biscuit and coffee
are common. Some fruity esters can be present (typically dark
fruit); relatively clean fermentation profile for an English ale.
Low hop bitterness. Hop flavor is low to non-existent, possibly
earthy or floral in character. Moderately-low to no perceivable
roasty or bitter black malt flavor. Moderately sweet finish with
a smooth, malty aftertaste. May have a sugary-sweet flavor.
Mouthfeel: Medium body, but the residual sweetness may
give a heavier impression. Medium-low to medium
carbonation. Quite creamy and smooth in texture, particularly
for its gravity.

Comments: Increasingly rare; Mann'’s has over 90% market
share in Britain, but in an increasingly small segment.

Always bottled. Frequently used as a sweet mixer with cask
mild and bitter in pubs. Commercial versions can be
pasteurized and back-sweetened, which gives more of a
sugary-sweet flavor.

History: Developed by Mann’s as a bottled product in 1902.
Claimed at the time to be “the sweetest beer in London.” Pre-
WWI versions were around 5% ABV, but same general balance.
Declined in popularity in second half of 20t century, and now
nearly extinct.

Characteristic Ingredients: English pale ale malt as a base
with a healthy proportion of darker caramel malts and often
some roasted (black) malt and wheat malt (this is Mann’s
traditional grist — others can rely on dark sugars for color and
flavor). Moderate to high carbonate water. English hop
varieties are most authentic, though with low flavor and
bitterness almost any type could be used. Post-fermentation
sweetening with lactose or artificial sweeteners, or sucrose (if
pasteurized).

Style Comparison: May seem somewhat like a lessroasty
version of a sweet stout (and lower-gravity, at least for US
sweet stout examples) or a sweet version of a dark mild.

Vital Statistics: OG: 1.033 —1.038
IBUs: 15— 20 FG: 1.012 - 1.015
SRM: 22 - 35 ABV: 2.8 —3.6%

Commercial Examples: Harveys Bloomsbury Brown Ale,
Mann's Brown Ale

Tags: session-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, historical-style, brown-ale-family, malty, sweet

Torténelmi sor: Londoni barna sor

Osszbenyomas: Zamatos, édes, malata orientalt sotét barna
ale, karamell és tejkaramellas malata komplexitassal, édes
lecsengéssel.

Illat: Visszafogott malataédes illat, gyakran gazdag, karamell
vagy tejkaramellas karakterrel. Alacsonyt6l a kozepesig terjed6
gyiimolcsos észterek, gyakran a szilvahoz hasonld sotétebb
gyiimolcsokkel.

Megjelenés: KozepestSl a nagyon sotét barna szinig terjed, de
majdnem fekete is lehet. Majdnem opélos, habar viszonylag
atlathatonak kell lennie. Alacsonyt6l a méréskeltig terjed
piszkosfehér vagy cser szint hab.

iz: Mély, karamell vagy tejkaramell szeri malata és édes iz, ami
a lecsengésig kitart. Nyomokban kekszes és a kavés lehet.
Valamennyi gylimolesos észter jelen lehet (jellemzGen sotét
gylimolesok); angol ale-hez képest viszonylag tiszta erjedési
profillal rendelkezik. Gyenge komlokesertiség. Komlbéaroma
nincs vagy csak kevés, ami foldes és viragos lehet. Legfeljebb
mérsékelten érezhetd pokoltség vagy keserliség a
feketemalatatol. Méréskelten édes zaras, selymes malatas
utéizzel. Edeskés-cukoros ize lehet.

Kortyérzet: Kozepes test, de némi maradék cukor
fajsiilyosabb benyomést kelthet. Kézepesen alacsonytol
kozepesig terjed§ szénsavassag. MeglehetGsen krémes és sima
struktara, kiilonosen a stirtiségéhez viszonyitva.
Megjegyzések: Egyre ritkabb; a Mann’s-nak 9o%nal

nagyobb iizleti részesedése van Anglidban, de egyre kisebb
szegmensben. Mindig palackozzak. Gyakran édes keverékként
hasznéljak cask mild-hoz és bitterhez a pubokban. A
kereskedelmi verziok pasztorizaltak és visszaédesitettek
lehetnek, ami édesebb cukor izt kolesonozhet neki.
Torténelem: ElGszor a Mann'’s llitotta el§ palackos formaban
1902ben. Akkoriban a legédesebb londoni s6rnek tartottak. Az I.
vilaghaboru el6tti verzidk 5% ABV koriiliek voltak, de azonos
jellemz6kkel. A 20. szdzad masodik felében csokkent a
népszertisége, manapsag majdnem teljesen eltiint.

Jellegzetes Osszetevok: Alapja az angol pale ale malata
egészséges mennyiségl sotétebb karamell malataval, gyakran
némi porkolt malataval és blizamalataval (ez a Mann’s
tradicionalis keveréke — masok sotét cukrokra hagyatkozhatnak
a szin és az iz eléréséért). Mérsékeltt6l erésig terjed§
karbonatos viz. Angol komlok hasznéalata a leghitelesebb, habar
gyenge izzel és kesertiséggel majdnem barmilyen fajta komlo
hasznéalhat6. Erjedés utan édesités tejcukorral és mesterséges
édesitGszerekkel (amennyiben pasztorizalt).

Stilus 6sszehasonlitas: Az édes stout kevésbé porkolt,
(alacsonyabb stir(iségii, legalabbis az US édes stoutokhoz
képest) vagy a s6tét mild édesebb verzidjanak tiinhet.

Alap statisztika: OG: 1.033 —1.038
IBUs: 15— 20 FG: 1.012 - 1.015
SRM: 22 — 35 ABV: 2.8 —3.6%

Kereskedelmi példak: Harveys Bloomsbury Brown Ale,
Mann's Brown Ale
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Historical Beer: Piwo Grodziskie

Overall Impression: A low-gravity, highly-carbonated,
light- bodied ale combining an oak-smoked flavor with a
clean hop bitterness. Highly sessionable.

Aroma: Low to moderate oak wood smoke is the most
prominent aroma component, but can be subtle and hard to
detect. A low spicy, herbal, or floral hop aroma is typically
present, and should be lower than or equal to the smoke in
intensity. Hints of grainy wheat are also detected in the best
examples. The aroma is otherwise clean, although light
pome fruit esters (especially ripe red apple or pear) are
welcome. No acidity. Slight water-derived sulfury notes may
bepresent.

Appearance: Pale yellow to medium gold in color with
excellent clarity. A tall, billowy, white, tightly-knit head

with excellent retention is distinctive. Murkiness is a fault.
Flavor: Moderately-low to medium oak smoke flavor up
front which carries into the finish; the smoke can be stronger
in flavor than in aroma. The smoke character is gentle, should
not be acrid, and can lend an impression of sweetness. A
moderate to strong bitterness is readily evident which lingers
through the finish. The overall balance is toward bitterness.
Low but perceptible spicy, herbal, or floral hop flavor. Low
grainy wheat character in the background. Light pome fruit
esters (red apple or pear) may be present. Dry, crisp finish.
Nosourness.

Mouthfeel: Light in body, with a crisp and dry finish.
Carbonation is quite high and can add a slight carbonic bite
or prickly sensation. No noticeable alcohol warmth.
Comments: Pronounced in English as “pivo grow-JEES-
kee- uh” (meaning: Grodzisk beer). Known as Gratzer
(pronounced “GRATE-sir”) in German-speaking countries,
and in some beer literature. Traditionally made using a
multi-step mash, a long boil (~2 hours), and multiple strains
of ale yeast. The beer is never filtered but Isinglass is used to
clarify before bottle conditioning. Traditionally served in tall
conical glassware to accommodate the vigorous foam stand.
History: Developed as a unique style centuries ago in the
Polish city of Grodzisk (known as Gratz when ruled by
Prussia and Germany). Its fame and popularity rapidly
extended to other parts of the world in the late 19th and early
20th century. Regular commercial production declined after
WWII and ceased altogether in the early-mid 1990s. This
style description describes the traditional version during its
period of greatest popularity.

Characteristic Ingredients: Grain bill usually consists
entirely of oak-smoked wheat malt. Oak-smoked wheat malt
has a different (and less intense) smoke character than
German beechwood-smoked barley malt; it has a drier,
crisper, leaner quality — a bacon/ham smoke flavor is
inappropriate. Saazer- type hops (Polish, Czech or German),
moderate hardness sulfate water, and a relatively clean and
attenuative continental ale yeast fermented at moderate ale
temperatures are traditional. German hefeweizen yeast or
other strains with a phenol or strong ester character are
inappropriate.

Style Comparison: Similar in strength to a Berliner Weisse,
but never sour. Has a smoked character but less intense than
in a Rauchbier.

Vital Statistics: OG: 1.028 —1.032
IBUs: 20 - 35 FG: 1.006 —1.012
SRM: 3-6 ABV: 2.5 -3.3%

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

central- europe, historical-style, wheat-beer-family,
bitter, smoke

126

Torténelmi sor: A Grodziskie sor

Osszbenyomas: Alacsony siiriiségfi, erésen szénsavas,
konny testd ale, ami tolgyfan fiistolt izt 6tvoz tiszta
komlobkesertivel. Konnyen fogyaszthato.

Illat: Gyengétdl a mérsékeltig terjedd tolgyfas fiist a
legkiugrébb aromakomponense, de visszafogott és nehezen
érzékelhet§ is lehet. Altalaban a fiistnél gyengébb, de
legfeljebb azonos erdsségii gyenge fiiszeres, gyogynovényes
vagy virdgos komlé aroma is jelen van. A legjobb példaiban a
baza nyomokban érezhetd. Az illat maskiilonben tiszta, habar
egy gyenge almatermésii észteresség (kiilonosen az érett
pirosalma és korte) kedvezd. Nem savas. A vizt6l szarmazd
enyhe kénes karakter jelen lehet.

Megjelenés: SzSkesargatol a kozéparanyig terjedd szin
kitlinG atlatszosaggal. Magas, fodros, fehér, feszes
habtart6ssaga jellegzetes. A homalyossag hibanak szamit.

1z: A korty kezdetéts] mérsékelten gyengétsl a kozepesig
terjed6 tolgyfiist iz a lecsengésben is érezhet6. A fiist izben
erételjesebb lehet, mint illatban. A fiist karakter elegans, nem
lehet fanyar és az édesség hatasat keltheti. Kézepest6l erdsig
tart6 kesertiség konnyen érzékelhetd, ami a korty végén is
érezhetd. Az egyensiily a kesertiség felé billen. Gyenge, de
érzékelheté fiiszeres, gyogynovényes és viragos komloiz. A
hattérben gyenge biza karakter. Gyenge almatermésti
észteresség (érett pirosalma és korte) megengedett. Szaraz,
‘roppanés’ lecsengés. Nem savas.

Kortyérzet: Konnyt test, ‘roppandés’ és szaraz befejezéssel. A
kimondottan erds szénsavassag egy enyhe csipds, bizserget6
érzést kelthet. Alkoholmelegség nem érezhetd.
Megjegyzések: Gritzerként is ismeretes a németajka
orszagokban és néhany soros irodalomban. Tradicionalisan
tobblépcsés cefrézéssel, hossza komlboforralassal (~2 6ra) és
tobb felsGerjesztésii élesztGtorzzsel készitették. Soha nem
szlirték, de zselatinnal deritették a palackérlelést megelGzGen.
Tradicionélisan egy magas, kap alakt poharban szerviroztak
az erételjes habszerkezethez igazodva.

Torténelem: Evszazadokkal ezel6tt, mint egyedi stilusként a
lengyel Grodzisk varosaban (a porosz és német kormanyzés
idejen Gratz néven) fejlesztették ki. A kései 19. és kora 20.
szazadban a hirneve és népszertisége gyorsan terjed a vildg més
teriileteire. Kereskedelmi gyartasa csokkent a II. vilighabort
utan, majd az 1990as évek elejére és kozepére meg is szlint. Ez
a stilusleiras a legnagyobb népszertiségnek 6rvendd,
tradicionalis verziot irja le.

Jellegzetes 6sszetevOok: A magkeveréke altaldban csak
tolgyon fiistolt bizamalatabol allt. A tolgy filistolési
buzamalatanak mésfajta (és kevésbé intenziv) fiistos karaktere
van, mint mas német fafiistolésti arpamlatanak; szarazabb;
‘ropogbsabb’, gyengébb mindségii — a szalonnas/sonkas fiistolt
izek nem megfelel6ek. Tradicionalisan Saaz tipust komléval
(lengyel, cseh és német), mérsékelt keménységii szulfatos vizzel
és viszonylagosan tiszta, jol lilepedd kontinentélis
felsGerjesztésii élesztGvel, méréskelt h6mérsékleten
erjesztették. A német btizasor éleszt§ vagy mas fenolos és erds
észteres karakteres torzsek nem megengedettek.

Stilus 6sszehasonlitas: Er6sségben hasonl6 a Berlini
fehérsorhoz, de soha sem savanyu. Fiistolt karakterrel
rendelkezik, ami kevésbé intenziv, mint a klasszikus fiistos soré

(Rauchbier).

Alap statisztika: OG: 1.028 —1.032
IBUs: 20— 35 FG: 1.006 —1.012
SRM: 3-6 ABV: 2.5 -3.3%
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Historical Beer: Pre-Prohibition Lager

Overall Impression: A clean, refreshing, but bitter pale
lager, often showcasing a grainy-sweet corn flavor. All malt or
rice-based versions have a crisper, more neutral character.

The higher bitterness level is the largest differentiator between
this style and most modern mass-market pale lagers, but the
more robust flavor profile also sets it apart.

Aroma: Low to medium grainy, corn-like or sweet maltiness
may be evident (although rice-based beers are more neutral).
Medium to moderately high hop aroma, with a range of
character from rustic to floral to herbal/spicy; a fruity or
citrusy modern hop character is inappropriate. Clean lager
character. Low DMS is acceptable. May show some yeast
character, as with modern American lagers; allow for a range
of subtle supporting yeast notes.

Appearance: Yellow to deep gold color. Substantial, long
lasting white head. Bright clarity.

Flavor: Medium to medium-high maltiness with a grainy
flavor, and optionally a corn-like roundness and impression of
sweetness. Substantial hop bitterness stands up to the malt and
lingers through the dry finish. All malt and rice-based versions
are often crisper, drier, and generally lack corn-like flavors.
Medium to high hop flavor, with a rustic, floral, or herbal/spicy
character. Medium to high hop bitterness, which should
neither be overly coarse nor have a harsh aftertaste. Allow for a
range of lager yeast character, as with modern American
lagers, but generally fairly neutral.

Mouthfeel: Medium body with a moderately rich, creamy
mouthfeel. Smooth and well-lagered. Medium to high
carbonation levels.

Comments: The classic American Pilsner was brewed both
pre-Prohibition and post-Prohibition with some differences.
OGs of 1.050—1.060 would have been appropriate for pre-
Prohibition beers while gravities dropped to 1.044-1.048

after Prohibition. Corresponding IBUs dropped from a pre-
Prohibition level of 30—40 to 25—30 after Prohibition.
History: A version of Pilsner brewed in the USA by immigrant
German brewers who brought the process and yeast with
them, but who had to adapt their recipes to work with native
hops and malt. This style died out after Prohibition but was
resurrected by homebrewers in the 1990s. Few commercial
versions are made, so the style still remains mostly a
homebrew phenomenon.

Characteristic Ingredients: Six-row barley with 20% to
30% flaked maize (corn) or rice to dilute the excessive protein
levels; modern versions may be all malt. Native American
hops such as Clusters, traditional continental hops, or modern
noble-type crosses are also appropriate. Modern American
hops such as Cascade are inappropriate. Water with a high
mineral content can lead to an unpleasant coarseness in flavor
and harshness in aftertaste. A wide range of lager yeast
character can be exhibited, although modern versions tend to
be fairly clean.

Style Comparison: Similar balance and bitterness asmodern
Czech Premium Pale Lagers, but exhibiting native American
grains and hops from the era before US Prohibition. More
robust, bitter, and flavorful than modern American pale lagers,
and often with higher alcohol.

Vital Statistics: 0OG: 1.044 - 1.060
IBUs: 25 — 40 FG: 1.010 - 1.015
SRM: 3-6 ABV: 4.5 -6.0%

Commercial Examples: Anchor California Lager,
Coors Batch 19, Little Harpeth Chicken Scratch

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-
fermented, lagered, north-america, historical-style,
pilsner-family, bitter, hoppy
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Torténelmi sor: Szesztilalom el6tti aszoksor
Osszbenyomas: Tiszta izii, frissits, de kesert vilagos
aszoksor, gyakran édesgabonas, kukoricas izzel. A kizardlag
malatan vagy rizsen alapul6 verzidinak roppanodsabb,
semlegesebb karaktere van. A tomegesen piacra gyartott vilagos
aszoksoroktdl leginkabb az erésebb kesertisége kiilonbozteti
meg, de a joval erGsebb izprofilja is elkiiloniti.

Illat: Enyhét6l a kozepesig terjedd gabonés, kukoricaszer( vagy
édes malatassag jelen lehet (habar a rizs alapt sérok sokkal
semlegesebbek). Kozepest6l a mérsékleten magasig terjedd
komlbaroma, ami a rusztikus, virdgoson keresztiil a
gyogynovényes/fiiszeres karaktertig terjedhet, de a gyiimolcsos
vagy citrusos modern komlokarakter nem megengedett. Tiszta
aszoksor karakter. Kevés DMS elfogadott. Ahogy a modern
amerikai 4szoksoroket a gyenge éleszt6 jegyek kore tAimaszthatja
ala, gy egy kevés éleszts karakter itt is jelen lehet.
Megjelenés: Sargatol a mélyaranyig. Meghatarozo,
hosszantart6 fehér hab. Tiikros tisztasag.

1z: Kozepest6l a kozepesen erds malatassag jellemzGen gabonas
zamattal, és adott esetben kukoricaszertien kerek és édeskés
hatassal. A malatat egy 1ényeges erdsségi kesertiség tamasztja
meg, ami gyakran kitart a szaraz lecsengésen keresztiil is. Az
Osszes malata és rizsalapu verzi6 gyakran ropogb6sabb, szarazabb
és altalaban kukoricaszer izt6]l mentes.

Kozepestdl magasig terjed6 komlbiz, rusztikus, viragos vagy
gybgynovényes/fliszeres karakterrel. Kozepest6l magasig terjedd
komlodkesertiség, aminek nem lehet tilsagosan kellemetleniil
kaparoés utéize. Hasonléan a modern amerikai 4szoksorhoz
valamennyi lager élesztds karakter megengedett.

