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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.

5

1. STANDARD AMERIKAI SOROK

Ez a kategdria azokat a hétkéznapi amerikai séréket irja le,
amelyek széles korben elterjedtek. A kategéridban szerepls ale
és lager sérék nem rendelkeznek komplex izvildggal, inkdbb
egyszeriien érthetd izek jellemzik 6ket. Az ale sérék lagerszerd
vondsokkal rendelkeznek, vagy ugy vannak megkomponadlva,
hogy a nagyiizemi ldgersérivék szamdra is j6 dtvezetd sér
legyen. A nagyobb nemzetkézi népszeriiségnek érvendé sérék
leirdsai a Nemzetkézi ldger sorok kategériaban keriilnek
ismertetésre.
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1A. American Light Lager

Overall Impression: A highly carbonated, very light-bodied,
nearly flavorless lager designed to be consumed very cold. Very
refreshing and thirst-quenching.

Aroma: Low malt aroma optional, but may be perceived as
grainy, sweet, or corn-like, if present. Light spicy, floral, or
herbal hop aroma optional. While a clean fermentation profile
is desirable, a light amount of yeast character 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, dry finish and a
low to very low grainy or corn-like flavor that might be
perceived as sweetness due to the low bitterness. Low floral,
spicy, or herbal hop flavor optional, but is rarely strong enough
to detect. Low to very low bitterness. Balance may vary from
slightly malty to slightly bitter, but is usually close to even.
High carbonation may accentuate the crispness of the dry
finish. Clean fermentation profile.

Mouthfeel: Very light, sometimes watery, body. Very highly
carbonated with slight carbonic bite on the tongue.
Comments: Designed to appeal to as broad a range of the
general public as possible. Strong flavors are a fault. With little
malt or hop flavor, the yeast character often is what most
differentiates brands.

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 up
to 40% rice or corn as adjuncts. Additional enzymes can
further lighten the body and lower carbohydrates. Lager yeast.
Negligible hops.

Style Comparison: A lighter-bodied, lower-alcohol, lower
calorie version of an American Lager. Less hop character and
bitterness than a German 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, Grain Belt
Premium Light American Lager, Michelob Light, Miller Lite,
0Old Milwaukee Light

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

1A. Amerikai konnyl lager

Osszbenyomas: Magas széndioxidtartalom, nagyon konnyfi
test jellemzi. Szinte iztelen lagersor, amit nagyon hidegen vald
fogyasztasra talaltak ki. Nagyon frissit6, szomjolto.

Illat: Csekély malatas illat lehetséges, ha van, akkor gabonéas
jellegti, édeskés, vagy kukoricara emlékeztets. Az enyhe
fliszeres, viragos vagy gyogynovényes koml6 illat megengedett.
Mig a letisztult erjesztési karakter elvart, egy kevés élesztGs
jelleg nem szamit hibanak.

Megjelenés: Szalmasirgatol a vilagossargaig terjedd szin.
Erds, fehér, altaldban nem tdl tart6s hab. Nagyon tiszta.

iz: Viszonylag semleges izvilag, friss, ropogés, szaraz
lecsengéssel. Alacsonytdl igen csekély mértékig gabonas,
kukoricas iz, ami édességbe hajlonak tiinhet az alacsony
keser(iség miatt. Alacsony viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komloiz lehetséges, de ez ritkan elég erds, hogy
érezni lehessen. Legfeljebb alacsony szinti komlokesertiség
jellemzi. Az egyensuly az enyhén malatastdl az enyhén kesertiig
terjed, de 4ltalaban kozel van a kiegyenstlyozotthoz. A magas
szén-dioxidtartalom tovabb hangstlyozhatja a szaraz lecsengés
frissességét, érdességét. Tiszta erjesztési karakter.
Kortyérzet: Nagyon konnyed test, néha vizes jellegi. A
nagyon erds szén-dioxid enyhe csipds érzetet kelt a nyelven.
Megjegyzések: A legszélesebb fogyasztoréteg izlésének
kiszolgalasara lett kitalalva. Az erds izek jelenléte hibanak
szamit. Az alacsony malatas vagy komlos iz miatt, az éleszté
profil kiilonbozteti meg legjobban a kiilonb6z6 markakat.
Torténet: A Coors f6zott egy vildgos lager sort a 40-es
években. A stilus modern verzi6jat el6szor a Rheingold kezdte
el gyartani 1967-ben az étrend-tudatos fogyasztok szaméra,
viszont csak 1973-t6l fogva kezdett népszeriivé valni, miutan a
Miller Brewing megszerezte a receptet és nagy hangsullyal a
sportrajongobkat célozta meg, a “kivalo izt add, kevésbé laktatd”
kampannyal. Ez a sortipus konyvelhette el a legnagyobb
eladasokat a 9o-es évek USA-jaban.

Jellegzetes Osszetevik: KettG- vagy hatsoros arpa, akar 40%
rizs vagy kukorica kiegészitéssel. A hozzdadott enzimek
konnyithetik a sort és csokkenthetik a szénhidrat-tartalmat.
Lager élesztS. Elhanyagolhaté komlozés.

Stilus 6sszehasonlitas: Az amerikai lagernek (1B) egy
konnyebb, alacsonyabb alkohol- és szénhidrattartalma
verzibja. Kevesebb komlds karakter és komlokesertiség
jellemzi, mint a német kénnyt sort (5A).

Alapstatisztika: 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, Grain Belt
Premium Light American Lager, 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 malt aroma optional, but may be perceived as
grainy, sweet, or corn-like, if present. Light spicy or floral hop
aroma optional. While a clean fermentation profile is desirable,
a light amount of yeast character is 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, dry finish and a
moderately-low to low grainy or corn-like flavor that might be
perceived as sweetness due to the low bitterness. Moderately
low hop flavor optional, with a floral, spicy, or herbal quality, if
strong enough to distinguish. Low to medium-low bitterness.
Balance may vary from slightly malty to slightly bitter, but is
usually close to even. High carbonation may accentuate the
crispness of the dry finish. Clean fermentation profile.

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

Comments: Often what non-craft beer drinkers expect to be
served if they order beer in the United States. May be marketed
as Pilsner outside Europe, but should not be confused with
traditional examples. Strong flavors are a fault. With little malt
or hop flavor, the yeast character is what most frequently
differentiates brands.

History: Evolved from Pre-Prohibition Lager (see Category
27) in the US after Prohibition and World War II. Surviving
breweries consolidated, expanded distribution, and heavily
promoted a beer style that appealed to a broad range of the
population. Became the dominant beer style for many decades,
and spawned 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 up
to 40% rice or corn as adjuncts. Lager yeast. Light use of hops.
Style Comparison: Stronger, more flavor and body than an
American Light Lager. Less bitterness and flavor than an
International Pale 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: 2-3.5 ABV: 4.2 -5.3%

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

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

1B. Amerikai lager

Osszbenyomas: Nagyon halvany, magas széndioxid-
tartalmd, konny testd, jol leerjesztett 1agersor, nagyon
semleges izprofillal és alacsony kesertiséggel. Nagyon hidegen
szolgaljak fel, igencsak frissit6 és jo szomjolto.

Illat: Csekély malatas illat lehetséges, ha van, akkor gabonéas
jellegti, édeskés, vagy kukoricara emlékeztets. Az enyhe
fliszeres vagy viragos komldillat megengedett. Mig a letisztult
erjesztés-karakter kivanatos, egy kevés élesztés jelleg nem
szamit hibanak.

Megjelenés: Nagyon vilagos szalmasargatol a kdzepes sargaig
terjed§ szin. Erés, fehér, altalaban nem tal tart6s hab. Nagyon
tiszta.

iz: Viszonylag semleges izvilagt, friss, ropogés, sziraz
lecsengést, csekély vagy mérsékelten alacsony mértékben
gabonés, kukoricas iz, ami édességbe hajlonak tlinhet az
alacsony keser(iség miatt. Mérsékelten alacsony komloiz
lehetséges, viragos, fliszeres vagy gyogynovényes jegyekkel, ha
egyaltalan elég er6s a felismerhetGséghez. Alacsony —
kozepesen alacsony mértékii komlokesertiség jellemzi. Az
egyensulya az enyhén malatastdl az enyhén kesertig terjed, de
altalaban kozel van a kiegyensulyozotthoz. A magas szén-
dioxidtartalom tovabb hangstlyozhatja a szaraz lecsengés
frissességét-érdességét. Tiszta erjesztési karakter.
Kortyérzet: Konnyed, kozepesen konnyed testd. A nagyon
erds szén-dioxid enyhe csip8s érzetet kelt a nyelven.
Megjegyzések: Leginkabb ez az elvart stilus a nem kézmiives
sort fogyasztok részérél az Egyesiilt Allamokban, amikor azt
kérik, hogy sort szolgaljanak fel nekik. Eur6pan kiviil pilzeni
sor név alatt is piacra dobhatjak, de ez nem 6sszekeverendd a
tradicionalis pilzeni sorokkel. Az erés izek jelenléte hibanak
szamit. Az alacsony malatas vagy komlos iz miatt, az éleszt6
profil kiilonbozteti meg legjobban a kiilonb6z6 markakat.
Torténet: A szesztilalom el6tti lagerbdl fejl6daott ki (1asd a 27.
kategbridban) Amerikaban a szesztilalom utan, és a II.
vilaghaborut taléls sorfé6zdék konszolidalodtak, terjeszkedtek,
és nagymértékben hozzajarultak ahhoz, hogy egy olyan
sorstilus j6jjon 1étre, amely a nagy tomegek izlését szolgélja ki.
Ez valt a dominans sorstilussa évtizedeken keresztiil, életre
hivva ezzel sok olyan nemzetkézi versenytarsat, akik hasonléan
enyhe soroket készitettek a tomegpiac szdmara.

Jellegzetes 6sszetevok: Kett6- vagy hatsoros arpa, akar 40%
rizs vagy kukorica kiegészitéssel. Lager éleszt6. Kevés
komlézas.

Stilus 6sszehasonlitas: Erdsebb, izesebb és testesebb, mint
az amerikai konny( lager (1A). Kevésbé keserti, illetve izgazdag,
mint a nemzetkozi vilagos lager (2A). Jelent6sen kevésbé izes,
komlos, illetve keserd, mint a tradicionalis eurdpai pilzeni
sorok.

Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.050
IBU: 8-18 FG: 1.004 — 1.010
SRM: 2-3.5 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, highly
carbonated, flavorful American “lawnmower” beer. Easily
drinkable, smooth, and refreshing, with more character than
typical American lagers, yet still subtle and restrained.

Aroma: Medium-low to low malt notes, with a sweet, corn-
like aroma. Low DMS optional. Medium-low hop aroma
optional, using any variety but floral, spicy, or herbal notes are
most common. Overall, has a subtle, balanced aroma. Low
fruity esters optional.

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

Flavor: Low to medium-low hop bitterness. Low to moderate
malty sweetness, varying with gravity and attenuation. The
malt is generally neutral, possibly grainy or crackery. Usually
well-attenuated. Balanced palate, with hops only enough to
support the malt. A low to moderate corny flavor is commonly
found, but light DMS is optional. Finish can vary from
somewhat light, dry, and crisp to faintly sweet. Clean
fermentation profile, but low fruity esters are optional. Low to
medium-low hop flavor of any variety, but typically floral,
spicy, or herbal. Subtle.

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: 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 from the second half
of the 1800s that survived prohibition. An ale brewed to
compete with lagers brewed in Canada and the US Northeast,
Mid-Atlantic, and Midwest states.

Characteristic Ingredients: American six-row malt, or a
combination of six-row and North American two-row. Up to
20% maize in the mash, and up to 20% sugar in the boil. Any
variety of hops, often rustic American or Continental. Clean ale
yeast, or a mix of ale and lager beer.

Style Comparison: Similar to a Standard American Lager,
but with more character. Lighter body, smoother, and more
carbonated than a Blonde Ale. May seem like a somewhat
subtle Kolsch.

Vital Statistics: OG: 1.042 —1.055
IBUs: 8 — 20 FG: 1.006 - 1.012
SRM:2 -5 ABV: 4.2 -5.6%

Commercial Examples: Genesee Cream Ale, Liebotschaner
Cream Ale, Kiwanda Pre-Prohibition Cream Ale, Little Kings
Cream Ale, Sleeman Cream Ale, Sun King Sunlight Cream Ale
Tags: standard-strength, pale-color, any-fermentation, north-
america, traditional-style, pale-ale-family, balanced

1C. Cream ale

Osszbenyomas: Egy tiszta, jol leerjesztett, magas
szénsavtartalma, izekben gazdag amerikai , flinyir6 sor”.
Konnyed ivosor, selymes, frissitd, karakteresebb, mint a tipikus
amerikai lagerek, de még azért elég visszafogott.

Illat: Kozepesen alacsony — alacsony mértékben malatas
illatjegyek, édes kukoricas aroméval. Kis mértékben a DMS
megengedett. K6zepesen alacsony komléillat megengedett, ami
barmilyen jellegi lehet, de a viragos, fliszeres, gyogynovényes
jegyek a leggyakoribbak. Altalanossagban véve kifinomult,
egyensulyban 1év§ illat jellemzi. Kismértékben gyiimolesésen
észteres lehet.

Megjelenés: Halvany szalmasargatol a vilagos arany szinig
terjed, el6bbi a jellemz6bb. Gyenge vagy kozepes hab, kozepes
vagy magas szénsav-tartalom. Kozepes habtartossag. Attetsz6,
gyongyoz6 tisztasagu. Habzo.

1z: Alacsony — kozepesen alacsony komlokesertiség.
Alacsonytdl a mérsékeltig terjed6 malatassag és édesség
jellemzi, fliggéen a stiriségtdl és a leerjedés fokatol. A
malataprofil altaldban semleges, de gabonés vagy krékeres is
lehet. Altalaban jol leerjesztett. Kiegyenstlyozott izvilag, a
komlézas csak a malataprofil timogatasahoz elég. Alacsonyt6l
mérsékeltig terjed6 kukoricas iz, gyenge DMS jelen lehet.
Lecsengése a némileg konnyed, szaraz, ropogdstol a enyhén
édesig mehet. Tiszta erjesztési profil, de enyhén gytimolesos
észteresség megengedett. Alacsony — kozepesen alacsony
mértékd komlb6iz, ami barmilyen jelleg(i lehet, de tipikusan
viragos, fliszeres, gydgynovényes szokott lenni. Visszafogott.
Kortyérzet: Altaldban kénnyt és ropogos, habar kézepesen
testes is lehet. Sima kortyérzet, kozepestdl a magas
leerjesztettségig, a jobban leerjedtek szomjolt6 jelleggel birnak.
Magas szén-dioxid tartalma.

Megjegyzések: A legtobb kereskedelmi példa az 1.050-1.053
OG tartoményba esik, és a komlokesertiségiik ritkan keriil 20
IBU folé.

Torténet: Egy frissen fogyasztasra ajanlott ale az 1800-as
masodik felébdl, ami tilélte a szesztilalmat. FelsGerjesztést sor,
amit azért készitettek, hogy a kanadai, tovabb4 észak-keleti,
kozép-atlanti és kozép-nyugati allamokbeli lager sorokkel
felvegye a versenyt.

Jellegzetes 6sszetevok: Amerikai hatsoros maléta, vagy
hatsoros és az észak-amerikai kétsoros malata keveréke.
Adalékként adhat6 hozza 20%-ig kukorica cefrézéskor, és 20%-
ig cukor a forralaskor. Barmilyen koml6 hasznélhato, de
gyakran amerikait vagy eur6pait hasznalnak. Tiszta
felsGerjesztésii élesztd, vagy a felsGerjesztési és alsoerjesztésii
élesztd keveréke.

Stilus 0sszehasonlitas: Hasonl6, mint a standard amerikai
lager (1B), viszont karakteresebb. Konnyebb test, selymesebb
és szénsavasabb, mint a blonde ale (18A). Hasonl6 is lehet,
mint egy visszafogottabb Kolsch (5B).

Alapstatisztika: OG: 1.042 —1.055
IBU: 8 — 20 FG: 1.006 — 1.012
SRM:2 -5 ABV: 4.2 -5.6%

Kereskedelmi példak: Genesee Cream Ale, Liebotschaner
Cream Ale, Kiwanda Pre-Prohibition Cream Ale, Little Kings
Cream Ale, Sleeman Cream Ale, Sun King Sunlight Cream Ale
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1D. American Wheat Beer

Overall Impression: A pale, refreshing grainy, doughy, or
bready wheat beer with a clean fermentation profile and a
variable hop character and bitterness. Its lighter body and
higher carbonation contribute to its easy-drinking nature.

Aroma: Low to moderate grainy, bready, or doughy wheat
character. A light to moderate malty sweetness is acceptable.
Moderate esters optional, usually a neutral profile; banana is
inappropriate. Low to moderate citrusy, spicy, floral, or fruity
hop aroma. Not typically dry-hopped. No clove phenols.

Appearance: Usually pale yellow to gold. Clarity may range
from brilliant to hazy with yeast approximating a Weissbier.
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 can finish quite dry and crisp.
Low to moderate hop bitterness, sometimes lasting into the
finish. Balance is usually even, but may be slightly bitter. Low
to moderate citrusy, spicy, floral, or fruity hop flavor. Moderate
esters optional. No banana. No clove phenols.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium-high to
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 as
31A Alternative Grain Beer.

History: An American craft beer adaptation of the Weissbier
style using a cleaner yeast and more hops, first produced by
Anchor in 1984 and later widely popularized by Widmer.

Characteristic Ingredients: Clean American ale or lager
yeast. German Weissbier yeast is inappropriate. Wheat malt
(often 30—50%, lower than is typical in Weissbier). American,
German, or New World hops.

Style Comparison: More hop character and less yeast
character than Weissbier. Never with the banana and clove
character of Weissbier. Generally has 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, GoodLife Sweet As! Pacific Ale, 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: Vilagos, frissité gabonas, tésztas vagy
kenyeres buzasor, tiszta erjesztési profillal, valtozé komlé
karakterrel és kesertiséggel. Konnyen ihato jellegét a
konnyedebb test és a magasabb szénsavassag adja meg.

Illat: Csekélytdl a mérsékeltig terjedd gabonés, kenyeres vagy
tésztas buza illat. Alacsony — mérsékelt malatas édesség
elfogadhatd. Mérsékelt észteresség lehetséges, de altalaban
semleges élesztd jelleget mutat; a bananossag nem
megengedett. A komléaroma az alacsonyto6l a mérsékeltig
terjedhet, lehet citrusos, fiiszeres, viragos vagy gytimolcsos
karakter. Altaldban nem hidegkomlézott. Nem elfogadott a
szegfliszeges-fenolos illat.

Megjelenés: Altalaban vilagossargtol arany szinig fordul eld.
A tisztasag terjedhet a ragyogo tisztatdl az élesztés
zavarossagig, nagyjabol, mint a német btzasornél. Nagy,
hosszantarté fehér hab.

1z: Konnytits] a mérsékelten erdsig tartd kenyeres, tésztis vagy
gabonés buza iz, ami kitarthat a befejezésig is. Lehet
mérsékelten malatasan édes vagy meglehetésen szaraz és
ropogos befejezést is. Alacsonyt6l mérsékeltig tarté
komlbkesertiség, ami néha kitart a befejezésben is. Altaldban
egyenstlyban van, de kissé eltolodhat a kesertiség felé is.
Alacsonytdl a mérsékeltig tartoé citrusos, fliszeres, virdgos vagy
gyiimolcesos komloiz. Mérsékelt észteresség jelen lehet. Nem
lehet bananos karakter(. Nincs szegftiszeges-fenolos ize.
Kortyérzet: Kozepesen vékony — kozepes test. Kozepesen
magas — magas szénsavtartalom. Egy kicsit lehet krémes; a
buzasoroknek néha lehet egyfajta puha, pelyhes, ,vattaszerd”
hatasa.

Megjegyzések: Kiilonbozs variaciok 1éteznek a konnyed ivos,
meglehetésen édes sort6l egészen a széraz, agressziv
komlézas, erds bazas izjegyeket hordozé sorokig. Az amerikai
rozsos soroket az Alternativ gabonabol f6zott sor (31A)
kategoridban kell nevezni.

Torténet: A német vilagos bizasor stilusnak (10A) az
amerikai adaptacitja, semlegesebb élesztével és tobb komloval,
elGszor az Anchor készitette el 1984-ben, és késébb, szélesebb
korben a Widmer altal valt ismertté.

Jellegzetes Osszetevik: Tiszta amerikai ale vagy lager
éleszt6. Német vilagos buizasoréleszt6 nem megfeleld.
Btizamalata (gyakran 30-50%, alacsonyabb aranyt, mint a
német btzasoroknél). Amerikai, német, vagy Gjvilagi
komlobkkal késziil.

Stilus 6sszehasonlitas: Erételjesebb komlos karakter és
kevesebb élesztds karakter jellemzi, mint a német vilagos
buzasort (10A). A német bizasorokre jellemzd bananossag és
szegfiiszegesség soha nem lelhet§ fel. Altalaban ugyanazt a
stilusiranyt képviseli, mint a blond ale (18A), 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, GoodLife Sweet As! Pacific Ale, Goose Island 312
Urban Wheat Ale, Widmer Hefeweizen
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2. INTERNATIONAL LAGER

International lagers are the premium, industrial, 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. 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, but is more of a categorization of similar
beers produced worldwide.
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2. NEMZETKOZI LAGER SOROK

A vilag legtobb orszagaban ebbdl a tipusbol kertilnek ki a
prémium témegpiaci lagersorok. Fiiggetleniil attél, hogy az
amerikai, vagy az eurépai stilusbol fejlédtek-e ki
meglehetésen uniformizalt karakteriik van és erételjes
marketing van mégottiik. Az eredeti pilzeni tipusi lagerekbdl
szarmaznak, vannak szinesebb valtozatai tobb maldataizzel, de
még megfelelnek a szélesebb tomegek izlésének. Sok
orszagban az adott orszag nevével utalnak a sor stilusara. A
“nemzetkézi” sz6 hasznalata nem azt jelenti, hogy a sorok
tlyen névvel lennének jelolve; ez sokkal inkabb egy
bekategorizalasa a vilagszerte gyartott hasonlo séroknek.
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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 grainy-malty or slightly corny-
sweet malt aroma. Very low to medium spicy, floral, or herbal
hop aroma. Clean fermentation profile.

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,
medium-low to medium bitterness, with a crisp, dry, well-
attenuated finish. The grain character can be somewhat
neutral, or show a light bready-crackery quality. Moderate
corny or malty sweetness optional. Medium floral, spicy, or
herbal hop flavor optional. Balance may vary from slightly
malty to slightly bitter, but is usually relatively close to even.
Neutral aftertaste with light malt and sometimes hop flavors.

Mouthfeel: Light to medium body. Moderately high to highly
carbonated. Can have a slight carbonic bite on the tongue.
Comments: Tends to have fewer adjuncts than 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 is a handling 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 US, 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, but are generally 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, but with more of an adjunct quality.
Entry Instructions: Entrant may specify regional variations,
if desired (Mexican lager, Dutch lager, etc.).

Vital Statistics: OG: 1.042 — 1.050
IBUs: 18 — 25 FG: 1.008 —1.012
SRM: 2-6 ABV: 4.5 -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 lager

Osszbenyomas: Erdsebb izeket nélkiil6z6, jol leerjesztett
vilagos lagersor, jellemzben kiegyenstlyozott és nagyon
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szénsavas. Hidegen szolgaljak fel, frissit6 és szomjolto.

Illat: Alacsony, alacsony-kozepes gabonas malataillat, vagy
kissé kukoricasan édeskés aroma. Komléillat a nagyon
csekélytdl a kozepesig terjedhet, fliszeres, viragos vagy
gyogynovényes karakterrel. Tiszta erjesztési profil.
Megjelenés: Halvany szalmaséargatol az aranyszinig. Fehér,
tomor, de nem feltétleniil sokaig tartd hab. Nagyon tiszta.

iz: Alacsonyt6l a mérsékeltig tart6 gabonas malatas iz,
kozepesen alacsony — kozepes kesertiséggel, ropogos, szaraz,
jOl leerjesztett befejezéssel. A gabonés karakter lehet kissé
semleges, vagy enyhén kenyeres-krékeres. Mérsékelt kukoricas,
vagy malatés édesség lehetséges. Kbzepesen viragos, fliszeres
vagy gyogynovényes komlo6 karaktert mutathat, ha egyéltalan
érezhet6. Az egyensilya az enyhén malatastol az enyhén
keserig terjed, de altalaban kozel van a kiegyensulyozotthoz.
Semleges ut6iz, enyhén malatis és néha komlos izekkel.

Kortyérzet: Konnyl-kozepes test. Kézepesen magas, vagy
magas szénsavassag, amit6l lehet enyhe szénsavasan csip6
érzet a nyelven.

Megjegyzések: Altalaban kevesebb segédanyagot hasznalnak,
mint az amerikai lagernél (1B). Késziilhetnek tisztan
arpamalatabol, habar az erés izek hibanak szamitanak. A
nemzetkozi lager egy elég széles kategoria, a legjobb minGségii
amerikai lagert6l a tipikus “import” vagy “zold tiveges” sorokig
terjed. Gyakran megtéveszt6 modon pilzeniként cimkézik. A
kereskedelmi s6roknél a fényiz a helytelen kezelés miatt
alakulhat ki, nem stilusjegy.

Torténet: Az USA-ban a standard amerikai lager (1B) egy
prémium verzidjanak lett kifejlesztve. Az USA-n kiviil az
amerikai stilusa lagereket akartik vele utdnozni, vagy egy
konnyebben hozzaférhetd (és gyakran szarazabb és kevésbé
keserti) pilzeni tipust akartak 1étrehozni. Gyakran erételjes
marketing hattér van mogottiik és hatalmas ipari, vagy
multinacionalis f6zdék készitik Gket.

Jellegzetes 6sszetevok: Két, vagy hat-soros arpa.
Hasznélhatnak hozza rizst, kukoricat vagy cukrot
adalékanyagként, de 4ltalaban tisztan drpamalatabol késziil.
Stilus 6sszehasonlitas: Altalaban keseriibb és testesebb,
mint az amerikai lager (1B). Kevésbé komlos és keserti, mint a
német pils (5D). Kevésbé testes, malatas izii és komlos, mint
egy cseh prémium vilagos lager (3B). Az erésebb valtozatok
megkozelithetnek izben egy miincheni vilagost (4A), habar ez
leginkabb a segédanyagok miatt van.

Alapstatisztika: OG: 1.042 —1.050
IBU: 18 -25 FG: 1.008 - 1.012
SRM: 2-6 ABV: 4.5 -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
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2B. International Amber Lager

Overall Impression: A smooth, easily-drinkable, malty
amber lager with a flavorful caramel or toast character. Usually
fairly well-attenuated, often with an adjunct quality and
restrained bitterness.

Aroma: Low to moderate grainy malt aroma often with very
low to moderate caramel or toasty malt accents. Occasionally,
nutty or biscuity, but never roasty. Low, unobtrusive floral or
spicy hop aroma. Clean fermentation profile.

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

Flavor: Low to moderate malt flavor, often with caramel or
toasty-bready flavors. Low to medium-low corny sweetness
optional. Low to moderate bitterness, giving the beer a malty to
fairly even balance. Low to moderate spicy, herbal, or floral
hop flavor. Clean fermentation profile. The finish is moderately
dry with a moderately malty aftertaste. The beer may seem a
touch sweet if the bitterness level is low.

Mouthfeel: Light to medium body. Medium to high
carbonation. Smooth. Some examples can be slightly creamy.
Comments: A wide spectrum of mass-market amber lagers
either developed independently in various countries, or
describing rather generic amber beers with more historical
relevance that eventually changed into indistinguishable
products in modern times.

History: Varies by country, but generally represents either an
adaptation of the mass-market International Pale Lager, or an
evolution of indigenous styles into more generic products.
Characteristic Ingredients: Two-row or six-row base malt.
Color malts such as Victory, amber, or roast. May be all malt or
use adjuncts. Sugars or coloring agents possible. Caramel malt.
European or American hops.

Style Comparison: Less well-developed malt flavor than a
Vienna Lager, often with an adjunct taste. Less robust flavor
and bitterness than Altbier.

Vital Statistics: OG: 1.042 — 1.055
IBUs: 8 — 25 FG: 1.008 — 1.014
SRM: 6 —14 ABV: 4.5 -6.0%

Commercial Examples: Abita Amber Lager, Brooklyn
Lager, Capital Wisconsin Amber Lager, Dos Equis Amber,
Grain Belt NordEast, Yuengling Lager

Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented,
lagered, traditional-style, amber-lager-family, malty
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2B. Nemzetkozi borostyan lager
Osszbenyomas: Egy lagy, kénnyen ihat6, malatas borostyan
lager, kellemes karamella, vagy pirit6s jelleggel. Altaldban jol
leerjedt, gyakran potanyagos jellegii és visszafogott kesertiségt.
Illat: Alacsony-kozepes gabonés malata illat, ami gyakran
alacsony — mérsékelt karamellas vagy piritds malatés jegyekkel
parosul. Alkalmanként mogyoros vagy kekszes, de sohasem
porkolt. Alacsony, nem felt@ing viragos vagy fliszeres
komloillat. Tiszta erjesztési profil.

Megjelenés: Aranyborostyantdl a voroses rézszinig terjed6
szind. Tiikros. Jellemz6en nem sokaig tartd, fehér-tortfehér
hab.

iz: Alacsony-kézepes malatas profil, gyakran karamells és
pirités-kenyeres jegyekkel. Alacsony, kdzepesen alacsony
kukoricas édesség el6fordulhat. Komld keser(iség alacsony —
mérsékelt, ami a balanszot a malatast6l a majdnem
kiegyenstlyozottig viszi. Alacsonytdl a mérsékeltig terjed6
fliszeres, gyogynovényes, viragos komloiz. Tiszta erjesztési
profil. A vége mérsékelten szaraz, némi malatas utdizzel. A sor
egy picit édesnek tlinhet, ha a keser{iség szintje alacsony.
Kortyérzet: Konnyl-kozepes test. Kézepestdl erdsig terjedé
szénsavassig. Sima. Néhany példa enyhén krémes lehet.
Megjegyzések: A tomegpiacra gyartott borostyan lagerek
nagyon nagy része egymastol fiiggetleniil alakult ki a kiilonb6z6
orszagokban, vagy egyéb nagyobb multra visszatekint6
borostyan sorokbdl alakultak ki, de ezek napjainkra egymastol
nem megkiilonboztethets termékekké valtak.

Torténet: Orszagonként valtozo, de altalaban egy valtozata a
tOmegpiacra gyartott nemzetkozi lagernek, vagy az adott
orszagban korabban “Gshonos” sorb6l alakult ki és valt egy
altalanos termékké.

Jellegzetes Osszetevik: Két, vagy hat-soros alap malata.
Fest6malata, példaul victory, amber stb. Késziilhetnek tisztan
arpamalatabol, vagy segédanyagok felhasznalasaval. Cukor
vagy szinez6anyag hasznélhat6. Karamell malata. Eurdpai,
vagy amerikai komlok.

Stilus 0sszehasonlitas: A bécsi 4szoknal (7A) kevésbé fejlett
malata iz, gyakran segédanyag izzel. Az altbier-hez (7B) képest
kevésbé keserti és kevésbé erételjes izvilaga.

Alapstatisztika: OG: 1.042 — 1.055
IBU: 8-25 FG: 1.008 — 1.014
SRM: 6 — 14 ABV: 4.5 -6.0%

Kereskedelmi példak: Abita Amber Lager, Brooklyn Lager,
Capital Wisconsin Amber Lager, Dos Equis Amber, Grain Belt
NordEast, Yuengling Lager
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2C. International Dark Lager

Overall Impression: A darker, richer, 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: Faint malt aroma. Medium-low roast and caramel
malt aroma optional. Light spicy, herbal, or floral hop aroma
optional. Clean fermentation profile.

Appearance: Deep amber to very 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 sweet maltiness. Medium-low
caramel or roasted malt flavors optional, possibly with hints of
coffee, molasses, brown sugar, or cocoa. Low floral, spicy, or
herbal hop flavor optional. Low to medium bitterness. May
have a very light fruitiness. Moderately crisp finish. The
balance is typically somewhat malty. Burnt or moderately
strong roasted malt flavors are inappropriate.

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

Characteristic Ingredients: Two- or six-row barley with
corn, rice, or sugars adjuncts. Light use of caramel and darker
roasted 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 — 30 ABV: 4.2 -6.0%

Commercial Examples: Baltika #4 Original, Dixie
Blackened Voodoo, Heineken Dark Lager, Saint Pauli Girl
Special Dark, San Miguel Dark, Shiner Bock

Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented,
lagered, traditional-style, dark-lager-family, malty
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2C. Nemzetkozi sotét lager

Osszbenyomas: Egy sotétebb, gazdagabb és némileg édesebb
valtozata a nemzetkozi vilagos lagernek (2A) egy kicsit tobb
testtel és izzel, de hasonlban visszafogott kesertiséggel. Az
alacsony kesertiség miatt a malata adja a f6 izt, az alacsony
komlézas pedig kevés szerepet jatszik az egyensilyban.

Illat: Gyenge malata illat. K6zepes — alacsony porkolt és
karamell malata illat lehetséges. Gyenge fliszeres,
gybgynovényes vagy viragos komloillat el6fordulhat. Tiszta
erjesztési profil.

Megjelenés: Mély borostyantol a sotétbarnaig, teljesen tiszta
és rubinos arnyalatokkal. A hab nem feltétleniil tart sokaig, a
szine a bézs és a vilagos cserszin kozott van.

iz: Alacsony — kizepes malatés édesség. Kozepes — alacsony
karamellas vagy porkolt malatés izek lehetségesek, enyhe
kavés, melaszos, barna cukros vagy kakads izek is
el6fordulhatnak. Alacsony viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komloiz elfordulhat. Alacsony-kozepes komld
keser(iség. Egy nagyon enyhe gyiimolcsosség megengedett.
Mérsékelten ropogos lecsengés. Az egyensuly jellemzéen
valamelyest malatas. Egett, vagy mérsékelten erds porkolt
malata izek hibanak szadmitanak.

Kortyérzet: Konnyti-kozepesen konny( test. Barsonyos egy
kis krémességgel. Kozepest6]l magasig terjed6 szénsavassag.
Megjegyzések: A nemzetkozi lagersorok széles valasztéka
tartozik ebbe a kategoriaba, s6tétebb, mint a vilagos lager, és
nem tolakodban keserti és/vagy porkolt malata izd.
Torténet: A nemzetkozi vilagos lagerek (2A) sotétebb verzioit
legtobbszor ugyanazok a nagy sorgyarak készitik, és szélesebb
kozonség igényeinek szdnjak. Gyakran egy szinesebb és
édesebb véltozata az alap vilagos ipari lagernak, vagy egy
szélesebb korben is hozzaférhet6bb (és olesobb) valtozata a
tradicionalisabb sotét lagereknek.

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

Stilus sszehasonlitas: Kevesebb iz és gazdagsag, mint a
miincheni s6tétnél (8A), a Schwarzbier-nél (8B), vagy mas
sotét lagereknél. Gyakran hasznéalnak segédanyagokat, ahogy ez
megszokott mas nemzetkozi lagereknél is.

Alapstatisztika: OG: 1.044 —1.056
IBU: 8-20 FG: 1.008 — 1.012
SRM: 14 — 30 ABV: 4.2 -6.0%

Kereskedelmi példak: Baltika #4 Original, Dixie Blackened
Voodoo, Heineken Dark Lager, Saint Pauli Girl Special Dark,
San Miguel Dark, 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 vy¢epni (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 specialni 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.
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3. CSEH LAGER SOROK

A cseh lagereket altalaban erdsségiik (csapolt, lager, specialis)
és sziniik (vilagos, barna, fekete) alapjan soroljuk
csoportokba. A cseh forditasa ezeknek a kategoriaknak svétlé
(vilagos), polotmavé (barna), és tmavé (fekete).
Alkoholtartalmuk alapjan vijéepni (csapolt, 7—10 °P), lezak
(lager, 11—12°P), és a specialni (specialis, 13 °P feletti). A pivo
sz0 természetesen a sor sz6 cseh megfelelGje. Az erdsségiik
alapjan besorolasuk hasonlé a német schankbier, vollbier, és
starkbier csoportositashoz, habar a fajsuly tartomanyok
kiilonboznek. A cseh sordk osztalyba sorolasa gyakran
egyszertien csak a fajsulyuk alapjan torténik meg. Gyakran
talalhatunk variaciékat szin-erdsség besorolasnak
megfelel6en, elsGsorban a specidlis osztalyon beliil. A stilus
leirasok ezen osztalyok variaciéibél épiilnek fel, mig mas
piacon fellelhetd cseh sortipusok nincsenek besorolva (példaul
az erds Cseh Porter). Ez nem jelenti azt, hogy a tovabbiakban
felsorolt sorék lefedik a teljes kindlatot, egyszertien csak
csoport besorolasi moédot kindlnak a leggyakoribb tipusokhoz
birdlati szempontbél.

A cseh lager elsGsorban abban kiilonbozik a német és mas
nyugati megfelel6ikt6l, hogy mig a német lager sorok szinte
mindig teljesen leerjedt, vékony karakteriiek, addig a cseh
lagerek tartalmazhatnak kevés mennyiségii le nem erjesztett
szénhidratot a kész sérben. Ennek kovetkezménye 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
héfokon (7-10 °C) erjesztik hosszabb idén dt, igy lehetséges,
hogy izében fellelhetiink (izérzékelési kiiszob szintjén) némely
diacetil izt, melyet inkabb a testes karakter jellemzdjeként
lehet felfogni, mintsem egyértelmii aroma és iz
komponensként (jelent6sebb vajkaramell-diacetil iz jelenléte
mindenképp hibaként értelmezhetd). A cseh lager-éleszt6
torzsek nem annyira tisztak, mint német megfelel6ik, ezért
segitik a magasabb végerjedésfok elérését (természetesen a
cefrézési eljarasnak és alacsonyabb erjesztési h6mérsékletnek
is koszonhetben). A cseh lagerek tradicionalisan dekokciés
cefrézéssel késziilnek, (gyakran dupla dekokcids eljarassal),
még a mai modern malatak megléte ellenére is, mig a legtobb
mai német lager mar infiziés vagy lépcsézetes infiizios
cefrézéssel késziil. Ezek az eltérések adjak a testességet,
kortyérzetet és izprofilt, amelyek a cseh lagereket jellemzi.
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3A. Czech Pale Lager

Overall Impression: A lighter-bodied, rich, refreshing,
hoppy, bitter pale Czech lager having the familiar flavors of the
stronger Czech Premium Pale Lager (Pilsner-type) beer but in a
lower alcohol, lighter-bodied, and slightly less intense format.

Aroma: Light to moderate bready-rich malt combined with
light to moderate spicy or herbal hop bouquet; the balance
between the malt and hops may vary. Faint hint of caramel is
acceptable. Light (but never intrusive) diacetyl and light, fruity
esters are optional. No sulfur.

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

Flavor: Medium-low to medium bready-rich malt flavor with
a rounded, hoppy finish. Low to medium-high spicy or herbal
hop flavor. Bitterness is prominent but never harsh. Flavorful
and refreshing. Low diacetyl or fruity esters are optional, but
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 pale beer in
1842-3, a vycepni and a leZak, 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. Traditional Czech 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: Bernard svétlé pivo 10, Bfeznak
svétlé vycepni pivo, Notch Session Pils, Primator Antonin
svétlé videpni, Radegast Razna 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 lager

Osszbenyomas: Konnyebb test(i, gazdag, frissit6, komlos,
kesert(i vilagos cseh lager, ami hasonl6 izvilaggal rendelkezik,
mint az erésebb Cseh prémium vilagos lager (Pilzeni tipusi,
3B), de alacsonyabb alkoholtartalommal, konnyebb testtel és
kevésbé intenziv formaban.

Illat: Enyhétdl a kozepesig kenyeres-malétas iz, ami parosul az
enyhe — kozepes szint{ fiszeres vagy gyogynovényes komlod
karakterrel; a malata és koml6 egyenstlya valtozhat. Enyhe
karamell iz elfogadhat6. Konnyed (de nem tolakod6) diacetil,
és konnyed, gyiimolesos észterek elfogadhatoak. Kénes iz nem
megengedett.

Megjelenés: Vilagos sargat6l a mély arany szinig. Ragyogo6 -
nagyon tiszta megjelenés, hosszan tarto, krémes fehér hab.

1z: Kozépalacsony — kozepes kenyérizben-gazdag malata iz,
kerek, komlos befejezéssel. Alacsonytol kozepes-magas
fliszeres vagy gyogynovényes komloiz. A kesertiség feltting, de
sohasem harsany. Izben gazdag és frissit6 jellegfi. Diacetil vagy
gyiimolesos észterek elfogadhat6ak enyhe mértékben, de
jelenlétiik sohasem erdételjes.

Kortyérzet: Kozepesen konnytitdl a kdzepes testesig.
Mérsékelt szén-dioxid tartalom.

Megjegyzések: A stilus cseh megnevezése: svétlé vycepni
pivo.

Torténet: Josef Groll a kezdetek kezdetén két tipust sort
f6z6tt 1842 és 43 kozott: a vylepnit és a lezdkot, a konnyebb
sorbdl kétszer annyit gyartva; Evan Rail Ggy gondolja, hogy
feltételezhetBen 10 °P és 12 °P kozotti sorok voltak ezek, viszont
a vycepni gyengébb lehetett. Jelenleg ez a legtobbet fogyasztott
sor a Cseh Koztarsasagon beliil.

Jellegzetes Osszetevik: Alacsony szulfat és karbonat-
tartalma lagy viz. Tradicionalis cseh komlok. Cseh pilzeni
malata. Cseh lager éleszt6. Az alacsony sétartalmi viz
egyediilalléan konnyed, kerek komléprofilt kéleson6z, a magas
komlo6zasi arany ellenére is.

Stilus 6sszehasonlitas: Konnyed testességi, alacsony
intenzitasuy, frissit8, hétkéznapi verzidja a cseh prémium
vilagos lagernek (3B).

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

Kereskedelmi példak: Bernard svétlé pivo 10, Bfeznak
svétlé vycepni pivo, Notch Session Pils, Primétor Antonin
svétlé vycepni, Radegast Razna 10, Unétické pivo 10°
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3B. Czech Premium Pale Lager

Overall Impression: A refreshing pale Czech lager with
considerable malt and hop character and a long finish. The
malt flavors are complex for a Pilsner-type beer. The bitterness
is strong and clean but lacks harshness, which gives a well-
balanced, rounded flavor 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 esters are optional. Esters tend to increase with
gravity.

Appearance: Medium yellow to deep gold color. Brilliant to
very clear clarity. Dense, long-lasting, creamy white head.
Flavor: Rich, complex, bready maltiness combined with a
pronounced yet soft and rounded bitterness and floral and
spicy hop flavor. Malt and hop flavors are medium to medium-
high, and the malt may contain a slight impression of caramel.
Bitterness is prominent but never harsh. The long finish can be
balanced towards hops or malt but is never aggressively tilted
either way. Light to moderately-low 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 specialni pivo (13—
14.9 °P). In the Czech Republic, only Pilsner Urquell and
Gambrinus are called Pilsner, despite how widely adopted this
name is worldwide. Outside the Czech Republic, Czech Pilsner
or Bohemian Pilsner are sometimes used to differentiate the
beer from other Pilsner-type beers.

Kvasnicové (“yeast beer”) versions are popular in the Czech
Republic, and may be either krausened 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
Plzei. Bavarian brewer Josef Groll is credited with first
brewing the beer, although there may have been earlier pale
lagers in Bohemia. Just as important as the lager yeast was the
use of English malting techniques.

Characteristic Ingredients: Traditional Czech hops. Czech
malt. Czech lager yeast. Water low in sulfate and carbonate
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: 0OG: 1.044 - 1.060
IBUs: 30 — 45 FG: 1.013 - 1.017
SRM: 3.5-6 ABV: 4.2 -5.8%

Commercial Examples: Bernard svétlé lezak 12°, Budvar 33
svétly lezak, Pilsner Urquell, Pivovar Jihlava Jezek 11%,
Primator Premium lager, Radegast Ryze hoika 12, Unétick
pivo 12°

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented,
lagered, central-europe, traditional-style, pilsner-family,
balanced, hoppy
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3B. Cseh prémium vilagos lager

Osszbenyomas: Frissits, vilagos cseh lager, jelentss malata és
komlokarakterrel, hosszan tart6 befejezéssel. A malata izek
Osszetettebbek egy Pilsner-tipusa sorhoz képest. A kesertiség
erdsebb, viszont tiszta és nem tolakodd, amely kiegyensilyozott,
kerek benyomast kelt, és fokozza a fogyaszthatdsagot.

Illat: Kozepestdl a kozepesen magasig kenyeres-malatas iz,
parosulva kozépalacsony — kozépmagas fliszeres, viragos vagy
gyogynovényes komloaromaval; a malata és komlo egyenstlya
véltozhat, gazdag és komplex 6sszhatassal. Enyhe diacetil vagy
nagyon alacsony gyliimolcsos észteresség jelen lehet. Az észteresség
a fajsillyal novekedhet.

Megjelenés: A kozepesen sargatol a mély arany szinig. Tiikrost6l
a nagyon tiszta megjelenésig. Stird, hosszan tart6, krémes fehér
hab.

iz: Gazdag, Gsszetett, kenyérizben-gazdag malata iz, kombinalva
egy hatarozott, de mégis 14gy és lekerekitett kesertiséggel és
viragos, fliszeres komlbizekkel. A maléta- és a komloizek
kozepestdl a kozépmagas szintig terjednek, és a malatassag
tartalmazhat egy kis karamell izt is. A keser(iség feltting, de
sohasem harsany. A befejezésnél az egyensily eltolédhat a komlo
vagy a malata felé is, de ez sosem ddlhet erételjesen egyik irdnyba
sem. Gyenge — kozépgyenge diacetil és gyenge komlozasbol eredd
észteresség elfogadhat6, de jelenlétiik nem sziikséges.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Mérsékelt — alacsony

szén-dioxid tartalom.

Megjegyzések: Altalaban ez a pivo Plzeiiského typu csoportja,
vagy a Pilzeni tipust sor csoport. A stilus a svétly lezak

(11-12.9 ° P) és a svétlé specialni pivo (13-14.9 ° P) cseh stilusok
kombin4ci6jabol all. Csehorszagban csak a

Pilsner Urquell-t és a Gambrinus-t nevezik Pilzeninek, annak
ellenére, hogy vilagszerte hasznaljak ezt az elnevezést. A Cseh
Koztarsasagon kiviil a cseh pilzeni vagy bohémiai pilzeni
elnevezéseket hasznaljak, hogy megkiilonboztessék mas, pilzeni
tipust soroktol.

A Cseh Koztarsasagban népszertiek a Kvasnicové-k ("élesztGs
sorok"), ezek az erjesztést kovetGen vagy az beéleszt6zott, erjedés
alatt 1évG sorlébdl, vagy tiszta éleszts forrasbol egy Gj adag élesztGt
kapnak. Ezek a sorok néha zavarosak, enyhe élesztés és fokozott
komlé karakterrel. A modern valtozatokban a malata és a komlo
egyensulya valtozo és sok koziiliikk nem annyira komléhangsilyos,
mint a Pilsner Urquell.

Torténet: Altalaban a Pilsner Urquell-lel tarsitjak, amelyet
eldszor 1842-ben f6ztek egy Gj sorfézde épitése utan, a plzen-i
sorrel elégedetlen polgérok miatt. A bajor sorf6z6 Josef Groll
készitette el§szor ezt a sort, habar lehettek korabban is vilagos
lager sorok Bohémidban. A lager éleszt6 alkalmazasa ugyanolyan
fontos volt, mint az angol malatazasi technikak alkalmazasa

Jellegzetes 6sszetevok: Hagyoményos cseh komlok. Cseh
malata. Cseh lager éleszt8. Alacsony szulfat és karbonat tartalma
lagy viz, ami konnyed, kerek komloprofilt kélesondz a magas
komlozési arany ellenére is. Egyes nagyobb kereskedelmi példak
keser(iségi szintje az utobbi években csokkent, bar nem annyira,
mint sok modern német sor esetében.

Stilus 6sszehasonlitas: Erésebb szinti, malatasabb és testesebb,
mint egy német pils (5D), teltebb lecsengés és tisztabb iz, lagyabb
benyomassal. Erésebb, mint a cseh vilagos lager (3A).

Alapstatisztika: 0OG: 1.044 — 1.060
IBU: 30-45 FG: 1.013 - 1.017
SRM: 3.5-6 ABV: 4.2 -5.8%

Kereskedelmi példak: Bernard svétlé lezak 12°, Budvar 33
svétly lezak, Pilsner Urquell, Pivovar J ihla,va Jezek 11%, Primator
Premium lager, Radegast Ryze hotk4 12, Unéticka pivo 12°
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3C. Czech Amber Lager

Overall Impression: A malty amber Czech lager with a hop
character that can vary from low to quite significant. The malt
flavors also can vary, leading to different interpretations and
balances ranging from drier, bready, and slightly biscuity to
sweeter and somewhat caramel-like.

Aroma: Moderate intensity, rich malt aroma that can be
either bready and Maillard product-dominant or slightly
caramelly sweet. 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. Low diacetyl
optional.

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

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

Comments: The Czech name of the style is polotmavé pivo,
which translates as half-dark beer. This style is a combination
of the Czech styles polotmavy lezak (11—12.9 °P) and
polotmavé specidlni pivo (13—14.9 °P). Some versions may be a
blend of pale and dark lagers.

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. Traditional Czech hops. Czech lager yeast.

Style Comparison: The style can be similar to a Vienna
Lager but with stronger Czech late hop character, or that
approaching a British 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 12°,
Gambrinus Polotmavé 12°, Kozel Semi-Dark, Lobkowicz
Démon 13, Primator 13 polotmavé, Strakonicky Dudak
Klostermann polotmavy lezak

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

3C. Cseh borostyan lager

Osszbenyomas: Malatas borostyan cseh lager, alacsonytol a
viszonylag jelentGsig terjed6 komlozassal. A malataiz eltéré
lehet, ami a sor kiilonb6z6 értelmezéséhez vezet és a szaraz,
kenyeres, kicsit kekszes egyensulytol az édesebb, enyhén

karamellszertig mehet.

Illat: Mérsékelt intenzitasi, gazdag malata aroma, amely lehet
kenyeres és Maillard reakcié dominéns, vagy enyhén
karamelles és édes. A fliszeres, viragos vagy gyogynovényes
koml6 karakterek mérsékeltek lehetnek. Tiszta lager karakter,
bar alacsony gyiimolesds észterek (csonthéjas vagy bogyos
gyiimolesok) jelen lehetnek. Alacsony diacetil jelenléte
lehetséges.

Megjelenés: Sotét borostyantol a rézszinig. Tisztatol a
ragyogo6 tisztasagig. Nagy, tortfehér, tartos hab.

1z: Osszetett malatakarakter dominal (kézepest6l kozepesen
magasig), habar a jellege a szaraz és Maillard reakcié dominans
egészen a karamellas és majdnem édesig valtozhat. Néhany
példanal cukorkés, graham-krékeres malatakarakter is
jelentkezik. Alacsony — kozepes fiiszeres komloiz. A
kiemelkedd, de tiszta komlokeser(iség kiegyensulyozott
befejezést ad. Alacsony szilvas vagy bogyos gyiimolesos
észterek megengedettek. Kevés diacetil el6fordulhat. Nem lehet
porkolt malata aroma. A befejezés valtozhat a szaraz és
komloéstol, egészen a relative édesig.

Kortyérzet: Kozepesen magast6l a kozepes testességig. Finom
és kerek, gyakran enyhe krémességgel. Mérsékeltts] alacsony
szintig terjed6 szénsavassag.

Megjegyzések: Cseh megnevezése polotmavé pivo, amit fél
sotét sorként lehet forditani. Ez a stilus a cseh polotmavy lezak
és a polotmavé specialni pivo (13—14.9 °P) keresztezésének
felel meg. Néhany verzio a vilagos és a sotét lager sor keveréke.
Torténet: Bécsi-stilusi aszok, amelynek a f6zését a Cseh
Koztarsasagban folytattak. Csehorszagban, a kisebb f6zdék
ujjaéledésével ez a stilus egyre gyakoribba valt.

Jellegzetes Osszetevik: Pilzeni és karamellmalatak, viszont
bécsi és miincheni malatakat is hasznalhatnak. Alacsony
asvanyi anyag tartalmu viz. Tradicionalis cseh komlok. Cseh
lager-élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: A stilus hasonlithat a bécsi aszokhoz
(7A), viszont erdsebb cseh tipusi késéi komlozassal, vagy
megkozeliti az angol bitter tipusokat, viszont jelentGsen teltebb
a karamelles jellegnek kszonhet&en. A nagylizemek tipusai
nagyon hasonlitanak a cseh prémium vilagos lagerhez (3B),
kissé sotétebb mal4tas izekkel és kevesebb komldossaggal, mig a
kisebb f6zdék jelentGsebben komlézott tipusokat allitanak el6,
malatas komplexitassal vagy maradék édességgel.

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

Kereskedelmi példak: Bernard Jantarovy lezak 12°,
Gambrinus Polotmavé 12°, Kozel Semi-Dark, Lobkowicz
Démon 13, Primator 13 polotmavé, Strakonicky Dudak
Klostermann polotmavy lezdk
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3D. Czech Dark Lager

Overall Impression: A rich, dark, malty Czech lager with a
roast character that can vary from almost absent to quite
prominent. Malty balance and an interesting and complex
flavor profile, with variable levels of hopping that provides a
range of possible interpretations.

Aroma: Medium to medium-high rich, deep, sometimes sweet
maltiness, with optional qualities such as bread crusts, toast,
nuts, cola, dark fruit, or caramel. Roasted malt characters such
as chocolate or sweetened coffee can vary from moderate to
none but should not overwhelm the base malt character. Low
to moderate spicy hop aroma optional. Low diacetyl and low to
moderate fruity esters (plums or berries) may be present.
Appearance: Dark copper to almost black color, often with a
red or garnet tint. Clear to bright clarity. Large, off-white to
tan, persistent head.

Flavor: Medium to medium-high deep, complex maltiness
dominates, typically with malty-rich Maillard products and a
light to moderate residual malt sweetness. Malt flavors such as
caramel, toast, nuts, licorice, dried dark fruit, chocolate, or
coffee may also be present, with very low to moderate roast
character. Low to moderate spicy hop flavor. Moderate to
medium-low bitterness, 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 Flekt brewery has been operating in Prague
since 1499, and produces the best-known version. 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. Traditional Czech
hops. Czech lager 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
aroma, flavor, and bitterness.

Vital Statistics: OG: 1.044 — 1.060
IBUs: 18 — 34 FG: 1.013 - 1.017
SRM: 17 -35 ABV: 4.4 -5.8%

Commercial Examples: Bernard ¢erny lezak 12°, Budvar
tmavy lezak, Herold tmavé silné pivo 13°, Kozel Dark ,
Krusovice ¢erné, Priméator dark lager, U Fleka Flekovsky
tmavy lezak 13°

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

3D. Cseh sotét lager

Osszbenyomas: Gazdag, s6tét, malatas cseh lager, piritott
karakterrel mely az éppen érzékelhet6tdl a jelentGsig terjedhet.
A maléatas iz érdekes és komplex izprofillal tarsul, kiillonb6z6
erdsségli komlozassal, mely kiilonb6z6 verziokat eredményez.
Illat: Kozepestdl a kozepesen magasig gazdag, s6tét, néha édes
malitassaggal, megengedett jegyekkel, tigy, mint kenyérhé;j,
pirit6s, mogyord, kola, sotét gyiimolesok vagy karamell. A
porkolt malatés jegyek, mint példaul a csokoladé vagy édesitett
kavé, a mérsékelttdl a semmilyenig terjedhet, de nem
nyomhatja el az alap malatakaraktert. Alacsony — mérsékelt
fliszeres komlds aroma megengedett. Alacsony diacetil és
alacsony — mérsékelt gyiimolesos észterek (szilva, bogyok)
jelen lehetnek.

Megjelenés: Sotét rézszintdl a majdnem fekete szinig terjed,
gyakran vOrds vagy granatos arnyalattal. Tiszta vagy tiikros
tisztasig. Nagy, tortfehér vagy sargasbarna, tartos hab jellemzi.
1z: Kozepestl a kozepesen magasig sotét, komplex malatassag
dominadl, tipikusan malatasan gazdag Maillard-termékes és
enyhétdl a mérsékeltig terjed6 maradék malatas édességgel.
Malatas izek, tgymint karamelles, pirit6s, mogyords,
édesgyokeres, szaritott sotét gylimolesos, csokoladés és kavés
izek lehetnek jelen, nagyon alacsonytol a mérsékeltig terjedd
porkoltes karakterrel. Fiiszeres komlds iz jelen lehet
alacsonytdl a mérsékelt szintig. A komlokesertiség a
mérsékelttdl a kozepesen alacsonyig terjedhet, de mindig
érzékelhetd. Az egyensily a malatéstdl a jol kiegyenstlyozott,
finoman komléshangsilyosig terjedhet. Alacsony — mérsékelt
mennyiségii diacetil és konnyed szilvas vagy bogyos
gyiimolcsos észterek jelen lehetnek.

Kortyérzet: Kozepestdl a kozepesen magas testességig,
jelent8s kortyérzet nehézkes vagy til édes karakter nélkiil.
Meérsékelten krémes texturaja. Sima. Mérsékelt vagy alacsony
széndioxid. Lehetséges enyhe alkoholos melegség az erGsebb
verzioknal.

Megjegyzések: Ez a stilus a tmavy lezak (11-12.9 °P) és a
tmavé specialni pivo (13—14.9°P) cseh stilusok
kombinéacidjanak tekinthet§. A még modernebb verziok
szarazabbak és magasabb kesertiségiik van, mig a
hagyoméanyos verzidknak 18-20 IBU keser(iségiik van, édesebb
egyenstllyal parositva.

Torténet: Az U Fleki f6zde 1499 6ta miikodik Pragaban, a
legismertebb verzidt 6k f6zik. Sok kicsi, 4j f6zde késziti ezt a
tipust.

Jellegzetes Osszetevik: Pilseni és sotét karamell malatak
kiegészitve kesertiségcsokkentett porkolt malatakkal, viszont a
bécsi és miincheni malatak kiegészitésnek szintén megfelelnek.
Alacsony asvanyianyag tartalmu viz. Tradicionalis cseh
komlok. Cseh lager-éleszt6.

Stilus 6sszehasonlitas: Ez a sortipus a cseh megfelelGje a
sotét lager soroknek, amik karakteriikben a miincheni s6tét
(8A) és a schwarzbier (8B) kozott helyezkednek el, viszont itt
tipikusan magasabb a mal4tas jelleg és a komlos aroma, iz és
kesertiség.

Alapstatisztika: OG: 1.044 - 1.060
IBU: 18-34 FG: 1.013 - 1.017
SRM: 17 - 35 ABV: 4.4 -5.8%

Kereskedelmi példak: Bernard ¢erny lezak 12°, Budvar
tmavy lezak, Herold tmavé silné pivo 13°, Kozel Dark ,
Krusovice ¢erné, Primator dark lager, U Fleki Flekovsky
tmavy lezak 13°
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4. PALE MALTY EUROPEAN LAGER 4. VILAGOS, MALATA HANGSULYOS
This style category contains pale German lagers of vollbier to EUROPAI LAGER SOROK

starkbier strength that emphasize the flavor of Pilsner malt in

the balance while remaining well-attenuated. Ez a stiluskategoria az atlagostol (vollbier) az erésig

(starkbier) terjedé erdsségii, vilagos német lagereket
tartalmazza, amiknél a pilzeni malata ize van hangstlyban,
de ugyanakkor jol le van erjesztve.
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4A. Munich Helles

Overall Impression: A gold-colored German lager with a
smooth, 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. Pleasant,
clean fermentation profile, with malt dominating the balance.
The freshest examples will have more of a malty-sweet aroma.

Appearance: Pale 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
bitterness. Soft and dry finish, not crisp and biting. Low to
moderately-low spicy, floral, or herbal hop flavor. Malt
dominates hops in the palate, finish, and aftertaste, but hops
should be noticeable. No residual sweetness, simply the
impression of maltiness with restrained bitterness. Clean
fermentation profile.

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

Comments: Very fresh examples can have a more prominent
malt and hop character that fades over time, as is often noticed
in exported beers. Helles in Munich tends to be a lighter
version than those outside the city. May be called Helles
Lagerbier.

History: Created in Munich in 1894 to compete with pale
Pilsner-type beers, often first credited to Spaten. More popular
in Southern Germany.

Characteristic Ingredients: Continental Pilsner malt.
Traditional German hops. Clean German lager yeast.

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

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, Hacker-
Pschorr Miinchner Gold, Lowenbraii Original, Paulaner
Miinchner Lager, Schonramer Hell, Spaten Miinchner Hell,
Weihenstephaner Original Helles

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

4A. Miincheni vilagos

Osszbenyomas: Egy aranyszin(i német lager selymes,
malétéas izzel és lagy, szaraz lecsengéssel. Enyhe fiiszeres,
viragos vagy gyogynovényes komldssag és visszafogott
keserliség segit, hogy az egyensily malatas maradjon, de ne
legyen édes, amitdl ez a sor még inkabb egy frissitd,
mindennapi italla valik.

Illat: Mérsékelt gabonés-édes malidtaaroma. Alacsonyt6l a
mérsékelten alacsonyig terjedd fliszeres, viragos vagy
gyogynovényes komldillat. Kellemes, tiszta erjedési 6sszkép,
egyenstlydban a malata uralkodik. A legfrissebb példanyokban
tobb malatasan édes illat lehetséges.

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

1z: Mérsékelten malatas, édességet sugall6 kezdés, mérsékelten
gabonés-édes malataiz, 1agy, kerek izérzet benyomaséval,
amelyet alacsonytdl a kozepesen alacsonyig terjed6 komlos
keser(iség tamogat. A befejezés lagy és szaraz, nem éles és
csip8s. Alacsonyt6l a mérsékelten alacsonyig terjed§ fiiszeres,
viragos vagy gyogynovényes komldiz. Az izérzetet, a zarést és az
utbizt a malata uralja a komlo felett, de a komlonak is
észrevehet6nek kell lennie. Semmilyen maradék édesség nem
lehet, csak a visszafogott kesertiséggel tarsul6 malatassag
benyomasa. Tiszta erjedési 6sszkép.

