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Mi is az a BJCP?

• 1995-1997 Kezdeti majd évente felülvizsgált és kibővített
útmutató

Rövid ‘Beer Judge Certification Program’ (BJCP) történelem

Európa: ES 133; UK: 107; IL 39; DE 37; IR:36; CZ 23 ; ITA: 27; PL/BE 10 ; NL:7; SK:6; FI:5; FR:2; AT 2 …

• Alapítva: 1985
American Homebrewers Association (AHA) + Home Wine and Beer 
Trade Association (HWBTA)

• 1995: az AHA és a HWBTA kiválásával független organizáció

• 2004-től pontrendszer: a bírák által a versenyek során elért 
pontok elismerése

• 2016  10.000 elismert BJCP bíra
• 2020.01.07. 4 Magyar BJCP bíra



Stílus irányelvek

2015-ös stílus gyűjtemény céljai:

• Összegyűjtse, rendszerezze és leírja a világ egyes részein kialakult sörstílusokat
(+cider és mead)

• Lépést tartson a feltörekvő kisüzemi tendenciákkal
(Provisional style: New England IPA; Catharina Sour; New Zealand Pilsner)

• Leírja az újonnan felfedezett (régi-új) történelmi sörök jellemzőit (pl: Gose)

• A modern sörfőző alapanyagok érzékszervi tulajdonságainak pontosabb
megfogalmazása

• Segítségnyújtás a versenyszervezőknek

• Nem cél, hogy megmondja a kereskedelmi sörfőzdéknek, hogyan nevezzék meg 
a termékeiket



A Stílusleírások megközelítése

1)A BJCP stílusleírások iránymutatások, nem specifikációk vagy 
parancsolatok

Elsősorban házisörfőző versenyekhez készült

Az alapanyagok változhatnak

Idővel változhatnak a sörstílusok is

1)Nem került leírásra minden lehetséges sörstílus (Saison 
Princesse, Saison de Liege, Minnebier, Luiks, Grisette, Brune…)

1)Kereskedelmi példák változása (pl: Liberty Ale: American IPA 
American Pale Ale)

1)

2)

3)

4)

5)

6)



Stílusleírások felépítése

Összbenyomás (Overall Impression)

• Rövid és tömör összegzése egy adott stílusnak; leírja azokat a jellemzőket
amelyek megkülönböztetik a többi stílustól és amitől egyedülálló lesz

• Úgy is lehet tekinteni rá mint egy egyedi, szélesebb réteg számára is hasznos, 
fogyasztói szintű leírásra



Stílusleírások felépítése

Illat, Megjelenés, Íz és Kortyérzet (Aroma, Appearance, Flavor & Mouthfeel)

• Ezek az alapvető építőelemei egy adott
stílusleírásnak

• Leírják azon érzékszervi jellemzőket és
iránymutatásokat, amelyek meghatározzák az
adott stílust és amelyek alapján a sört 
elbírálják a verseny során



Stílusleírások felépítése

Megjegyzések (Comments)

• Kiegészítő megjegyzések az adott stílusról, amelyek nem befolyásolják az 
értékelést

• Nem minden stílusnak van kiterjedt megjegyzése, néhány nagyon egyszerű



Stílusleírások felépítése

Történelem (History)

• A BJCP nem egy történelmi kutatószervezet

• Az újabb stílusoknak a BJCP határozott meg egy történetet

• Nem más mint egy rövid áttekintés a stílus történetéről, a teljes stílus
történelemről külön könyvek foglalkoznak részleteiben



Stílusleírások felépítése

Jellegzetes összetevők (Characteristic Ingredients)

• Megpróbálja leírni azokat a tipikus összetevőket (és néha folyamatokat), amelyek
elősegítik a stílus jellegének kialakulását

• Egyszerű felsorolása az általában felhasznált összetevőknek; nem kell feltétlenül
ezekből az összetevőkből elkészíteni a sört



Stílusleírások felépítése

Stílus-összehasonlítás (Style Comparison)

• Új tartalmi elem a BJCP 2015-ben

• Vannak, akik jobban megértik az adott stílust, ha egy másik stílushoz mérten
vizsgálják

• A bírák általában szeretik tudni a kulcsfontosságú pontokat és jellemzőket, 
amelyek elválasztják az egyik stílust a többi hasonló stílustól