Kortyérzet: Kozepesen testes, visszafogottan gazdag, krémes
kortyérzettel. Sima és megfelelen aszokolt. K6zepest6l az
erdsig terjedd szénsavassag.

Megjegyzések: A klasszikus Amerikai Pilsenit mind a
szesztilalom el6tt és utén is f6zték néhany eltéréssel. A tilalom
el6tti 1.050-1.060as OG volt a megfelels, amig a slirliség
visszaesett 1.044-10.48ra a tilalom utanra. Az ezt kisér6 IBU a
szesztilalom el6tt 30-40r6] 25-30ra esett vissza a tilalom utani
idGkre.

Torténelem: Az USA-ba emigralé német sorf6z6k Pilseni
verzidja, akik magukkal vitték a sorfGzés folyamatat és az
éleszt6t, de receptjeiknek alkalmazkodni kellett a helyi
komlokhoz és malatakhoz. Ez a stilus elt{int a szesztilalom utén,
de hazi sorf6z6k feltaimasztottak az 1990-es években. Par
kereskedelmi verzidja van, ezért a stilus f6ként a hazisorf6z6
jelenség marad.

Jellegzetes Gsszetevék: Hatsoros arpamalata, 20-30%
kukoricapehellyel vagy rizzsel a talzott fehérjeszint higitasaért;
a modern verziok allhatnak csak malatabol is. Az 6shonos
amerikai komlok, mint példaul a Cluster, a tradicionélis
kontinentélis komlok vagy a modern nemeskomld keresztezések
is elfogadottak. A modern amerikai koml6k, mint a Cascade,
nem megfeleldek. Aszoksor élesztds karakterek széles valasztéka
jelen lehet, habar a modern verziok f6ként semlegesek.

Stilus 6sszehasonlitas: A modern cseh Prémium vilagos
lagerhez hasonld egyensuly és kesertiség jellemzi, de §shonos
amerikai gabon4kat és komlokat is felsorakoztat az amerikai
szesztilalom el6tti id6kb6l. Sokkal markéansabb, kesertibb és
izletesebb mint a modern Amerikai vilagos lagerek, és gyakran
magasabb alkoholtartalommal is bir.

Alap statisztika: OG: 1.044 —1.060
IBUs: 25 — 40 FG: 1.010 —1.015
SRM: 3-6 ABV: 4.5 -6.0%

Kereskedelmi példik: Anchor California Lager, Coors
Batch 19, Little Harpeth Chicken Scratch
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Historical Beer: Pre-Prohibition Porter

Overall Impression: An American adaptation of

English Porter using American ingredients, including
adjuncts.

Aroma: Base grainy malt aroma with low levels of dark malt
(slight burnt or chocolate notes). Low hop aroma. Low to
moderate low levels of DMS acceptable. May show low levels
of caramel and biscuit aroma. No to very low esters. Light
adjunct (licorice, molasses) aroma acceptable. Diacetyl low to
none.

Clean lager profile acceptable.

Appearance: Medium to dark brown, though some
examples can be nearly black in color, with ruby or
mahogany highlights. Relatively clear. Light to medium tan
head which will persist in the glass.

Flavor: Grainy base malt flavor, with low levels of chocolate
or burnt black malt notes, along with low levels of caramel,
biscuit, licorice, and toast notes. Corn/DMS flavor acceptable
at low to moderate levels. American hop bitterness low to
moderate and American hop flavor low to none. Balance is
typically even between malt and hops, with a moderate dry
finish.

Mouthfeel: Medium light to medium body, moderate
carbonation, low to moderate creaminess. May have a

slight astringency from the dark malts.

Comments: Also sometimes known as Pennsylvania Porter
or East Coast Porter.

History: Commercially brewed in Philadelphia during the
revolutionary period, the beer gained wide acceptance in

the newly formed mid-Atlantic states, and was endorsed

by President George Washington.

Characteristic Ingredients: Two and six row malt (or a
combination of both) are used, along with low percentages of
dark malts including black, chocolate, and brown malt
(roasted barley is not typically used). Adjuncts are acceptable,
including corn, brewers licorice, molasses, and porterine.
More historical versions will have up to twenty percent
adjuncts. Lager or ale yeast. Emphasis on historical or
traditional American bittering hops (Cluster, Willamette,
Cascade), though finishing and flavor hops may vary.

Style Comparison: Smoother and less hoppy-bitter than

a (modern) American Porter, less caramelly than an

English Porter with more of an adjunct/lager character.

Vital Statistics: OG: 1.046 —1.060
IBUs: 20 - 30 FG: 1.010 —1.016
SRM: 18 — 30 ABV: 4.5 -6.0%

Commercial Examples: Stegmaier Porter, Yuengling
Porter Tags: standard-strength, dark-color, any-
fermentation, north- america, historical-style, porter-
family, malty

Torténelmi Sor: Szesztilalom eldtti Porter
Osszbenyomas: Az angol porter amerikai adaptaciéja,
amerikai alapanyagokkal és potanyagokkal.

Illat: Alapjaiban gabonas malata illat kevés s6tét malataval
(enyhén égett vagy csokoladés jegyek). Alacsony komléaroma.
Gyengét6l a méréskelten gyengéig terjed6 DMS szint
elfogadhat6. Kevés karamell és kekszes aromaval rendelkezhet.
Eszter nincs vagy csak nagyon kevés. Gyenge kisérd
(édesgyokeres, melaszos) illat megengedett. Diacetil nincs vagy
csak kevés. Tiszta aszoksor profil elfogadott.

Megjelenés: Kozepest6l a sotétbarndig, habar néhéany
esetben majdnem fekete szind is lehet, rubinvorés vagy
mahagoni vonésokkal. Viszonylag tiszta. Alacsonytdl a
kozepesig terjed§ cserszind, kitart6 hab.

iz: Gabonés malatas alap némi csokoladés és égetett, fekete
malata jeggyel, kevés karamell, keksz, édesgyokér és piritos
jelleggel egylitt. Kukorica/DMS iz a gyengét6l a mérsékelt
szintig elfogadott. Az amerikai koml6 aroma legfeljebb
minimalis, a keser{iség a gyengétdl a mérsékeltig terjed. A
malata és a koml6 jellemz&en egysilyban van, mérsékelten
szaraz lecsengéssel.

Kortyérzet: Kozepesen gyengét6l a kozepesig terjedd
testesség. Mérsékelt szénsavassaggal és gyengétdl

mérsékeltig terjed6 krémességgel. A sotétmalataktol némi
fanyarsaga lehet.

Megjegyzések: Idonként Pennsylvaniai Porter vagy Keleti
parti porterként ismeretes.

Torténelem: A forradalmi idGszak alatt Philadelphidban
kereskedelmi mennyiségben f6zték, széles korben jol

fogadtak az Gjonnan alakult k6zépatlanti allamokban,

George Washington elnok tAimogatasat is élvezte.

Jellegzetes 6sszetevik: Két- és hatsoros arpamalatat
hasznaltak (vagy a kett6 keverékét); kis aranyban sotét
malétakkal, (példaul fekete-, csokoladé- és barnamaléta)
egészitették ki, a porkolt arpa hasznalata nem jellemz6.
Pétanyagok elfogadottak, beleértve a kukoricat, édesgyokeret,
melaszt és porterine-t (sotétszindi, gabona alapt kivonat). A
torténelmibb valtozatok 20%ban is tartalmazhatnak
pétanyagokat. Als6- vagy felsGerjesztésti élesztd.
Komlbhasznalatban a hangsuly a tradicionélis kesertikomlokon
van (Cluster, Willamette, Cascade) habar a kései és
aromakomlok ettdl eltérhetnek.

Stilus sszehasonlitas: Selymesebb és kevésbé komlos-
kesernyés, mint a (modern) Amerikai Porter, kevésbé
karamellas, mint az Angol Porter, egy aszoksorre/
pétanyagra jellemz6 karakterrel.

Alap statisztika: OG: 1.046 —1.060
IBUs: 20 - 30 FG: 1.010 —1.016
SRM: 18 — 30 ABV: 4.5 -6.0%

Kereskedelmi példak: Stegmaier Porter, Yuengling Porter
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Historical Beer: Roggenbier

Overall Impression: A dunkelweizen made with rye rather
than wheat, but with a greater body and light finishing hops.
Aroma: Light to moderate spicy rye aroma intermingled
with light to moderate weizen yeast aromatics (spicy clove
and fruity esters, either banana or citrus). Light spicy, floral,
orherbal hops are acceptable.

Appearance: Light coppery-orange to very dark reddish or
coppery-brown color. Large creamy off-white to tan head, quite
dense and persistent (often thick and rocky). Cloudy, hazy
appearance.

Flavor: Grainy, moderately-low to moderately-strong spicy
rye flavor, often having a hearty flavor reminiscent of rye or
pumpernickel bread. Medium to medium-low bitterness allows
an initial malt sweetness (sometimes with a bit of caramel) to
be tasted before yeast and rye character takes over. Low to
moderate weizen yeast character (banana, clove), although the
balance can vary. Medium-dry, grainy finish with a lightly
bitter (from rye) aftertaste. Low to moderate spicy, herbal, or
floral hop flavor acceptable, and can persist into aftertaste.
Mouthfeel: Medium to medium-full body. High carbonation.
Moderately creamy.

Comments: Rye is a huskless grain and is difficult to mash,
often resulting in a gummy mash texture that is prone to
sticking. Rye has been characterized as having the most
assertive flavor of all cereal grains. It is inappropriate to add
caraway seeds to a roggenbier (as some American brewers do);
the rye character is traditionally from the rye grain only.
History: A specialty German rye beer originally brewed in
Regensburg, Bavaria. Never a widely popular style, it has all
but disappeared in modern times.

Characteristic Ingredients: Malted rye typically constitutes
50% or greater of the grist (some versions have 60-65%rye).
Remainder of grist can include pale malt, Munich malt, wheat
malt, crystal malt and/or small amounts of debittered dark
malts for color adjustment. Weizen yeast provides distinctive
banana esters and clove phenols. Light usage of Saazer-type
hops in bitterness, flavor and aroma. Lower fermentation
temperatures accentuate the clove character by suppressing
ester formation. Decoction mash traditionally used (as with
weissbiers).

Style Comparison: A more distinctive variant of a
dunkelweizen using malted rye instead of malted wheat.
American Rye Beers will not have the weizen yeast character,

and likely more hops.

Vital Statistics: OG: 1.046 —1.056
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 —1.014
SRM: 14 — 19 ABV: 4.5 -6.0%

Commercial Examples: Thurn und Taxis Roggen
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermenting,
central-europe, historical-style, wheat-beer-family

Torténelmi sor: Rozssor (Roggenbier)
Osszbenyomas: Egy dunkelweizen, ami btiza helyett rozzsal
késziilt, de nagyobb testtel és konnyt komlos zarassal.

Illat: Konnytit6l mérsékeltig terjeds fliszeres rozs aroma
keveredve a konnytit6l mérsékeltig terjed§ weizen élesztGs
aromajelleggel (fiszeres szegfliszeg és gyiimolcsos észterek, ami
vagy banéan vagy citrus). Konnyti fiiszeres, viragos vagy
gyogynovényes komlossag elfogadhat6.

Megjelenés: Vilagos rezes-narancssargatol a nagyon
sotétvoroses, vagy rezes-barnaig terjed6 szin. Nagy, krémes,
piszkosfehértdl sargasbarnaig terjedd szinti hab, ami
meglehetfsen kotott és tartos (gyakran vastag és szilard). Kodos,
opélos megjelenés.

iz: Gabonas, mérsékelten enyhét6l mérsékelten-erdsig terjedGen
fliszeres rozs iz, gyakran meghatarozoban a hasab alaka tomor,
rozstoretb6l késziilt rozskenyérre (pumpernickel) emlékeztets
izzel. A kozepestdl gyenge kozepesig terjedd kesertiség mellett egy
kis malatas édesség érezhet§ (néha egy pici karamellel), miel6tt az
élesztl és a rozs jellege teret nyer. Alacsonyt6l mérsékeltig terjedd
weizen éleszts jelleg (banan, szegfliszeg), azonban ezek
egyensilya valtozd. Kézepesen szaraz, gabonas lezaras egy
konnyed keser( utbizzel (a rozsbol). Alacsonyt6l mérsékeltig
terjed§ fiiszeres, gyogynovényes vagy viragos koml6 iz elfogadhat6
és fennmaradhat az utbizben.

Kortyérzet: Kozepestdl telten kozepesig terjedd test. Magas
szén-dioxid tartalom. Mérsékelten krémes jelleg.
Megjegyzések: A rozs egy héj nélkiili gabona, ami miatt
bonyolult masolni, gyakran lesz gumis szerkezet( a torkolye, ami
hajlamos ragadni. A rozst szoktdk a gabonak kozott a
leghatarozottabb iz(iként jellemezni. Helytelen fliszerkomény
magokat adni a roggenbier-hez (ahogyan azt néhany amerikai
sorf6z6 teszi); a rozsos jelleg hagyoményosan kizardlag a
rozsszemekbdl szarmazik.

Torténelem: A kiilonleges német rozs sort eredetileg a
Bajororszagi Regensburg-ban f6zték. Soha nem volt egy széles
korben népszerti stilus, a modern id6kre szinte teljesen elt{int.
Jellegzetes 6sszetevok: A malatazott rozs jellemzGen a
cefrézéshez hasznalt gabonak 50%-at teszi ki, vagy ennél tobbet
(néhény valtozatban 60-65% a rozs). A cefrézéshez hasznalt
gabona tartalmazhat még vildgos malatat, miincheni malatét,
btizamalatat, kristalymalatat és/vagy kis mennyiségben
kesertitlenitett(?) sotét malatat a szin beéllitisahoz. A weizen
éleszt6 jol elkiilonithetd bananos észtereket és szegfliszeges
fenolokat eredményez. A Zatec-i (saaz-i) koml6 enyhén van
hasznélva keseritésre, izesitésre és aromézasra. Az alacsonyabb
erjesztési h6mérsékletek hangsilyozzak a szegfiiszeg jelleget
elnyomva az észterek keletkezését. Hagyomanyosan dekokcios
cefrézéssel készitik (ahogyan a blzasoroket).

Stilus 6sszehasonlitas: A dunkelweizen egy jobban elkiiloniil§
fajtaja, amelyikben malatazott rozst hasznélnak malatazott biza
helyett. Az amerikai rozs séréknek nincsen weizen éleszté jellege
és nagyobb eséllyel tobb benniik a komld.

Alap statisztikak: OG: 1.046 —1.056
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 - 1.014
SRM: 14 — 19 ABV: 4.5 -6.0%

Kereskedelmi példak: Thurn und Taxis Roggen
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Historical Beer: Sahti

Overall Impression: A sweet, heavy, strong traditional
Finnish beer with a rye, juniper, and juniper berry flavor and
a strong banana-clove yeast character.

Aroma: High banana esters with moderate to moderately-
high clove-like phenolics. Not sour. May have a low to
moderate juniper character. Grainy malt, caramel, and rye
in background. Light alcohol aroma. Sweet malt
impression.

Appearance: Pale yellow to dark brown color; most are
medium to dark amber. Generally quite cloudy
(unfiltered). Little head, due to low carbonation.

Flavor: Strong banana and moderate to moderately-high
clove yeast character. Moderate grainy rye flavor. Low
bitterness.

Fairly sweet finish. Juniper can add a pine-like flavor;
juniper berries can add a gin-like flavor; both should be
complementary, not dominant. No noticeable hop flavor.
Moderate caramel flavor but no roast. Multi-layered and
complex, with kind of a wortiness that is unusual in other
beer styles. Not sour.

Mouthfeel: Thick, viscous, and heavy with protein (no boil
means no hot break). Nearly still to medium-low
carbonation. Strongly warming from the alcohol level and
young age, but often masked by sweetness.

Comments: The use of rye doesn’t mean that it should taste
like caraway (a dominant flavor in rye bread). The use of
juniper berries will give a flavor like gin (similarly flavored
with juniper berries). The juniper acts a bit like hops in the
balance and flavor, providing some counterpoint to the sweet
malt.

History: An indigenous traditional style from Finland; a
farmhouse tradition for at least 500 years, often brewed for
festive occasions like summer weddings, and consumed
within a week or two of brewing. A similar tradition exists in
Estonia, where the beer is known as koduolu.
Characteristic Ingredients: Malted barley along with
malted and unmalted grains, often rye. Low hops. Juniper
boughs used for lautering (traditionally in a hollowed-out
log), but often producing a juniper/berry character. Often
uses top- fermenting baker’s yeast in a fast, warm
fermentation (German Weizen yeast is a good substitute).
Not boiled; a long mash steep is used, with a separately added
hop tea.

Style Comparison: Strong resemblance to Weizenbocks,
but sweet and thick with a rye and juniper character.

Vital Statistics: OG: 1.076 —1.120
IBUs: 7-15 FG: 1.016 —1.020
SRM: 4-22 ABV: 7.0 -11.0%

Commercial examples: Now made year-round by several
breweries in Finland.