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

Megjegyzések: A nagyon friss darabok édesebbnek tlinhetnek
a friss, gazdag malatakarakter miatt, ami idGvel elhalvanyul,
ahogyan az exportalt soroknél gyakran észrevehet6.
Miinchenben a sor (Helles) jellemz&en konnyebb, mint a
véroson kiviiliek. Helles Lagerbier-nek is nevezik.

Torténet: Miinchenben f6zték elGszor 1894-ben, hogy a
vilagos pilzeni tipust sorokkel versenyezzen, ezt gyakran a
Spaten sorf6zdéhez kotik. Elég népszert Dél-Németorszagban.

Jellegzetes hozzavalok: Pilzeni malata. Hagyomanyos
német komlok. Tiszta német lageréleszts.

Stilus 6sszehasonlitas: Malataegyenstlyban és
keser(iségben a miincheni s6téthez (8A) hasonlit, de kevesebb
malatas édesség jellemzi és inkabb vilagos, mint s6tét. Nagyobb
test és malatassag jellemzi, mint a német pils-et (5D), de
kevésbé éles és kevesebb a koml6 karakter. A malatadsszkép a
német vildgos exportsoréhez (5C) hasonlit, de kevesebb
komléval az egyensilyban, és kicsit kevesebb az
alkoholtartalom. Kisebb test és alkoholtartalom a fesztival
sorhoz (4B) képest.

Alapstatisztika: OG: 1.044 — 1.048
IBU: 16 —22 FG: 1.006 — 1.012
SRM: 3-5 ABV: 4.7 -5.4%

Kereskedelmi példak: Augustiner Lagerbier Hell, Hacker-
Pschorr Miinchner Gold, Lowenbraii Original, Paulaner
Miinchner Lager, Schonramer Hell, Spaten Miinchner Hell,
Weihenstephaner Original Helles
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4B. Festbier

Overall Impression: A smooth, clean, pale German lager with a
moderately strong malty flavor and a light hop character. Deftly
balances strength and drinkability, with a palate impression and finish
that encourages drinking. Showcases elegant German malt flavors
without becoming too heavy or filling.

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

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

Flavor: Medium to medium-high malty flavor initially, with a lightly
toasty, bread dough quality and an impression of soft malty richness.
Medium to medium-low bitterness, definitely malty in the balance.
Well-attenuated and crisp, but not dry. Medium-low to medium floral,
herbal, or spicy hop flavor. Clean fermentation profile. 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. May be
called Helles Marzen.

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 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. Stronger than a Munich Helles, with a bit more body, and hop
and malt flavor. Less rich in malt intensity than a Helles Bock. 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: 4-6 ABV: 5.8-6.3%

Commercial Examples: Augustiner Oktoberfest, Hacker-Pschorr
Superior Festbier, Hofbrau Oktoberfestbier, Lowenbrau
Oktoberfestbier, Paulaner Oktoberfest Bier, 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
erés malétéas izzel, és konny( komlojelleggel. Ugyesen egyensulyoz az
erGsség és az ihatosag kozott egy olyan izérzettel és lezarassal, ami
itatja magat. Az elegans német malataiz kirakatpéldanya anélkiil, hogy
tal nehézzé véilna vagy eltelitene.

Illat: Mérsékelt malatis gazdagsag, a piritdsos-kelttésztas illatjegyeken
lev6 hangsillyal és az édesség benyomésaval. Alacsonytol gyenge
kozepesig terjed§ viragos, fliszeres vagy gyogynovényes komloillat. A
malata soha nem lehet er6sen piritott, karamelles vagy kekszes jellegti.
Tiszta lager erjesztési profil.

Megjelenés: A sotétsargatdl a sotét aranyig terjed6 szin; nem lehet
borostyan arnyalatd. Ragyogo tisztasag. Tartos, fehértdl tortfehérig
terjedd szint hab. A legtobb kereskedelmi forgalomban kaphat6 darab
vilagos arany szinf.

iz: Kezdetben kozepestsl kozepesen erdsig terjedd malatas iz egy enyhe
piritésos, kenyértésztas jelleggel, és 1lagy malatas gazdagsag
benyomaéaséaval. Kozepestdl a gyenge kozepesig terjeds kesertiség, de az
egyensily hatarozottan a malatassag felé billen. Jol leerjesztett és
ropogos, de nem szaraz. Gyenge kozepestdl a kozepesig terjed§ viragos,
gybogynovényes vagy fliszeres komloiz. Tiszta erjesztési profil. Az ize
leginkabb a pilzeni malatébol ered, de egy enyhe piritds
mellékzongével. A keserfiség tamogatd, mégis egy malatas, izgazdag
lezaréshoz kell vezetnie.

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

Megjegyzések: Ez a stilus képviseli a modern német sort, amelyet az
Oktoberfest-en szolgalnak fel (bar nem kizardlag az Oktoberfestre van
fenntartva, megtalalhat6 sok méas "festen" is), és néha Wiesn-nek is
hivjak ("rét", ahogy a helyiek az Oktoberfest-et hivjak). Azért
dontottiink ugy, hogy ezt a kategoriat Fesztivalsornek hivjuk, mert a
német és az Eurépai Unids szabélyozasok értelmében az Oktoberfest
sOr egy védett elnevezés, ami csak a Miinchen varoséban levS nagy
sorf6zdék altal az Oktoberfest-re gyartott sorokre hasznalhat6. Mas
orszagokat azonban nem kotik ezek a szabalyozdsok, igy az Egyesiilt
Allamokban szamos kézmfives sorf6zde hivja a sorét Oktoberfest-nek,
de ezek az ebben az itmutatéban bemutatott hagyomanyos méirzen
(6A) stiluson alapulnak. Helles Mérzen-nek is nevezhetik.

Torténet: 1990 6ta a miincheni Oktoberfest-en felszolgalt s6rok
nagyrésze ebbe a stilusba tartozik. A kifejezetten az Egyesiilt Allamokba
szant exportra még mindig f6leg a hagyomanyos borostyan szinfi stilust
gyartjak, és a stilus USA-ban késziilt értelmezései is ilyenek. Az
aranyszin valtozatot el6szor a Paulaner készitette az 1970-es évek
kozepe tajan, mivel Ggy gondoltak, hogy a hagyomanyos Oktoberfest
talsigosan eltelit. Ezért kifejlesztettek egy konnyebb, ihatobb, am még
mindig malatés véltozatot, amelyet "még iitGsebbre" akartak késziteni
(a Paulaner vezet6 sorf6z6mestere szerint). A jelenleg az
Oktoberfest-en felszolgalt sortipusroél azonban mar a miincheni varosi
bizottsag dont.

Jellegzetes hozzavalok: Féleg pilseni maléta, de egy kevés bécsi
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
malataosszetételbdl.

Stilus 6sszehasonlitas: Kevésbé erételjes és kevésbé gazdagon
piritott iz{i, mint a marzen (6A). Erésebb, mint a miincheni vilagos
(44), egy kicsit tobb testességgel, komlo- és malétaizzel. Alacsonyabb a
malatateltsége, mint a vilagos baksornek (4C). A malataosszetettsége
hasonlé a magasabb stirtiségii cseh prémium vilagos lageréhez (3B),
viszont az ahhoz tarsitott komlok nélkiil.

Alapstatisztika: OG: 1.054 — 1.057
IBU: 18 -25 FG: 1.010 - 1.012
SRM: 4-6 ABV: 5.8 -6.3%

Kereskedelmi példak: Augustiner Oktoberfest, Hacker-Pschorr
Superior Festbier, Hofbrau Oktoberfestbier, Lowenbriu
Oktoberfestbier, Paulaner Oktoberfest Bier, Weihenstephaner Festbier
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4C. Helles Bock

Overall Impression: A relatively pale, strong, malty German
lager with a nicely attenuated finish that enhances drinkability.
The hop character is generally more apparent and the malt
character less deeply rich than in other Bocks.

Aroma: Moderate to strong grainy-sweet malt aroma, often
with a lightly toasted quality and low Maillard products.
Moderately-low spicy, herbal, or floral hop aroma optional.
Clean fermentation profile. Low fruity esters optional. Very
light alcohol optional.

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

Flavor: Moderately to moderately strong grainy-sweet,
doughy, bready, or lightly toasty malt flavor dominates with
some rich Maillard products providing added interest. Few
caramel flavors optional. Low to moderate spicy, herbal, floral,
peppery hop flavor optional, but present in the best examples.
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. Light alcohol
warming optional.

Comments: Also known as Maibock. Compared to darker
Bock beers, the hops compensate for the lower level of Maillard
products in the balance.

History: A fairly recent development in comparison to the
other members of the bock family. The serving of Maibock is a
seasonal offering associated with springtime and the month of
May, and may include a wider color and hopping range than is
seen in exported products.

Characteristic Ingredients: A mix of Pils, Vienna, and
Munich malts. No adjuncts. Light use of pale crystal type malts
possible. Traditional German hops. Clean lager yeast.
Decoction mash is traditional, but boiling is less than in
Dunkles Bock to restrain color development. Soft water.

Style Comparison: Can be thought of as either a pale version
of a Dunkles Bock, or a Munich Helles or Festbier 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. Less strong than a pale
Doppelbock, but with similar flavors.

Vital Statistics: OG: 1.064 —1.072
IBUs: 23 -35 FG: 1.011-1.018
SRM: 6 -9 ABV: 6.3 -7.4%

Commercial Examples: Altenmiinster Maibock, Ayinger
Maibock, Chuckanut Maibock, Einbecker Mai-Ur-Bock,
Hofbrau Maibock, Mahr’s Heller Bock

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

4C. Vilagos bak

Osszbenyomas: Viszonylag vilagos, erés, mal4tas német
lagersor, szépen leerjedt befejezéssel, amely az ihatosigot
noveli. A komldjelleg altaldban jobban el6tiinik, és a malata
karakter kevésbé erételjesen gazdag, mint mas bakokban.

Illat: Mérsékeltt6] erdsig terjed6 gabonasan édes malataillat,
gyakran enyhén piritott és gyengén Maillard reakci6 jelleg.
Mérsékelten alacsony komlobillat lehetséges, fliszeres,
gybgynovényes vagy viragos jelleggel. Tiszta erjedési 6sszkép.
Alacsony szintli gylimolesos észterek jelen lehetnek. Nagyon
kevés alkoholossag megengedett

Megjelenés: Sotét aranytol a vildgos borostyanig terjedd szin.
Ragyog6tol a tisztaig terjed6 atlatszosig. Nagy, krémes, tartos
fehér hab.

1z: Mérsékeltt6] mérsékelten erdsig terjed§ gabonéasan édes,
tésztas, kenyeres vagy enyhe piritds malataiz az uralkodd, amit
a Maillard-reakciobodl szarmazo izek tesznek érdekesebbé.
Kevés karamelliz lehetséges. Alacsonyt6l a mérsékeltig terjed6
fliszeres, gyogynovényes, viragos, borsos komlbiz el6fordulhat,
ez a legjobb példanyokban jelen van. Mérsékelt
komlodkesertiség, a tobbi baksorhoz képest jobban
egyenstlyban van. Tiszta erjedési 6sszkép. JOl leerjedt, nem
émelyitd, mérsékelten szaraz befejezéssel, amely egyarant lehet
malatas és komlos is.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Mérsékelttl mérsékelten
erésig terjedd szén-dioxid. Selymes és tiszta, illetve az er6sebb
komlokesertiség ellenére nyersesség és fanyarsag nélkiil. Kevés
alkoholos melegség el6fordulhat.

Megjegyzések: M4jusi bakként (maibock) is ismert. A
sotétebb bak sorokkel 6sszehasonlitva, itt a komlozés
kompenzalja a Maillard-reakci6 jelleg alacsonyabb szintjét a
balanszban.

Torténet: Viszonylag 0j fejlesztés a tobbi bakhoz képest. A
maibock csapra verése kifejezetten a tavaszhoz, a majus
hénaphoz kétédik, az export valtozatokhoz képest szélesebb
szinskalan és komlozasi tartomanyban mozoghat.
Jellegzetes hozzavalok: Pilzeni, bécsi és miincheni malata
keveréke. Nincsenek segédanyagok. Vilagos kristadlymalata
hasznélata kismértékben lehetséges. Hagyomanyos német
komlok. Tiszta lager éleszt6. Jellemzben dekokcids cefrézéssel
késziil, de a forralasi id6 rovidebb, mint a s6tét baknél,
elkeriilve igy a szinmélyiilést. Lagy viz.

Stilus sszehasonlitas: A s6tét bak egy vilagosabb
valtozatanak, esetleg a miincheni vildgos (4A) vagy a fesztival
sor (4B), bak erGsségtire f§zott valtozatanak tekinthetjiik.
Habér eléggé malatas, ebben a sorben jellemzden kevesebb a
sotét és gazdag malatassag és szarazabb, komlosabb és
kesertibb lehet, mint a s6tét bak (6C). Kevésbé erds, mint a
vildgos duplabak (9A), de hasonl6 izekkel rendelkezik.

Alapstatisztika: OG: 1.064 —1.072
IBU: 23-35 FG: 1.011-1.018
SRM: 6 -9 ABV: 6.3 -7.4%

Kereskedelmi példak: Altenmiinster Maibock, Ayinger
Maibock, Chuckanut Maibock, Einbecker Mai-Ur-Bock,
Hofbrau Maibock, Mahr’s Heller 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 traditional German hops.
They are generally bottom-fermented or are lagered to
provide a smooth profile, and are well-attenuated as are most
German beers.
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5. VILAGOS, KESERU HANGSULYOS
EUROPAI SOROK

Ez a kategoria azokat a vilagos német eredetii soroket irja le,
amelyek a hagyomanyos német komlokbol eredé keseriisége
az enyhétdl a visszafogottan erdsen komlézott karakterig
terjed. Ezek altalaban alséerjesztésiiek, vagy aszokoltak a
lagyabb profil elérése érdekében, és ahogy a legtobb 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 standard-
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: Pale straw to deep yellow 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 as 34B Mixed-Style Beer.
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 and
targeted towards health or fitness conscious consumers.
Increasingly supplanted in the current market by non-alcoholic
beers and radlers.

Characteristic Ingredients: Continental Pils malt. German
lager yeast. Traditional German hops.

Style Comparison: Like a lower-alcohol, lighter-bodied,
slightly less aggressive German Pils or Munich Helles. More
bitter and flavorful than an American Light Lager.

Vital Statistics: OG: 1.026 — 1.034
IBUs: 15— 28 FG: 1.006 - 1.010
SRM: 1.5 -4 ABV: 2.4 -3.6%

Commercial Examples: Autenrieder Schlossbriu Leicht,
Greif Brau Leicht, Hohenthanner Tannen Hell Leicht,
Miillerbrau Heimer Leicht, Schonramer Surtaler Schankbier,
Waldhaus Sommer Bier

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

Osszbenyomas: Vilagos, nagyon jol leerjesztett, vékony test(i
német lager alacsonyabb alkoholfokkal és kevesebb kaloriaval,
mint a normal er8sségli sorok. Mérsékelten keserd, észrevehetd
malata- és komlbizzel, de ivds6rnek még elég érdekes.

Illat: Alacsonyt6l a kozepesig terjed§ komlaillat fliszeres,
gybgynovényes vagy viragos karakterrel. Alacsonytél a
kozepesen alacsonyig terjedé gabonas édesség vagy kissé
krékeres malata illat. Tiszta erjedési profil.

Megjelenés: Szalmatol a sotét sarga szinig. Ragyogo tisztasag.
Mérsékelten fehér hab, atlagos vagy atlag alatti habtartossag.
iz: Kezdetben alacsonytol kozepesig terjed$ gabonasan édes
malataiz. Kozepes komlokesertiség. Alacsonytol a kdzepesig
terjedd fliszeres, gyogynovényes vagy viragos karaktert
komlébiz. Tiszta erjesztési karakter, jol aszokolt. Szaraz
befejezés enyhe malatas és komlos utbizzel.

Kortyérzet: Nagyon konny(i vagy konny( test. Kozepestdl a
magasig terjedd szénsav. Lagy, jol leerjesztett.
Megjegyzések: ElsGsorban "fogyokaras" sorként keriilt
forgalomba alacsonyabb szénhidrat-, alkohol- és
kaloriatartalommal. Diétas pilzeniként vagy hellesként is
ismert, a stilus a schankbier-ek (gyenge sor) fajstlyaval
rendelkezik. A leicht fajtaja s6rok méas valtozatait btizasorbdl,
kolschbdl vagy altbierbdl gyarthatjak; ezeket a soroket a
legjobb a 34B Vegyes-stilust sorok kategoriaban inditani.
Torténet: Hagyomanyos valtozatait a gyarakban vagy
foldeken dolgozo fizikai munkasoknak készitették, de mai
valtozatai mar inkabb a hasonl6 osztalyt amerikai termékeken
alapulnak, megcélozva a tudatosan egészséges vagy fitnesz
életmodot folytatokat. A stilust egyre jobban kiszoritjak a
piacrol az alkoholmentes sorok és a radlerek.

Jellegzetes 6sszetevik: Kontinentalis pilzeni malata. Német
lagerélesztd. Tradicionélis német komlo.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint egy gyengébb,
vékonyabb, kissé kevésbé agressziv német pils (5D) vagy
miicheni vilagos (4A). Kesertibb és tobb izzel rendelkezik, mint
egy amerikai konnyt lager (1A).

Alapstatisztika: OG: 1.026 — 1.034
IBU: 15-28 FG: 1.006 - 1.010
SRM: 1.5 -4 ABV: 2.4 - 3.6%

Kereskedelmi példak: Autenrieder Schlossbriu Leicht,
Greif Briau Leicht, Hohenthanner Tannen Hell Leicht,
Miillerbrau Heimer Leicht, Schonramer Surtaler Schankbier,
Waldhaus Sommer Bier
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5B. Kolsch

Overall Impression: A subtle, brilliantly clear, pale beer
with a delicate balance of malt, fruit, and hop character,
moderate bitterness, and a well-attenuated but soft finish.
Freshness makes a huge difference with this beer, as the
delicate character can fade quickly with age.

Aroma: Low to very low grainy-sweet malt aroma. A subtle
fruit aroma (apple, pear, or sometimes cherry) is optional, but
welcome. Low floral, spicy, or herbal hop aroma optional. The
intensity of aromatics is fairly subtle but generally balanced,
clean, fresh, and pleasant.

Appearance: Medium yellow to light gold. Brilliant clarity.
Has a delicate white head that may not persist.

Flavor: A delicate flavor balance between malt, fruitiness,
bitterness, and hops, with a clean, well-attenuated finish. The
medium to medium-low grainy maltiness may have very light
bready or honey notes. The fruitiness can have an almost
imperceptible sweetness. Medium-low to medium bitterness.
Low to moderately-high floral, spicy, or herbal hop flavor; most
are medium-low to medium. May have a neutral-grainy to light
malty sweet impression at the start. Soft, rounded palate.
Finish is soft, dry, and slightly crisp, not sharp or biting. No
noticeable residual sweetness. While the balance between the
flavor components can vary, none are ever strong.

Mouthfeel: Medium-light to medium body; most are
medium-light. Medium to medium-high carbonation. Smooth
and soft, but well-attenuated and not heavy. Not harsh.

Comments: A traditional top-fermented, lagered beer from
Cologne, Germany (Koln). Koln breweries differentiate
themselves through balance, so allow for a range of variation
within the style when judging. Drier versions may seem
hoppier or more bitter than the IBU levels might suggest. The
delicate flavor profile does not age well, so be alert for
oxidation defects. Served in K6ln in a tall, narrow 20cl glass
called a Stange.

History: Koln has a top-fermenting brewing tradition since
the Middle Ages, but the beer now known as Ko6lsch was
developed in the late 1800s as an alternative to pale lagers.
Bottom fermentation was actually prohibited in Cologne.
Koélsch is an appellation protected by the Kolsch Konvention
(1986), and is restricted to 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.
German Pils, Pale, or Vienna malt. Attenuative, clean German
ale yeast. Occasional small use of wheat malt. Current
commercial practice is to ferment around 15 °C, cold condition
near freezing for up to a month, and serve fresh.

Style Comparison: Can be mistaken for a Cream Ale or
somewhat subtle German 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, Paffgen Kolsch, Reissdorf Kélsch, Sion Kolsch, Siinner
Kolsch

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

5B. Kolsch

Osszbenyomas: Gyengéd, ragyogdan tiszta viligos sor, amelyben
finom egyenstlyban van a malata, gylimolcs és komlokarakter,
mérsékelten keserti és jol leerjesztett, de konnyed lecsengéssel. A
frissesség oriési kiilonbségeket ad ennek a sornek, mivel a finom
karaktere az idével gyorsan halvanyul.

Illat: Alacsonyt6l nagyon alacsonyig terjed6 malataillat gabonasan
édes karakterrel. Gyengéd gytimoélcs aroma (alma, korte, néha
meggy) megjelenhet, és mindig szivesen fogadott. Alacsony
viragos, fliszeres vagy gyogynovényes komloéillat lehetséges. Az
illatok intenzitdsa meglehetGsen enyhe, de 4ltalanossidgban
kiegyensilyozott, tiszta és friss és kellemes.

Megjelenés: Kozepesen sargatol a vilagos aranyszinig terjed.
Ragyogoan tiszta. Finom fehér habja van, ami nem mindig tartos.
iz: Finom egyensly van a malatissag, gylimolcsosség, kerestiség
és a komlozas kozott, tiszta, jol leerjedt lecsengéssel. A kozepes —
kozepesen alacsony malatas édesség egy nagyon enyhe kenyeres
vagy mézes jegyet adhat. A gyiimolcsosség adhat egy majdnem
észrevehetetlen édességet. Kozepesen alacsony — kozepes
kesertiség. Alacsonytdl a mérsékelten magasig terjedd viragos,
fliszeres vagy gy6gynovényes komloiz, legtobbjiik k6zépalacsony —
kozepes szintli. Kezdetekben érezhetiink egy természetes
gabonassagot, vagy enyhén malatas édességet. Lagy, kerek izérzet.
Lagy, szaraz lecsengés és enyhén ropogos, de nem éles vagy
harapos. Nincs észreveheté maradék cukor. Az izkomponensek
egyenstlyban vannak, eltéréek lehetnek, de egyik sem lehet
erételjes.

Kortyérzet: Kozepesen konnylit6l a kozepesig terjedd test,
legtobb esetben kozepesen konnytli. Kozepest6l kozepesen magasig
terjedd szénsavassag. Selymes és lagy, altalaban jol leerjesztett és
nem nehéz. Nem harsany.

Megjegyzések: Hagyomanyos német felsGerjesztést, aszokolt sor
Cologne (Koln) varosbol, Németorszagbol. A kolni f6zdék a sor
balanszaban kiilonboznek, igy a stilus szélesebb tartomanyaban
lehet ket biralni. A szarazabb verziok komlosabbnak vagy
kesert{ibbnek ttinhetnek annal, mint amit az IBU szintjiikbdl sejteni
lehetne. A kifinomult izprofilja miatt a Kélsch nem szépen
oregszik, igy ezeknél késziiljiink fel oxidacids problémakra. Magas,
egyenesfald, sziik 200 ml-es poharban szolgaljak fel, az
agynevezett ,Stangéban”.

Torténet: A németorszagi Kolnben mar a kozépkor 6ta nagy
hagyomanyai vannak a felsGerjesztésti sorok f6zésének, de a ma
kolsch-ként ismert sor csak az 1800-as évek végén fejlédott ki, a
vilagos lagerek alternativajaként. Az alsberjesztés tulajdonképpen
tiltott volt Kélnben. A koélsch a Kélsch Konvention (1986)
eredetvédelme alatt 4ll, a kolni és Koln kornyéki sorfézdére
korlatozodik a készitése. A Konvention egyszertien ,konnyt,
nagyon leerjesztett, koml6 hangstlyos, tiszta felsGerjesztésii
Vollbier”-nek nevezi.

Jellegzetes 6sszetevGk: Hagyomanyos német komlok. Német
pilzeni, pale, vagy bécsi malata. JOl erjeszt6, tiszta német ale
éleszt6. Alkalmanként, kis mértékben bizamalatat is hasznalnak. A
jelenlegi kereskedelmi példékat 15°C koriil erjesztik, fagypont
koriil kondicionaljak akar egy honapig, és frissen csapoljak.
Stilus 6sszehasonlitas: Osszekeverhetd a cream ale-lel (1C),
vagy valamilyen gyengébb német pils-szel (5D).

Alapstatisztika: OG: 1.044 — 1.050
IBU: 18-30 FG: 1.007 —1.011
SRM: 3.5-5 ABV: 4.4 - 5.2%

Kereskedelmi példak: Friih Kolsch, Gaffel Kolsch, Miihlen
Kolsch, Paffgen Kolsch, Reissdorf Ko6lsch, Sion Kélsch, Siinner
Kolsch
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5C. German Helles Exportbier

Overall Impression: A golden German lager balancing a
smooth malty profile with a bitter, hoppy character in a slightly
above-average body and strength beer.

Aroma: Medium-low to medium floral, spicy, or herbal hop
aroma. Moderate grainy-sweet malt aroma, possibly with light
toasty, bready, or doughy notes. Clean fermentation profile.
Hops and malt both noticeable, and generally balanced.

Appearance: Medium yellow to deep gold. Clear. Persistent
white head.

Flavor: Moderate, balanced malt and hops with supporting
bitterness. Malt and hop flavors similar to aroma (same
descriptors and intensities). Medium, noticeable bitterness, full
on the palate, with a medium-dry finish. Clean fermentation
character. Aftertaste of both malt and hops, generally in
balance. Mineral character typically perceived more as a
roundness and fullness of flavor, and a dry, flinty sharpness in
the finish rather than overt mineral flavors. Background sulfate
optional.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Medium
carbonation. Smooth and mellow on the palate. Very slight
warmth may be noted in stronger versions.

Comments: Also known Dortmunder Export, Dortmunder,
Export, or simply a Dort. Called Export within Germany, and
often Dortmunder elsewhere, Export is also a beer strength
descriptor under German brewing tradition, and could be
applied to other styles. Splits the difference between a German
Pils and a Munich Helles in several aspects: color, hop-malt
balance, finish, bitterness.

History: Developed in Dortmund in the Ruhr 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.

Characteristic Ingredients: Minerally water with high
levels of sulfates, carbonates, and chlorides. Traditional
German or Czech hops. Pilsner malt. German lager yeast.
Decoction mash traditional.

Style Comparison: Less finishing hops and more body than
a German Pils. More bitter and drier than a Munich Helles.
Stronger, drier, but less hoppy than a Czech Premium Pale
Lager.

Vital Statistics: OG: 1.050 — 1.058
IBUs: 20 - 30 FG: 1.008 — 1.015
SRM: 4-6 ABV: 5.0 - 6.0%

Commercial Examples: Chuckanut Export Dortmunder
Lager, DAB Dortmunder Export, Dortmunder Kronen,
Landshuter Edel Hell, Miillerbrau Export Gold, Schonramer
Gold

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

5C. Német vilagos exportsor

Osszbenyomas: Aranyszinii német lager, amelyben a selymes
malétés profil egyenstilyban van a kesert, komlos karakterrel,
egy picit atlag feletti testességii és erdsségi sorben.

Illat: Kozépalacsony — kozepes viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komloillat. Mérsékelten gabonésan édes
malataillat, enyhe piritds, kenyeres vagy tésztas jegyek
lehetségesek. Tiszta erjesztési profil. Komlo- és malataillat
észrevehetd, és altalaban egyenstlyban vannak.

Megjelenés: Kozepesen sargatol a sotét aranyig terjedd szin.
Tiszta. Tart6s, fehér hab.

1z: Mérsékelt erdsségli malatas és komlos iz, ami egyensilyban
van, tamogat6 kesertiséggel. A malata- és a komloiz hasonl) az
illathoz (jellemzGk és erésség szempontjabol). Kozepes
erdsségl, észrevehetl kesertiség, kozepesen szaraz lecsengés.
Tiszta erjesztési profil. Utéizben mind malatas és komlos,
altaldban egyensulyban. Az asvanyos karakter altalaban jobban
érzékelhet6 a kerek és telt izek jegyeiként és szaraz, ‘flinty’
élességnek, mint kifejezetten dsvanyos izként. A hattérben
kénesség megjelenhet.

Kortyérzet: Kozepes — kozepesen teljes test. Kézepes
szénsavasség. zben selymes és 1agy. Az ersebb verzidkban
nagyon enyhe alkohol melegség is jelen lehet.

Megjegyzések: Tovabbi elnevezések: Dortmunder Export,
Dortmunder, Export, vagy egyszertien Dort. Németorszagban
Export-nak hivjak, mashol gyakran Dortmunder-nek. Az
Export kifejezés a sor erdsségére utal a német hagyoméanyos
sorfézésben, és mas stilusoknal is alkalmazhat6. Tobb
nézépontbdl is kiilonbozik a német pils-t6l (5D) és a miincheni
vilagostol (4A): szin, komlo-malata egyenstly, lecsengés,
keser(iség.

Torténet: Dortmundban fejlédott ki, a Ruhr ipari régiéban az
1870-es években, a vilagos pilzeni tipusa sérokre adott
valaszként. A mésodik vildghabori utan nagyon népszertivé
valt, ami az 1970-es évekig tartott. Mas Export-kategoriaja
sorok ettdl teljesen fiiggetleniil alakultak ki, ahol az adott sor a
maér létezd sor, Kicsit ergsebb valtozatat titkrozi.

Jellegzetes 0sszetevik: Szulfatokban, karbonatokban és
kloridokban kifejezetten gazdag asvanyos viz. Német vagy cseh
nemeskomlok. Pilzeni malata. Német lager élesztd.
Tradicionalisan dekokeios cefrézés.

Stilus 0sszehasonlitas: Kevésbé aromakomlos és testesebb,
mint a német pils (5D). Kesertibb, és szrazabb, mint a
miincheni vilagos (4A). Erésebb, szarazabb, de kevésbé
komlos, mint a cseh prémium vilagos lager (3B).

Alapstatisztika: OG: 1.050 — 1.058
IBU: 20-30 FG: 1.008 —1.015
SRM: 4-6 ABV: 5.0 -6.0%

Kereskedelmi példak: Chuckanut Export Dortmunder
Lager, DAB Dortmunder Export, Dortmunder Kronen,
Landshuter Edel Hell, Miillerbrau Export Gold, Schonramer
Gold

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



5D. German Pils

Overall Impression: A pale, dry, bitter German lager
featuring a prominent hop aroma. Crisp, clean, and refreshing,
showing a brilliant gold color with excellent head retention.

Aroma: Moderately to moderately-high flowery, spicy, or
herbal hops. Low to medium grainy, sweet, or doughy malt
character, often with a light honey and toasted cracker quality.
Clean fermentation profile. The hops should be forward, but
not totally dominate the malt in the balance.

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

Flavor: Initial malt flavor quickly overcome with hop flavor
and bitterness, leading into a dry, crisp finish. Malt and hop
flavors similar to aroma (same descriptors and intensities).
Medium to high bitterness, lingering into the aftertaste along
with a touch of malt and hops. Clean fermentation profile.
Minerally water can accentuate and lengthen the dry finish.
Hops and malt can fade with age, but the beer should always
have a bitter balance.

Mouthfeel: Medium-light body. Medium to high carbonation.
Should not feel heavy. Not harsh, but may have a flinty,
minerally, sharpness in some examples.

Comments: Modern examples of Pils tend to become paler in
color, drier and sharper in finish, and more bitter moving from
South to North in Germany, often mirroring increasing sulfates
in the water. 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 Munich 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 cousin Czech Pilsner, it is the ancestor of the
most widely produced beer styles today.

Characteristic Ingredients: Continental Pilsner malt.
Traditional German hops. Clean German lager yeast.

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

Vital Statistics: OG: 1.044 — 1.050
IBUs: 22 — 40 FG: 1.008 —1.013
SRM: 2 -4 ABV: 4.4 -5.2%

Commercial Examples: ABK Pils Anno 1907, Jever
Pilsener, Konig Pilsener, Paulaner Pils, Bierstadt Slow-Pour
Pils, Rothaus Pils, Schonramer Pils, Trumer Pils

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

hoppy

5D. Német pils

Osszbenyomas: Vilagos, sziraz, keser(i német lager,
kiemelked$ komléaroméaval. Ropogds, tiszta és frissit, kivalo
arany szind és habtart6ssagu.

Illat: Mérsékelt — mérsékelten magas viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komlbillat. Alacsony — kozepes gabonés, édes
vagy kenyeres malata karakter, gyakran enyhe mézes vagy
piritott krékeres jellemzdékkel. Tiszta erjesztési profil. A
komlézas hangstlyosabb az egyensilyban, de nem lehet
teljesen uralkod6 a malata felett.

Megjelenés: Szalmasargatol a sotét sargéig terjedd szin,
ragyogo6tol a nagyon tisztaig, krémes, hosszantarto, fehér hab.
iz: A kezdeti malétas izen gyorsan feliilkerekedik a komlb ize
és keserlisége, ami szaraz, ropogos lecsengéshez vezet. A
malata- és a komléiz hasonl6 az illathoz (jellemz&k és erGsség
szempontjabol). Kozepes — magas kesertiség, ami
tapadodkesertiséget okoz utbizben egy kevés malatas és komlos
betitéssel. Tiszta erjesztési profil. Az 4svanyos viz kiemelheti és
hosszabba teheti a sziraz lecsengést. A koml6 és a malétaiz
idé6vel elhalvanyulhat, de a sornek mindig a kesertiség felé kell
eltolnia az egyensulyt.

Kortyérzet: Kozepes-vékony test. Kézepest6l az erdsig terjed
szénsavassig. Nem érzédhet nehéznek. Nem harsany, de lehet
flinty’, asvanyos, éles néhany esetben.

Megjegyzések: A pils modern példai egyre vilagosabb
szinliek, szarazabb, élesebb a befejezésiik és kesertibbek, ahogy
délrél észak felé haladunk Németorszagban, ez gyakran a viz
novekvs szulfattartalmét tiikkrozi. A Bajororszagban talalhat6
pils kicsit lagyabb kesertiséggel rendelkezik, malatasabb izzel és
aromakoml6 karakterével, de még mindig elég komlé van
benne és a befejezés elég ropogods ahhoz, hogy
megkiilonboztesse magat a miincheni vilagostoél (4A). A "pils”
sz6 hasznélata altalanosabb Németorszagban, mint a
"pilzenié", ezzel is megkiilonboztetve magat a cseh stilustdl, és
(egyesek szerint) tiszteletet mutatva iranta.

Torténet: A cseh pilzeni atvétele, amelyet a németorszagi
sorf6zés lehetfségeire szabtak, kiilonosképpen a magasabb
asvanyianyag tartalma vizek és a hazai komléfajtak hasznéalata
révén. ElGszor az 1870-es évek elején f6zték Németorszagban.
A 2. vilagh&bora utan valt egyre népszeriibbé, ahogy a német
sorf6z6 iskolak a modern technolégidkat kezdték el
kihangstlyozni. Sortestvérével, a cseh pilsenivel egyiitt ez az
Gse a napjainkban legszélesebb korben gyartott sorstilusnak.
Jellegzetes 6sszetevOk: Kontinentalis pilzeni malata.
Tradicionalis német komlo6fajtak. Német lager éleszts.

Stilus sszehasonlitas: Testben vékonyabb, halvanyabb
szint, szarazabb, ropogbsabb és jobban leerjesztett,
hosszabban tarto kesertiséggel és nagyobb szénsavassaggal
rendelkezik, mint a cseh prémium vilagos lager (3B).
Komlo6sabb karakter(i, malatasabb és kesertibb, mint a
nemzetkozi vilagos lager (2A). Komlbosabb karakter( és
kesertibb, szarazabb, ropogosabb befejezéssel rendelkezik, mint
a miincheni vilagos (4A). A vilgos (helles) malatasabb, de
hasonl6 karakter(i, mint a német pils.

Alapstatisztika: OG: 1.044 - 1.050
IBU: 22-40 FG: 1.008 —1.013
SRM: 2 -4 ABV: 4.4 -5.2%

Kereskedelmi példak: ABK Pils Anno 1907, Jever Pilsener,
Konig Pilsener, Paulaner Pils, Bierstadt Slow-Pour Pils,
Rothaus Pils, Schonramer Pils, Trumer Pils
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6. AMBER MALTY EUROPEAN LAGER 6. BOROSTYAN, MALATA HANGSULYOS

This category groups amber-colored, German-origin, bottom- EUROPAI LAGER SOROK

fermented lagerbiers that have a malty balance and are

vollbier to starkbier in strength. Ez a kategoria a borostyan, német eredetil, alséerjesztésti

lagerséroket tartalmazza, amelyek inkabb
malatahangsulyosak, és erdsségiik az atlagostol (vollbier) az
erdsig (starkbier) terjed.
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6A. Mdrzen

Overall Impression: An amber, malty German lager with a clean,
rich, toasty, bready malt flavor, restrained bitterness, and a well-
attenuated finish. The overall malt impression is soft, elegant, and
complex, with a rich malty aftertaste that is never cloying or heavy.

Aroma: Moderate malty aroma, typically rich, bready, somewhat
toasty, with light bread crust notes. Clean lager fermentation character.
Very low floral, herbal, or spicy hop aroma optional. Caramel-sweet,
biscuity-dry, or roasted malt aromas are inappropriate. Very light
alcohol might be detected, but should never be sharp. Clean, elegant
malt richness should be the primary aroma.

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

Flavor: Moderate to high rich malt flavor often initially suggests
sweetness, but the finish is moderately-dry to dry. Distinctive and
complex maltiness often includes a bready, toasty aspect. Hop
bitterness is moderate, and the floral, herbal, or spicy hop flavor is low
to none. 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 sweet caramel, dry
biscuit, or roasted flavors are inappropriate. Clean fermentation
profile.

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

Comments: Modern domestic German Oktoberfest versions are
golden — see the Festbier style for this version. Export German versions
(to the United States, at least) are typically orange-amber in color, have
a distinctive toasty malt character, and are often labeled Oktoberfest.
Many craft versions of Oktoberfest are based on this style. 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 lighter-bodied, pale Méarzen by these terms.

History: As the name suggests, brewed as a stronger “March beer” in
March and lagered in cold caves over the summer. Modern versions
trace back to the lager developed by Spaten in 1841, contemporaneous
to the development of Vienna lager. However, the Marzen name is
much older than 1841 — the early ones were dark brown, and the name
implied a strength band (14 °P) rather than a style. The amber lager
style served at Oktoberfest from 1872 until 1990 when the golden
Festbier was adopted as the standard festival beer.

Characteristic Ingredients: Grist varies, although traditional
German versions emphasized Munich malt. The notion of elegance is
derived from the finest quality ingredients, particularly the base malts.
A decoction mash is traditional, and enhances 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 but equally malty as a Czech Amber
Lager, but with a different malt profile.

Vital Statistics: OG: 1.054 — 1.060
IBUs: 18 -24 FG: 1.010 - 1.014
SRM: 8-17 ABV: 5.6 —6.3%

Commercial Examples: Hacker-Pschorr Oktoberfest Marzen,
Hofmark Mérzen, Paulaner Oktoberfest, Saalfelder Ur-Saalfelder,
Weltenburger Kloster Anno 1050

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

6A. Marzen

Osszbenyomas: Egy malatahangstlyos, német borostyan lager tiszta,
gazdag, piritott és kenyeres malataizekkel, visszafogott kesertiséggel és
szaraz befejezéssel. A malataérzet alapjan lagy, elegans és komplex,
gazdag malatas utdizzel, amely sosem émelyit6 vagy nehéz.

Illat: Mérsékelten malétas illat, tipikusan gazdag, kenyeres,
valamennyire piritott, enyhe kenyérhéjas jegyekkel. Tiszta lager
erjesztési karakter. Nagyon alacsony viragos, gyogynovényes vagy
fliszeres koml6 aroma jelen lehet. Karamellasan édes, kekszesen szaraz
vagy piritott malata illatok nem megfelelGek. Nagyon gyenge alkohol
el6fordulhat, de ez sosem lehet éles, feltling. Tiszta, elegans
malatagazdag illatnak kell az els6dlegesnek lennie.

Megjelenés: Borostyan-narancst6l a mély vorosesrézig terjedd szin;
sosem aranyszinii. Ragyogo tisztasagu, tartos, piszkosfehér habbal.

iz: Mérsékeltts] magasig terjed§ gazdag malatassag, amely kezdetben
gyakran édességnek tlinhet, de a befejezés visszafogottan szaraz vagy
szaraz. Egyedi, Osszetett malatassag, gyakran kenyeres, piritott
jelleggel. A komlokesertiség mérsékelt és komldiz nincs vagy legfeljebb
alacsony viragos, gyogynovényes vagy fliszeres. A komlé megfelelGen
kiegyenstlyozza a sort, hogy a malatas szajiz és a befejezés ne tlinjon
édesnek. Az utdiz malatas, ugyanazzal az elegans, gazdag malataizzel
tart ki. Eszrevehetd édes karamell, szarazkeksz vagy porkolt izek nem
elfogadhatoak. Tiszta erjesztési profil.

Kortyérzet: Kozepes test, selymes, krémes textaraval, ami gyakran
teltebb kortyérzetet nyijt. Kozepesen szénsavas. Teljesen leerjesztett,
édes vagy émelyits érzés nélkiil. Enyhén melegithet, de az alkoholnak
viszonylag rejtve kell maradnia.

Megjegyzések: A modern, hazai piacra szant 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 gyakran szintén
Oktoberfestként cimkézik Gket. Az Oktoberfest amerikai kézmiives
véltozatai 4ltalaban ezen a stiluson alapulnak. A sor torténelmi
valtozatai sGtétebbek, egészen a barnaig elmehetnek, de szamos
"4rnyalata" van a méarzennek (amennyiben a nevet az erGsségre
hasznaljuk). Ez a stilusleiras kifejezetten az er6sebb, borostyan lager
sorre utal. Ezek alapjan a modern fesztivalsorre (Festbier)
gondolhatunk gy, mint egy konny, vilaigos mérzenre.

Torténet: Ahogy a neve is mutatja, egy er6sebb "marciusi sérnek”
f6zték marciusban, és a nyar folyaman hideg barlangokban, pincékben
aszokoltdk. A modern véltozatai visszavezetnek 1841-be, amikor a
Spaten kifejlesztette az aszokot, egyidejlileg a bécsi 4szok
kifejlédésével. Ugyanakkor a mérzen név sokkal régebbi, mint 1841-es.
A korai darabok még sotétbarndk voltak, és Ausztriaban a név az
erdsségre utalt (14 °P) inkabb, mint a stilusra. Ezt a borostyan lager
stilust csapoltak az Octoberfest-en 1872-t6l 1990-ig, amikoris az arany
fesztivdlsor lett a fesztival hivatalos sore.

Jellegzetes 6sszetevik: Véltozatos gabonak, de a hagyomanyos
német valtozatok a miincheni malatat hangsulyozzak. Az elegans jelleg
alegjobb mindségli alapanyagokbol ered, kiilonosképpen az
alapmalatakbdl. Hagyomanyosan dekokcios eljarast hasznalnak, ami
erGsiti a gazdag malatas profilt.

Stilus 6sszehasonlitas: Nem olyan erds és gazdag, mint a s6tét bak
(6C). Mélyebb és gazdagabb malatassag, mint a fesztival sérnél (4B),
nagyobb testtel és egy némileg kevesebb komldval. Kevésbé komléds, de
ugyanannyira malats, mint a cseh borostyan lager (3C), azonban
eltérd malataprofillal.

Alapstatisztika: OG: 1.054 — 1.060
IBU: 18-24 FG: 1.010 - 1.014
SRM: 8-17 ABV: 5.6 —6.3%

Kereskedelmi példak: Hacker-Pschorr Oktoberfest Mérzen,
Hofmark Marzen, Paulaner Oktoberfest, Saalfelder Ur-Saalfelder,
Weltenburg Kloster Anno 1050
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6B. Rauchbier

Overall Impression: A beechwood-smoked, malty, amber
German lager. The expected Marzen profile of toasty-rich malt,
restrained bitterness, clean fermentation, and a relatively dry
finish is enhanced by a noticeable to intense smoke character.

Aroma: Blend of smoke and malt, varying in 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). Low floral or spicy
hop aroma optional. Clean fermentation profile.

Appearance: Very clear, with a large, creamy, rich, tan- to
cream-colored head. Deep amber to coppery-brown in color,
often a little darker than the underlying Mirzen style.

Flavor: Generally follows the aroma profile, with a blend of
smoke and malt in varying balance and intensity, yet always
mutually supportive. Marzen-like qualities should be evident,
particularly a malty, toasty richness, but the beechwood smoke
flavor can be low to high. The palate can be somewhat malty,
rich, and sweet, yet the finish tends to be medium-dry to dry
with the smoke character sometimes enhancing the dryness of
the finish. The aftertaste can reflect both malt richness and
smoke flavors, with a balanced presentation desirable.
Moderate, balanced, hop bitterness. Can have up to a moderate
hop flavor with spicy, floral, or herbal notes. Clean lager
fermentation character.

The quality and character of the smoke is important; it should
be cleanly smoky. 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. Harsh, bitter, burnt, acrid,
charred, rubbery, sulfury, or creosote-like smoky-phenolic
flavors are inappropriate.

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

Comments: Literally smoke beer in German. The smoke
character and intensity varies by maltster and brewery, so
allow for variation in the style when judging — not all examples
are highly smoked. Many other traditional German styles are
smoked; those should be entered in the 32A Classic Style
Smoked Beer style. This style is only for the more common
Mairzen-based beer.

History: A historical specialty of the city of Bamberg, in the
Franconian region of Bavaria in Germany. While smoked beers
certainly were made long ago, the origins of this specific style
are unclear but must have been developed after Marzen was
created.

Characteristic Ingredients: Mirzen-type grist, with the
addition of a sizeable quantity of German Rauchmalz
(beechwood-smoked Vienna-type malt). Some breweries
smoke their own malt. German lager yeast. Traditional German
or Czech hops.

Style Comparison: Like a Mirzen 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: Cervejaria Bamberg Rauchbier,
Goller Rauchbier, Rittmayer Rauchbier, Schlenkerla Rauchbier
Mirzen, Spezial Rauchbier Mérzen

Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented,
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family,
malty, smoke
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6B. Rauchbier

Osszbenyomas: Egy biikkfa-fiistds, maldtahangstlyos, borosty4n
német lager. Karakterében a marciusi sorre jellemz§ piritésosan
gazdag malatassag jellemzd, visszafogott kesertiséggel, tiszta
erjesztési profillal, és viszonylag szaraz befejezéssel, amit az
érzékelhet6tdl intenzivig terjedo fiist karakter tovabb fokoz.

Illat: Fiist6s és malatas illatok keveréke, valtozo egyensullyal és
intenzitassal. A biikkfafiist karakter az enyhétdl az egészen erdsig
terjedhet és fiistosnek, fasnak, fiistoltszalonnasnak téinhet. A
malatas illat gyengétdl a mérsékeltig terjedGen érezhetd, s némileg
gazdag, kétszersiiltes vagy malatasan édes. A malatas és fiistos
OsszetevGk gyakran forditottan ardnyosak egymassal (pl. ha a
fiistos illatok jobban kiérezhetGek, akkor a malatasak kevésbé és
forditva). Alacsony viragos vagy fiszeres komlo illatok
el6fordulhatnak. Tiszta erjesztési karakter.

Megjelenés: Nagyon tisztanak kell lennie, hatalmas, krémes,
gazdag, csertl krémszintig terjed6 habkoronaval. A mély
borostyantdl a rézbarnaig terjedd szin, gyakran kissé sotétebb,
mint a mogottes mérzen (6A) stilus.

iz: Altalaban az illatprofilnak megfeleld, fiistosség és malatassag
keveréke, valtozo egyensillyal és intenzitassal, de mindig egymast
kolesonosen tamogatva. A marzen jellegnek nyilvanvalonak kell
lennie, kiillonosen a malatas, kétszersiiltes gazdagsagnak, amihez
tarsul az alacsonytol erdGsig terjedd biikkfas fiistosség. A szajérzet
lehet valamelyest malatas, gazdag és édes, mindaddig amig a
befejezés félszaraz vagy széaraz. A fiist karakter idénként fokozza a
szaraz érzetet a befejezésnél. Az ut6iz tiikrozheti a malata
gazdagsagat és a fiistizt is, de elvart ezek egyenstlya. Kozepes,
kiegyensulyozott koml6 kesertd. Legfeljebb mérséklet fiiszeres,
viragos vagy gyogynovényes komlo iz. Tiszta lager erjesztési
karakter.

A fiist karaktere és mingsége fontos; tisztan fiistosnek kell lennie.
Magasabb szinten a fiistnek lehet szalonna- vagy sonkakaraktere,
ami mindaddig elfogadhat6, amig nem fordul 4t egy zsiros jellegbe.
Az érdes, keserti, égett, szenes, gumiszert, kénes vagy
karbonszertien fenolos fiistos izek nem kivanatosak.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Kozepes, vagy kozepesen-erds
szénsavassag. Lagy lager karakter jellemzi. A talzott szajosszehiizd
jelleg és a fenolos érdesség nem kivanatos.

Megjegyzések: A rauchbier sz szerint fiists sort jelent németiil.
A fiistos karakter intenzitasa széles skalan mozog; fiiggéen a
sorf6zdétél és a malata gyartétol. fgy a fiistosség mértéke széles
skalan elfogadott a versenyeken, nem minden péld4ja erésen
fiistds. Sok egyéb hagyomanyos német stilusnak is el6fordul fiistos
verzidja, ezeket a soroket a 32A klasszikus stilusi fiistés sorok
kategoériaba kell nevezni. Ez a leirés kifejezetten a fiistolt mérzen-
alap valtozatra utal.

Torténet: Ez a sorstilus a Bajororszagi Frankonia korzetben
talalhat6 Bamberg varos torténelmi specialitasa. Bar fiistos sorok
természetesen régota késziilnek, ennek a stilusnak a kifejlédése
nem tisztazott, azonban mindenképpen a marzen megalkotésat
kovetGen tortént.

Jellegzetes Osszetevok: Mirzen-nek megfelel§ gabonak
hasznélata, tekintélyes mennyiségii német fiist6lt malata
hozzaadasaval. Néhany f6zde maga fiist6li a malatat. Német
alsoerjesztést élesztGvel és német vagy cseh komlokkal késziil.
Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint a méarzen, csak egy
kiegyensulyozott, édes, fiistos illattal és {zzel, valamennyivel
sotétebb szinarnyalattal.

Alapstatisztika: OG: 1.050 — 1.057
IBU: 20-30 FG: 1.012 —1.016
SRM: 12 —22 ABV: 4.8 -6%

Kereskedelmi példak: Cervejaria Bamberg Rauchbier, Goller
Rauchbier, Rittmayer Rauchbier, Schlenkerla Rauchbier Mirzen,
Spezial Rauchbier Mérzen
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6C. Dunkles Bock

Overall Impression: A strong, dark, malty German lager
beer that emphasizes the malty-rich and somewhat toasty
qualities of continental malts without being sweet in the finish.

Aroma: Medium to medium-high rich bready-malty aroma,
often with moderate amounts of rich Maillard products or
toasty overtones. Virtually no hop aroma. Some alcohol may be
noticeable. Clean lager character, although a slight dark fruit
character is allowable.

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

Flavor: Medium to medium-high complex, rich maltiness is
dominated by toasty-rich Maillard products. Some dark
caramel notes may be present. Hop bitterness is generally only
high enough to support the malt flavors, allowing a bit of malty
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,
burnt, or dry biscuity 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 plays an important part of
flavor development, as it enhances the caramel and Maillard
flavor aspects of the malt.

History: Originated in the Northern German city of Einbeck,
which was a brewing center and popular exporter in the days of
the Hanseatic League (14t to 17th century). Recreated in
Munich starting in the 17t century. “Bock” translates to “Ram”
in German, which is why the animal 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 Méarzen. 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, Kneitinger Bock, Lindeboom Bock, Schell’s 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: S6tét, erds, maldtahangstlyos német lager,
amelyiknél hangsulyt kap a kontinentélis mal4takbol ered§
malatasan gazdag és valamelyest piritdsos jelleg anélkiil, hogy a
befejezés édessé valna.

Illat: Kozepestdl a kozepesen erdsig terjedd gazdag kenyeres-
malatas illatok, gyakran visszafogott er6sségii Maillard-
reakci6s gazdagsaggal vagy piritosos felhangokkal. Komlo illat
gyakorlatilag nincs. Valamennyi alkohol érzékelhet§ lehet.
Tiszta lager karakter, habar a malatakbol eredhet enyhe
sotétgylimolesos karakter.

Megjelenés: Vilagos rézszint6l a barnaig, gyakran vonzo
granatvoros arnyalatokkal. A sotét szin ellenére szép tisztasag.
Nagy, krémes, tartds, piszkosfehér hab.

1z: Kozepestél, kozepesen-magasig terjedd osszetett, gazdag
malatassag dominél, a piritésos, gazdag Maillard-reakcionak
koszonhet6en. Valamennyi sotét karamelles jellege lehet. A
komlokesertiség altaladban 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 malatabdl eredhet egy enyhe sotétgyiimolesos
karakter. Nincs komléiz. Nincs porkolt, égett vagy szaraz keksz
karakter.

Kortyérzet: Kozepest6l kozepesen-teltig terjedd testesség.
Mérsékeltt6l mérsékelten alacsonyig tart6 szénsav. Kevés
alkoholos melegség megjelenhet, de sohasem lehet erds. Lagy.
Harsany, érdes, szajosszehiiz6 jegyektSl mentes.
Megjegyzések: A dekokceios cefrézési eljaras fontos szerepet
jatszik az izkialakitasban, mivel kiemeli a malata karamelles és
Maillard-reakciobdl szarmazo izeit.

Torténet: Eszak-Németorszagbol, Einbeck varosabol
szarmazik, ami a Hansa szovetség idején (14-17. sz.) sorf6z6
kozpont és népszerd sor exportdr volt. A 17. szazadtdl
kezd6dGen Miinchenben tjraalkottak. A “bak” kecskét is jelent
a német nyelvben, és ezért jelenik meg gyakran logokban és
reklamokban.

Jellegzetes Osszetevok: Miincheni és bécsi malatak, ritkan
egy kevéske sotét porkolt malata a szinkorrekcidhoz. Nem
tartalmaz adalékanyagot. Kontinentalis eur6pai komlofajtakat
hasznélnak. Tiszta német lager élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: Sotétebb, gazdagabb malatas izzel és
kevesebb latszolagos kesertiséggel rendelkezik, mint a vilagos
bak (4C). Kevésbé erds és kevésbé gazdag malatazottsagt, mint
a duplabak (9A). Erésebb malataizekkel rendelkezik és
erdsebb, mint a mirzen (6A). Gazdagabb, kevésbé leerjedt és
kevésbé komlos, mint a cseh borostyan lager (3C).

Alapstatisztika: OG: 1.064 —1.072
IBU: 20-27 FG: 1.013 — 1.019
SRM: 14 — 22 ABV: 6.3 -7.2%

Kereskedelmi példak: Aass Bock, Einbecker Ur-Bock
Dunkel, Kneitinger Bock, Lindeboom Bock, Schell’s Bock, Penn
Brewery St. Nikolaus Bock
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7. AMBER BITTER EUROPEAN BEER 7. BOROSTYAN, KESERU HANGSULYOS

This category groups amber-colored, evenly balanced to bitter EU R() PAI SOROK

balanced beers of German or Austrian origin. . . )
Ez a kategdria a borostydn német vagy osztrdk eredetii
séréket targyalja az egysilyban lév6ktdl (malata és komlé
Jegyek tekintetében egyforma intenzitas) a
kesertihangstilyosakig.
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7A. Vienna Lager

Overall Impression: A moderate-strength continental
amber lager with a soft, smooth maltiness and a balanced,
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 or adjuncts.

Aroma: Moderately-intense malt aroma, with toasty and
malty-rich accents. Floral, spicy hop aroma may be low to
none. Clean lager character. A significant caramel, biscuity, 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, biscuity, or roast flavors. Fairly dry, soft
finish, with both rich malt and hop bitterness present in the
aftertaste. Floral, spicy, or herbal hop flavor may be low to
none. Clean fermentation profile.

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. Many traditional examples have become
sweeter and more adjunct-laden, now seeming more like
International Amber or Dark Lagers.

History: Developed by Anton Dreher in Vienna in 1841,
became popular in the mid-late 1800s. The style was brought
to Mexico by Santiago Graf and other Austrian immigrant
brewers in the late 1800s. Seems to be embraced as a modern
craft style in other countries.

Characteristic Ingredients: Traditionally, best-quality
Vienna malt, but can also use Pils and Munich malts.
Traditional continental hops. Clean German lager yeast. May
use small amounts of specialty malts for color and sweetness.

Style Comparison: Similar malt flavor as a Marzen, but
lighter in intensity, and body, with a touch more bitterness and
dryness in the balance. Lower in alcohol than Mérzen or
Festbier. Less rich, malty, and hoppy than 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: Chuckanut Vienna Lager, Devils
Backbone Vienna Lager, Figueroa Mountain Red Lager, Heavy
Seas Cutlass, Ottakringer Wiener Original, Schell’s Firebrick,
Theresianer Vienna

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

7A. Bécsi aszok

Osszbenyomas: Visszafogott erésségfi eurépai borostyan
lager lagy, selymes malatassaggal és egyensulyos, visszafogott
kesertiséggel, aminek mégis viszonylag szaraz a lezarasa. A
malétaiz tiszta, kenyeresen gazdag, és valamelyest piritdsos egy
elegans benyomassal, ami az alapmalatik jo minGségébdl és a
f6zési eljarasbol ered, nem pedig specialis malatakbol vagy
adalékanyagokbol.

Illat: Visszafogottan intenziv mal4taillat pirit6sos és malatasan
gazdag aromakkal. Viragos, fliszeres komlo illatok alacsony
mértékben jelen lehetnek. Tiszta lager karakter. Jelent8s
karamelles, kekszes vagy porkolt malata illat nem megfeleld.
Megjelenés: Vilagos vorosborostyantol, a rézszinig. Ragyogd
tisztasag. Nagy, piszkosfehér, tartos hab.

1z: Az el6térben lagy, elegans, komplex malata iz érezhetd,
magabiztos komlokesertiséggel, ami kiegyenstlyozott befejezést
ad. A malataiz a gazdag, pirit6sos karakter felé hajlik jelentGs
karamelles, kekszes vagy porkoltizek nélkiil. Meglehet6sen
szaraz, lagy befejezés, az ut6izben mind a malata gazdagséga,
mind a koml6 kesertisége jelen van. Viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komloiz legfeljebb kicsit érezhetd. Tiszta lager
erjesztésikarakter.

Kortyérzet: Kozepesen konnyt, kozepes test lagy
krémességgel. Mérsékelten szénsavas. Selymes.
Megjegyzések: Atlagos erésségli mindennapi sor, nem pedig
olyan, amit fesztivalokra f6znek. Sok hagyomanyos példaja
idG6vel édessé valt és adalékanyagokkal telepakolt lett, amik igy
maér inkabb nemzetko6zi borostyan (2B) vagy sotét lager (2C)
sorok kozé sorolhatoak.

Torténet: Dréher Antal fejlesztette ki Bécsben, 1841-ben, és az
1800-as évek kozepén valt népszertivé. A stilus Mexikoban élt
tovabb, ahova Santiago Graf és mas osztrak bevandorld
sorf6zdk vitték a kés6i 1800-as években. Egyes orszagokban
agy tlinik felkaroltdk és modern craft stilussé tették.

Jellegzetes Gsszetevik: Hagyomanyosan a legjobb
mindségli bécsi malata, azonban szintén hasznalhat6 hozza pils
és miincheni malata. Hagyoméanyos eurépai komlok. Tiszta
német lager élesztG. Specialis malatak hasznalata alacsony
mennyiségben lehetséges a szinbeallitishoz és a sziikséges
mértéki édesség eléréséhez.

Stilus sszehasonlitas: Hasonl6 malata izek, mint egy
mirzen-nél (6A), de alacsonyabb intenzitassal és testtel. Egy
leheletnyivel tobb keserti és szirazsag az egyenstilyban.
Alacsonyabb alkohol tartalom, mint a mérzen és a fesztival sor
(4B) esetén. Kevésbé gazdag, malatas és komlds, mint egy cseh
borostyan lager (3C).

Alapstatisztika: OG: 1.048 — 1.055
IBU: 18-30 FG: 1.010 - 1.014
SRM: 9 —15 ABV: 4.7 -5.5%

Kereskedelmi példak: Chuckanut Vienna Lager, Devils
Backbone Vienna Lager, Figueroa Mountain Red Lager, Heavy
Seas Cutlass, Ottakringer Wiener Original, Schell’s Firebrick,
Theresianer Vienna
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7B. Altbier

A cold-conditioned, top-fermenting beer from Diisseldorf that
has a cleaner and smoother palate than is typical for most
ales. “Alt” refers to the “old” style of brewing (using top-
fermenting yeast) that was common before bottom-
fermenting lager brewing became popular.

Overall Impression: A moderately colored, well-attenuated,
bitter beer with a rich maltiness balancing a strong bitterness.
Light and spicy hop character complements the malt. A dry
beer with a firm body and smooth palate.

Aroma: Malty and rich with grainy characteristics like baked
bread or nutty, toasted bread crusts. Should not have darker
roasted or chocolate notes. Malt intensity is moderate to
moderately-high. Moderate to low hops complement but do not
dominate the malt, and often have a spicy, peppery, or floral
character. Fermentation character is very clean. Low to
medium-low esters optional.

Appearance: The color ranges from amber to deep copper,
stopping short of brown; bronze-orange is most common.
Brilliant clarity. Thick, creamy, long-lasting off-white head.
Flavor: Malt profile similar to the aroma, with an assertive,
medium to high hop bitterness balancing the rich malty flavors.
The beer finishes medium-dry to dry with a grainy, bitter,
malty-rich aftertaste. The finish is long-lasting, sometimes with
a nutty or bittersweet impression. The apparent bitterness level
is sometimes masked by the malt character if the beer is not
very dry, but the bitterness tends to scale with the malt
richness to maintain balance. No roast. No harshness. Clean
fermentation profile. Light fruity esters, especially dark fruit,
may be present. Medium to low spicy, peppery, or floral hop
flavor. Light minerally character optional.

Mouthfeel: Medium body. Smooth. Medium to medium-high
carbonation. Astringency low to none.