Stílusleírások felépítése

‘Alap statisztika’
(Vital statistics)

• A stílus általános jellemzői
számokban

• Viszonyítási alapot nyújt a 
bírák számára (nem szigorúan
vett laborértékek)

• Iránymutatások és nem kőbe
vésett határok

• Segíti a bírákat a kóstolási
sorrend meghatározásában

Kereskedekmi példák
(Commercial examples)

• Bevált kereskedelmi példák, 
amelyek megfelelő példái az
adott stílusnak

• Ne feltételezzük, hogy minden 
listázott példa tökéletes
pontszámot ér el, ha a 
stílusleíráshoz viszonyítva 
értékelik
(Egyetlen sör csak ritkán 
határozza meg a stílus egészét)

Nevezési utasítások
(Entry instructions)

• Meghatározza a szükséges 
információkat, hogy egy sör
egy adott stílusban bírálhatóvá
váljon

• A nevezőnek mindig meg kell 
adnia ezt az információt (a 
szervezőnek pedig meg kell 
követelnie)

• A versenybírónak mindig meg 
kell adnia ezt az információt a 
bíráknak



A pontozólap felépítése

Név / Elérhetőség / 
Azonosító

Leírók / Hibák
(jelölőnégyzetek)

Pontozási útmutató

Nevezési információ

Szöveges értékelői
felületek (Illat; Megjelenés; 
Íz; Kortyérzet; Összbenyomás) 

és pontszámok

Összpontszám

Tulajdonságok amiről
írnod kell

Stílus mátrix



Pontozási útmutató

A végső pontszámnak alkalmazkodnia kell a bírálat szövegéhez

• ‘Szenzációs’ minősítés (45-50): A stílus világszínvonalú példája. Kiváló karakterű sör, hiányosságok nélkül.

• ‘Nagyszerű’ minősítés (38–44): kiválóan reprezentálja az adott stílust

• ‘Nagyon jó’ minősítés (30-37): csak kisebb hibái vannak (pl. cseh pale lager ködös, mérsékelten magas szénsav)

• ‘Jó’ minősítés (21–29): jelentős hibái vannak (pl: Amerikai IPA-ban DMS és enyhén oxidált)

• ‘Még iható’ minősítés (14-20): súlyos hiányosságok miatt nem megfelelően reprezentálja a stílust
(pl. Mélyarany vagy világos barna Schwarzbier határozott citrusos komlóaromával)

• ‘Problémás’ minősítés (0-13): általában olyan sörökhöz kell hozzárendelni, amelyek olyan súlyos hibákat
tartalmaznak, hogy a sört közel ihatatlanná válik (célszerű a 13 pontot megadni, hiszen időt és pénzt is áldozott rá a nevező)



Pontszám meghatározása

1. Felülről lefelé történő megközelítés
A bíra dönt arról, hogy az adott sörnek összesen mennyi
pontot szánt egy 50 pontos skálán, majd felosztja azt az
alkategóriák között
(fontos, hogy a szöveges értékelés és az adott ponmtszámok fedjék
egymást)

2. Alulról felfelé irányuló megközelítés
A bíra előbb pontokat ad az egyes alkategóriáknak, az
összpontszám ezek összességéből adódik össze
(fontos, hogy az így kialakult összpontszám a pontozási
útmutásnak megfeleljen)

Felülről lefelé
(összpontszám
majd
alkategóriák)

Alulról felfelé
(alkategóriák
majd
összpontszám)

Két fő döntési stratégia létezik:

A legtöbb bíró a két módszer kombinációját használja



Milyen pontozólapot szeretnél kapni?



Pontozás - Mire törekedj (és mire NE!)