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, spice
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Torténelmi sor: Sahti
Osszbenyomas: Egy édes, stlyos, erés hagyomanyos finn sor a
rozs, a boroka és a borokabogy6 izével és erés bananos-
szegfliszeges élesztd jelleggel.
Illat: Sok bananos észter mérsékelttl mérsékelten sokig terjedd
szegfliszeg-szer( fenolokkal. Szemes malata, karamell és rozs a
hattérben. Enyhe alkohol aroma. Edes malatas benyomas.
Megjelenés: Vilagos sargatol sotét barna szinig terjed; tobbnyire
kozepestd] s6tét borostyanig. Altalaban eléggé kodos (sziliretlen).
Kicsi hab az alacsony szén-dioxid tartalom miatt.
1z: Erés banan és mérsékeltt6l mérsékelten erdsig terjeds
szegfiiszeges éleszt{ jelleg. Mérsékelt szemes (gabonas) rozs iz.
Alacsony kesertiség. Eléggé édes befejezés. A borokatol fenys-
szerd izt kaphat; a borékabogy6 gin-szerti izt eredményezhet;
mindkett&nek jol kell kiegészitenie a masikat, nem uralkodhat el.
Koml6 iz nem észrevehet§. Mérsékelt karamell iz, de nem pirult.
Tobbrétegli és Osszetett, egyfajta sor szinlé jelleggel ami szokatlan
mas sor stilusoknal. Nem savanyu.
Kortyérzet: Sird, ragados és fehérjéktdl elneheziilt (a forralas
hianya miatt nincs forré kicsapddas). Szén-dioxidosséga terjedhet
a majdnem teljes hidnytdl a kozepesen alacsonyig. Erételjesen
felmelegit az alkohol szintje és fiatal kora miatt, de ezt gyakran
fedi az édessége.
Megjegyzések: A rozs hasznélata nem azt jelenti, hogy
fliszerkomény izlinek kell lennie (ami a rozskenyerek
meghataroz6 ize). A borékabogy6 hasznalata gin-szerti izt fog
eredményezni (amit szintén borékabogyoval izesitenek). A boroka
egy kicsit a komlbhoz hasonléan viselkedik az egyensuly és az iz
tekintetében, ellenpontozva a malatas édességet.
Toérténelem: Oshonos hagyomanyos finn stilus; hagyomanyként
a gazdasagokban késziilt legalabb 500 éven keresztiil gyakran
iinnepélyekre, mint példaul a nyari eskiivék, és a f6zést kovets
egy-két héten beliil elfogyasztottak. Esztorszagban is 1étezik egy
hasonlé hagyomany, ahol ezt a sort koduolu-nak ismerik.
Jellegzetes 6sszetevok: Malatizott arpa malatazott és
malatazatlan gabonakkal, gyakran rozzsal. Kevés komlé.
Borbkaagakat hasznalnak a maslasnal (ami hagyomanyosan egy
kivajt faronkben torténik), de gyakran bordka, -bogyé jelleget
eredményez. Gyakran felsGerjesztési siitGéleszt6t hasznalnak a
gyors, meleg erjesztéshez (jol helyettesithet6 német weizen
élesztGvel). Nem forraljak; hosszan tart6 cefrézéssel késziil, kiilon
adnak hozz4 komloteat.
Stilus 6sszehasonlitas: Nagyon emlékeztet a weizenbock-okra,
de édes és stirti kiegészitve rozs és boroka jelleggel.

Alap statisztikak: OG: 1.076 —1.120
IBUs: 7—-15 FG: 1.016 —1.020
SRM: 4-22 ABV: 7.0 -11.0%

Kereskedelmi példak: Mostanaban egész évben késziti jo
néhany sorfézde Finnorszagban.
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3. INTRODUCTION TO SPECIALTY-TYPE BEER

Specialty-Type Beer is a broad term used to refer to the styles described in Categories 28 through 34. They are
different from what we call Classic Styles that are represented by Categories 1 through 27. The Classic Styles stand
alone and can be fully described in a standard BJCP style description. Specialty-Type Beers involve some form of
transformation of either a Classic Style or another base beer, either though adding additional ingredients, or handling
the beer differently using an alternative process. The Specialty-Type Beer style descriptions cannot completely describe
a style on their own, as Classic Style write-ups do. Rather, the Specialty-Type Beer style descriptions discuss how the

additional ingredient or process affects the base beer style.

This introduction section is assumed to be part of every Specialty-Type Beer style. It describes in general how to enter
and judge a Specialty-Type Beer. Specific instructions for a style will be contained within the individual guidelines.

In general, when submitting a Specialty-Type Beer with a food-type ingredient, keep in mind that we use the culinary
definition of ingredients rather than the botanical definition of ingredients. Look for the detailed lists of ingredients in
the style category descriptions rather than making an assumption.

Entering Specialty-Type Beers

Since additional information must be furnished with
every entry in a Specialty-Type Beer category, it is
critical that entrants closely examine the Entry
Instructions section of each style description. This
section describes the information that judges will expect.
Don’t assume that judges will be able to recognize your
beer without any additional information; some might,
but most won’t. You will almost certainly receive a lower
score if you omit this information than if you specify it
properly. Put yourself in the position of the judge; write
down the useful information needed to properly judge
the beer. Judges won'’t care if you picked the cherries in
your grandmother’s yard, so don’t put down useless
information — tell them the variety of cherry or how they
taste.

When specifying a base beer style, read the Entry
Instructions for the style carefully. Some may say that a
Classic Style is required — this means that the beer
should be listed as one of the styles in the guidelines
(including historical beers, or beers with enumerated
alternatives). Some may say that a base style must be
described, but that it does not have to be a Classic Style —
this is free license to describe the beer style in any way
you want. If your base is loosely a porter, but wouldn’t
score well as an English, American, or Baltic Porter, then
don’t be overly specific — simply call it a porter. Some
beers that are designed to showcase the specialty
ingredient will often have a fairly neutral base.

When specifying the specialty ingredient, keep in mind
that the more specific you are, the more judges will look
for a signature characteristic. So be sure to taste your
beer and decide how specific you need to be. If you are
showcasing an unusual or expensive ingredient, that may
be a good time to be specific. However, if the ingredient
seems somewhat generic, then just use a generic name. If
you use a combination of ingredients, such as spices, you
can refer to the blend by a common name (e.g., pumpkin
pie spice, curry powder, etc.). If you list every individual
ingredient, judges will expect to detect each one. But if
the nature of a mixture of ingredients is that the specific

character of each ingredient contributes to a greater
character, then just describe the resulting character.
Understand how judges will use the information you
provide.

Deciding where to enter a Specialty-Type Beer is often
difficult for entrants. Be sure to reach each style
carefully, as some styles will specify where to enter a
beer with a certain combination of ingredients. We have
arbitrarily defined some ingredients as taking
precedence over others (in order of highest precedence:
wild, smoke, wood, fruit/spice, grain/sugar), but that
only applies if you can perceive that ingredient. When
seeking a place to enter your Specialty-Type Beer, look
for the best fit with the style description in a style where
the combination is allowable. Entering a beer as a
specific style will be a signal to judges that your beer will
have certain identifiable components. If you added an
ingredient, but it cannot be detected, then do not enter it
in a style that requires the ingredient. If judges cannot
perceive it, they will believe it is absent and deduct
points accordingly.

Judging Specialty-Type Beers

Overall balance is the key to a successful Specialty-Type
Beer. The entry should be a harmonious marriage of the
beer and the special ingredients, with neither
overpowering the other. The special ingredients should
complement and enhance the underlying beer, and the
resulting product should be pleasant to drink. The entry
should be recognized as belonging in the entry category,
or at least not clearly belonging elsewhere.

Some experienced judges will do take a quick hedonistic
pass at a Specialty-Type Beer prior to digging deep at the
particulars. The quick assessment is designed to judge
whether the combination works or doesn’t (i.e., if flavor
clashes exist). If the combination is a bad idea, it doesn’t
matter how well the product is brewed; it simply won’t
be enjoyable. Judges should keep an open mind,
however; some unexpected flavor combinations can be
surprisingly delicious.
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Judges should not be overly pedantic about seeking the Effects of Added Ingredients on
full character of a specified base beer style. After all, the Balance in Beer

base beer does not usually contain the special ingredient,
so its character will not be the same. There can be
interactions of flavor that produce additional sensory
effects. Likewise, judges should understand that the
fermentation process can transform some ingredients
(particularly those with fermentable sugars), and that
the ingredient character may not be the same as the
unadulterated specialty ingredient. Therefore, judges
should look for the overall pleasantness and balance of
the resulting combination, as long as the beer suggests
both the base beer and the specialty ingredient or

The ingredient character should be pleasant and
supportive, not artificial and inappropriately
overpowering (considering the character of the
ingredient), and should not have brewing, fermentation,
or handling defects. Aroma hops, yeast by-products and
malt components of the underlying beer may not be as
noticeable when additional ingredients are present.
These components (especially hops) may also be
intentionally subdued to allow the ingredient character
to come through in the final presentation. If the base
beer is an ale then a non-specific fruitiness and/or other

Process. fermentation by-products may be present as appropriate
Creating and judging Specialty-Type Beers can be very for warmer fermentations. If the base beer is a lager,
rewarding. Judges should keep in mind that a creative then overall less fermentation by-products would be
element exists in these styles, and that something appropriate. Some malt aroma may be desirable,
unusual and delicious should generally be rewarded. especially in dark styles. Hop aroma may be absent or
Keep an open mind when evaluating these styles, and do balanced with the added ingredients, depending on the
not look to judge them as rigidly as Classic Styles. style. The added ingredients should add an extra

complexity to the beer, but not be so prominent as to
unbalance the resulting presentation.

28.AMERICAN WILD ALE

The name American Wild Ale is in common use by craft brewers and homebrewers. However, the word Wild does not imply that
these beers are necessarily spontaneously-fermented; rather, it indicates that they are influenced by microbes other than traditional
brewer’s yeasts. This category is intended for a wide range of beers that do not fit traditional European sour or wild styles. All of the
styles in this category are essentially specialty beers where many creative interpretations are possible, and the styles are defined only
by the use of specific fermentation profiles and ingredients. As specialty styles, the mandatory description provided by the entrant is
of the utmost importance to the judge.

Throughout this category, Brett is used as an abbreviation for Brettanomyces. This is the term most craft brewers and homebrewers
will use in conversation, if not in formal communications.

28. Amerikai vaderjesztésii sor

Az Amerikai Vad Ale gyakran haszndlt kifejezés a kistizemi sorkészitbk és hazisorféz6k kozott. A vad kifejezés nem feltétleniil azt
Jjelenti, hogy ezek a s6rék spontan erjesztéssel késziilnek, inkabb azt jelzi, hogy ezeket a séréoket a hagyomanyos sorfézé élesztéktsl
eltéré mikroorganizmusok is erjesztik. Ebbe a kategoériaba olyan sorék széles kore illik, amiket nem lehet nevezni a hagyomdanyos
eurdpai savanyu vagy vad stilusokba. Minden ebbe a kategoériaba tartozo sor lényegében egy-egy specidlis sortipus, igy rengeteg
kreativ megoldas lehetséges, a sortipusban egyediil a kiilonleges erjesztési eljaras adott. Ahogy minden specidlis stilusban, ugy itt is
a nevezének kell megadnia a biralas soran sziikséges leirast. Ebben a kategoériaban a Brettanomyces roviditéseként a Brett
kifejezést hasznaljuk. Ezt a kifejezést a legtobb kisiizemi sorkészité és hazisorf6zé egyezményesen hasznalja , a nem hivatalos
kommunikdacié soran.
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28A. Brett Beer

Overall Impression: Most often drier and fruitier thanthe base
style suggests. Funky notes range from low to high, depending on
the age of the beer and strain(s) of Brett used. Funkiness is
generally restrained in younger 100% Brett examples, but tends to
increase with age. May possess a light acidity, although this does
not come from Brett.

Aroma: Variable by base style. Young Brett-fermented beers will
possess more fruity notes (e.g., tropical fruit, stone fruit, or citrus),
but this is variable by the strain(s) of Brett used. For 100% Brett
beers heavily hopped with American hop varieties, the
fermentation-derived flavors are often difficult to tease from the
hop aromatics. Older 100% Brett beers may start to develop a little
funk (e.g., barnyard, wet hay, or slightly earthy or smoky notes),
but this character should not dominate. If the beer is fermented
with a brewer’s yeast in addition to Brett, some of the character of
the primary yeast may remain. A faint sourness is acceptable but
should not be a prominent character.

Appearance: Variable by base style. Clarity can be variable, and
depends on the base style and ingredients used. Some haze is not
necessarily a fault.

Flavor: Variable by base style. Brett character may range from
minimal to aggressive. Can be quite fruity (e.g., tropical fruit,
berry, stone fruit, citrus), or have some smoky, earthy, or barnyard
character. Should not be unpleasantly funky, such as Band-Aid,
fetid, nail polish remover, cheese, etc. Light sourness is acceptable
with the beer being lightly tart, but should not be truly sour.
Always fruitier when young, gaining more funk with age. May not
be acetic or lactic. Malt flavors are often less pronounced than in
the base style, leaving a beer most often dry and crisp due to high
attenuation by the Brett.

Mouthfeel: Variable by base style. Generally a light body,
lighter than what might be expected from the base style but an
overly thin body is a fault. Generally moderate to high
carbonation. Head retention is variable.

Comments: The base style describes most of the character of
these beers, but the addition of Brett ensures a drier, thinner,
and funkier product. Younger versions are brighter and fruitier,
while older ones possess more depth of funk and may lose more
of the base style character. Wood-aged versions should be
entered in the Wild Specialty Beer style. The Brett character
should always meld with the style; these beers should never be a
‘Brett bomb’. Note that Brett does not produce lactic acid.
History: Modern American craft beer interpretations of

Belgian wild ales, or experimentations inspired by Belgian wild
ales or historical English beers with Brett. 100% Brett beers
gained popularity after the year 2000; Port Brewing Mo Betta
Bretta was one of the first celebrated examples.

Characteristic Ingredients: Virtually any style ofbeer,
fermented in any manner, then finished with one or more strains
of Brett. Alternatively, a beer made with Brett as the sole
fermentation strain.

Style Comparison: Compared to the same beer stylewithout
Brett, a Brett Beer will be drier, more highly attenuated, fruitier,
lighter in body, and slightly funkier as it ages. Less sourness and
depth than Belgian ‘wild’ ales.

Entry Instructions: The entrant must specify either abase
beer style (Classic Style, or a generic style family) or provide a
description of the ingredients/specs/desired character. The
entrant must specify if a 100% Brett fermentation was
conducted. The entrant may specify the strain(s) of
Brettanomyces used.

Vital Statistics: Variable by base style.

Commercial Examples: Boulevard Saison Brett, Hill
Farmstead Arthur, Logsdon Seizoen Bretta, Russian River
Sanctification, The Bruery Saison Rue, Victory Helios

Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style,

specialty- beer
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28A. Brett sor

(Osszbenyomas: Gyakran szarazabb és gyiimdlcsésebb, mint amit
az alap sortstilus javasol. A Brettre jellemz6 “funky” jegyek az
alacsonyt6l a magasig terjedhetnek a sor koratél és a Brett tipusatol
fliggben. A funky-jelleg altalaban visszafogottabb a frissebb 100%
Brett soroknél, de er6sodik az id6k soran. A sorok tartalmazhatnak
lagy savassagot, de ezek nem a Brett miatt alakulnak ki.

Illat: Az alap sortipus hatarozza meg. A fiatalabb Brett altal
erjesztett sorok tobb gyiimolesos jeggyel rendelkeznek (tropusi
gylimolesok, csonthéjas gyiimolesok, vagy citrusok), de ezek
véltozhatnak a Brett tipusatdl fliggGen. Az er§sen amerikai komlozott
100% Brett tipustl amerikai ale-ek esetében nehéz elkiiloniteni az
erjesztés altal termelt illatokat a komlbéaromaktol. Az idésebb 100%
Brett sorok lassan elkezdenek funky-sabb (istallé , nedves széna, fold
vagy fiist) illatokat termelni, de ezek sohasem til er6teljesek. Ha a
sor hagyomanyos élesztds erjesztéssel indult a Brett mellett, akkor
némi visszamaradt karakter felfedezheté a hagyomanyos éleszt6b6l
is. Gyenge savanykas illat elfogadhatd, de nem lehet tél hangstlyos.
Megjelenés: Az alap sértipus hatdrozza meg. Attetszéség az alap
sortipusonként és a felhasznalt 6sszetevdk szerint valtozik. Némi
zavarossag nem feltétleniil hiba.

1z: Az alap sortipus hatarozza meg. A Brett karaktere a minimalistol
az agresszivig terjedhet. Lehet gyiimolesos (tropusi gytimoles, bogyos
gylimolcs, csonthéjasok, citrus) vagy fiistos, foldes, vidéki karakterd.
Nem lehet kellemetleniil funky-, sebtapasz-, szamar-,
koromlakklemoso6- vagy sajtszerti ize. Enyhe fanyar savanytsag
elfogadhat6, de nem lehet hatarozottan savanyi. Mindig gytimélcsos
frissen és er§sodik a funky-jelleg az id6k soran. Nem lehet ecetes
vagy tejsavas. A malataiz altalaban kevésbé hangsilyos, mint az alap
sortipusban, igy a sor szarazabb és iidit6bb a Brett-jelleg mellett.
Kortyérzet: Az alap sortipus hatarozza meg. Altalaban szraz sor,
kevésbé testes, mint ahogy azt az alap sortipust6l varnank. Azonban a
til vékony test hiba. Altaldban kézepestdl az erésig terjed a
szénsavassaga. A habtart6ssag valtozo.

Megjegyzések: Az alap sortipus hatarozza meg ezeknek a soroknek
a legtobb karakterét, de emelett a Brett szarazabb, vékonyabb,
funkysabb jelleget ad neki. A frissebb verzidk vildgosabbak és
gyiimolcsosebbek, mig az idGsebb verziok mélyebb funky jelleggel
rendelkeznek és kevésbé hasonlitanak az alap sortipusra. A faval
érlelt verziokat a Kiilonleges vad sor kategoriaba kell nevezni. A
Brett karakter mindig beleolvad az eredeti sortipusba, ezek a s6rok
nem lehetnek “Brett bombék”. Fontos, hogy a Brett nem termel
tejsavat.

Torténelem: Modern amerikai kistizemi tipusai a belga vad ale-
eknek, vagy kisérleti fézetek , melyeket a belga vad ale-ek vagy a
Brettes torténelmi angol sortipusok ihlettek. A 100% Brett s6rok
népszerisége novekedett a 2000-es években, az els6 nagysikerdi ilyen
sor a Port Brewing sérf6zde Mo Betta Bretta sore volt.

Jellegzetes 6sszetevik: Gyakorlatilag minden sortipus, barmilyen
moédon erjesztve, és egy vagy tobb Brett tipussal érlelve . Alternativa
lehet még a kizarolag Brettel erjesztett sor is.

Stilus 6sszehasonlitas: Osszehasonlitva az alap sértipussal, a
Brettel késziilt verzi6 szarazabb, kevésbé testes, gylimolcsosebb, és
funkysabb lesz az érés soran. Kevesebb savanyusag és mélység
jellemzi, mint a belga vad ale-eket.

Nevezési utasitas: A nevezének meg kell neveznie az alap
sortipust (klasszikus sortipus, vagy egy sortipus csalad) vagy leirast
kell készitenie az 6sszetev6krdl/tulajdonsagokrol/tervezett
karakterrél. A nevezének jeleznie kell, ha 100% Brettes erjesztési
sort nevez. A nevez6nek megnevezheti a felhasznalt Brett torzset.
Ertékek: Sortipusonként valtozo.

Kereskedelmi példak: Boulevard Saison Brett, Hill Farmstead
Arthur, Logsdon Seizoen Bretta, Russian River Sanctification, The
Bruery Saison Rue, Victory Helios.
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28B. Mixed-Fermentation Sour Beer
Overall Impression: A sour and/or funky version of abase
style of beer.