Comments: Classic, traditional examples in the Altstadt (“old
town”) section of Diisseldorf are served from casks. Most
examples have a balanced (25-35 IBU) bitterness, not the
aggressive hop character of the well-known Zum Uerige.
Stronger sticke and doppelsticke beers should be entered in the
27 Historical Beer style instead.

History: Developed in the late 19t century in Diisseldorf to
use lager techniques to compete with lager. Older German
styles were brewed in the area but there is no linkage to
modern Altbier.

Characteristic Ingredients: Grists vary, but usually consist
of German base malts (usually Pils, sometimes Munich) with
small amounts of crystal, chocolate, or black malts. May
include some wheat, including roasted wheat. Spalt hops are
traditional, but other traditional German or Czech hops can be
used. Clean, highly attenuative ale yeast. A step mash program
is traditional. Fermented at cool ale temperatures, then cold
conditioned.

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. Less alcohol, less malty richness, and more
bitterness than a Dunkles Bock. Drier, richer, and more bitter
than a Vienna Lager.

Vital Statistics: OG: 1.044 — 1.052
IBUs: 25 — 50 FG: 1.008 —1.014
SRM: 9 —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
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7B. Altbier

Egy alacsony hémérsékleten kondicionalt, felsé erjesztésii sor
Diisseldorfbol, ami tisztabb és lagyabb szajérzettel rendelkezik,
mint a legtobb ale. Az ,,Alt” jelz6 a sorfézés ,,régi” jellegére utal
(felsGerjesztésii éleszt6 haszndlata), ami altalanos volt az
alséerjesztésii lager sorok népszertivé valasa elétt.

Osszbenyomas: Egy visszafogott szinti, jol leerjesztett keserti sor,
amelyben a gazdag malatassag egyensulyt hoz az erGs kesertiség mellé.
A konnyt és fliszeres koml6 karakter kiegésziti a malatakat. Egy szaraz
sor, hatarozott testességgel és selymes szdjérzettel.

Tllat: Malatas és gazdag, siilt kenyér, mogyoros, piritott kenyérhéj
karakterekkel. Nem lehetnek sotétebb, porkolt vagy csokoladés jegyek.
A malatassag visszafogottdl a visszafogottan magasig terjed. Az
alacsonytol visszafogottig terjed( erésségii fliszeres, borsos vagy
viragos komlok a malata profilt timogatva, de sosem tildominalva azt
jelennek meg. Nagyon tiszta erjesztési profil. Alacsony vagy kozepesen-
alacsony észteresség lehetséges.

Megjelenés: A vilagos borostyanszint6l a sotétrézig - amely mar
éppen nem barna - terjedd szin; a bronzos narancsszin a
legaltalanosabb. Ragyogoban tiszta. Vastag, krémes, hosszantarto,
piszkosfehér hab.

iz: A maléta profil hasonlatos az illatnal leirtakkal. Markans,
kozepestdl magasig terjedd kesertiség egyensilyozza ki a gazdag
malatés izeket. A sor befejezése félszéraz vagy szaraz, gabonas,
kesernyés, malatasan gazdag utdizzel. A befejezés hosszantarto,
idénként mogyoros vagy keserédes benyoméssal. A kesertiséget
id6énként részben eltakarja a maléta, ha a sér nem nagyon szaraz,
de a kesertiségnek kovetnie kell a malatagazdagsagot, hogy
fenntartsa az egyenstlyt. Nincs porkolt jelleg. Nincs érdesség és
harsany izek. Tiszta erjesztési profil. Konnyed gytimolcsos
észteresség - kiilonosen sotét gylimolesok - jelen lehet. Alacsonyt6l
kozepes erGsségig fiiszeres, borsos vagy viragos koml6 izek. Enyhe
asvanyos karakter lehetséges.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Selymes. Kézepes vagy kozepesen
magas szénsavval. Kevés fanyarsag, kaparossag elfogadhat6.

Megjegyzések: A klasszikus és hagyomanyos példait Diisseldorf
Altstadt (6varos) részén hordokbol csapoljak. A legtobb verzio
kiegyensilyozott kesertiséggel (25-35 IBU) rendelkezik, nem pedig
a jol ismert Zum Uerige agressziv koml6 karakterével. Az erGsebb
sticke és doppelsticke soroket a Torténelmi sorok (27.) kozé kell
nevezni.

Torténet: A XIX. szazadban fejlesztették ki Diisseldorfban aszok
technikat hasznélva, hogy versenyre keljenek az lager sorokkel. A
korabbi régi német stilusoknak, amiket a régiéban f6ztek nincs
kapcsolédéasa a modern Altbierhez.

Jellegzetes Osszetevok: A recept valtozo, de 4ltalaban német
alapmalatékat (&ltaldban pils, néha miincheni) tartalmaz, egy
kevés kristaly, csokoladé és/vagy fekete malataval a szine miatt.
Alkalmanként kevés buza is lehet benne, beleértve a porkolt bazat
is. Hagyomanyosan Spalt komlot hasznalnak, de mas német vagy
cseh tipusok is eléfordulhatnak. Tiszta, jol leerjedd, felsGerjedési
élesztd. Tobblépcesds cefrézés a tradiciondlis. A felserjesztési
éleszt6 h6mérséklet tartomanyanak alsé hataran erjesztik, aztan
hidegen kondicionaljak.

Stilus 6sszehasonlitas: Keser(ibb és malatasabb, mint a
nemzetkozi borostyan lagerek (2B). Valamennyire hasonlit a
végsl izében és szinében, habar alapanyagaikban eltérnek.
Kevesebb alkohol, kisebb malatagazdagsag és magasabb keserd,
mint egy s6tét bakban (6C). Szarazabb, gazdagabb és kesertibb, mint
egy bécsi aszok (7A).

Alapstatisztika: OG: 1.044 — 1.052
IBU: 25-50 FG: 1.008 —1.014
SRM: 9-17 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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8. DARK EUROPEAN LAGER 8. SOTET EUROPAI LAGER SOROK

This category contains German vollbier lagers darker than Ez a kategdria azokat a német dtlagos erdsségii (vollbier) lager
amber-brown color. soroket tartalmazza, amelyek sététebbek a borostydn-barna
szinnél.
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8A. Munich Dunkel

Overall Impression: A traditional malty brown lager from
Bavaria. Deeply toasted, bready malt flavors without any roasty
or burnt flavors. Smooth and rich, with a restrained bitterness
and a relatively dry finish that allows for drinking in quantity.

Aroma: Moderate to high malt richness, like toasted bread
crusts with hints of chocolate, nuts, caramel, or toffee. Fresh
traditional versions often show higher levels of chocolate. The
malt character is more malty-rich than sugary or caramelly
sweet. Clean fermentation profile. A light spicy, floral, or herbal
hop aroma is optional.

Appearance: Deep copper to dark brown, often with a red or
garnet tint. Creamy, light to medium tan head. Usually clear.
Flavor: Rich malt flavors similar to aroma (same malt
descriptors apply), medium to high. Restrained bitterness,
medium-low to medium, giving an overall malty balance. Malty
and soft on the palate without being overly sweet, and medium-
dry in the finish with a malty aftertaste. No roast, burnt, or
bitter malt flavors, toasted flavors shouldn’t have a harsh
grainy dryness, and caramel flavors should not be sweet. Low
spicy, herbal, or floral hop flavor optional. Clean fermentation
profile.

Mouthfeel: Medium to medium-full body, providing a soft
and dextrinous mouthfeel without being heavy or cloying.
Moderate carbonation. Smooth lager character. No harsh or
biting astringency. Not warming.

Comments: A traditional Munich style, the dark companion
to Helles. Franconian versions are more bitter than ones from
Munich.

History: Developed at Spaten in the 1830s after the
development of Munich malt, and seen as a successor to dark
regional beers of the time. While originating in Munich, the
style became popular throughout Bavaria (especially
Franconia).

Characteristic Ingredients: Traditionally, Munich malts,
but Pils and Vienna can be used too. Light use of specialty
malts for color and depth. Decoction mash traditional. German
hops and lager yeast.

Style Comparison: Not as intense in maltiness or as strong
as a Dunkles Bock. Lacking the more roasted flavors and often
the hop bitterness of a Schwarzbier. Richer, more malt-centric,
and less hoppy than a Czech Dark Lager.

Vital Statistics: OG: 1.048 — 1.056
IBUs: 18 — 28 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 17 — 28 ABV: 4.5 -5.6%

Commercial Examples: Ayinger Altbairisch Dunkel, Ettaler
Kloster-Dunkel, Eittinger Urtyp Dunkel, Hacker-Pschorr
Miinchner Dunkel, Hofbrauhaus Dunkel, Weltenburger Kloster
Barock-Dunkel

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

8A. Miincheni sotét

Osszbenyomas: Egy hagyoméanyos malatahangsiilyos barna
lager Bajororszagbol. Mélyen kenyeres-piritdsos malata izek
fedezhetGk fel benne, porkoltes vagy égett izek nélkiil. Lagy és
izgazdag, visszafogott kesertivel és viszonylag szaraz
befejezéssel, ami konnyen ihat6va teszi.

Tllat: Visszafogottdl magasig terjed6 malatagazdagsag, Ggymint
piritott kenyérhéj, leheletnyi csokissag, di6félék, karamell vagy
tejkaramell. A friss, hagyomanyos verziok gyakran kissé erésebb
csokoladé karakterrel rendelkeznek. A malata profil inkabb
malatasan gazdag, mint cukros vagy karamellesen édes. Tiszta
erjedésvezetésii. Enyhén fiiszeres, viragos vagy gyogynovényes
komlbaroma elfogadhat6.

Megjelenés: Mély rézszint6l a sotétbarnaig, gyakran voros,
vagy granitos arnyalattal. Krémes, halvany csert6l k6zepes
cserszinig terjedd hab. Altalaban tiszta.

1z: Kozepest6l magasig terjedd erésségii malatasan gazdag
izek, hasonlatosan az illathoz (ugyanazon jelz6k érvényesek itt
is). Visszafogott kozepesen-alacsony vagy kozepes kesertiség,
ami az altalanos malatas egyensulyt erdsiti. Malatés és 1agy
széjérzet, talzo édesség nélkiil. Kézepesen szaraz befejezés,
malatés utbizzel. Nincs porkoltes, égett vagy kesernyés malata
iz, a piritosos izek nem lehetnek harsanyak és tanninosak,
nincs gabonés szarazsag. A karamell izek nem lehetnek édesek.
Alacsony fliszeres, gydogynovényes vagy viragos komlo izek
el6fordulhatnak. Tiszta erjesztési profil.

Kortyérzet: Kozepes vagy kozepesen-telt testesség, kemény
dextrines kortyérzettel, de még nem tal nehéz vagy émelyit6.
Mérsékelten szénsavas. Lagy lager karakter. Nincs harsanysag
vagy erésen szdjosszehazo jelleg. Nincs alkoholos melegség.
Megjegyzések: Egy hagyomanyos miicheni stilus, a sotét
megfelelGje a miincheni vilagosnak (4A). A frankoéniai verziok
kesertibbek, mint a miincheniek.

Torténet: A Spaten fejlesztette ki az 1830-as években a
miincheni malata kifejlesztését kovetSen és gy tekinthetiink
r4, mint az akkori s6tét helyi sorok utdédja. Bar miichenbdl
szarmazik, a stilus népszer(ivé valt egész Bajororszagban
(kiilonosen Frankoénidban).

Jellegzetes 6sszetevok: A recept hagyomanyosan német
miincheni malatabdl all, de hasznalhat6 pils és bécsi malata is.
Kis mennyiségl specialismalata adhat hozza mélységet és szint.
Dekokecios cefrézés a hagyomanyos. Német komlofajtakat és
német alsberjesztésii élesztStorzseket hasznalnak.

Stilus 6sszehasonlitas: Nem annyira intenziven malatas és
erds, mint a sotét bak (6C). Hianyoznak bel8le a schwarzbier
(8B) porkoltes izei és gyakran az arra jellemz6 a
komlokeser(iség is. Gazdagabb, malatacentrikusabb és kevésbé
komlés, mint a cseh so6tét lager (3D).

Alapstatisztika: OG: 1.048 - 1.056
IBU: 18 -28 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 17 -28 ABV: 4.5 -5.6%

Kereskedelmi példak: Ayinger Altbairisch Dunkel, Ettaler
Kloster-Dunkel, Eittinger Urtyp Dunkel, Hacker-Pschorr
Miinchner Dunkel, Hofbrauhaus Dunkel, Weltenburger Kloster
Barock-Dunkel
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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 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 moderately low spicy, floral, or herbal hop aroma is
optional. Clean lager yeast character.

Appearance: Medium to very dark brown in color, often with
deep ruby to garnet highlights, yet almost never truly black.
Very clear. Large, persistent, tan-colored head.

Flavor: Light to moderate malt flavor, which can have a clean,
neutral character to a moderately rich, bread-malty quality.
Light to moderate roasted malt flavors can give a bitter-
chocolate palate that is never burnt. Medium-low to medium
bitterness. Light to moderate spicy, floral, or herbal hop flavor.
Clean lager character. Dry finish. Some residual sweetness is
acceptable but not traditional. Aftertaste of hop bitterness with
a complementary but subtle roastiness in the background.

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 hop-forward and bitter as a Pils. Strongly roasted,
Porter-like flavors are a flaw.

History: A regional specialty from Thuringia, Saxony, and
Franconia in Germany. Served as the inspiration for black
lagers brewed in Japan. Popularity grew after German
reunification in 1990.

Characteristic Ingredients: German Munich malt and
Pilsner malts for the base, with huskless dark roasted malts
that 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 - 35 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 19 — 30 ABV: 4.4 —5.4%

Commercial Examples: Chuckanut Schwarz Lager, Devils
Backbone Schwartz Bier, Kostritzer Schwarzbier, Kulmbacher
Monchshof Schwarzbier, Neuzeller Original Badebier, pFriem
Schwarzbier

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

8B. Schwarzbier

Osszbenyomas: Sétét német lager, amiben az erésen porkolt,
de 1agy malata izek szép egyensilyt mutatnak a mérsékelt
komlokesertiséggel. Vékonyabb test, szarazsag jellemzi és a
hivalkodd, égett izek vagy az er6s utdiz hidnya teszi ezt a sort
meglehetésen ihatova.

Illat: Alacsonytol mérsékeltig terjed6 malatés illat, kevés
malatasan édeskés illattal, és enyhe porkolt malataval, ami
gyakran nyilvanvald. A malata lehet tiszta és semleges, vagy
mérsékelten gazdag és kenyeres, és lehet egy enyhe sotét
karamelles illata is. A porkoltes karakter sotét csokoladé vagy
kavészerii lehet, de soha nem lehet égett. Visszafogottan
alacsony fiiszeres, virdgos vagy gy6gynovényes komloillat
el6fordulhat. Tiszta lager éleszt6 karakter.

Megjelenés: A kozepestdl a nagyon sotét barnaig, gyakran a
mélyrubint vagy granatvoros arnyalatokkal, de sosem igazan
fekete. Nagyon tiszta. Nagy, megmarad6 cserszind hab.

1z: Kevést6] a mérsékeltig terjeds malataiz, aminek lehet tiszta
semleges karaktere, de lehet mérsékelten gazdag, kenyeresen
malatas jellege. Kevést6l mérsékeltig terjed6 intenzitasu
porkolt malata izek, amelyek keserticsokoladés széjérzetet
adhatnak, de nem tapasztalhatunk égett izt. K6zepesen
alacsonytdl kozepesig terjedd kesertiség. Kevést6l mérsékeltig
terjedé fiiszeres, viragos vagy gyogynovényes komloiz. Tiszta
lager jelleg. Szaraz befejezés. Kevés maradék édesség
elfogadhatd, de hagyomanyosan nem jellemzg. Utbizében a
koml6 kesert jelenik meg kiegésziilve egy kifinomult
porkoltességgel a hatérben.

Kortyérzet: Kozepesen konnytit6l kozepesig terjedd test.
Mérsékeltt6l mérsékelten magas szénsavassag. Simulékony.
Nincs harsanysag, fanyarsag, a sotét, porkolt malatak
hasznalata ellenére sem.

Megjegyzések: Németiil sz6 szerint azt jelenti "fekete sor".
De amig néha a "fekete pils-nek" is hivjak, a sor ritkan olyan
sotét, hogy fekete legyen, és nem olyan keserd vagy
komléhangsilyos, mint egy pils. Az erésen porkolt, porteres
izek hibanak szamitanak.

Torténet: A németorszagi Tiiringiabol, Szaszorszagbdl és
Frankfoldrél szarmazo helyi specialitis. A Japanban f6zo6tt
fekete lagereket inspiralta. Népszer(isége az 1990-es német
Gjraegyesités utan novekedett.

Jellegzetes OsszetevGk: Német miincheni és pilzeni malata
az alap. A hantolt, s6tét, porkolt malatak porkoltes izeket adnak
hozz4 égett izek nélkiil. Hagyoméanyosan német komlofajtakat
és tiszta német lager élesztGket hasznalnak.

Stilus 6sszehasonlitas: A miincheni s6téttel (8A)
Osszehasonlitva altaladban sGtétebb, szarazabb a szajban,
vékonyabb testii és észrevehetd (de nem erés) porkoltmalata
hoz egyensiilyt a malatalapban. Nem olyannak kell lennie az
izének, mint egy lager élesztével készitett amerikai porternek
(20A). Szarazabb, kevésbé malatas, és kevésbé karakteresen
komlés, mint a cseh so6tét lager (3D).

Alapstatisztika: OG: 1.046 — 1.052
IBU: 20-35 FG: 1.010 —1.016
SRM: 19 - 30 ABV: 4.4 -5.4%

Kereskedelmi példak: Chuckanut Schwarz Lager, Devils
Backbone Schwartz Bier, Kostritzer Schwarzbier, Kulmbacher
Monchshof Schwarzbier, Neuzeller Original Badebier, pFriem
Schwarzbier
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9. STRONG EUROPEAN BEER 9. EROS EUROPAI SOROK

This category contains more strongly flavored and higher Ez a kategoria az erdsebb izii és alkoholosabb lagereket
alcohol lagers from Germany and the Baltic region. Most are tartalmazza Németorszagbdl és a Baltikumbél. A tobbségiik
dark, but some pale versions are known. sotét, de néhany 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, possibly with light caramel notes, and
up to a moderate alcohol aroma. Virtually no hop aroma.

Dark versions have significant, rich Maillard products, deeply toasted
malt, and possibly a slight chocolate-like aroma that should never be
roasted or burnt. Moderately-low dark fruit, like plums, dark grapes, or
fruit leather, is allowable.

Pale versions have a rich and strong, often toasty, malt presence,
possibly with a light floral, spicy, or herbal hop accent.

Appearance: Good clarity, with a large, creamy, persistent head.

Dark versions are copper to dark brown in color, often with ruby
highlights, and an off-white head.

Pale versions are deep gold to light amber in color, with a white head.

Flavor: Very rich and malty. Hop bitterness varies from moderate to
moderately low but always allows malt to dominate the flavor. Faint
hop flavor optional. Most examples are fairly malty-sweet on the
palate, but should have an impression of attenuation in the finish. The
impression of sweetness comes from low hopping, not from incomplete
fermentation. Clean fermentation profile.

Dark versions have malt and ester flavors similar to the aroma (same
descriptors and intensities).

Pale versions have a strong bready and toasty malt flavor, a light floral,
spicy, or herbal hop flavor, and a drier finish.

Mouthfeel: Medium-full to full body. Moderate to moderately-low
carbonation. Very smooth without harshness, astringency. A light
alcohol warmth may be noted, but it should never burn.

Comments: Doppelbock means double bock. 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 and fruit
flavors of the dark versions, and may be a bit drier, hoppier, and more
bitter. 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 and alcohol, provided the balance remains the same.

History: A Bavarian specialty originating in Munich, first made by the
monks of St. Francis of Paula by the 1700s. Historical versions were
less well-attenuated than modern interpretations, thus with higher
sweetness and lower alcohol levels. Was called “liquid bread” by
monks, and consumed during the Lenten fast. Breweries adopted beer
names ending in “-ator” after a 19th century court ruling that no one but
Paulaner was allowed to use the name Salvator. Traditionally dark
brown in color; paler examples are a more recent development.
Characteristic Ingredients: Pils, Vienna, Munich malts.
Occasionally dark malt for color adjustment. Traditional German hops.
Clean German lager yeast. 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 whether the entry is a
pale or a dark variant.

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

Commercial Examples: Dark Versions — Andechs Doppelbock
Dunkel, Ayinger Celebrator, Paulaner Salvator, Spaten Optimator,
Troegs Troegenator, Weihenstephaner Korbinian; Pale Versions —
Eggenberg Urbock 23°, Meinel Doppelbock Hell, Plank Bavarian
Heller Doppelbock, Riegele Auris 19, Schonbuch Doppelbock Hell,
Staffelberg-Bréau Zwergator

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

9A. Duplabak

Osszbenyomas: Egy erés, gazdag és nagyon malatas német lager,
amelynek 1étezik vilagos és sotét valtozata is. A sotétebb valtozatai
gazdagabban kifejlesztett, mélyebb malataizekkel rendelkeznek, mig a
vilagos valtozatai némileg komldsabbak és szarazabbak.

Illat: Nagyon erds malatas illat, lehetségesek enyhe karamell jegyek és
visszafogott alkoholossag. Gyakorlatilag nincs komlé illat. A s6tétebb
verzidknak van egy jelentGs és gazdag Maillard-reakciobdl eredd illata,
esetleg enyhe csokoladé illat, ami nem lehet porkolt vagy égett.
Mérsékelten alacsony sotét gylimolesosség, mint szilva, vorosszélo,
vagy gyomolcshéj megengedett.

A vilagosabb verzidkat gazdag és er6s mal4tassag jellemzi, gyakran
piritosos jegyekkel és esetleg egy konnyed viragos, fliszeres vagy
gyogynovényes komlo hangstllyal.

Megjelenés: Szép tisztasag, nagy, krémes és tartos habbal. Sotét
verziok réztdl sotétbarnaig terjednek szinben, gyakran egy voroses
arnyalattal és piszkos fehér habbal. A vilagos verziok mélyaranytdl
vildgos borostyénig, fehér habkoronéaval.

iz: Nagyon gazdag és malatas. A komlbkesertiség a mérsékelttSl a
mérsékelten alacsonyig terjed, de mindig engedi, hogy a malata
dominéljon. Gyenge koml6 iz megjelenhet. A legtobb példa
meglehetGsen malatasan édes szjérzetet ad, de a befejezés mégis a
megfelels leerjesztettség benyomasat kelti. Az édes benyomas az
alacsony koml6zéasbdl ered és nem az elégtelen leerjedésbdl. Tiszta
erjesztési profil.

A sotétebb verzidknak az illatnal irtaknak megfelel6 malata és észter
izei vannak (ugyanazon jelz6k és erGsségek érvényesek).

A vilagosabb verzidknak erds kenyeres és piritosos malatassaga,
konnyed viragos, fiiszeres vagy gyogynovényes komlozésa és szarazabb
zarasa van.

Kortyérzet: Kozepesen testes - testes. Mérsékelt vagy mérsékelten
alacsony szénsavassag. Nagyon selymes, a durvasagoktol és
fanyarsagt6l mentes. Egy kevés alkoholmelegség érezhetd, de soha nem
lehet égetd.

Megjegyzések: A legtobb verzi6 sotét szinti, karamellizaciot és a
Maillard-reakcios jelleget hordozza a dekokcios cefrézésbél eredGen, de
kivalo vilagos verziok is 1éteznek. A viladgos verziok nem annyira
gazdagok és sotétmalatas jellegiiek, egy kicsit szarazabbak,
komlosabbak és kesertibbek lehetnek. Habar a tradiciondlis példak a
lenti tartoményban maradnak, a stilus nem ad meg fels6 hatart a
stiriségben, alkohol tartalomban, mindaddig, amig az egyensuly
ugyanolyan marad.

Torténet: Egy bajor specialitas, amit el§szor Miinchenben féztek, a
paulénus szerzetesek az 1700-as években. A torténelmi verziok kevésbé
leerjesztettek, mint a modernek, édesebbek és alacsonyabb
alkoholtartalmitak voltak. A szerzetesek “folyékony kenyérnek”
nevezték és a nagybdjt idején fogyasztottak. A sorf6zdék az “-ator”
sornév végzédést atvették, miutan egy XIX. szazadi bir6sagi dontés
értelmében csak a Paulaner hasznalhatja a Salvator nevet.
Hagyomanyosan sotétbarna szint; a viligosabb darabjai tjabb
fejlesztések.

Jellegzetes Osszetevik: Pils, bécsi, miincheni malata. Alkalmanként
sotét malata a szinbeéallitashoz. Hagyomanyos német komlok. Tiszta
lager éleszt6. Hagyomanyosan dekokeios eljarassal késziil.

Stilus Osszehasonlitas: Erdsebb, gazdagabb, testesebb valtozata
mind a s6tét baknak (6C), mind a vilagos baknak (4C). A vilagos
véltozatok jobb leerjedtséget mutathatnak, ugyanakkor kevésbé
jellemz6 a s6tét gylimolesos karakter rajuk, mint a sGtétebb
véltozatokra.

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

Alapstatisztika: OG: 1.072 — 1.112
IBU: 16 -26 FG: 1.016 — 1.024
SRM: 6-25 ABV: 7.0 - 10.0%

Kereskedelmi példak: Sotét valtozatok — Andechs Doppelbock
Dunkel, Ayinger Celebrator, Paulaner Salvator, Spaten Optimator,
Troegs Troegenator, Weihenstephaner Korbinian; Vilagos
valtozatok — Eggenberg Urbock 23°, Meinel Doppelbock Hell, Plank
Bavarian Heller Doppelbock, Riegele Auris 19, Schénbuch Doppelbock
Hell, Staffelberg-Brau Zwergator
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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 rich, intense malt and a definite
alcohol presence. The malt can have bready, toasty, qualities,
with some caramel or faint chocolate, often with dark fruit
notes like plums or grapes. No hop aroma. Alcohol aromas
should not be harsh or solventy. Clean fermentation profile.

Appearance: Deep copper to dark brown in color, often with
attractive ruby highlights. 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. May have significant malt-derived dark fruit esters. Hop
bitterness just offsets the malt sweetness enough to avoid a
cloying character. No hop flavor. Alcohol helps balance the
strong malt presence. The finish should be of rich malt with a
certain dryness from the alcohol. It should not be sticky,
syrupy, or cloyingly sweet. Clean fermentation profile.
Mouthfeel: Full to very full-bodied. Low carbonation.
Significant alcohol warmth without sharp hotness. Very
smooth and silky 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: Originating in Kulmbach in Franconia in the late
1800s, although exact origins are not known. Fables describe it
as coming from beer accidentally freezing at a brewery.
Characteristic Ingredients: Same as Doppelbock. Produced
by freezing a doppelbock-like beer and removing ice (“freeze
distillation”), thus concentrating flavor and alcohol, as well as
any defects present. Commercial 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: 17 - 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: Erds, testes, gazdag és malatasan sotét
német lager, gyakran sirt, viszkozus testtel és erds izekkel.
Habar az izei nagyon koncentraltak, az alkohol csak lagy és
melengetd lehet, nem pedig éget6.

Illat: Dominéans, gazdag, erételjes malatassag és hatarozott
alkohol jelenlét. A malatas jegyek lehetnek kenyeres, piritosos
egy kis karamell vagy gyenge csokoladé jelenléttel, gyakran
sotét gyiimolcesos észterekkel, mint a szilva vagy sz616. Komlo
illat nincs. Az alkoholos illatok nem durvak vagy oldoszeres
jellegliek. Tiszta erjesztési profil.

Megjelenés: A sotét rézszintdl a s6tét barnaig terjedd, gyakran
vonz6 rubin arnyalatokkal. Az aszokolas szép tisztasagot ad.
Gyengét6l a kozepesig terjedd habtartossag. Tort fehértdl az
elefantcsontig terjedd szind hab. Az olajos folyas a pohar falan
gyakori.

iz: A gazdag, édes malatat a meghatarozo alkoholos jelenlét
egyensulyozza. A malata tartalmazhat Maillard-reakci6bol
szarmaz6 izeket, piritos jelleget, némi karamelles és
alkalmanként enyhe csokoladés izeket. Lehetnek jelentés
mértéki, malatabol szairmazo6 sotét gylimolesos észterek. A
komlodkesertiség olyan mértékben van jelen, hogy a malata
édességet éppen annyira ellenstlyozza, hogy az ne legyen
émelyitd. Nincs koml6 iz. Az alkohol segit kiegyensilyozni az
erés malata jelenlétet. A befejezésnek gazdagon malatasnak kell
lennie, amelyhez az alkohol ad egy nyilvanval6 szarazsagot.
Nem szabad, hogy ragacsos, szirupos, vagy émelyitGen édes
legyen. Tiszta erjesztési karakter.

Kortyérzet: Testes, vagy nagyon testes. Alacsony szén-dioxid
tartalom. Meghatérozo6 alkoholos melegség, égetd érzés nélkiil.
Nagyon sima és selymes. Mentes az éles alkoholossagtol, a
kesertiiségt6l, kozmaolajtol és egyéb erdteljes mellékizektol.
Megjegyzések: Gyakran hosszabb &szokolas sziikséges, hogy a
fagyasztas utan az alkohol kisimuljon, valamint a malata és az
alkohol egyenstlya is kialakulhasson.

Torténet: Kulmbachbél (Frankoénia) eredeztethetd az 1800-as
évek végérol, bar a konkrét eredete nem ismert. A legenda
szerint egy véletleniil megfagyott sérnek kdszonhetd a
1étrejotte.

Jellegzetes 6sszetevok: Ugyanaz, mint a duplabaknal (9A).
A duplabak jellegii alapsor megfagyasztasaval és a jég
eltavolitasaval allitjak el6 (,fagyasztasos leparlas”), ami
koncentralja az izeket és az alkoholt, valamint az esetlegesen
el6fordul6 hibakat is. A kereskedelmi forgalomban kaphat6
jégbakokat &ltalaban 7% és 33% (alkoholtérfogat) kozé
koncentraljak.

Stilus 6sszehasonlitas: A jégbak nem pusztin egy erésebb
duplabak (9A). A név utal a fagyasztasi eljarasra, ami
koncentralja a sort, és nem pusztan csak erésebb alkoholfokot
hoz létre. Néhany duplabak erGsebb a jégbakoknél is. Nem
olyan vastag, gazdag és édes, mint a bizabor (22D).

Alapstatisztika: OG: 1.078 — 1.120
IBU: 25-35 FG: 1.020 - 1.035
SRM: 17 -30 ABV: 9.0 —14.0%

Kereskedelmi példak: Kulmbacher Eisbock
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9C. Baltic Porter

Overall Impression: A strong, dark, malty beer with different
interpretations within the Baltic region. Smooth, warming, and richly
malty, with complex dark fruit flavors and a roasted flavor without
burnt notes.

Aroma: Rich maltiness often containing caramel, toffee, nuts, deep
toast, 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. Deep malt
accents of dark chocolate, coffee, or molasses, but never burnt. No
hops. No sourness. Smooth, not sharp, impression.

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

Flavor: As with aroma, has a rich maltiness with a complex blend of
deep malt, dried fruit esters, and alcohol. The malt can have a caramel,
toffee, nutty, molasses, or licorice complexity. Prominent yet smooth
Schwarzbier-like roasted flavor that stops short of burnt. Light hints of
black currants and dark dried fruits. Smooth palate and full finish.
Starts malty-sweet but darker malt flavors quickly dominate and
persist through the dryish finish, leaving a hint of roast coffee or
licorice and dried fruit in the aftertaste. Medium-low to medium
bitterness, just to provide balance and prevent it from seeming cloying.
Hop flavor from slightly spicy hops ranges from none to medium-low.
Clean fermentation profile.

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

Comments: Most commercial versions are in the 7—8.5% ABV range.
The best examples have a deceptive strength that makes them
dangerously easy to drink. The character of these beers varies by
country of origin, so be careful about generalizing based on a single
example. Some beers are truer to their English roots, while others are
more of the style first popularized in Poland.

History: Developed indigenously (and independently) in several
countries bordering the Baltic Sea after import of popular English
porters and stouts was interrupted in the early 1800s. Historically top-
fermented, many breweries adapted the recipes for bottom-fermenting
yeast along with the rest of their production. The name Baltic Porter is
recent (since the 1990s) and describes the modern collection of beers
with a somewhat similar profile from these countries, not historical
versions.

Characteristic Ingredients: Generally lager yeast (cold fermented if
using ale yeast, as is required when brewed in Russia). Debittered dark
malt. Munich or Vienna base malt. Continental hops. May contain
crystal malts or adjuncts. Brown or amber malt common in historical
recipes. As a collection of regional beers, different formulations are
expected.

Style Comparison: Combines the body, maltiness, richness, and
smoothness of a Doppelbock, the darker malt character of an English
Porter, the roast flavors of a Schwarzbier, and alcohol and fruitiness of
and Old Ale. Much less roasted and often lower in alcohol than an
Imperial Stout.

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 MeZpils Porteris, Baltika 6 Porter,
Devils Backbone Danzig, Okocim Mistrzowski Porter, Sinebrychoff
Porter, Zywiec Porter

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

9C. Balti porter

Osszbenyomas: Egy erds, sotét, malatas sor kiilonboz értelmezési
lehetGségekkel a Baltikumbol. Lagy, melengetd, és gazdagon malatas
komplex s6tét gylimolesos izekkel és égett jegyek nélkiili porkolt
aromakkal.

Illat: Gazdag malatassag jellemzi, gyakori a vajkaramell, karamell,
dibs, s6tét pirités vagy édesgyokeres jegyek. Osszetett alkohol és
mérsékelten er@s észter profil, mely szilvara, aszalt szilvara, mazsolara,
cseresznyére és ribizlifélékre emlékeztet, esetenként boros, portois
jelleg iitheti fel fejét. Hatarozott sotét malata karakter, mint csokoladé,
kavé vagy melasz, de égett illatok nélkiil. Nincs komléillat, nincs
savanytsag. Selymes, élesség nélkiili 6sszhatas.

Megjelenés: Sotét vorosréztol az atlatszatlan sotétbarnaig terjed (de
nem feketéig). Vastag, tartos cser szint hab. Tiszta, bar a sotétebb
véltozatok atlatszatlanok is lehetnek.

iz: Akércsak illataban, izében is gazdag malatassag jellemzi, amely az
alkohollal és az aszalt gyiimolesos észterekkel komplex izvilagot alkot.
A malata karamelles, vajkaramellas, dios, melaszos vagy édesgyokér
komplexitast kdlesonoz a sornek. Jelentds, de mégis selymes
“schwarzbierszert (8B)” porkolt iz jellemzi, amely még pont nem égett
iz. Leheletnyi aszalt sotétgylimolcsos, feketeribizlis izek. Selymes
széjérzet és telt befejezés. Malatasédességgel kezd, de a porkolt malata
gyorsan szinre 1ép és egészen a szarazkas zarasig dominal. Ut6izében
némi porkolt kavés, édesgyokeres és aszaltgyiimolesos jelleg
tapasztalhat6. Kozepesen alacsonytol kozepesig terjedd kesertiség, pont
annyira egyensilyozva ki a malatas édességet, hogy ne legyen gejl. A
komlé iz enyhén fiiszerestdl a legfeljebb kozepesen alacsonyig terjed,
de az is elfogadhatd, ha egyaltalan nem érezni. Tiszta erjesztési
karakter.

Kortyérzet: Altalaban eléggé testes, selymes, érlelt alkoholos
melegséggel, ami megtéveszts is lehet (olyan értelemben, hogy
val6jaban erdsebb, mint amilyennek tiinik). K6zepestdl kozepesen
magasig terjedd széndioxid-tartalom, amely a telt sz4jérzetet erésiti.
Ugyanakkor a viszonylag magas széndioxid miatt kevésbé t{inik
nehéznek.

Megjegyzések: A legtobb kereskedelmi verzi6 altalaban 7-8.5% V/V
alkoholtartalom kozott. A legjobb példainak az erGssége megtévesztd,
ami veszélyesen konnyen ihatova teszi. A szarmazési orszagtol fiiggGen
a sorok karaktere valtozhat, igy egyes példai alapjan nem szabad
altalanositani a stilust. Egyes sorok kozelebb allnak az angol
gyokerekhez, mig masok inkabb az els6ként népszeriivé valt
lengyelorszagi értelmezéshez.

Torténet: Bennsziilotten és fiiggetleniil fejldott ki jonéhany
baltikumi orszagban, miutan a népszert angol porterek és stoutok
importja megszakadt a korai 1800-as években. Torténelmileg
felsGerjesztésti, de szamos sorf6zde alséerjesztésii élesztbre allitotta at a
recepturat, hogy illeszkedjen a t6bbi soriikkh6z hasznalt éleszt6hoz. A
balti porter megnevezés Gj (1990-es évekbeli) és azokat a modern
példékat irja koriil, amelyek valamelyest hasonlé profilt s6rok az
érintett orszagokbdl, azaz nem torténelmi verzidkat.

Jellegzetes 6sszetevok: Altalaban lager éleszts (felsGerjesztést
élesztd esetén alacsony h6mérsékleten erjesztik, ahogy
Oroszorszagban is készitették). Hantolt csokoladé vagy fekete malata
megy bele, mig az alapmaléta bécsi vagy miincheni. Eur6épai komlok.
Tartalmazhat karamell malatat vagy adalékanyagokat. Barna és
borostyan malata gyakori a torténelmi receptekben. Mivel régios sorok
gyljté stilusa, igy kiilonbozs receptira megkozelitések 1éteznek.

Stilus 6sszehasonlitas: Kombinalja a duplabak (9A) testességét,
malatassigat, gazdagsagat és selymességét az angol porter (13C) sotét
malatas karakterével, valamint a Schwarzbier-eknél (8B) megszokott
porkolt jegyekkel, az Old ale-re (17B) jellemzd alkoholossaggal és
gyiimolesosséggel. Sokkal kevesebb porkolt jelleg és gyakran
alacsonyabb alkohol is, mint egy Imperial stout-nél (20C).

Alapstatisztika: OG: 1.060 —1.090
IBU: 20-40 FG: 1.016 — 1.024
SRM: 17-30 ABV: 6.5 -9.5%

Kereskedelmi példak: Aldaris MezZpils Porteris, Baltika 6 Porter,
Devils Backbone Danzig, Okocim Mistrzowski Porter, Sinebrychoff
Porter, Zywiec Porter
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10. NEMET BUZASOROK

Ez a kategoria a vilagos és sotét szinil vollbier- és starkbier-
erdsségii, nem savanyitott német biizasoroket tartalmazza.

10. GERMAN WHEAT BEER

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

colors.
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10A. Weissbier

Overall Impression: A pale, refreshing, lightly-hopped
German wheat beer with high carbonation, dry finish, fluffy
mouthfeel, and a distinctive banana-and-clove weizen yeast
fermentation profile.

Aroma: Moderate to strong esters and phenols, typically
banana and clove, often well balanced and typically stronger
than the malt. Light to moderate bready, doughy, or grainy
wheat aroma. Light vanilla optional. Light floral, spicy, or
herbal hops optional. Bubblegum (strawberry with banana),
sourness, or smoke are faults.

Appearance: Pale straw to gold in color. Very thick, moussy,
long-lasting white head. Can be hazy and have a shine from
wheat and yeast, although this can settle out in bottles.

Flavor: Low to moderately strong banana and clove flavor,
often well balanced. Low to moderate soft, somewhat bready,
doughy, or grainy wheat flavor supported by the slight Pils malt
grainy sweetness. Very low to moderately low bitterness. Well-
rounded, flavorful palate with a relatively dry finish. Light
vanilla optional. Very low floral, spicy, or herbal hop flavor
optional. Any impression of sweetness is due more to low
bitterness than any residual sweetness; a sweet or heavy finish
impairs drinkability. Bubblegum, sourness, or smoke are faults.
While the banana-and-clove profile is important, it should not
be so strong as to be extreme and unbalanced.

Mouthfeel: Medium-light to medium body; never heavy.
Fluffy, creamy fullness progressing to a light, spritzy finish
aided by high to very high carbonation. Effervescent.
Comments: Also known as hefeweizen or weizenbier,
particularly outside Bavaria. These beers are best enjoyed while
young and fresh, as they often don’t age well. In Germany,
lower-alcohol light (leicht) and non-alcoholic versions are
popular. Kristall versions are filtered for brilliant clarity.
History: While Bavaria has a wheat beer tradition dating back
before the 1500s, brewing wheat beer used to be a monopoly
reserved for Bavarian royalty. Modern Weissbier dates from
1872 when Schneider began production of its amber version.
However, pale Weissbier only became popular since the 1960s
(although the name historically could be used in Germany to
describe beer made from air-dried malt, a different tradition).
It is quite popular today, particularly in southern Germany.
Characteristic Ingredients: Malted wheat, at least half the
grist. Pilsner malt. Decoction mash traditional. Weizen yeast,
cool fermentation temperatures.

Style Comparison: Compared to American Wheat, has a
banana and clove yeast character and less bitterness.
Compared to a Dunkles Weissbier, has a paler color and less
malt richness and flavor.

Entry Instructions: The entrant may specify whether the
yeast should be roused before serving.

Vital Statistics: OG: 1.044 — 1.053
IBUs: 8 -15 FG: 1.008 —1.014
SRM: 2-6 ABV: 4.3-5.6%

Commercial Examples: Ayinger Briuweisse, Distelhduser
Hell Weizen, Hacker-Pschorr HefeweiBbier, Hofbrauhaus
Miinchner Weisse, Schneider Weisse Original Weissbier,
Weihenstephaner HefeweiBbier

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, malty

10A. Vilagos bGzasor

Osszbenyomas: Egy vilagos, frissits, konnyed komlézast német
btizasor erds szénsavassaggal, szaraz lecsengéssel, lagy kortyérzettel
és jellegzetes bananos-szegfiiszeges buzasor élesztd jelleggel.

Tllat: Mérsékelttdl erdsig terjedS fenolossag és észteresség,
tipikusan banan és szegfiiszeg, amelyek altalaban egymassal
egyensilyban vannak és jellemzden felttin6bben vannak jelen,
mint a mal4ta karakter. Kénny( vagy mérsékelt kenyeres, tésztas
vagy gabonas bizamalata illat. Gyenge vanilia jelleg megjelenhet.
Enyhe viragos, fiiszeres vagy gyégynovényes komlo illat lehetséges.
Réagbdgumi (epresség banannal), savanyusag vagy fiistosség hibanak
szamit.

Megjelenés: Szine a vilagos szalmatol az aranyig terjed. Nagyon
vastag, hosszan tart6 fehér hab jellemzi. Lehet kodos és lehet
egyfajta ragyogasa a bzatol és az éleszt6tdl, bar tivegben ezek
kitilepedhetnek.

iz: A banan és szegfiiszeg iz enyhétél a mérsékelten erdsig
terjedhet, leggyakrabban egymassal egyensulyban. Alacsony vagy
mérsékelt 14gy, valamelyest kenyeres, tésztas vagy gabonés btza
izek tAmogatva a csekély mértékd pilseni malatabol eredd gabonéas
édességgel. Nagyon alacsonytdl mérsékelten alacsonyig terjedd
keserliség. Kerek, izgazdag szajérzet viszonylag szaraz befejezéssel.
Gyenge vanilia jelleg megjelenhet. Nagyon alacsony viragos,
fliszeres vagy gyogynovényes koml6 izek el6fordulhatnak.
Barmilyen édes benyomas leginkabb az alacsony keser{iség
eredménye semmint a maradék cukroké; az édes vagy nehéz zéras
rontana az ihatésagot. Ragogumi, savanykassag, vagy fiistosség
hibanak szamit. Akirmennyire is fontos és elvaras a bananos-
szegfliszeges profil, azonban ez nem lehet extrém mértéki és nem
eredményezhet egyensulytalansagot.

Kortyérzet: Kozepesen konnytitél a kozepesig terjedd test; sosem
nehéz. A lagy, bolyhos, krémes textara egy konnyed, bizserget6
befejezésbe torkollik a magas vagy nagyon magas szénsavassagnak
koszonhetGen. Pezsgbsen szénsavas.

Megjegyzések: Hefeweizen vagy weizenbier megnevezéssel is
eléfordul, kiilonosen Bajororszagon kiviil. Elvezeti értékiik frissen
a legjobb, jellemzben nem alkalmasak érlelésre. Németorszagban
az alacsony alkohol tartalmu (leicht) és alkoholmentes verzioi is
népszertek. A kristall weizen verzib sziirt és ezért kristély tiszta.
Torténet: Habar Bajororszagban a bizasor hagyomanya
évszazadokra tekint vissza, a buizasor f6zés a bajor kiraly szamara
fenntartott monopolium volt. A modern btizasor 1872-re nyulik
vissza, amikor a Schneider sérgyarban elinditottak a borostyan
buizasoriik termelését. Azonban a vilagos buzasor csak az 1960-as
években valt népszeriivé (bar a nevet Németorszagban torténelmileg
a légszaritott malatabdl késziilt sorokre hasznaljak, ami egy masik
hagyomény). Manapség is meglehet&sen népszerti, kiilonosen
Németorszag déli részén.

Jellegzetes Osszetevok: A receptben a gabonak legalabb fele
malatazott biza. Pilzeni malata. Hagyomanyosan dekokcios
cefrézés. Buzaéleszts, alacsony erjesztési hGmérséklet.

Stilus 6sszehasonlitas: Az amerikai bazasort6l (1D) a bananos
és szegfiiszeges karakter, tovabba az alacsonyabb kesert
kiilonbozteti meg. Viladgosabb szin és mérsékeltebb
malédtagazdagsag, mint egy barna btizasérben (10B).

Nevezési utasitasok: A nevezd megadhatja, hogy az élesztét fel
kell-e razni kitoltés el6tt.

Alapstatisztika: OG: 1.044 — 1.053
IBU: 8-15 FG: 1.008 - 1.014
SRM: 2-6 ABV: 4.3 -5.6%

Kereskedelmi példak: Ayinger Brauweisse, Distelhduser Hell
Weizen, Hacker-Pschorr Hefewei3bier, Hofbrauhaus Minchner
Weisse, Schneider Weisse Original Weissbier, Weihenstephaner
Hefeweiflbier
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10B. Dunkles Weissbier

Overall Impression: A moderately dark German wheat beer
with a distinctive banana-and-clove weizen yeast fermentation
profile, supported by a toasted bread or caramel malt flavor.
Highly carbonated and refreshing, with a creamy, fluffy texture
and light finish.

Aroma: Moderate esters and phenols, typically banana and
clove, often well balanced with each other and with the malt.
Light to moderate bready, doughy, or grainy wheat aroma,
often accompanied by caramel, bread crust, or richer malt
notes. Low to moderate vanilla optional. Light floral, spicy, or
herbal hops optional. Bubblegum (strawberry with banana),
sourness, or smoke are faults.

Appearance: Light copper to dark, mahogany brown in color.
Very thick, moussy, long-lasting off-white head. Can be hazy
and have a shine from wheat and yeast, although this can settle
out in bottled versions.

Flavor: Low to moderately strong banana and clove flavor,
often well balanced with each other and with the malt,
although the malt may sometimes mask the clove impression.
Low to medium-high soft, somewhat bready, doughy, or grainy
wheat flavor with richer caramel, toast, or bread crust flavors.
No strongly roasted flavors, but a touch of roasty dryness is
allowable. Very low to low bitterness. Well-rounded, flavorful,
often somewhat malty palate with a relatively dry finish. Very
light to moderate vanilla optional. Low spicy, herbal, or floral
hop flavor optional. Bubblegum, sourness, or smoke are faults.
Mouthfeel: Medium-light to medium-full body. Fluffy,
creamy fullness progressing to a lighter finish, aided by
moderate to high carbonation. Effervescent.

Comments: Often known as dunkelweizen, particularly in the
United States. Increasingly rare and often being replaced by
Kristall and non-alcoholic versions in Germany.

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 beers of the time. Pale
Weissbier started to become popular in the 1960s, but
traditional dark wheat beer remained somewhat of an old
person’s drink.

Characteristic Ingredients: Malted wheat, at least half the
grist. Munich, Vienna, or Pilsner malt. Dark wheat, caramel
wheat, or color malt. Decoction mash traditional. Weizen yeast,
cool fermentation temperatures.

Style Comparison: Combines the yeast and wheat character
of Weissbier 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. Has a similar yeast
character as Roggenbier, but without the rye flavor and
increased body.

Vital Statistics: OG: 1.044 —1.057
IBUs: 10 — 18 FG: 1.008 — 1.014
SRM: 14 - 23 ABV: 4.3 -5.6%

Commercial Examples: Ayinger Urweisse, Ettaler
Benediktiner WeiBbier Dunkel, Franziskaner Hefe-Weisse
Dunkel, Hirsch Dunkel Weisse, Tucher Dunkles Hefe Weizen,
Weihenstephaner HefeweiBbier Dunkel

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, central-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, malty

10B. Barna buzasor

Osszbenyomas: Egy mérsékelten sétét német btizasor sajatos
bananos-szegfiiszeges éleszts jelleggel, kiegészitve piritott kenyeres
vagy karamell malata izekkel. ErGsen szénsavas és frissit6, krémes
habos textdraval, konnyen ihat6 konnyed lecsengéssel.

Tllat: Mérsékelt fenolossag és észteresség, tipikusan banan és
szegfiiszeg, amelyek altaldban egyméssal és a malatas jegyekkel is
egyenstlyban vannak. Konny( vagy mérsékelt kenyeres, tésztas
vagy gabonas bizamalata illat, gyakran karamell, kenyérhéj vagy
gazdagabb malatassiggal kisérve. Gyenge vanilia jelleg
megjelenhet. Enyhe viragos, fliszeres vagy gyogynovényes komlo
illat lehetséges. Ragogumi (epresség banannal), savanyisag vagy
fiistosség hibanak szamit.

Megjelenés: Vilagos rézszint6l a mahagoni barnaig valtozhat a
szinskala. Nagyon vastag, krémes tortfehér hosszantarté habréteg.
Lehet kodos és lehet egyfajta ragyogasa a buzatol és az éleszt6tdl,
béar iivegben ezek kiiilepedhetnek.

iz: A banan és szegfiiszeg iz enyhétsl a mérsékelten erdsig
terjedhet, leggyakrabban egymassal és a malatassaggal is
egyensilyban, bar a malatak id6nként eltakarhatjak a szegfliszeges
jegyeket. Alacsony vagy mérsékelten magas lagy, valamelyest
kenyeres, tésztas vagy gabonas buiza izek gazdagabb karamell,
pirités vagy kenyérhéj izekkel. Nem lehetnek erdsen porkolt izek,
de egy leheletnyi porkoltes szarazsag megengedett. Nagyon
alacsonytol alacsonyig terjed6 kesertiség. Kerek, izgazdag, gyakran
malatés szajérzet viszonylag szaraz befejezéssel. Nagyon gyengét6l
mérsékeltig terjedd vanilia jelleg megjelenhet. Alacsony viragos,
fliszeres vagy gyogynovényes komlo izek elgfordulhatnak.
Ragbgumi, savanykasséag, vagy flistosség hibanak szamit.
Kortyérzet: kozepesen konnytitél kdzepesen teltig terjedd
testesség. A lagy, bolyhos, krémes textira egy konnyed befejezésbe
torkollik a mérsékeltt6l magasig terjedd szénsavassagnak
koszonhetGen. Pezsgésen szénsavas.

Megjegyzések: Gyakran dunkelweizen-nek nevezik, kiilonosen az
Egyesiilt Allamokban. Egyre ritkabban felelhetd és sokszor a kristall
weizen és az alkoholmentes verziok kiszoritjak Németorszagban.

Torténet: Bajororszag évszazados hagyomanyokkal rendelkezik
btizasor f6zésben, azonban a btizasor £6z€s joga a bajor kiraly
monopdliuma volt a késé 1700-as évekig. A tradicionalis bajor
buizasor gyakran so6tét volt, mint koranak legtébb sore. A vilagos
buizasor (10A) az 1960-as évektdl kezdett népszerti lenni, a sotét
btizasor az idgsebb tradicionalis sorfogyasztok itala maradt.

Jellegzetes Gsszetevok: A malatak legalabb fele malatazott
buiza. Miicheni, bécsi vagy pilzeni malata. Sotét baza, karamell
btiza vagy fest6 malata. Hagyomanyosan dekokcids cefrézés.
Buzaélesztd, alacsony h6mérsékleten erjesztve.

Stilus 0sszehasonlitas: A vilagos bazasor (10A) élesztd és baza
karakterét 6tvozi a miincheni sotét (8A) malatagazdagsagéaval. A
bananos és szegfliszeges karakter gyakran kevésbé felt(ing, mint a
vilagos btizasorben, koszonhetGen a megnovekedett malatas
jellegnek. Hasonlo élesztd karaktere van, mint egy rozssornek (27),
a rozs ize és magasabb testessége nélkiil.

Alapstatisztika: OG: 1.044 - 1.057
IBU: 10-18 FG: 1.008 —1.014
SRM: 14— 23 ABV: 4.3-5.6%

Kereskedelmi példak: Ayinger Urweisse, Ettaler Benediktiner
WeiBbier Dunkel, Franziskaner Hefe-Weisse Dunkel, Hirsch
Dunkel Weisse, Tucher Dunkles Hefe Weizen, Weihenstephaner
HefeweiBlbier Dunkel
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10C. Weizenbock

Overall Impression: A strong and malty German wheat beer
combining the best wheat and yeast flavors of a Weissbier with the rich
maltiness, strength, and body of a Bock. The style range includes Bock
and Doppelbock strength, with variations for pale and dark color.

Aroma: Medium-high to high malty richness with a significant
bready, grainy wheat character. Medium-low to medium-high weizen
yeast character, typically banana and clove. Vanilla accents optional.
No hops. Low to moderate alcohol, not hot or solventy. The malt, yeast,
and alcohol are well balanced, complex, and inviting. Bubblegum
(strawberry with banana), sourness, or smoke are faults.

Dark versions have a deeper, highly toasted, bready malt richness with
significant Maillard products, similar to a Dunkles Bock or dark
Doppelbock. They can also have caramel and dark fruit esters, like
plums, prunes, dark grapes, fruit leather, and raisins, particularly as
they age.

Pale versions have a grainy-sweet, bready, toasty malty richness,
similar to a Helles Bock or pale Doppelbock.

Appearance: Very thick, moussy, long-lasting head. Can be hazy and
have a shine from wheat and yeast, although this can settle out with
age.

Dark versions are dark amber to dark ruby-brown in color, with a light
tan head.

Pale versions are gold to amber in color, with a very white to off-white
head.

Flavor: Medium-high to high malty richness with significant bready,
grainy wheat flavor. Low to moderate banana and spice (clove, vanilla)
yeast character. No hop flavor. Low to medium-low bitterness can give
a slightly sweet palate impression, but the beer typically finishes dry.
Light alcohol can enhance this character. The interplay between the
malt, yeast, and alcohol adds complexity and interest, which is often
enhanced with age. Bubblegum, sourness, or smoke are faults.

Dark versions have deeper, richly bready or toasty malt flavors with
significant Maillard products, optionally with caramel or light
chocolate but not roast. Can have some dark fruit esters like plums,
prunes, dark grapes, fruit leather, or raisins, particularly as they age.

Pale versions have a bready, toasty, grainy-sweet malt richness.

Mouthfeel: Medium-full to full body. Soft, smooth, fluffy or creamy
texture. Mild alcohol warmth. Moderate to high carbonation.

Comments: A Weissbier brewed to bock or doppelbock strength,
although Schneider also produces an Eisbock version. Pale and dark
versions exist, but dark is most common. Lightly oxidized Maillard
products can produce some rich, intense flavors and aromas that are
often seen in aged imported commercial products; fresher versions will
not have this character. Well-aged examples might also take on a slight
sherry-like complexity. Pale versions, like their doppelbock cousins,
have less rich malt complexity and often more hop-forward. However,
versions that have significant late hops or are dry-hopped should be
entered in 34B Mixed-Style Beer.

History: Dopplebock-strength Aventinus was created in 1907 at the
Schneider Weisse Brauhaus in Munich. Pale versions are a much more
recent invention.

Characteristic Ingredients: Malted wheat, at least half the grist.
Munich, Vienna, or Pilsner malt. Color malts may be used sparingly.
Decoction mash traditional. Weizen yeast, cool fermentation
temperatures.

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 pale and dark variations. Can vary
widely in strength, but most are in the Bock to Doppelbock range.

Entry Instructions: The entrant will specify whether the entry is a
pale (SRM 6-9) or a dark (SRM 10-25) 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 — Plank Bavarian Dunkler
Weizenbock, Penn Weizenbock, Schalchner Weisser Bock, Schneider
Weisse Aventinus; Pale —Ayinger Weizenbock, Distelhduser Weizen
Bock, Ladenburger Weizenbock Hell, Weihenstephaner Vitus

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

10C. Buzabak

Osszbenyomas: Egy erds és malatis, német btizasér, mely kombinalja a vilagos
buzasor (10A) legjobb mindségli biza és élesztd izeit és a baksor
malatagazdagsagat, er8sségét és testességét. Lehet bak vagy duplabak (9A)
erdsségl és vilagos vagy sotét is.

Illat: Kézepesen magas vagy magas malatagazdagsag markans kenyeres,
gabonas buza karakterrel. Kozepesen alacsonytol kozepesen magasig terjedd btza
élesztd jegyek, tipikusan banén és szegfiiszeg. Vanilids jegyek eléfordulhatnak.
Nincs koml6 illat. Alacsony vagy mérsékelten alacsony alkoholossag, ami nem
lehet égetd vagy oldbszeres. A malata, éleszts és alkohol megfeleld egyensilyban
van, komplex és hivogat6. Ragogumi (epresség banannal), savanykassag vagy
fiistosség hibanak szamit.

A sotét valtozatok mélyebb, erGsebben piritosos, kenyeres malatagazdagsaga van,
markéns Maillard reakciokbol ered§ jegyekkel, hasonlatosan a s6tét bak (6C)
vagy sotétebb duplabak (9A) soroknél tapasztalhato karakterhez. Szintén
lehetnek karamelles vagy sGtét gytimolesos észterek, ugymint szilva, aszalt szilva,
kék sz616, gylimoleshéj, mazsola, kiilondsen az érlelt példanyoknal.

A vildgosabb verziokat gabonasan édes, kenyeres, piritosos malatagazdasag
jellemzi, hasonlban, mint a vilagos bak (4C) vagy vilagosabb duplabak s6roknél.

Megjelenés: Nagyon vastag, krémes, hosszantart6 hab. Lehet k6dos és lehet
egyfajta ragyogasa a buizatol és az éleszt6tol, bar tivegben ezek kiiilepedhetnek.

A s6tét verziok sotét borostyantol s6tét vorosesbarndig terjednek szinben, vilagos
cser habbal.

A vilagos valtozatok aranytol borostyanig terjedd szintiek, fehér vagy piszkos
fehér habbal.

iz: K6zepesen magas, magas malatagazdagsag, hatarozott kenyeres, gabonés
buiza izekkel. Alacsony vagy mérsékelt bandnos és fliszeres (szegfiiszeg, vanilia)
éleszt6 karakter. Nincs komlo iz. Az alacsony, kozepesen alacsony kesertiség
eredményezhet egy kissé édeskés szdjérzetet, azonban a befejezés tipikusan
szaraz. Konnyed alkoholossag fokozhatja ezt az érzetet. A kolesonhatas az élesztd,
malata és alkoholossag kozott érdekes komplexitast eredményez, ami az érleléssel
gyakran fokozddik. Ragogumi, savanykassag vagy fiist hibanak szamit.

A s6tét verzidknak mélyebb, gazdagon kenyeres vagy piritosos malata ize van,
meghatdroz6 Maillard reakcits jegyekkel, eléfordulhat még karamell vagy
konnyed csokoladéssag, porkolt jegyek nélkiil. Lehetséges s6tét gylimolesos
észteresség, mint szilva, aszalt szilva, kék sz6l6, gyiimoleshéj vagy mazsola,
kiil6nosen az érlelt példanyoknal.

A vilagos valtozatokat kenyeres, piritdsos, gabonasan édes malatagazdagsag
jellemzi.

Kortyérzet: kozepesen telt, telt testesség. Lagy, selymes, krémes, bolyhos texttra.
Enyhe alkohol melegség. Mérsékeltt6l magas szintig terjed§ szénsavassag.
Megjegyzések: Vilagos buzasor (10A), ami bak vagy duplabak (9A) erdsséglire
van f6zve, de a Schneider jégbak (9B) erésségii verziot is készit. Vilagos és sotét
verzidk léteznek, azonban a sotét joval gyakoribb. Az enyhén oxidalt Maillard
reakcids jegyek eredményezhetnek némileg gazdag és hatarozott izeket és
illatokat, amelyek gyakran el6fordulnak az importélt kereskedelmi véltozatokban.
A frissebb példanyoknal ez a karakter hianyzik. Az érlelt példanyoknal szintén
lehet egy enyhe sherryszer(i komplexités. A vilagos valtozatoknal, akarcsak a
duplabak testvéreiknél, kisebb a malita gazdagséga és komplexitasa, tovabba
gyakran koml6hangsulyosabbak. Mindazonéltal a markansan aromakomlézott
vagy hidegkomlézott véaltozatokat a 34B kevert stilust sor kategoriaba kell
nevezni.

Torténet: A duplabak (9A) erésségli Aventinus a Schneider Weisse Brauhaus-
nal, Miinchen-ben lett megalkotva 1907-ben. A vilagos valtozatok sokkal Gjabb
talalmanyok.

Jellegzetes Osszetevék: Malatazott blza, ami legalabb a gabona Gsszetétel
felét adja. Miicheni, bécsi vagy pilzeni maléata. Fest§ malatak mérsékelten
hasznalhat6ak. Hagyomanyosan dekokcibsan cefrézik. Biizaélesztd, alacsony
erjesztési héfok.

Stilus 6sszehasonlitas: Erdsebb és teltebb, mint a vilagos (10A) vagy a barna
buazasor (10B), de hasonlo éleszt6 karakterrel. Kozvetlenebbiil 6sszehasonlithato a
duplabakkal (9A), a vilagos és sGtét valtozatok egyarant. Széles skalan valtozik az
erdsségiik, de a legtobb a bak vagy duplabak erdsségi.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell jel6lnie, hogy a sore vilagos (SRM
6-9) vagy a sotét (SRM 10-25).