Törekedj arra, hogy:
• Jól kifejtett és őszinte összefoglalást adj arról amit felfedezni vélsz a sörről

• Írj annyi visszajelzést amennyit csak tudsz az adott tételről

• Említsd meg az összes felsorolt tulajdonságot az értékelési mezőknél

• Az előtted lévő sört jellemezd és hasonlítsd a stílusleíráshoz (és ne azt próbáld
belelátni, hogy milyennek kellene lennie a leírás szerint)

Próbáld elkerülni, hogy:

• Hibákat, stílusidegen karaktereket keress – nem ez a lényeg

• Úgy érezd, hogy a visszajelzésednek teljes mértékben fednie kell a többi bíra
véleményét

• Úgy érezd, a többi bíra pontszámaival azonosakat kell adnod (célszerű 5-7 ponton 
belül maradni)

• Rosszul érezd magad amiatt, hogy valamit érzel / nem érzel a többi bírához képest
(könnyen lehet, hogy a többiek tévednek)



Pontozás – Hogy biztosan jól csináld

• Írj valamit minden tulajdonsággal kapcsolatban, ami az Illat, Megjelenés, Íz, Kortyérzet és
Összbenyomás alatt listázásra került

• Amennyiben a stílusra jellemző egyik karaktert nem érzed említsd meg! (Pl: Helles Bock -
Kortyérzetnél az alkohol-melegség, ha nem érzed írd azt, hogy ‘Alkohol melegség nem érezhető’)

• Soha ne írj olyasmit arról, hogyan készült a sör, vagy hogy milyan alapanyagot használtak fel, 
milyen technikával főzték – ne feltételezz!
- Találgatás helyett írd azt, hogy: ‘Amennyiben ……. akkor próbáld meg …….’

• Kerüld a bizonytalan vagy túl általános jellemzőket. Pl. ‘komlóaromás’ vagy ‘malátás’. 
Citrusos, grapefruitos, fűszeres és társai már sokkal jobb
- Ügyelj arra, hogy kerüld az olyan általános és nem túl kifejező jellemzéseket, mint ‘amerikai
komlós’. A Simcoe-nak gyökeresen más az aromája, mint a Citrának

• Mindig adj javaslatot, hogyan lehetne jobb az adott sör (kivéve, ha ‘szencációsnak’ ítélted meg)
- Amennyiben hibát találsz, tégy javaslatot annak elkerülésésre – még ha az triviális is 
számodra! (Pl: bizonyosodj meg az erőteljes és fedetlen komlóforralásról, hogy a DMS-t elvezesd)



Szókincs és nyelvezet

• A használt nyelvezet és a szókincs kiemelkedően fontos a bírálat elkészítéséhez

• Ne bonyolítsd fölöslegesen:
 “Porlepte lakkozott cseresznyefa deszka, amelyet évekre elfelejtettek a istálló hátsó részében” nem

egy olyan érzet amit könnyű elképzelni és viszonyulni hozzá.
Helyette: Tölgyfa, likőrben áztatott cseresznye és lópokróc… már jobb lenne.

• Nem cél a virágnyelv és az affektálás – nem azért
bírálsz, hogy valakit lenyűgözz. Ha az illető, aki
olvassa a visszajelzésed nem tud azonosulni vele, 
akkor mi értelme?
• Ettől függetlenül egyetlen íz vagy aroma sem

elvetendő. Pl. nedves falevél, sült mályvacukor és a 
pirított gomba is mind olyan érzet, amivel a múltban
jó eséllyel már találkozhattál

• Legyen célod a saját szókincs építése – tudatos
megfigyelése az általad fogyasztott ételeknek és
italoknak



Variációk

Kezdheted akár így is: Visszafogottan / Közepesen / Asszertív:
‘Malátás’ helyett

• Kekeszes (sós, édes..)
• Csokoládés
• Kávés
• Karamellás
• Pereces
• Kukoricás
• Mogyorós
• Mézes
• Gabonás
• Melaszos
• Kenyeres (kovászos, rozs, 

kenyérhéj, pirítós…)
• Mazsolás
• Égetett / Pirított

‘Komlós’ helyett

• Citrusos (narancs – édes vagy
keserű; grapefruit, lime, 
mandarin, citrom)

• Gyümölcsös (éretlen/túlérett
őszibarack; mangó; ananász, 
egres, sárgabarack…)

• Vágott füves
• Fűszer- gyógynövényes (oregánó; 

rozmaring; kakukkfű, menta…)
• Teás
• Virágos
• Gyantás
• Fűszeres
• Szappanos
• Földes

‘Élesztős’ helyett

• Semleges
• Észteres:

• Körte; banán; alma; 
maracuja, citrusos, fekete
ribizli, szilva, eper, málna…

• Fenolos:
• Füst; szegfűszeg; 

gyógyszeres…
• Fűszeres:

• Vanília; kömény, ánizs, 
szerecsendió…

• Kénes
• Oldószeres / Acetonos



Példák - Illat

Amit próbálj meg elkerülni:
“Kellemes malátás és komlós aroma”
Amit próbálj meg elkerülni:
“Kellemes malátás és komlós aroma”

Próbáld meg így:
“Kellemes mérsékelten erős citrusos komló aroma. Mérsékelt
kenyeres és kevés karamelles malátásság. Megfelelő egyensúly
az illatban, észter nem érezhető, kevés DMS jelen van”

Próbáld meg így:
“Kellemes mérsékelten erős citrusos komló aroma. Mérsékelt
kenyeres és kevés karamelles malátásság. Megfelelő egyensúly
az illatban, észter nem érezhető, kevés DMS jelen van”

Ez legyen a cél:
“Kezdetben asszertív amerikai komlós aroma, nyomokban mangó
és narancshéj. Elsődlegesen mérsékelt kenyeres malátásság, ami
egy visszafogott karamellben ér véget. Gyümölcsös észteresség
és diacetil nem érezhető, egy kevés DMS jelen van (a DMS nem
helyénvaló ebben a stílusban). Ahogy a sör melegszik, a karamell
jobban előtérbe kerül és a DMS intenzitása csökken.” 

Ez legyen a cél:
“Kezdetben asszertív amerikai komlós aroma, nyomokban mangó
és narancshéj. Elsődlegesen mérsékelt kenyeres malátásság, ami
egy visszafogott karamellben ér véget. Gyümölcsös észteresség
és diacetil nem érezhető, egy kevés DMS jelen van (a DMS nem
helyénvaló ebben a stílusban). Ahogy a sör melegszik, a karamell
jobban előtérbe kerül és a DMS intenzitása csökken.” 



Példák - Megjelenés

Amit próbálj meg elkerülni:
“Sárga, szép habja van, ködös”
Amit próbálj meg elkerülni:
“Sárga, szép habja van, ködös”

Próbáld meg így:
“Arany színű, enyhén ködös test. Jól fejlett fehér tartós hab”
Próbáld meg így:
“Arany színű, enyhén ködös test. Jól fejlett fehér tartós hab”

Ez legyen a cél:
“Mély arany színű, enyhén ködös megjelenésű test (A ködösség 
megengedett hidegkomlózás esetén). Kitöltve 2 ujjnyi tömör és 
tartós habot fejleszt. A hab törtfehér színű, krémes, lágy 
szerkezetű. A hab belga csipkét hagy a poháron”

Ez legyen a cél:
“Mély arany színű, enyhén ködös megjelenésű test (A ködösség 
megengedett hidegkomlózás esetén). Kitöltve 2 ujjnyi tömör és 
tartós habot fejleszt. A hab törtfehér színű, krémes, lágy 
szerkezetű. A hab belga csipkét hagy a poháron”



Példák - Íz

Amit próbálj meg elkerülni:
“Testes, malátás és keserű. Finom”
Amit próbálj meg elkerülni:
“Testes, malátás és keserű. Finom”

Próbáld meg így:
“Kezdetben édes malátásság, főként karamellás. A keserűség közepes, 
a stílusnak megfelelő. A komló ízben főként citrusos. Meglehetősen 
tiszta erjedési karakter, nem észteres. Kezdetben édes, de 
meglehetősen száraz a lecsengés. A komlókeserű hosszan kitart”

Próbáld meg így:
“Kezdetben édes malátásság, főként karamellás. A keserűség közepes, 
a stílusnak megfelelő. A komló ízben főként citrusos. Meglehetősen 
tiszta erjedési karakter, nem észteres. Kezdetben édes, de 
meglehetősen száraz a lecsengés. A komlókeserű hosszan kitart”

Ez legyen a cél:
“Kezdetben édes karamelles malátásság, némi kenyeres beütéssel. 
Közepesen intenzív, tradícionális amerikai komlós karakter. Az illathoz 
hasonlóan ízben is főként grapefruit a fenyőgyanta és némi trópusi 
gyümölcs (mangó) dominál. Asszertív komlókeserűség, de még a stílus 
határain belűl. Meglehetősen tiszta erjedési karakter, észteresség vagy 
diacetil nem érezhető. Gyenge DMS jegyek (főtt kukorica) érezhető. 
Kezdetben édes, de részben a komlókeserűnek száraz a lecsengése. A 
komló karakter citrusos íze és keserűsége hosszan kitart.” 