Aroma: Variable by base style. The contribution of non-
Saccharomyces microbes should be noticeable to strong, and
often contribute a sour and/or funky, wild note. The best
examples will display a range of aromatics, rather than a single
dominant character. The aroma should be inviting, not harsh
or unpleasant.

Appearance: Variable by base style. Clarity can be variable;
some haze is not a fault. Head retention can be poor due to
high levels of acid or anti-foam properties of some lactobacillus
strains.

Flavor: Variable by base style. Look for an agreeable balance
between the base beer and the fermentation character. A range
of results is possible from fairly high acidity/funk to a subtle,
pleasant, harmonious beer. The best examples are pleasurable
to drink with the esters and phenols complementing the malt
and/or hops. The wild character can be prominent, but does
not need to be dominating in a style with an otherwise strong
malt/hop profile. Acidity should be firm yet enjoyable, but
should not be biting or vinegary; prominent or
objectionable/offensive acetic acid is a fault. Bitterness tends to
be low, especially as sourness increases.

Mouthfeel: Variable by base style. Generally a light body,
almost always lighter than what might be expected from the
base style. Generally moderate to high carbonation, although
often lower in higher alcohol examples.

Comments: These beers may be aged in wood, but any wood
character should not be a primary or dominant flavor. Sour
beers are typically not bitter as these flavors clash. The base
beer style becomes less relevant because the various yeast and
bacteria tend to dominate the profile. Inappropriate
characteristics include diacetyl, solvent, ropy/viscous texture,
and heavy oxidation.

History: Modern American craft beer interpretations of
Belgian sour ales, or experimentations inspired by Belgian sour
ales.

Characteristic Ingredients: Virtually any style of beer.
Usually fermented by Lactobacillus and/or Pediococcus, often
in conjunction with Saccharomyces and/or Brettanomyces.
Can also be a blend of styles. Wood or barrel aging is very
common, but not required.

Style Comparison: A sour and/or funky version of abase
style.

Entry Instructions: The entrant must specify a description
of the beer, identifying the yeast/bacteria used and either a
base style or the ingredients/specs/target character of the
beer.

Vital Statistics: Variable by style

Commercial Examples: Boulevard Love Child, Cascade
Vlad the Imp Aler, Jester King Le Petit Prince, Jolly
Pumpkin Calabaza Blanca, Russian River Temptation, The
Bruery Rueuze, The Bruery Tart of Darkness

Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style,
specialty- beer, sour

28B. Vegyes erjesztésii savanyitott sor
Osszbenyomas: Savanyitott és/vagy funky verzibja egy alap
sortipusnak.

Illat: Az alap sortipus hatirozza meg. A nem Saccharomyces
tipust mikroorganizmusok jellege észrevehet6tdl az erdsig
terjedhet, amihez gyakran hozzajarulnak savanyu és/vagy funky-
s, vad jegyek. A legjobb tipusok felvonultatjak az illatok széles
skalajat, egyfajta erds illat helyett. Az illatnak csalogatonak kell
lennie, szemben a durvaval és kellemetlennel .

Megjelenés: Az alap sortipus hatarozza meg. Az attetsz6ség
valtozo6 lehet, némi zavarossag nem feltétleniil hiba. A
habtart6ssag lehet gyenge a nagy mértékd savassag miatt, vagy a
tejsavbaktérium habkioltd tulajdonsagai miatt.

1z: Az alap sortipus hatirozza meg. Keresni kell az elfogadhat
Osszhangot az alap sortipus és az erjesztési adottsagok kozott. Az
eredmény a viszonylag erGsen savanyt/funky és az enyhe,
kellemes, harmonikus s6r k6zott valtozhat. A legjobb tipusok
konnyedén fogyaszthatok, az észtereket és fenolokat jol
tamogatjak a felhasznalt malatik és komlok. A vad karakter lehet
kiemelkedd is, de nem kell megvaltoztatnia az er6s malata- vagy
komlobkaraktert . A savassag ugyan erételjes lehet, de még
élvezhetd, valamint nem lehet kesert vagy ecetes. A hangsiilyos
vagy kiemelked§ ecetes savassag izhiba. A keser{iség altaladban
alacsony, kiilonésen minél savanyibb a sor.

Kortyérzet: Az alap sortipus hatarozza meg. Alacsony testesség
jellemzi, altalaban mindig vékonyabb , mint az az alap sortipusra
jellemz6. Szénsavassaga altalaban a kozepest6l a magasig terjed,
habér az er8sebb valtozatoknal alacsonyabb is lehet.
Megjegyzések: Ezek a sorok lehetnek fahordoban érleltek, de a
fahordé karakter soha nem lehet els6dleges vagy erds. A savanyu
sorok alapvet6en nem kesertiek, mert ezek az izek nem
kompatibilisek egymaéssal. Az alap sortipus kevésbé 1ényeges,
mert a kiilonb6z6 erjesztést végzo éleszt6k és baktériumok
dominaljak a sort. A nem elfogadhat6 jegyek kozé tartozik a
diacetil, az oldoszeres iz, a stir(i, nyalkas allag és az erGs oxidacio.
Jellegzetes 0sszetevok: Gyakorlatilag barmely sortipus.
Altalaban tejsavbaktériumos és/vagy Pediococcus-os erjesztéssel
késziil, gyakran Saccharomyces és/vagy Brettanomyces
kombinéalasaval. Lehet stilusok keveréke is. Fas vagy hordos
erjesztés nagyon gyakori, de nem elvaras.

Stilus Osszehasonlitas: Savanyt és/vagy funky verzi6ja
barmely sortipusnak.

Nevezési utasitas: A nevezének kotelezd leirast késziteni a
sorhoz, ebben megnevezve a felhasznalt élesztd- és
baktériumkultarakat, az alap sortipust vagy leirast az
Osszetevékrél/tulajdonsagokrol/tervezett karakterrdl.

Ertékek: Sortipusonként valtozo

Kereskedelmi példak: Boulevard Love Child, Cascade Vlad
the Imp Aler, Jester King Le Petit Prince, Jolly Pumpkin
Calabaza Blanca, Russian River Temptation, The Bruery
Rueuze, The Bruery Tart of Darkness
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28C. Wild Specialty Beer

Overall Impression: A sour and/or funky version of a
fruit, herb, or spice beer, or a wild beer aged in wood. If
wood-aged, the wood should not be the primary or dominant
character.

Aroma: Variable by base style. Should show the fruit, sour
and/or funk of a wild fermentation, as well as the
characteristics of the special ingredients used. The best
examples will blend the aromatics from the fermentation with
the special ingredients, creating an aroma that may be
difficult to attribute precisely.

Appearance: Variable by base style, generally showing a
color, tint, or hue from any fruit (if used) in both the beer and
the head. Clarity can be variable; some haze is not a fault.
Head retention is often poor.

Flavor: Variable by base style. Should show the fruit, sour
and/or funk of a wild fermentation, as well as the
characteristics of the special ingredients used. Any fruit
sweetness is generally gone, so only the esters typically remain
from the fruit. The sour character from the fruit and wild
fermentation could be prominent, but should not be
overwhelming. The acidity and tannin from any fruit can both
enhance the dryness of the beer, so care must be taken with
the balance. The acidity should enhance the perception of the
fruit flavor, not detract from it. Wood notes, if present, add
flavor but should be balanced.

Mouthfeel: Variable by base style. Generally a light body,
lighter than what might be expected from the base style.
Generally moderate to high carbonation; carbonation should
balance the base style if one is declared. The presence of
tannin from some fruit or wood can provide a slight
astringency, enhance the body, or make the beer seem drier
than itis.

Comments: A wild beer featuring fruit, herbs, spices, or
wood based on a style other than lambic. Could be another
Classic Style (normally sour or not), or something more
generic. These beers may be aged in wood, but any wood
character should not be a primary or dominant flavor.

History: Modern American craft beer interpretations of
Belgian wild ales, or experimentations inspired by Belgian
wild ales.

Characteristic Ingredients: Virtually any style of beer.
Any combination of Saccharomyces, Brettanomyces,
Lactobacillus, Pediococcus, or other similar fermenters. Can
also be a blend of styles. While cherries, raspberries, and
peaches are most common, other fruits can be used as well.
Vegetables with fruit- like characteristics (chile, rhubarb,
pumpkin, etc.) may also be used. Wood or barrel aging is very
common, but notrequired.

Style Comparison: Like a fruit, herb, spice, or wood beer,
but sour and/or funky.

Entry Instructions: Entrant must specify the type of fruit,
spice, herb, or wood used. Entrant must specify a description
of the beer, identifying the yeast/bacteria used and either a
base style or the ingredients/specs/target character of the beer.
A general description of the special nature of the beer cancover
all the required items.

Vital Statistics: Variable by base style.

Commercial Examples: Cascade Bourbonic Plague,
Jester King Atrial Rubicite, New Belgium Eric’s Ale, New
Glarus Belgian Red, Russian River Supplication, The Lost
Abbey Cuvee de Tomme

Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style,
specialty- beer, sour, fruit

28C. Kiilonleges vadsor

(Osszbenyomas: Savanyitott és/vagy funky verzitja egy
gylimolesos, gyogynovényes vagy fliszeres sornek vagy egy
fahordoban érlelt vadsornek. Ha fahordbban érlelt, akkor a fés jelleg
nem lehet elsédleges vagy erds.

Illat: Az alap sortipus hatarozza meg. Meg kell jelennie a
gylimolesnek, a vaderjesztésbdl eredd savanyu és/vagy funky
karakternek és a felhasznalt kiilonleges Gsszetev6knek. A legjobb
sorok 6tvozik a vaderjesztésbdl szarmaz6 illatokat a kiilonleges
OsszetevGkkel, nehezen behatéarolhato6 illatot 1étrehozva ezzel.

Megjelenés: Az alap sortipus hatarozza meg. Altaldban megjelenik
a sor szinén és habjan is a felhasznalt gyiimolcsok szine vagy
szinarnyalata. Az attetszGség valtozo lehet, némi zavarossag nem
feltétleniil hiba. A habtart6ssag gyakran gyenge.

1z: Az alap sortipus hatarozza meg. Meg kell jelennie a gyiimélesnek,
a vaderjesztésb6l eredd savanyu és/vagy funky karakternek és a
felhasznalt kiilonleges 6sszetevGknek. Alapvet6en minden
gylimolcsédesség eltlint , egyediil az észteresség fellelhetd a
gytimolesbdl. A gyiimoles és a vaderjesztés savanyu karaktere
kiemelkedd, de nem szabad ttlzonak lennie. A savassag és a
gylimolcs csersava tAmogatja a sor szarazsagat, de figyelni kell az
egyensulyra. A savassag fokozza a gylimolcsiz észlelését, nem
csokkenti azt. A fas jegyek - ha fellelhet6ek — izt adnak a sérnek, de
ezek egyensulyban maradnak.

Kortyérzet: Az alap sortipus hatarozza meg. Alacsony testesség
jellemzi, 4ltaldban mindig alacsonyabb, mint az az alap sortipusra
jellemzd. A szénsavassag alapvetGen a kozepestdl a magasig terjed,
egyensulyban kell lennie a megnevezett alap sortipussal. A fabol és a
gylimolesbdl szarmazo csersav lehet enyhén fanyar, fokozza a
testességet, vagy szarazabbnak is tlinhet téle a sor.

Megjegyzések: Egy gyiimolesot, gyogynovényt, fliszereket vagy fas
Osszetevlket tartalmazé sor, ami kiilonbozik a lambic-t6l. Lehet egy
masik klasszikus sortipus (alapvet6en savanyd vagy nem) vagy
valami még altalanosabb tipus. Ezek a sorok lehetnek fahordéban
érleltek, de a fahord6 karakter soha nem lehet els6dleges vagy erés.

Torténelem: Modern amerikai kistizemi tipusai a belga vad ale-
eknek, vagy kisérleti f6zetek, melyeket a belga vad ale-ek ihlettek.

Jellegzetes osszetevik: Gyakorlatilag barmely sortipus.
Béarmilyen kombinacidja a Saccharomyces, Brettanomyces,
Lactobacillus, Pediococcus torzseknek, vagy barmelyik més erjesztd
mikroorganizmusnak. Lehet sortipusok keveréke is. Bar a meggy, a
malna vagy a barack a leggyakoribb 6sszetevok, mas gylimolesok is
hasznéalhatbak. Gyiimolcs jellegti z6ldségek (chili, rebarbara, tok,
stb.) is hasznalhatoak. Fas vagy hordoés erjesztés nagyon gyakori, de
nem elvaras.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint a gyiimolcsos,
gybgynovényes, fliszeres vagy fas sor, de savanyitott és/vagy funky
jellegfi.

Nevezési utasitas: A nevezdnek meg kell nevezni a gyiimélesot,
fliszert, gydgynovényt vagy felhasznalt fatipust. A nevezdnek leirast
kell készitenie a sorrél , melyben megjeldli a felhasznélt élesztd- és
baktériumtorzseket, az alap sortipust vagy a leirast az
Osszetevikrdl/tulajdonsagokrodl/tervezett karakterrdl. Az altalanos
sorleirasnak tartalmaznia kell minden informécio6t, ami lefedi a sor
egész jellegét.

Ertékek: Sortipusonként valtozo.

Kereskedelmi példak: Cascade Bourbonic Plague, Jester King
Atrial Rubicite, New Belgium Eric’s Ale, New Glarus Belgian Red,
Russian River Supplication, The Lost Abbey Cuvee de Tomme
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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.Gyuimolcsos sor

A gytimiilcsos sor kategoriaba azok a sorék tartoznak amiket valamilyen gyiimoélcesel, vagy tobb gyiimoles kombinalasaval készitenek.
A gyiimolces szot itt konyhat, nem pedig botanikai értelemben hasznaljuk, - hiisos, magra asszocialé névényi struktirak amik
édesek, vagy savanytak, és ehetéek nyersen. Ide tartoznak példaul az almaterméstiek, (alma, korte, birs), a csonthéjasok, (cseresznye,
szilva, 6szibarack, sargabarack, mango, stb), azok amik angol nevében megtalalhaté a “berry” szé (eper, malna, afonya), ribizlik,
citrusfélék, aszalt gyiimoélesok (datolya, aszalt szilva, mazsola, stb), a trépusi gyiimolcsok (banan, ananasz, guava, papaya, stb), fiige,
granatalma, fiigekaktusz, és igy tovabb. Fliszerek, gyégynovények, zoldségek nem ide, hanem egy masik, a 30-as kategoriaba
tartoznak, f6leg azok amik botanikai értelemben gytimiilcsnek konyhai értelemben zéldségnek szamitanak.
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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
havea 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 Riibaeus
Tags: specialty-beer, fruit

29A. Gyuimolcsos sor

Tovabbi megjegyzések a Kiilonleges sorok bevezetd részében,
kiilonosképpen a hozzaadott anyagok és az alapsor
egyensilyanak értékelése téméaban.

Osszbenyomas: A gyiimélcs és a sor harmonikus hazasitasa,
de még sorként felismerhetd. A gylimolesos karakternek
egyértelmiinek kell lennie, de egyenstlyban kell, hogy legyen a
sorrel, ne sugallja azt, hogy ez egy mesterséges termék.

Ilat: Erezniink kell a hozzaadott gyiiméles(6k) aromait, bar
meg kell jegyezni, hogy némelyik gyiimolcs illata erésebb,
jobban megkiilonboztethet (meggy, malna) mint masok, (eper,
afonya) igy a gyiimoélcs aroma az enyhétdl az erdsig terjed. A
hozziadott aroméknak j6l kell keverednie az alapsor aroméjaval
Megjelenés: A megjelenés az alapsornek és a gylimdlesnek
megfelel§ kell, hogy legyen. Vilagosabb alapsor esetén,
amennyiben a gyiimolcs jellegzetes szinnel rendelkezik, annak a
sor szinében is meg kell jelennie. Altaldban elmondhatjuk, hogy
a gyiimolesos sor szine kissé vilagosabb a gyiimolcs szinénél, és
att6l némileg eltérd arnyalatok is el6fordulhatnak. A cél, hogy
tiszta legyen, de a hozzaadott gyiimélest6l gyakran kissé
zavaros, ami nem kivanatos. A habja gyakran atveszi a
gyiimolcs szinét is.

iz: Csaktgy, mint illatiban, a hozzdadott gyiiméles(6k) izét is
érezniink kell a sorben, ennek az iznek az erGssége a gyengétdl a
nagyon erdsig terjedhet. A gyiimolcesiz és az alapsor egyensiulya
fontos, a gyiimolcs karakter ne legyen tal mesterkélt és ne
legyen olyan erés mintha gyiimolcslevet innank.
Komlokeser(iség, komlbiz, malataiz, alkohol, az erjesztés
melléktermékei, mint példaul az észterek feleljenek meg az
alapsor kovetelményeinek és harmonikus egyenstilyban
legyenek a hozzaadott gytimoles(6k) izével. Fontos
megemliteni, hogy a gyiimolcsnek az izanyaga marad meg a
sorben, a cukortartalma nem. A gyiimolescukor altalaban
teljesen leerjed, igy konnyebb és szarazabb sort kaphatunk,
mint azt az alapsortél elvarhatnank. A maradék édesség
azonban nem feltétleniil jelent negativ megitélést, ha az
természetes forrasbol szarmazik.

Kortyérzet: A kortyérzet f6leg az alapsortdl fiigg, az alapsor
kovetelményeinek kell megfelelnie. Ugyanez elmondhat6 a
testességrol és a szénsavassagrol is. A gylimolescukrot az éleszté
teljesen leerjeszti, igy a végeredmény kissé vékonyabb,
szérazabb lehet, mint azt az alapsortdl elvarhatnank. Kisebb és
sotétebb gylimolesok hajlamosak tanninos mélységet adni a
sornek ami elnyomhatja az alapsort.

Megjegyzések: A jo gyiimolesos sornél az egyenstlyon van a
lényeg. A gytimdlesnek passzolnia kell az alapsorh6z és nem
nyombhatja el azt. A 1ényeg, hogy az alapsor megvaltozik a
hozzaadott gytimolcst6l, ne varjuk el téle, hogy ugyanolyan lesz
az ize, mint gytimoles nélkiil. Aszerint pontozzuk, hogy a s6r
mennyire kellemes és mennyire kiegyensilyozott.