Alapstatisztika: OG: 1.064 —1.090
IBU: 15— 30 FG: 1.015—1.022
SRM: 6-25 ABV: 6.5 —9.0%

Kereskedelmi példak: S6tét — Plank Bavarian Dunkler Weizenbock, Penn
Weizenbock, Schalchner Weisser Bock, Schneider Weisse Aventinus; Vilagos —
Ayinger Weizenbock, Distelhduser Weizen Bock, Ladenburger Weizenbock Hell,
Weihenstephaner Vitus
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11. BRITISH BITTER

The family of British bitters grew out of English pale ales as a
draught product after 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 commercial products.

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 in between.

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.

46

11. BRITBITTER SOROK

A brit bitter sérék csalddja az Angol pale ale-ekbél nétt ki az
1800-as évek végén, frissen csapolt sérként. Karamellmaldtdk
haszndlata bitter sérékben az elsé vilaghdboru utdn terjedt el.
Hagyomdnyosan nagyon frissen csapoljék, tiulnyomds
haszndlata nélkil (gravitdciés vagy kézi szivattyu
segitségével), pincehideg hémérsékleten (“igazi ale”). Az
Egyesiilt Kirdlysdgban gydrtott, palackozott vagy kegbe téltstt
bitter sérék gyakran hordés (cask) sérék exportra szant,
magasabb alkoholtartalmu és erésebben szénsavasitott
vdltozatai, és mds karakteriik van, mint csapolt tdrsaiknak
Nagy-Brittaniaban (gyakran édesebbek és kevésbé komlésak,
mint a hordés verziék). A kévetkezé irényelvek a stilus "valédi
ale" vdltozatdt mutatjék be, nem a kereskedelmi céli export
vdltozatokat.

Té6bb helyi vdltozata létezik a bitter séréknek, a sététebb,
édesebb, gyakorlatilag hab nélkiil csapolt verzicktdl a
vildgosabb, komlésabb, nagy habbal csapolt verzidkig, a két
véglet kézoétt rengeteg dtmenettel.

A birdknak nem szabad tulhangsulyozni ezen sérék karamell-
komponensét. Az exportdlt bitter sérék lehetnek oxidaltak, ami
emeli a karamell-szerii aromdkat (és mds, negativ aromdkat
is). A birdk ne feltételezzék, hogy az oxiddciobdl eredé aromdk
hagyomdnyosak vagy sziikségesek ehhez a stilushoz.
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11A. Ordinary Bitter

Overall Impression: Low gravity, alcohol, and 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, 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, 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: 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 category introduction.

Characteristic Ingredients: Pale ale, amber, 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: Bateman’s XB, Brains Bitter,
Brakspear Gravity, Fuller's Chiswick Bitter, Greene King IPA,
Tetley’s Original Bitter

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

11A. Ko6zonséges bitter

Osszbenyomas: Alacsony stiriisége, alkoholtartalma és
szénsavassiga miatt konnyen ihat6 szezon (session) sorfajta. A
malétaprofil valtozhat iz és intenzitas szempontjabol, de
sohasem szabad megzavarnia az altaldnos bitter benyomaést.
That6saga kritikus komponense a stilusnak.

Illat: Alacsonytol kozepesig terjed6 malata aroma, gyakran (de
nem mindig) konnyed karamelles jelleggel. A kenyeres, kekszes,
vagy enyhén pirités malatassag gyakori. Enyhétél kozepes
gyiimolcsosség. A komldaroma a nem észrevehet6t6l kozepesig
terjedhet, tipikusan viragos, foldes, gyantas, vagy gytimolcsos
karakterrel. Altalanosan nem tartalmaz diacetilt, habar nagyon
alacsony szintje elfogadhat6.

Megjelenés: Vilagos borostyantdl vilagos rézszindig. J6, vagy
kivalo tisztasag. Alacsonytol kozepes mennyiségi fehér vagy
tortfehér hab. El6fordulhat minimélis habképz6dés az alacsony
szénsavassig miatt.

1z: Kozepest6l kozepesen magasig terjedd keseriség.
Kozepesen alacsonytdl kozepesen magasig terjedd gytimolesos
észterek. Kozepestdl alacsonyig terjed6 komloiz, tipikusan
foldes, gyantés, gytimolcsos vagy viragos jelleggel. Alacsonytol
kozepesig terjed6 malatassag szaraz lecsengéssel. A
malataprofil jellemz&en kenyeres, kekszes, vagy enyhén
piritésos. Alacsonytol kozepesig terjedd karamell vagy
tejkaramella izek opcionalisak. Az egyenstly gyakran tudatosan
keser(, habar a kesertiség nem nyomhatja el teljesen a
malatassagot, az észtereket és a komldaromakat. Altalidban
nem tartalmaz diacetilt, habar nagyon alacsony szintje
elfogadhaté.

Kortyérzet: Konnyiit6l kozepesen konnytiig terjedd testesség.
Alacsony szénsavassag, habar a palackozott példanyos lehetnek
kozepesen szénsavasak is.

Megjegyzések: A Brit Bitter csalad legkisebb stiriségfi tagjai,
melyet a fogyasztok altalaban csak "bitternek" hivnak (habar a
sorf6z6k inkabb kozonséges (ordinary) bitterként hivatkoznak
ré, hogy megkiilonboztessék a csalad mas tagjaitol.

Torténet: Lasd a kategoria bemutatasat.

Jellegzetes 6sszetevok: Pale ale, amber, vagy
karamellmalatak. Egy csipetnyi sotétre porkolt malatat is
tartalmazhat a szin beéllitasa miatt. Tartalmazhat
poétanyagként cukrot, kukoricat vagy bizat. Hagyomanyosan
angol befejez6 komlot tartalmaz, de barmilyen komlé keriilhet
bele; ha a sorf6z6 amerikai komlokat hasznal, 6vatos
alkalmazés sziikséges. Jellegzetes karaktert angol élesztd.
Stilus 6sszehasonlitas: Néhany modern varianst kizarolag
pale malatéval f6znek, és arany (golden) ale, nyari (summer)
ale, vagy arany bitter (golden bitter) néven emlegetik.
Hangsulyos a kesertikoml6 hatasa, szemben az amerikai ale-

ekre jellemz6, a f6zési folyamat kozepén vagy végén torténs
agressziv komlozassal.

Alapstatisztika: OG: 1.030 — 1.039
IBU: 25-35 FG: 1.007 - 1.011
SRM: 8 - 14 ABV: 3.2 -3.8%

Kereskedelmi példak: Bateman’s XB, Brains Bitter,
Brakspear Gravity, Fuller's Chiswick Bitter, Greene King IPA,
Tetley’s Original Bitter
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11B. Best Bitter

Overall Impression: A flavorful, yet refreshing, session beer.
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, 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, 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, or crystal
malts. Most contain sugar. May use a touch of caramel or dark
malt for color adjustment. May use 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 Southwold Bitter, Fuller's
London Pride, Harvey’s Sussex Best Bitter, Salopian Darwin’s
Origin, Surrey Hills Shere Drop, Timothy Taylor Landlord
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, bitter

11B. Legjobb bitter

Osszbenyomas: izes, de frissitd szezon (session) sér. Néhany
példéja lehet kissé malatahangstlyosabb, de ez nem nyomhatja
el az altalanos keser® benyomaést. That6saga kritikus
komponense a stilusnak.

Illat: Alacsonytol kozepesig terjed6 malataaroma, gyakran (de
nem mindig) alacsonytol kbzepesen alacsonyig terjedd
karamellességgel. Kenyeres, kekszes vagy enyhén piritos
malatassag gyakori. Gyengét6l kozepesig terjedd
gyiimolesosség. Nem érezhet6tdl kozepesig terjedd
komlbaroma, jellemzGen viragos, foldes, gyantas, és/vagy
gyiimolesos karakterrel. Altalanosan nem tartalmaz diacetilt,
habar nagyon alacsony szintje elfogadhaté.

Megjelenés: Vilagos borostyantol kozepes rézszintig. J6 vagy
kivalo tisztasag. Alacsonytol kozepes mennyiségi fehér vagy
tortfehér hab. El6fordulhat minimalis habképz&dés az alacsony
szénsavassig miatt.

1z: Kozepest6l kozepesen magasig terjeds kesertiség.
Kozepesen alacsonytol kozepesen magasig terjed gytimolesos
észterek. Kozepestdl alacsonyig terjed6 komloiz, tipikusan
foldes, gyantés, gytimolcsos vagy viragos jelleggel. Alacsonytol
kozepesig terjed6 malatassag szaraz lecsengéssel. A
malataprofil jellemz6en kenyeres, kekszes, vagy enyhén
piritésos. Alacsonytol kozepesig terjed6 karamell vagy
tejkaramella izek opcionalisak. Az egyenstly gyakran tudatosan
keser(, habar a keser{iség nem nyomhatja el teljesen a
malatassagot, az észtereket és a komloéaromakat. Altaldban
nem tartalmaz diacetilt, habar nagyon alacsony szintje
elfogadhat6.

Kortyérzet: Kozepesen konnytit6l a kozepesig terjedd
testesség. Alacsony szénsavassag, habar a palackozott
példanyos lehetnek kézepesen szénsavasak is.
Megjegyzések: Egyértelmiibb malataaroma, mint a
kozonséges bitter sorben — ez egy erésebb, szezon (session)
erdsségli ale.

Torténet: Lasd a kategoria bemutatasat.

Jellegzetes Osszetevik: Pale ale, amber vagy
karamellmalatak. Legtobbszor cukrot tartalmaz. Egy csipetnyi
karamell vagy sotétre porkolt malatat is tartalmazhat a szin
beéllitasa miatt. Tartalmazhat p6tanyagként kukoricat vagy
buzat. Hagyomanyosan angol befejez6-komloét tartalmaz, de
barmilyen komlo6 keriilhet bele- ha a s6rf6z6 amerikai komlokat
hasznél, 6vatos alkalmazas sziikséges. Jellegzetes karakterd
angol éleszt6.

Stilusok 6sszehasonlitas: Tobb alkoholt tartalmaz, mint a
kozonséges bitter (11A), és gyakran magasabb minéségli
hozzéavalokat. Kevesebb az alkoholtartalma, mint az erés
bitternek (11C). Er6sebb karamell vagy alap malatés karakter és
sotétebb szin, mint a brit arany ale-nek (12A). Hangsulyos a
kesertikoml6 hatasa, szemben az amerikai ale-ekre jellemzd, a
f6zési folyamat kozepén vagy végén torténd agressziv
komlézassal.

Alapstatisztika: OG: 1.040 —1.048
IBU: 25-40 FG: 1.008 —1.012
SRM: 8 —16 ABV: 3.8 —4.6%

Kereskedelmi példak: Adnams Southwold Bitter, Fuller's
London Pride, Harvey’s Sussex Best Bitter, Salopian Darwin’s
Origin, Surrey Hills Shere Drop, Timothy Taylor Landlord
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11C. Strong Bitter

Overall Impression: An average-strength to moderately-strong
British bitter ale. The balance may vary between 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, 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 levels are 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 with supporting 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, 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 are allowed.

Mouthfeel: Medium-light to medium-full body. Low to moderate
carbonation, although bottled versions will be higher. Stronger
versions may have a slight alcohol warmth but 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, 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 flavors than 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 more bitter. More malt flavor (particularly
caramel) and esters than an American Pale Ale, with different finishing
hop character.

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

Commercial Examples: Bass Ale, Bateman’s Triple XB, Robinsons
Trooper, Samuel Smith’s Organic Pale Ale, Shepherd Neame Bishop's
Finger, Summit Extra Pale Ale

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

11C. Eros bitter

Osszbenyomas: Atlagosan erdstdl kozepesen erdsig terjedd brit bitter
ale. Az egyensily egyenléen van megosztva a malata és a koml6 kozott,
de lehet ennél kesertibb is. Thatésaga kritikus komponense a stilusnak.
MeglehetGsen széles stilus, amely jelentés mértékben teret hagy a
sOrf6z6 értelmezésének.

Illat: Komléaroma kozepesen magastol kozepesen alacsonyig terjedd,
jellemzGen viragos, foldes, gyantas vagy gyiimolcsos karakterrel.
Kozepest6l kozepesen magasig terjed§ malataaroma, opcionalisan
alacsonytdl kozepesig terjed karamell 6sszetevével. Kézepesen
alacsonytdl kozepesen magasig terjed$ gytimolesos észterek.
Altalanossagban nincs diacetil, de nagyon alacsony mértékben
elfogadhaté.

Megjelenés: Vilagos borostyantol sotét rézszintig. J6 vagy kivalo
tisztasag. Alacsonytdl kozepes mennyiségii fehér vagy tortfehér hab.
Kevés habképzédés el6fordulhat az alacsony szénsavassag miatt.

iz: Kozepestdl kozepesen magasig terjed keserfiség, egyértelmii
tamogat6 malatas izzel. A malataprofil jellemzGen kenyeres, kekszes,
mogyoros, vagy enyhén pirit6sos, és opcionélisan lehet kozepesen
alacsonytdl kozepesig terjed karamell vagy tejkaramella ize.
Kozepestdl kozepesen magasig terjed6 komloiz, tipikusan viragos,
foldes, gyantas vagy gyiimolesos jelleggel. A komlokeser(iség és komlbiz
észrevehetd kell legyen, de nem nyomhatja el a malatat. Kézepesen
alacsonytdl magasig terjedd gyiimolesos észterek. Opcionélisan
alacsony mennyiségben alkoholossag érezhet6. Kézepesen szarazto6l
szérazig terjedd lecsengéssel. Altaldban nem tartalmaz diacetilt, habar
nagyon alacsony szintje elfogadhato.

Kortyérzet: Kozepesen kicsit6l kozepesig terjedd testesség.
Alacsonyt6l kozepesig terjedd szénsavassag, habar palackozott
példakban lehet magasabb. Az erésebb valtozatok enyhén
alkoholmelegek lehetnek, de ez a hat4s nem lehet tul erds.
Megjegyzések: Ma Anglidban az "ESB" (English Strong Bitter) a
Fullers védjegye, és senki nem gondol r4 altalanos sorfajtaként. Egyedi
(de nagyon jol ismert) sor, melynek nagyon erds, komplex
malataprofilja van, mely més példakban nem megtalalhatd, ezért a
birak gyakran talzottan biintetik a tradicionalis Angol erds bitter (ESB)
soroket. Amerikdban megegyezés szerint az ESB kifejezés malatas,
keserti, voroses, kozepesen ers (USA-ban), angol ale-t jelent, és
népszer( kézmiives/craft sor stilus. Emiatt néhany bira az amerikai
f6zdepub-ok ESB soreire gondol, mikor ezt a stilust birélja.

Torténet: Lasd a kategoria leirasat. Az erds bitterek felfoghatoak a
legjobb bitterek (11B) nagyobb siirtiségi valtozataiként (habar nem
feltétlentil "prémiumabb", hiszen a legjobb bitterek hagyomanyosan a
sorf6zdék legjobb sorei voltak). A brit pale ale-eket altalaban prémium,
export erdsségi pale, bitter sornek tartjak, amely nagyjabol egy erds
bitternek felel meg, habar palackozisra modositva keriil (ez tobbek
kozott nagyobb szénsavassagot jelent). Mig a modern brit pale ale
kifejezés altaldban palackozott sortjelent, torténelmileg a stilusok mast
jelentettek.

Jellegzetes 6sszetevik: Pale ale, amber vagy karamellmalatak. Egy
csipetnyi sotétre porkolt malatat is tartalmazhat a szin beéllitasa miatt.
Tartalmazhat p6tanyagként cukrot, kukoricat vagy bazat.
Hagyomanyosan angol befejezé komlot tartalmaz, de barmilyen komlo
keriilhet bele — ha a s6rf6z6 amerikai komlokat hasznal, 6vatos
alkalmazas sziikséges. Jellegzetes karakterti angol élesztd. Gipszezett
(Burton) valtozatok kozepes — magas kéntartalmu vizet hasznalnak,
ami novelheti a szaraz kortyérzetet, és asvanyi vagy kénes izt adhat
hozz4 a sorhoz.

Stilus 6sszehasonlitas: Nyilvanvalobb malata és koml6 aromék,
valamint t6bb alkohol, mint a specialis vagy legjobb bitterben (11B). Az
er@sebb valtozatai részben atfedhetnek a brit erds ale-ekkel (17A),
habar az erés bitterek jellemzden vilagosabbak és kesertibbek. Erésebb
malatassag (f6leg karamell) és észteresség, mint egy amerikai pale ale-

2o

nél (18B), és eltérd befejezd komlo.

Alapstatisztika: OG: 1.048 —1.060
IBU: 30-50 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 8-18 ABV: 4.6 - 6.2%

Kereskedelmi példak: Bass Ale, Bateman’s Triple XB, Robinsons
Trooper, Samuel Smith’s Organic Pale Ale, Shepherd Neame Bishop's
Finger, Summit Extra Pale Ale
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12. PALE COMMONWEALTH BEER 12. VILAGOS BRIT NEMZETKOZOSSEGI

This category contains pale, moderately-strong, hop-forward, SOROK
bitter ales from countries within the former British Empire.
Ir f P Ebbe a kategériaba az egykori Brit Birodalom orszégaibdl
szdrmazé vildgos, kézepesen erds, komlé-tulsilyos, keserd ale

sérok 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, as it was initially a
summer seasonal beer.

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. Low bready malt aroma
with no caramel. Medium-low to low fruity aroma from the
hops rather than esters. Low diacetyl optional.

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. Hop bitterness and
flavor should be pronounced. Moderately-low to low esters.
Medium-dry to dry finish. Bitterness increases with alcohol
level, but is always balanced. Low diacetyl optional.
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. Once 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 to identify
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. Balance of
hoppiness between a Blonde Ale and an American Pale Ale.

Vital Statistics: OG: 1.038 —1.053
IBUs: 20 — 45 FG: 1.006 — 1.012
SRM:2 -5 ABV: 3.8 -5.0%

Commercial Examples: Adnams Explorer, Crouch Vale
Brewers Gold, Golden Hill Exmoor Gold, Hop Back Summer
Lightning, Oakham JHB, Spitfire Golden Ale

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, british-
isles, craft-style, pale-ale-family, bitter, hoppy

12A. Brit arany ale

Osszbenyomas: Koml6 hangstlyos, atlagos vagy mérsékelten
erds vilagos bitter. A stilus kritikus pontjanak szamit a konnyt
ihat6sag és a frissit6 jelleg, mivel eredetileg nyari, szezonalis sor
volt.

Tllat: A komléillat a mérsékelten alacsony, illetve mérsékelten
magas skaldn mozog, barmilyen komlét tartalmazhat, de a viragos,
gybgynovényes, foldes angol komlok, illetve a citrusos amerikai
komlok a leggyakoribbak. Leginkabb az egykomlds valtozatokkal
talalkozunk. Alacsony mértéki kenyeres malatis aroma,
karamelles jelleg nélkiil. Kozepesen kismértéki, kevés gylimolcsos
illat, amely inkabb a komlokbol szarmazik, mint az észterekbdl.
Legfeljebb kis mértékben diacetiles.

Megjelenés: A szalmasargitol az aranyszinig terjed. Jo, illetve
tiikros tisztasagua. Alacsony — mérsékelt fehér habja van. A kevés
hab akkor elfogadott, ha a széndioxid-tartalom is alacsony.

1z: Kozepes — kézepesen magas kesertiségi szint. A komlbiz
mérsékelt — mérsékelten magas, amit barmilyen koml6 adhat, de
egyre inkabb a citrusos izek az altalanosabbak. Kézepesen kevés —
csekély malatas karakter jellemzi, ami altalaban kenyeres, esetleg
kekszes jellegii. A karamelles izek nem jellemzdek. A
komlobkesertiség és a komloiz kell, hogy hangsulyos legyen.
Mérsékelten csekély — alacsony szintd észteresség. Kozepesen
szaraz — szaraz lecsengés. A keserliség az alkoholfokkal egyiitt ng,
de mindig kiegyenstlyozott. Legfeljebb kis mértékben diacetiles.

Kortyérzet: Konnyli — kozepes test. Alacsony — mérsékelt
széndioxid-tartalom a csapolt verziénal, ugyanakkor a
kereskedelmi palackos verzional magasabb a széndioxid-tartalom.
Az erGsebb soroknek lehet egy enyhe alkoholmelegsége, de ez a
jelleg nem lehet tul erds.

Megjegyzések: Rendesen megkoml6zott szomjoltd sor, amelynél
a f6 hangsily a komlok kidomboritasan van. Hlivosebben
fogyasztand6, mint a tradicionalis bitter-ek, ezt a stilus eredend6en
frissit6 nyari sorként pozicionaltak, de manapsag mar tobbnyire
egész évben fGzik. Bar korabban angol komlbkkal f6zték ezt a sort,
azodta egyre inkabb hasznalnak amerikai citrusos komlokat. A arany
ale-eket Golden Bitter-nek, Summer Ale-nek vagy British Blond
Ale-nek is nevezik. Van cask hordés, KEG hordés és palackos
kiszerelésben is.

Torténet: A modern arany ale-eket azért fejlesztették ki
Angliaban, hogy felvegyék a versenyt az erds piaci pozici6val
rendelkezd 1agerekkel szemben. Bar azt nehéz beazonositani, hogy
ki volt a megalkot6, tobben gy vélik, hogy Hop Back-nek a
Summer Lightning sore volt az, ami 1986-ban megtestesitette a
stilust.

Jellegzetes 0sszetevok: A kevés szinanyagot hordozo vilagos,
illetve lager malatak iires vaszonként funkcionalnak a komlo
karakter szdmara. Tartalmazhat cukor pétanyagot, kukoricat,
illetve btizat. Tobbnyire angol komlokkal késziil, de egyre inkabb
népszeriibbé valtak a citrusos amerikai komlds varidnsok. Némileg
tisztan erjesztd jellegi brit éleszt§ hasznélatos.

Stilus 6sszehasonlitas: Jobban hasonlit az amerikai pale ale-re
(18B) mint barmi mas, 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 hasonloan szaraz, de kevesebb malatas
karakterrel rendelkezik, ezaltal megtdmasztva a komlbssagot és egy
maés egyensilyt hozva létre. Gyakran hasznalnak amerikai komlokat
(és ez érezhetd is), sokkal inkabb, mint a legtobb mas modern brit
stilust sornél. A komldzottsag egyensilya a blonde ale (18A) és az
amerikai pale ale kozott van.

Alapstatisztika: OG: 1.038 — 1.053
IBU: 20 — 45 FG: 1.006 —1.012
SRM:2 -5 ABV: 3.8 -5.0%

Kereskedelmi példak: Adnams Explorer, Crouch Vale Brewers
Gold, Golden Hill Exmoor Gold, Hop Back Summer Lightning,
Oakham JHB, Spitfire Golden Ale
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12B. Australian Sparkling Ale

Overall Impression: A well-balanced, pale, highly-carbonated, and
refreshing ale suitable for drinking in a hot climate. Fairly bitter, with a
moderate herbal-spicy hop and pome fruit ester profile. Smooth, neutral
malt flavors with a fuller body but a crisp, highly-attenuated finish.

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, optionally with a very light touch of banana. 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 yeast to 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, crisp 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 19t 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 Sparkling Ale

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, pacific, traditional-
style, pale-ale-family, bitter
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12B. Ausztral habzo ale

Osszbenyomas: Kiegyenstilyozott, viligos, magas szénsavszintt és frissité ale, a
forré klimatikus viszonyokhoz jol illeszkedve. Meglehetsen keserti, mérsékelt
gybgynovényes — fliszeres komlozéssal és almés észterességgel. Selymes,
semleges malata izek, teltebb testtel, de ropogos, jol leerjesztett lecsengéssel.

Illat: Meglehet8sen lagy, tiszta illatd, az észtereknek, komloknak, a malatanak és
az élesztének kiegyensilyozott elegye, mindegyik alkoté mérsékelt, illetve
alacsony intenzitassal bir. Az észterek tobbnyire kortés, almés, esetenként kissé
bananos jelleget 6ltenek. A komlok foldes, fiives, vagy a tipikus vashoz hasonlito
,Pride of Ringwood”-os illatokat hordoznak. A malatassag a semleges gabonastol
a mérsékelten édesen 4t a kissé kenyeres jellegig valtakozhat, a karamelles illat
nem kotelez6. A nagyon friss soroknek lehet egy kevés élesztés, kénes illata.
Megjelenés: Mély sargatol a vilagos borostyanig terjedd, legtobbszor kozepesen
aranyszin. Nagy fehér erds és tartos hab, apr6 buborékokkal. A magas
szénsavtartalom miatt jol észrevehetGen pezsgés. Ha iilepitve van, akkor ragyogo
tisztasagu, de altalaban élesztGvel egyiitt van kitoltve, és igy zavaros megjelenésti
lesz. Valdjaban nem lenne zavaros, ha az éleszt6t nem kavarnak fel a kitoltésnél.

1z: Kozepes - alacsony kerek, gabonéstél a kenyeresig mené malataiz, alapvetSen
eredetileg enyhe malatis édesség, de kozepes — kozepesen erds kesertiség
jelentkezik a szajpadlas kozepén, hogy ellenstlyozza a malatas izjegyeket.
Jellemzden nincs karamelles iz. JOl leerjesztett, ezéltal szaraz, ropogos befejezést
és hosszan tarto kesertiséget biztositva, viszont mégis testes benyomast kelt.
Kozepestdl a kozepesen erdsig terjedd komlos iz, valamelyest foldes, esetleg
gybgynovényes, gyantas, borsos vagy vasszerd — de nem viragos — izjegyekkel,
amely az utdizben is kitart. Kézepesen magas — kozepesen alacsony szintek
kozotti észteresség, leginkabb kortés, almas. Lehet bananos is, de ez soha nem
lehet dominéns. Egy kicsit lehet 4svanyos, kénes jellegi, kiilonosen akkor, ha
éleszts. Nem szabad iztelennek lennie.

Kortyérzet: Magas — nagyon magas széndioxid-tartalom, a buborékok kit6ltik a
szajlireget, friss, csipds, szénsavas érzetet adva. Kézepes — kzepesen nagy test,
ami inkabb a testesség felé tendal, amennyiben élesztGvel van kitoltve. Selymes,
de szénsavas. Az ersebb verzioknal el6fordulhat egy enyhe alkoholmelegség, de
az alacsonyabb alkoholtartalmtiaknal nem. Nagyon j6l 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 ragyogo tisztasagu,
amennyiben {ilepitve van, bar a vendéglatosok gyakran azt csinaljak, hogy a sor
nagy részét kitoltik a poharba, ezutan felrazzak az iiveget majd az Gsszes
bennmaradt éleszt6t kiiiritik a poharba. Egyes vendéglatoegységekben az iiveg
végig van gurgatva a kocsman. Ha csapra verik, akkor a sorf6zde megkéri a
vendéglatost, hogy forditsa fel a KEG hordét, hogy felkavarodjon az élesztd.
Ennek a sorstilusnak a zavaros megjelenése mar egy tjkori fogyasztoi
preferencidnak tiinik. Minden esetben természetesen van szénsavasitva, még a
KEG-es kiszerelésnél is. Korunk egyik ale sore, legjobb frissen.

Torténet: A sorf6zéssel kapcsolatos torténelmi adatok szerint a legtGbb 19.
szazadi ausztral sor a csapolt XXX (mild) és a porter volt. A palackos ale soroket
eredetileg avégett talaltak ki, hogy versenyre keljen a brit sorf6zdékben — 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 divatbol és a
,konnyedebb” lagerek vették at a helyiiket. Sok ausztral habzo ale és pale ale
cimkéjén az ale megnevezés szerepelt, habar ezek also erjesztést lager sorok
voltak, de nagyon hasonlé receptiraval, mint azok az ale-ek, amiket kiszoritottak.
A dél-ausztraliai Adelaide varosdban miikodé Coopers az egyetlen sorf6zde, aki a
habz ale stilust még gyartja.

Jellegzetes Osszetevék: Enyhén aszalt kétsoros vildgos malatabol késziil, lager
malatat is lehet hasznélni. Kis mennyiségben kristaly malata megengedett csak a
szin beallitasa végett. Az Gjabb verzidkban nem hasznalnak potanyagokat,
nadcukrot is csak palackozo-cukorként a szénsavval telités miatt. A torténelmi
verziokban 45%-ban 2-soros malétat, 30%-ban nagyobb proteintartalmi (6-
soros) malatat és kb. 25%-ban cukrot adtak hozza a nitrogén-tartalom higitasa
miatt. Eredetileg ausztral komlokat hasznéltak fel igymint a Cluster-t és a
Goldings-t egészen addig, amig az 1960-as évek kozepétdl Pride of Ringwood at
nem vette a helyiiket. J6 erjesztG-képességli Burton tipusu élesztével erjesztik
(tipikusan ausztral éleszt6torzs). A felhasznalt viz paraméterei valtozobak,
jellemzGen alacsony karbonat és mérsékelt szulfattartalom.

Stilus 6sszehasonlitas: Feliiletesen hasonlit csak az angol pale ale-ekre, sokkal
szénsavasabb, kevesebb karamelles jelleggel, kevesebb aromakomlézéssal,
reprezentalva az éleszt és a komlofajtak jelenlétét. Keser(ibb, mint amit az IBU
érték alapjan varnank, ami a jobb leerjesztettségnek koszonhet. Alacsony
végslirtiség (FG) jellemzi, és valamelyest durvdbban komlds.

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

Kereskedelmi példak: Coopers Sparkling Ale

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



12C. English IPA

Overall Impression: A bitter, moderately-strong, very well-attenuated pale
British ale with a dry finish and a hoppy aroma and flavor. Classic British
ingredients provide the most authentic flavor profile.

Aroma: A moderate to moderately-high hop aroma, typically floral, spicy-
peppery, or citrus-orange in nature. A slight dry-hop aroma is acceptable, but not
required. Medium-low to medium bready or biscuity malt, optionally with a
moderately-low caramel-like or toasty malt presence. Low to moderate fruitiness
is acceptable. Optional light sulfury note.

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,
or citrus-orange). Malt flavor should be medium-low to medium, and be
somewhat bready, optionally with light to medium-light biscuit, toast, toffee, or
caramel 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.

Mouthfeel: Smooth, medium-light to medium body without hop-derived
astringency. Medium to medium-high carbonation can give an overall dry
sensation despite a supportive malt presence. A low, smooth alcohol warming can
be sensed in stronger versions.

Comments: The attributes of IPA that were important to its arrival in good
condition in India were that it was very well-attenuated, and heavily hopped.
Simply because this is how IPA was shipped, doesn’t mean that other beers such
as Porter weren't also sent to India, that IPA was invented to be sent to India,
that IPA was more heavily hopped than other keeping beers, or that the alcohol
level was unusual for the time.

Many modern examples labeled IPA are quite weak in strength. According to
CAMRA, “so-called IPAs with strengths of around 3.5% are not true to style.”
English beer historian Martyn Cornell has commented that beers like this are
“not really distinguishable from an ordinary bitter.” So we choose to agree with
these sources for our guidelines rather than what some modern British breweries
are calling an IPA; just be aware of these two main types of IPAs in the British
market today.

The beers were shipped in well-used oak casks, so the style shouldn’t have an oak
or Brett character.

History: Originally a pale stock ale from London that was first shipped to India
in the late 1700s. George Hodgson of the Bow Brewery did not create the style,
but was the first well known brewer to dominate the market. After a trade
dispute, the East India Company had Samuel Allsopp recreate (and reformulate)
the beer in 1823 using Burton’s sulfate-rich water. The name India Pale Ale
wasn’t used until around 1830.

Strength and popularity declined over time, and the style virtually disappeared in
the second half of the 20t century. While the stronger Burton-type IPA
remained, the name was also applied to hoppy, lower-gravity, often bottled
products (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, particularly as
finishing hops. Attenuative British ale yeast. Refined sugar may be used in some
versions. Optional sulfate character from Burton-type water.

Style Comparison: Generally will have more late hops and less fruitiness and
caramel than British pale ales and Bitters. Has less hop intensity and a more
pronounced malt flavor than typical American IPAs.

Vital Statistics: 0OG: 1.050 — 1.070
IBUs: 40 -60 FG: 1.010 —1.015
SRM: 6-14 ABV: 5.0 -7.5%

Commercial Examples: Berkshire Lost Sailor IPA, Fuller's Bengal Lancer,
Marston’s Old Empire IPA, Meantime London IPA, Thornbridge Jaipur,
Worthington White Shield

Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, british-isles, traditional-style,
ipa-family, bitter, hoppy

12C. Angol IPA

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

Illat: Mérsékelt — mérsékelten erds komlos illatok, ami jellemzden lehet viragos,
fliszeres-borsos vagy citrusos-narancsos. Enyhén hidegkomlés aroma
elfogadhatd, de nem kételezs. Kozepesen alacsony — kozepes kenyeres vagy
kekszes malata illat, el6fordulhat mérsékelten alacsony karamellszeri vagy
piritos jellegli malatas illat. Alacsony — mérsékelt gylimolesosség elfogadott.
Enyhe kénes illatjegyek opcionélisok.

Megjelenés: A szinskala az aranyszin(it6l a mély borostyan szinig terjed, de a
legtobb esetben meglehetdsen halvany szind. Tisztanak kell lennie, bar a
szliretlen hidegkomlds verziok lehetnek egy kicsit zavarosak. Mérsékelt méretd,
tartos tortfehér hab.

iz: A komlbiz kozepest6l magas intenzitasig terjed, mérsékelttsl a hatarozott
szintig tart6 komlokesertiséggel. A komloiznek és illatnak passzolnia kell
egymashoz (viragos, fliszeres-borsos vagy citrusos-narancsos). A malataiz a
kozepesen alacsonytél a kozepesig terjed, valamelyest kenyeres, esetleg konnyed,
kozepesen konnyed kekszes, piritott kenyeres, tejkaramella vagy karamellas
jegyekkel. Kozepesen alacsony — kozepes mértékben gyiimolesos. A lecsengés
kozepesen szaraz — nagyon szdraz, a keser(iség kitart az ut6izben is, de nem lehet
éles. Az egyenstily a komldssag irdnyaba tolodik el, de a malataiznek timogatonak
kell lennie. Ha magas szulfattartalma vizet hasznaltak, akkor asvanyos iz, szaraz
befejezés, kevés kénesség és hosszan tartd keser(iség jellemzi. Egy kevés tiszta
alkoholos iz észrevehetd az erésebb verzidkban.

Kortyérzet: Barsonyos, kozepesen konny(itdl a kozepes testességig, nélkiilozi a
komlobol ered fanyarsagot. A kozepes — kozepesen erds széndioxid-tartalom
szaraz érzetet kolesonozhet a tAmogatd malatassag ellenére. Enyhe, selymes
alkoholmelegség érezhetd az erdsebb verzidkban.

Megjegyzések: Az IPA tulajdonsagai, Ggymint a j6 leerjesztettség és az erds
komlozas, fontosak voltak ahhoz, hogy megfelel6 mingségben érkezzen meg a sér
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
Indiaba kiildjék, ami abban nyilvanult meg, hogy az IPA-kat er§sebben
komloztak, mint més tartos soroket és az alkoholtartalma is szokatlanul
magasnak szamitott.

T6bb modern IPA-nak cimkézett példany meglehetésen gyenge erGsségi. A
CAMRA szerint ,,a 3.5% koriili alkoholtartalommal biré IPA-nak hivott s6réok nem
felelnek meg a stilusnak”. Marton Cornell angol sortorténész Ggy jellemezte, hogy
sezek a sorok nem igazan megkiilonboztethetGek a hagyomanyos bitter-ekt6l”.
Végiil Gigy gondoltuk, hogy irdnymutatasként inkabb ezekre a forrasokra
tdmaszkodunk, mint arra, amit néhany tjabb brit sorf6zde IPA-nak nevez. J6
tisztaban lenni ezzel, hogy a brit s6rpiacon jelenleg ez a két 6 értelmezése van az
IPA-nak.

Ezek a sorok hosszan hasznalt tolgyfa cask hordokban voltak szallitva, igy a
tolgyes vagy Brettes iz nem felel meg a stilusnak.

Torténet: Eredetileg egy londoni pale ale volt, amit az 1700-as évek végét6l
szallitottak Indidba. Nem George Hodgson a Bow Brewery-t6l alkotta meg ezt a
stilust, de 6 volt az els§ ismertebb s6rf6z6, aki uralta a piacot. Egy kereskedelmi
vita utan, Samuel Allsopp az East India Company-t6l Gjrateremtette (és
4ttervezte) a sort 1823-ban, burton-i, szulfitban gazdag vizzel. Az India Pale Ale
elnevezés 1830 koriilig nem volt hasznalatos.

A sor erGssége és a népszertisége is csokkent az id6k soran, a stilus gyakorlatilag
eltlint a XX. szdzad mésodik felében. Amig az erGsebb, Burton tipusti IPA-k
megmaradtak, az elnevezést szintén hasznaltdk a komlésabb, alacsonyabb
fajsilyq, gyakran palackozott termékekre is (ez a trend folytatodott néhany
modern angol példanyra is). A stilust — immar, mint craft beer-t — az 1980-as
években jra felfedezték azzal a tartalommal, amit az itt lefektetett irdnyelvek
leirnak.

Az tjabb verziokat a klasszikus verziok inspiraltak, de ne gondoljuk azt, hogy ezek
a kozvetlen leszarmazottjaik, ugyanolyan jellemz6kkel. A White Shield
valoszintileg a leghosszabb felmeng-aggal rendelkez§ sor, egészen az erGs Burton
IPA-kig nyulik vissza a torténete, amelyeket még 1829-ben f6ztek elGszor.

Jellegzetes Osszetevik: Pale ale malata. Angol komlok, els§sorban
aromakomloként. J6 erjeszt8-képességi brit éleszt. Néha hasznalnak
finomitottcukrot is. Egyes tipusoknal megfigyelheté a szulfatos karakter, a
Burton-jelleg(i viznek koszonhetGen.

Stilus 6sszehasonlitas: Altalaban véve tobb aromakomlét tartalmaz, illetve
kevésbé gyiimolesos és karamelles, mint a british pale ale-ek, illetve a bitter-ek.
Kevésbé komlo-intenziv és hangstilyosabban maléatas, mint a tipikus amerikai
IPA-k (21A).

Alapstatisztika: OG: 1.050 —1.070
IBU: 40 — 60 FG: 1.010 —1.015
SRM: 6-14 ABV: 5.0 -7.5%

Kereskedelmi példak: Berkshire Lost Sailor IPA, Fuller's Bengal Lancer,
Marston’s Old Empire IPA, Meantime London IPA, Thornbridge Jaipur,
Worthington White Shield
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13. BROWN BRITISH BEER

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

Bar a sotét mild, a barna ale és az angol porter torténelme
elég régre nytlik vissza, ez a stiluskalauz a modern verzidkat
irja le. Csak a birdlas céljabél vannak ésszecsoportositva,
mivel gyakran hasonlo izekkel és egyensullyal birnak, de nem
szeretnénk azt sugalini, hogy kozos az eredetiik. A hasonlo
Jellemzbk az alacsonytol mérsékeltig terjedb erdsség, a sotét
szin, az altalanossagban véve malatahangsiilyos
osszbenyomads és a brit eredet. Ezek a stilusok torténelmileg
nem kapcsolédnak egymdashoz, és kiilonésen nem fejlédtek
tovabb egy masik, itt szerepld stilusba, illetve nem képezték
egymas oOsszetevdit. A kategoria nevét torténelmileg sosem
hasznaltak a sorok ilyen tipust csoportositasanak a leirasara,
ezt a nevet mi adtuk a birdlati kategérianak. A ,,barnasor” egy
elkiiloniil6 és fontos torténelmi termék, amelynek nincs koze
ehhez a kategoriaelnevezéshez.
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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 for its strength, 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. Low earthy or floral hop
aroma optional. Very low diacetyl optional.

Appearance: Copper to dark brown or mahogany color.
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) over a bready, biscuity, or toasty base.
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 in
the balance. Moderate fruity esters optional. Low hop flavor
optional. Low diacetyl optional.

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. Should not be flat, watery, or thin.
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 or special occasions.
Generally served on cask; session-strength bottled versions
don’t often travel well. A wide range of interpretations are
possible. Pale (medium amber to light brown) 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, which started to
get darker in the 1880s, but only after WWI did they become
dark brown. 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 use it. 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: 0OG: 1.030 —1.038
IBUs: 10 — 25 FG: 1.008 —1.013
SRM: 14 — 25 ABV: 3.0 -3.8%

Commercial Examples: Brain’s Dark, Greene King XX Mild,
Hobson’s Champion Mild, Mighty Oak Oscar Wilde,
Moorhouse Black Cat, Theakston Traditional Mild

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

13A. Sotét mild

Osszbenyomas: Sétét, kis fajstlyt, mal4takézpont,
felsGerjesztést brit ivosor, amelybdl nagyobb mennyiséget is el
lehet fogyasztani. Frissit6, de erGsségéhez képest izben gazdag, és
sokféle sotét malita vagy sotét cukor jelenhet meg benne.

Illat: Alacsonyt6l mérsékeltig terjedé malataaroma, némi
gyiimolcsosség megengedett. A malata tobbféle karaktert 6lthet:
lehet karamelles, tejkaramellas, gabonas, piritosos, dios,
csokoladés vagy enyhén porkolt. Alacsony foldes vagy viragos
jellegli komloaroma megjelenhet. Legfeljebb nagyon kevés diacetil
jelenléte opcionalis.

Megjelenés: Rézsziniitdl sotétbarnaig vagy mahagoniig terjed a
szinskala. Altalaban tiszta, bar hagyomanyosan sziiretlen sérrél
beszéliink. A habja alacsonytol a mérsékeltig terjed, tortfehér-bézs
szint, a hab tart6ssaga alacsony lehet.

iz: JellemzGen egy malatas sor, de nagyon széles lehet a
megjelend, malatabol vagy éleszt6bdl szarmazo izek skalgja (pl.
malétas, édes, karamelles, tejkaramellas, piritos jellegt, dids,
csokoladés, kavés, porkolt, gytimolesos, édesgyokér, szilva,
mazsola), ami kenyeres, kekszes vagy piritosos alapra épiil. Az
utdize az édestdl a szérazig terjedhet. A s6tétebb malatakat
tartalmazo verziok szaraz, porkolt utbiziiek lehetnek. A kesertiség
alacsony — mérsékelt, ami elegend§ az egyensily
megteremtéséhez, de nem kerekedhet feliil a malatan. A
gyiimolcsészterek legfeljebb mérsékelten jelenhetnek meg benne.
Alacsony komlbiz lehetséges. Alacsony diacetil opcionalis.

Kortyérzet: Konnyt — kozepes test. Altaldban alacsony —
kozepesen alacsony szénsavassag. A porkolt malatat tartalmazo
verziok enyhén Gsszehtzhatjak a széjat. Az édesebb verziok az
erGsségiikhoz képest teltebb kortyérzettel birhatnak. Nem szabad
egysiktnak, vizesnek, vagy vékonytesttinek lennie.

Megjegyzések: A legtobb s6tét mild alacsony, 3,2% koriili
alkoholtartalm ivosor, bar egyes verziokat erGsebbre f6znek (4%
felett), és exportra, fesztivalokra, szezonalis sornek és/vagy
kiilénleges alkalmakra szanjak Sket. Altalaban cask-hordéboél
csapoljak. Az alacsony alkoholtartalmu palackozott verziok
gyakran nem viselik jol a szllitast. Sokféle értelmezése 1étezik a
stilusnak. Léteznek vilagos valtozatok (k6zepes borostyantdl a
vildgos barna szinig), de ezek még ritkdbbak, mint a s6tét mildok;
ez az Gtmutat6 csak a modern s6tét valtozatot 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, ami az 1880-as években kezdett sotétebb lenni, de
csak az elsé vilaghabort utan lett s6tét barna. A jelenlegi
szohasznélatban a kifejezés alacsony alkoholtartalm, a bittereknél
kisebb komlokesertiséggel rendelkez6 sort jelent. Ez a stilusleiras a
modern brit verziot mutatja be. A fogyasztok manapsag kevésbé
jonnek lazba a ,,mild” kifejezést6l, ezért sok sérf6zde mar nem
hasznalja. Ez a sorstilus egyre ritkabb. Nincs torténeti 6sszefiiggés
vagy kapcsolat a mild és a porter kozott.

Stilus 6sszehasonlitas: Egyes verzioi gyengébb modern angol
porternek (13C) tlinhetnek. Sokkal kevésbé édes, mint a londoni
barna ale (27).

Jellegzetes 6sszetevok: 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

felsGerjesztésii éleszts. Barmilyen tipust komlo, mivel a karakter
visszafogott és ritkan érzékelhet6.

Alapstatisztika: OG: 1.030 — 1.038
IBU: 10-25 FG: 1.008 —1.013
SRM: 14 - 25 ABV: 3.0 -3.8%

Kereskedelmi példak: Brain’s Dark, Greene King XX Mild,
Hobson’s Champion Mild, Mighty Oak Oscar Wilde, Moorhouse
Black Cat, Theakston Traditional Mild
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13B. British Brown Ale

Overall Impression: A malty, caramelly, brown British ale
without the roasted flavors of a Porter. Balanced and flavorful,
but usually a little stronger than most average UK beers.

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, biscuity, toffee, or light chocolate
character. Medium to medium-low bitterness. Malt-hop
balance ranges from even to malt-focused. Low floral or earthy
hop flavor optional. Low to moderate fruity esters optional.
Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium to
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 different products used that name at various times.
Modern brown ale is a 20th century creation; it is not the same
as historical products with 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 described
in the Historical Beer category. Predominantly 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 -5.9%

Commercial Examples: AleSmith Nut Brown Ale, Cigar City
Maduro Brown Ale, Maxim Double Maxim, Newcastle Brown
Ale, Riggwelter Yorkshire Ale, Samuel Smith’s Nut Brown Ale

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

13B. Brit barna ale

Osszbenyomas: Malatas, karamell4s, barna brit ale, a
porterek porkolt izei nélkiil. Kiegyensulyozott és izekben
gazdag, de altaldban kicsit er6sebb az atlagos egyesiilt
kiralysagbeli sorokhoz képest.

Illat: Konnyt, édes malataaroma tejkaramellas, di6s vagy
gyenge csokoladés jegyekkel, és gyengétdl erbteljesig terjedd
karamelljelleggel. Konny(, de kellemes viragos vagy foldes
komlbaroma is érezhet6 lehet. Megjelenhet egy konnyt
gyiimolcesos illat, de nem lehet talzott.

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

iz: Visszafogott — mérsékelt malataédesség, konnyd — erételjes
karamellkarakter és kozepesen édestdl szarazig terjedd utdiz. A
malata dios, piritosos, kekszes, tejkaramellas vagy konnyed
csokoladés jellegfi is lehet. K6zepes - kozepesen alacsony
keser(iség. A malata-koml6 egyensulya a kiegyensilyozottol a
malatahangsilyosig terjed. Az alacsony viragos vagy foldes
komléiz opcionalis. Gyiimolcsészterek alacsony — mérsékelt
intenzitassal lehetnek jelen.

Kortyérzet: Kozepesen konnytii — kozepes test. Kbzepes —
kozepesen magas szénsavassag.

Megjegyzések: Széles kategoria, amely kiilonféle
értelmezéseknek enged teret a vilagosabb szinl s6roktél a
komlos valtozatokon at a s6tétebb, hangstlyosabban
karamelles darabokig. Ugyanakkor egyik verzi6ban sincsenek
ergsen porkolt izek. Az erGsebb dupla barna ale régen
népszertibb volt, de manapsag nagyon ritkan lelhetd fel. Bar a
londoni barna ale-ek (27) a piacon barna ale néven érhetdek el,
masik biralati kategbriaba soroljuk 6ket, mert jelentds eltérés
van azoknak a soroknek az 6sszbenyomasa (kiillonosen az
édessége) és alkoholtartalma terén. Ez azonban nem jelenti azt,
hogy ne tartoznanak ugyanabba a csaladba.

Torténet: Abarna ale torténete messzire nytlik vissza Nagy-
Britanniaban, bar a kiilonb6z6 korokban kiilonb6z6 tipusa
termékekre hasznaltik ezt az elnevezést. A modern barna ale
egy 20. szazadi talallmany; nem ugyanazt a sort takarja, mint az
azonos nevii régebbi sorok. Eredetileg tobbféle erdsségii
véaltozatat is f6zték, de a modern barna ale-ek 4ltalaban (az
Egyesiilt Kiralysagban ma jellemz6 mérték szerint) er6sebbek.
Ez a stilus a modern, ergsebb brit barna ale-eken alapul, nem a
torténelmi valtozatokon vagy az édesebb londoni barna ale-en.
Jelenleg tobbnyire, de nem kizarélag palackozott formaban
érhetd el.

Jellegzetes 6sszetevok: Brit mild ale vagy pale ale
malataalap, karamellmalatikkal. Kis mennyiségben sotétebb
malatakat is tartalmazhat (pl. csokoladémalatat) a szin és a
di6s karakter miatt. Az angol komlofajtak jelentik a
legautentikusabb valasztast.

Stilus 0sszehasonlitas: Mal4tasabb, mint a brit bitterek, a
sotétebb malatakbdl szarmazo gazdagabb malétaizzel. Erésebb,
mint a s6tét mild (13A). Kevesebb porkolt izt tartalmaz, mint
egy angol porter (13C). Erdsebb és sokkal kevésbé édes, mint a
londoni barna ale (27).

Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.052
IBU: 20-30 FG: 1.008 —1.013
SRM: 12 - 22 ABV: 4.2 -5.9%

Kereskedelmi példak: AleSmith Nut Brown Ale, Cigar City
Maduro Brown Ale, Maxim Double Maxim, Newcastle Brown
Ale, Riggwelter Yorkshire Ale, Samuel Smith’s Nut Brown Ale
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13C. English Porter

Simply called “Porter” in Britain, the name “English Porter” is used to
differentiate it from other derivative porters described in these
guidelines.

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

Aroma: Moderate to moderately low bready, biscuity, and toasty malt
aroma with mild roastiness, often like chocolate. Additional malt
complexity may be present as caramel, nuts, toffee sweetness. May
have up to a moderate level of floral or earthy hops. Moderate fruity
esters optional, but desirable. Low diacetyl optional.

Appearance: Brown to dark brown in color, often with ruby
highlights. Good clarity, although may be opaque. Moderate off-white
to light tan head with good to fair retention.

Flavor: Moderate bready, biscuity, and toasty malt flavor with a mild
to moderate chocolate roastiness, and often a significant caramel,
nutty, or toffee character, possibly with lower levels of darker flavors
like coffee or licorice. Should not be burnt or harshly roasted, although
small amounts may contribute a bitter chocolate complexity. Up to
moderate earthy or floral hop flavor optional. Low to moderate fruity
esters. Medium-low to medium bitterness varies the balance from
slightly malty to slightly bitter, with a fairly dry to slightly sweet finish.
Moderately-low diacetyl optional.

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 27
Historical Beer 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 in the early 1700s, porter evolved as a
more heavily hopped and aged (keeping) version of the Brown Beer
popular at the time. It evolved many times based on various
technological and ingredient developments (such as the invention of
black malt in 1817, and large-scale industrial brewing), as well as
consumer preferences, wars, and tax policy. It became a highly-
popular, widely-exported style in the early 1800s before declining by
the 1870s as it changed to a lower gravity, unaged beer. As gravities
continued to decline in all UK beers in the first half of the 1900s, styles
stopped being made (including porter, gone by the 1950s). The craft
beer era led to its re-introduction in 1978.

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 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 American Porter in that it usually
has softer, sweeter, and more caramelly flavors, lower gravities, and
usually less alcohol; American Porter also usually has more hop
character. More substance and roast than a British Brown Ale. Higher
in gravity than a Dark Mild.

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

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

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

13C. Angol porter

Nagy-Britannidban egyszertien porternek hivjak ezt a sért; az angol
porter elnevezés hivatott megkiilonbéztetni az ebben az utmutatéban
szerepld egyéb porterektdl.

Osszbenyomas: Mérsékelt erdsségii sotét barna angol ale sor visszafogott
porkolt jelleggel és kesertiséggel. Tobbféle porkolt karaktert is tartalmazhat,
altalaban égett izek nélkiil, és gyakran csokoladés-karamelles-malétas
izprofillal rendelkezik.

Illat: Mérsékelt — mérsékelten alacsony kenyeres, kekszes és piritdsos
malataaroma enyhe porkoltséggel, gyakran csokoladés felhangokkal.
Kiegészit6 malata komplexitas megjelenhet karamell, mogyoro,
tejkaramella jegyekkel. Legfeljebb mérsékelten érezhet viragos vagy foldes
karakter(i komlo. Mérsékelt gylimolcsészterek megjelenhetnek, kivanatosak.
Alacsony diacetil opcionélis.

Megjelenés: A szine vildgosbarnatol s6tétbarnéig terjedhet, gyakran
rubinvoros arnyalattal. Atlatszo, de opalos is lehet. Mérsékelt tortfehér —
bézs hab, j6 vagy elfogadhat6 habtartossaggal.

iz: Mérsékelten kenyeres, kekszes és piritosos malataiz, amely gyenge —
mérsékelt csokoladés porkoltséget és sok esetben jelentls karamelles, dids
vagy tejkaramellas jelleget is tartalmaz, esetlegesen alacsonyabb szintt
sotétebb izekkel, mint kavé vagy édesgyokér. Nem lehet ttilzottan égett iz
vagy durvan porkolt, de kis mértékben ezek az izkomponensek
hozzajarulhatnak az 6sszetettebb, keserticsokoladés izvilaghoz. Legfeljebb
mérsékelt foldes vagy virdgos komloiz. Alacsony — mérsékelt gyiimolesos
észterek. A kozepesen alacsony — kozepes mértéki komlokesertiség miatt a
hangsuly az enyhén malétés és enyhén keser(i kozott valtozhat, a
meglehetSsen szarazt6l a valamennyire édesig terjed6 lecsengéssel.
Mérsékelten alacsony diacetil opcionalis.

Kortyérzet: Kozepesen konnytli — kozepes test. Mérsékelten alacsony —
mérsékelten magas szénsavassig. Enyhén — mérsékelten krémes textdra.

Megjegyzések: Ez a stilusleiras az angol porter modern véltozatat irja le,
nem pedig minden lehetséges verziot, amely létezett az id6k soran
mindazokon a helyeken, ahol f6zték. A torténelmi sorok rekreaciodit a 27.
Torténelmi sorok kategoriaba kell nevezni, és mellékelni kell a sor
profiljanak megfelel§ leirasat. A modern brit kézmiives példak testesebbek,
erdsebbek és komldosabbak.

Torténet: Az korai 1700-as évekbdl ered, Londonbdl, a népszert barna sor
erGsebben komlézott és érlelt (eltartasra szant) verzibja. Szamos
alkalommal ment 4t tovabbi atalakulason a technologia és az Gsszetevk
fejlédése (gy, mint a fekete malata 1817-es kifejlesztése, és a nagyiizemi
sorf6zés), valamint a fogyaszto6i szokasok véltozasai miatt, tovabbé a
hébortk és az adopolitika miatt. Nagyon népszertivé valt az 1800-as
években, és széles korben exportaltak, de az 1870-es években hanyatlani
kezdett a népszertisége, felvaltottak az alacsonyabb fajstlyd, nem érlelt
sorok. Mivel az 1900-as években folyamatosan csokkent a fajsilya, ezért a
stilust nem f6zték tovabb (a portert is beleértve, ami az 1950-es években
tiint el). A kistizemi, craft sorosok hoztak vissza 1978-ban.

A neve allitlag onnan szarmazik, hogy kozkedvelt volt a londoni
munkésosztaly azon tagjainak korében, akik kiilonféle mindennapi hordari-
szallitasi feladatokat végeztek. Szamos regionalis valtozata sziiletett az idGk
soran, és minden stout el6djeként tartjak szamon (amelyeket eredetileg
4stout porternek” hivtak).

Nincs torténelmi Osszefiiggés vagy kapcsolat a mild és a porter kozott.

Jellegzetes Osszetevik: A malataalap valtozo, de valamilyen, a s6tét
szinért felels Gsszetevé mindig jelen van. Gyakori a csokoladé- vagy egyéb
porkolt malata, karamellmalata, sorf6z6cukrok és hasonl Gsszetevék
hasznélata. A londoni porterek gyakran tartalmaznak barna malatat a
karakteres iz kedvéért.

Stilus 6sszehasonlitas: Az amerikai portert6l (20A) abban kiillonbozik,
hogy éltalaban lagyabb, édesebb és karamellesebb az ize, alacsonyabb a
kezdeti és végss fajsulya, és altalaban alacsonyabb az alkoholtartalma is. Az
amerikai porterek jellemz&en ergsebb komlokarakterrel is birnak. A brit
barna ale-eknél (13B) testesebb és porkoltebb. A sotét mild-hoz (13A) képest
nagyobb a fajstlya.
Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.052

IBU: 18-35 FG: 1.008 - 1.014

SRM: 20-30 ABV: 4.0 -5.4%

Kereskedelmi példak: Bateman’s Salem Porter, 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. SCOTTISH ALE

There are really only three traditional beer styles broadly
available today in Scotland: the 70/- Scottish Heavy, the 80/-
Scottish Export, and the Strong Scotch Ale (Wee Heavy, Style
17C). The 60/~ Scottish Light is rare and often cask-only, but it
does seem to be having a bit of a renaissance currently. All
these styles took modern form after World War II, regardless
of prior use of the same names. Currently, the 60/- is similar
to a dark mild, the 70/- is similar to an ordinary bitter, and
the 80/- similar to a best or strong bitter. The Scottish beers
have a different balance and flavor profile, but fill a similar
market position as those English beers.

The Light, Heavy, and Export beers have similar flavor
profiles, and are often produced through the parti-gyling
process. As gravity increases, so does the character of the
beer. Traditional ingredients were dextrinous pale ale malt,
corn, dark brewing sugars, and brewers caramel for coloring.
Modern (post-WWII) recipes often add small amounts of dark
malt and lower percentages of crystal malt, along with other
ingredients like amber malt and wheat. Scottish brewers
traditionally used single infusion mashes, often with underlet
mashes and multiple sparges.

In general, these Scottish beers are weaker, sweeter, darker,
lower in attenuation, and less highly hopped compared to
equivalent modern English beers. They are produced using
slightly cooler fermentation temperatures than their
counterparts. Many of these differences have been
exaggerated in popular lore; they are noticeable, but not
huge, yet enough to affect the balance of the beer, and to
perhaps indicate a national flavor preference. The balance
remains malty and somewhat sweet due to higher finishing
gravity, lower alcohol, and lower hopping rates. Many of
these divergences from English beer took place between the
late 1800s and the mid-1900s.

Production methods championed by homebrewers, such as
kettle caramelization or grists heavy in a variety of crystal
malts, are not commonly used in traditional products but can
approximate those flavors when traditional ingredients aren’t
available. The use of peat-smoked malt is not only completely
inauthentic, it produces a dirty, phenolic flavor inappropriate
in any of these styles. Smoked versions (using any type
smoke) should be entered in 32A Classic Style Smoked Beer.
The use of ‘shilling’ (/-) designations is a Scottish curiosity.
Originally it referred to the price of beer in hogshead casks,
which in no way could be constant over time. Shillings aren’t
even used as a currency now in Scotland. But the name stuck
as a shorthand for a type of beer, even if the original meaning
stopped being the real price during WWI. About all it means
now is that larger numbers mean stronger beers, at least
within the same brewery. Between the world wars, some
breweries used the price per pint rather than shillings (e.g.,
Maclay 6d for 60/-, 7d for 70/-, 8d for 8o/-). Confusingly,
during this time 90/- pale ale was a low-gravity bottled beer.
Curious, indeed.

14. SKOT ALE SOROK

Jelenleg harom széleskorben elterjedt hagyomanyos sorstilus
létezik Skociaban: a 70/- skét erds, a 80/- skét export és az
erds skot ale (Wee Heavy, 17C stilus). A 60/- skot konnyti
ritkan, és altalaban csak cask hordoban elérhetd sor, de ugy
tiinik, hogy egy kicsit a reneszanszat éli. Ezek a stilusok a
modern formdjukat a masodik vilaghaboril utan nyerték el,
fiiggetleniil az azonos elnevezések korabbi hasznalatatél.
Jelenleg a 60/- hasonlé a s6tét mild-hoz (134), a 70/- hasonlé
a kozonséges bitter-hez (11A) és a 80/- hasonlé a legjobb
bitter-hez (11B). A skot soroknek mas a balanszuk és az
izprofiluk az angol sérokhoéz képest, de ugyanazt a piaci
poziciot toltik be.

A konnyti, az erds és az export soréknek hasonlé izprofiljuk
van, és gyakran tigynevezett ‘parti-gyling’ eljarassal készitik
ezeket (ahol cefrézés utan tobb részre osztjak a levet, majd a
kiilonbozé forralasok utan, tobbféleképen keverik éssze a
sorlevet az erjesztés el6tt, igy kapnak végiil kiilonbéz6 tipusi
soroket). A fajsiily novekedésével a sor karaktere is valtozik.
Hagyomanyos osszetevd volt a dextrin pale ale malata,
kukorica, sotét sorf6z6cukor, és szinezéknek sorf6z6 karamell.
A modern receptek (masodik vilaghdaboru utaniak) gyakran
adnak némi sotét malatat, és alacsony szazalékban
kristalymalatat a recepthez, egyéb alapanyagokkal egyiitt,
mint az amber malata és a buza. Skot sorfézok
hagyomanyosan egylépcsés infiizids cefrézést alkalmaztak,
gyakran ‘underlet’ cefrézéssel (az iistben lévé gabondhoz
alulrél, az alfenéken keresztiil szivattyuzzak fel a vizet) és
tobbszori maslassal.

Altalaban ezek a skét sorok gyengébbek, édesebbek,
sotétebbek, kevésbé vannak leerjesztve és kevésbé
komlozottak, mint a modern angol sorok. Ezek a sorok kicsit
alacsonyabb hémérsékleten vannak erjesztve, mint a tarsaik.
Ezek a kiilonbségek el vannak tilozva a népi irodalomban;
észrevehetéek, de nem nagyok, viszont elegendéek, hogy a sor
balanszara hatassal legyenek, ami talan a nemzeti
izpreferenciat jelzik. A balansz malatas és valamelyest édes
marad a magasabb végsé fajsily miatt, alacsonyabb alkohol
és komlézas mellett. Ezen eltérések nagyrésze az angol
soroktdl az 1800-as évek vége és az 1900-as évek kizepe
kozott tortént.