Ez legyen a cél:
“Kezdetben édes karamelles malátásság, némi kenyeres beütéssel. 
Közepesen intenzív, tradícionális amerikai komlós karakter. Az illathoz 
hasonlóan ízben is főként grapefruit a fenyőgyanta és némi trópusi 
gyümölcs (mangó) dominál. Asszertív komlókeserűség, de még a stílus 
határain belűl. Meglehetősen tiszta erjedési karakter, észteresség vagy 
diacetil nem érezhető. Gyenge DMS jegyek (főtt kukorica) érezhető. 
Kezdetben édes, de részben a komlókeserűnek száraz a lecsengése. A 
komló karakter citrusos íze és keserűsége hosszan kitart.” 



Példák - Kortyérzet

Amit próbálj meg elkerülni:
“Közepes test, a szénsavasság jó”
Amit próbálj meg elkerülni:
“Közepes test, a szénsavasság jó”

Próbáld meg így:
“Közepesen könnyű testesség, mérsékelt szénsavasság. Kevés, de 
érezhető alkohol melegség”

Próbáld meg így:
“Közepesen könnyű testesség, mérsékelt szénsavasság. Kevés, de 
érezhető alkohol melegség”

Ez legyen a cél:
“Közepes test és szénsavasság (ami megfelelő a stílusnál), kevés 
alkoholmelegség érezhető. Kellemes krémes kortyérzet.
Kevés komlóeredetű fanyarság jelen van (nem igazán megfelelő egy 
American Pale Ale-nél)”

Ez legyen a cél:
“Közepes test és szénsavasság (ami megfelelő a stílusnál), kevés 
alkoholmelegség érezhető. Kellemes krémes kortyérzet.
Kevés komlóeredetű fanyarság jelen van (nem igazán megfelelő egy 
American Pale Ale-nél)”



Példák - Összbenyomás

Amit próbálj meg elkerülni:
“Finom, teljesen Ok American Pale Ale”
Amit próbálj meg elkerülni:
“Finom, teljesen Ok American Pale Ale”

Próbáld meg így:
“Jó ivású és élvezetes sör. Valamivel kevesebb keserűkomló 
használatát és hosszabb forralást javaslok a DMS csökkentése 
érdekében”

Próbáld meg így:
“Jó ivású és élvezetes sör. Valamivel kevesebb keserűkomló 
használatát és hosszabb forralást javaslok a DMS csökkentése 
érdekében”

Ez legyen a cél:
“Nagyon jó példája az American Pale Ale stílusnak. Néhány apró 
változtatással akár kiváló is lehetne. A DMS-t csökkenteni lehet 
hosszabb és erőteljesebb komlóforralással. Pilseni maláta használata 
esetén ez kifejezetten ajánlott. A fanyarság feltehetőleg elkerülhető 
más fajta komló használatával, például egy alacsony cohumulone
tartalmúval. Segíthet még a magas alfasav tartalmú komló 
mennyiségének és a hidegkomlózás hosszának csökkentése is.
Ismételten - nagyon jó sör volt, tetszett!”

Ez legyen a cél:
“Nagyon jó példája az American Pale Ale stílusnak. Néhány apró 
változtatással akár kiváló is lehetne. A DMS-t csökkenteni lehet 
hosszabb és erőteljesebb komlóforralással. Pilseni maláta használata 
esetén ez kifejezetten ajánlott. A fanyarság feltehetőleg elkerülhető 
más fajta komló használatával, például egy alacsony cohumulone
tartalmúval. Segíthet még a magas alfasav tartalmú komló 
mennyiségének és a hidegkomlózás hosszának csökkentése is.
Ismételten - nagyon jó sör volt, tetszett!”



Leggyakrabban előforduló ízhibák I.

Megnevezés Karakter Hogyan kerűlhető el?

Acetaldehid zöld alma
Biztosíts elegendő friss élesztősejtet az erőteljes főerjedéshez. Hagyd a sört teljesen leerjedni. Tartsd a sört tovább az élesztőn. Keverj 
megfelelő mennyiségű oxigént a színléhez beoltás előtt. Próbálj ki egy másik fajélesztőt. Hagyd a sört tovább érni.