Nevezési utasitas: A nevezének meg kell adnia az alapsor
tipusat, elég a f6kategoria, nem kell az alkategoriat is megadni.
A nevezének meg kell adnia a felhasznalt gytimolcs fajat, vagy
fajtakat is. A Savanyitott gyiimolcs soroket, amik nem lambikok
az Amerikai wild ale ketegéridban kell nevezni

Alap statisztika: OG, FG, IBUs, SRM és ABV valtozd, az
alapsortdl fligg, a felhasznalt gylimoélces gyakran megjelenik a
szinben.

Kereskedelmi példak: Bell’s Cherry Stout, Dogfish Head
Aprihop, Ebulum Elderberry Black Ale, Founders Riibaeus
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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 orspice.

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 basestyle.

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 thebeer.
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 necessarilyindividually identifiable; balanced with the
other ingredients is stillcritical)

— in other words, the beer should read as a spiced fruit beerbut without
having to tell that specific fruits and spices are present (even if declared).
Entry Instructions: The entrant must specify a basestyle; 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. Gyomiilcsos és fliszeres sor
Tovabbi megjegyzések a Kiilonleges sorok bevezets részében,
kiilonosképpen a hozzdadott anyagok és az alapsor egyensulyanak
értékelése témaban. A gyiimolcs definicidja a 29-es kategéria
bevezetésében, a fiiszeré pedig a 30-as kategoria bevezetésében
talalhaté; A 29A-nak és 30A-nak megfelels Gsszetevék barmilyen
kombindacidja megengedett ebben a kategériaban. A fiiszer szo6
hasznalata nem jelenti azt, hogy csak fiiszert lehet haszndlni; a 30-as
kategoriabol barmilyen filszer, gydgynovény, zoldség hasznalhaté
Osszbenyomas: A gylimolcs, a fliszer és a sor harmonikus hazasitasa, de
még sorként felismerhetd. A gytimolesos és fliszeres karakternek
egyértelmiinek kell lennie, de egyenstlyban kell, hogy legyen a sorrel, ne
sugallja azt, hogy ez egy mesterséges termék.
Illat: Erezniink kell a hozzaadott gyiiméles(6k) és fliszer(ek) aromait, bar
meg kell jegyezni, hogy némelyik gyiimédles (meggy, malna) és némelyik
fliszer (fahéj, gyombér) illata erGsebb, jobban megkiilonboztethetd mint
masok, (eper, afonya) igy a gyiimolcs és fliszer aroma az enyhétdl az erdsig
terjed. A hozzaadott aroméknak jol kell keverednie az alapsor aromajaval.
Komlbaroma jelen lehet, vagy egyensilyos lehet, fiigg6en az alapsor
stilusatol.
Megjelenés: A megjelenés az alapsornek, a gyiimolesnek és a fliszernek
megfeleld kell, hogy legyen. Vilagosabb alapsor esetén, amennyiben a
gyuimolcs, vagy a fliszer jellegzetes szinnel rendelkezik, annak a s6r
szinében is meg kell jelennie. Altaldban elmondhatjuk, hogy a sor szine
kissé vilagosabb a gytimolcs szinénél, és attol némileg eltérd arnyalatok is
el6fordulhatnak. A cél, hogy tiszta legyen, de a hozzaadott gyltimolest6l
gyakran kissé zavaros, ami nem kivanatos. A habja gyakran atveszi a
iimolcs, vagy a fliszer szinét is.
Iz: Csakagy, mint illataban, a hozzaadott gytimoles(6k) és fiiszer(ek) izét
is érezniink kell a sorben, ennek az iznek az er§ssége a gyengétdl a nagyon
erdsig terjedhet. A gyiimolcs és fiiszeriz valamint az alapsor egyensilya
fontos, a gyiiméles karakter ne legyen tl mesterkélt és ne legyen olyan
erGs mintha gyiimoleslevet inndnk. Komlokesertiség, komloiz, malataiz,
alkohol, az erjesztés melléktermékei, mint példaul az észterek feleljenek
meg az alapsor kovetelményeinek és harmonikus egyensulyban legyenek a
hozzéadott gylimoles(6k) és fliszer(ek) izével. Fontos megemliteni, hogy a
gylimolesnek az izanyaga marad meg a sorben, a cukortartalma nem. A
gylimolescukor 4ltalaban teljesen leerjed, igy konnyebb és szarazabb sort
kaphatunk mint azt az alapsort6l elvarhatnank. A maradék édesség
azonban nem feltétleniil jelent negativ megitélést, ha az természetes
forrasbdl szarmazik. Néhany fliszer, gyogynovény vagy zoldség eleve
keserti, és ez azt eredményezheti, hogy a sor kesertibb leszt mint azt az
alapsort6l elvarnank.
Kortyérzet: A kortyérzet f6leg az alapsort6l fiigg, az alapsor
kovetelményeinek kell megfelelnie. Ugyanez elmondhato a testességrél és
a szénsavassagrol is. A gytimolcescukrot az éleszts teljesen leerjeszti, igy a
végeredmény kissé vékonyabb, szarazabb lehet, mint azt az alapsort6l
elvarhatnank. Néhany fliszert6l testesebb lehet a sor, habar ha erjeszthetd
cukrot is tartalmaz a fliszer, a sor szarazabb4, konnyebbé valhat. Némelyik
egy kis fanyar jelleget is adhat, a nyers fiiszeres karakter nem elfogadhat6.
Megjegyzések: A jo gyiimolesos fliszeres sornél az egyensilyon van a
lényeg. A gytimolcesnek és fliszernek passzolnia kell az alapsorhoz és nem
nyomhatja el azt. A 1ényeg, hogy az alapsor megvaltozik a hozzaadott
gytimolestdl és fliszertdl, ne varjuk el t6le, hogy ugyanolyan lesz az ize,
mint azok nélkiil. Aszerint pontozzuk, hogy a sér mennyire kellemes és
mennyire kiegyensilyozott. A sorf6z6nek tudnia kell, hogy van olyan sor
és gylimolcs, illetve fliszer parositas, ami jol mutat egyiitt, mig masok nem
illenek 6ssze. Barmilyen gyiimdélcs, fliszer, gyogynovény, zoldség van
Osszetevéként megemlitve a maga modjan mindegyiknek észrevehetének
és megkiilonboztethetének kell lennie. (habar nem kell hogy minden egyes
Osszetevo kiilon-kiilon is felismerhet6 legyen; az 6sszetevk egyenstlya
még mindig nagyon fontos).
Nevezési utasitas: A nevezének meg kell adnia az alapsor tipusat, elég
a f6kategoria, nem kell az alkategoériat is megadni. A nevezének meg kell
adnia a felhasznalt gylimolcs, fiszer, gogynovény vagy zoldség fajtakat is.
A Savanyitott gyiimolcs soroket, amik nem lambikok az Amerikai wild ale
ketegoriaban kell nevezni. Abban az esetben ha egy jol ismert
fliszerkeveréket hasznaltak a sorhoz (pl almés pite fiiszer) nem kell
minden Osszetevit egyenként megnevezni.
Alap statisztika: OG, FG, IBUs, SRM és ABV valtozo, az alapsortdl fiigg,
a felhasznalt gyiimoles gyakran megjelenik a szinben.
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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 onthe
type of sugar added, could increase or decrease the body.
Comments: If the additional fermentables or processesdo
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
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29C. Kiilonleges gyiimolcsos sor

A kiilonleges gyiimolesds sor egy gyiimélesos sor amit

tovabbi osszetevok, vagy folyamatok hozzaadasaval
készitenek, példaul erjesztheté cukrokat (méz, barna cukor,
invertcukor, stb) adnak hozza.

Tovabbi megjegyzések a Kiilonleges sorok bevezetd

részében, kiilonosképpen a hozzdadott anyagok és az

alapsor egyensulyanak értékelése témaban

Osszbenyomas: A gyiimolcs, a cukor és a sér harmonikus
hézasitasa, de még sorként felismerhetd. A gylimolesos és
cukros karakternek egyértelmiinek kell lennie, de egyenstlyban
kell, hogy legyen a sorrel, ne sugallja azt, hogy ez egy
mesterséges termék.

Ilat: Ugyanaz mint a gyiimolesos sor, kévéve, hogy az egyéb
osszetevOk (méz, melasz) adhatnak hozza tovabbi aroméakat.
Barmilyen egyéb aroma is legyen jelen annak egyensulyban kell
lennie a gylimolccsel és a sorrel és igy egylitt egy kellemes
kombinéciot kell alkotniuk.

Megjelenés: Ugyanaz mint a gylimiilcsos sor.

iz: Ugyanaz mint a gyiimélesos sor, kévéve, hogy az egyéb
osszetevék (méz, melasz) adhatnak hozzé tavabbi izeket.
Barmilyen egyéb iz is legyen jelen annak egyenstlyban kell
lennie a gytimoélecsel és a sorrel és igy egylitt egy kellemes
kombinéciét kell alkotniuk. A hozzaadott cukrok nem lehetnek
nyersek, vagy erjesztetlen izliek. Néhany hozzaadott cukornak
lehetnek nem leeerjedd Gsszetevi amik testesebb befejezést
adhatnak; a teljesen leerjed§ cukroktél vékonyabb lehet a sor.
Kortyérzet: Ugyanaz mint a gylimolcsos sor, habar a
hozzaadott cukor tipusa novelheti, vagy csokkentheti a testet.
Megjegyzések: Ha az egyéb Gsszetevik, vagy folyamatok nem
adnak megkiilonboztethet6 karaktert a sornek a normél 29A
Gylimolesos Sor kategoraban kell nevezni és kihagyni a sor
leirasbol az extra 0sszetevéket, vagy folyamatokat.

Nevezési utasitas: A nevezének meg kell adnia az alapsor
tipusét, elég a f6kategobria, nem kell az alkategoériat is megadni.
A nevezdének meg kell adnia a felhasznalt gyiimoles(6k) fajtajat
és meg kell neveznie, hogy milyen egyéb cukrok
felhasznalasaval, vagy folyamatok alkalmazasaval késziilt a sor
Alap statisztika: OG, FG, IBUs, SRM és ABV véltozd, az
alapsortdl fligg, a felhasznalt gyliimoélces gyakran megjelenik a
szinben.

Kereskedelmi példak: New Planet Raspberry Ale
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30.SPI1CED 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,
Sflowers, 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 offruit.

30.FUSZERES SOR

A sz0 hétkoznapi illetve kulinaris értelmében definialjuk a fiiszereket, gybgynovényeket és a zoldségeket és nem botanikai vagy
tudomanyos értelemben. Altalaban véve fiiszernek szamit a névényeknek szaritott magva, gubdja, gyiimélese, gyékere, kérge, stb.
amit ételizesitésére hasznalnak. A gyégynévények leveles névények vagy novényrészek (levelek, viragok, szirmok, szarak) amelyeket
ételizesitésre haszndlnak. A zéldségek sos vagy kevésbé édes, ehet6 novények, elsGsorban a fé6zéshez hasznaljak, néha nyersen
fogyasztjak. A zo6ldség megnevezés magaban foglalhat néhany botanikai értelemben vett gyiimolesot is. Ez a kategoria hatarozottan
magaban foglalja az osszes konyhai fiiszert, gyégynovényt, a zéldségeket, valamint a didféléket (minden aminek az angol nevében a
Snut” szo szerepel, beleértve a ,,coconut”-ot ami kékuszt jelent), a chili paprikat, kavét, csokoladét, fenys-hajtast, csipkebogyét,
hibiszkuszt, gytimoleshéjat (de a levet nem), rebarbarat, és hasonlékat. Nem tartalmazza viszont a konyhai gytimoleséket és a
gabonaféléket. Az izintenziv erjeszthet6 cukrok és szirupok (agavé nektar, juharszirup, szorpok, cirok, melasz, méz, stb) csak mas
megengedett 6sszetevbkkel kombindalva férnek bele a kategoriaba, és nem szabad, hogy ezek domindljanak. A megengedett
osszetevbk barmilyen kombinacidja szintén nevezhet6 a kategériaban. Lasd a 29-es kategériat a gyiimolces definicidja és példak
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 beclear.

Head formation may be adversely affected by someingredients,
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. Fliszeres, gyogynovényes,

zoldséges sor

Lasd a Specidlis sortipusok kategoria bevezetdjében a tovabbi
megjegyzések szakaszt, kiilonésen az alapsor és a hozzaadott
osszetevOk egyensulyanak értékelését.

Osszbenyomas: Ez a fajta sor, a fiiszerek, gydgynovények és/vagy
zoldségek (tovabbiakban FGyZ) valamint a s6r harmonikus
hézasitasa, de még sorként felfoghat6. A fliszeres-gydgynovényes-
zo6ldséges karakternek nyilvinvalonak kell lennie, de nem lehet
annyira tolakodd, hogy egy mesterséges produktum képzetét keltse.

Ilat: A hozzaadott fliszer(ek), gyogynovény(ek), zoldség(ek)
(tovabbiakban FGyZ) aromainak észrevehet6knek kell lennitik, bar
meg kell jegyezniink, hogy némelyik FGyZ illata erésebb, jobban
megkiilonboztethetd (gyombér, fahéj) mint masok (zoldségek), igy a
FGyZ aroma intenzit4sa az enyhétél az agresszivig terjed. Ha tébbféle
FGyZ-t hasznalunk, nem feltétleniil érezziik ki egyenként
mindegyiknek az illatat. A komléaroma a stilustol fiigg6en hidnyozhat
vagy egyensulyban van az FGyZ-vel. Az FGyZ noveli a sor
komplexitasat, de nem lehet talzo, egyensilyban kell lennie az
alapsorrel.

Megjelenés: Meg kell felelni a megjelolt alapsor és a jelolt
Osszetevék megjelenésének. Vilagosabb sorok esetén amennyiben a
hozz4adott fliszernek, gyogynovénynek, zoldségnek jellegzetes

szine van, annak meg kell jelennie a sor szinében, lehetSleg még a
habjaban is. Lehet enyhén zavaros, vagy tiszta.

Némelyik 6sszetevs, mint példaul a csokoladé hatranyosan
befolyasolhatja a sor habjat vagy habtartossagat.

1z: Csakagy, mint illatnél, a hozzaadott FGyZ-k izét is érezniink kell a
sorben, ennek az iznek az erGssége a gyengétdl a nagyon erdsig
terjedhet. Ha egyszerre tobbféle FGyZ-t is hasznalunk, nem feltétleniil
érezziik ki minden egyes Osszetev§ izét. Az FGyZ és az alapsor
egyenstlya fontos, a FGyZ ize ne legyen tal mesterkélt és talzd, hogy
elnyomja a sor izét. Komlokesertiség, koml6iz, malétaiz,
alkoholtartalom, az erjesztés melléktermékei, mint az észterek vagy a
diacetil feleljen meg az alapsor kovetelményeinek és harmonikus
egyensulyban legyen a hozzaadott FGyZ-k izével. Néhany FGyZ
eredendden keserd, amit6l kesertibbé valik a sor ize, mint ami az
alapsor stilusa indokolna.

Kortyérzet: A kortyérzetnek meg kell felelnie az alapsor
kovetelményeinek. A testesség és a szénsavtartalom az alapsortél
fiigg. Némelyik FGyZ testesebbé teszi a sort, bar az erjeszthetd cukrot
is tartalmaz6 FGyZ-kt6l a sor konnyebbé valhat. Némelyik FGyZ egy
kis fanyar jelleget adhat, a nyers fiiszeres karakter nem elfogadhaté.
Megjegyzések: A jo fliszeres-gyogynovényes — zoldséges (FGyZ)
sor elkészitésének kulcsa az egyenstlyban rejlik. Az FGyZ-knek
passzolnia kell az alapsorhoz és nem nyomhatja el azt. A megjelolt
alapsor-stilus f6 tulajdonsagai megvaltoznak azéltal, hogy fiiszert,
gybgynovényt és/vagy zoldséget adunk hozza, nem elvarhat6, hogy
az alapsor ugyanolyan izd legyen, mint az eredeti verzi6jaban. A sort
az alapjan kell értékelni, hogy a 1étrejott kombinacié mennyire van
egyensulyban, mennyire kellemes. Ha egyszerre tobbféle FGyZ-t is
hasznalunk, nem feltétleniil érziink ki minden egyes Gsszetevét.
Nevezési utasitas: A nevezének meg kell jelolnie az alapsor
stilusat, de nem kell, hogy az klasszikus stilusii legyen. A nevezének
meg kell jelolnie a felhasznalt fliszerek, gyogynovények, zoldségek
fajtajat, de az egyes Osszeteviket nem kell meghatarozni, ha egy jol
ismert fliszerkeverékr6l van sz6 (pl.: almés pite fiiszer, curry por,
chili por).

Alap statisztika: OG, FG, IBUs, SRM és az ABV az

alapsortdl fligg.

Kereskedelmi példak: 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 forbrewer 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 ifdeclared).

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 oftenused.

Entry Instructions: The entrant must specify a basestyle, 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 incolor.

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

Tags: specialty-beer, spice

30B. Oszi szezonalis sor
Az 6szi szezonalis sorok olyan sorok, amelyek feltételezik a hideg id6t
illetve az bszi sziireti szezont és tartalmazhatnak 1iritokot és mas tokféléket
valamint jarulékos fiiszereket. Lasd a Specialis sortipusok kategoria
bevezetdjében a tovabbi megjegyzések szakaszt, kiilonosen az alapsor és a
hozzaadott Gsszetevbk egyensulyanak értékelését.

Osszbenyomas: Borostyantol a réz szinig terjed§ szind, ftiszeres sor,
tobbnyire mérsékelten testes, némileg melengetd befejezéssel, jo tarsasag a
hiivos Gszi évszakban, a Halaadasi hagyomanyokat idézi fel.

Illat: Az illatok széles skalaja el6fordulhat, bar tobb sor illata ink&bb t6kos
pitére, kandirozott yamgyokérre vagy valamilyen hasonlo sziireti vagy
Hélaadasnapi (USA-ban) ételre emlékeztet. Minden olyan aromakombinécio
idvozlend§, ami az Gszi évszakot idézi fel. Az alapsornek tébbnyire malatas az
illatprofilja, ami megtamasztja a fiiszerekbGl szdrmaz6 aromak és esetleg mas
specialis Osszetevék egyensulyat. A hozzaadott erjeszthet6 cukroknak is
érezhet6 sokszor az aromaja, ilyen a barna cukor, méz, melasz, juharszirup stb.
A komlbaroma gyakran hianyzik vagy nagyon gyenge vagy pedig enyhén
fliszeres. Az alkoholos karakter megtalalhaté némelyikben, de mindig
visszafogott. Az illatok Gsszetettek, harmonikusak, csalogatdak és kell§
egyenstlyban vannak egyméssal.