Bizonyos megoldasokat, amiket a hazisorf6zék hasznalnak —
mint az iistben torténd karamellizalas, vagy a nagyaranyi
kristalymalatak hasznalata, nem igazan hasznaljak a
hagyomanyos termékekben, de hasonlé izeket el lehet érni, ha
a hagyomanyos alapanyagok nem elérhetéek. A tézegen
fiistolt malata nem csak nem autentikus, de egy fenolos izt is
ad, ami ezek koziil egyik stilusban sem megengedett. A fiistos
verziékat (barmilyen tipusu fiist) a 32A. Klasszikus fiistos sor
kategoriaban kell nevezni.

A ’shilling’ (/-) jel6lés haszndalta skot érdekesség. Eredetileg a
hogshead méretii cask hordéban lévé sor arara utalt, ami az
idok alatt nem lehetett allandé. A shilling ma mar nem
haszndlatos fizetbeszkoz Skécidban, de a sor tipusokra az
elnevezés megmaradt, pedig az els6 vildghdbori alatt az
eredeti jelentése értelmét vesztette. Amit manapsdg is jelent,
az az, hogy a nagyobb szam erdsebb sort takar, de legaldbbis
ugyanazon sorfézde termékeinél. A két vilaghdaborii kozott
néhany sorfézde a pintenkénti arat hasznalta a shilling
helyett (pl.: Maclay 6d lett a 60/-, 7d lett a 70/-, 8d lett a
80/-). Akkoriban, zavaré médon a 9o/- pale ale egy alacsony
fajstlytl iiveges sor volt. Mindenesre érdekes.
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14A. Scottish Light

Overall Impression: A low-alcohol, malty beer with light
caramel, toast, toffee, and fruit flavors. A slight roast dryness
offsets the residual sweetness in the finish, with the bitterness
perceived only to keep the beer from being cloying.

Aroma: Low to medium maltiness with caramel and toffee
notes, and light toasty and sugary qualities that might be
reminiscent of toasted breadcrumbs, ladyfingers, English
biscuits, graham crackers, or butterscotch. Light pome
fruitiness and light English hop aroma (earthy, floral, orange-
citrus, spicy, etc.) allowable.

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

Flavor: Medium toasty-bready malt with caramel and toffee
overtones, finishing with a slightly roasty dryness. A wide
range of caramelized sugar and toasted bread type of flavors
are possible, using similar descriptors as the aroma. Clean
maltiness and fermentation profile. Light esters and hop flavor
allowable (similar descriptors as aroma). Sufficient bitterness
to not be cloying, but with a malty balance and aftertaste.

Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate
carbonation. Maybe be moderately creamy.

Comments: See category introduction for detailed comments.

May not seem as bitter as specifications indicate due to higher
finishing gravity and residual sweetness. Typically a draught
product, but somewhat rare. Do not mis-perceive the light
roasty dryness as smoke; smoke is not present in these beers.
History: See category introduction. The Shilling ale names
were used for mild (unaged) beer before World War I, but the
styles took modern form only after World War II.

Characteristic Ingredients: At its simplest, pale ale malt,
but can also use colored malt, sugars, corn, wheat, crystal
malts, colorants, and a variety of other grains. Clean yeast. Soft
water. No peat-smoked malt.

Style Comparison: See category introduction. Similar to
other Scottish Ales but lower in alcohol, and darker in color.
Similar in strength to the low end of Dark Mild, but with a
different flavor profile and balance.

Vital Statistics: OG: 1.030 — 1.035
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 — 1.013
SRM: 17 — 25 ABV: 2.5 -3.3%

Commercial Examples: Belhaven Best, McEwan's 60/-

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

59

14A. Skot konnyl

Osszbenyomas: Alacsony alkoholos, malatas sér egy kevés
karamelles, piritdsos, tejkaramellas, és gyliimolcsos izzel.
Gyenge porkoltes szarazsag tolja el a maradék édességet a
lecsengésben, az észlelt kesertiség csak azért van, hogy ne
legyen a sor émelyitGen édes.

Illat: Alacsony — kozepes malatassag, karamell és tejkaramell
jegyekkel, tovabba enyhén piritésos és cukros jelleg, ami
emlékeztethet piritott zsemlemorzsara, babapiskétara, angol
kekszre, graham kekszre vagy vajkaramellara. Gyenge alméas
gylimolcsosség és angol komloillat (foldes, viragos, narancsos-
citrusos, fliszeres, stb.) megengedett.

Megjelenés: Sotét réztdl a sotét barnaig. Tiszta. Gyongét6l
visszafogottig, krémes, tort-fehér hab.

1z: Kozepes piritosos-kenyeres malata, karamell és tejkaramell
felhanggal, enyhén porkoltes szaraz lecsengéssel. A
karamellizalt cukor és a piritott kenyér izek széles valasztéka
lehetséges, hasonl6 jellemz6kkel, mint az illat. Tiszta malatas
és erjesztési profil. Gyenge észterek és koml6iz megengedett
(hasonl6 jellemz6kkel, mint az illat). Elegend§ kesertiség, hogy
ne legyen a sor émelyit6en édes, de malatas balansszal és
lecsengéssel.

Kortyérzet: Kozepesen vékonytdl a kozepesen testesig.
Gyengét6l a visszafogott szénsavassagig. Mérsékelten krémes
lehet.

Megjegyzések: A részletes megjegyzés a kategoria
bevezet6ben megtalalhat6. Nem tlinik annyira édesnek, mint
ami az alapstatisztikdbo6l adodna, a magasabb végsé fajsily és a
maradék cukor miatt. Jellemzden csapolt termék, és
valamelyest ritka. Nem szabad az enyhe porkoltes jelleget
fiistosségként félreértelmezni; fiistosség nem lehet jelen
ezekben a sorokben.

Torténet: Lasd a kategoria bevezetésben. A Shilling ale
elnevezést az elsé vilaghabora el6tt hasznéaltak a mild (nem
érlelt) sorokre, de a stilus a modern valtozata csak a masodik
vildgh&boru utan alakult ki.

Jellegzetes Osszetevik: A legegyszeriibben pale ale malata,
de tartalmazhat szinez malatat, cukrot, kukoricat, bazat,
kristalymalatat, szinezéket és mas tipust malatat. Tisztan
erjesztb élesztd. Lagy viz. Nem tartalmaz tézegen fiistolt
malatat.

Stilus 6sszehasonlitas: Lasd a kategoria bevezetésben.
Hasonlit a tobbi skot ale-hez, de alacsonyabb alkoholszinttel, és
szinben s6tétebb. Erésségben a sotét mild (13A) alsé
tartomanyahoz hasonlit, de kiillonb6z6 izprofillal és balansszal.

Alapstatisztika: OG: 1.030 — 1.035
IBU: 10-20 FG: 1.010 - 1.013
SRM: 17 - 25 ABV: 2.5 -3.3%

Kereskedelmi példak: Belhaven Best, McEwan's 60/-
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14B. Scottish Heavy

Overall Impression: A lower-alcohol, malty beer with light
caramel, toast, toffee, and fruity flavors. A slight roast dryness
offsets the residual sweetness in the finish, with the bitterness
perceived only to keep the beer from being cloying.

Aroma: Medium-low to medium maltiness with caramel and
toffee notes, and light toasty and sugary qualities that might be
reminiscent of toasted breadcrumbs, ladyfingers, English
biscuits, graham crackers, or butterscotch. Light pome
fruitiness and light English hop aroma (earthy, floral, orange-
citrus, spicy, etc.) allowable.

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

Flavor: Medium toasty-bready malt with caramel and toffee
overtones, finishing with a slightly roasty dryness. A wide
range of caramelized sugar and toasted bread type of flavors
are possible, using similar descriptors as the aroma. Clean
maltiness and fermentation profile. Light esters and hop flavor
allowable (similar descriptors as aroma). Sufficient bitterness
to not be cloying, but with a malty balance and aftertaste.

Mouthfeel: Medium-low to medium body. Low to moderate
carbonation. Maybe be moderately creamy.

Comments: See category introduction for detailed comments.
May not seem as bitter as specifications indicate due to higher
finishing gravity and residual sweetness. Do not mis-perceive
the light roasty dryness as smoke; smoke is not present in these
beers.

History: See category introduction. The Shilling ale names
were used for mild (unaged) beer before World War I, but the
styles took modern form only after World War II.

Characteristic Ingredients: At its simplest, pale ale malt
and colored malt, but can also use sugars, corn, wheat, crystal
malts, colorants, and a variety of other grains. Clean yeast. Soft
water. No peat-smoked malt.

Style Comparison: See category introduction. Similar to
other Scottish Ales in flavor profile, lighter in color and
stronger than a Scottish Light. Similar in strength to Ordinary
Bitter, but with a different flavor profile and balance.

Vital Statistics: OG: 1.035 — 1.040
IBUs: 10 — 20 FG: 1.010 - 1.015
SRM: 12 — 20 ABV: 3.3-3.9%

Commercial Examples: McEwan's 70/-, Orkney Raven Ale

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

14B. Skot eros

Osszbenyomas: Alacsony alkoholos, malatas sér egy kevés
karamelles, piritdsos, tejkaramellas, és gyliimolcsos izzel.
Gyenge porkoltes szarazsag tolja el a maradék édességet a
lecsengésben, az észlelt kesertiség csak azért van, hogy ne
legyen a sor émelyitGen édes.

Illat: Kozepesen alacsony — kdzepes malatassag, karamell és
tejkaramell jegyekkel, tovabba enyhén pirit6sos és cukros
jelleg, ami emlékeztethet piritott zsemlemorzsara,
babapiskotara, angol kekszre, graham kekszre vagy
vajkaramellara. Gyenge almés gylimolcsosség és angol
komléillat (foldes, viragos, narancsos-citrusos, fliszeres, stb.)
megengedett.

Megjelenés: Vilagos rézt6l a barnaig. Tiszta. Gyongétsl
visszafogottig, krémes, tort-fehér hab.

1z: Kozepes piritésos-kenyeres malata, karamell és tejkaramell
felhanggal, enyhén porkoltes szaraz lecsengéssel. A
karamellizalt cukor és a piritott kenyér izek széles valasztéka
lehetséges, hasonl6 jellemz6kkel, mint az illat. Tiszta malatas
és erjesztési profil. Gyenge észterek és komlo6iz megengedett
(hasonl6 jellemz6kkel, mint az illat). Elegend§ kesertiség, hogy
ne legyen a sor émelyit6en édes, de malatas balansszal és
lecsengéssel.

Kortyérzet: Kozepesen vékonytol a kbzepesen testesig.
Gyengét6l a visszafogott szénsavassagig. Mérsékelten krémes
lehet.

Megjegyzések: A részletes megjegyzés a kategoria
bevezet6ben megtalalhat6. Nem tlinik annyira édesnek, mint
ami az alapstatisztikdbo6l adodna, a magasabb végsé fajsily és a
maradék cukor miatt. Nem szabad az enyhe porkoltes jelleget
fiistosségként félreértelmezni; fiistosség nem lehet jelen
ezekben a sorokben.

Torténet: Lasd a kategoria bevezetésben. A Shilling ale
elnevezést az elsé vilaghabora el6tt hasznéaltak a mild (nem
érlelt) sorokre, de a stilus a modern valtozata csak a masodik
vildgh&boru utan alakult ki.

Jellegzetes Osszetevik: A legegyszer(ibben pale ale malata,
de tartalmazhat szinez malatat, cukrot, kukoricat, bazat,
kristalymalatat, szinezéket és mas tipust malatat. Tisztan
erjesztb élesztd. Lagy viz. Nem tartalmaz tézegen fiistolt
malatat.

Stilus 6sszehasonlitas: Lasd a kategoria bevezetésben.
Izprofilban hasonlit a tébbi skét ale-hez, de szinben vildgosabb
és erGsebb, mint a skot konny( sor. Hasonlo erésségii, mint a
kozonséges bitter (11A), de izprofilban és balanszban
kiilonbozik.

Alapstatisztika: OG: 1.035 — 1.040
IBU: 10-20 FG: 1.010 - 1.015
SRM: 12 — 20 ABV: 3.3-3.9%

Kereskedelmi példak: McEwan's 70/-, Orkney Raven Ale

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



14C. Scottish Export

Overall Impression: A moderate-strength, malty beer with
light caramel, toast, toffee, and fruit flavors. A slight roast
dryness offsets the residual sweetness in the finish, with the
bitterness perceived only to keep the beer from being cloying.

Aroma: Medium maltiness with caramel and toffee notes, and
light toasty and sugary qualities that might be reminiscent of
toasted breadcrumbs, ladyfingers, English biscuits, graham
crackers, or butterscotch. Light pome fruitiness and light
English hop aroma (earthy, floral, orange-citrus, spicy, etc.)
allowable.

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

Flavor: Medium toasty-bready malt with caramel and toffee
overtones, finishing with a slightly roasty dryness. A wide
range of caramelized sugar and toasted bread type of flavors
are possible, using similar descriptors as the aroma. Clean
maltiness and fermentation profile. Light esters and hop flavor
allowable (similar descriptors as aroma). Sufficient bitterness
to not be cloying, but with a malty balance and aftertaste.

Mouthfeel: Medium body. Medium-low to medium
carbonation. Maybe be moderately creamy.

Comments: See category introduction for detailed comments.
May not seem as bitter as specifications indicate due to higher
finishing gravity and residual sweetness. Do not mis-perceive
the light roasty dryness as smoke; smoke is not present in these
beers. Americanized versions are often greater in strength
(similar to American treatment of Irish Red Ales).

History: See category introduction. The Shilling ale names
were used for mild (unaged) beer before World War I, but the
styles took modern form only after World War II.

Characteristic Ingredients: At its simplest, pale ale malt
and colored malt, but can also use sugars, corn, wheat, crystal
malts, colorants, and a variety of other grains. Clean yeast. Soft
water. No peat-smoked malt.

Style Comparison: See category introduction. Stronger than
other Scottish Ales, but with a similar flavor profile. Similar in
strength to Best Bitter and Strong Bitter, but with a different
flavor profile and balance.

Vital Statistics: OG: 1.040 — 1.060
IBUs: 15 -30 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 12 — 20 ABV: 3.9 -6.0%

Commercial Examples: Belhaven Scottish Ale, Broughton
Wee Jock 80 Shilling, Caledonian Edinburgh Castle, McEwan’s
80/-, McEwan’s Export, Traquair Bear Ale

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

14C. Skoét export

Osszbenyomas: Mérsékelten erds, malatas sor egy kevés
karamelles, piritdsos, tejkaramellas, és gyliimolcsos izzel.
Gyenge porkoltes szarazsag tolja el a maradék édességet a
lecsengésben, az észlelt kesertiség csak azért van, hogy ne
legyen a sor émelyitGen édes.

Illat: K6zepes malatissag, karamell és tejkaramell jegyekkel,
tovabba enyhén piritosos és cukros jelleg, ami emlékeztethet
piritott zsemlemorzsara, babapiskétara, angol kekszre, graham
kekszre vagy vajkaramellara. Gyenge almas gytimolcsosség és
angol komloillat (foldes, virdgos, narancsos-citrusos, fiiszeres,
stb.) megengedett.

Megjelenés: Vilagos rézt6l a barnaig. Tiszta. Gyongét6l
visszafogottig, krémes, tort-fehér hab.

1z: Kozepes piritésos-kenyeres malata, karamell és tejkaramell
felhanggal, enyhén porkoltes szaraz lecsengéssel. A
karamellizalt cukor és a piritott kenyér izek széles valasztéka
lehetséges, hasonl6 jellemz6kkel, mint az illatban. Tiszta
malatas és erjesztési profil. Gyenge észterek és komloiz
megengedett (hasonld jellemzdkkel, mint az illat). Elegendd
keser(iség, hogy ne legyen a sor émelyitGen édes, de malatas
balansszal és lecsengéssel.

Kortyérzet: Kozepesen vékonytdl a kozepesen testesig.
Gyengét6l a visszafogott szénsavassagig. Mérsékelten krémes
lehet.

Megjegyzések: A részletes megjegyzés a kategoria
bevezet6ben megtalalhat6. Nem t{inik annyira édesnek, mint
ami az alapstatisztikdbo6l adodna, a magasabb végsé fajsily és a
maradék cukor miatt. Nem szabad az enyhe porkoltes jelleget
fiistosségként félreértelmezni; fiistosség nem lehet jelen
ezekben a sorokben. Az amerikai verziok gyakran erGsebbek
(hasonléan, mint az amerikai ir voros ale-eknél).

Torténet: Lasd a kategoria bevezetésben. A Shilling ale
elnevezést az elsé vilaghabora el6tt hasznéaltak a mild (nem
érlelt) sorokre, de a stilus a modern valtozata csak a masodik
vildgh&boru utan alakult ki.

Jellegzetes Osszetevik: A legegyszer(ibben pale ale malata,
de tartalmazhat szinez malatat, cukrot, kukoricat, bazat,
kristalymalatat, szinezéket és mas tipust malatat. Tisztan
erjesztb élesztd. Lagy viz. Nem tartalmaz tézegen fiistolt
malatat.

Stilus 6sszehasonlitas: Lasd a kategoria bevezetésben.
Erésebb, mint a tobbi skét ale, de az izprofil hasonlé. Hasonl6
erdsségli, mint a legjobb bitter (11B) és az erés bitter (11C), de
izprofilban és balanszban kiilonbozik.

Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.060
IBU: 15-30 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 12 - 20 ABV: 3.9 -6.0%

Kereskedelmi példak: Belhaven Scottish Ale, Broughton
Wee Jock 80 Shilling, Caledonian Edinburgh Castle, McEwan’s
80/-, McEwan’s Export, Traquair Bear 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.
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15. IR SOROK

A tradiciondlis ir sorok felsGerjesztésiiek, sziniik a
borostyantél sotét szintiig, erdsségiik a mérsékelttsl az enyhén
erdsig terjedhet. Gyakran tévesen vannak megitélve, ami az
exportalt verziok eltérd jellegébdl adodik, vagy a jél ismert
sorgyarak, nagy mennyiségben elGallitott sor specialis
tulajdonsagaira valé tilzott dsszpontositasa miatt. Az alabbi
stilusok mindegyikének szélesebb a skalaja, mint ahogy az a
koztudatban 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 or 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 caramel, toast, or toffee character. Very light
buttery character optional. Low earthy or floral hop aroma
optional. 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 can take
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 bitterness. Medium-dry to dry finish.
Clean and smooth. Low esters optional. The balance tends to be
slightly towards the malt, although light use of roasted grains
may increase the perception of bitterness slightly.

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

Comments: The style is fairly broad to allow for examples
beyond the traditional ones from Ireland. Irish examples tend
to be lower alcohol, grainier, and drier in the finish, while non-
Irish versions are often higher in alcohol, sweeter, perhaps
more caramelly and estery, and are often seasonal offerings.
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, although
some suggest a longer history. Rediscovered as a craft beer
style in Ireland, today it is an essential part of most brewery
lineups, along with a pale ale 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: OG: 1.036 —1.046
IBUs: 18 — 28 FG: 1.010 - 1.014
SRM: 9-14 ABV: 3.8 —5.0%

Commercial Examples: Franciscan Well Rebel Red,
Kilkenny Irish Beer, Murphy’s Irish Red, O’'Hara’s Irish Red
Ale, Porterhouse Nitro Red Ale, Smithwick’s Irish Ale

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

15A. ir voros

Osszbenyomas: Egy konnyen ihato sor, gyakran apro rejtett
izekkel. Enyhén a malatés iz felé hajlik egyenstilyban, néha egy
kezdeti halvany tejkaramell vagy karamella édességgel, enyhe
gabonas-kekszes izvilaggal, végiil egy porkolt, szaraz lezarassal.
Némely verzi6 jobban kihangsilyozza a karamellas és édes
oldalat, mig masok inkabb a kekszes és a szaraz érzetet.

Illat: Gyengétdl mérsékeltig terjed6 malatas aroma, esetleg
semleges-gabonas vagy enyhén karamellés, pirit6sos,
tejkaramellas karakterrel. El6fordulhat egy nagyon gyenge
vajas karakter. Enyhe foldes vagy viragos komléillat lehetséges.
Elég tiszta.

Megjelenés: Kozepes borostyantol kozepes voroses-rezes
szinig. Tiszta. Kevés, tortfehértdl barnaig terjed6 hab, atlagos
habtart6ssaggal.

1z: Mérsékelt — nagyon enyhe karamellmalatas és édes iz,
ritkdn enyhe vajas piritos vagy tejkaramellas jelleggel. Az
izvildg gyakran meglehetGsen semleges és gabonas,
el6fordulhat enyhén piritds vagy keksz jelleg, befejezésiil pedig
enyhe porkolt gabona iz, amely a szaraz lecsengést adja. Enyhe
foldes vagy viragos komlo iz lehetséges. K6zepesen szaraztdl a
szarazig terjedd lecsengés. Tiszta és selymes. Kevés észter
el6fordulhat. Egyensuly enyhén a malata felé mozdul el, habar
a kevés porkolt gabona novelheti a kesertiség érzetét.
Kortyérzet: Kozepesen gyenge - kozepes testti ital,
egyesekben elGfordulhat alacsony diacetil, ami a sima korty
érzetet elGsegitheti (nem kotelez8). Mérsékelten szénsavas.
Selymes.

Megjegyzések: A stilus elég széles tartomanyban fogalmaz,
igy a tradicionalis irorszagi sorokon tilmutaté példanyoknak is
megfelel. Az ir példanyok kevésbé alkoholosak, gabonasabbak
és szarazabb lecsengéstiek szoktak lenni, mig a nem ir
példanyok gyakran erdsebbek, édesebbek, esetleg jobban
karamellesek, észteresek, és gyakran szezonalis jellegtiek.

Torténet: Mikozben Irorszadgnak hosszi idére visszanytilo
felsGerjesztésti sorfGzési torténelme van, addig a modern ir
voros sor 1ényegében a népszerd angol bitter stilus adaptacitja
vagy interpretacidja, csak kevesebb komlozottsaggal és egy kis
porkolt malataval, ami szint és szarazabb befejezést ad a
sornek, bar egyesek hosszabb torténelmet gondolnak a
stilusnak. Mint kézmiives sorstilust, Gjra felfedezték
Irorszagban, ma alapvetd része a legtobb sorfézde sér
portfélidjanak, a pale ale-lel és a stouttal egyetemben.
Jellegzetes Osszetevik: Altalaban egy kevés porkslt arpa
vagy fekete malata biztositja a voroses szint és a szaraz porkolt
befejezést. Pale ale az alap malata. Régen a karamell malatat
importaltak hozza, amely dragabb volt, ezért nem minden
sorf6z6 hasznélja.

Stilus 6sszehasonlitas: Kevésbé keserti és komlos ir
megfelelGje az angol bitter-nek, sziraz befejezéssel a porkolt
gabonanak koszonhetGen. Jol leerjesztett, kevésbé karamell4s
iz(i és vékonyabb test(i, mint a hasonl6 ergsségfi skot ale-ek.

Alapstatisztika: OG: 1.036 — 1.046
IBU: 18 — 28 FG: 1.010 — 1.014
SRM: 9-14 ABV: 3.8 -5.0%

Kereskedelmi példak: Franciscan Well Rebel Red, Kilkenny
Irish Beer, Murphy’s Irish Red, O’Hara’s Irish Red Ale,
Porterhouse Nitro Red Ale, Smithwick’s Irish Ale

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



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 range from dry and
coffee-like to somewhat chocolaty.

Aroma: Moderate coffee-like aroma typically dominates; may
have slight dark chocolate, cocoa, or roasted grain secondary
notes. Medium-low esters optional. Low earthy or floral hop
aroma optional.

Appearance: Jet black to 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 a tight,
creamy head on a bottled beer.

Flavor: Moderate roasted grain or malt flavor with a medium
to high bitterness. The finish can be dry and coffee-like to
moderately balanced with a touch of caramel or malty
sweetness. Typically has coffee-like flavors, but also may have a
bittersweet or unsweetened chocolate character in the palate,
lasting into the finish. Balancing factors may include some
creaminess, medium-low fruitiness, or medium earthy hop
flavor. 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 — especially when served by nitro
pour. Low to moderate carbonation. For the high hop
bitterness and significant proportion of dark grains present,
this beer is remarkably smooth. May have a light astringency
from the roasted grains, although harshness is undesirable.

Comments: Traditionally a draught product. Modern
examples are almost always associated with a nitro pour. Do
not expect bottled beers to have the full, creamy texture or very
long-lasting head associated with mixed-gas dispense. Regional
differences exist in Ireland, similar to variability in English
Bitters. Dublin-type stouts use roasted barley, are more bitter,
and are drier. Cork-type stouts are sweeter, less bitter, and
have flavors from chocolate and specialty malts.

History: The style evolved from London porters, but reflecting
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 and roast barley. Guinness began using flaked
barley after WWII, and Guinness Draught was launched as a
brand in 1959. Draught (“widget”) cans and bottles were
developed in the late 1980s and 1990s.

Characteristic Ingredients: Dark roasted malts or grains,
enough to make the beer black in color. Pale malt. May use
unmalted grains for body.

Style Comparison: Lower strength than an Irish Extra Stout.
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: 3.8 -5.0%

Commercial Examples: Beamish Irish Stout, Belhaven
Black Stout, Guinness Draught, Murphy's Irish Stout, O’'Hara’s
Irish Stout, Porterhouse Irish Stout

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, stout-family, bitter, roasty
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15B. ir stout

Osszbenyomas: Fekete sor, hatdrozott porkslt izviliggal,
gyakran a kavé izéhez hasonlo. A kesertisége a kozepestdl az
egészen keserig terjedhet, a kiegyensilyozottabb verzioknak van
egy kis malatas édessége, a kesertibb verziok pedig egészen
szarazak. A csapolt valtozatok tipikusan krémesek a nitrogénes
csapolastol, de a palackozott verzidkban nincs meg ez a karakter. A
porkolt iz a szaraz kavészertitdl a némileg csokoladésig terjedhet.

Tllat: Mérsékelt kavészerd illat dominal, masodlagosan, enyhén
el@johetnek sotét csoki, kakad vagy porkolt gabonas jegyek.
Kozepes — alacsony észteresség opcionalis. Alacsony mértékd
foldes vagy virdgos komléillat jelen lehet.

Megjelenés: Koromfeketétdl 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 csapolasnél vastag, krémes, hosszt ideig tarto,
a csert6l a barna szintig terjed6 hab, amely palackos verzi6nal nem
vérhaté el.

1z: Mérsékelt porkolt gabonés vagy malétas iz, kozepestsl egészen
erds komlo kesertiséggel. Utodize szaraz és kavészerti lehet,
kozepesen kiegyensulyozva karamellas vagy malitas édességgel.
Tipikusan kavészer( iz, de ugyancsak elgjohet keserédes vagy
étcsokoladés karakter, ami a befejezésben is megmaradhat. A sor
egyenstlya érdekében tartalmazhat némi krémességet, kozepesen
alacsony gyiimolcsosséget és kozepes foldes komlbizt. A kesertiség
mértéke, ahogy a porkolt karakter és a szaraz befejezés is
valtoztathatd, a sorf6z6 értelmezésétdl fiiggGen.

Kortyérzet: A kozepesen konnytitél a kozepesen testesig
véltozhat, a némileg krémes karakterrel - kiillonésen mikor
nitrogénnel van csapolva. Szénsavassaga alacsonytol a mérsékeltig
terjedhet. A magas komlokesertiség és a jelent6s mennyiségli
porkolt gabonak ellenére a sor feltlinden barsonyos. Enyhe
fanyarsag a porkolt gabonak miatt elfogadhat6, de a durva
fanyarsag nem kivanatos.

Megjegyzések: Hagyomanyosan csapolt termék. A modern sorék
majdnem mindig nitrogénnel vannak csapolva. A palackozott
verzioktol nem elvarhato6 az a testes, krémes allag és a hosszan
tart6 hab, mint ami a kevert gazos, csapolt verzioktol. frorszdgban
1éteznek régidként eltér§ valtozatok, hasonloképpen az angol Bitter
arpat, kesertibbek és szarazabbak. A Cork féle stoutok édesebbek,
kevésbé kesertiek, csoki és speciélis malata izek jellemzGek ra.

Torténet: Ez a stilus a London porterbdl sziiletett, de egy
teljesebb, krémesebb, még inkabb “stout” testtel és ergvel
rendelkez§ sort kivant tiikrozni. A Guinness csak portert kezdett el
f6zni 1799-ben, majd egy “stout-osabb porter fajtat” 1810 koriil. Az
ir stout az 1800-as évek végén elkiiloniilt (eltért) a London stouttol
(vagy egyszert portertdl), a sotét malatak és a porkolt arpa
hangsulyosabb hasznalataval. A Guinness a mésodik vilaghabort
utan elkezdett arpapelyhet hasznalni, és a Guinness Draught, mint
marka 1959-ben debiitélt. A csapolt (Draught) dobozos és iiveges
verziot a késbi 1980-as és 1990-es években fejlesztették ki.
Jellegzetes Gsszetevok: Sotét porkolt malata vagy gabonék,
amik elegendGek, hogy a sort feketévé tegyék. Pale malata. A
testesség érdekében malétazatlan gabona is hasznélatos.

Stilus 6sszehasonlitas: Alacsonyabb erdsségii, mint egy ir extra
stout (15C). Szinben s6tétebb (fekete), mint egy angol porter
(barna, 13C).

Alapstatisztika: OG: 1.036 — 1.044
IBU: 25-45 FG: 1.007 —1.011
SRM: 25-40 ABV: 3.8 -5.0%

Kereskedelmi példak: Beamish Irish Stout, Belhaven Black
Stout, Guinness Draught, Murphy's Irish Stout, O’Hara’s Irish
Stout, Porterhouse Irish Stout
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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, or roasted
grain secondary notes. Medium-low esters optional. 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, persistent
tan head is characteristic.

Flavor: Moderate to moderately high dark-roasted grain or
malt flavor with a medium to medium-high 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 or biscuit flavors are often present and add complexity.
Medium-low fruitiness optional. Medium earthy or spicy hop
flavor optional. The level of bitterness is somewhat variable, as
is the roasted character and the dryness of the finish; allow for
interpretation by brewers.

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

Comments: Traditionally a stronger, bottled product with a
range of equally valid possible interpretations, varying most
frequently in roast flavor and sweetness. Most traditional Irish
commercial examples are in the 5.6 to 6.0% ABV range.
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.

Characteristic Ingredients: Similar to Irish Stout. May
have additional dark crystal malts or dark sugars.

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
an English Porter.

Vital Statistics: OG: 1.052 — 1.062
IBUs: 35 — 50 FG: 1.010 - 1.014
SRM: 30 — 40 ABV: 5.0 -6.5%

Commercial Examples: Guinness Extra Stout, O’'Hara’s
Leann Follain, Porterhouse XXXX, 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 hasonlo a kavéhoz és a sotét csokoladéhoz,
komplex malatas jegyekkel kiegészitve. A kesertisége a
keserédestdl a kesertiig terjedhet, a kiegyensulyozottabb
verzioknak van egy, akar mérsékelten malatas édessége, a
keser(ibb verziok pedig egészen szarazak.

Illat: Mérsékelttdl a kozepesen erdsig terjeds kavészerd illat,
gyakran sotét csoki, kakao, keksz, vanilia vagy porkolt gabonas
maésodlagos jegyek. Kozepesen alacsony észterek opcionalisak.
Komlo illat alacsonyt6l a nullaig terjed, enyhén féldes vagy
fiiszeres lehet, de tipikusan nincs jelen. Malata és porkolt jegyek
a dominénsak az illataban.

Megjelenés: Koromfekete. Nem attetsz§. Vastag, krémes hab
jellemzi.

1z: Mérsékelttsl kozepesen erdsig terjedd, sotét-porkolt gabona
vagy malata iz, kozepes vagy kozepest6l erésebb
komlokesertiséggel. Utdize szaraz és kavészer( lehet,
mérsékeltig terjed6 karamellas vagy malatas édességgel.
Tipikusan kavészerti iz, de ugyancsak el§jchet étcsokoladés
karakter, ami a befejezésben is megmaradhat. A hattérben
frissen 6rolt mokka vagy keksz iz gyakran jelen van és a sor
sokrétiiségét erdsiti. Kozepes — alacsony gyiimolcsosség
opcionalis. Kozepes foldes vagy fiiszeres koml6iz lehetséges. A
keser(iség mértéke valtoztathatd, ahogy a porkolt karakter és a
szaraz befejezés is, a sorf6z6 értelmezésétdl fiiggben.
Kortyérzet: A kozepesen testest6l a testesig valtozhat, némileg
krémes karakterrel. Mérsékelt szén-dioxid. Nagyon barsonyos.
Enyhe fanyarsag a porkolt gabonak miatt elfogadhatd, de a
durva fanyarsag nem kivanatos. Enyhe alkoholos melegség
el6fordulhat.

Megjegyzések: Hagyoméinyosan egy erGsebb, palackozott
termék, ahol kiilonbo6z6 értelmezések érvényesiilhetnek,
leginkabb a porkolt izvilag és az édesség tekintetében. A
leghagyoméanyosabb ir példanyok 5.6% és 6.0%
alkoholtartalom kozott vannak.

Torténet: Ugyanaz az eredete, mint az ir stout-nak, csak ez
egy erGsebb termék. A Guinness Extra Stout-ot (Extra Superior
Porter, késGbb Double Stout) elGszor 1821-ben f§zték és
elsddlegesen, mint palackozott termék jott ki.

Jellegzetes Osszetevik: Az ir stout-hoz (15B) hasonlé.
Tartalmazhat még sotét kristalymalatat vagy sotét cukrot.
Stilus 6sszehasonlitas: Valahol az ir stout (15B) és a kiilfoldi
extra stout (16D) k6zott helyezkedik el, mind izben és
erésségben, de ugyanolyan egyensullyal. Testesebb, gazdagabb
és gyakran malatasabb, mint egy ir stout. Fekete, nem lehet
barna, mint egy angol porter (13C).

Alapstatisztika: OG: 1.052 — 1.062
IBU: 35-50 FG: 1.010 - 1.014
SRM: 30 - 40 ABV: 5.0 - 6.5%

Kereskedelmi példak: Guinness Extra Stout, O’Hara’s
Leann Foll4in, Porterhouse XXXX, Sheaf Stout
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16. DARK BRITISH BEER

This category contains average to strong, bitter to sweet,
modern British and Irish stouts that originated in England
even if some are now more widely associated with Ireland. In
this case, “British” means the broader British Isles not Great
Britain.
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16. SOTET BRIT SOROK

Ez a kategdria az dtlagos erdsségii, keseriitél az édesig terjeds
modern brit és ir stoutokat tartalmazza, amelyek Angliabél
széarmaznak még akkor is, ha némelyiket ma mdr széleskériien
Irorszdggal azonositjék. Ebben az esetben a “brit” kifejezés a
tdgabb értelemben vett Brit-szigeteket jeléli, nem Nagy-
Britannidt.
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16A. Sweet Stout

Overall Impression: A very dark, sweet, full-bodied, slightly
roasty stout that can suggest coffee-and-cream, or sweetened
espresso.

Aroma: Mild roasted grain aroma, sometimes with coffee or
chocolate notes. An impression of cream-like sweetness often
exists. Fruitiness can be low to moderately high. Low diacetyl
optional. Low floral or earthy hop aroma optional.
Appearance: Very dark brown to black in color. Clear, if not
opaque. Creamy tan to brown head.

Flavor: Dark, roasted, coffee or chocolate flavors dominate
the palate. Low to moderate fruity esters. Moderate bitterness.
Medium to high sweetness provides a counterpoint to the
roasted character and bitterness, lasting into the finish. The
balance between dark grains or malts and sweetness can vary,
from quite sweet to moderately dry and somewhat roasty. Low
diacetyl optional. Low floral or earthy hop flavor optional.
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 Britain (sometimes lower
than the statistics below), 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.

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 may be
acceptable elsewhere. The “milk” name is derived from the use
of the milk sugar lactose as a sweetener. Originally marketed as
a tonic for invalids and nursing mothers.

Characteristic Ingredients: Base of pale malt with dark
malts or grains. May use grain or sugar adjuncts. Lactose is
frequently added to provide additional residual sweetness.

Style Comparison: Much sweeter and less bitter-tasting than
other stouts, except the stronger Tropical Stout. The roast
character is mild, not burnt like other stouts. Can be similar in
balance to Oatmeal Stout, 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,
Firestone Nitro Merlin Milk Stout, Left Hand Milk Stout,
Lancaster Milk Stout, Mackeson's XXX Stout, Marston’s Pearl
Jet Stout

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

16A. Edes stout

Osszbenyomas: Nagyon sotét, édes, nagyon testes, enyhén
porkolt stout, amelyik tejszines eszpresszora, vagy édesitett
kavéra emlékeztethet.

Illat: Enyhe porkolt gabona illat, néha kavés vagy csokoladés
jegyekkel. A krémes édesség gyakran mér az illatdban érzdédik.
A gylimolesosség az alacsonyt6l a mérsékelten magasig
terjedhet. Alacsony diacetil, valamint virdgos, akar foldes
komlo illat lehetséges.

Megjelenés: Nagyon sotét, barnatol a feketéig terjedhet. Szine
miatt 4tlatszatlan, de amagy tiszta. Krémes, csersziniit6l barna
szin( hab jellemzi.

iz: izben a s6tét, porkolt, kavés vagy csokoladé izek
dominélnak. Gyengét6l a kozepesig terjedd gytimolesos
észterek. Mérsékelt kesertiség. Kozepestdl az er6sig terjed6
édesség jellemzi, ami megmarad a befejezésig, igy
egyenstlyozza porkolt alapanyagok, valamint a komlo
kesertiségét. A keser( és édes egyensulya valtozo, a
meglehetésen édestdl a kozepesen szarazig, porkoltig terjed.
Alacsony diacetil lehetséges. Alacsony viragos vagy foldes
komléjegyek lehetségesek.

Kortyérzet: Kozepesen testestSl a meglehetdsen testesig
terjed, krémes. Alacsonyt6l mérsékelt mennyiségii szénsav. A
magas maradékcukor-tartalmat nem erjeszthet6
adalékanyagoktol kapja, ett6l lesz testes a sor.

Megjegyzések: A végsd fajsilya Anglidban alacsonyabb, a
kiilfoldi piacra szant valtozatokban és az USA-ban gyartott
termékekben magasabb. Tobbféle verzi6 1étezik, a f6
kiilonbséget az édesség és a porkolt jelleg mértéke, valamint a
kettd aranya adja.

Torténet: Angol tipusi stout, ami az 1900-as évek elején
fejlédott ki. Hagyomanyosan ,milk” vagy ,cream” stoutnak
nevezik, azonban ezt az elnevezést az angol térvények mar nem
engedik, bar méas orszagokban tovabbra is hasznaljak. A ,milk”,
vagyis ,tejes” stout elnevezést az édesit6ként hasznalt lakt6z
vagy tejcukor miatt kapta. Eredetileg a betegeknek és a
szoptatds anyaknak készitették tidit§ gyanant.

Jellegzetes 6sszetevok: Alapja a pale malata, ami mellett
hasznélhatnak s6tét malatakat vagy arpat. Hasznalhatnak
egyéb gabona- vagy cukoradalékot. Lakt6zt gyakran adnak
hozz4, hogy noveljék az édességet.

Stilus 6sszehasonlitas: Sokkal édesebb és kevésbé
keser(ibb, mint a t6bbi stout (kivéve az erdsebb trépusi stoutot
(16C) ). A tobbi stouttal szemben enyhe porkolt jegyekkel
rendelkezik. Valahol hasonlit a zab stouthoz (16B), habér
sokkal édesebb annal.

Alapstatisztika: OG: 1.044 —1.060
IBU: 20-40 FG: 1.012 - 1.024
SRM: 30 - 40 ABV: 4.0 - 6.0%

Kereskedelmi példak: Bristol Beer Factory Milk Stout,
Firestone Nitro Merlin Milk Stout, Left Hand Milk Stout,
Lancaster Milk Stout, Mackeson's XXX Stout, Marston’s Pearl
Jet Stout
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16B. Oatmeal Stout

Overall Impression: A dark, roasty, full-bodied stout with
enough sweetness to support the oat backbone. The sweetness,
balance, and oatmeal impression can vary considerably.

Aroma: Mild grainy, roasty, coffee-like character with a light
malty sweetness that can give a coffee-and-cream impression.
Low to medium-high fruitiness. Medium-low earthy or floral
hop aroma optional. A light grainy-nutty oatmeal aroma is
optional. Medium-low diacetyl optional but typically absent.
Appearance: Brown to black in color. Thick, creamy,
persistent tan- to brown-colored head. Clear, if not opaque.
Flavor: Similar to the aroma, with a mild roasted coffee, milk
chocolate, or coffee-and-cream flavor, and low to moderately-
high fruitiness. Oats can add a toasty-nutty, grainy, or earthy
flavor. Medium bitterness. Medium-sweet to medium-dry
finish, which affects the perception of balance. Malty, roasty,
nutty aftertaste. Medium-low earthy or floral hop flavor
optional. Medium-low diacetyl optional but typically absent.
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. Stronger
versions may be lightly warming.

Comments: When judging, allow for differences in balance
and interpretation. American versions tend to be more hoppy,
less sweet, and less fruity than English examples. Bitterness,
sweetness, and oatmeal impression varies. 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 and dryish finish.

History: A variant of nourishing or invalid stouts around 1900
using oatmeal in the grist, similar to but independent of the
development of sweet stout using 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). 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 Stout Jock, St-Ambroise Oatmeal
Stout, Samuel Smith Oatmeal Stout, Summit Oatmeal Stout,
Young's London Stout

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

16B. Zab stout

Osszbenyomas: S6tét, porkolt, testes stout, elég édességgel, ami
tamogatja a zab karakterét. Edessége, kiegyensulyozottsaga és a
zab érzete jelentGsen eltérhet.

Illat: Enyhe gabonas, porkolt, kavé szert karakter, enyhe malatas
édességgel, ami aldtamaszthatja a tejszines eszpresszo benyomast.
Alacsony vagy kozepesen magas gylimolcsosség. Kozepesen
alacsony foldes vagy viragos komléaroma opcionalis. Az enyhén
gabonas-dios zab illat opcionalis. Diacetil tipikusan nincs, de
legfeljebb kozepesen alacsony lehet.

Megjelenés: Szine a barnatol a feketéig terjed. Vastag, krémes,
sokaig tarto, cserszintitdl barnaig terjed6 hab jellemzi. Szine miatt
atlatszatlan, de amugy tiszta.

iz: Ugyanaz, mint az illat, enyhe porkolt kavé, tejeskavé, vagy
tejszines eszpressz0 iz, alacsony, vagy mérsékelten magas
gyiimolcsosség. A zab pirités-dios, gabonas vagy foldes jegyeket
adhat. Kozepes kesertiség. Kozepesen édes, vagy kozepesen szaraz
befejezés, ami befolyasolja az egyensulyérzetét. Malatas, porkolt,
dibs utbiz. Kozepesen alacsony foldes vagy viragos komlé iz
opcionalis. K6zepesen alacsony diacetil opcionalis, de jellemzGen
nincsen.

Kortyérzet: Kozepesen testest6l a meglehetGsen testesig terjed,
sima, lagy, barsonyos, a zabt6l mar-mar olajos jelleggel. Krémes.
Kozepes vagy kozepesen magas szénsavassag. Az erésebb
verzioknak lehet enyhén melegit6 hatésa.

Megjegyzések: Pontozaskor engedjlink teret a kiilonbségeknek
az egyensilyban és az értelmezésben. Az amerikai valtozatok
inkabb komlésabbak, kevésbé édesek és kevésbé gyiimolesosek,
mint az angol valtozatok. A keser{iség, édesség és a zab érzete
szintén valtoz6. Kevés zab hasznélata lagysagot adhat a sor
testének és gazdagithatja az {zét, mig a sok zab intenziven
megjelenik a sor izében és mar-maér olajossé teszi azt, szarazabb
befejezést adva.

Torténet: Az 1900-as években a taplalo vagy a betegek szaméara
készitett stout fajtaianal hasznaltak zabpelyhet alapanyagként,
kialakulasa hasonl6 az édes stoutokhoz (16A), ahol tejcukrot
hasznaltak. Az eredeti skot valtozat jelentés mennyiségi
zabmalatat hasznalt. Kés6bb egy rosszabb id§szakon ment
keresztiil, amikor néhany angol s6rf6z6 nagy adag zabot adott a
f6zetéhez csak azért, hogy marketing célokbol elmondhassa,
"egészséges" zab stoutot készit. A legnépszeri(ibb Angliaban a két
habora kozott volt, majd exportként éledt Gjra a kézmives sor
idejében, ami segitett abban, hogy elfogadjak, mint népszert,
modern amerikai kézmiives sorstilust, amelyik figyelemre méltd
(és nem szimbolikus) zabmennyiséget hasznal.

Jellegzetes 6sszetevik: Pale, karamell és sotét porkolt malatak
(gyakran csokoladé) és gabonék. Zabpehely vagy zabmalatat (5-
20% vagy tébb). Komlot elsésorban a keserliség miatt hasznalnak.
Hasznalhatnak sorf6z6 cukrot vagy szirupot. Angol ale élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: Leginkabb az ir extra stout (15C) és az
édes stout (16A) keresztezéseként irhaté le, zab hozzdadaséaval.
Szamtalan valtozata 1étezik, az édesebbtdl, amelyik leginkabb az
édes stoutra hasonlit, csak zabpehely hozzaadasaval tejcukor
helyett, a szarazabbig, amelyik pedig a di6sabb, izgazdagabb ir
extra stoutra hasonlit. Viszont mindkét esetben a testesség és a
kortyérzet a hangsulyos.

Alapstatisztika: OG: 1.045 — 1.065
IBU: 25-40 FG: 1.010 —1.018
SRM: 22 -40 ABV: 4.2 -5.9%

Kereskedelmi példak: Anderson Valley Barney Flats Oatmeal
Stout, Broughton Stout Jock, St-Ambroise Oatmeal Stout, Samuel
Smith Oatmeal Stout, Summit Oatmeal Stout, Young's London
Stout
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16C. Tropical Stout

Overall Impression: A very dark, sweet, fruity, moderately
strong stout with smooth, roasty flavors, yet no burnt
harshness.

Aroma: Moderate to high intensity sweetness is prominent.
Moderate to high coffee or chocolate roasty aroma, but not
burnt. Medium to high fruitiness. May have a molasses,
licorice, burnt sugar, dried fruit, or vinous aromatics. Stronger
versions can have a subtle, clean aroma of alcohol. Low hop
aroma optional. Low diacetyl optional.

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

Flavor: Quite sweet with a smooth dark grain flavors, and
restrained, medium-low to medium bitterness. Smooth, roasty
flavor, often like coffee or chocolate, although moderated in the
balance by the sweet finish. No burnt malt flavor or harsh bite
in the finish. Moderate to high fruity esters. Can have a sweet,
dark rum, molasses, or burnt sugar-like quality. Low hop flavor
optional. Medium-low diacetyl optional.

Mouthfeel: Medium-full to full body, often with a smooth,
creamy character. May have a warming but not hot alcohol
presence. Moderate to moderately-high carbonation.
Comments: Surprisingly refreshing in a hot climate.
Sweetness levels can vary significantly. Tropical implies that
the beer originated in and is popular in the tropics, not that it
has characteristics of tropical fruit from hops or fruit.
History: A local adaptation of Foreign Extra Stouts brewed
with indigenous ingredients and methods in the Caribbean and
other tropical markets. Bitterness lower than export-type
stouts since these beers do not have to be shipped abroad, and
to suit local palate preferences.

Characteristic Ingredients: Similar to a Sweet Stout, but
higher gravity. Pale and dark roasted malts and grains. Hops
mostly for bitterness. May use adjuncts and sugar to boost
gravity. Typically made with warm-fermented lager yeast.
Style Comparison: Tastes like a scaled-up Sweet Stout with
higher fruitiness. Similar to some Imperial Stouts without the
high bitterness, strong or burnt roastiness, and late hops, and
with lower alcohol. Much sweeter and less hoppy than
American Stouts. Much sweeter and less bitter than the
similar-gravity Foreign Extra Stouts.

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

Commercial Examples: ABC Extra Stout, Bahamian Strong
Back Stout, Dragon Stout, Jamaica Stout, Lion Stout, Royal
Extra Stout

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

16C. Tropusi stout

Osszbenyomas: Egy nagyon sotét, édes, gyiimolesos,
mérsékelten erds stout, lagy, porkolt izzel, am erds égetett iz
nélkil.

Illat: Kézzelfoghat6 édesség, mérsékelttdl az erds intenzitasig.
Mérsékeltt6]l a magasig terjeds kavés vagy csokis, porkoltes
illat, de nem égett. Kozepes vagy magas gyiimolcsosség.
Megjelenhetnek a melaszos, édesgyokeres, égetett cukor, aszalt
gyiimolcsos vagy boros jellegek is. Az erésebb valtozatokban
finoman kiérezni a tiszta alkoholillatot. Alacsony komlé illat
lehetséges. Alacsony diacetil opcionalis.

Megjelenés: Nagyon mély barnatol feketéig terjedd szin.
Szine miatt atlatszatlan, de amugy tiszta. Nagy, vilagosbarnatol
barna szinig terjedd tartos hab.

1z: Meglehetdsen édes, lagy sotét gabonas izekkel és mérsékelt,
kozepesen alacsony vagy kozepes kesertiséggel. Sima porkoltes
iz, gyakran kavéra vagy csokoladéra emlékeztetd, bar az
egyensulyban visszafogott, koszonhet6en az édes befejezésnek.
Egetett malata vagy durva harapés iz nem lehet a végsé
lecsengésben. Mérsékeltt6l a magasig terjed gyiimolesos
észteresség. Edes, sotétrumszer(i, melaszos vagy égetett
cukorszer( lehet. Komléaroma legfeljebb alacsony. K6zepesen
alacsony Diacetil lehetséges.

Kortyérzet: Kozepesen testes vagy testes, gyakran sima,
krémes karakterrel rendelkezik. Az alkoholos melegség néha
érezhet6, de nem tal erds. A szénsavassag mérsékelttdl a
mérsékelten magasig terjed.

Megjegyzések: MeglepGen frissitd a forrosagban. Az édesség
szintje jelentGsen eltérhet. A tropusi kifejezés azt jelenti, hogy a
sOr a tropusokrol szarmazik, és ott népszert, nem pedig azt,
hogy a komlébdl vagy a gyiimolesb8l szarmazd tropusi
gyiimolcs jellegzetességei vannak.

Torténet: A kiilfoldi extra stoutok (16D) helyi adaptacidja,
amelyet Gshonos alapanyagokbol és modszerekkel készitenek a
karibi térségben és méas tropusi piacokon. Kevésbé kesertibb,
mint az export tipusu stoutok, mivel ezeket a soroket nem kell
kiilfoldre szallitani, és hogy megfeleljenek a helyi izlésnek.
Jellegzetes 6sszetevok: Hasonlb az édes stouthoz (16A),
csak magasabb fajstllyal. Pale és sotét porkolt malatak és
gabonak. Komlét elsGsorban a keser(iség miatt hasznalnak.
Hasznélhatnak adalékanyagokat és cukrot, hogy erGsebbé
tegyék a sort. JellemzGen melegben, am lager élesztGvel késziil.

Stilus 6sszehasonlitas: Izre akar egy felturbézott,
gytimolcsosebb édes stout (16A). Hasonl6 az imperial
stoutokhoz (20C) azok erds kesertisége, erds/égett
porkaltessége nélkiil, illetve hianyzik az aromakoml6zas és az
alkoholtartalma is alacsonyabb. Sokkal édesebb és kevésbé
komlés, mint az amerikai stout (20B). Sokkal édesebb és
kevésbé kesertibb, mint a hasonl6 fajsalya kiilfoldi export
stoutok (16D).

Alapstatisztika: OG: 1.056 — 1.075
IBU: 30-50 FG: 1.010 - 1.018
SRM: 30 — 40 ABV: 5.5 -8.0%

Kereskedelmi példak: ABC Extra Stout, Bahamian Strong
Back Stout, Dragon Stout, Jamaica Stout, Lion Stout, Royal
Extra Stout
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16D. Foreign Extra Stout

Overall Impression: A very dark, rich, moderately strong,
fairly dry stout with prominent roast flavors.

Aroma: Moderate to high roast, like coffee, dark chocolate, or
lightly burnt grain. Low to medium fruitiness. May have a
sweet aroma, or molasses, licorice, dried fruit, or vinous
aromatics. Stronger versions can have a subtle, clean aroma of
alcohol. Low earthy, herbal, or floral hop aroma optional. Low
diacetyl optional.

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

Flavor: Moderate to high roast, like coffee, dark chocolate, or
lightly burnt grain, although without a sharp bite. Low to
medium esters. Medium to high bitterness. Moderately dry
finish. Moderate earthy, herbal, or floral hop flavor optional.
Medium-low diacetyl optional.

Mouthfeel: Medium-full to full body, often with a smooth,
sometimes creamy character. May have a warming but not hot
alcohol presence. Moderate to moderately-high carbonation.
Comments: Also known as Foreign Stout, Export Stout, and
Foreign Export Stout. Historic versions (before WWI, at least)
had the same OG as domestic Extra Stouts, but depending on
the brewery could have had a higher ABV because it had a long
secondary with Brett 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 19th centuries
when they were more heavily-hopped versions of stronger
export stouts. Vatted originally, but Guinness stopped this
practice in the 1950s. 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.”

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 an
Imperial Stout. Lacking the strong bitterness and high late
hops of American Stout. Similar gravity as Tropical Stout, but
with a drier finish and higher bitterness.

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 London 1890, La
Cumbre Malpais Stout, Pelican Tsunami Export Stout,
Ridgeway Foreign Export Stout

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

16D. Kiilfoldi extra stout

Osszbenyomas: Nagyon s6tét, izgazdag, mérsékelten erds,
meglehetésen szaraz stout, kiemelked§ porkolt izekkel.

Illat: A porkolt, kavés, étcsokoladés vagy enyhén égett jegyek
mérsékelt vagy magas intenzitasiak. Gyiimolcsosség
alacsonytél a kozepesig terjed. Edeskés aromak, melasz,
édesgyokér, aszalt gytimolesok és boros jellegek is el6johetnek.
Az erGsebb valtozatokban finoman kiérezni a tiszta
alkoholillatot. Komlé illat alacsony, foldes, gyogynovényes vagy
viragos lehet. Alacsony diacetil lehetséges.

Megjelenés: Nagyon sotét barnatol, feketéig terjed. A
tisztasagot 4ltaldban elrejti a s6tét szin. Atlatszatlan, de amagy
tiszta. Nagy, vildgosbarnatdl barna szinig terjedd, tartés hab.
iz: Mérsékeltts] a magasig terjedd porkslt iz, gy mint kavé,
étcsokoladé vagy enyhén égett gabona, de éles jelleg nélkiil.
Eszteresség alacsonytél a kozepes mértékig. Keserfiség a
kozepestdl az er6sig terjed. Mérsékelten szaraz lecsengés.
Komléiz legfeljebb mérsékelt foldes, gydogynovényes vagy
viragos lehet. Alacsony diacetil lehetséges.

Kortyérzet: Kozepesen testes, vagy testes, gyakran selymes,
néha krémes karakterrel. Az alkoholos melegség néha érezhetd,
de nem tul erés. Mérsékelt - mérsékelten magas szénsavassag
jellemzi.

Megjegyzések: Ismert még foreign stoutként, export
stoutként vagy foreign export stoutként is. Torténelmi
valtozatainak (legalabbis az elsé vilaghaboru el6tt) ugyanolyan
kezdeti fajstlya volt, mint az angol hazai extra stoutnak, de
sorf6zdétdl fligg6en magasabb is lehetett az alkoholfoka, mivel
sokaig tartottadk mésodlagos erjeszt6ben, ahol a Brettanomyces
felzabalta a cukrokat. Az angol hazai és a kiilfoldi (foreign)
valtozat kozott a kiilonbség a komlézasban és az érlelési id6ben
van.

Torténet: Az erGsebb stoutokat ma a kiilfoldi piacokra f6zik,
de a torténetiik a 18. és 19. szdzadra nyulik vissza, amikor az
erGsebb export stoutoknak volt erésen komlozott valtozata.
Eredetileg blendelt (,vatted”), de a Guinness az 1950-es
években felhagyott ezzel a gyakorlattal. A Guinness Foreign
Extra Stoutot (eredetileg, West India Porter, késGbb Foreign
Extra Double Stout) el§szor 1801-ben f8zték, és a Guinness ezt
irt rola: "extra mennyiségii komloval, ami jellegzetes izt és
melegben hosszabb szavatossagi id6t ad”.

Jellegzetes osszetevok: Vilagos és sotét porkolt malata és
gabonak, torténelmileg pedig hasznalhattak barna és borostyan
malatat is. Komlo leginkabb csak a kesertiség kedvéért,
tipikusan angol fajtak. Az alkoholtartalmat adalékanyagokkal,
cukrokkal emelhetik.

Stilus 6sszehasonlitas: Hasonl6 az egyensilya, mint az ir
extra stoutnak (15C), de tobb alkohollal. Nem annyira erds vagy
intenziv, mint az imperial stout (20C). Hianyzik beléle az
amerikai stoutok (20B) erés kesertisége és aromakomlozasa. A
fajstlya a trépusi stoutéhoz (16C) hasonl6, de szarazabb
lecsengéssel, magasabb keser(iséggel.

Alapstatisztika: OG: 1.056 — 1.075
IBU: 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 London 1890, La
Cumbre Malpais Stout, Pelican Tsunami Export Stout,
Ridgeway Foreign Export Stout
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17. EROS BRIT ALE SOROK

Ez a kategéria tartalmazza a Brit szigetek erésebb, nem

17. STRONG BRITISH ALE

This category contains stronger, non-roasty ales of the British
Isles. Covers the style space above bitters, milds, and brown porkelt (malatabdl késziils) soreit. Lefedi a stilusteret a bitter-
ales while excluding porters and stouts. ek, mild-ok és barna ale-k felett, a portereket és a stoutokat
kizarva.
71
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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 have varying
degrees of malty richness, late hops and bitterness, fruity
esters, and alcohol warmth. 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, 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, 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: Amber 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 with 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, not overwhelming.
Low diacetyl optional, but generally not desirable.
Mouthfeel: Medium to full, chewy body. Alcohol warmth is
often evident and always welcome. Low to moderate
carbonation. Smooth texture.

Comments: 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 and Barley Wines. 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.
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.

History: A collection of unrelated minor styles, each of which
has its own heritage. Do not use this category grouping to infer
a historical relationship between examples — none is intended.
This is a modern British specialty judging 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 a light use of dark malts (e.g., chocolate, black malt).
Sugary and starchy adjuncts (e.g., maize, flaked barley, wheat)
are common. Finishing hops are traditionally English.

Style Comparison: Significant overlap in gravity with Old
Ale, but not having an aged character. A wide range of
interpretations is possible. Should not be as rich or strong as an
English Barley Wine. Stronger than the stronger everyday
Strong Bitter, British Brown Ale, and English Porter. More
specialty malt or sugar character than American Strong Ale.

Vital Statistics: OG: 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 Moonraker, McEwan’s Champion, Samuel
Smith’s Winter Welcome, Shepherd Neame 1698

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

17A. Brit eros ale

Osszbenyomas: Tekintélyes alkoholtartalmi ale, hagyomanyosan
palackérlelt és aszokolt. Tag keretek kozott értelmezhet6 kategoria, de
a legtobben megtalalhat6 bizonyos mértéki{ malatas testesség,
aromakomlo6zas és kesertiség, gylimolesos észterek és alkoholos
melegség. A maléta és potanyagok ize és intenzitdsa nagymértékben
valtozhat, de barmilyen is az 0sszetételiik, kellemes izélményt kell,
hogy nyujtsanak.

Tllat: Malatas édesség gylimolesos észterekkel, gyakran komplex
aszaltgyiimolcs, karamell, di6, tejkaramella vagy més, specialis
malatakbol szarmazo illatokkal. Némi alkoholossag elfogadhat6, de
nem lehet égetd vagy oldbszeres. A komloaromak széles skalan
mozoghatnak, de hordozzanak jellemzéen foldes, mazsolas,
gyiimoOlesos és / vagy viragos jegyeket. Az egyensily nagymértékben
valtozhat, de a legtobb esetben malatassag, gyliimolesosség, komlo és
alkohol eltérg intenzitast elegyével taldlkozhatunk.

Megjelenés: Borostyantol a s6tét vorosesbarnaig terjedd szin, sok
meglehetGsen sotét. Altaldban tiszta, bar sotétebb véltozatok szinte
atlatszatlanok lehetnek (sziniik miatt). Mérsékelt vagy alacsony
tejszinszin(itdl vilagosbarndig terjedd szind, 4tlagos tartossaga hab.

iz: K6zepes vagy magas malatés karakter gyakran telt dios,
tejkaramellas vagy karamell izzel. A sotétebb sorokben néha enyhe
csokoladés jegyek el6fordulnak. A f6zés soran hozzdadott cukroktol
érdekesen komplex Gsszhatast lehet. Gyakran maléatas az egyensuly, de
erésebben komlézott is lehet, ami befolyasolja a malatassag érzetét.
Visszafogott gylimolesos észterek altalanosak, melyek gyakran sotét
vagy aszalt gyiimolesos jellegliek. A lecsengés a kozepesen szarazt6l a
kissé édesig valtozhat. Az alkoholtartalomnak nyilvanvalénak kell
lennie, de ne legyen tal hangsilyos. A diacetil legfeljebb alacsony lehet,
és 4ltalaban nem kivanatos.

Kortyérzet: Kozepes, vagy testes, haraphato testesség. Az alkoholos
melegség gyakran nyilvinvald és mindig szivesen latott. Alacsony vagy
visszafogott szénsavtartalom. Lagy textura.

Megjegyzések: Mivel inkdbb nevezési kategdria, sem mint stilus, az
erGssége és jellege tag hatarokon beliil mozoghat. A normal
extrakttartalmi sorok és az arpaborok kozti tirt tolti ki. Ide
tartozhatnak a vilagos malatés - komlos s6rok, az angol ,,winter
warmer”-ek, az erds s6tét mild-ek, a gyengébb Burton ale-k és az egyéb
olyan egyedi, am atlagos stirtiségli sorok, amelyek nem illenek mas
kategoriaba. A birdknak jelentds karaktertartomanyt kell figyelembe
venniiik, amennyiben a sor az alkoholtartalom-tartomanyon beliil van,
és érdekes ,brit” karakterrel rendelkezik, val6sziniileg illeszkedni fog a
stilushoz.