Alkoholos melegség /csípősség
Csökkentsd a főerjedés hőmérsékletét. Használj alacsonyabb végerjedésfokú élesztőt. Friss, jó minőségű élesztőt használj. Csökkentsd az 
erjeszthető cukor mennyiségét. Zárd ki a fertőzés lehetőségét. Emeld a cefre hőmérsékletét. Hagyd a sört tovább érni.

Fanyar fanyar, szájösszehúzó
Kerüld a túlmáslást. Ne roppantsd túl finomra a malátát. A komlóforralásba ne kerüljön maláta. A máslóvíz ne legyen melegebb 77 C-nál és 
ne haladja meg a 6-os ph értéket. Csökkentsd a víz szulfát tartalmát. Használj kevesebb pörkölt malátát/árpát. Kerüld a túl sok fűszer 
használatát és a citrusfélék gyümölcshéjának belső fehér részét.

Diacetil
vajas, 
pattogatottkukocás, 
tejkaramellás

Próbálj ki egy másik fajélesztőt. Keverj megfelelő mennyiségű oxigént a színléhez beoltás előtt. Csökkentsd a főerjedés hőmérsékletét. 
Biztosíts hosszabb/melegebb utóerjedési hőmérsékletet.  Biztosíts elegendő friss élesztősejtet az erőteljes erjedéshez. Használj 
élesztőtápsót. Zárd ki a fertőzés lehetőségét. Hagyd a sört teljesen leerjedni, ne palackozd / fejtsd hordóba vagy szűrd le túl korán. 
Amennyiben lager élesztőt használsz emeld a hőmérsékletet az utóerjedés végén.  Zárd ki a levegőt erjedés közben.

DMS főtt zöldség (kukorica)
Biztosíts hosszú, lobogó és fedetlen komlóforralást. Csökkentsd a pilseni maláta mennyiségét. Törekedj a komlóforralás utáni gyors 
lehűtésre. Zárd ki a fertőzés lehetőségét. Biztosíts elegendő friss élesztősejtet az erőteljes erjedéshez.

Észteres
gyümölcsös (eper, 
körte, banán, alma..)

Csökkentsd a főerjedés hőmérsékletét. Próbálj ki másik fajélesztőt. Keverj megfelelő mennyiségű oxigént a színléhez beoltás előtt. 
Csökkentsd a kezdeti extrák tartalmat. Kerüld el a nagyobb mennyiségű gabona törmelék eljutását a komlóforralásba. Biztosíts elegendő 
friss élesztősejtet (kerüld az élesztő stresszelését). Biztosíts hosszabb palackérlelési időt pincehőmérsékleten.

Füves
frissen nyírt fű / zöld
levels

Csökkentsd a hidegkomló mennyiségét vagy a felhasznált egész komlótoboz mennyiségét. Kerüld a sör levegővel való érintkezését. Győződj
meg róla, hogy friss malátát és komlót használsz.

Fényíz
Görény / poloska / 
égett műanyag

Komlózás után kerüld a színlé/sörlé napfénynek kitettsége. Kerüld a színtelen vagy zöld üvegeket.

Gyógyszeres klorofenol / gógyszeres
Kerüld el a magas fémion tartalmú vizet,  csökkentsd a vízben oldott ásványi sók mennyiségét. Ellenőrizd felszerelésed rozsdamentességét. 
Használj RO vizet és visszasózást.

Dohos
pinceszag / dohos / 
avas

Kerüld az oxidációt. Győzödj meg a sörfőző felszerelés kifogástalan fertőtlenítéséről. Kerüld a túlzott tűzegen füstölt maláta használatát. 
Használj friss alapanyagokat.



Leggyakrabban előforduló ízhibák II.

Megnevezés Karakter Hogyan kerűlhető el

Oxidált
Kartonpapír, sherry, 
állott, méz / méhpempő
jellegű

Kerüld el a sör erjedés utáni találkozását a levegővel. Ne csobogtasd a sört palackozás / átfejtés közben. Ellenőrizd, hogy az erjesztő, a 
koronazár és/vagy a hordó tömítései jól zárnak. A palackot/hordót fújd ki CO2-vel töltés előtt. Hűvös helyen tárold a sört és fogyaszd 
frissen.