Megjelenés: Kozepes borostyant6l a nagyon sotét barnaig terjed a szine, a
sotétebb szin a gyakori. Altalaban tiszta, de a sotétebb valtozatok opalosak is
lehetnek. Némi zavarossag elfogadott. JellemzGen szép formés habja van,

mely a piszkos fehértdl a cserszintiig terjed. Egyes tokkel késziilt valtozatok
szokatlan szinarnyalatot koles6noznek a sdrnek, narancsra utal6 szinekkel.

1z: Tobbféle értelmezés is lehetséges, engedjiink teret a s6rf6z6 kreativitasanak
addig, amig az elkésziilt sor kiegyensulyozott, fiszeres jellegii (és esetleg cukrot
és zoldséget is tartalmaz). Az §szi évszakot idézg fliszerek jellemzGek (ahogy az
illat bekezdésben emlitve van). A fiiszereknek és az esetleges erjeszthetd
cukroknak 6sszhangban kell lennie az alapsor stiluséval, megtamasztva azt.
Gazdag malatas és/vagy malatasan édes izek a gyakoriak, melyekben
karamelles, pirit6s kenyeres, kekszes, és dios jegyeket figyelhetiink meg

(piritott kenyérhéj vagy a siilt pite szélére emlékeztetd izek kivanatosak). Nem
kotelezd jelleggel, de jol megkiilonboztethet§ izeket kaphat némelyik cukort6l,
ilyen a méz, melasz, barnacukor stb... A t6kfélékbél eredeztethets izek
tobbnyire nehezen megfoghatdk. A specialis osszetevGknek az alapsorrel
egyensulyban kell lenniiik, megtadmasztva azt, nem szabad annyira tolakodénak
lenniiik, hogy elnyomjak az alapsor izét. Visszafogott kesertiség és komlos iz
jellemzi azért, hogy ne hasson zavaréan a fiiszerek és a tobbi specialis Gsszetev
izére. Altalaban testes, eltelits lecsengésti, gyakran érezni némi alkoholos fzt.
Porkolt malatés karakter t6bbségében nem fordul el6.

Kortyérzet: Tobbféle megjelenésforma is lehetséges. Altalaban kézepesen
illetve teljes mértékben testes, gyakran jelen van némi maléatas és/vagy z6ldséges
Lhyulossag”. Mérsékelten alacsonytdl mérsékelten magasig terjedd
szénsavtartalom. Sok esetben sokaig érlelt, az alkoholmelegség kiérezhet6, de ez
nem lehet tal erés. A sérnek nem kell til erdsnek lennie, hogy ezt a melegséget
érezziik.

Megjegyzések: A j6 Gszi szezonalis sor elkészitésének kulcsa az egyenstlyban
rejlik. A kiilonleges GsszetevGknek ki kell egésziteniiik az alapsort nem pedig
elnyomni azt. A sorf6zének tudnia kell, hogy némely fliszerek jol illenek az
alapsorhoz, mig méasok kevésbé fognak a sorrel harmonikus elegyet alkotni. Ha az
alapsornek egy klasszikus stilus lett megjelolve, akkor az eredeti stilusnak ki kell
érzGdnie mind illatban mind izében. Amennyiben a felhasznalt fiiszerek,
gyogynovények és erjeszthets cukrok nevesitve vannak, mindegyik kiérezhetd
illetve megkiilonboztethetd kell, hogy legyen a maga modjan. (nem kell feltétlentil
egyesével beazonosithaténak lennie; tovabbra is a mas osszetevékkel valo
egyenstly a fontos) — més szavakkal az ilyen sort fliszeres sorként kell értelmezni,
anélkiil, hogy elarulnank, hogy milyen kiilonleges fiszerekkel késziilt (még akkor
is, ha ez meg van adva).

Jellegzetes Osszetevok: A fiiszerek kotelezdek, gyakran az §szi és
Halaadasnapi izekre emlékeztetnek, (szegflibors, szerecsendio, fahéj, szegfliszeg,
gyombér) de barmilyen kombinaci6 elfogadott, a 1ényeg a kreativitason van.
Gyakran adnak hozz4 izanyagként melaszt, invert cukrot, barnacukrot, mézet,
juharszirupot stb... Sok esetben tartalmaz tokféléket (leginkabb tritokot).
Nevezési utasitas: A nevez6nek meg kell jelolnie az alapsor stilusat, de nem
kell, hogy az klasszikus stilust legyen. A nevezének meg kell jel6lnie a
felhasznalt fliszerek, gyogynovények, zoldségek fajtajat, de az egyes
Osszetev6ket nem kell meghatarozni, ha egy jol ismert fliszerkeverékr6l van sz6
(pl.: tokas pite fliszer). A sornek kotelez6 tartalmaznia fiszereket, és
tartalmazhat zoldségeket és/vagy cukrokat.

Alap statisztika: OG, FG, IBUs, SRM és az ABV az alapsortol fiigg. Az ABV
altalaban 5% felett van, és jellemzGen borostyan-réz szinarnyalat sorokrél van
sz0.

Kereskedelmi példak: 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 coldweather 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 sectionfor 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 aclassic 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 offeringsthat 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 theirbeer.

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 basestyle, 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

30C. Téli szezonalis sor

A téli szezondlis sorok olyan sorék, amelyek feltételezik a hideg id6t illetve a
kardcsonyi szezont és tartalmazhatnak tinnepi fiiszereket, kiilonleges cukrokat
valamint egyéb olyan anyagokat, amelyek a forralt bor fiiszereire vagy a
karacsonyi siiteményekre emlékeztetnek. Lasd a Specidlis sortipusok kategoéria
bevezetdjében a tovabbi megjegyzések szakaszt, kiilonosen az alapsor és a
hozzaadott ésszetevbk egyenstlyanak értékelését.

Osszbenyomas: Erds, sotét, fiiszeres sor, amely gyakran igen testes, melengetd
befejezéssel, j6 tarsasag a hideg téli évszakban

Illat: Az illatok széles skalaja el6fordulhat, bar tobb sor illata inkabb a kar4csonyi
siiteményekre, mézeskalacsra, angol karacsonyi pudingra, fenyéfara vagy forralt
borra emlékeztet. Minden olyan aromakombinaci6 idvozlendd, ami az téli évszakot
idézi fel. Az alapsornek tobbnyire malétas az illatprofilja, ami megtamasztja a
fliszerekbdl szarmazo aromak és esetleg mas specialis GsszetevGk egyenstlyat. A
hozzéaadott erjeszthetd cukroknak is érezhetd sokszor az aroméja, ilyen a méz,
melasz, juharszirup stb. A komléaroma gyakran hidnyzik vagy nagyon gyenge vagy
pedig enyhén fiiszeres. Némely gylimolcesos karakter (citromnak a héja, aszalt
gyiimolcs, mint a mazsola vagy a szilva) elfogadott. Az alkoholos karakter
megtalalhaté némelyikben, de mindig visszafogott. Az illatok Gsszetettek,
harmonikusak, csalogatbak és kell§ egyensilyban vannak egymassal.

Megjelenés: Kozepes borostyantdl a nagyon sotét barnaig terjed a szine, a
sotétebb szin a gyakori. Altaldban tiszta, de a sotétebb véltozatok opélosak is
lehetnek. Némi zavarossag elfogadott. JellemzGen szép formés habja van, mely a
piszkos fehértdl a cserszintig terjed.

iz: Tobbféle értelmezés is lehetséges, engedjiink teret a s6rfz6 kreativitasanak
addig, amig az elkésziilt sor kiegyensulyozott, fiszeres jellegli. A téli évszakot idéz6
fliszerek jellemzbek (ahogy az illat bekezdésben emlitve van). A fliszereknek és az
esetleges erjeszthetd cukroknak dsszhangban kell lennie az alapsor stiluséaval,
megtamasztva azt. Gazdag malétés és/vagy malatasan édes izek a gyakoriak,
melyekben karamelles, piritos kenyeres, dios és csokoladés jegyeket figyelhetiink
meg. Aszalt gylimolesot vagy szaritott gylimoleshéjat tartalmazhat: mazsola, szilva,
flige, szaritott narancs vagy citromhéj. Nem kételez6 jelleggel, de jol
megkiilonboztethetd izeket kaphat némelyik cukortél, ilyen a méz, melasz,
barnacukor stb... Enyhe fenyds karakter elfogadott és el§ is fordul. A specidlis
OsszetevGknek az alapsorrel egyensulyban kell lenniiik, megtdmasztva azt, nem
szabad annyira tolakodénak lenniiik, hogy elnyomjéak az alapsor izét. Visszafogott
kesertiség és komlos iz jellemzi azért, hogy ne hasson zavardan a fiiszerek és a tobbi
specialis Gsszetevs izére. Altalaban testes, eltelit6 lecsengésti, gyakran érezni némi
alkoholos izt. Porkolt malatas karakter ritka, megall a csokis jellegnél.

Kortyérzet: Tobbféle megjelenésforma is lehetséges. Altalaban kozepesen illetve
teljes mértékben testes, gyakran jelen van némi malatés és/vagy zoldséges
Lnyulossag”. Mérsékelten alacsonytol mérsékelten magasig terjedd
szénsavtartalom. Sok esetben sokaig érlelt, az alkoholmelegség kiérezhetd, de ez
nem lehet tal erés. A sérnek nem kell tal erésnek lennie, hogy ezt a melegséget
érezziik.

Megjegyzések: A jo téli szezonalis sor elkészitésének kulcsa az egyenstilyban
rejlik. A kiilonleges Gsszetevéknek ki kell egésziteniiik az alapsort nem pedig
elnyomni azt. A sorf6z6nek tudnia kell, hogy némely fiiszerek jol illenek az
alapsorhoz, mig mésok kevésbé fognak a sorrel harmonikus elegyet alkotni. Ha az
alapsornek egy klasszikus stilus lett megjelolve, akkor az eredeti stilusnak ki kell
érz6dnie mind illatban mind izében. Amennyiben a felhasznalt fiiszerek,
gyogynovények és erjeszthetb cukrok nevesitve vannak, mindegyik kiérezhetd illetve
megkiilonboztethetd kell, hogy legyen a maga modjan. (nem kell feltétleniil
egyesével beazonosithatonak lennie; tovabbra is a mas osszetevikkel valo egyensuly
a fontos) — mas szavakkal az ilyen sort fiiszeres sorként kell értelmezni, anélkiil,
hogy elarulnank, hogy milyen kiilonleges fiszerekkel késziilt (még akkor is, ha ez
meg van adva).

Torténelem: A torténelmiink soran megfigyelhetd, hogy a gazdag izvilaga,
magasabb alkoholtartalmu soroket féként a téli, napokon fogyasztjuk amikor
Osszeiilnek a baratok. Sok f6zde ezért olyan szezonalis soroket készit erre az
idészakra, amely s6tétebb, er8sebb, gyakran fliszeres és jellemz8en karakteresebb a
normaél soreiknél. A fliszerek hasznalata az amerikaiakra és a belgakra jellemzd, a
németek és az angolok hagyomanyaikbol fakadéan nemigen hasznaljak soreikben.
Jellegzetes 6sszetevok: Altaliban ale sor az alap, bar néha sotét, erds lager sorok
is lehetnek. A fliszerek kitelezGek, gyakran a karacsonyi idgszak izeire emlékeztetnek,
(szegfiibors, szerecsendio, fahéj, szegfliszeg, gyombér) de barmilyen kombinécid
elfogadott, a 1ényeg a kreativitdson van. Szaritott gylimoleshéjat (narancs, citrom)
gyakran hasznalnak, de més gyiimélcs is el6fordulhat benne kis mennyiségben.
Gyakran adnak hozz4 izanyagként melaszt, invert cukrot, barnacukrot, mézet,
juharszirupot stb...

Nevezési instrukciék: A nevezének meg kell jelolnie az alapsor stilusat, de

nem kell, hogy az klasszikus stilust legyen. A nevez6nek meg kell jel6lnie a
felhasznalt fliszerek, gytimolesok, cukrok és erjeszthet§ cukrok fajtajat, de az

egyes Osszeteviket nem kell meghatarozni, ha egy jol ismert fliszerkeverékrél

van sz6 (pl.: forralt boros fiszerkeverék).

Alapstatisztika: OG, FG, IBUs, SRM és az ABV az alapsortél fligg. Az ABV
4ltalaban 6% felett van, és jellemzGen sotét szinarnyalatt sorokrdl van szo.
Kereskedelmi példak: 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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31.ALTERNATIVE FERMENTABLES BEER

This category contains specialty beers that have some additional ingredient (grain or sugar) that adds a distinctive character.

31. ALTERNATIV ALAPANYAGU SOROK

Ebbe a kategériaba az olyan kiilonleges sorok tartoznak, amelyeknek a hozzaadott alapanyaga (gabona vagy cukor) jellegzetes
karaktert kélesonoz a sérnek.
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31A. Alternative Grain Beer

An Alternative Fermentables Beer is a standard beer
(Classic Style or not) with additional or non-standard
brewing grains (e.g., rye, oats, buckwheat, spelt, millet,
sorghum, rice, etc.) added or used exclusively. Gluten-free
(GF) beers made from completely gluten-free ingredients
may be entered here, while GF beers using process-based
gluten removal should be entered in their respective base
style categories.

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 base beer enhanced by or featuring
the character of additional grain or grains. The specific
character depends greatly on the character of the added
grains.

Aroma: Same as base beer style. The added grain will lend
a particular character, although with some grains the beer
will simply seem a bit more grainy or nutty. The alternative
grain should provide the major aroma profile for this beer.

Appearance: Same as base beer style, although some
additional haze may be noticeable.

Flavor: Same as base beer style. The additional grain should
be noticeable in flavor, although it may not be necessarily
identifiable. However, the alternative grain should provide
the major flavor profile for this beer. Different grains have
different characters; the additional grain should enhance the
flavor of the base beer. Many will add an additional grainy,
bready, or nutty flavor.

Mouthfeel: Same as the base beer, although many
additional grains will tend to increase the body (oats, rye)
and increase the viscosity, while some may decrease the body
(GF grains) resulting in thinness.

Comments: If the alternative grain does not provide a
noticeable distinguishable character to the beer, enter it as
the base style. This style should not be used for styles where
the alternative grain is fundamental to the style definition
(e.g., Rye IPA, Oatmeal Stout, Rice- or Corn-based
International Lager). Note that sake is not beer, and is not
intended for this category.

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 alternative
grainused.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will

vary depending on the underlying base beer.
Commercial Examples: Green’s Indian Pale Ale,
Lakefront New Grist, New Planet Pale Ale

Tags: specialty-beer

31A. Alternativ gabonabdl f6zo6tt sorok

Az alternativ gabonabol fé6zott sorok olyan (klasszikus
vagy egyéb stilustt) standard sorok, amelyek részben vagy
kizarédlag a sorfézésben nem szokvanyosan hasznalt gabondkat
tartalmaznak (pl. rozs, zab, hajdina, tonkolybiiza, kéles, cirok,
rizs stb.). A teljes mértékben gluténmentes alapanyagokbol
késziilt gluténmentes soroket lehet ebbe a kategéridba nevezni,
mig a gluténmentesité eljarassal késziilt gluténmentes soroket
az alapstilusnak megfelel6 kategériaba kell nevezni.

A Bevezetés a kiilonleges sorokhoz fejezet tovabbi
megjegyzéseket tartalmaz, amelyek kéziil kiilonésen a
hozzaadott sszetevbk és az alapsor egyensulyanak
értékelésére vonatkozo részt érdemes elolvasni.

Osszbenyomas: Az alapsor jellegét a hozzaadott gabona vagy
gabonék karaktere kiegésziti, ahhoz hozzatesz. A sor karaktere
nagyban fiigg a hozzaadott gabonak karakterétdl.

Ilat: Ugyanaz, mint az alapsornél. A hozzaadott gabona
jellegzetes karaktert kolcsonoz a sornek, bar egyes gabonak
esetén a sor egyszeriien gabonasabb vagy didsabb illatt lesz. Az
alternativ gabonanak kell meghatéroznia a sor illatat.
Megjelenés: Ugyanaz, mint az alapsornél, de némi zavarossag
eléfordulhat.

1z: Ugyanaz, mint az alapsoérnél. A hozzaadott gabonanak
érzékelhet6en meg kell jelennie az izben, bar nem feltétlentil
felismerhetGen. Azonban az alternativ gabonanak kell
meghataroznia a sor izprofiljat. A kiilonb6z6 gabonak kiilonb6z6
karakterrel rendelkeznek; a hozzaadott gabonanak bévitenie kell
az alapsor izét. Ez sok esetben gabonés, kenyeres vagy dids izek
forméjaban jelenik meg.

Kortyérzet: Ugyanolyan, mint az alapsornél, bar egyes
gabonafajtak testesebbé (zab, rozs) és stir{ibbé teszik a sort, mig
masok kevésbé testes, vékonyabb kortyérzetet eredményeznek
(gluténmentes gabonak).

Megjegyzések: Ha az alternativ gabona nem kolesonoz
jellegzetes karaktert a sornek, azt az alapstilusnak megfelel§
kategodriaba kell nevezni. Ne hasznaljuk ezt a stilust, ha az
alternativ gabona a stilusmeghatarozas alapvetd részét képezi
(pl. rozsos IPA, zabstout, rizs- vagy kukoricaalapt nemzetkozi
4szok). A szaké nem tartozik a sorok kozé, ezért ebbe a
kategoériaba nem sorolhato be.

Besorolasi utasitas: A nevezésnél meg kell adni az
alapstilust, de annak nem muszaj Klasszikus stilusnak
lennie. A nevezésnél meg kell adni a sérben hasznélt
alternativ gabona tipusat.

Alap statisztika: Az OG (kezd{ stirtiség), FG (végs6
stirtiség), IBU (kesertiség), SRM (szin) és ABV
(alkoholtartalom) az alapsort6l fiigg.