Toérténet: Osszefiiggéstelen kisebb stilusok gytijteménye, amelyek
mindegyikének megvan a maga 6roksége. Ne hasznalja ezt a kategoria-
csoportositéast a példak kozotti torténelmi kapcesolat kikovetkeztetésére
— egyik sem szandékos. Ez egy modern brit szakbiralati kategéria, ahol
a ,specialis” tulajdonsag az alkoholszint.

Jellegzetes Osszetevok: A malatadsszetétel valtozo, a vilagos
alapmalatahoz gyakran karamell és specialis malatak tarsulnak.
Néhany sotétebb példany azt sugallja, hogy s6tét malatak (pl.
csokoladé, porkolt malata) is hasznélhat6. JellemzGek a hozzaadott
cukrok csakigy, mint a keményitGtartalmt potanyagok (kukorica,
arpapehely, biza). Hagyoményosan angol aromakomlok.

Stilus 6sszehasonlitas: Extrakt tekintetében jelent8s az atfedés az
Old ale-lel (17B), de azok érlelt karaktere nélkiil. Szamos eltérd
értelmezés lehetséges. Ne legyen olyan telt vagy erds, mint egy angol
arpabor (17D). Erésebb, mint az erGsebb mindennapi erds bitter (11C),
brit barna ale (13B), és angol porter (13C). Specialis mal4ta vagy cukor
karakteresebb, mint az amerikai erds ale (22B).

Alapstatisztika: 0OG: 1.055 — 1.080
IBU: 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 Moonraker, McEwan’s Champion, Samuel Smith’s Winter
Welcome, Shepherd Neame 1698
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17B. Old Ale

Overall Impression: A stronger-than-average English ale,
though usually not as strong or rich as an English Barley Wine,
but usually malty. Warming. Shows positive maturation effects
of a well-kept, aged beer.

Aroma: Malty-sweet with fruity esters, often with a complex
blend of dried fruit, vinous, caramel, molasses, toffee, light
treacle, or other specialty malt aromas. Some alcohol and nutty
oxidative notes are acceptable, akin to those found in Sherry,
Port, or Madeira. Hop aroma not usually present.

Appearance: Deep amber to very dark reddish-brown color,
but most are fairly dark. Age and oxidation may darken the
beer further. Clear, but can be almost opaque. Moderate to low
cream- to light tan-colored head; retention average to poor.
Flavor: Medium to high malt character with a luscious malt
complexity, often with nut, caramel, 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. Low diacetyl optional.

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 vary widely. The
predominant defining quality for this style is the impression of
age, which can manifest itself in different ways (complexity,
oxidation, leather, vinous qualities, etc.). Many of these
qualities are otherwise faults, but if the resulting character of
the beer is pleasantly drinkable and complex, then those
characteristics are acceptable. In no way should those
allowable characteristics be interpreted as making an
undrinkably off-flavored beer as somehow in style. Old Peculier
is a well-known but fairly unique 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,
unaged draught ones that are similar to milds of around 4.5%,
and stronger aged 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.

Style Comparison: Roughly overlapping the British Strong
Ale and the lower end of the English Barley Wine styles, but
always having an aged quality. The distinction between an Old
Ale and a Barley Wine is somewhat arbitrary above 7% ABV,
and generally means having a more significant aged quality.

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: Avery Old Jubilation, Berlina 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
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17B. Old ale

Osszbenyomas: Az atlagosnal erdsebb angol ale, bar nem olyan
erds vagy izgazdag, mint egy angol arpabor (17D), de altaldban
malatas. Melenget§. Erlelt sor, a megfeleld tartdsnak koszonhetGen
az érlelés pozitiv hatésaival.

Tllat: Malatasan édes, gylimolcsosen észteres, gyakran Gsszetett
aszalt gyiimolcsos, boros, karamelles, melaszos, tejkaramelles,
enyhe szirupos vagy més specialis malatas aromakkal. Némi
alkoholos illat és di6s oxidacios jegyek elfogadhatéak, amennyiben
azok sherrys, portois vagy madeiras jellegliek. Komléillat 4ltalaban
nincs jelen.

Megjelenés: Mély borostyantol a nagyon sotét vorosesbarnaig
terjed, de a legtobbjilik meglehetGsen sotét. A hosszas érlelés és az
esetleges oxidécié miatt tovabb sotétedhet a szine. Tiszta, de
majdnem atlatszatlan is lehet. Mérsékelt vagy kevés habja van,
tejszintdl a vilagos cserszinig terjedd szinnel, atlagos vagy gyenge
habtartéssaggal.

iz: Kellemesen 6sszetett, kozepest6l az erdsig terjedé malatas
karakter, gyakran dids, karamelles vagy melasz-szerti izekkel.
Enyhe csokoladés vagy porkolt malatas izek elfogadhatoak, de ez
soha ne legyen meghatarozo. Az egyensuly 4ltalaban a mal4tasan
édes felé billen, de er6sen komlozott valtozatok is el6fordulhatnak,
a kesertiségérzet az id6 elérehaladtéaval valtozik. Gyakori a
mérsékelttdl a magas szintig terjed gytimolesos észteresség, mely
aszalt gyiimolesds, boros jelleget lthet. A lecsengése a szaraztdl a
valamelyest édeskésig terjedhet. A hosszas érlelés egy jobbféle,
idGsebb sherrys, portois, madeiras oxidacios izjegyeket hozhat eld.
Az alkoholtartalomnak nyilvanvalonak kell lennie, de az nem lehet
talsagosan tolakod6. Alacsony diacetil elfogadhato.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl a testesig terjed, de a hossza
érlelés kovetkeztében csokkenhet a teste, a folyamatos erjedésnek
koszonhetGen. Az alkoholos melegség gyakran egyértelm és
mindig kivanatos. Alacsonytdl mérsékeltig terjedd szénsavassag, az
érlelés idejétdl és a kondicionalastdl fiiggéen. Enyhe savassag,
valamint fahordos érlelés esetén tanninossag jelenléte elfogadhato.

Megjegyzések: Az alkoholtartalma és a karaktere nagyon valtozo.
Ennek a stilusnak a meghatarozé minéségi jellemzdgje az életkor,
amely kiilonb6z6 formakban nyilvinulhat meg (komplexitas,
oxidécid, b8ros, boros jellegek stb.). Még ha ezek a tulajdonsagok
mas esetben egyébként {zhibdnak mindsiilnek is, ha a 1étrejott sor
jol fogyaszthato és Osszetett, akkor ezek a tulajdonsagok
elfogadhat6ak. Azonban semmi esetre sem szabad ezen jellemz6k
megengedését akként értelmezni, hogy egy ihatatlanul izhibas sor
valahogyan bele illik a stilusba. Az Old Peculier egy j6l ismert, de
meglehetGsen egyedi sortipus, amely a tobbi Old Ale-t6l nagyban
kiilonbozik.

Torténet: Régen az érlelt ale-eket vagy vagashoz (blendeléshez)
hasznaltak vagy 6nmagaban er@s ale-ként fogyasztottak (stale’
vagy ’stock’ névvel azokat a soroket illették, melyeket érleltek vagy
hosszabb ideig raktaroztak). Manapség legalabb két hatarozottan
elkiilonils tipusa van Nagy-Britanniaban, a gyengébb, nem érlelt,
csapolt, ami a 4,5% koriili mild-hoz hasonlit, és az erGsebben érlelt,
melyek gyakran 6-8% vagy akar magasabb alkoholtartalmtak.
Jellegzetes Osszetevok: Az Gsszetétel valtozo, bar altaldban
hasonl6 a brit erds ale-ekhez (17A). A végsd stilusprofil kialakitasa
inkabb mulik a kezelésen, mint a sorfGzésen, mivel legfontosabb
tényezGje az érlelési idG.

Stilus 0sszehasonlitas: Nagyjabol atfedi a brit er6s ale-t (17A)
és a gyengébb angol arpabort (17D), de mindig van egy érlelt
karaktere. 7% ABYV folott az Old ale megkiilonboztetése az
arpaborto6l némileg 6nkényes, altalaban azt jelenti, hogy
hangstlyosabb az érlelt jelleg.

Alapstatisztika: 0OG: 1.055 —1.088
IBU: 30-60 FG: 1.015 — 1.022
SRM: 10 —22 ABV: 5.5 -9.0%

Kereskedelmi példak: Avery Old Jubilation, Berlina Old Ale,
Greene King Strong Suffolk Ale, Marston Owd Roger, Theakston
0Old Peculier
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17C. Wee Heavy

See Category 14 Scottish Ale introduction for general
characteristics of Scottish beer.

Overall Impression: Rich, sweet malt depth with caramel,
toffee, and fruity flavors. Full-bodied and chewy, with warming
alcohol. Restrained bitterness, but not cloying or syrupy.
Aroma: Strong bready-toasty malt, with a high caramel and
toffee aspect. A wide range of supportive caramelized sugar and
toasty bread type aromas are possible (toasted breadcrumbs,
ladyfingers, English biscuits, graham crackers, nougat,
butterscotch, etc.). Faint hint of roast is sometimes noted. Low
to moderate dark or dried fruit esters and alcohol. Very low
earthy, floral, orange-citrus, or spicy hops optional.
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: Rich, bready-toasty malt that is often full and sweet
on the palate with caramel and toffee flavors, but balanced by
alcohol and a hint of grainy roast in the finish. The malt often
has caramelized sugar and toasty flavors of the same type as
described in the aroma. Medium to low alcohol and esters
(plums, raisins, dried fruit, etc.). Bitterness low in the balance,
giving a sweet to medium-dry finish. Medium-low hop flavor
optional, with similar descriptors as the aroma.

Mouthfeel: Medium-full to full-bodied, sometimes with a
thick, chewy, sometimes creamy, viscosity. A smooth alcohol
warmth is usually present and is desirable since it balances the
malty sweetness. Moderate carbonation.

Comments: A range of strengths is allowable; not all versions
are very strong. 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.

History: Descended from Edinburgh Ales, a stronger malty
beer brewed in a range of strengths, similar to Burton Ale
(although at half the hopping rate). Modern versions have two
main variants, a more modest 5% ABV beer and the more
widely known 8-9% ABV beer. As gravities decreased over
times, some of the variations ceased to be produced.
Characteristic Ingredients: Scottish pale ale malt, a wide
range of other ingredients are possible, including adjuncts.
Some may use crystal malt or darker grains for color. No peat-
smoked malt.

Style Comparison: Somewhat similar to an English Barley
Wine, but often darker and more caramelly.

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, Broughton
0Old Jock, McEwan'’s Scotch Ale, Orkney Skull Splitter, Traquair
House Ale, The Duck-Rabbit Wee Heavy Scotch-Style Ale
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, british-isles,
traditional-style, strong-ale-family, malty

17C. Wee heavy

A skot sorok altalanos jellemzéit lasd a 14. Skot ale
bevezetGben

Osszbemnyomas: Izgazdag, édesen mély malata karamelles,
tejkaramelles és gylimolesos izekkel. Testes, melengetd
alkohollal. Visszafogott kesertiség, de nem émelyits vagy
szirupos.

Illat: ErGs kenyeres-pirités malata, magas karamelles és
tejkaramelles jegyekkel. A karamellizalt cukor és a piritos
kenyér tipust aromék széles valasztéka lehetséges (piritott
zsemlemorzsa, babapiskéta, angol keksz, graham keksz, nugat,
vajkaramell stb.). Néha halvany porkolt aroma észlelhetd.
Alacsonytdl a kozepes mértékig sotét- vagy szaritott
gyiimolcsos észterek és alkohol jellemzi. Nagyon alacsony
foldes, viragos, narancsos-citrusos vagy fliszeres komlo6 illat
el6fordulhat.

Megjelenés: Vilagos rézsziniitdl a s6tétbarnaig terjed,
gyakran mély rubin ragyogassal. Tiszta. Nagy habja 4ltalaban
cserszind, nem tal tartés. Ergsebb valtozatai ,,Jabakat”
hizhatnak a pohéar falara.

iz: fzgazdag, kenyeres-pirités malata, amely izében gyakran
telt és édes, karamell és tejkaramelles izekkel, de a
lecsengésében az alkohol és a csipetnyi porkolt gabonés iz
egyensilyban van. A malata gyakran karamellizalt cukros és
piritos izeket tartalmaz, az illatban leirtakkal azonos médon.
Kozepes - alacsony alkohol és észterek (szilva, mazsola, aszalt
gyiimolcs stb.). A keser(iség csekély szerepet jatszik az
egyensulyban, igy édes vagy kozepesen szaraz lecsengést ad.
Kozepesen alacsony komlbiz el6fordulhat, hasonlé jelleggel,
mint az illatnal.

Kortyérzet: Kozepesen testestdl a testesig, néha vastag,
haraphato viszkozitassal, néha krémes. Selymes alkoholos
melegség altalaban jelen van, és kivanatos, mivel
kiegyensilyozza a malatas édességet. Mérsékelt szénsavassag.
Megjegyzések: Az erGssége széles skalan mozoghat; nem
minden verzi6 tal erds. "Erds skot ale" néven is ismert. A "wee
heavy" kifejezés jelentése "kicsi erds", és a Fowler’s sorfézde
Wee heavy-jére utal, a 12 Guinea Ale-re, ami a kifejezés
hirnevét megalapozta.

Torténet: Az Edinburgh Ales leszarmazottja, egy erésebb
malatas sor, amelyet szamos erdsségtire f6ztek, hasonléan a
Burton Ale-hez (bar feleannyi koml6zassal). A modern
verzibknak két f6 valtozata van, egy szerényebb 5%-os
alkoholtartalmu sor és a szélesebb korben ismert 8-9%-o0s
alkoholtartalm sor. Ahogy a fajsilya az id6 mual4saval
csokkent, a variaciok egy része is megsziint.

Jellegzetes osszetevok: Skot pale ale malata, egyéb
Osszetevlk széles valasztéka lehetséges, beleértve az
adalékanyagokat is. Egyesek kristalymalatat vagy sotétebb
gabonakat hasznalhatnak szinez6ként. T6zegen fiistolt malata
egyaltalain nem hasznalatos.

Stilus 6sszehasonlitas: Valamennyire hasonlit az angol
arpaborhoz (17D), de gyakran sGtétebb és karamellesebb.

Alapstatisztika: OG: 1.070 —1.130
IBU: 17-35 FG: 1.018 —1.040
SRM: 14 — 25 ABV: 6.5 -10.0%

Kereskedelmi példak Belhaven Wee Heavy, Broughton Old
Jock, McEwan’s Scotch Ale, Orkney Skull Splitter, Traquair
House Ale, The Duck-Rabbit Wee Heavy Scotch-Style Ale
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17D. English Barley Wine

Overall Impression: A strong and richly malty ale with a pleasant
fruity or hoppy depth. A wintertime sipper with a full, chewy body and
warming alcohol.

Aroma: Very rich, strongly malty, often with a caramel-like aroma in
darker versions or a light toffee character in paler versions. May have a
rich character including bready, toasty, or toffee notes. May have
moderate to strong fruitiness, often with a dark- or dried-fruit
character, particularly in dark versions. The hop aroma may range
from mild to assertive, and is typically floral, earthy, tea-like, or
marmalade-like. Alcohol may be low to moderate, but are soft and
rounded. Aromatic intensity subsides with age, and can develop a
quality like sherry, wine, or port.

Appearance: Color ranging from golden amber to dark brown, often
with ruby highlights and significant depth of color. Should not be black
or opaque. Low to moderate off-white head. May have low head
retention. Brilliant clarity, particularly when aged, although younger
versions can have a little haze. High alcohol and viscosity may be
visible as legs.

Flavor: Medium to high rich, malty sweetness, often complex and
multi-layered, with bread, biscuit, and caramel malt flavors (more
toffee-like in paler versions) and having a medium to high fruitiness
(often with dark or dried fruit aspects). When aged, these fruity
components come out more, and darker versions will have a higher
level than paler ones. The hop aroma, flavor, and bitterness can vary
wildly. Light to strong hops, with an English character (floral, earthy,
tea, or marmalade-like) are common. Bitterness can be light to fairly
strong, fading with time, so the balance can be malty to somewhat
bitter. Stronger versions will have a little alcohol character. The finish
and aftertaste can be moderately dry to moderately sweet, often
depending on age.

Aged versions may develop complex oxidative or vinous flavors at a
noticeable but not prominent level. Pale versions typically seem more
bitter, better attenuated, and more hop-forward than darker versions.

Mouthfeel: Full-bodied and chewy, with a velvety, luscious texture,
declining with age. A smooth warmth from aged alcohol should be
present, but shouldn’t burn. Carbonation may be low to moderate,
depending on age and conditioning.

Comments: The richest and strongest of modern English Ales. Their
character 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: A modern descendent of the strongest Burton Ales. Bass No.
1 was first called a barley wine in 1872. Traditionally a darker beer until
Tennant (now Whitbread) first produced Gold Label, a gold-colored
version in 1951. The original style that inspired derivative variations in
Belgium, the United States, and elsewhere in the world.

Characteristic Ingredients: British pale ale and crystal malts.
Limited use of dark malts. Often uses brewing sugars. English hops.
British yeast.

Style Comparison: Less hoppy and bitter, maltier and fruitier than
American Barleywine. Can overlap Old Ale on the lower end of the
range, but without heavier signs of age. Not as caramelly and often not
as sweet as a Wee Heavy.

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: Burton Bridge Thomas Sykes Old Ale,
Coniston No. 9 Barley Wine, Fuller’s Golden Pride, Hogs Back A over
T, 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: Egy erds, gazdag malatés sor, kellemesen gyiimolesos
vagy mély komlos jegyekkel. Téli itoka, telt harapds testtel és
melengetd alkohollal.

Illat: Nagyon gazdag, erSteljesen malatas, a barna valtozatokat
gyakran karamellszerti illat jellemzi mig vilagosabb verzi6i enyhén
tejkaramellasak. Gazdag karaktere lehet, beleértve a kenyeres, piritos
vagy karamellas jegyeket. Mérsékeltt6l erds gyiimolesosség
el6fordulhat, gyakran sotét vagy aszalt gylimolesos jegyek, kiillonosképp
a barna valtozatoknal. A komlo illat az enyhétdl a hatarozottig terjed,
jellemzGen viragos, foldes vagy lekvarszerii. Az alkoholos illatok az
alacsony és a mérsékelt kozott, de mindig lagy, lekerekedett. Az
idGsebb valtozatokban el6fordul sherry-szert, esetleg boros vagy
portois jelleg, és a malatassag tompul.

Megjelenés: Szine az arany borostyantol a sététbarnaig terjed,
gyakran rubinfényekkel és jelentGs szinmélységgel. Nem lehet fekete
vagy opélos. Alacsony vagy mérsékelt, gyakran nem tul tartos,
piszkosfehér hab jellemzi. Ragyogo tisztasag, kiilonosen érlelt
allapotban, bar a fiatalabb verziok kissé homéalyosak lehetnek. Magas
alkoholtartalom és viszkozitas "labként” 1athaté.

iz: Kozepestdl er6sen gazdag, malatas édesség, gyakran Osszetett és
tobbrétegi, kenyér-, keksz- és karamellmalata izekkel (halvanyabb
véltozatokban inkabb karamellas) és kozepesen magas
gylimolesosséggel (gyakran s6tét vagy aszalt gyiimolesokkel). Erlelve
ezek a gylimolesos Osszetevik jobban kijonnek, és a s6tétebb valtozatok
magasabb szintliek lesznek, mint a halvanyabbak. A koml6 aroméja, ize
és kesertisége erételjesen véltozhat. Gyakori a konnyt vagy erds komlo
angol karakterrel (virdgos, foldes, tea- vagy lekvarszert(). A keserfiség
enyhétél a meglehetsen erdsig terjedhet, idGvel elhalvanyul, igy az
egyenstly malatastol kissé kesertiig terjedhet. Az er§sebb
véltozatoknak lesz egy kis alkoholos karaktere. Lecsengése és utoize a
mérsékelten szaraztdl a mérsékelten édesig terjedhet, gyakran
életkortol fiiggben.

Az érlelt véltozatok észrevehetd Osszetett oxidativ vagy boros izeket
fejleszthetnek, de nem feltiinGen. A vilagosabb valtozatok a barnaknal
gyakran kesertibbek, jobban leerjedtek és komlosabb jelleget mutatnak.
Kortyérzet: Igen testes, haraphat6, barsonyos, buja textaraval
(azonban az id6 mulaséaval veszit testességébdl). Lesimult, érett
alkoholos melegség jelen lehet. Alacsony és mérsékelt kozti
szénsavassag, a sor érlelésének fliggvényében.

Megjegyzések: A legnagyobb testii és legerGsebb modern angol alek.
Ezeknek az aleknek a jellege jelentGsen valtozhat az id6 mitlaséval;
mind a fiatal, mind az oreg valtozatokban azt kell értékelni, amilyenek.
A malataprofil nagyon eltér§ lehet; a stilus nem minden képviselGjében
van meg az Osszes lehetséges iz vagy illat. A vildgosabb valtozatok nem
rendelkeznek karamell és gazdagabb malataizzel, sem a s6tétebb
szaritott gyiimolesokkel - 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" irdasmod
terjedt el.

Torténet: A legerdsebb Burton Ales modern leszarmazottja. A Bass
No. 1-et el6szor 1872-ben nevezték arpabornak. Hagyomanyosan
sotétebb sor volt egészen addig, amig a Tennant (ma Whitbread)
elészor 1951-ben nem gyartotta le a Gold Labelt, egy aranyszinii
véltozatot. Az eredeti drpabor ihlette varidnsok késziilnek Belgiumban,
az Egyesiilt Allamokban és a vilag mas részein.

Jellegzetes Osszetevik: Brit pale ale és kristaly malatak.
Korlatozottan s6tét malatak. Gyakran hasznalnak s6rf6z6 cukrot. Angol
komlé. Brit élesztd.

Stilus 0sszehasonlitas: Kevésbé komlos és keserti, malatasabb és
gyiimolesosebb, mint az amerikai arpabor (22C). A gyengébb
arpaborok és az Old ale-k (17B) kozt van némi atfedés, de az 6regedés
stlyosabb tulajdonsaga nélkiil. Nem olyan karamellas és gyakran nem
olyan édes, mint egy Wee Heavy (17C).

Alapstatisztika: OG: 1.080 —1.120
IBU: 35-70 FG: 1.018 —1.030
SRM: 8-22 ABV: 8.0 -12.0%

Kereskedelmi példak: Burton Bridge Thomas Sykes Old Ale,
Coniston No. 9 Barley Wine, Fuller’s Golden Pride, Hogs Back A over
T, J.W. Lee’s Vintage Harvest Ale, Robinson’s Old Tom
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18. PALE AMERICAN ALE 18. VILAGOS AMERIKAI ALE SOROK
Ez a kategdria olyan modern, dtlagos erdsségii és vildgos

This category contains modern American ales of average
strength and light color that are moderately malty to amerikai ale-eket tartalmaz, amelyek a mérsékelten
moderately bitter. maldtdssagtol a mérsékelten komlosig 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 malty aroma, generally neutral or
grainy, possibly with a light bread or caramel 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.
Clean fermentation profile.

Appearance: Light yellow to deep gold in color. Clear to
brilliant. Low to medium white head with fair to good
retention.

Flavor: Initial soft maltiness, but can also have light character
malt flavor (e.g., bread, toast, biscuit, wheat). Caramel flavors
usually absent; if present, they are typically low-color caramel
or honey 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; an impression of sweetness is often an expression of
lower bitterness than actual residual sweetness. Clean
fermentation profile.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium to high
carbonation. Smooth without being heavy.

Comments: Oxidized versions can develop caramel or honey
notes, which should not be mistaken for similar malt-derived
flavors. Sometimes known as Golden Ale or simply a Gold.
History: An American craft beer style produced as a faster-
produced alternative to standard American lagers. First
believed to be produced in 1987 at Catamount. Often
positioned as an entry-level house ale.

Characteristic Ingredients: Generally all-malt, but can
include wheat malt or sugar adjuncts. Any hop variety can be
used. Clean American, lightly fruity English, or Kélsch yeast.
May also be made with lager yeast, or cold-conditioned.

Style Comparison: Typically has more flavor than American
Lager and Cream Ale. Less bitterness than an American Pale
Ale. Perhaps similar to some maltier examples of Kolsch.

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: Firestone Walker 805, Kona Big
Wave Golden Ale, Real Ale Firemans #4 Blonde 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 kézponti
amerikai kézm{ives sor, gyakran érdekes gyiimolesos, komlos
vagy malatas jegyekkel. J6l kiegyenstulyozott és tiszta, frissit§
sor tolakod6 izek nélkiil.

Illat: Konny(, vagy mérsékelten malatas illat jellemzi, ami
altaldban semleges vagy gabonas, megjelenhetnek esetleg
enyhén kenyeres vagy karamelles jegyek is. Alacsonyt6l a
mérsékeltig terjed gylimolesosség elGfordulhat, ami
elfogadhat6. Alacsonytdl kozepes intenzitasa komloillat, szinte
barmilyen komlofajta el6fordulhat, habar a citrusos, viragos,
gyiimolcsos és fliszeres jegyek az altalanosak. Tiszta erjedési
profil.

Megjelenés: A szine a vildgossargatol a sotét aranyig
terjedhet. Tisztatol a ragyogoig. Kevés vagy kozepes fehér hab.
A habtartdssig az elfogadhat6tol a joig terjed.

1z: Inditasnak lagy malatassagot mutat, de opcionalisan
konnyed malata izeket is mutathat (pl. kenyér, kétszersiilt,
piritds, biza). A karamelles izek alltaldban hidnyoznak, ha mégis
jelen vannak, akkor tipikusan halvany szinti karamelljegyek
jelentkeznek. Kevéstdl kozepes mennyiségii észterek
lehetségesek, de szivesen latjuk Sket. A komléiz (barmilyen
fajta) akonny(it6l a mérsékeltig terjed, és nem til agressziv.
Kozepesen alacsonytol kozepesig terjedd kesertiség, de az
egyensily a malata felé billen, vagy inkabb a malata és a komlé
kozott van. Ko6zepesen szaraztol a malatasan édesig terjedd
befejezés; az édesség benyomasat gyakran az okozza, hogy az
érezhet§ kesertiség alacsonyabb, mint az aktuélis maradék
édesség. Tiszta erjedési profil

Kortyérzet: Kozepesen konnyti - kozepes test. Kézepestdl
magas szénsav jellemzi. Lagy, anélkiil, hogy nehéznek érzédne.
Megjegyzések: Az oxidalt valtozatokban karamell vagy mézes
jegyek alakulhatnak ki, amelyeket nem szabad Gsszetéveszteni
a hasonld, malatabol szarmazo6 izekkel. Néha Golden Ale-nek
vagy egyszertien Goldnak is nevezik.

Torténet: Ez egy amerikai kézm{ves sorstilus, amelyet a
hagyoményos amerikai lagerek gyorsabb gyartast
alternativajaként gyartanak. ElGszor vélhetGen 1987-ben
gyartottak a Catamountnal. Gyakran belép6 szint(i hazi sorként
pozicionéljak.

Jellegzetes 6sszetevk: Altalaban csak malatazott
alapanyagokat hasznéalnak, de 25%-ig bliizamalatat vagy némi
cukor adalékot tartalmazhat. Barmilyen komlo6fajta
hasznélhat6. Tiszta amerikai, enyhén gyiimolcsos angol, vagy
kolsch élesztével késziilhet. Késziilhet lager élesztével, vagy
aszokolassal.

Stilus 6sszehasonlitas: Jellemzden izesebbek, mint az
amerikai lagerek (1B) vagy a cream ale-ek (1C). Kevésbé kesert,
mint az amerikai pale ale (18B). Tal4n hasonlit a Kolsch (5B)
néhany malatasabb példanyaihoz.

Alapstatisztika: OG: 1.038 — 1.054
IBU: 15-28 FG: 1.008 - 1.013
SRM: 3-6 ABV: 3.8 -5.5%

Kereskedelmi példak: Firestone Walker 805, Kona Big
Wave Golden Ale, Real Ale Firemans #4 Blonde Ale, Russian
River Aud Blonde, Victory Summer Love, Widmer Citra
Summer Blonde Brew
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18B. American Pale Ale

Overall Impression: An average-strength, hop-forward, pale
American craft beer 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.

Aroma: Moderate to moderately-high hop aroma from American or
New World hop varieties with a wide range of possible characteristics,
including citrus, floral, pine, resin, spice, tropical fruit, stone fruit,
berry, or melon. None of these specific characteristics are required, but
a hoppy aroma should be apparent. Low to moderate neutral to grainy
maltiness supports the hop presentation, and can show low amounts of
specialty malt character (e.g., bread, toast, biscuit, caramel). Fruity
esters optional, up to moderate in strength. Fresh dry-hop aroma
optional.

Appearance: Pale golden to amber. Moderately large white to off-
white head with good retention. Generally quite clear.

Flavor: Hop and malt character similar to aroma (same intensities
and descriptors apply). Caramel flavors are often absent or fairly
restrained, but are acceptable as long as they don’t clash with the hops.
Moderate to high bitterness. Clean fermentation profile. Fruity yeast
esters can be moderate to none, although many hop varieties are quite
fruity. Medium to dry finish. The balance is typically towards the late
hops and bitterness; the malt presence should be supportive, not
distracting. Hop flavor and bitterness often linger into the finish, but
the aftertaste should generally be clean and not harsh. Fresh dry-hop
flavor optional.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderate to high
carbonation. Overall smooth finish without astringency or harshness.

Comments: Modern American versions are often just lower gravity
IPAs. Traditionally was a style that allowed for experimentation with
hop varieties and usage methods, which can now often be found as
international adaptations in countries with an emerging craft beer
market. Judges should allow for characteristics of modern American or
New World hops as they are developed and released.

History: A modern American craft beer era adaptation of English pale
ale, reflecting indigenous ingredients. Sierra Nevada Pale Ale was first
made in 1980 and helped popularize the style. Prior to the explosion in
popularity of IPAs, this style was the most well-known and popular of
American craft beers.

Characteristic Ingredients: Neutral pale malt. American or New
World hops. Neutral to lightly fruity American or English ale yeast.
Small amounts of various specialty malts.

Style Comparison: Typically lighter in color, cleaner in fermentation
profile, and having fewer 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. Maltier, more balanced and drinkable, and less
intensely hop-focused and bitter than session-strength American IPAs
(aka Session IPAs). More bitter and hoppy than a Blonde Ale.

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: Deschutes Mirror Pond Pale Ale, Half Acre
Daisy Cutter Pale Ale, Great Lakes Burning River, La Cumbre
Acclimated APA, Sierra Nevada Pale Ale, Stone Pale Ale 2.0

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, north-america,
craft-style, pale-ale-family, bitter, hoppy

18B. Amerikai pale ale

Osszbenyomas: Atlagos erdsségli komlos, vilagos amerikai kézmfives
sor, jelentds malataizzel megtadmogatva, ami a sort kiegyensulyozotté és
jolihat6va teszi. A komlo tiszta jelenléte visszatiikrozi a klasszikus vagy
a modern amerikai vagy Gjvilagi komlofajtak nagyon valtozatos
karakterisztikajat.

Illat: Mérsékelttl, kozepesen magasig terjed6 komlo illat, amely az
amerikai vagy ajvilagi komlofajtak nagyon valtozatos
karakterisztik4jabol ered, beleértve a citrusos, viragos, fenyGs, gyantés,
fliszeres, tropusi gyiimolesos, csonthéjas gylimolesos,
bogyosgyiimoélesos vagy dinnyés jegyeket. A meghatarozott karakterek
egyikének jelenléte sem kovetelmény, de a komlonak nyilvidnvalonak
kell lennie. Alacsony - mérsékelt malétas illat timasztja meg a komloét,
a kevés specialis malatatol kenyeres, piritos, kekszes jelleg titheti fel

fejét. Gytimolesos észterek el6fordulhatnak a kozepestdl az erdsig. Friss

hidegkomlés illat el6fordulhat.
Megjelenés: Vilagos aranyt6l a mély borostyanig terjed. Mérsékelten
vastag, fehértdl piszkosfehérig terjed szini tartos habja van.
MeglehetGsen tiszta.

iz: Az illathoz hasonl6 komlé és malata karakter jellemzi (ugyanaz az
intenzités és leiras érvényes). A karamelles izek gyakran hianyoznak
vagy meglehetésen visszafogottak (de elfogadhat6ak mindaddig, amig
nem kertiilnek osszelitk6zésbe a komloval). Mérsékeltt6l magas
kesertiség. Tiszta erjedési profil. A gyiimdlesos élesztd észterek
legfeljebb mérsékeltek, habar sok komléfajta eléggé gyiimolesos.
Kozepestdl szarazig terjedd lezarassal. Az egyensily jellemzen a késGi
komlozas és a kesertiség felé mutat; a malata jelenléte tdimogaténak
kell hogy hasson, nem zavarénak. A komlo ize és keser{isége gyakran
megmarad a lecsengésében, de az utéiznek altalaban tisztanak és nem
durvéanak kell lennie. Friss hidegkomls iz megengedett.

Kortyérzet: Kozepesen konnyiitdl kozepesen testes. Szénsavtartalom
mérsékeltt6l magasig. Osszességében lagy befejezés, fanyarsag és
tolakodas nélkiil.

Megjegyzések: A modern amerikai valtozatok gyakran csak
alacsonyabb stirtiségli IPA-k. Hagyoményosan olyan stilus volt, amely
lehetGvé tette a komlofajtakkal és felhasznalasi modokkal vald
kisérletezést, amelyek ma mar gyakran megtalalhatok nemzetkozi
adaptéacioként a feltorekvd kézmiives sorpiaccal rendelkezd
orszagokban A birdknak figyelembe kell venniiik a modern amerikai
vagy ujvilagi komlo jellemz§it, amint azokat kifejlesztik és elérhet6vé
teszik.

Torténet: A modern amerikai kézmiives sorszcéna Ggy vette at az
angol pale ale-t, hogy kozben a sajat, hazai alapanyagait tiikkrozze a sor.
A Sierra Nevada Pale Ale késziilt el el6szor 1980-ban, és segitett
népszerdisiteni a stilust. Az IPA-k népszeriiségének robbanasa elétt
hagyomanyosan a legismertebb és legnépszeriibb amerikai kézmfives
sor volt.

Jellegzetes Osszetevik: Pale malata, amerikai vagy tjvilagi komlok.
Semlegestdl enyhén gyiimolesosig terjed6 amerikai vagy angol ale
éleszt8. Kis mennyiségben kiilonféle specialis malatak

Stilus 6sszehasonlitas: 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 borostyan ale (19A) kozott. Az amerikai pale ale
altalaban tisztabb, malatazasa kevésbé karamellhangstlyos, kevésbé
testes és gyakran erGsebben aromakomlozott. Kevésbé kesert és
alacsonyabb az alkoholtartalma, mint az amerikai IPA-nak (21A).
Malatassabb, kiegyenstlyozottabb és jobban ihat6bb, de kevésbé
intenziven komlohangstlyos és keser(, mint a kénnyebb amerikai IPA-
k (14sd session IPA). Kesert(ibb és komlésabb, mint egy Blonde ale

(18A).

Alapstatisztika: 0OG: 1.045 — 1.060
IBU: 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
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19. BOROSTYAN ES BARNA AMERIKAI
SOROK
Ez a kategoéria a modern amerikai borostyan és barna

felsGerjesztésti ale vagy magasabb hdéfokon erjesztett lager
soroket tartalmazza, amik atlagos erdsségiiek, a

19. AMBER AND BROWN AMERICAN
BEER

This category contains modern American amber and brown
top-fermented ales and warm-fermented lagers of standard

strength that can be balanced to bitter.
kiegyenstilyozottdl a kesertiig hangstilyosig terjedd
mindséggel.
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19A. American Amber Ale

Overall Impression: An amber, hoppy, moderate-strength
American craft beer with a malty caramel 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 reflective of American or
New World hop varieties (citrus, floral, pine, resin, spice,
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, that can either support, balance, or sometimes mask
the hop presentation. Esters vary from moderate to none.

Appearance: Deep amber to coppery-brown in color,
sometimes with a reddish hue. Moderately large off-white head
with good retention. Generally quite clear.

Flavor: Moderate to high hop flavor with similar
characteristics as the aroma. Malt flavors are moderate to
strong, and usually show an initial malty sweetness followed by
a moderate caramel flavor and sometimes toasty or biscuity
malt flavors in lesser amounts. Dark or roasted malt flavors
absent. Moderate to moderately-high bitterness. Balance can
vary from somewhat malty to somewhat bitter. Fruity esters
can be moderate to none. Caramel sweetness, hop flavor, and
bitterness can linger somewhat into the medium to full yet dry
finish.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Medium to high
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. A range of
balance exists in this style, from balanced and malty to more
aggressively hopped.

History: A modern American craft beer style developed as a
variation from American Pale Ales. Mendocino Red Tail Ale
was first made in 1983, and was known regionally as a Red Ale.
This served as the progenitor of Double Reds (American Strong
Ale), Red IPAs, and other hoppy, caramelly beers.
Characteristic Ingredients: Neutral pale ale malt. Medium
to dark crystal malts. American or New World hops, often with
citrusy flavors, are common but others may also be used.
Neutral to lightly estery yeast.

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.
Less chocolate and dark caramel than an American Brown Ale.

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: Anderson Valley Boont Amber Ale,
Bell’s Amber Ale, Full Sail Amber, North Coast Red Seal Ale,
Saint Arnold Amber Ale, Troegs Hopback Amber Ale

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, amber-ale-family, balanced, hoppy

19A. Amerikai borostyan ale
Osszbenyomas: Borostyan, komlbs, mérsékelten erds

amerikai kézmiives sor karamellas malataizzel. A koml6-malata

egyensuly valtozoé lehet, néhany valtozatuk meglehetésen
malatis, mig masok agressziven komlosak. A komlos és kesert
valtozatok azonban nem kerekedhetnek a karamellas
malataprofil f61é.

Illat: Alacsonyt6l a mérsékeltig terjed6 komloillat, ami
tipikusan amerikai vagy Gjvilagbeli komlovalogatasok
karakterisztikajat mutatja (citrus, viragos, fenyGs, gyantas,
fliszeres, tropusi gyiimolesos, bogyosgytimolesos,
sargadinnyés). Legéltalanosabb a citrusos komléillat, de nem
kizarolagos. Mérsékelten alacsonytdl mérsékelten magasig
terjed6 malatassig, gyakran mérsékelt karamellas karakterrel,
ami vagy tAmogathatja vagy kiegyensilyozhatja vagy néha el is
fedheti a komlo jelenlétét. Eszterek legfeljebb mérsékelten
érezhetGek.

Megjelenés: Szine a mély borostyantol a némileg rezes
barnéig terjed. Mérsékelten nagy, piszkosfehér hab, jo
habtart6ssag. MeglehetGsen tiszta.

iz: Mérsékeltté] erdsig terjeds komldiz hasonld karakterrel,
mint az illatban. A malatés izek a mérsékelttdl az erGsig
terjednek, kezdetben némi malatas édességet érziink, ezutan
mérsékelten karamelles jelleg kovetkezik, és néha kis
mennyiségben egyéb malitas karakterek is feliithetik a fejiiket.
Sotét vagy porkolt malata izek hianyoznak. Kozepest6l
kozepesen erds kesertiség. Az egyensily a kissé malatéstol a
kissé keser(iig valtozhat. Legfeljebb mérsékelt erésségii
gylimolesos észtereket érezhetiink. Az édes karamelles iz,
valamint a komlo ize és kesertisége néha a kozepesen testes,
testes befejezésig is megmarad.

Kortyérzet: Testessége kozepestdl a kozepesen testesig terjed.
Kozepesen vagy erésen szénsavas. Osszességében selymes
befejezés fanyarsig nélkiil. Az erésebb valtozatoknak lehet egy
kis alkoholos melegsége.

Megjegyzések: Szinében némi atfedés van a s6tétebb
amerikai pale ale-lel (18B), de malataiziikben és
egyensulyukban kiilonbéznek. Ebben a stilusban szamos
egyensuly létezik, a kiegyensilyozott a malatas egészen az
agresszivan komlozottig

Torténet: Egy modern amerikai kézmiives sorstilus az

Red Tail Ale el6szor 1983-ban késziilt, és regionalisan Red Ale
néven ismerték. Ez szolgalt a Double Reds (American Strong
Ale), a voros IPA-k (21B) és méas komlos, karamellszer(i sorok
elédjeként.

Jellegzetes 6sszetevok: Semleges pale ale malata. Kozepes-
sotét kristalymalata. Gyakori az amerikai vagy tjvilagi komlo,
gyakran citrusos izekkel, de mast is hasznalhatnak. Semleges
vagy enyhén észteres élesztd.

Stilus 0sszehasonlitas: Sotétebb, karamellasabb, testesebb
és altalaban kevésbé keserd, mint az amerikai pale ale (18B).
Kevésbé erdés, keser(i és komlokarakteres, mint a voros IPA
(21B). Kevésbé er6s, malatas és komlokarakteres, mint az
amerikai er@s ale-ek (22B). Nem feltétleniil annyira erds a
csokoladé- vagy porkolt karaktere, amennyire az amerikai
barna ale-nél (19C) ajanlott.

Alapstatisztika: OG: 1.045 — 1.060
IBU: 25-40 FG: 1.010 — 1.015
SRM: 10 —17 ABV: 4.5 -6.2%

Kereskedelmi példak: Anderson Valley Boont Amber Ale,
Bell’s Amber Ale, Full Sail Amber, North Coast Red Seal Ale,
Saint Arnold Amber Ale, Troegs Hopback Amber Ale
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19B. California Common

Overall Impression: A toasty and caramelly, fairly bitter,
standard-strength beer with an interesting fruitiness and
rustic, woody hop character. Smooth and well carbonated.

Aroma: Moderate to high herbal, resinous, floral, or minty
hops. Light fruitiness acceptable. Low to moderate caramel or
toasty malt supports the hops.

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 usually has toast (not roast) and caramel
flavors. Low to moderately high hop flavor, usually showing
rustic, traditional American hop qualities (often herbal,
resinous, floral, 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.
History: American West Coast original, brewed originally as
Steam Beer during the Gold Rush era. Large shallow open
fermenters (coolships) were used to compensate for the lack of
refrigeration and to take advantage of the cool temperatures in
the San Francisco Bay area. 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 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 and aroma is traditional (not modern) American
hops, malt flavors are toastier, 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: OG: 1.048 — 1.054
IBUs: 30 — 45 FG: 1.011 - 1.014
SRM: 9-14 ABV: 4.5 -5.5%

Commercial Examples: Anchor Steam, Steamworks Steam
Engine Lager

Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented,
north-america, traditional-style, amber-lager-family, bitter,
hoppy

19B. California Common

Osszbenyomas: Piritos és karamellszeri, meglehetésen
kesernyés, standard erGsségii sor, érdekes gyliimolcsosséggel és
rusztikus, fas komlos karakterrel. Sima de emellett jol
szénsavas.

Illat: Kozepest6l magasig terjed6 gyogynovényes, gyantas,
viragos vagy mentas koml6. Enyhe gyiimolcsosség
megengedett. Kevést6l mérsékeltig terjed§ karamell vagy piritos
illatok tamogatjik a komlot.

Megjelenés: Szine a kozepesen borostyanszint6l a vilagos
rézszintig terjed. Altaldban tiszta. Mérsékelten tortfehér hab jo
tartossaggal.

1z: Mérsékelten malatas, kifejezett koml6 kesertiséggel. A
maléta karakter altalaban piritos jellegli (nem porkolt) és
karamelles. Alacsonytol a mérsékleten magasig terjedd
komlbiz, altalaban a hagyoményos amerikai komlé rusztikus
jellegét mutatva (gy6gynovényes, gyantas, viragos vagy
mentés). A befejezés meglehetésen szaraz és ropogos,
megmaradé komlokesertiséggel és hatarozott, gabonisan
malatas jelleggel. Konnyed gyiimo6lcsos észterek elfogadhatbak,
egyébként tiszta.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Szénsav kozepestdl a kozepesen
magasig terjed.

Megjegyzések: Ezt a stilust szigorian a prototipusnak
tekintett Anchor Steam sor alapjan definialtak, habar
megenged a korbol szirmaz6 mas alapanyagokat is. A northern
brewer koml6 nem sziikségszerti velejaroja a stilusnak;
ugyanakkor a modern amerikai és Gjvilagi komlok (f6leg a
citrusosak) nem megfelelGek.

Torténet: Amerikai nyugati-parti eredetti, eredetileg steam
beerként f6zték az aranylaz idején. Hagyomanyosan nagy,
lapos, nyitott erjesztéket (Ggynevezett coolships) hasznaltak,
hogy ellensilyozzak a hiités hianyat, és felhasznaljak a San
Francisco-6bol kornyékének hiivos levegdjét. A modern
valtozatai az Anchor Brewing 1970-ben felélesztett valtozatan
alapulnak.

Jellegzetes Osszetevik: Pale malata, nem citrusos komlok
(gyakran northern brewer), enyhén piritott vagy kristaly
malata. Aszok élesztd, habar néhany éleszt6torzs (kiilondsen,
amelyeknek nevében szerepel Kalifornia) jobban miikodik a
melegebb tartomanyokban (13-16 °C), ahol tipikusan
hasznéljak. Figyeljiink ra, hogy a bizonyos német éleszt6k nem
elfogadhat6 kénes jelleget adnak.

Stilus 0sszehasonlitas: Feliiletesen nézve hasonlit az
amerikai borostyan ale-re (19A), de a maléta és a komlozas
specialisan kivalasztott - a komloéillatot és izt hagyomanyos
(nem modern) amerikai komlok adjak, a malataiz piritottabb, a
komlb6zas mindig hatarozott, és melegben erjeszt6 lager éleszt6t
hasznélnak. Kevésbé leerjesztett, kevésbé szénsavas és kevésbé
gyiimolcsos, mint az ausztral habzo ale (12B).

Alapstatisztika: OG: 1.048 — 1.054
IBU: 30-45 FG: 1.011-1.014
SRM: 9-14 ABV: 4.5-5.5%

Kereskedelmi példak: Anchor Steam, Steamworks Steam
Engine Lager
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19C. American Brown Ale

Overall Impression: A malty but hoppy standard-strength
American ale frequently with chocolate and caramel flavors.
The hop flavor and aroma complement and enhance the malt
rather than clashing with it.

Aroma: Moderate malty-sweet to malty-rich aroma with
chocolate, caramel, nutty, or toasty qualities. Hop aroma is
typically low to moderate, of almost any type that complements
the malt. Some interpretations of the style may optionally
feature a stronger hop aroma, an American or New World hop
character (citrusy, fruity, tropical, etc.), or a dry-hopped
aroma. 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.

Appearance: Light to very dark brown color. Clear. Low to
moderate off-white to light tan head.

Flavor: Medium to moderately-high malty-sweet or malty-
rich flavor with chocolate, caramel, nutty, or toasty malt
complexity, with medium to medium-high bitterness. Medium
to medium-dry finish with an aftertaste of both malt and hops.
Light to moderate hop flavor, sometimes citrusy, fruity, or
tropical, although any hop flavor that complements the malt is
acceptable. Very low to moderate fruity esters. The malt and
hops are generally equal in intensity, but the balance can vary
in either direction. Should not have a roasted character
suggestive of a Porter or Stout.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. More bitter
versions may have a dry, resiny impression. Moderate to
moderately-high carbonation. Stronger versions may be lightly
warming.

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 as 21B Specialty IPA: Brown IPA.

History: An American style from the early modern craft beer
era. Derived from English Brown Ales, but with more hops.
Pete’s Wicked Ale (1986) defined the style, which was first
judged at the Great American Beer Festival in 1992.
Characteristic Ingredients: 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 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 or 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: Avery Ellie’s Brown Ale, Big Sky
Moose Drool Brown Ale, Brooklyn Brown Ale, Bell’s Best
Brown, 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
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19C. Amerikai barna ale

Osszbenyomas: Malatés, de ugyanakkor komlés, standard
er§sségli amerikai ale, gyakran csokoladé- és karamellizekkel. A
komléiz és -illat inkabb kiegésziti és hangstlyozza a malatat, mint
elnyomja azt.

Tllat: Mérsékelten malatasan édest6l a malatasan gazdagig terjedd
illat csokoladés, karamelles, mogyoros vagy piritott jelleggel.
Komléillat jellemz&en alacsonytol a mérsékeltig terjed, és olyan
fajta, amelyik kiegésziti a malatat. A stilus néhény értelmezése
er§sebb komléillattal rendelkezik, ezek amerikai vagy tGjvilagi
komlobkarakterekbdl erednek (citrusos, gyiimolesos, tropusi, stb),
vagy friss, hidegkomlos illatok (mindegyik fajta elfogadott). A
gylumolcsos észteresség jelenléte mérsékelttdl nagyon alacsonyig
terjed. A sGtét malata karaktere er6sebb, mint mas tipust barna
ale-eknél, de még nem teljesen porterszerd.

Megjelenés: Szine a vilagostol az egészen s6tét barnaig terjed.
Tiszta. Alacsonytdl a mérsékeltig terjed6 piszkosfehértdl a vilagos
cserszinig tart6 habja van.

iz: Kozepestsl a mérsékelten magasig terjed§ malatasan édes vagy
maléatasan gazdag iz csokoladés, karamellas, mogyords vagy
piritott malata komplexitassal, kozepesen vagy kozepesen erds
kesertiséggel. A kozepes, kozepesen szaraz befejezés utbdizében
mind a malata mind a koml6 kiérezhetd. A komlbiz enyhétdl
mérsékeltig terjed, és adott esetben citrusos, gylimolesos vagy
tropusi karaktert, habar barmilyen komlbiz elfogadott, ami
kiegésziti a malatat. Nagyon alacsonyt6l mérsékelt szinti
gyiimolesos észteresség mutatkozik. A malata és a koml6 altalaban
azonos intenzitasa, de az egyensuly mindkét irAnyban valtozhat.
Nem lehet porkolt karakter, ami Porterre vagy Stoutra utalna.

Kortyérzet: Kozepesen vagy kozepesen telten testes. Akesertibb
valtozatoknak lehet szarazabb, gyantasabb érzete. Mérsékelttdl
mérsékelten magasig terjed§ szénsavassag jellemzi. Az er6sebb
verziok lehetnek enyhén melegitek.

Megjegyzések: A legtobb, kereskedelmi forgalomban kaphat6
amerikai barna ale nem annyira agressziv, mint az eredeti
hazisoros valtozata, és néhany modern kézmiives példanya. A stilus
inkabb reflektal a jelenleg piacon kaphato valtozataira, amelyeket
tipikusan amerikai barna ale-ként forgalmaznak, mint a
komlésabb, erGsebb héazisoros valtozataira, amely a hazi sorfézés
els6 idGszakabol ered. Ezeket az IPA-er6sségli barna ale-eket a
21B. Specialis IPA kategoéridban kell inditani a barna IPA
alkategodridban.

Torténet: Egy amerikai stilus a modern kézmiives sor id6szakabdl.
Az angol barna ale-ektdl (13B) ered, de komloésabb. Pete’s Wicked
Ale (1986) hatarozta meg a stilust, amelyet el§szor a Great
American Beer Festivalon biraltak el 1992-ben.

Jellegzetes Osszetevok: Pale malata, plusz kristaly és sotétebb
malatak (tipikusan csokolddé). Amerikai komlok a jellemzéek, de
kontinentalis vagy Gjvilagi komlokat is lehet hasznalni.

Stilus 6sszehasonlitas: Csokoladésabb és karamellasabb iz,
mint az amerikai pale (18B) vagy a borostyén ale (19A), jellemz&en
kevésbé kiemelkeds kesertiséggel egyensulyaban. Kevésbé kesert,
alkoholos és komlokarakteres, mint a barna IPA (21B). Keser(ibb és
altaldban komldsabb, mint az angol barna ale (13B), gazdagabb
malata jelenléttel, gyakran magasabb alkoholtartalommal és
amerikai vagy Gjvilagi komlokarakterrel.

Alapstatisztika: OG: 1.045 — 1.060
IBU: 20-30 FG: 1.010 —1.016
SRM: 18 -35 ABV: 4.3 -6.2%

Kereskedelmi példak: Avery Ellie’s Brown Ale, Big Sky Moose
Drool Brown Ale, Brooklyn Brown Ale, Bell’s Best Brown,
Smuttynose Old Brown Dog Ale, Telluride Face Down Brown
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20. AMERICAN PORTER AND STOUT 20. AMERIKAI PORTER ES STOUT

These beers all evolved from their English namesakes to be SOROK

wholly transformed by American craft brewers. Generally, . 3 o .,

these styles are bigger, stronger, more roast-forward, and Ezek a SQ"O{C az an”gol n?yrgkgnalk‘bol fej,lodtelf ki gy, hogy

more hop-centric than their traditional Anglo cousins. These az amerikai kézmiives sorfoz0k teljesen atalakitottak oket.

styles are grouped together due to a similar shared history Altalaban ezek a stilusok nagyobbak, erdsebbek,

and flavor profile. porkoltmalatas- és komlokozpontubbgk, mint qngol B
testvéreik. Ezek a stilusok a hasonlé torténelmiik és izprofiljuk

miatt keriiltek egy csoportba.
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20A. American Porter

Overall Impression: A malty, bitter, and often somewhat
hoppy dark beer with a balanced, roasted, and frequently
chocolatey character.

Aroma: Medium-light to medium-strong roast aroma, often
with a chocolate, light coffee, or lightly burnt character,
sometimes with a background caramel or toffee sweetness, or a
malty richness. The resiny, earthy, or floral hop character can
vary from low to high. Moderate fruity esters optional. Should
not seem sharp, acrid, or acidic. The malt-hop balance can
vary, but it should always have a roasted malt aroma.

Appearance: Medium brown to very dark brown, often with
ruby- or garnet-like highlights. Can approach black in color.
Clear, if not opaque. Full, tan-colored head with moderately
good head retention.

Flavor: Moderately strong roasted flavor, often with a
chocolate and lightly burnt character, sometimes with a sweet
caramel or malty richness in support. Medium to high
bitterness, and a dry to medium-sweet finish. Dark malts may
sharpen this impression, but should not add an acrid, burnt, or
harsh flavor. Low to high resiny, earthy, or floral hop flavor,
which should not clash with the dark malt. Dry-hopped
versions may have a fresh hop or resiny flavor. Moderate fruity
esters optional. Should not have an acidic bite.

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

Comments: Sometimes called Robust Porter, becoming
increasingly hard to find. A rather broad style open to
interpretation by the brewer. Dark malt intensity and flavor
can vary significantly. May or may not have a strong hop
character, or significant fermentation byproducts; thus may
seem to have an “American” or “British” character.

History: A stronger, more aggressive version of earlier Pre-
Prohibition Porters or English Porters, first brewed in the
modern craft beer era (introduced in 1974). This style describes
the modern craft version; see Historical Beer: Pre-Prohibition
Porter for the older US version.

Characteristic Ingredients: Pale base malt, frequently
crystal malt. Dark malts, often black malt or chocolate malt.
American hops typically used for bittering, but US or UK
finishing hops can be used. Ale yeast can either be clean US
versions or characterful English varieties.

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

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

Commercial Examples: Anchor Porter, Bell’s Porter,
Deschutes Black Butte Porter, Great Lakes Edmund Fitzgerald
Porter, Sierra Nevada Porter, Smuttynose Robust Porter
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, north-
america, craft-style, porter-family, bitter, roasty, hoppy

20A. Amerikai porter

Osszbenyomas: Malatas, keser és gyakran kissé komlos
sotét sor, kiegyenstlyozott, porkolt és gyakran csokoladés
karakterrel.

Illat: Kozepesen gyengét6l kozepesen erdsig terjedd porkolt
illat, gyakran csokoladés, enyhén kavés vagy enyhén égett
karakterrel, néha karamelles vagy tejkaramelles édességgel a
héttérben, esetleg gazdag malatassaggal. A gyantas, foldes vagy
viragos komlo jelleg az alacsonyt6l a magas szintig valtozhat.
Mérsékelt gyiimolesos észterek elfordulhatnak. Nem t{inhet
élesen fanyarnak vagy savasnak. A malata-komlo egyensuly
valtozhat, de a porkolt malata aroméanak mindig jelen kell
lennie.

Megjelenés: Szine a kozepesen barnatél a nagyon sotét
barnéig terjed, gyakran rubin- vagy granatvoros ragyogassal.
Szine a feketéhez is kozelithet. Ha nem atlatszatlan, akkor
tiszta. Nagy, sargasbarnés habja mérsékelten tartos.

1z: Kozepesen erds porkolt iz, gyakran csokoladé és enyhén
égett karakter, néha édes karamell vagy gazdag malatassag
kiséri. Kozepestdl a magas kesertiségig, szaraz vagy kozepesen
édes lecsengéssel. A sotét malatak kiélesithetik ezt a
benyomast, de nem adhatnak fanyar, égett vagy durva izt.
Alacsonytdl erésig terjed6 gyantas, foldes vagy viragos komloéiz,
amely nem {itk6zhet a s6tét malataval. A hidegkomlo6s
valtozatok friss komlos vagy gyantas iziiek lehetnek. Mérsékelt
gyiimolcsos észterek el6fordulhatnak. Nem lehet savas érzetd.

Kortyérzet: Kozepesen vagy kozepesen-erdsen testes.
Mérsékelten alacsonytol a mérsékelten magasig terjedd
szénsavassig. Az erGsebb valtozatoknak lehet egy enyhe
alkoholos melegsége. Enyhe fanyarsagot adhatnak a so6tét
mal4tak, de ez sosem lehet erds.

Megjegyzések: Néha Robust Porter-nek hivjak, és egyre
nehezebb megtalalni. MeglehetGsen tag stilus, amelyet a
sorf6z6 szabadon értelmezhet. A s6tét malata intenzitasa és ize
jelentGs mértékben eltérd lehet. Vagy van, vagy nincs erds
komlékaraktere, ahogy jelentGs erjesztési melléktermékei is;
ezért ugyanugy lehet "amerikai" és "brit" karaktere is.
Torténet: Egy er6sebb, agresszivabb véaltozata a szesztilalom
el6tti porternek (27) vagy az angol portereknek (13C), amelyet
elGszor a modern kistizemi sorok korszakaban f6ztek (ami
1974-ben indult). Ez a stilus a modern kisiizemi véltozatot irja
le. A régebbi, amerikai verzi6t a Torténelmi sor: Szesztilalom
el6tti porter stilus tartalmazza.

Jellegzetes 6sszetevok: Vilagos alapmalata, gyakran
kristalymalata. Sotét malatak, gyakran fekete vagy csokoladé
malata. Tipikusan amerikai komlokat hasznalnak keseritésre,
de aromakomléként amerikai vagy brit komlok is
hasznélhatoéak. Tisztan erjeszt6 amerikai vagy karakteresebb
angol ale éleszt6.

Stilus 6sszehasonlitas: Keser(ibb és gyakran erGsebb, tobb
sotétmalatas karakterekkel rendelkezik és szarazabb, mint az
angol porterek (13C) vagy a szesztilalom el6tti porterek (27).
Kevésbé erds és tolakodd, mint az amerikai stout (20B).

Alapstatisztika: OG: 1.050 — 1.070
IBU: 25-50 FG: 1.012 - 1.018
SRM: 22 — 40 ABV: 4.8 -6.5%

Kereskedelmi példak: Anchor Porter, Bell’s Porter,
Deschutes Black Butte Porter, Great Lakes Edmund Fitzgerald
Porter, Sierra Nevada Porter, Smuttynose Robust Porter
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20B. American Stout

Overall Impression: A fairly strong, highly roasted, bitter,
hoppy dark stout. The body and dark flavors typical of stouts
with a more aggressive American hop character and bitterness.

Aroma: Moderate to strong roast aroma, often with 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 esters optional.
Light alcohol optional. Should not seem sharp, acrid, or acidic.
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 flavors, often tasting of
coffee, dark or bittersweet chocolate, or roasted coffee beans.
May taste 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.
Medium to dry finish, occasionally with a lightly burnt quality.
Low esters optional. Light but smooth alcohol flavor optional.

Mouthfeel: Medium to full body. Can be somewhat creamy.
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). Becoming increasingly hard to find.
History: A modern craft beer and homebrew style that applied
a more aggressive American hopping regime to a strong
traditional English or Irish Stout. The homebrew version was
once known as West Coast Stout, a common naming scheme
for a more highly-hopped beer.

Characteristic Ingredients: Common American base malts,
yeast, and hops. Varied use of dark and roasted malts, as well
as caramel-type malts. Adjuncts or additives may be present in
low quantities to add complexity.

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

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

Commercial Examples: Avery Out of Bounds Stout, Bell’s
Kalamazoo Stout, Deschutes Obsidian Stout, Sierra Nevada
Stout, Trillium Secret Stairs

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

20B. Amerikai stout

Osszbenyomas: Meglehetdsen erds, erdsen porkolt, kesert,
komlos sotét stout. A stoutokra jellemzé testesség és sotét
malétéas izek jellemzik, agresszivebb amerikai komlb
karakterrel és kesertiséggel.

Illat: Mérsékelt - erds porkolt maléta illat, gyakran porkolt
kavés, sotét csokoladés jegyekkel. Egett vagy faszenes illatok
kis mértékeben megengedettek. Kozepest6l nagyon alacsonyig
terjed6 komléillat, gyakran citrusos, gyantés karakterrel.
Legfeljebb kozepesen észteres. Enyhe alkoholos illatok
el6fordulhatnak. Nem tlinhet élesen fanyarnak vagy savasnak.
Megjelenés: Altalaban koromfekete, néha nagyon sotét
barnénak tlinhet. Hatalmas, tart6s habja van, melynek szine a
vildgos sargasbarnatdl a vildgos barnéig terjed. Jellemz&en
atlatszatlan.

1z: Mérsékelt - nagyon erés porkslt malata iz, gyakran kavés,
sOtét- vagy étcsokoladés, illetve porkolt kavébab jellegd.
Enyhén égett, daralt kavéizt is érezhetiink, de ez nem 6lthet
dominans jelleget. Alacsonyt6l k6zepesig terjed6 malatas
édesség, gyakran gazdag csokoladés vagy karamell jelleggel. A
keser(iség kozepestdl a magasig terjed. Alacsonytdl a magasig
terjed$ komlbiz, altalaban citrusos vagy gyantés. Kozepesen
szaraz - szaraz lecsengés, néha enyhén égett karakterrel.
Alacsony észteresség lehetséges. Gyenge, de selymes alkoholos
iz el6fordulhat.