Műanyag szigszalag / ragtapasz Zárd ki a fertőzés lehetőségét. Friss, jó mi nőségű élesztőt használj. Csökkentsd a főerjedés hőmérsékletét.

Oldószeres aceton, oldószer
Csökkentsd a főerjedés hőmérsékletét. Biztosíts elegendő friss élesztősejtet az erőteljes erjedéshez. Zárd ki a fertőzés lehetőségét. 
Próbálj ki egy másik fajélesztőt.

Savanyú / Savas
tejsavas, citromsavas, 
tiszta savanykásság

Zárd ki a fertőzés lehetőségét. Ellenőrizd a fajélesztő tulajdonságait. Kerüld a hoszzú 53 C alatti cefrézést.

Füstös (fenol) füstszerű, szén, égettes
Ellenőrizd, hogy a cefre vagy a komlóforralás nem égett le. Kerüld a túlzott pörkölt maláta/ápra használatát. Zárd ki a fertőzés
lehetőségét.

Fűszeres (fenol)
szegfűszeg, bors, 
vanília…

Próbálj ki egy másik fajélesztőt és/vagy komlót. Változtass az erjedési hőmérsékleten (fajélesztőtől és sörstílustól függően legyen
magasabb vagy alacsonyabb)

Kénes
elgyújtott gyufa, 
záptojás

Zárd ki a fertőzés lehetőségét. Csökkentsd a víz szulfát tartalmát. Friss, jó minőségű élesztőt használj. Próbálj ki másik fajélesztőt. Zárd 
ki az autolízis lehetőségét (sör érlelése élesztőn huzamosabb ideig melegebb hőmérsékleten)

Növényi
főtt, konzev vagy
rothadó növényi aroma

Biztosíts elegendő friss élesztősejtet az erőteljes erjedéshez (ajánlott a friss starter készítése, a lag fázis csökkentése végett. Gyakran a 
fajélesztő felszaporodását megelőzően a színlé bakteriális fertőzésétől alakul ki.)

Ecetes ecetsavas Zárd ki a fertőzés lehetőségét. Ellenőrizd a fajélesztő tulajdonságait. Zárd ki az oxidálás lehetőségét (az ecetsavbaktérium aerob)

Élesztős
kenyeres, kénes, 
élesztős aromák

Próbálj ki egy jobban ülepedő fajélesztőt. Biztosíts az élesztő részére elegendő időt a leülepedésre. Szűrd vagy használj derítőanyag a 
sörhöz. Kerüld a nagyobb mennyiségű élesztő palackozását. Hagyd a sört tovább érni. Próbálj ki egy másik fajélesztőt.



Alapvető etikai ajánlások bírák részére

• A bírálás során maradj udvarias és a pozitív hangvételű visszajelzésre törekedj

• Soha ne bírálj olyan kategóriában, ahol saját nevezésed van

• Egy hibás / kellemetlen sör esetén se oszd meg a véleményed a többi bírával – ne 
befolyásolj másokat (ugyanez igaz a kiváló példákra is)

• Ha valamiért úgy érzed nem tudsz elfogulatlan értékelést adni, akkor ezt jelezd a 
verseny szervezőinek

• Olyan minőségben töltsd ki a pontozólapot, amilyet te is szívesen fogadnál

• Maradj objektív az értékelés során és próbáld meg kizárni a személyes
preferenciákat

• Törekedj arra, hogy véleményt formálj és ne tényként állítsd be az észrevételed
(könnyen lehet, hogy tévedsz vagy a többi bírának más az érzékelése és megítélése)



További tanácsok a bírálati napokra

• Pihenj eleget, mentálisan készülj fel a bírálatra – kerüld
a másnaposságot

• Bírálat előtt kerüld a fűszeres ételeket

• A kóstolás előtt min. 30 perccel már ne dohányozz

• Törekedj a jó szájhigiéniára, ajánlott szájvíz használata
(Bármely, bomló ételmaradék, amely a fogak közé ragadt, 
erőteljesen befolyásolhatja és torzíthatja az ízérzékelésed)

• A bírálat előtti pár hétben lehetőség szerint ne változtass a megszokott sampon, 
szappan és egyéb illatosított testápolási termékeken
(Meglepődnél ha tudnád, hogy az agyad mennyire hatékonyan tudja kiiktatni a nap mint 
nap előforduló illatokat / szagokat)



Köszönöm a figyelmet!