Kereskedelmi példak: Green’s Indian Pale Ale, Lakefront
New Grist, New Planet Pale Ale
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31B. Alternative Sugar Beer 31B. Alternativ cukorral f6zott sorok

An Alternative Fermentables Beer is a standard beer Az alternativ cukorral f6z6tt sorék olyan (klasszikus
(Classic Style or not) with additional fermentable sugars vagy egyéb stilusii) standard sorok, amelyekhez erjeszthets
(e.g., honey, brown sugar, invert sugar, molasses, treacle, cukrokat (pl. méz, barna cukor, invertcukor, melasz,

maple syrup, sorghum, etc.) added. cukorszirup, juharszirup, cirokszirup stb.) adnak hozza.
See the Introduction to Specialty-Type Beer section for A Bevezetés a kiilonleges sorokhoz fejezet tovabbi
additional comments, particularly on evaluating the megjegyzéseket tartalmaz, amelyek kéziil kiilonésen a
balance of added ingredients with the base beer. hozzaadott Gsszetevdk és az alapsor egyensulyanak
Overall Impression: A harmonious marriage of sugar értékelésére vonatkozé részt érdemes elolvasni.

and beer, but still recognizable as a beer. The sugar Osszbenyomas: A cukor és a s6r harmonikus talalkozésa,
character should both be evident but in balance with the de tovabbra is felismerhetdnek kell lennie, hogy sérrél van
beer, not so forward as to suggest an artificial product. sz0. A cukor karaktere legyen nyilvanvald, de egytttal legyen
Aroma: Same as the base beer, except that some egyensulyban a sorrel, hogy ne tlinjon mesterségesnek.
additional fermentables (honey, molasses, etc.) may add Illat: Ugyanaz, mint az alapsérnél, de néhany esetben a

an aroma component. Whatever additional aroma hozzaadott erjeszthetd cukor az illatban is megjelenhet (pl.
component is present should be in balance with the beer méz, melasz stb.). Barmilyen illat is jelenik meg, annak
components, and be a pleasant combination. kellemesnek és a sor illatjegyeivel egyensilyban allonak kell
Appearance: Same as the base beer, although some lennie.

sugars will bring additional colors. Megjelenés: Ugyanaz, mint az alapsornél, bar egyes
Flavor: Same as the base beer, except that some cukrok befolyasolhatjak a szint.

additional fermentables (honey, molasses, etc.) may add a 1z: Ugyanaz, mint az alaps6rnél, de néhany esetben a

flavor component. Whatever additional flavor component hozz4adott erjeszthetd cukor az izben is megjelenhet (pl. méz,
is present should be in balance with the beer components, melasz stb.). Barmilyen iz is jelenik meg, annak kellemesnek
and be a pleasant combination. Added sugars should not és a sor izjegyeivel egyenstlyban allonak kell lennie. A

have a raw, unfermented flavor. Some added sugars will hozz4adott cukrok nem lehetnek nyers, erjesztetlen iztiek.
have unfermentable elements that may provide a fuller Egyes cukrok olyan, nem erjeszthet6 6sszeteviket is

finish; fully fermentable sugars may thin out the finish. tartalmaznak, amelyek teltebb érzetet eredményeznek; a
Mouthfeel: Same as the base beer’ a]though depending on teljes mértékben teeszthet6 cukrok kiszérithatj 4k a sort.

the type of sugar added, could increase or decrease the Kortyérzet: Ugyanaz, mint az alapsornél, bar a hozzaadott
body. cukor tipusatdl fliggben teltebb vagy kevésbé telt is lehet.
Comments: If the additional fermentables do not add a Megjegyzések: Ha a hozzaadott erjeszthet§ cukrok nem
distinguishable character to the beer, enter it in the base kolesonoznek jellegzetes karaktert a sornek, azt az

style category. A honey-based beer should not have so alapstilusnak megfelel§ kategoéridba kell nevezni. Egy

much honey that it reads more like a mead with beer (i.e., mézalapt sor ne tartalmazzon annyi mézet, hogy inkdbb

a braggot) thana honey beer. This style should not be used mézsornek (braggot) tlinjon, mint mézes sérnek. Ne

for styles where the alternative sugar is fundamental to hasznaljuk ezt a stilust, ha az alternativ cukor a

the style definition, or where a small amount of neutral- stilusmeghatarozas alapvetd részét képezi, vagy ha egy kis
flavored sugar is used simply to increase gravity, increase mennyiségli, semleges izii cukor hozzaadasa csak a stir(iség
attenuation, or lighten flavor or body; those beers should vagy az erjedési fok novelését, az iz konnyebbé tételét vagy a
be entered as the normal base style. testesség mérséklését szolgalja; az ilyen soroket az

Entry Instructions: The entrant must specify a basestyle, alapstilusnak megfeleld kategoriaba kell nevezni.

but the declared style does not have to be a Classic Style. The Besorolasi utasitas: A nevezésnél meg kell adni az
entrant must specify the type of sugar used. alapstilust, de annak nem muszaj Klasszikus stilusnak lennie. A
Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will nevezésnél meg kell adni a sérben hasznélt cukor tipusat.
vary depending on the underlying base beer. Alap statisztika: Az OG (kezd§ siirtiség), FG (végs6
Commercial Examples: Bell’s Hopslam, Fullers stirtiség), IBU (kesertiség), SRM (szin) és ABV

Honey Dew, Lagunitas Brown Shugga’ (alkoholtartalom) az alapsortél fiigg.

Tags: specialty-beer Kereskedelmi példak: Bell’s Hopslam, Fullers Honey

Dew, Lagunitas Brown Shugga’
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32.SMOKED BEER

This category contains specialty beers that have a smokecharacter.

32.Flistos sor

Ez a kategdria olyan séréket tartalmaz, amelyeknek fistés karakterik 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 areinappropriate.

Appearance: Variable. The appearance should reflectthe 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 theseflavors).

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

Comments: This style is for any beer that exhibits smoke asa
principal flavor and aroma characteristic other than the Bamberg-
style Rauchbier (i.e., beechwood-smoked Mdrzen), 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 basebeer.

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 isnoticeable.

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

32A. Klasszikus fiistos sor

(Osszbenyomas: Egy kellemes fiistos arom4jt sor, melyben egymassal
szépen harmoniz4l a fiist, a sor. Egyenstlyban van benne a fiist, a
komlé és a malata.

Illat: Az alapsor illatanak és a felhasznalt fiistos malata keltette fiistos
illatnak kellemes egyensulyt kell alkotnia. Az alapsor és a fiist jellege,
intenzitasa is valtozo, barmelyik dominalhat. A fiistds jelleg az
alacsonyt6l az agresszivig terjedhet, bar a legjobb valtozatokban a
hangstly az egyensilyon van. A fiistos illat minGsége és
karakterisztikaja utalhat a fiist6lés modjara (tolgy, biikk, t6zeg stb..) A
fiist61ésbdl ered érdes, fenolos, karcos, gumis vagy égett illatok nem
elfogadhato6ak. .

Megjelenés: Valtozo. Altaldban az alapsorre jellemzd, am esetenként
kissé sotétebb is lehet.

iz: Csaktigy, mint illataban, izében is egyenstlyban kell lennie a
flistosségnek az alapsorrel. A fiistosség az alacsonytol a tolakodobig
terjedhet. A fiistGs izek fast6l a némileg szalonnas jellegiiig
terjedhetnek, attél fiigg milyen malatat hasznaltunk. A fiistds iz és az
alapsor egyensiilya valtozhat, a lényeg hogy a végeredmény kellemes,
kiegyenstlyozott legyen. A fiist szdrazabb befejezést eredményezhet.
Erdes, keser(, karcos, égett, elszenesedett, gumis, kénes vagy fenolos
fiistOs karakter altaldban nem elfogadott. Bar némelyik sortipust
jellemezheti e tulajdonsagok valamelyike, a 1ényeg, hogy ne a fiist6lt
malatabol eredjenek.

Kortyérzet: Valtozo, az alapsort6l fiigg. JelentGsebb savanykas,
flistbdl szarmazo6 fenolos fanyar jelleg nem elfogadhato.

Megjegyzés: Ez a stilus minden olyan sorre vonatkozik, amelyben a
fiist aroma f6bb izként jelenik meg, kivéve a Bamberg-stilusi
Rauchbiert (azaz biikkfa fiistolt Marzenet), amelynek sajat stilusa van.
Barmilyen tipusu sor lehet fiistos, a lényeg, hogy a flistos karakter
passzoljon az alaps6rhoz, izében és aroméjaban harmonikus,
kiegyensulyozott sort kapjunk. A nevezett s6roket az alapjan kell
elbiralni, hogy mennyire hozzak az alap sortipus jegyeit és mennyire
vannak egyenstlyban a fiistos karakterrel. Ha kimondottan egy adott
sortipust vagy fiist6lési modot jeloltek meg, figyelembe kell venni a
pontozéskor, hogy mennyire ismerhet6 fel az a kiilonleges fiist61ési
mod, illetve mennyire illik az az alapsorhoz és az egyéb Gsszetevikhoz.
A birdknak elsGsorban az 6sszbenyomas alapjan kell értlelniiik a
soroket, illetve hogy a fiistos jelleg és az egyéb hozzaadott 6sszetev6k
mennyire emelik ki és erésitik az alapsor jegyeit.

Torténelem: A fiistolt malata hasznalatit a kézmfives sorf6z6k sokféle
stilushoz hozza igazitottak. A német s6rf6z6k hagyomanyosan fiistolt
malatakat hasznéltak a bock, doppelbock, weissbier, dunkel,
schwarzbier, helles, Pils és mas specilis stilusokban.

Jellegzetes osszetetk: Attol fliggden, hogy milyen fat, anyagot
hasznalunk a malata fiist6lésére, mas-mas izeket és aroméakat kap téle
a sor. A biikk, a t6zeg vagy mas keményfa (t6lgy, juhar, éger, pekandio,
alma, cseresznye, egyéb gyiimolcsfa) az elterjedt. Egyes fafajtak
aromaja, valamilyen fiistolt termék izére emlékeztet benniinket (pl.
hikori fa fiit6lt sertés bordéra, juhar a szalonnara vagy fiistolt
kolbészra, az éger a lazacra). Or6kzold fa hasznélata nem javasolt, mert
gyogyszeres, feny6izt kolesonoznek a sornek. Feltling t6zeges-fiistolt
malata aroma nem kivanatos az éles, sztiros fenolossag és a saras-
foldes érzet miatt. A sor 6sszetevéi az alap sortipustdl fiigg. Egyéb nem
szokvanyos alapanyag (gyiimolesok, zoldségek, fiszerek, méz, stb) is
felhasznalnak szamottevé mennyiségben. akkor a kapott sort a specialis
fiistolt sorbe kell nevezni

Nevezési utasitasok: Nevezéskor meg kell adni az alapsor tipusat;
ez nem kell, hogy feltétleniil egy Klasszikus tipus legyen. Meg kell
jelolni a fa vagy fiist fajtajat, ha kiilonbozd fiistkarakter is észrevehet6
benne

Kotelez6é paraméterek: Alapsor tipusatol fiigg

Kereskedelmi példak: Alaskan Smoked Porter, Schlenkerla Weizen
Rauchbier and Ur-Bock Rauchbier, Spezial

Lagerbier, Weisshier and Bockbier, Stone Smoked Porter
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32B. Specialty Smoked Beer

A Specialty Smoked Beer is either a smoked beer basedon
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 showinggood
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 betweenthe
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 areinappropriate.
Appearance: Variable. The appearance should reflect the base
beer style, although the color of the beer is often abit darker

than the plain base style. The use of certain fruits and spices

may affect the color and hue of the beer aswell.

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 isinappropriate.

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 beerstyle.
Tags: specialty-beer, smoke

32B. Specialis flistos sor

A Specialis fiistos sor egy olyan fiistos sor, ami eqy kalsszikus
sortipustdl eltéré alapra épit, vagy barmilyen mas fiistos sor,
amit egy hozzaadott kiilonleges alapanyag (gyiimélcs, zoldség,
filszerek) vagy eljards hasznalata tesz kiilonlegessé.
Osszbenyomas: Egy kellemes fiistos aromaji sor, melyben
egymaéssal szépen harmoniz4l a fiist, a sor karaktere és a hozzaadott
Osszetevk. Egyenstlyban van benne a fiist, a koml6 és a malata.
Ilat: Az alapsor illatanak és a felhasznalt fiistos malata keltette
fiistos illatnak kellemes egyenstilyt kell alkotnia. Az alapsor és a
fiist jellege, intenzitasa is valtozo, barmelyik dominélhat. A fiistos
jelleg az alacsonyt6l az agresszivig terjedhet, bar a legjobb
valtozatokban a hangsily az egyensilyon van. A fiistos illat
mindsége és karakterisztikaja utalhat a fiist6lés modjara (tolgy,
biikk, t6zeg stb.) A fiistolésbdl ered6 érdes, fenolos, karcos, gumis
vagy égett illatok nem elfogadhatoak.

Megjelenés: Valtozo. Altaldban az alapsorre jellemzd, 4m
esetenként kissé s6tétebb is lehet. Bizonyos gyiimolesok és
fliszerek hasznéalata is hatéssal lehet a sor szinére és arnyalatara.
1z: Csakiigy, mint illatdban, izében is egyenstilyban kell lennie a
fiistosségnek az alapsorrel és a felhasznalt egyéb Osszetevivel. A
flistosség az alacsonyt6l a tolakodoig terjedhet. A fiistos izek fastol
a némileg szalonnas jellegtiig terjedhetnek, att6l fiigg milyen
malatat hasznaltunk. A fiistos iz és az alapsor egyensiilya véltozhat,
a lényeg hogy a végeredmény kellemes, kiegyensulyozott legyen. A
fiist szarazabb befejezést eredményezhet. Erdes, keserti, karcos,
égett, elszenesedett, gumis, kénes vagy fenolos fiistos karakter
altaladban nem elfogadott. Bar némelyik sortipust jellemezheti e
tulajdonsagok valamelyike, a 1ényeg, hogy ne a fiistolt malatabdl
eredjenek.

Kortyérzet: Valtozo, az alapsortdl fiigg. JelentGsebb savanykas,
flistb6l szarmaz6 fenolos fanyar jelleg nem elfogadhato.
Megjegyzés: Barmilyen tipusu sor lehet fiistos, a 1ényeg, hogy a
fiistos karakter passzoljon az alapsorhoz, izében és aroméjaban
harmonikus, kiegyenstlyozott sort kapjunk. A nevezett soroket az
alapjan kell elbiralni, hogy mennyire hozzak az alap sortipus jegyeit
és mennyire vannak egyenstlyban a fiistos karakterrel. Ha
kimondottan egy adott sortipust vagy fiist6lési modot jeloltek meg,
figyelembe kell venni a pontozaskor, hogy mennyire ismerhet6 fel
az a kiilonleges fiistolési mod, illetve mennyire illik az az
alapsorhoz és az egyéb osszetev6khoz. A birdknak els§sorban az
Osszbenyomas alapjan kell értlelniiik a soroket, illetve hogy a fiistos
jelleg és az egyéb hozziadott 6sszetev6k mennyire emelik ki és
erdsitik az alapsor jegyeit.

Jellegzetes 0sszetevok: Attol fiiggéen, hogy milyen fat, anyagot
hasznalunk a malata fiist6lésére, mas-maés izeket és aromakat kap
t6le a sor. A biikk, a tézeg vagy mas keményfa (tolgy, juhar, éger,
pekandio, alma, cseresznye, egyéb gylimolesfa) az elterjedt. Egyes
fafajtdk aromé4ja, valamilyen fiistolt termék izére emlékeztet
benniinket (pl. hikori fa fiitolt sertés bordéra, juhar a szalonnéra
vagy flistolt kolbaszra, az éger a lazacra). Orokzold fa hasznalata
nem javasolt, mert gyogyszeres, feny6izt kolcsonoznek a sérnek.
Feltling t6zeges-flistolt malata aroma nem kivanatos az éles, szrds
fenolossag és a saras-foldes érzet miatt. A sor Gsszetevéi az alap
sortipustél fiigg. Egyéb nem szokvanyos alapanyag (gytimolesok,
z0ldségek, fliszerek, méz, stb) is felhasznalhat6 szamottevd
mennyiségben.

Nevezési utasitasok: Nevezéskor meg kell adni az alapsor
tipusat; ez nem kell, hogy feltétleniil egy Klasszikus tipus legyen.
Meg kell jelolni a fa vagy fiist fajtajat, ha kiilonbo6z6 fiistkarakter is
észrevehetd benne. Meg kell neveznie az egyéb Osszeteviket vagy
azokat a folyamatokat, ami miatt ez a sor beleillik a specialis fiistos
sor kategoridba.

Alap statisztikak: alapsor tipusatol fligg.
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33.WO0OD BEER

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

33.Faval érlelt sor
Ez a kategoria fahordés karakterti kiilonleges soroket tartalmaz. Keriilhet 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 orcardboard- 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
morepopular.

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 isencouraged.

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 tobeer.

Vital Statistics:

0G: 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 YetiImperial Stout, Petrus Aged Pale, Samuel Smith
YorkshireStingo

Tags: specialty-beer, wood
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33A. Fahordoban érlelt sor

Ezt a stilust olyan hordoés soréknek szantdk, amelyekbe a hordbdl nem
keriil egyéb alkohol karakter. Buorbon hordés, vagy mas hasonlé
sorok a kiilonleges fahordés sorok kozé tartoznak.

Osszbenyomas: Az adott alapsor és a fahordébol kioldédé egyéb
karakterjegyek harmonikus keveredése a jellemzd. A legjobb fajtéi
letisztultak, izekben gazdagok, kiegyensulyozottak és sokaig érleltek.
Illat: Az alaptipustdl fiigg. Alacsony-visszafogott fas, vagy tolgyes aroma
4ltalaban jelen van. A friss fa esetenként nyers ,,z6ld” aromakat csalhat
eld, de ez a karakter nem lehet tdl erételjes. Mas aromak is
megjelenhetnek, példaul mérsékelt vanilia, karamell, tejkaramella,
kétszersiiltes vagy kakaods karakter. Az alkoholos karakter mindig sima
és kiegyenstlyozott, nem pedig égets. A hattérben jelentkezd kevés
oxidacios jelleg hagyhat egy kellemes sherry-szerti illatot, ami soha nem
papir-, vagy karton papir-szerti. Egyéb hozzaadott alkoholos karakter
nem megendgedett.

Megjelenés: Az alaptipust6l fiigg. Gyakran sotétebb, mint az alapsor,
kiilonosen ha porkolt/égetett hordot hasznéltak hozza.

iz: Az alaptipustol fiigg. A fahordd gyakran hozzajarul a fas, t6lgyes iz
kialakulasadhoz, ami néha nyers ,,z6ld” izeket ad, ha a hordd még 1;.
Egyéb izek is jelen lehetnek: vanilia (a hordéban 1évé vanilintél),
karamell, tejkaramell, kétszersiilt, vagy mandula (égetett hord6tol),
kavé, csokoladé, kakao (elszenesedett fatol) A tolgyfahord6 és/vagy
egyéb fahordo altal kolesonzott izeknek kiegyenstlyozottnak, tAmogato-
jellegtinek és észrevehet6nek kell lennie, azonban soha nem szabad
elnyomnia az eredeti sor izeit. A hattérben lehet kevés oxidacioés
karakter, ami adhat egy kellemes sherry-szert izt, de ez soha nem lehet
papir, vagy karton papir-szer(.