Kortyérzet: Kozepesen vagy erésen testes. Valamelyest
krémes. A porkolt malatatoél egy kis fanyarsag elfogadhat6, de
ez nem lehet talz6 mértékd. K6zepesen magastol a magasig
terjed§ szénsavassag. Alacsony - mérsékleten magas alkoholos
melegség, de ez selymes, és nem tilzottan csipGs.
Megjegyzések: A sorf6zdék a porkolt malataprofil, a malata
édessége és ize, valamint a felhasznalt aroma komld
mennyisége révén fejezik ki egyéniségiiket. Altalaban erésebb a
porkolt malata iz és tobb komlét tartalmaz, mint mas stoutok
(kivéve az imperial stoutokat (20C) ). Egyre nehezebb
megtalalni.

Torténet: Modern kisiizemi és hazisorf6z6 stilus, amely az
agressziv amerikai koml6zast alkalmazta az er6s
hagyoményokkal bir6 angol és ir stoutokkal (15B) szemben. A
hazifézet valtozatat kordbban nyugati parti stoutként ismerték,
ami gyakori elnevezési séma az erésebben komlézott sorokre.
Jellegzetes OsszetevGk: Amerikai alapmalatik, éleszt§ és
komlok. Valtozo mértékben hasznélnak s6tét-, porkolt- és
karamellmalatat. Adalékanyagok vagy adalékok kis
mennyiségben jelen lehetnek a komplexitas névelése
érdekében.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint egy komloés, keserd,
erdsen porkolt ir extra stout (15C). Sokkal porkoltebb és
testesebb, mint a fekete IPA (21B). Nagyobb, erGsebb valtozatai
mar a russian imperial stoutok (20C) k6zé tartoznak. Ersebb
és tolakodobb, kiilonosen a s6tét malata vagy gabona
hozzaadasiban és komlokarakterében, mint az amerikai porter
(20A).

Alapstatisztika: OG: 1.050 — 1.075
IBU: 35-75 FG: 1.010 — 1.022
SRM: 30 — 40 ABV: 5.0 -7.0%

Kereskedelmi példak: Avery Out of Bounds Stout, Bell’s
Kalamazoo Stout, Deschutes Obsidian Stout, Sierra Nevada
Stout, Trillium Secret Stairs
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20C. Imperial Stout

Traditionally an English style, but it is currently much more popular and
widely available in America and internationally, where it is a craft beer
favorite, not a historical curiosity.

Overall Impression: An intensely-flavored, very strong, very dark stout with a
broad range of interpretations. Roasty-burnt malt with a depth of 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 — sometimes only accomplished with age.

Aroma: Rich, deep, complex, and often quite intense, with a pleasant blend of
roast, fruit, hops, and alcohol. Light to moderately strong roast can have a coffee,
bittersweet or dark chocolate, cocoa, black licorice, tar, or slightly burnt grain
quality, sometimes with a light caramel sweetness or toasty maltiness. Low to
moderately strong esters often perceived as dark or dried fruits like plums,
prunes, figs, black currants, or raisins. Very low to fairly aggressive hops, often
English or American in character. Alcohol flavor optional, but should not be
sharp, hot, or solventy. The balance between these main four components can
vary greatly; not all need to be noticeable, but those present should have a
smooth interplay. Age can add another dimension, including a vinous or port-like
impression, but not sourness. Age can decrease aroma intensity.

Appearance: Color ranges 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 as
legs.

Flavor: Like the aroma, a complex mix of roast, fruit, hops, and alcohol (same
descriptors apply). The flavors can be quite intense, often greater than in the
aroma, but the same warning about the balance varying greatly still applies.
Medium to aggressively high bitterness. The maltiness balances and supports the
other flavors, and may have qualities of bread, toast, or caramel. The palate and
finish can be fairly dry to moderately sweet, an impression that often changes
with age. Should not by syrupy or cloying. Aftertaste of roast, bitterness, and
warmth. Same age effects as in the aroma apply.

Mouthfeel: Full to very full-bodied and chewy, with a velvety, luscious texture.
The body and texture may decline with age. Gentle, smooth warmth should be
present and noticeable, but as a background character. Low to moderate
carbonation.

Comments: Sometimes known as Russian Imperial Stout or RIS. Varying
interpretations exist with American versions having greater bitterness, and more
roasted character and late hops, while English varieties often reflect a more
complex specialty malt character with a more forward ester profile. Not all
Imperial Stouts have a clearly ‘English’ or ‘American’ character; anything in
between is allowable as well, which is why it is counter-productive to define strict
sub-types. 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 in England as a revival export and in the United States as an adaptation
by extending the style with American characteristics.

Characteristic Ingredients: Pale malt with significant roasted malts or grain.
Flaked adjuncts common. American or English ale yeast and hops are typical.
Ages very well. Increasingly used as the base beer for many specialty styles.

Style Comparison: Darker and more roasty than Barleywines, but with similar
alcohol. 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, Great Divide
Yeti Imperial Stout, North Coast Old Rasputin Imperial Stout, Oskar Blues Ten
Fidy, Sierra Nevada Narwhal Imperial Stout; English — 2SP Brewing Co The
Russian, Courage Imperial Russian Stout, Le Coq Imperial Extra Double Stout,
Samuel Smith Imperial Stout, Thornbridge Saint Petersburg

Tags: very-high-strength, dark-color, top-fermented, british-isles, north-
america, traditional-style, craft-style, stout-family, malty, bitter, roasty

20C. Imperial stout

Hagyomanyosan angol stilusi, de jelenleg sokkal népszeriibb és szélesebb
korben elérhet6 Amerikaban és nemzetkozileg is, ahol a kézmiives sorok
kedvence, nem pedig torténelmi érdekesség.

Osszbenyomais: Intenziv iz(i, nagy, sotét stout, széles, kiegyenstilyozott
izskalaval és helyenként eltér§ értelmezésekkel. Porkolt-égetett malatés, nagyon
sotét vagy aszaltgyiimolesos izekkel, és melengetd, keserédes befejezéssel. Az erGs
izek ellenére az Gsszetevéknek egybe kell olvadniuk, és egy komplex, harmonikus
sort teremteniiik, nem pedig egy alkoholos kdoszt — ami néha csak az életkorral
valosulhat meg.

Illat: Gazdag, mély, Osszetett és gyakran meglehet8sen intenziv illat, porkolt,
gylimolcs, komlo és az alkohol kellemes keverékével. A konny(i vagy kdzepesen
erds porkolés lehet kavés, keseri- vagy étcsokoladés, kakaos, fekete édesgyokér,
katrany vagy enyhén égetett gabonas, néha enyhe karamell édesség vagy piritos
malatas. Az alacsony vagy kozepesen erds észterek gyakran sotét vagy szaritott
gyiimolcesok jegyekkel jelennek meg, példaul szilva, aszalt szilva, flige, fekete
ribizli vagy mazsola. Nagyon alacsony vagy meglehetGsen agressziv koml6 illat,
gyakran angol vagy amerikai jelleg@i. Az alkoholos iz nem kotelezd, de nem lehet
éles, forr vagy oldoszeres. E négy 6 dsszetevs kozotti egyensuly valtozo lehet;
nem kell mindegyiknek észrevehetének lennie, de a jelenlév6knek harmoniaban
kell lenniiik. Az életkor tovabbi dimenziot adhat, beleértve a boros vagy portoi
benyomast, de a savanytisdgot nem adhat. Az életkor cs6kkentheti az illat
intenzitasat.

Megjelenés: Szine a nagyon sotétvoroses barnatol a koromfeketéig terjedhet.
Atlatszatlan. Mély cserszintité] sotétbarnaig terjedd hab. Altalaban szép, formas a
habja, de a tart6ssaga mérsékelt vagy alacsony. A magas alkoholtartalom a sor
viszkozitasaban is 14thatd, ha korbel6tykoljiik a poharunkban.

iz: Az illathoz hasonléan a porkélt, a gyiiméles, a komld és az alkohol izeinek
Osszetett keveréke (ugyanazok a leirasok érvényesek). Az izek meglehetsen
intenzivek lehetnek, gyakran erdsebbek, mint az illatban, de tovabbra is erésen
érvényes az, hogy az egyensuly jelentdsen valtozhat. Kozepestdl agressziven
magas keseriiségig. A malata kiegyensulyozza és timogatja a tébbi izt, és ezeken
kiviil lehetnek kenyeres, pirités vagy karamell tulajdonsagai. Izében és
lecsengésében meglehetGsen szaraz vagy kozepesen édes lehet, ami az életkorral
gyakran valtozik. Nem lehet szirupos vagy émelyits. Az ut6iz porkolt, keserd és

meleg. Az életkorral torténd valtozasok hasonléak, mint az illatnal

Kortyérzet: A testestdl a nagyon testesig terjedhet, ragos, barsonyosan zamatos
textaraval (bar a test a hosszt érlelés soran lassan csdkkenhet). Finom, barsonyos
alkoholos melegséget kell érezniink benne, de nem ez az elsGdleges. Szénsav
alacsonytdl mérsékeltig terjedhet.

Megjegyzések: Néha Ggy ismert, mint Russian Imperial Stout vagy RIS. Szamos
véltozata létezik, az amerikai valtozatok kesertibbek, porkoltebb karaktertiek és
aromakomlésabbak, mig az angol valtozatok inkabb a komplexebb specialis
malatakarekterre és az elGtérbe helyezett észterességre fokuszalnak. Nem minden
imperial stoutnak van "angol" vagy "amerikai" karaktere; a két valtozat kozott
béarmi elképzelhetd, ezért elég kontraproduktiv alkategéridkat meghatarozni egy
versenyre nevezésnél. A biraloknak viszont figyelniiik kell arra, hogy ennyire tag a
stilus, és nem egy meghatarozott kereskedelmi forgalomban kaphat6 sor
klonjaként itélni meg az Gsszes sort.

Torténet: Olyan stilus, aminek hosszi, am nem feltétleniil folyamatos 6roksége
van. A gyokerek egészen az erés angol porterekig (13C) nytlnak, amelyeket
exportra f6ztek még az 1700-as években, és azt mondtak, hogy az orosz cari
udvarban valt népszer(ivé. Miutan a Nap6leoni hdborak miatt megsziint a
kereskedelem, ezeket a soroket Anglidban adtak el nagy szamban. A stilus végiil
csaknem kihalt, amig a modern kézmfives korszakban Gjra népszer(ivé nem valt,
mind Angliaban, ahol Gjraéledt, mind az Egyesiilt Allamokban, ahol
Gjraértelmezték vagy ujraképzelték a méar létez6 stilust amerikai karakterekkel.

Jellegzetes Osszetevik: Pale malata, nagy mennyiségli porkolt malata vagy
arpa. A pelyhes adalékanyagok gyakoriak. Jellemz6 az amerikai vagy angol ale
éleszt és a komlo. Az id6vel jol beérik. Egyre gyakrabban hasznaljak alapsorként
szamos kiilonleges stilushoz.

Stilus 6sszehasonlitas: Sotétebb és porkoltebb, mint az drpabor (22C), de
hasonl6 alkohollal. Komplexebb, a lehetséges izek szélesebb skalajaval
rendelkezik, mint egy gyengébb stout.
Alapstatisztika: 0OG: 1.075 - 1.115

IBU: 50 — 90 FG: 1.018 - 1.030

SRM: 30-40 ABV: 8.0 —12.0%

Kereskedelmi példak: Amerikai — Bell’s Expedition Stout, Great Divide Yeti
Imperial Stout, North Coast Old Rasputin Imperial Stout, Oskar Blues Ten Fidy,
Sierra Nevada Narwhal Imperial Stout; Angol — 2SP Brewing Co The Russian,
Courage Imperial Russian Stout, Le Coq Imperial Extra Double Stout, Samuel
Smith Imperial Stout, Thornbridge Saint Petersburg
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21. IPA

The IPA category is for modern American IPAs and their
derivatives. This does not imply that English IPAs aren’t
proper IPAs or that there isn’t a relationship between them.
This is simply a method of grouping similar styles for
competition purposes. English IPAs are grouped with other
English-derived beers, and the stronger Double IPA is
grouped with stronger American beers. The term “IPA” is
intentionally not spelled out as “India Pale Ale” since none of
these beers historically went to India, and many aren’t pale.
However, the term IPA has come to be a balance-defined style
in modern craft beer.

87

21. IPA SOROK

Az IPA kategéria a modern amerikai IPA-k és ezekbdl
leszarmazott stilusok szamara van. Ez nem jelenti azt, hogy az
angol IPA-k (12C) nem lennének helyénvaléak IPA-nak, vagy
ne lenne kozottiik kapcsolat. Ez egyszertien egy modszer a
hasonlé stilusok csoportositasara a versenyekre. Az angol
IPA-k a tobbi angol eredetii sérokhoz vannak kategorizalva,
az erdsebb dupla IPA (22A) pedig az erésebb amerikai
sorokhoz. Az ,IPA” kifejezés szandékosan nem ,India Pale
Ale”-ként van irva, mivel ezek a sorok torténelmileg nem
keriiltek Indiaba, és koziiliik sok nem vilagos szintl.
Mindazondaltal az IPA kifejezés a modern kisiizemi soréknél
egy meghatarozott kiegyenstilyozott stilussa valt.
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21A. American IPA

Overall Impression: A decidedly hoppy and bitter,
moderately strong, pale American ale. 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 often featuring
American or New World hop characteristics, such as citrus,
floral, pine, resin, spice, tropical fruit, stone fruit, berry, or
melon. Low to medium-low clean, grainy maltiness supports
the hop presentation. Generally clean fermentation profile, but
light fruitiness acceptable. Restrained alcohol optional.

Appearance: Color ranging from medium gold to light
reddish-amber. Clear, but light haze allowable. Medium-sized,
white to off-white head with good persistence.

Flavor: Medium to very high hop flavor (same descriptors as
aroma). Low to medium-low clean and grainy maltiness,
possibly with light caramel and toast flavors. Medium-high to
very high bitterness. Dry to medium-dry finish. Hoppy, bitter
aftertaste with supportive malt. Low esters optional.
Background clean alcohol flavor optional.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth
texture. Medium to medium-high carbonation. No harshness.
Very light, smooth warmth optional.

Comments: 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 21B Specialty IPA style. An India Pale Lager (IPL) can be
entered as an American IPA if it has a similar character,
otherwise 34B Mixed-Style Beer. Oak is inappropriate in this
style; if noticeably oaked, enter in 33A Wood-Aged Beer. Dry,
sharply bitter, clear examples are sometimes known as West
Coast IPA, which is really just a type of American IPA.

History: The first modern American craft beer adaptation of
this traditional English style is generally believed to be Anchor
Liberty Ale, first brewed in 1975 and using whole Cascade
hops; the style has evolved 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 base malt. American or
English yeast with a clean or slightly fruity profile. Generally
all-malt, but sugar additions are acceptable. Restrained use of
crystal malts. Often uses American or New World hops but any
varieties are acceptable; new hop varieties continue to be
released and may be used even if they do not have the sensory
profiles listed as examples.

Style Comparison: Stronger and more highly hopped than
American Pale Ale. Compared to English IPA, has less caramel,
bread, and toast; often more American or New World hops;
fewer yeast-derived esters; less body and often a more hoppy
balance; and is slightly stronger than most examples. Less
alcohol than a Double IPA, but with a similar balance.

Vital Statistics: OG: 1.056 —1.070
IBUs: 40 — 70 FG: 1.008 —1.014
SRM: 6 -14 ABV: 5.5 -7.5%

Commercial Examples: Bell’s Two-Hearted Ale, Cigar City
Jai Alai, Fat Heads Head Hunter IPA, Firestone Walker Union
Jack, Maine Lunch, Russian River Blind Pig IPA

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

21A. Amerikai IPA

Osszbenyomas: Egy hatarozottan komlos és kesert, kozepesen
erds vilagos amerikai ale. Komlohangsulyos, tiszta erjedési
profillal, szaraz befejezéssel és tiszta, tamogaté malataalappal,
amely lehetGvé teszi a kreativ komlézas megcesillantdsat.

Illat: KiemelkedGen intenziv koml6aromék, amelyek gyakran
tartalmaznak amerikai vagy Gjvilagi komléjegyeket, mint példaul
citrus, virag, fenyd, gyanta, fliszer, tropusi gytimolcs, csonthéjas,
bogyo6s vagy sargadinnye. Alacsonyt6l kozepesen alacsony mértékig
tiszta, gabonés malata jegyek, amik tAmogatjak a koml6 jelenlétét.
Altalaban tiszta erjesztési profil, de enyhe gyiimélesosség
elfogadhat6. Visszafogott alkoholossag elfogadhato.

Megjelenés: Szine a kozepes aranytol a vilagos voroses-
borostyanig terjed. Tiszta, de enyhe kodosség megengedhet6.
Kozepes méretd, fehért6l tortfehérig terjedd hab, j6 habtartassal.

iz: K6zepestdl nagyon erdsig terjed komléiz (hasonléan, mint az
illatnal). Alacsonytdl kozepesen alacsony mértékig tiszta és
gabonas malatassag, esetleg enyhe karamell és piritos izekkel.
Kozepesen magastdl nagyon magasig terjed kesertiség. Szaraz és
kozepesen szaraz kozotti befejezés. Komlos, keserd utéiz, tAmogatd
malataval. Alacsony észter opcionélis. A hattérben alkoholos iz
elfogadhato.

Kortyérzet: Kozepesen konnytitdl kozepes test, sima jelleg,
Kozepes és kozepesen magas kozti szénsavassag. Fanyarsag nem
érezhetd. Enyhe, lagy alkoholos jelleg opcionalis.

Megjegyzések: Szamos modern variicio alapja, beleértve az
erésebb dupla IPA-t (22A), valamint a kiilonféle egyéb
dsszeteviket tartalmazé IPA-kat. Azokat 4ltalaban a 21B. Speciélis
IPA stilusba kell nevezni. Egy India Pale Lager (IPL) nevezhet6
amerikai IPA-ként, ha hasonl6 karakterti, egyéb esetben a 34B.
Kevert stilust sorként. Barrique-jelleg nem megfelel§ ebben a
stilusban. Ha észrevehet§ tolgyfas jelleg, a 33A. Faérlelési sor
kategoridba nevezend§. A széraz, meghatarozoban keser(i példakat
néha West Coast IPA néven ismerik, ami val6jaban csak egyfajta
Amerikai IPA.

Torténet: Ugy tartjak, hogy ennek a tradicionalis angol stilusnak
az els6 kistizemi adaptacidja az Anchor Liberty Ale-je volt, amit
komléleveles Cascade komlébdl f6ztek. A stilus tovabblépett az
eredeti s6ron, ami ma mar inkdbb Amerikai Pale Ale (18B). Az
el6z6 korokban sem volt ismeretlen az amerikai gyartasa IPA
(kiilondsen a jol ismert Ballentine’s IPA, egy régi angol recept
alapjan késziilt t6lgyfa érlelt sor). Ez a stilus kisiizemi s6rok
példain alapul.

Jellegzetes 6sszetevik: Vilagos alapmalata. Amerikai vagy
angol éleszté, tiszta, vagy enyhén gyiimélesds profillal. Altalaban
csak malatat hasznélnak, de hozzaadott cukor elfogadhat6.
Kristalymalatak visszafogott hasznalata. Gyakran amerikai vagy
ajvilagi komlok hasznélatosak, de barmelyik tipus elfogadhat6.
Ujtipust komlok tovéabbra is keriilhetnek forgalomba, igy
hasznélhatoak Ggyis, ha nincsenek érzékszervi példaként
felsorolva.

Stilus 6sszehasonlitas: ErGsebb, és komlésabb, mint az
Amerikai Pale Ale (18B). Az angol IPA-hoz (12C) képest kevesebb
karamell, kenyeres és piritds, gyakran amerikai és Gjvilagi komlok,
kevesebb észter, kisebb test, és gyakran komléhangstlyosabb,
valamint gyakran erGsebb, mint a legtobb példa. Kevesebb alkohol,
mint egy Dupla IPA-ban (22A), de hasonl6 egyenstlyban.

Alapstatisztika: 0OG: 1.056 — 1.070
IBUs: 40 —70 FG: 1.008 — 1.014
SRM: 6-14 ABV: 5.5 -7.5%

Kereskedelmi példak: Bell’s Two-Hearted Ale, Cigar City, Jai
Alai, Fat Heads Head Hunter IPA, Firestone Walker Union
Jack, Maine Lunch, Russian River Blind Pig IPA
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21B. Specialty IPA

Specialty IPA is a competition entry category, not a distinct style.
Beers entered here 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
rewriting the style guidelines. The only common element is that they
have the balance and overall impression of an IPA (typically, an
American IPA) but with some minor tweak.

The term ‘IPA’ is used as a singular descriptor of a type of hoppy,
bitter beer. It is not meant to be spelled out as ‘India Pale Ale’ when
used in the context of a Specialty IPA. None of these beers ever
historically went to India, and many aren’t pale. But the craft beer
market knows what to expect in balance when a beer is described as
an ‘IPA’ — so the modifiers used to differentiate them are based on that
concept alone.

The Specialty IPA category is not intended for Classic-style IPAs with
added ingredients (such as fruit, spice, wood, smoke, grains, or
sugars) — these should be entered in the appropriate Specialty-Type
beer category (Fruit Beer, SHV Beer, etc.). The Specialty IPA styles
are considered Classic Styles for entering in Specialty-Type category
purposes. Classic-style IPAs with unique or special hops should still be
entered in the appropriate Classic-style IPA style.

Overall Impression: Recognizable as an IPA by balance — a hop-
forward, bitter, dryish beer — with something else present to
distinguish it from the standard categories. Should have good
drinkability, regardless of the form. Excessive harshness and heaviness
are typically faults, as are strong flavor clashes between the hops and
the other specialty ingredients.

Aroma: Detectable hop aroma is required; characterization of hops is
dependent on the specific type of Specialty IPA. Other aromatics may
be present; hop aroma is typically the strongest element.

Appearance: Color depends on specific type of Specialty IPA. Most
should be clear, but a slight haze is acceptable in most styles. Darker

types can be opaque, making clarity irrelevant. Good, persistent head
stand with color dependent on the specific type of Specialty IPA.

Flavor: Variable by type, with the quality of each component
dependent on the specific Specialty IPA. Hop flavor typically medium-
low to high. Hop bitterness typically medium-high to very high. Malt
flavor generally low to medium. Commonly has a medium-dry to dry
finish. Some clean alcohol flavor can be noted in stronger versions.
Various types of Specialty IPAs can show additional malt and yeast
characteristics, depending on the type.

Mouthfeel: Smooth. Medium-light to medium body. Medium
carbonation, generally. A background alcohol warmth can be perceived
in stronger versions.

Comments: 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).
A Session IPA is a 21B Specialty IPA with a base style of 21A American
IPA with Session strength. A Double IPA is Category 22A not 21B.

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 list of
Currently Defined Types identified in the Style Guidelines, or as
amended by Provisional Styles on the BJCP website; 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.

Currently Defined Types: Belgian IPA, Black IPA, Brown IPA, Red
IPA, Rye IPA, White IPA, Brut IPA

Vital Statistics: Variable by type, see individual styles

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 verseny nevezési kategoria, nem kiilon stilus. Az ide
bekertiilt sorok nem kisérleti sorok, ezek a jelenleg gyartott sérfajtak
gytijteményét alkotjak, amelyeknél el6fordulhat, hogy nem maradnak fent
a piacon. Ez a kategéria a bévitését is lehetbvé teszi, igy a potencialis
Jjovébeli IPA-valtozatok (St. Patrick’s Day Green IPA, Romulan Blue IPA,
Zima Clear IPA, stb.) a stilusiranyelvek atirasa nélkiil is bekertilhetnek. Az
egyetlen kozos elem az, hogy egy IPA (altalaban egy Amerikai IPA (214) )
egyenstlyaval és 6sszbenyomdsaval rendelkeznek, de valamilyen apré
csavarral.

Az ,IPA” kifejezést egy komlos, keserti sor egyedi leirasanak hasznaljuk. A
specidlis IPA kategériaban nem haszndljuk a teljes ,,India Pale Ale”
kifejezést. Torténelmileg ezek a sorok nem keriiltek Indiaba, és koziiliik sok
nem vilagos szinti. A kistizemi sérok piacan ismert, hogy mire lehet
szamitani egy ,,IPA”-ként leirt sornél. A megkiilonboztetésiikre hasznalt
modositasok kizarélag ezen a koncepciéon alapulnak.

A Specialis IPA kategéria nem a hozzdadott dsszetevGket (példaul
gyiimolcs, fiiszer, fa, fiist, gabona vagy cukor) tartalmazo klasszikus
stilustt IPA-k szamdra késziilt, ezeket a megfelel6 specidlis sor kategériaba
kell beirni (gyiimolcsos, fliszeres, gybgynovényes sor stb.). A Specidlis IPA
stilusokokat klasszikus stilusnak tekintjiik, és a sajat stilusanak megfelelé
Specidalis tipusti sor kategériaba nevezziik. Az egyedi vagy kiilonleges
komloval késziilt klasszikus stilusit IPA-kat tovabbra is a megfelelé
klasszikus IPA-stilusban kell megadni.

Osszbenyomas: Az Gsszhatasat tekintve felismerhet8ek az IPA-kra
jellemzd jegyek - komlohangsulyos, keser(, szaraz -, de olyan jegyekkel is
rendelkezik, amelyek megkiilonboztetik a standard kategoriaktol. Konnyen
ihaténak kell lennie, a konkrét stilustél fiiggetleniil. A tdlzott nyersesség
vagy testesség jellemz8en hibanak mindsiilnek, ugyanigy, mint a komlobol
vagy a tobbi speciélis 6sszetev6bdl adddo Ossze nem ill§ izek.

Illat: Erzékelhet6 komléaroma szitkséges. A komlok karaktere a specialis
IPA konkrét tipusétol fiigg. Egyéb illatjegyek is jelen lehetnek, de jellemzéen
a koml6 aroma a legerésebb elem.

Megjelenés: A szin a specialis IPA konkrét tipusatol fiigg. Legtobb
tipusnak tisztanak kellene lennie, de enyhe zavarossag elfogadhat6 a
legtobb stilus esetén. A sotétebb tipusok atlatszatlanok lehetnek, igy a
tisztasag nem fontos. Jo, tartos hab, aminek szine a specialis IPA tipusatol
fiigg.

1z: Tipusonként véltozo, az egyes GsszetevSk tulajdonsagai az adott
Specialis IPA-t6l fiiggenek. Komlo iz jellemzGen kozepesen alacsonyt6l
magasig terjed. A komlé kesertisége jellemz8en kozepest6l nagyon magasig
terjed. A malata ize altalaban gyengétdl kozepesig. Altalaban a befejezés
kozepesen szaraz-sziraz. Némi tiszta alkoholos iz megfigyelhetd az erGsebb
véltozatokban. A kiilonb6z6 Specialis IPA-k tipust6l fiiggéen mutathatnak
tovabbi malata- és élesztGjellemzdket.

Kortyérzet: Sima. Kozepesen konnytit6l kozepesig terjeds test. Altalaban
kozepesen szénsavas. Az erGsebb valtozatokban a hattérben alkoholos
melegség érzékelhetd.

Megjegyzések: A nevez6k hasznalhatjak ezt a kategoriat egy a BJCP-
alkategoriajatol eltérd erGsségii IPA-hoz (pl. session-erésségli amerikai
(21A) vagy angol IPA (12C) ) — kivéve, ha az adott stilushoz mar 1étezik egy
meglévé BJCP-alkategoria (pl. dupla [amerikai] IPA (22A) ). PL. egy Session
IPA egy Specidlis IPA (21B), amerikai IPA (21A) alapstilussal, Session
erGsséggel. A dupla IPA pedig 22A kategéria, nem a 21B.

Nevezési utasitasok: A jelentkez6nek meg kell adnia a sor erésségét
(session, standard, dupla). Ha nincs megadva erésség, akkor standardot kell
feltételezni. A jelentkezének meg kell hatiroznia a specialis IPA tipusat a
Stilusleirasban szerepl§ jelenleg meghatarozott tipusok listajabol vagy a
BJCP weboldalan szerepld ismert tipusok koziil, vagy a nevezének le kell
irnia a specialis IPA tipusat és f6 jellemzdit megjegyzés forméjaban, hogy a
biralok tudjak, mire szamitsanak. A nevezd megadhat konkrét hasznalt
komléfajtakat, ha agy érzik, hogy a biralok esetleg nem ismerik fel az
jabb koml6 fajtajellemzéit.

A nevezbk megadhatjak a meghatarozott IPA-tipusok (pl. Fekete Rozs IPA)
kombinaciojat tovabbi leirasok megadasa nélkiil.

Jelenleg definialt tipusok: Belga IPA, Fekete IPA, Barna IPA, Vorés
IPA, Rozs IPA, Fehér IPA, Brut IPA

Alapstatisztika: Tipusonként valtozo, 14sd az egyes stilusokat
Osztalyozas erGsség 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: A dry, hoppy IPA with fruitiness and
spiciness of Belgian yeast. Often lighter in color and more
attenuated, similar to a Belgian Tripel that has been brewed
with more hops.

Aroma: Moderate to high hop aroma, often reflecting the
character of American or New World hops (tropical, melon,
stone fruit, citrus, piney, etc.) or Continental hops (spicy,
herbal, floral, etc.), possibly with a light dry-hop note. Gentle
malt sweetness, sometimes with a sugary or honey character,
but rarely caramel. Moderate to high esters, often pears,
apples, citrus, or banana. Light spice, clove or pepper, optional.
Light alcohol aroma optional.

Appearance: Light golden to amber in color. Moderate to
large off-white head with good retention. Good to quite hazy
clarity.

Flavor: Moderate fruity and spicy flavors, same descriptors as
aroma. Moderate to high hop flavor, same descriptors as
aroma. Light, relatively neutral grainy malt flavor, optionally
with low toast, caramel, or honey. Moderate to high bitterness.
Dry to medium-dry finish that often accentuates the perception
of bitterness. Aftertaste has a lingering bitterness but is not
harsh.

Mouthfeel: Light to medium body. Medium to high
carbonation level, which can lighten the impression of body.
Light warmth optional.

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

History: A relatively modern style, dating from the mid-
2000s. Homebrewers and craft breweries substituted Belgian
yeast in their American IPA recipes. Belgian breweries typically
added more hops to their stronger pale beers.

Characteristic Ingredients: Belgian yeast strains used in
making Belgian 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.
Sugar adjuncts common.

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

Vital Statistics: OG: 1.058 —1.080
IBUs: 50 — 100 FG: 1.008 —1.016
SRM: 5-8 ABV: 6.2 -9.5%

Commercial Examples: Brewery Vivant Triomphe, Green
Flash Le Freak, Houblon Chouffe, Urthel Hop It

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

90

Specialis IPA: Belga IPA

Osszbenyomas: Szaraz, komlos IPA a belga élesztd
gylimolcsosségével és fliszerességével. Gyakran vilagosabb
szint és jobban leerjedt. Hasonl6 egy belga tripelhez (26C),
amit tobb komléval készitettek.

Illat: Kozepest6l magasig terjed6 koml6 aroma, ami gyakran
az amerikai vagy Gjvilagi komlo (tropusi, sargadinnye,
csonthéjas gylimolcs, citrusfélék, fenyd stb.) vagy kontinentélis
komlo (fiiszeres, gydgynovényes, viragos stb.) karakterét
tiikrozi, esetleg enyhe hidegkomlos jegyekkel. Gyengéd
mal4taédesség, néha cukros vagy mézes karakterrel, de ritkan
karamelles. Mérsékelten magas észtertartalom, gyakran korte,
alma, citrusfélék vagy banan. Enyhe fiiszer, szegfliszeg vagy
bors opcionélis. Konnyt alkoholos aroma szintén opcionalis.
Megjelenés: Szine a vilagos aranyt6l borostyanig terjedhet.
Hab a kozepestd6l magasig, ami tortfehér és jo tartasa.
Atlatszosag: a tisztatél a meglehet§sen homalyosig.

1z: Mérsékelt gyiimolesos és fiiszeres izek, jellegre, mint az
illatoknal. Kozepestdl a magas koml6 iz, ugyanazokkal a
jellemzdkkel, mint az illatnal. Konnyd, viszonylag semleges
gabonés malataiz, enyhe piritos iz, karamell vagy méz
lehetséges. Mérsékelttl magas keser(iség. Szaraz vagy
kozepesen szaraz befejezés, amely gyakran kiemeli a
kesertiséget. Utbize tartdsan keserd, de nem durva.

Kortyérzet: Konnytit6l kozepesig terjedd test.
Szénsavtartalom kozepest6l magasig, ami konnyitheti a
testesség érzetét. Enyhe alkoholos melegség opcionalis.
Megjegyzések: Az éleszt6torzs és a komlofajtak kivalasztasa
kritikus fontossagu, mivel sok kombinaci6 titkozik egyméssal.
Torténet: Viszonylag modern stilus, a 2000-es évek

kozepétol. A hazi sorf6zok és a kistizemisorfézdék belga
élesztlre cserélték az éleszt6t amerikai IPA (21A)
receptjeikben. A belga sorf6zdék pedig jellemz6en tobb komlot
adtak az erésebb vilagos soreikhez.

Jellegzetes 6sszetevok: A belga tripelhez (26C) és az arany
erds ale-hez (25C) hasznéalatos belga éleszt6torzsek. Az
amerikai példak gyakran amerikai vagy djvilagi komlot
hasznalnak, mig a belga valtozatok 4ltalaban eur6pai komlot és
kizaroblag vilagos malatat. Cukor hozziadésa is gyakori.

Stilus sszehasonlitas: Egy amerikai IPA (21A) vagy dupla
IPA (22A) és egy belga arany erés ale (25C) vagy tripel (26C)
keresztezése. Ez a stilus fliszeresebb, erGsebb, szirazabb és
gyiimolesosebb lehet, mint egy amerikai IPA.

Alapstatisztika: OG: 1.058 — 1.080
IBU: 50-100 FG: 1.008 —1.016
SRM: 5-8 ABV: 6.2 -9.5%

Kereskedelmi példak: Brewery Vivant Triomphe, Green
Flash Le Freak, Houblon Chouffe, Urthel Hop It

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



Specialty IPA: Black IPA

Overall Impression: A beer with the dryness, hop-forward
balance, and flavor characteristics of an American IPA, but
darker in color. Darker malts add a gentle and supportive
flavor, not a strongly roasted or burnt character.

Aroma: Moderate to high hop aroma, often with a stone fruit,
tropical, citrusy, resinous, pine, berry, or melon character. Very
low to moderate malt, possibly with light chocolate, coffee, or
toast notes, as well as a background caramel sweetness. Clean
fermentation profile, but light esters acceptable.

Appearance: Dark brown to black color. Clear, if not opaque.
Light haze allowable, but should not be murky. Light tan to tan
head, moderate size, persistent.

Flavor: Medium-low to high hop flavor, same descriptors as
aroma. Low to medium malt flavor, with restrained chocolate
or coffee notes, but not burnt or ashy. The roasted notes should
not clash with the hops. Light caramel or toffee optional.
Medium-high to very high bitterness. Dry to slightly off-dry
finish, with a bitter but not harsh aftertaste, often with a light
roast flavor that can contribute to the dry impression. Low to
moderate esters optional. Background alcohol flavor optional.

Mouthfeel: Smooth. Medium-light to medium body. Medium
carbonation. Light creaminess optional. Light warmth
optional.

Comments: Most examples are standard strength. Strong
examples can sometimes seem like big, hoppy porters if made
too extreme, which hurts their drinkability.

History: An American IPA variant 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, and was a popular
fad in the early 2010s before fading into obscurity in the US.
Characteristic Ingredients: Debittered roast malts. Any
American or New World hop character is acceptable; new hop
varieties continue to be released and should not constrain this
style to the example hop characteristics listed.

Style Comparison: Balance and overall impression of an
American or Double IPA with restrained roast similar to the
type found in Schwarzbier. Not as rich and roasty as American
Stout and Porter, and with less body and increased smoothness
and drinkability.

Vital Statistics: OG: 1.050 — 1.085
IBUs: 50 — 90 FG: 1.010 — 1.018
SRM: 25 - 40 ABV: 5.5 -9.0%

Commercial Examples: 21st Amendment Back in Black,
Duck-Rabbit Hoppy Bunny ABA, Stone Sublimely Self-
Righteous Black IPA

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

Specialis IPA: Fekete IPA

Osszbenyomas: Az amerikai IPA (21A) szarazsagaval,
malitahangstlyossagéaval és izjellemzdivel rendelkezd, de annal
sotétebb szind sor. A sotétebb malatak gyengéd és taimogat6 izt
adnak, nem pedig erésen porkolt vagy égetett karaktert.

Illat: Kozepest6l magasig terjed6 koml6 aroma, gyakran
csonthéjas, tropusi, citrusos, gyantés, feny8, bogyos vagy
sargadinnye jelleggel. Nagyon alacsonytdl kozepes mértékig
terjed6 malatasség, esetleg enyhe csokoladé, kavé vagy piritos
jegyekkel, valamint a hattérben karamelles édességgel. Tiszta
fermentécios profil, de enyhe észterek elfogadhatok.

Megjelenés: Szin a s6tétbarnatdl a feketéig. Tiszta,
amennyiben atlatsz6 - enyhe homalyossdg megengedett, de
nem lehet zavaros. Hab a vilagostol a sargasbarnaig terjedhet,
ami kozepes méretd és tartos.

1z: Kézepesen alacsony-magas komlé iz, ugyanazok a jegyek,
mint az illatnal. Alacsony-kozepes malataiz, visszafogott
csokoladé vagy kavé jegyekkel, égett vagy hamu iz nem lehet. A
porkolt jegyek nem iitkozhetnek a komloval. Konnyt karamell
vagy tejkaramella iz opcionalis. K6zepesen magastol a nagyon
magas kesertiségig. Szaraztol az enyhén szaraz befejezésig,
keser(, de nem durva utéizzel, gyakran enyhe piritott izzel,
amely hozzajarulhat a szaraz benyoméashoz. Alacsony vagy
kozepes mértéki észterek opcionalisak. A hattérben az
alkoholos iz szintén opcionalis.

Kortyérzet: Sima. Kézepesen konnyti-kozepes test.
Kozepesen szénsavas. Konnyli krémesség opcionalis. Konnyt
alkoholos melegités érezhetd.

Megjegyzések: A legtobb példa standard erdsségii. Az erGs
példak néha nehéz, komlds portereknek tiinhetnek, ha tal
extrémre fézik 6ket, ami rontja az ihatésagukat.

Torténet: Ezt az amerikai IPA (21A) valtozatot a
kereskedelemi forgalomba el6szor Greg Noonan hozta
Blackwatch IPA néven 1990 koriil. Az Egyesiilt Allamok
északnyugati partvidéki részén és Dél-Kalifornidban nagyobb
népszeriiségre tett szert a 2000-es évek elejétdl, és a 2010-es
évek elején népszerti hobort volt, aztan az Egyesiilt Allamokban
a homalyba meriilt.

Jellegzetes 6sszetevok: Keser( izét6l megfosztott (hantolt)
porkolt malatak. Barmely amerikai vagy Gjvilagi komlokarakter
elfogadhat6 — folyamatosan jelennek meg 4j komlofajtak, és
nem szabad ezt a stilust a felsorolt példaként szolgalo
komlétulajdonsagokra korlatozni.

Stilus 6sszehasonlitas: Egyensiilya és altalanos benyomasa
egy amerikai (21A) vagy dupla IPA-ra (22A) emlékeztet,
visszafogott porkoléssel, hasonléan a Schwarzbier (8B)
tipushoz. Nem olyan gazdag és piritott, mint az amerikai stout
(20B) és a porter (20A) — simébb, jobban ihat6, kevesebb a
test.

Alapstatisztika: OG: 1.050 — 1.085
IBU: 50-90 FG: 1.010 - 1.018
SRM: 25— 40 ABV: 5.5 -9.0%

Kereskedelmi példak: 21st Amendment Back in Black,
Duck-Rabbit Hoppy Bunny ABA, Stone Sublimely Self-
Righteous Black IPA
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Specialty IPA: Brown IPA

Overall Impression: Hoppy, bitter, and moderately strong
like an American IPA, but with dark caramel, chocolate, toffee,
or dark fruit 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: Moderate to moderately-high hop aroma, often with a
stone fruit, tropical fruit, citrus, resin, pine, berry, or melon
character. Medium-low to medium malty-sweet aroma mixes
in well with the hop selection, and often features milk
chocolate, cocoa, toffee, nuts, biscuits, dark caramel, toasted
bread, or dark fruit character. Clean fermentation profile. Light
esters optional. Light alcohol aroma optional.

Appearance: Color ranging from reddish-brown to dark
brown but not black. Clear, if not opaque. Light haze optional.
Medium-sized, cream-colored to tan head with good
persistence.

Flavor: Medium to high hop flavor, same descriptors as
aroma. Medium-low to medium clean, supportive malty flavor
with same descriptors as aroma. The malt and hop choices
should not produce flavor clashes. Medium-high to high
bitterness, no harshness. Dry to medium finish, with a bitter,
hoppy, and malty aftertaste. Low esters optional. Very low
alcohol flavor optional. No highly roasted or burnt malt flavors.
The malt should nearly balance the hop bitterness and flavor.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth
texture. Medium to medium-high carbonation. No harshness.
Light warmth optional.

Comments: Separated from American Brown Ale to better
differentiate stronger, highly hopped examples from more
balanced, standard-strength beers.

History: See American Brown Ale.

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. Any
American or New World hop character is acceptable, but the
hops and character malts should not clash.

Style Comparison: A stronger and more bitter version of an
American Brown Ale, with the dry balance of an American IPA.
Has less of a roasted flavor than Black IPA, but more chocolate
flavors than a Red IPA.

Vital Statistics: OG: 1.056 — 1.070
IBUs: 40 —70 FG: 1.008 —1.016
SRM: 18 — 35 ABV: 5.5 -7.5%

Commercial Examples: Dogfish Head Indian Brown Ale,
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: Komlos, keserti, visszafogottan erds, mint
egy amerikai IPA (21A), de sotét karamell, csokoladé,
karamell4s vagy sotét gytimolesos karakterrel, mint egy
amerikai barna ale (19C). Megmaradt a szaraz befejezés és a
vékony test, ami az IPA-kat annyira ihat6va teszi. egy kicsit
erdsebb izvilagh és malatasabb, mint az amerikai IPA, de
anélkiil, hogy édes vagy nehéz lenne.

Ilat: Kozepes-kozepesen erds komloaromak, gyakran
csonthéjas gyiimolcs, tropusi gytimolcs, citrus, gyanta, fenyd,
bogyos vagy sargadinnye jelleggel. A kozepesen alacsony-
kozepes malatas-édes illat jol keveredik a komlovalasztékkal, és
gyakran tejcsokoladé, kakad, karamellas, did, keksz, s6tét
karamell, piritott kenyér vagy sotét gylimolesos karakter
jellemzi. Tiszta fermentécios profil. Konnyt észterillatok
opcionalisak. Konnyt alkoholos aroma opcionélis.
Megjelenés: Szine a vorosesbarnatol a sététbarnaig terjed, de
nem fekete. Tiszta, abban az esetben, ha atlathat6. Enyhe
kodosség opciondlis. Kozepes méretd, krémszinti-barnas hab,
jo kitartassal.

iz: K6zepes-magas koml6 iz, ugyanazon jegyekkel, mint az
illatban. Kozepesen alacsonyt6l kozepesig tiszta, timogato
malatas iz, ugyanazokkal a tulajdonsagokkal, mint az illatnal. A
malata és a koml6 valasztas ne eredményezzen ellentétet.
Kozepesen vagy erésen kesert, de koml) okozta fanyarsag
nincs jelen. Szaraz vagy kozepes befejezés, kesert, komlos és
malatas uto6izzel. Alacsony észteresség opcionalis. Nagyon
alacsony alkoholos iz lehetséges. Nincsenek erésen porkolt
vagy égett malata izek. A malatanak kozel teljesen
egyenstlyban kell lennie a koml6 kesertiséggel és izzel.

Kortyérzet: Kozepesen konnyti vagy kozepes test, sima
textaraval. Szénsav kozepestdl kozepesen magasig. Nincs
fanyarsag. Konnyt melegség opcionalis.

Megjegyzések: Elkiilonitve az amerikai barna ale-t6] (19C),
hogy jobban megkiilonboztesse az erésebb,
komlbhangsilyosabb példakat a kiegyenstlyozottabb, standard
erGsségii soroktdl.

Torténet: Lisd amerikai barna ale (19C)

Jellegzetes OsszetevGk: Hasonlo egy amerikai IPA-hoz
(21A), de kozepes vagy sotét kristalymalatakkal, enyhén porkolt
csokoladémalatakkal, vagy mas kozepes sotét karakteres
malatakkal. Hasznalhatnak cukrot adalékanyagokként,
beleértve a barna cukrot is. BArmilyen amerikai vagy ajvilagi
komlokarakter elfogadhato, de a koml6 és a malata nem
iitkozhet.

Stilus 0sszehasonlitas: Az amerikai barna ale (19C) erGsebb
és kesert(ibb véltozata, az amerikai IPA (21A) szaraz
egyensulyéval. Kevésbé porkolt izii, mint a fekete IPA (21B), de
t6bb csokoladé ize van, mint a vorés IPA-nak (21B).

Alapstatisztika: OG: 1.056 — 1.070
IBU: 40-70 FG: 1.008 —1.016
SRM: 18 — 35 ABV: 5.5 -7.5%

Kereskedelmi példak: Dogfish Head Indian Brown Ale,
Harpoon Brown IPA, Russian River Janet’s Brown Ale
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Specialty IPA: Red IPA

Overall Impression: Hoppy, bitter, and moderately strong
like an American IPA, but with some caramel, toffee, or fruit
character as in an American Amber Ale. 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: Moderate to strong hop aroma, often with a stone
fruit, tropical fruit, citrus, resin, pine, berry, or melon
character. Medium-low to medium malty-sweet aroma mixes
in well with the hop selection, and often features medium to
dark caramel, toffee, toasted bread, or dark fruit character.
Clean fermentation profile. Light esters optional. Light alcohol
aroma optional.

Appearance: Color ranging from light reddish-amber to dark
reddish-copper. Clear. Light haze optional. Medium-sized, off-
white to cream-colored head with good persistence.

Flavor: Medium to very high hop flavor, same descriptors as
aroma. Medium-low to medium clean, supportive malty flavor
with same descriptors as aroma. The malt and hop choices
should not produce flavor clashes. Medium-high to very high
bitterness, no harshness. Dry to medium finish, with a bitter,
hoppy, and malty aftertaste. Low esters optional. Very low
alcohol flavor optional. The malt should not overshadow the
hop flavor and bitterness in the balance.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, with a smooth
texture. Medium to medium-high carbonation. No harshness.
Light warmth optional.

Comments: Separated from American Amber Ale to better
differentiate stronger, highly hopped examples from more
balanced, standard-strength beers.

History: A modern American craft beer style, based on
American IPA but with the malt flavors of an American Amber
Ale. See American Amber Ale.

Characteristic Ingredients: Similar to an American IPA,
but with medium or dark crystal malts, possibly some character
malts with a light toasty aspect. May use sugar adjuncts. Any
American or New World hop character is acceptable, but the
hops and character malts should not clash.

Style Comparison: A stronger, hoppier, more bitter version
of American Amber Ale. Not as malty and sweet as an
American Strong Ale. Drier, less alcohol, and not as malty as
American Barleywine. Less chocolate and caramel than Brown
IPA, but otherwise similar balance.

Vital Statistics: OG: 1.056 — 1.070
IBUs: 40 —70 FG: 1.008 —1.016
SRM: 11-17 ABV: 5.5 -7.5%

Commercial Examples: Avery Hog Heaven, Cigar City
Tocobaga Red IPA, Modern Times Blazing World, Troegs
Nugget Nectar

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

Specialis IPA: Voros IPA

Osszbenyomas: Komlos, keser(i és kozepesen erds, mint egy
amerikai IPA (21A), de némi karamell, tejkaramellas vagy
gylimolces karakterrel, mint egy amerikai borostyan ale-ben
(19A). Megérizve a szaraz befejezést és a vékony testet, amely
az IPA-kat annyira ihat6va teszi, a voros IPA egy kicsit izesebb
és malatasabb, mint az amerikai IPA anélkiil, hogy édes vagy
nehéz lenne.

Illat: K6zepesen erds komlb aroma, gyakran csonthéjas,
tropusi gyiimolces, citrus, gyanta, feny6, bogyos vagy
sargadinnye jelleggel. A kozepesen alacsony- kozepes malatés-
édes illat jol keveredik a komldval, és gyakran kozepes és sotét
karamelles, tejkaramellas, piritott kenyér vagy sotét
gyiimolesos karaktert tartalmaz. Tiszta fermentécios profil.
Konnyt észteresség opcionalis. Konnyed alkoholos illat
elfogadhaté.

Megjelenés: Szine a vilagos voroses-borostyantol a sotét
voroses-rézig terjed. Tisza. Enyhe kodosség opcionilis. Kézepes
méretd, tortfehértdl a krémszindig terjedd hab, j6 habtartéssal.
1z: Kozepestdl a nagyon erds komléizig, ugyanazokkal a
jegyekkel, mint az illatban. K6zepesen alacsonytol kozepesen
tiszta, tAmogat6 malatas iz, ugyanazokkal a jegyekkel, mint
illatban. A malata és a koml6 ize nem titk6zhet. K6zepesen
magastol a nagyon magas keser(iségig, nincs komlobo6l ad6do
fanyarsag. Széraz vagy kozepes befejezés, kesert, komlos és
malatas utoéizzel. Alacsony észter opciondlis. Nagyon alacsony
alkoholos iz el6fordulhat. A malata nem nyomhatja el a komld
izét és a kesertiségét az egyensilyban.

Kortyérzet: Kozepesen konnyti vagy kozepes test, sima
textiraval. Kozepes, kozepesen magas szénsavtartalmi. Nincs
fanyarsag. Konnyt, melengetd hatas opcionalis.
Megjegyzések: Elkiilonitve az amerikai borostyan ale-t6l
(19A), hogy jobban megkiilonboztesse az erdsebb,
komlbhangsilyosabb példakat a kiegyenstlyozottabb, standard
erdsségii soroktdl.

Torténet: Modern amerikai kézmiives sorstilus, az amerikai
IPA-n alapul (21A), de az amerikai borotyan ale (19A) maléta
izeivel.

Jellegzetes OsszetevGk: Hasonlo egy amerikai IPA-hoz
(21A), de kozepes vagy sotét kristalymalatakkal, esetleg kevés
karakteres malétaval, vilagos piritos aspektussal. Cukor
hozz4adasa lehetséges. Barmilyen amerikai vagy ajvilagi
komlokarakter elfogadhato, de a komlo és a karaktermalata
nem iitkézhet.

Stilus 6sszehasonlitas: Az amerikai borotyan ale (19A)
erGsebb, komldosabb, kesertibb valtozata. Nem olyan malétas és
édes, mint egy amerikai erés ale (22B). Szarazabb, kevesebb
alkoholtartalom, és nem olyan malatas, mint egy amerikai
arpabor (22C). Kevesebb csokoladé és karamell, mint a barna
IPA-nal (21B), de egyébként hasonlé egyenstly.

Alapstatisztika: OG: 1.056 — 1.070
IBU: 40-70 FG: 1.008 —1.016
SRM: 11-17 ABV: 5.5 -7.5%

Kereskedelmi példak: Avery Hog Heaven, Cigar City
Tocobaga Red IPA, Modern Times Blazing World, Troegs
Nugget Nectar
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Specialty IPA: Rye IPA

Overall Impression: An American IPA with spicy, grainy rye
malt. The rye gives a bready and peppery flavor, a creamier
body, and a dry, grainy finish.

Aroma: Prominent to intense hop aroma, often with a stone
fruit, tropical fruit, citrus, resin, pine, berry, or melon
character. Low peppery rye malt aroma, along with a clean,
background grainy maltiness. Clean fermentation profile. Light
esters optional. Light alcohol aroma optional.

Appearance: Color ranging from medium gold to light
reddish-amber. Clear. Light haze optional. Medium-sized,
white to off-white head with good persistence.

Flavor: Medium to very high hop flavor, same descriptors as
aroma. Low to medium-low clean, supportive malt possibly
with light caramel or toast flavors. Low to moderate grainy,
peppery, spicy rye flavor that adds to the dry finish. Medium-
high to very high bitterness, no harshness. Dry, bitter, hoppy
aftertaste. Low esters optional. Background alcohol flavor
optional.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Smooth texture,
may be lightly creamy. Medium to medium-high carbonation.
No harshness. Low warmth optional.

Comments: A modern American craft beer variation of
American IPA. Rye malt character should be noticeable,
otherwise enter in 21A American IPA.

History: A modern craft era variation of American IPA,
popular among homebrewers.

Characteristic Ingredients: Like an American IPA, with a
generous portion of rye malt. Any American or New World hop
is acceptable, but the hops and malt should not clash. No
caraway. No oak.

Style Comparison: Drier, slightly spicier, and slightly
creamier than an American IPA, with more of a lingering
bitterness and spiciness in the finish. Does not have the intense
rye malt or Weizen yeast character of a Roggenbier.

Vital Statistics: OG: 1.056 —1.075
IBUs: 50 —75 FG: 1.008 — 1.014
SRM: 6 —14 ABV: 5.5 - 8.0%

Commercial Examples: Founders Red’s Rye IPA, Sierra
Nevada Ruthless Rye

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy
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Specialis IPA: Rozsos IPA

Osszbenyomas: Egy amerikai IPA (21A) fiszeres, gabonas
rozsmalataval. A rozs kenyeres és borsos izt, krémesebb testet
és szaraz, gabonas befejezést ad.

Illat: Kiemelkedd vagy intenziv koml6 aroma, gyakran
csonthéjas gylimolcs, tropusi gylimoles, citrus, gyanta, fenyd,
bogyo6s vagy sargadinnye jelleggel. Alacsony borsos beiitést
rozsmal4ta aroma, a hattérben tiszta malatassaggal. Tiszta
erjesztési profil. Konny( észteresség elfogadhat6. Konnyl
alkoholos illat opcionalis.

Megjelenés: Szine a kozepes aranytdl a vilagos voroses-
borostyanig terjed. Tiszta. Kicsi kodosség opcionalis. Kozepes
méret, fehér vagy tortfehér hab, j6 tartassal.

1z: Kozepestdl a nagyon erds komléizig, ugyanazokkal a
jegyekkel, mint az illatban. Alacsony-kozepesen alacsony tiszta,
tamogaté malatassig, esetleg enyhe karamell vagy piritos izzel.
Alacsony vagy kozepesen gabonés, borsos, fliszeres rozs iz,
amely kiemeli a szaraz befejezést. Kézepesen magastol a
nagyon magas kesertiségig, komlds fanyarsag nélkiil. Szaraz,
kesernyés, komlds utéiz. Alacsony észter opcionalis. Hattérben
alkoholos iz el6fordulhat.

Kortyérzet: Kozepesen konnyti-kozepes test. Sima textura,
enyhén krémesség jelen lehet. K6zepes-kozepesen magas
szénsavtartalom. Fanyarsag nem érezhet6. Kis alkoholos
melegség opcionalis.

Megjegyzések: Az amerikai IPA (21A) modern amerikai
kézmiives sor valtozata. A rozsmalata karakternek
észrevehetének kell lennie, ellenkezs esetben az amerikai IPA
kategoriaba nevezendd.

Torténet: Az amerikai IPA (21A) modern kisiizemi variacidja,
kiilonosen népszerl a hazisorf6z6k korében.

Jellegzetes 6sszetevGk: Mint egy amerikai IPA (21A), sok
rozsmalataval. Barmilyen amerikai vagy Gjvilagi komlo
elfogadhat6, de a komlo és a malata nem iitk6zhet egyméssal.
Nem lehet fiiszerkoményes, vagy tolgyes beiitési.

Stilus 6sszehasonlitas: Szarazabb, enyhén fiiszeresebb és
kissé krémesebb, mint egy amerikai IPA (21A), a befejezésben
inkadbb maradandoé kesertiséggel és fiiszerességgel. Nem
rendelkezik a rozssor (27) intenziv rozsmalata vagy német
buzasor élesztd karakterével.

Alapstatisztika: OG: 1.056 — 1.075
IBU: 50-75 FG: 1.008 — 1.014
SRM: 6 — 14 ABV: 5.5 -8.0%

Kereskedelmi példak: Founders Red’s Rye IPA, Sierra
Nevada Ruthless Rye
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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
the distinctive yeast or spice additions typical of a Witbier.

Aroma: Moderate esters, often orange, grapefruit, apricot, or
sometimes banana. Light spices optional, usually coriander,
orange peel, pepper, or clove. Medium-low to medium hop
aroma, often stone fruit, citrus, or tropical fruit. Esters and
spices may reduce perception of hop aroma. Low neutral,
grainy, or bready malt. Light alcohol aroma optional.
Appearance: Pale to deep golden color. Typically hazy.
Moderate to large, dense white head that persists.

Flavor: Moderate to high esters, medium-low to medium-high
hop flavor, and light spices, all with the same descriptors as
aroma. Light malt flavor, perhaps a bit bready. High bitterness.
Moderately dry, refreshing finish. Background alcohol flavor
optional.

Mouthfeel: Medium-light body. Medium to medium-high
carbonation. Light spice astringency optional. Low warmth
optional.

Comments: A craft beer interpretation of American IPA
crossed with a Witbier. Spice impression may come from
Belgian yeast, spice additions, or both.

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

Characteristic Ingredients: Pale and wheat malts, Belgian
Witbier yeast, citrusy American type hops. Coriander and
orange peel optional.

Style Comparison: Bitter, hoppy, and stronger like an
American IPA but fruity, spicy, and light like a Witbier.
Typically late hops are not as prominent as in American IPA.

Vital Statistics: OG: 1.056 —1.065
IBUs: 40 — 70 FG: 1.010 - 1.016
SRM: 5-6 ABV: 5.5 -7.0%

Commercial Examples: Lagunitas A Little Sumpin' Sumpin'
Ale, 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: Egy amerikai IPA (21A) gyiimélcsos,
fliszeres, frissit6 valtozata, de vilagosabb szinii, kevésbé testes,
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és a witbierre (24A) jellemz6 éleszt6vel vagy fliszeradalékokkal.

Illat: Mérsékelt észterek, gyakran narancs, grapefruit,
sargabarack vagy néha banan. Konnyt fliszereség lehetséges,
altalaban koriander, narancshéj, bors vagy szegfiiszeg.
Kozepesen alacsony-kozepes komld illatok, gyakran csonthéjas,
citrusos vagy tropusi gyiimolesos. Az észterek és a fiiszerek
csokkenthetik a komlé aroma érzékelését. Alacsony semleges,
gabonés vagy kenyeres malataillat. Kicsi alkoholos aroma
opcionalis.

Megjelenés: Vilagos vagy mély arany szind. Jellemz&en
kodos. Kozepestdl magasig terjedd, stirt fehér hab, amely
sokaig megmarad.

1z: Kozepest§l magasig terjeds észtertartalom, kozepesen
alacsony-kozepesen magas komléiz és enyhe fiiszerek,
mindegyik azokkal a jegyekkel, mint az illat esetén. Konny(
malata iz, esetleg kissé kenyeres. Magas kesertiség.
Mérsékelten szaraz, frissité befejezés. A hattérben alkoholos iz
megfeleld.

Kortyérzet: Testesség kozepest6l a konnylig. Kozepes-
kozepesen magas szénsavtartalom. Konnyti fiszer fanyarsag
megengedett. Alacsony alkoholos melegség opcionlis.
Megjegyzések: Az amerikai IPA (21A) kézmiives sor
értelmezése egy witbierrel (24A) keresztezve. A fliszeresség
szarmazhat belga éleszt6bdl, fiiszerekbdl vagy mindkett&b6l.

2

Torténet: Az amerikai kislizemi sorf6z6k ezt a stilust késd téli
vagy tavaszi szezonalis sorként fejlesztették ki, hogy a witbier
(24A) és az IPA kedvel6k szamara egyarant vonzoak legyenek.

Jellegzetes Osszetevik: Vilagos és bliza malata, belga
witbier élesztd, citrusos amerikai tipust komlé. Koriander és
narancshéj opcionélis.

Stilus 6sszehasonlitas: Keseriibb, komlésabb és erésebb,
mint egy amerikai IPA (21A), de gylimolesos, fliszeres és
konnyed, mint egy witbier. A kés6i komlozas altaldban nem
olyan meghatarozd, mint az amerikai IPA-ban.

Alapstatisztika: OG: 1.056 — 1.065
IBU: 40-70 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 5-6 ABV: 55-7.0%

Kereskedelmi példak: Lagunitas A Little Sumpin' Sumpin'
Ale, New Belgium Accumulation
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Specialty IPA: Brut IPA

Overall Impression: A very pale, hop-forward American IPA
variant with a bone-dry finish, very high carbonation, and a
restrained bitterness level. Can be suggestive of a sparkling
white wine or Champagne. The hop character is modern, and
emphasizes flavor and aroma dimensions.

Aroma: Moderately high to intense hop aroma, very bright
and hop-forward in the balance. Modern American and New
World hop varieties provide a wide range of possible
characteristics, such as tropical, stone fruit, citrusy, or white
grape, but not grassy, vegetal, or herbal. Malt is subtle, neutral,
and in the background, but never caramelly or overly corny-
sweet. A light, clean alcohol note is optional. Very clean
fermentation character; should not be yeasty.

Appearance: Very pale color, ranging from very pale straw to
very light gold. Crystal clear but a touch of haze is acceptable.
High to very high carbonation gives a massive, rocky, billowy,
white head with tight, persistent bubbles.

Flavor: High to very high hop flavor, same descriptors as
aroma. Low to very low neutral malt character, subtle in the
balance. No strong malt flavors, no caramel. Perceived
bitterness is low to very low due to the bone-dry finish and very
high carbonation. Neutral to slightly fruity fermentation
profile. No diacetyl. Dry to very dry finish with a fresh, hoppy
aftertaste, and a clean bitterness.

Mouthfeel: Light to very light body with a spritzy carbonation
(high to very high), reminiscent of a sparkling white wine. No
bitter, harsh, hop-derived astringency. Alcohol warmth may be
present but should never be hot.