Kortyérzet: Az alaptipustol fligg. A hordd, koratdl fiiggéen tannint is
adhat a sorhoz. Ezek a tanninok adjak a lehetséges fanyar, 6sszehtizd
mellékizeket vagy egyszeriien csak a teltebb kortyérzetet. A fanyar,
illetve savas karakter mindig csupan kismértékben érezhetd, ha jelen
van

Megjegyzések: Az alapsor fajtajanak egyértelmiinek kell lennie. A
hordoés karakternek egyértelmiien jelen kell lennie, de nem olyan
mértékben, hogy elmozditsa egyensilyabdl az italt. A fahordds izek
intenzit4sa fligg a horddban tolt6tt id6tél; a hordd koratol, allapotatol,
eredetétdl, az elszenesedettség mértékétdl és a hordohoz hasznélt fatol.
EZT A KATEGORIAT NEM LEHET OLYAN SORNEL HASZNALNI
AMINEL A HORDOS ERLELES ALAPKOVETELMENY (Pl flamand
voros, lambic). Azok a sorék amik csak kis mértékban kaptak hordés
érlelést, vagy amiknél a hordés karakter csak halvanyan a hatterében
érezhetd indulhatnak az alapsér kategorigjaban.

Torténelem: A fahordéban érlelés egy hagyomanyos gyartasi mod,
amelyet a nagy sorf6zdék ritkan alkalmaznak, és akkor is 4ltalaban csak
kiilonleges termékeknél. Manapsag egyre népszertibbé valt Amerikaban,
ahol a s6rf6zok 4j, a tomegbdl kitling terméket akarnak létrehozni.
Hagyomanyosan tolgyfahordét hasznalnak, habar egyéb fafajtak is egyre
népszeriibbek.

Jellegzetes Gsszetevik: Az alaptipustdl fiigg. Fahordbban érlelik vagy
fa alapt adalékanyagokat hasznalnak hozz4, mint példaul fa chips, fa
donga, tolgy kivonat. A testesebb, magasabb fajstlyd alapsorok
hasznalata gyakoribb, mivel ezek jobban egyiitt tudnak m{ikédni a
kiegészitG izekkel, habar a sorf6zéket batoritjak a kisérletezésre.
Nevezési utasitas: A nevezének meg kell hatéroznia a fa fajtajat és a
hord6 elszenesedettségének mértékét (ha szenesedett volt a fa) A
nevezének meg kell hataroznia az alap sortipust, ez lehet klasszikus
BJCP stilus (pl egy megnevezett alkategoria), vagy lehet egy altalanos
sortipus (pl porter, barna ale) Ha valamilyen nem megszokott fat
hasznaltak hozza a nevezének rovid leirast kell biztositania arrél, hogy
ez a fa milyen tulajdonsigokat ad hozza az sorhoz.

Alap statisztika:

0OG: Az alaptipustol fiigg, jellemzGen 4tlag folotti.

FG: Az alaptipustol fiigg

ABV: Az alaptipustol fiigg, jellemz&en atlag folotti
alaptipustdl fiigg

SRM: Az alaptipust6l fiigg, gyakran s6tétebb mint a nem érlelt

alap sor.

Kereskedelmi példak: Bush Prestige, Cigar City Humidor India Pale
Ale, Faust Holzfassgereifter Eisbock, Firestone Walker Double Barrel Ale,
Great Divide Oak Aged YetiImperial Stout, Petrus Aged Pale, Samuel
Smith Yorkshire Stingo

IBUs: Az
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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 enteredhere.

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 orcardboard-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 tonone.

History: A traditional production method that is rarelyused 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 theadditional 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 thebeer.

Vital Statistics:
0G: 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 fromthe cask.

Tags: specialty-beer, wood

33B. Kiilonleges fahordoban érlelt sor

Ezt a stilust azoknak a soréknek szantdk amiket korabban mas

italhoz hasznalt hordoban érleltek. Buorbon hordés vagy mas

hasonlé soroket lehet itt nevezni

Osszbenyomas: Az adott alapsor és a fahordobél kioldodo egyéb
karakterjegyek harmonikus keveredése a jellemzd. (beleértve a korabban a
horddban 1év6 més ital jegyeit is) A legjobb fajtai letisztultak, izekben
gazdagok, kiegyenstlyozottak és sokaig érleltek.

Illat: Az alaptipustdl fiigg. Alacsony-visszafogott fas, vagy tolgyes

aroma altalaban jelen van. Gyakran més aromék is

megjelenhetnek, példaul mérsékelt vanilia, karamell, tejkaramella,
kétszersiiltes, vagy kakads karakter, valamint a hordéban

korabban érlet italbol (pl égetett szesz, bor stb.) szdrmaz6 karakter

is megjelenhet. A hozzaadott alkoholos karakter mindig sima és
kiegyensulyozott, nem pedig éget6. A hattérben jelentkezs kevés

oxidacios jelleg hagyhat egy kellemes sherry-szerd illatot, ami

soha nem papir-, vagy karton papir-szerd.

Megjelenés: Az alaptipustol fiigg. Gyakran s6tétebb, mint az alapsor,
kiilénsen ha whiskey, vagy buorbon hordét hasznéltak hozza.
Boroshorddban vagy mas jellegzetes szin ital horddjaban érlelt sor szintén
atvesz szineket.

iz: Az alaptipustél fiigg. A fahord6 gyakran hozzajarul a fas, tolgyes iz
kialakulasahoz. Egyéb izek is tipikusak: vanilia (a hordéban 1év6 vanilintdl),
karamell, tejkaramell, kétszersiilt, vagy mandula (égetett hord6tol), kavé,
csokoladé, kakao (elszenesedett fat6l vagy a bourbon hordétol), és egyéb
alkohol izek a hordéban korabban térolt italtol. A tolgyfahordo és/vagy egyéb
fahordo altal kolesonzott izeknek kiegyenstlyozottnak, timogat6-jelleglinek
és észrevehetdnek kell lennie, azonban soha nem szabad elnyomnia az eredeti
sOr izeit. A hattérben lehet kevés oxidacios karakter, ami adhat egy kellemes
sherry-szerd izt, de ez soha nem lehet papir, vagy karton papir-szerd.
Kortyérzet: Az alaptipustdl fiigg. A hordd, koratdl fiiggéen tannint is adhat
a sorhoz. Ezek a tanninok adjak a lehetséges fanyar, 6sszehiz6 mellékizeket
vagy egyszeriien csak a teltebb kortyérzetet. Altalaban tovabbi melegséget is
mutathat. A magasabb alkohol szint nem eredményezhet égetGen alkoholos
sort, az érlelt, lesimult izek a kivanatosak A fanyar illetve savas karakter
mindig csupan kismértékben érezhetd, ha jelen van.

Torténelem: A fahordbban érlelés egy hagyomanyos gyartasi mod, amelyet
a nagy sorf6zdék ritkan alkalmaznak, és akkor is altalaban csak kiilonleges
termékeknél. Manapsag egyre népszeriibbé valt Amerikaban, ahol a s6rf6zok
4j, a tomegbdl kitling terméket akarnak létrehozni. Hagyomanyosan
tolgyfahordét hasznélnak, habar egyéb fafajtakat is lehet hasznalni.
Megjegyzések: Az alapsor fajtajanak egyértelmiinek kell lennie. A hordés
karakternek egyértelmiien jelen kell lennie, de nem olyan mértékben, hogy
elmozditsa egyenstlyabol az italt. A fahordds izek intenzitasa fiigg a
hordéban toltétt id6t6l; a hordd koratdl, allapotatol, a hordéban korabban
térolt italtdl, és hordohoz hasznélt fatdl. A hordéban korabban tarolt italnak
egyértelmien jelen kell lennie, de nem olyan mértékben, hogy elmozditsa
egyenstlyabdl az italt.

EZT A KATEGORIAT NEM LEHET OLYAN SORNEL HASZNALNI AMINEL
A HORDOS ERLELES ALAPKOVETELMENY (P1 flamand vérés, lambic).
Kiilonleges, hordbban érlelt vadélesztés soroket a kiilonleges vadélesztds sor
stilusban kell nevezni

Jellegzetes 6sszetevok: Az alaptipustol fiigg. Korabban més italhoz
hasznalt hordéban érlelik (pl whiskey, bourbon, portdi, sherry, Madeira, bor
stb. A testesebb, magasabb fajstlya alapsorok hasznalata gyakoribb, mivel
ezek jobban egyiitt tudnak miikodni a kiegészits izekkel, habar a sorf6zéket
batoritjak a kisérletezésre.

Nevezési utasitas: A nevez6nek meg kell hataroznia a kiegészit6 alkohol
karakterét, valamint informéciét kell adnia a hordorol ha az lényegesen
hozzajarult a végsé izhez. A nevezének meg kell hataroznia az alap sortipust,
ez lehet klasszikus BJCP stilus (pl egy megnevezett alkategoria), vagy lehet
egy altalanos sortipus (pl porter, barna ale) Ha valamilyen nem megszokott
fat vagy 0sszetevét hasznéltak hozza a nevezének rovid leirast kell
biztositania arrdl, hogy ez milyen tulajdonsagokat ad hozza az s6rhoz.

Alap statisztika:

0G: Az alaptipust6l fiigg, jellemzben atlag f6l6tti.

FG: Az alaptipustol fiigg

ABV: Az alaptipustdl fiigg, jellemzden atlag folotti  IBUs: Az

alaptipustol fligg

SRM: Az alaptipusto6l fiigg, gyakran s6tétebb mint a nem érlelt alap sor.
Kereskedelmi példak: 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
fromthe cask.
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34.SPECIALTY BEER

While there are many Specialty-Type Beers in these guidelines, the Specialty Beer category is intended for those beers that do not fit
anywhere else. As the number of Specialty-Type categories is quite large, most beers are expected to be entered elsewhere unless there
is something quite unusual or unique about them. Please check each other Specialty-Type category first before deciding to enter a
beer in one of these styles.

34. Kiillonleges so6rok

Noha szamos kiilonleges tipust sor szerepel ebben az utmutatéban, a kiilonleges sorok kategériaban azok szerepelnek, amelyek nem
illenek mashova. Mivel a specialis tipustl kategéria meglehetbsen tag, ezért a legtobb sort mas, kategoriaban kell nevezni, hacsak
nincs benne valami furcsa vagy kiilonleges. Kérjiik, ellendrizze le a tobbi specidlis tipusu kategériat, miel6tt gy dontene, hogy ebben
a kategoriaban nevezné a sorét.
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34A. Clone Beer

This style is intended for reproductions of specific
commercial beers that aren’t good representations of existing
styles. The use of the word clone does not imply an exact
copy; it implies an interpretation of a style represented by a
specific beer that does not have a defined style within the
guidelines. The beer should be judged as to how well it fits the
broader style represented by the example beer, not how well
it is an exact copy of a specific commercial product. If a ‘clone
beer’ does fit another style, do not enter it here.

Overall Impression: Based on declared clonebeer.
Aroma: Based on declared clone beer.
Appearance: Based on declared clone

beer. Flavor: Based on declared clone beer.
Mouthfeel: Based on declared clonebeer.

Comments: Intended as a catch-all location for specificbeers
that are based on unique commercial examples that don’t fit
existing styles.

Entry Instructions: The entrant must specify the name of
the commercial beer being cloned, specifications (vital
statistics) for the beer, and either a brief sensory description
or a list of ingredients used in making the beer. Without this
information, judges who are unfamiliar with the beer will
have no basis for comparison.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV willvary
depending on the declared beer.

Tags: specialty-beer

34A. Klén sorok

Ebben a stilusban olyan kereskedelmi forgalomban kaphaté
sorok masolatai talalhatéak, amelyen nem a legjobb példai
sajat stilusuknak. A klon szo6 hasznalata arra utal, hogy ezek
nem pontos masolatok; hanem arra, hogy ezek az adott sor
altal megjelentitett stilus egyfajta interpretacioi, amelyek
nem illeszkednek az utmutatéban szerepld egyik stilusba sem.
A sort ugy kell megitélni, mennyire jol illeszkedik tagabb
értelemben abba a stilusba, amiben az eredeti so6r
szerepelhetne, és nem aszerint, hogy mennyire tokéletes
masolatai az eredeti sornek. Ha a "klén sor" masik
kategoriaba illeszkedik, akkor ott kell nevezni.
Osszbenyomas: A klénsor eredetijén alapul.

Illat: A kl6nsor eredetijén alapul.

Megjelenés: A klonsor eredetijén alapul.

1z: A Kl6nsor eredetijén alapul.

Kortyérzet: A klonsor eredetijén alapul.

Megjegyzések: Azoknak az egyedi séroknek a helyeként
szantak ezt a kategorat, amelyek valamilyen kiilonleges
kereskedelemben kaphat6 soron alapulnak, és nem
illeszkednek egyetlen stilusba sem.

Nevezési utasitasok: Az indulénak meg kell neveznie azt a
kereskedelmi forgalmoban kaphat6 sort, aminek a klonjat
elkészitette, a sor alap statisztikait, és egy rovid érzékszervi
leirast vagy a felhasznalt alapanyagok listajat. Ezek nélkiil a
biraknak, akik nem ismeré6sek az adott sorokben, nem lesz
alapjuk az Osszevetésre.

Alap statisztikak: OG, FG, IBU, SRM és ABV az adott sor
fajtajatdl fiiggenek.

Tags: kiilonleges sor
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34B. Mixed-Style Beer

This style is intended for combinations of existing styles
(Classic Beers or Specialty-Type) that are not defined
elsewhere in the guidelines. If a ‘mixed-style beer’ does fit
another style, do not enter it here.

Overall Impression: Based on the declared base styles. As
with all Specialty-Type Beers, the resulting combination ofbeer
styles needs to be harmonious and balanced, and be pleasant to
drink.

Aroma: Based on the declared base styles.
Appearance: Based on the declared base styles.

Flavor: Based on the declared base styles.

Mouthfeel: Based on the declared base styles.
Comments: Intended for Specialty-Type combinations
of styles not described elsewhere as Specialty-Type Beers,
oras

hybrid or fusion beers between other existing styles.
Entry Instructions: The entrant must specify the styles
being mixed. The entrant may provide an additional
description of the sensory profile of the beer or the vital
statistics of the resulting beer.

Tags: specialty-beer

34B. Kevert stilusu sorok

Ez a stilus a mar létezd stilusok keveredésébdl
(klasszikus sorok vagy kiilonleges stilusi) létrejott
soroket foglalja magaba, amiket az utmutat6 mashol
nem targyal. Ha a "kevert stilusit s6r" mashova nem
illeszkedik, akkor itt kell nevezni.

Osszbenyomas: A bejelentett stiluson alapul. Ahogy
minden kiilonleges stilusa sor esetében, a sorstilusok
keveredésének eredményének itt is harmonikusnak és
kiegyensulyozottnak kell lennie, amit kellemes inni.
Illat: A bejelentett stiluson alapul.

Megjelenés: A bejelentett stiluson alapul.

iz: A bejelentett stiluson alapul.

Kortyérzet: A bejelentett stiluson alapuls.
Megjegyzések: A kiilonleges stilusa so6rok olyan
keveréke, amely méshol nem szerepel, vagy olyan
hibrid vagy fGzi6s sor, amely a mar 1étezd kategoriak
kozott helyezkedik el.

Nevezési utasitasok: Az indulénak meg kell
neveznie a stilusokat, amiket kever. Az indulénak
tovabba megadhatja a sor érzékszervi leirasat, vagy
az alap statisztik4jat.

BJCP Beer Style Guidelines — 2015 Edition, 2018 forditas Els6sor



34C. Experimental Beer

This is explicitly a catch-all category for any beer that does
not fit into an existing style description. No beer is ever “out
of style” in this style, unless it fits elsewhere. This is the last
resort for any beer entered into acompetition.

Overall Impression: Varies, but should be a

unique experience.

Aroma: Varies.

Appearance:

Varies. Flavor:

Varies.

Mouthfeel: Varies.

Comments: This style is the ultimate in creativity, since

it cannot represent a well-known commercial beer
(otherwise it would be a clone beer) and cannot fit into

any other existing Specialty-Type style (including those
within this major category).

Entry Instructions: The entrant must specify the special
nature of the experimental beer, including the special
ingredients or processes that make it not fit elsewhere in the
guidelines. The entrant must provide vital statistics for the
beer, and either a brief sensory description or a list of
ingredients used in making the beer. Without this
information, judges will have no basis for comparison.
Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM and ABV will

vary depending on the declared beer.

Commercial Examples: None

Tags: specialty-beer

34C. Kisérleti sorok

Ez kifejezetten minden olyan sor szamara létrejott
kategoria, amelyek nem férnek be mas, létez6
stilusleirdsba. Nincs "stilusidegen” sor ennél a
kategorianal, hacsak nem illeszkedik mdashova. Ez az
utols6 menedéke barmely sornek, amely egy
versenyen indulna.

Osszbenyomas: Viltozo, de egyedi élményt kell
nydjtania.

Ilat: Valtozo6.

Megjelenés: Viltozd.

iz: Valtozé.

Kortyérzet: Valtozo6.

Megjegyzések: Ez a stilus a kreativitas végs6
mentsvara, amennyiben nem mutat be egy jol ismert
kereskedelmi forgalomban kaphat6 sort (ez esetben
klon sorként kell nevezni), és nem illeszkedik egyik,
mar létezd kiilonleges tipusi sor kategoridba sem
(beleértve a f6 kategoriat is).

Nevezési utasitasok: Az indulénak meg kell
neveznie a kisérleti sor speciélis vonasat, beleértve a
specialis hozzavalo6t vagy azt az eljarast, amely révén
nem illeszkedik mashova az atmutatéban. Az
indul6nak meg kell adnia a sor alap statisztikajat, és
egy rovid érzékszervi leirast, vagy a felhasznalt
alapanyagok listajat. Ezek nélkiil a biraknak nem lesz
alapjuk az Osszevetésre.

Alap statisztikak: OG, FG, IBU, SRM és ABV az
adott sor fajtajatol fliggenek.

Kereskedelmi példak: Nincsenek.
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