Comments: Original concept was a sparkling wine-like IPA,
although the hop character now varies more widely. Very low
final gravity and high carbonation makes balance critical, often
requiring a surprisingly low measured bitterness. ‘Brut’ is a
wine term indicating dryness. Used incorrectly, added enzymes
can cause diacetyl, which is always a flaw.

History: A modern craft beer style originating in 2017 at the
(now closed) Social Kitchen & Brewery in San Francisco as a
west coast reaction to the rising trend of east coast hazy and
juicy IPAs as well as thick and sweet so-called milkshake IPAs.
The style is still evolving and changing (and perhaps dying, as
the beer was quite faddish in 2018-2019 in the US). Most
versions seem to be morphing into low-calorie IPAs.
Characteristic Ingredients: Pilsner or very pale base malts
with up to 40% adjuncts. No crystal malt or lactose. Enzymes,
such as amyloglucosidase. Highly aromatic, oil-heavy, modern
American or New World hops used in a variety of late-hopping
or post-boil procedures to emphasize hop aroma and flavor and
to minimize bitterness. Neutral yeast.

Style Comparison: Less malt flavor, bitterness, and color
than an American IPA, and much drier and more highly
carbonated. Dry-hopped like an American IPA. Similar aroma
and flavor as a Hazy IPA but without sweetness and with much
less haze. Very pale, highly carbonated, and dry like a Belgian
Golden Strong Ale but not as strong and without Belgian yeast
character.

Vital Statistics: OG: 1.046 — 1.057
IBUs: 20 - 30 FG: 0.990 — 1.004
SRM: 2 -4 ABV: 6.0 —7.5%

Commercial Examples: Drake’s Brightside Extra Brut IPA,
Fair State Brewing Co-Op The Brut Squad, Ommegang Brut
IPA

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

Specialis IPA: Brut IPA

Osszbenyomas: Nagyon vilagos, komlohangsilyos amerikai IPA
(21A) valtozat, csontszéraz lecsengéssel, nagyon magas szénsavszinttel
és visszafogott kesertiséggel. Gyongyozébor vagy pezsgé benyomasat
keltheti. Modern komlokarakter, kihangstlyozva a koml6 iz- és
aromavilagat.

Illat: Kozepesen magastdl az intenziv komléaromaig, nagyon letisztult
és komlohangsilyos balansszal. Modern amerikai és Gjvilagi komlo
fajtak adjak a valtozatos karaktereket, igy, mint trépusi gyiimélcs,
csonthéjas gyiimolcs, citrus vagy fehér sz616, de nem lehet fiives,
zoldséges vagy gyogynovényes. A hattérben halvany, semleges malata
aroma jelenik meg, de sosem karamelles vagy ttlzoéan kukoricasan
édes. Egy gyenge, tiszta alkohol jegy lehetséges. Nagyon tiszta erjedési
karakter jellemzi, nem szabad éleszt&snek lennie.

Megjelenés: Nagyon vilagos szin, a nagyon vilagos szalmasargatol a
nagyon vilagos aranyig terjed6 skalan. Kristalytiszta, de egy csekély
kodosség elfogadhat6. A magastol, nagyon magasig terjedd
szénsavassag adja a massziv, kemény, gomolygd fehér habot, sokaig
jelen 1év6 buborékokkal.

iz: Magas — nagyon magas komléiz, az illattal megegyezd jellemz&kkel.
Alacsony — nagyon alacsony neutralis malata karakter, gyengén
balanszban. Sem erds malata, sem karamelles iz nem jellemzg. Az
érzékelhetd kesertiség alacsonytdl a nagyon alacsonyig terjed,
koszonhetben a csontszaraz lecsengésnek és a magas szénsavszintnek.
Semleges vagy enyhén gyiimolesos erjesztési profil. Nincs diacetil.
Lecsengése szaraztol a nagyon szarazig terjed, friss, komlés utéizzel és
tiszta kesertiséggel.

Kortyérzet: Vékony — nagyon vékony test, gyongyozGborra
jellemzGen magas — nagyon magas szénsavassaggal. Nincs éles,
komlézasbol ad6do fanyarsag vagy tapado kesertiség. Alkoholmelegség
jelen lehet, de sohasem erdsen.

Megjegyzések: Az eredeti elképzelés egy gyongyozébor jellegii IPA
volt, habar mostanra a koml6 karakter szélesebb skilan mozoghat. A
nagyon alacsony végstiriiség és a magas szénsavszint miatt a balansz
nagyon fontos, gyakran igényel meglepGen alacsony kesertiségszintet. A
‘brut’ egy boroknal jellemzs kifejezés, ami a szarazsagra utal. A
hozzaadott enzimek, helyteleniil hasznélva diacetilességet okozhatnak,
ami mindig hiba.

Torténet: Modern kraft sor stilus, ami 2017-bél, a San Francisco-i
Social Kitchen & Brewery-bél ered (méra bezart), a keleti parti kodos és
dzstzos IPA-kra, és a tomény, édeskés milkshake IPA-kra adott,
nyugati parti valasz. A stilus folyamatosan fejlédik és atalakul (és talan
haldoklik is, mivel az USA-ban csak 2018-2019-ben volt divatos). Ugy
tlinik, hogy a legtobb valtozat alacsonykalorias IPA-va alakult at.

Jellegzetes Osszetevik: Pilzeni vagy nagyon vilagos alapmalata,
legfeljebb 40% segédanyaggal, kristalymalata és lakt6z nélkiil.
Enzimeket tartalmazhat, mint példaul amilogliikozidaz. Nagyon
aromas, olajos, modern amerikai vagy Gjvilagi komlozas hasznalatos a
késéi komlozas, vagy komloéforralas uténi szakaszban, hogy a komlo
aromaéja és ize legyen kihangsulyozva, a kesertiségével szemben.
Neutralis éleszt6.

Stilus sszehasonlitas: Gyengébb malata iz, keser(iség és szin, mint
az amerikai IPA-nal (21A), és sokkal szarazabb, szénsavasabb is annal.
Hidegkomlozott, az amerikai IPA-val megegyez6en. Hasonl6 aromé&ji
és iz{i, mint a hazy IPA (21C), de édesség nélkiil, kevesebb kodosséggel.
Nagyon vilagos, er6sen szénsavas és szaraz, a belga arany erds ale
(25C) stilushoz hasonl6an — de nem olyan erds, és a belga éleszt6
karaktere nélkiil.

Alapstatisztika: OG: 1.046 — 1.057
IBU: 20-30 FG: 0.990 — 1.004
SRM: 2-4 ABV: 6.0 —7.5%

Kereskedelmi példak: Drake’s Brightside Extra Brut IPA, Fair State
Brewing Co-Op The Brut Squad, Ommegang Brut IPA
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21C. Hazy IPA

Overall Impression: An American IPA with intense fruit flavors and
aromas, a soft body, smooth mouthfeel, and often opaque with
substantial haze. Less perceived bitterness than traditional IPAs but
always massively hop-forward.

Aroma: Intense hop aroma, with stone fruit, tropical fruit, citrus, or
other fruity qualities; not grassy or herbal. Clean, neutral, grainy, or
lightly bready malt in the background; no caramel or toast. Absence of
any malt character is a fault. Neutral to fruity fermentation character.
Esters from yeast and hops should not clash. A creamy, buttery, or
acidic aroma is inappropriate. Light alcohol aroma optional.

Appearance: Color ranging from straw to very light amber,
sometimes with an orange hue. Hazy, often opaque, clarity; should not
be cloudy or murky. The opacity can add a ‘shine’ to the beer and make
the color seem darker. Any visible floating hop matter, yeast clumps, or
other particulates is a fault. Medium to rocky, meringue-like white
head with high to very high retention.

Flavor: High to very high fruity hop flavor, same descriptors as
aroma. Low to medium malt flavor, same descriptors as aroma. Low to
medium-high perceived bitterness, often masked by the fuller body and
soft, off-dry to medium finish. The hop character in the aftertaste
should not be sharp or harsh. Neutral to fruity fermentation profile,
supportive of the hops. Should not be sweet, although high ester levels
and lower bitterness may sometimes give that impression. Background
alcohol flavor optional.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Medium carbonation.
Smooth. No harshness. Light warmth optional. The beer should not
have a creamy or viscous mouthfeel, an acidic twang, or a raw starch
texture.

Comments: Also known as New England IPA or NEIPA. An emphasis
on late hopping, especially dry-hopping, with hops with tropical fruit
qualities lends the ‘juicy’ character for which this style is known.

Heavy examples suggestive of milkshakes, creamsicles, or fruit
smoothies are outside this style; IPAs should always be drinkable.
Haziness comes from dry-hopping, not suspended yeast, starch haze,
or other techniques; a hazy shine is desirable, not a cloudy, murky
mess.

History: A modern craft beer style originating in the New England
region of the United States as an American IPA variant. Alchemist
Heady Topper is believed to be the original inspiration as the style grew
in popularity during the 2010s. The style continues to evolve, including
a trend towards lower bitterness and using the style as the base for
other additions.

Characteristic Ingredients: Grist like an American IPA, but with
more flaked grains and less caramel or specialty malts. American or
New World hops with fruity characteristics. Neutral to estery yeast.
Balanced to chloride-rich water. Heavily dry-hopped, partly during
active fermentation, using a variety of hopping doses and temperatures
to emphasis depth of hop aroma and flavor over bitterness.
Biotransformation of hop oils during fermentation adds to the depth
and fruit complexity.

Style Comparison: Has a fuller, softer mouthfeel, a more fruit-
forward late hop expression, a more restrained perceived bitterness
balance, and a hazier appearance than American IPA. Many modern
American IPAs are fruity and somewhat hazy; examples with a dry,
crisp finish, at most medium body, and high perceived bitterness
should be entered as 21A American IPA. Noticeable additions of fruit,
lactose, vanilla, etc. to increase the fruity, smooth character should be
entered in a specialty category defined by the additives (e.g., 29A Fruit
Beer, 29C Specialty Fruit Beer, 30D Specialty Spice Beer).

Vital Statistics: OG: 1.060 —1.085
IBUs: 25-60 FG: 1.010 — 1.015
SRM: 3-7 ABV: 6.0 -9.0%

Commercial Examples: Belching Beaver Hazers Gonna Haze, Hill
Farmstead Susan, Other Half Green Diamonds Double IPA, Pinthouse
Electric Jellyfish, Tree House Julius, Trillium Congress Street,
WeldWerks Juicy Bits

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

21C. Hazy IPA

Osszbenyomas: Egy amerikai IPA (21A) intenziv gyiimoless izekkel és
aromakkal, konny testtel, selymes kortyérzettel, gyakran nem atlathato,
jelent8s kodosséggel. Kevésbé érzékelhet§ a kesertiség, mint egy
tradicionélis IPA-nal, de mindig erételjesen koml6hangsilyos.

Illat: Intenziv komld illat, csonthéjas, tropusi gyiimolesos, citrusos vagy
mas gylimolesos jegyekkel; fiives vagy gydgynovényes aromak nélkiil. Tiszta,
semleges, gabonas vagy gyengén kenyeres malata illat a hattérben, de nem
lehet jelen karamelles vagy pirit6s illat. A malatas karakter teljes hianya
hiba. A semlegestd] gytimolcsosig terjedd erjedési karakter. Tejszines, vajas
vagy savas illat nem megfelelS. Gyenge alkoholos aroma lehetséges.
Megjelenés: Szine a szalmaséargatol a nagyon vildgos borostyanig
valtozhat, alkalmanként narancssarga arnyalattal. Kodos, gyakran nem
atlatszo, de nem lehet zavaros, sotét. Az atlatszatlansag sajatos fényt adhat a
sornek, ami ett6l szinben sotétebbnek tlinhet. Barmilyen lathat6 sz6
szemcse (komlo-, élesztG szarmazék) hiba. Kozepestdl a vaskosig terjedd
tojashab fehérségii habot fejleszt, ami tartos, vagy kifejezetten tartos.

iz: A gyiimélesos komlbiz magas vagy kifejezetten magas intenzitasi, az
illattal megegyez§ jellemz6kkel. Alacsony — kozepes malataiz, az illattal
megegyezs jellemzbkkel. Az érzékelt kesertiség valahova az alacsony és a
kozepesen magas kozé tehetd, gyakran elfedi a test és a sor gyengéd,
majdnem szaraz — kozepesen szaraz lecsengése. A komloiz jellege az
utbizben nem lehet éles, durva. Az erjedési karakter semleges vagy
gyumolesos, ami a komlo izeket timogatja. Nem lehet édes, habar a magas
észter szint és az enyhébb keser(iség ezt a benyomast keltheti. Hattérben
meghtiz6d6 alkoholossag opcionalis.

Kortyérzet: A kozepestdl a kdzepesen-magasig terjedd testesség jellemzi.
Kozepes szénsavassag. Lagy. Nincs durva kortyérzet. Enyhe
alkoholmelegség lehetséges. A korty nem lehet krémes, viszkozus, vibraléan
savas, és nem jellemezheti nyers keményitGs texttra.

Megjegyzések: New England IPA vagy NEIPA néven is ismerhet6. A
hangsly a kés6i komlozason van, kiillonosen a hidegkomlézason, mivel a
tropusi gytimolesos jellemzdkkel rendelkez6 komlo dzstzos karaktert ad,
amirdl ez a stilus ismeretes.

A turmixokra, jégkrémekre vagy smoothiekra utal6 stalyos példak mar
talmutatnak ezen; egy IPA mindig konnyen ihat6 kell, hogy legyen. A
kodosség a hidegkomlozas kovetkezménye, és nem visszamaradt, lebegd
élesztG, keményitd jelenléte vagy mas technikék eredménye; homéalyosan
attetsz6 derengés a kivanatos, és nem kodos, s6tét zavarossag.

Toérténet: Ez a modern stilus az Egyesiilt Allamok New England régi6jabol
szarmazik, az amerikai IPA (21A) egyik véltozata. Az Alchemist f6zde Heady
Topper nevi sorét tartjak a stilus eredeti 6sztonzgjének, amely
népszertisége a 2010-es években egyre nétt. A stilus folyamatosan fejlédik,
beleértve az egyre alacsonyabb kesertiséget, és alapjaul szolgal egyéb
addiciokhoz.

Jellegzetes Gsszetevik: Az amerikai [PA-hoz (21A) hasonlé malatak
hasznéalatosak, de tobb pelyhesitett gabonéaval és kevesebb karamell és
specialis malataval. Amerikai vagy Gjvilagi komlozas a gylimolesos karakter
érdekében. Semleges vagy észteres éleszt§ torzs. Kiegyenstlyozottol a klorid
dis vizig. Erételjesen hidegkomlozott, részben az aktiv erjedés alatt, valtozd
adagolasi alkalmakat és h6mérsékleteket hasznalva, melyek mind a komlo
aromak és izek mélységének kesertiség feletti hangstlyozasat szolgaljak. A
komlo olajok erjesztés alatti biotranszformacibja erdsitheti a gyiiméolesos
komplexitast.

Stilus 6sszehasonlitas: Teltebb, selymesebb kortyérzet, tobb a kés6i
koml6zasbol eredd gytimolesosség, a keserliség érzete visszafogottabb, a
megjelenés pedig kodosebb, mint az amerikai IPA esetében. A
gyumolcsosség és valamiféle kodosség tobb modern amerikai IPA sajatja is
lehet, ha azonban ehhez szaraz, harsan6 lecsengés tarsul kozepes
testességgel, és jol érzékelhet kesertiséggel, akkor versenyen a sort 21A.
Amerikai IPA stilusba kell nevezni. A gyiimolcsos, 14gy karakter
erdsitésének érdekében észrevehet6 mennyiségben hozzaadott gyiimoles,
lakto6z, vanilia stb. esetében masik stilusba kell nevezni a sort a hozzaadott
osszetevd alapjan (pl. 29A. Gylimolcesos sor, 29C. Kiilonleges gylimolesos
sor, 30D. Kiilonleges fiiszeres sor).

Alapstatisztika: OG: 1.060 —1.085
IBU: 25-60 FG: 1.010 —1.015
SRM: 3-7 ABV: 6.0 -9.0%

Kereskedelmi példak: Belching Beaver Hazers Gonna Haze, Hill
Farmstead Susan, Other Half Green Diamonds Double IPA, Pinthouse
Electric Jellyfish, Tree House Julius, Trillium Congress Street, WeldWerks
Juicy Bits
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22. STRONG AMERICAN ALE 22. EROS AMERIKAI ALE SOROK

This category includes modern American strong ales with a Ebbe a kategériaba tartoznak a modern amerikai erds sorok,
varying balance of malt and hops. The category is defined a malata és a komlé valtozé egyenstilydval. A kategériat
mostly by higher alcohol strength and a lack of roast. leginkabb a magasabb alkoholtartalom és a porkélt malata

hianya hatarozza meg.
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22A. Double IPA

Overall Impression: An intensely hoppy, fairly strong, bitter
pale ale without the big, rich, complex maltiness, residual
sweetness, and body of an American Barleywine. Strongly
hopped, but clean, dry, and lacking harshness. Despite showing
its strength, drinkability is an important consideration.
Aroma: A prominent to intense hop aroma typically featuring
modern American or New World hop characteristics such as
citrus, floral, pine, resin, spice, tropical fruit, stone fruit, berry,
or melon. A supportive, clean, neutral to grainy maltiness may
be found in the background. Neutral to lightly fruity
fermentation profile. Alcohol may be noted, but should not be
solventy.

Appearance: Gold to light orange-copper color, but most
modern versions are fairly pale. Good clarity, although a little
haze is acceptable. Moderate-sized, persistent, white to off-
white head.

Flavor: Strong and complex hop flavor (same descriptors as
aroma). Moderately high to very high bitterness, but should not
be harsh. Low to medium supportive, clean, soft, unobtrusive
malt character; may have light caramel or toast flavors. Dry to
medium-dry finish, not sweet or heavy, with a lingering hoppy,
bitter aftertaste. Low to moderate fruitiness optional. A light,
clean, smooth alcohol flavor is allowable.

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

Comments: Rarely called Imperial IPA. Many modern
versions have multiple dry-hop additions.

History: An American craft beer innovation first developed in
the mid-late 1990s as more intense version of American IPA.
Became more mainstream and popular throughout the 2000s,
and inspired additional IPA creativity. Russian River Pliny the
Elder, first brewed in 2000, helped popularize the style.
Characteristic Ingredients: Neutral base malt. Sugar
adjuncts common. Crystal malts rare. American or New World
hops. Neutral or lightly fruity yeast. No oak.

Style Comparison: Bigger than English and American IPAs
in alcohol strength, bitterness, and hoppiness. Less malty-rich,
less body, drier, and with a greater overall hop balance than
American Barleywine.

Vital Statistics: OG: 1.065 — 1.085
IBUs: 60 — 100 FG: 1.008 — 1.018
SRM: 6 —14 ABV: 7.5 —10.0%

Commercial Examples: Columbus Brewing Bohdi, Fat
Head’s Hop Juju, Port Brewing Hop-15, Russian River Pliny
the Elder, Stone Ruination Double IPA 2.0, Wicked Weed
Freak of Nature

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

22A. Dupla IPA

Osszbenyomas: Intenziven komlds, meglehetdsen erds,
keserti vilagos ale, az amerikai arpabor (22C) nagy, gazdag,
Osszetett malatassaga, maradék édessége és teste nélkiil.
Er6sen komlozott, de tiszta, szaraz, és nem élesen durva.
Annak ellenére, hogy erdsségét kiérezni, az ihat6sag fontos
szempont.

Illat: Kiemelked6-intenziv koml6aromak, amelyek jellemzGen
modern amerikai vagy Gjvilagi komldjegyekkel rendelkeznek,
mint példaul citrus, virag, fenyd, gyanta, fliszer, trépusi
gyiimolcs, csonthéjas gyiimolces, bogyds gytimolcs vagy dinnye.
A hattérben egy tdmogato, tiszta, semlegest6l a gabonésig
terjed6 malatassig hizodik meg. Semlegestdl az enyhén
gyiimolcsosig terjedd erjedési profil. Az alkohol észrevehetd, de
nem lehet oldbszeres jellegd.

Megjelenés: Az aranytol a vildgos narancs-réz szintig, de a
legtobb modern valtozat meglehetfsen vilagos. J6 tisztasag, bar
egy kis kodosség elfogadhatd. Kozepes méretd, kitarto, fehértdl
a tortfehérig terjedd hab.

iz: Erés és Osszetett komloiz (ugyanazok a jegyek, mint az
illatok esetén). Mérsékelten magas-nagyon magas kesertiség,
de nem lehet élesen durva. Alacsony-kozepes mértéki
tamogato, tiszta, barsonyos, nem feltling malatakarakter.
Enyhe karamell vagy piritos iz el6fordulhat. A befejezés
szaraztol kozepesen szarazig, nem édes vagy nehéz. Hosszan
tarté komlos, kesernyés utdiz. Alacsony vagy kozepes
gyiimolcsosség elfogadhaté. Konnyt, tiszta, 1agy alkoholos iz
megengedett.

Kortyérzet: Kozepesen konny( vagy kozepes test, sima
textiraval. Kozepes-kozepesen magas szénsavtartalmd. Nincs
durva koml6 eredeti fanyarsag. Visszafogott, konnyed
alkoholos melegség elfogadhato.

Megjegyzések: Ritkan Imperial IPA-nak hivjak. Sok modern
valtozatnal t6bbszords hidegkomloézast alkalmaznak.
Torténet: Amerikai kisiizemi innovaci6, amit az 1990-es évek
kozepe-vége felé fejlesztettek ki, az amerikai IPA (21A)
intenzivebb valtozataként. Az igazi elterjedése a 2000-es
évekre tehetd, és tovabbi IPA otleteket inspiralt. A Russian
River Pliny the Elder, amelyet el6szor 2000-ben féztek, segitett
a stilus népszerisitésében.

Jellegzetes 6sszetevok: Semleges malataalapt. Cukor
hozz4adasa gyakori. Ritka a kristaly malata hasznalata.
Amerikai vagy Gjvilagi komld. Semleges vagy enyhén
gyiimolcsos élesztd. Tolgyiz nem elfogadott.

Stilus 0sszehasonlitas: Az angol (12C) és az amerikai IPA-
nél (21A) nagyobb alkoholtartalom, kesertiség és komlozas.
Kevésbé malatagazdag, kevésbé testes, szarazabb, és
komlbhangsilyosabb, mint az amerikai arpabor (22C).

Alapstatisztika: OG: 1.065 —1.085
IBU: 60 - 100 FG: 1.008 — 1.018
SRM: 6 -14 ABV: 7.5 -10.0%

Kereskedelmi példak: Columbus Brewing Bohdi, Fat
Head’s Hop Juju, Port Brewing Hop-15, Russian River Pliny
the Elder, Stone Ruination Double IPA 2.0, Wicked Weed
Freak of Nature
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22B. American Strong Ale

A grouping of beers with similar balance and profile rather
than a distinct style. A category for a variety of stronger,
bitter-and-malty beers that aren’t quite Barleywines.
Overall Impression: A malty, bitter, and strong American
Ale fitting in the space between American Barleywine, Double
IPA, and Red IPA. The malty and hoppy flavors can be quite
strong, but are generally in balance.

Aroma: Medium to high hop aroma typically featuring
modern American or New World hop characteristics such as
citrus, floral, pine, resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit,
berry, or melon. Moderate to bold maltiness supporting the
hop profile, with medium to dark caramel common, toasty or
bready possible, and background notes of light roast or
chocolate allowable. Neutral to moderately fruity fermentation
profile. Alcohol may be noted, but should not be 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. Legs possible.

Flavor: Medium to high malt, with a caramel, toffee, or dark
fruit quality. Malt complexity can include additional toasty,
bready, or rich flavors in support. Light chocolate or roast
allowable, but should not be burnt or sharp. Medium-high to
high bitterness. Moderate to high hop flavor, same descriptors
as aroma. Low to moderate esters. May have a noticeable
alcohol flavor, but should not be sharp. Medium to high malty
sweetness on the palate, finishing somewhat dry to somewhat
sweet. Should not be syrupy, sweet, or cloying. Bitter to
bittersweet aftertaste, with hops, malt, and alcohol noticeable.

Mouthfeel: Medium to full body. An alcohol warmth may be
present, but should not be excessively hot. Light hop
astringency allowable. Medium-low to medium carbonation.

Comments: A fairly broad style describing beers labeled in
various ways, including modern Double Red 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 stronger
versions of other American Ale styles.

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 (albeit without the age character).
Characteristic Ingredients: Pale base malt. Medium to
dark crystal malts common. American or New World hops.
Neutral or lightly fruity yeast.

Style Comparison: Generally not as strong and as rich as an
American Barleywine. More malt balanced than an American
or Double IPA. More American hop intensity than a British
Strong Ale. Maltier and fuller-bodied than a Red IPA.

Vital Statistics: 0OG: 1.062 — 1.090
IBUs: 50 — 100 FG: 1.014 - 1.024
SRM: 7-18 ABV: 6.3 —10.0%

Commercial Examples: Arrogant Bastard Ale, Fat Head’s
Bone Head, Great Lakes Nosferatu, Oskar Blues G’Knight, Port
Brewing Shark Attack Double Red Ale

Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, strong-ale-family, bitter, hoppy

22B. Amerikai erods ale

Hasonlé egyensuly és profilii sorok csoportja, nem pedig
kiilondllé stilus. Kiilonféle erésebb, keserti és malatas sorok
kategoriaja, amelyek nem egészen arpaborosak.

Osszbenyomas: Malatas, keserfi és erds amerikai ale, amely az
amerikai arpabor (22C), a dupla IPA (22A) és a voros IPA (21B)
kozott helyezkedik el. A malétés és komlds izek meglehetGsen
erdsek lehetnek, de altalaban egyensilyban vannak.

Tllat: Kozepestl magasig terjedd komlos illatok, jellemzGen
modern amerikai vagy Gjvilagi koml6jegyekkel, mint példaul
citrusos, viragos, fenyd, gyantas, fliszeres, tropusi gyiimolcs,
csonthéjas, bogyos vagy dinnye. Kézepest6l a merészig terjedd
maléatassag, amely timogatja a komloprofilt, kozepes és sotét
karamell malata az altalanos, piritos vagy kenyeres illat lehetséges,
és a hattérben lehetnek enyhe porkolt vagy csokoladés jegyek.
Semleges vagy kozepesen gylimolesos erjedési profil. Alkoholos
illat jelen lehet, de nem szabad olddszeresnek lennie.
Megjelenés: Szine a kozepes borostyantdl a mély rézig vagy
vilagosbarnaig terjed. Kézepesen alacsony vagy kozepes,
tortfehértdl a vildgosbarnaig terjedd hab, alacsony habtartossag
lehetséges. Jo tisztasag. ,Poharcsipke” megengedett.

iz: Malataiz a kozepestdl magasig, karamell, tejkaramellas vagy
sOtét gyimolcs jegyekkel. A malata Gsszetettsége tovabbi piritos,
kenyeres vagy gazdag izeket is tartalmazhat. Konnyt csokoladés
vagy porkolt iz megengedett, de nem lehet égett vagy éles.
Kozepesen magas-magas kesertiség. Komléiz a kozepestdl a
magasig, ugyanazok a jegyek, mint az illat esetén. Alacsony vagy
kozepes mértéki észterek. Eszrevehetd alkoholiz lehetséges, de
nem lehet élesen jelen. Izében kizepest6l magas szintig malatas
édesség, enyhén szarazt6l némileg édeskésig éré befejezéssel. Nem
szabad sziruposnak, édesnek vagy gejlnek lennie. Ut6iz kesertitdl
keserédesig, amiben a koml6, malata és alkohol is észrevehetd.

Kortyérzet: Testesség kozepestdl a toményig. Alkoholos melegség
lehetséges, de nem lehet égetd. Enyhe komlos fanyarsag
megengedett. Kézepesen alacsony-kozepes szénsavtartalmu.

Megjegyzések: Meglehetdsen tag stilus, amely kiilonféle médon
cimkézett soroket ir le, beleértve a modern dupla voros ale-t és més
erds, malatés, de komlos sordket, amelyek nem egészen az arpabor
(22C) kategoéridba tartoznak. Elég valtozatos ahhoz, hogy magaban
foglalja az erGs amerikai borostyan ale-t (19A) is, ami mas amerikai
ale stilusok erGsebb valtozatainak is helyet ad.

Torténet: Mig a modern kislizemi valtozatokat az amerikai
borostyan vagy voros sorok ,birodalmi” erds valtozataiként
fejlesztették ki, a stilusnak sok kézos vonasa van a torténelmi
amerikai tomegsorokkel. Erds, malatas, komlos soroket halmoztak
fel a szesztilalom el6tt. Nincs igazi folytatasa e tipusnak a feloldas
utan, bar hasonl6sagok észrevehetGek (az érlelt jelleg nélkiil).
Jellegzetes 6sszetevik: Vilagos alapmaléata. Kézepes-sotét
kristalymalata gyakori. Amerikai vagy Gjvilagi koml6. Semleges
vagy enyhén gyiimolesos élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: Altalaban nem olyan erds és tomény,
mint egy amerikai arpabor (22C). Kiegyensulyozottabb malatassag,
mint egy amerikai (21A) vagy dupla IPA (22A) esetén. T6bb
amerikai komlb6iz, mint egy brit erés ale-ben (17A). Malatasabb és
testesebb, mint egy voros IPA (21B).

Alapstatisztika: OG: 1.062 - 1.090
IBU: 50 -100 FG: 1.014 —1.024
SRM: 7-18 ABV: 6.3 —10.0%

Kereskedelmi példak: Arrogant Bastard Ale, Fat Head’s Bone
Head, Great Lakes Nosferatu, Oskar Blues G’Knight, Port Brewing
Shark Attack Double Red Ale
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22C. American Barleywine

Overall Impression: A very strong, malty, hoppy, bitter
American ale with a rich palate, full mouthfeel, and warming
aftertaste, suitable for contemplative sipping.

Aroma: Strong malt and hop aroma dominates. Hops are
moderate to assertive, showing a range of American, New World,
or English characteristics. Citrusy, fruity, or resiny are classic
attributes, but others are possible, including those from modern
hops. Strong grainy, bready, toasty, light caramel, or neutral malt
richness, but typically not with darker caramel, roast, or deep fruit
aspects. Low to moderately strong esters and alcohol, lower in the
balance than the malt and hops. Intensities fade with age.

Appearance: Color ranges from amber to medium copper, rarely
up to light brown. Ruby highlights common. Moderately-low to
large off-white to light tan head; may have low head retention.
Good to brilliant clarity but may have some chill haze. The color
may appear to have great depth, as if viewed through a thick glass
lens. Legs possible.

Flavor: Similar malt and hop flavors as the aroma (same
descriptors apply). Moderately strong to aggressive bitterness,
tempered by a rich, malty palate. Moderate to high hop flavor. Low
to moderate esters. Noticeable alcohol, but not solventy.
Moderately low to moderately high malty sweetness on the palate,
with a somewhat malty to dry but full finish. Age will often dry out
the beer, and smooth out the flavors. The balance is malty, but
always bitter.

Mouthfeel: Full-bodied and chewy, with a velvety, luscious
texture, declining with age. A smooth alcohol warmth should be
noticeable, but shouldn’t burn. Carbonation may be low to
moderate, depending on age and conditioning.

Comments: Sometimes labeled as “Barley Wine” or “Barleywine-
style ale”. Recently many US breweries seem to have discontinued
their Barleywines, made them barrel-aged, or rebranded them as
some form of IPA.

History: Traditionally the strongest ale offered by a brewery,
often associated with the winter season and vintage-dated. As with
many American craft beer styles, an adaptation of an English style
using American ingredients and balance. 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: Pale malt with some specialty
malts. Dark malts used with great restraint. Many varieties of hops
can be used, but typically includes American hops. American or
English ale yeast.

Style Comparison: Greater emphasis on hop bitterness, flavor,
and aroma than English Barley Wine, often featuring American
hop varieties. Typically paler than the darker English Barley Wines
and lacking their deeper malt flavors, but darker than the golden
English Barley Wines. 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. American Barleywine typically has more residual
sweetness than Double IPA, which affects the overall drinkability
(sipping vs. drinking).

Vital Statistics: OG: 1.080 —1.120
IBUs: 50 — 100 FG: 1.016 — 1.030
SRM: 9-18 ABV: 8.0 - 12.0%

Commercial Examples: Anchor Old Foghorn, Bell’s Third Coast
0Old Ale, East End Gratitude, Hair of the Dog Doggie Claws, Sierra
Nevada Bigfoot

Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, strong-ale-family, bitter, hoppy

22C. Amerikai arpabor

Osszbenyomas: Nagyon erés, malatas, komlos, keserti amerikai
ale sor, gazdag izvilaggal, tomény testességgel, melenget6 utoizzel,
mely alkalmas elmélked6 kortyolgatasra.

Illat: Az erés malata és koml6 illat dominal. A koml6 mérsékelttdl
a jelentGsig terjedhet, szamos amerikai, Gjvilagi vagy angol jegyet
mutathat. A citrusos, a gyiimolcsos vagy a klasszikus gyantas
jegyek a leggyakoribbak, de ezen kiviil lehet barmilyen mas is,
beleértve a modern komlét is. Er6s gabonas, kenyeres, piritos,
vildgos karamell vagy semleges, de gazdag malatasséag, jellemzéen
sotétebb karamell, porkolt vagy mélyebb gyiimolesos jegyek nélkiil.
Alacsony vagy kozepesen erds észterek és alkohol, amik nem olyan
hangsilyosak, mint a malata és a komlok. Az ersség az életkorral
elhalvanyul.

Megjelenés: A szin a borostyantol a kozepes rézig terjed, ritkan
egészen a vildgosbarnéig, gyakran rubinos arnyalati. Mérsékelten
alacsonyt6l magasig terjedd, tortfehértdl a vilagosbarnaig terjed6
hab. Rossz habtartas elfogadhat6. A tisztasag az egészen tisztatol a
ragyog0 tisztaig, de erésen lehiitve némi homalyossag megengedett
(chill haze). A szinek nagyon mélynek is tinhetnek, mintha vastag
iiveglencsén keresztiil néznénk a sort. ,Poharcsipke” lehetséges.

iz: Hasonl6 malata és komlé izek, mint illatban (ugyanaz a leiras
érvényes). Mérsékelten erdst6l az agressziv terjed§ kesertiség,
gazdag, malatas izzel mérsékelve. Kozepes - magas komlbiz.
Alacsony vagy kozepes észterek. Erezhetd alkoholossag, de nem
lehet oldbszeres. Ut6izében mérsékelten alacsony vagy kozepesen
magas malatas édesség, a befejezés a kissé malatastol a szaraz, de
toményig terjedhet. Az idGvel gyakran kisimulnak és
elhalvinyodnak az izek. Az egyenstly malatas, de mindig keserti.
Kortyérzet: Testes és ragos, barsonyos, édes texturaji, de ez az
id6vel csokken. Az alkohol melegségének érezhetének kell lennie,
de nem lehet éghet6. A szénsavasodas az életkortol és a
kondicionélastdl fiiggben alacsony vagy kozepes lehet.
Megjegyzések: Néha ,Barley Wine” vagy ,,Barleywine-style ale”
cimkével latjak el. Ugy ttinik, hogy a kézelmtltban sok amerikai
sorf6zde leéllitotta az arpabor gyartasat, és hordéban érlelte Gket,
vagy atvezette az IPA valamilyen forméjara.

Torténet: Hagyomanyosan a sorfézde altal kinalt legerésebb sor,
amelyet gyakran a téli szezonhoz kotnek, és évjarat szerint
megkiilonboztetnek. Mint sok amerikai kislizemi sor esetében, egy
angol stilus adaptaci6ja amerikai alapanyagokkal és egyensillyal.
Az egyik els6 amerikai kisiizemi valtozat az Anchor Old Foghorn
volt, amelyet el§szor 1975-ben féztek. Az elGszor 1983-ban f6zott
Sierra Nevada Bigfoot hatarozta meg a komlohangsulyos stilusat a
sornek. A torténet szerint amikor a Sierra Nevada el§szor kiildte el
a Bigfoot-ot a laborba analizisre, a laboratérium azt mondta: ,Az
On 4rpabora tdl keseri” — erre Sierra Nevada azt valaszolta:
,K06sz6nom”.

Jellegzetes 6sszeteviok: Vilagos malataalap, néhany specialis
malataval. S6tét malatakat visszafogottan hasznalnak. Mindenféle
komlé hasznalhato, de jellemzGen az amerikai komlok
hasznalatosak. Amerikai vagy angol ale éleszt6.

Stilus 6sszehasonlitas: A hangsuly jobban a komlo
keser{iségén, izén és aromajan van, mint az angol arpabor (17D)
esetén. Gyakran amerikai komlofajtakat hasznalnak. JellemzGen
vilagosabb, mint a s6tét angol arpabor, és hianyzik a mélyebb
malataiz, de sotétebb, mint az aranyszin{ angol arpabor. Abban
kiilonbozik a dupla IPA-t6] (22A), hogy a koml6zas nem extrém, a
maléta jobban el6térben van, a test pedig teltebb és gyakran
gazdagabb. Az amerikai &rpabornak jellemz6en magasabb a
maradék cukortartalma, mint a dupla IPA-nak, ami befolyasolja az
altalanos ihat6sagot (kortyolgatas vagy ivas).

Alapstatisztika: OG: 1.080 —1.120
IBU: 50-100 FG: 1.016 — 1.030
SRM: 9-18 ABV: 8.0 —12.0%

Kereskedelmi példak: Anchor Old Foghorn, Bell’s Third Coast
Old Ale, East End Gratitude, Hair of the Dog Doggie Claws, Sierra
Nevada Bigfoot
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22D. Wheatwine

Overall Impression: A richly textured, high alcohol sipping
beer with a significant grainy, bready flavor, and a sleek body.
The emphasis is first on the bready, wheaty flavors with malt,

hops, fruity yeast, and alcohol complexity.

Aroma: Hop aroma is mild and can represent just about any
hop variety. Moderate to moderately-strong bready, wheaty
malt character, often with additional malt complexity such as
honey and caramel. A light, clean, alcohol aroma may be noted.
Low to medium fruity notes may be apparent. Very low diacetyl
optional. Banana-and-clove Weizen yeast character is
inappropriate.

Appearance: Color ranging 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 as legs.

Flavor: Moderate to moderately-high bready wheat malt
flavor, dominant in the flavor balance over any hop character.
Low to moderate toasty, caramel, biscuity, or honey malt notes
can add a welcome complexity, but are not required. Low to
medium hop flavor, reflecting any variety. Moderate to
moderately-high fruitiness, often with a dried-fruit character.
Low to moderate bitterness, creating a malty to even balance.
Should not be syrupy or under-attenuated.

Mouthfeel: Medium-full to full body. Chewy, often with a
luscious, velvety texture. Low to moderate carbonation. Light
to moderate smooth alcohol warmth optional.

Comments: Much of the color arises from a lengthy boil.
Some commercial examples may be stronger than the Vital
Statistics.

History: An American craft beer style that was first brewed at
the Rubicon Brewing Company in 1988. Usually a winter
seasonal, vintage, or one-off release.

Characteristic Ingredients: Typically brewed with a
combination of American two-row and American wheat. Style
commonly uses 50% or more wheat malt. Restrained use of
dark malts. 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 style, so should not have any Weizen yeast character.

Vital Statistics: OG: 1.080 - 1.120
IBUs: 30 - 60 FG: 1.016 —1.030
SRM: 6 —14 ABV: 8.0 —12.0%

Commercial Examples: The Bruery White Oak, Castelain
Winter Ale, Perennial Heart of Gold, Two Brothers Bare Tree
Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, strong-ale-family, wheat-beer-family,
balanced, hoppy

22D. Buzabor

Osszbenyomas: Gazdag textiirjti, magas alkoholtartalma,
kortyolgatva fogyaszthat6 sor, jelentés gabonas, kenyeres izzel
és lesimult testtel. A hangsily a kenyeres, bizas izeken van,
mely izgalmas komplexitassal rendelkezik a malatabol eredGen,
komlos jegyek, gylimolcesos élesztG karakter és alkoholos
komplexitas jellemzi.

Illat: A koml6 aroma enyhe, és szinte barmilyen komléfajta
képviselheti. Mérsékelten vagy kozepesen erds kenyeres, bizas
malétajelleg, gyakran tovabbi malata Gsszetettséggel, mint
példaul méz és karamell. Konnyt, tiszta, alkoholos illat
megjelenhet. Alacsony és kozepes gyiimolesos jegyek
feltinhetnek. Nagyon alacsony diacetiles jelleg opcionélis. A
bananos és szegfliszeges német btizasor éleszt6 karakter nem
megfeleld.

Megjelenés: Szine az aranytol a mély borostyanig terjedhet,
gyakran granatvoros vagy rubin arnyalattal. Alacsony vagy
kozepesen vastag, tortfehér hab. A habnak lehet krémes
textiraja, és jo habtartassal rendelkezik. Enyhe fatyolossag
megengedhetd, de altalaban a sor felmelegedésével megsziinik.
Magas alkoholtartalom és viszkozit4s észrevehetd a poharfalan
megjelend csipkékbdl.

1z: Mérsékelt vagy kozepesen erds kenyérszerti bizamaléta iz,
amely domindnsabb a koml6 karakterével szemben. Az enyhe
vagy kozepes piritos, karamell, kekszes vagy mézes malata
jegyek orvendetesek, de nem kotelez6ek. Alacsony-kozepes
komlbiz, barmilyen fajtat tiikr6zhet. Kozepes - kozepesen
magas gylimolcsosség, gyakran aszalt gytimolesos karakterrel.
Alacsony vagy mérsékelt kesertiség, ami a malataval egyensulyt
teremt. Nem lehet szirupos vagy leerjesztetlen.

Kortyérzet: Testesség kozepesen teltt6] a teljesen toményig.
Ragos, gyakran édes, barsonyos textiraja. Alacsony vagy
kozepes szénsavtartalmi. Enyhe vagy kozepes alkoholos
melegség opcionalis.

Megjegyzések: A szinek nagyrészt hosszan tart6 forralasbol
szarmaznak. Néhany kereskedelmi példa erésebb lehet, mint
ami az Alapstatisztikaban lathat6.

Torténet: Egy amerikai kisiizemi sorstilus, amelyet el6szor a
Rubicon Brewing Company-nal f6ztek 1988-ban. Altalaban
szezonalis téli sor vagy évjarat megjelolést, esetleg egyszeri
kiadas.

Jellegzetes Osszetevik: JellemzGen amerikai kétsoros baza
és amerikai btza kombinaciéjaval f6zik. Altalaban 50% vagy
t6bb biizamalatat hasznalnak. S6tét malatak visszafogott
hasznalata. Barmilyen fajta koml6 hasznilhat6. Lehet tolgyfa
érlelt.

Stilus 6sszehasonlitas: Tobb, mint egy egyszerti baza alapt
arpabor (22C), sok valtozata nagyon kifejez6en gytimolesos és
komlos jegyekkel rendelkezik, mig masok a tolgyfahordos
érlelésén keresztiil lesznek komplexebbek. Kisebb hangsily van
a komlon, mint az amerikai arpabor esetében. Ink4bb az
amerikai bizasor (1D) az alapja, mint bArmely német bizasor,
ezért nem lehet német bazasor éleszt6 karaktere.

Alapstatisztika: OG: 1.080 — 1.120
IBU: 30-60 FG: 1.016 — 1.030
SRM: 6 —14 ABV: 8.0 - 12.0%

Kereskedelmi példak: The Bruery White Oak, Castelain
Winter Ale, Perennial Heart of Gold, Two Brothers Bare Tree
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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 SAVANYU
FELSOERJIESZTESU SOROK

Ez a kategéria tartalmazza a hagyomanyos savanyitott
eurdpai sorstilusokat, amelyeket még mindig gyartanak, a
legtobbjiiket (de nem mindegyiket) biizaval készitik.
Legtobbjiik kesertisége alacsony, a savanyusag biztositja
elsGsorban az egyensulyt, amelyet a keseriiség egyébként
biztositana. Némely ezek a sorok koriil édesitett vagy izesitett,
akar a sorfézdében, vagy akar fogyasztas elétt.
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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 very high
carbonation level. A light bread dough malt flavor supports the
sourness, which shouldn’t seem artificial. A gentle fruitiness is
found in the best examples.

Aroma: A moderate to moderately-high sharply sour
character is dominant. Can have up to a moderately fruitiness,
often lemon, tart apple, peach, or apricot, and a light floral
note. No hop aroma. The wheat may be perceived as raw bread
dough in fresher versions; combined with the acidity, may
suggest sourdough bread.

Appearance: Straw in color, can be very pale. Clarity ranges
from clear to somewhat hazy. Large, dense, white head with
poor retention. Highly effervescent.

Flavor: Clean lactic sourness dominates and can be quite
strong. A complementary doughy, bready, or grainy wheat
flavor is generally noticeable. Hop bitterness is undetectable;
sourness provides the balance rather than hops. Never
vinegary. Bright yet restrained fruitiness may be detected as
apricot-peach, citrus-lemon, or tart apple. Very dry finish.
Balance dominated by sourness, but some malt flavor should
be present. No hop flavor. No THP.

Mouthfeel: Light body, but never thin. Very high
carbonation. No sensation of alcohol. Crisp acidity.
Comments: Any Brett character is restrained, and is typically
expressed as fruity and floral notes, not funky. Aged examples
can show a cider, honey, hay, or gentle wildflower character,
and sometimes increased acidity.

In Germany, it is classified as a Schankbier denoting a small
beer of starting gravity in the range 7-8 °P. Fruited or Spiced
versions should be entered as 29A Fruit Beer, as 30A Spice,
Herb, or Vegetable Beer, or as 29B Fruit and Spice Beer.

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 Marzen-strength (14 °P) version.
Increasingly rare in Germany, but now produced in several
other countries.

Characteristic Ingredients: Pilsner malt. Usually wheat
malt, often at least half the grist. A symbiotic co-fermentation
with top-fermenting yeast and LAB provides the sharp
sourness, which may be enhanced by blending of beers of
different ages during fermentation and by cool aging.
Decoction mashing with mash hopping is traditional. German
brewing scientists believe that Brett is essential to get the
correct, fruity-floral flavor profile.

Style Comparison: Compared to Lambic, has a clean lactic
sourness with restrained to below sensory threshold Brett. Also
lower in alcohol content. Compared to Straight Sour Beer and
Catharina Sour, is lower gravity and may contain Brett.

Vital Statistics: 0OG: 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 Berg Berliner Weisse, Brauerei Meierei WeiBe,
Lemke Berlin Budike Weisse, Schell's Brewing Company
Schelltheiss, Urban Chestnut Ku’'damm

Tags: session-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, sour
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23A. Berliner Weisse

Osszbenyomas: Egy nagyon vilagos, frissits, alacsony
alkoholtartalmi német btizasor, tiszta tejsavas savanytsaggal és
nagyon magas szénsavtartalommal. A konny( kenyértésztas jellegii
malatissag tAmogatja a savanyisagot, ami nem téinhet
mesterségesnek. A gyengéd gylimolcsosség a legjobb példakban
megtalalhat6.

Illat: A mérsékelt vagy kozepesen magas, élesen savanyu karakter
dominél. Néha felvehet mérsékelten gyiimolcsos karaktert,
gyakran citrom, fanyar alma, §szibarack vagy sargabarack, és
konnyt viragos jegy formajaban. Nincs komld aroma. A btiza jelleg
megjelenhet siiletlen kenyértészta illatként a frissebb sorokben;
ami a savassaggal kombinélva kovaszos kenyér jelleget 6lthet.

Megjelenés: Nagyon vilagos, szalmaszinii. Megjelenése a tisztatol
a némileg opélosig valtozhat. Nagy, stird, gyorsan mul6 fehér habja
van. Nagyon pezsgg.

1z: Tiszta tejsavas jelleg dominal, mely viszonylag erés is lehet. Ezt
kiegészitik tésztas, kenyeres izek, a buzas jelleg altalaban
felfedezhetS. Komlokesertiiség észrevehetetlen; a savanytisag
biztositja az egyensilyt, nem a felhasznélt komlok. Sohasem ecetes
jellegii. Visszafogott sargabarackos-Gszibarackos, citrusos-citromos
vagy savanykas almés gyiimolesosség megfigyelhet6. Nagyon
szaraz a befejezés. Az egyensulyt a savassag uralja, de valamennyi
maléta iznek jelen kell lennie. Nincs koml6 iz. Nincs
Tetrahydropyridine.

Kortyérzet: Konnyl test, de soha nem vékony. Nagyon magas
szénsavtartalom. Az alkohol nem észrevehet$. Ropogds savassag.

Megjegyzések: Minden Brett-karakter visszafogott, és altalaban
gyiimolesos és viragos jegyekként fejez6dik ki, nem funkyként. Az
oregebb példik almabor, méz, széna vagy szelid vadvirag karaktert,
és néha fokozott savassagot mutathatnak.

Németorszagban Schankbier-ként jel6lték a "kis sort", aminek
kezd§ stirtisége a 7-8 °P kozé esik. A gylimolesos vagy fiiszeres
valtozatokat 29A. Gyiimoélesos sor, 30A. Fliszeres, gyogynovényes,
z6ldséges sor, vagy 29B. Gylimolcsos és fiiszeres sor kategoriaban
kell nevezni.

Torténet: Berlin regionalis specialitasa. Napoleon csapatai 1809-
ben élénk és elegans jellege miatt "Eszak pezsgdjeként" emlegették.
Egy id6ben fiistos volt, és volt Marzen-erésségii (14 °P) véltozat is.
Németorszagban egyre ritkabb, de ma mar szamos maés orszagban
is gyartjak.

Jellegzetes Osszetevék: Pilzeni malata. Altalaban btizamalata,
gyakran legalabb a fele a gabonanak. A felsGerjesztési élesztével és
a Lactobacillus-szal val6 szimbiotikus egylittes erjedés biztositja az
éles savanytsagot, amelyet fokozhat a kiilonb6z6 kora sérok
keverése az erjedés soran és a hiivos érlelés. Tradicionalis eljaras a
dekokcids maslas, kombinalva komléadagolassal. A német sorf6z6
tudodsok ugy vélik, hogy a Brett elengedhetetlen a megfeleld,
gylimolcsos-viragos izprofil eléréséhez.

Stilus 6sszehasonlitas: A lambic-kal (23D) 6sszehasonlitva ez a
sOr tiszta tejsavas savanyusaggal rendelkezik, a Brett az érzékszervi
kiiszob alatt van. Szintén alacsonyabb az alkoholtartalom. A vilagos
savanyt sorho6z (28D) és a catharina-i savanyt sorhoz (X4) képest
alacsonyabb OG, és Brettet tartalmazhat.

Alapstatisztika: OG: 1.028 —1.032
IBU: 3-8 FG: 1.003 — 1.006
SRM: 2-3 ABV: 2.8 -3.8%

Kereskedelmi példak: Bayerischer Bahnhof Berliner Style
Weisse, Berliner Berg Berliner Weisse, Brauerei Meierei WeiBe,
Lemke Berlin Budike Weisse, Schell's Brewing Company
Schelltheiss, Urban Chestnut Ku’damm
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23B. Flanders Red Ale

Overall Impression: A sour and fruity oak-aged reddish-brown
Belgian-style ale with supportive toasty malt flavors and fruit
complexity. The dry, tannic finish supports the suggestion of a vintage
red wine.

Aroma: Complex fruity-sour profile with supporting malt. Fruitiness
is high, and reminiscent of black cherries, oranges, plums, red
currants, or fruit leather. Low to medium-low vanilla, chocolate, or
peppery phenol can be present for complexity. The sour aroma ranges
from moderate to high. A dominant vinegary character is
inappropriate, although low to moderate levels of acetic acid are
acceptable if balanced with the malt. No hop aroma.

Appearance: Deep red, burgundy to reddish-brown in color. Good
clarity. White to very pale tan head. Average to good head retention.

Flavor: Moderate to moderately-high malty flavors often have a soft
toasty-rich quality. Intense fruit flavors, same descriptors as aroma.
Complex, moderate to high sourness, accentuated by the esters; should
not be a simple lactic sourness. A dominant vinegary character is
inappropriate, although low to moderate acetic acid is acceptable if
balanced with the malt. Generally as the sour character increases, the
malt character fades to more of a background flavor (and vice versa).
Low to medium-low vanilla, chocolate, or peppery phenols optional.
No hop flavor. Restrained bitterness; balanced to the malt side. Acids
and tannins can enhance the perception of bitterness, and provide
balance and structure. Some versions are sweetened, or blended to be
sweet; allow for a wide range of sweetness levels, which can soften the
acidic bite and acetic perception.

Mouthfeel: Medium body, often enhanced by tannins. Low to
medium carbonation. Low to medium astringency, often with a prickly
acidity. Deceivingly light and crisp on the palate although a somewhat
sweet finish is not uncommon.

Comments: The “wine-like” observation should not be taken too
literally; it may suggest a high-acid French Burgundy to some, but it is
clearly not identical. Produced by long aging (up to two years) in large
wooden vats (foeders), blending of young and well-aged beer, and
variable amounts of sweetening of the final product. A wide range of
products are possible depending on the actual blend and whether any
sweetening takes place. Acetic flavors may be noted, but not all acidity
in this beer is from acetic acid; vinegar is over six times greater in total
acidity than this style. Fruited versions should be entered as a 29A
Fruit Beer.

History: An indigenous beer of West Flanders, typified by the
products of the Rodenbach brewery, established in 1821. Aging in
wooden vats and blending of old and young beers borrowed from the
English tradition. Belgian brewers consider Flanders Red and Oud
Bruin to be of the same style family, but the distinction was first made
when Michael Jackson first defined beer styles, since the flavor profiles
are distinctly different. Many modern examples are influenced by the
popularity of Rodenbach Grand Cru.

Characteristic Ingredients: Vienna or Munich malts, a variety of
caramel malts, maize. Low alpha acid continental hops. Sacch, Lacto,
and Brett. Aged in oak. Sometimes blended and sweetened (natural or
artificial).

Style Comparison: Less malty-rich than an Oud Bruin, often with
more of a fruity-tart and acetic profile.

Vital Statistics: OG: 1.048 —1.057
IBUs: 10 —25 FG: 1.002 —1.012
SRM: 10-17 ABV: 4.6 —6.5%

Commercial Examples: Cuvée des Jacobins, Duchesse de
Bourgogne, New Belgium La Folie, Rodenbach Classic, Rodenbach
Grand Cru, Vichtenaar Flemish Ale

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, balanced, sour, wood

23B. Flandriai voros ale

Osszbenyomas: Savanykas, gyiimélesos, tolgyfaval érlelt,
vorosesbarna belga stilust ale, tAmogat6 siilt malatas izekkel és
gyiimolesos komplexitassal. A szaraz, tanninos lecsengés egy idGsebb
vorosbor benyomasat tdmasztja ala.

Illat: Komplex, gyiimolesos-savanykas illatprofila, tAimogatb malatas
jegyekkel. A gyiimolesosség magas fokd, fekete cseresznyére, narancsra,
szilvéra és a ribizlire vagy gytimolcsbérre emlékeztetS. Elfordulnak
alacsonytdl kozepesen alacsony mértékig vanilias, csokoladés vagy
borsos fenol illatjegyek, amik a komplexitast novelik. A savanyd aroma
mérsékelt és magas. A dominéns ecetes karakter nem megfelels, bar
alacsony vagy kozepes ecetsav szint elfogadhatd, ha ki van
egyenstlyozva a malatéval. Nincs komlé aroma.

Megjelenés: Szine mélyvoros, bord6tol a vorosesbarna szinig terjed.
Tiszta atlatszosag jellemzi. A hab szine fehért6l a nagyon halvany
sargasbarnaig valtozhat. Atlagos, illetve annal jobb habtartassal
rendelkezik.

iz: A mérsékelt vagy kézepesen magas malatés izek gyakran lagy,
piritésban jellegliek. Intenziv gylimoélcsizek, ugyanazok a jellemz6k,
mint az illatnal. Komplex, mérsékelt vagy magas savassag, amelyet az
észterek hangsilyoznak; nem lehet egyszert tejsavas savanydsag. A
dominans ecetes karakter nem megfeleld, bar az alacsony vagy kozepes
ecetsav elfogadhato, ha ki van egyensilyozva a malataval. Altalaban a
savanyt karakter novekedésével a malata karakter inkabb héttérizre
halvanyul (és forditva). Alacsony és kozepesen alacsony vanilia,
csokoladé vagy borsos fenolok lehetnek. Nincs komlé iz. Visszafogott
kesertiség; kiegyenstilyozott a malatassaggal. A savak és a tanninok
fokozhatjék a kesertiség érzékelését, egyensulyt és szerkezetet
biztosithatnak. Egyes valtozatokat édesitenek vagy kevernek, hogy
édesek legyenek; lehet6vé teszi az édességi szintek széles skalajat, ami
lagyithatja a savas csipGsséget és az ecetsav érzékelését.

Kortyérzet: Kozepes test, gyakran tanninokkal fokozva. Alacsony és
kozepes szénsavtartalom. Alacsony és kozepes fanyarsag, gyakran
szurods savassaggal. MegtévesztGen konnyii és ropogos a szdjban, bar a
kissé édes lecsengés nem ritka.

Megjegyzések: A "borszer(i" megfeleltetést nem szabad tdl sz6 szerint
venni; egyesek szdmara magas savtartalmu francia burgundit sugallhat,
de nyilvanval6an nem azonos. Nagy fatartalyokban (foeders) torténd
hosszu érleléssel (legfeljebb két évig), fiatal és jol leérlelt sor
keverésével és a végtermék valtozé mennyiségii édesitésével allitjak elG.
A termékek széles skélja lehetséges a tényleges keveréktdl és attol,
hogy torténik-e édesités. Megjegyezhet§ az ecetsav ize, de ebben a
sorben nem minden savassag ecetsavbdl szarmazik; az ecet t6bb mint
hatszor savasabb, mint ez a stilus. A gylimoélcesos valtozatokat 29A.

Gytimolesos sor kategoriaban kell nevezni.

Torténet: Nyugat-Flandriai ,bennsziil6tt” sor, ezt a stilust az 1821-ben
Nyugat-Flandridban alapitott Rodenbach sorf6zde termékei
jellemeznek. Erlelés fatartalyokban torténik, az angol hagyoméanyboél
atvett régi és fiatal sorok keverésével. A belga sorf6zdk a flandriai voros
és az Oud Bruin (23C) stiluscsaladot tartjak ugyanannak a
stiluscsaladnak, de a megkiilonboztetés elGszor akkor tortént, amikor
Michael Jackson elGszor hatarozta meg a sorstilusokat, mivel az
izprofilok hatarozottan kiillonboznek. Szamos modern példat befolyasol
a Rodenbach Grand Cru népszertisége.

Jellegzetes Osszetevik: Bécsi vagy miincheni malata, kiilonféle
karamellmalatak, kukorica. Alacsony alfasavtartalmu kontinentélis
komlé. Sacch, Lacto és Brett. Tolgy hordoban érlelve. Néha kevert és
édesitett (természetes vagy mesterséges).

Stilus 6sszehasonlitas: Kevésbé malata-intenziv, mint az Oud Bruin
(23C), gyakran gytimolesosebb-fanyarabb és ecetsavasabb izprofillal.

Alapstatisztika: 0G: 1.048 - 1.057
IBU: 10-25 FG: 1.002 —1.012
SRM: 10-17 ABV: 4.6 - 6.5%

Kereskedelmi példak: Cuvée des Jacobins, Duchesse de Bourgogne,
New Belgium La Folie, Rodenbach Classic, Rodenbach Grand Cru,
Vichtenaar Flemish Ale
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23C. Oud Bruin

Overall Impression: A malty, fruity, aged, somewhat sour
Belgian-style brown ale with a caramel-chocolate malt flavor,
and often substantial alcohol.

Aroma: Richly malty with fruity esters and an aged sourness.
Medium to medium-high esters commonly reminiscent of
raisins, plums, figs, dates, oranges, black cherries, or prunes.
Medium-low to medium-high malt with caramel, toffee,
treacle, or chocolate character. Low spicy-peppery phenols
optional. A low sour aroma may be present, and can modestly
increase with age but should not grow to a strongly acetic,
vinegary character. Hop aroma absent. Aged examples can
show a lightly nutty, sherry-like oxidation character.

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 dark
caramel or burnt sugar flavor. Medium-low to medium-high
malt, same descriptors as aroma. Medium to medium-high
fruitiness, same descriptors as aroma. Low spicy-peppery
phenols optional. A slight sourness often becomes more
pronounced in well-aged examples, along with some sherry-
like character, producing a “sweet-and-sour” profile and
aftertaste. The sourness should not grow to a strongly acetic,
vinegary character. Hop flavor absent. Restrained hop
bitterness. Balance is malty, but with fruitiness and sourness
present. Blending and sweetening may produce a range of
finishes, and balances.

Mouthfeel: Medium to medium-full body. Low to moderate
carbonation. No astringency. Stronger versions can be
noticeably warming.

Comments: Long aging and blending of young and aged beer
may occur, adding smoothness and complexity and balancing
any harsh, sour character. Traditionally, this style was designed
to lay down so examples with a moderate aged character are
considered superior to younger examples. Fruited versions
should be entered as a 29A Fruit Beer.

History: An indigenous beer of East Flanders, typified by the
products of the Liefman brewery with roots back to the 1600s.
Belgian brewers consider Flanders Red and Oud Bruin to be of
the same style family, but the distinction was first made when
Michael Jackson first defined beer styles, since the flavor
profiles are distinctly different. Many modern examples are
influenced by the popularity of Liefmans Goudenband.
Unrelated to the dark, sweet Dutch lager of the same name.
Characteristic Ingredients: Pils malt, dark crystal malts,
maize, small amounts of color malt. Low alpha acid continental
hops. Sacch and Lacto. Aged. Water with carbonates and
magnesium typical of its home region.

Style Comparison: A deeper malt character with more
caramel, toffee, and chocolate flavors and darker color
distinguishes these beers from Flanders Red Ale. The Oud
Bruin is less acetic and maltier than a Flanders Red, and the
fruity flavors are more malt-oriented. In modern times, Oud
Bruin also tends to be higher in alcohol than is typically seen in
Flanders Red Ales. Differs from Lambic in that they are not
spontaneously fermented, and don’t contain wheat.

Vital Statistics: OG: 1.040 — 1.074
IBUs: 20 — 25 FG: 1.008 —1.012
SRM: 17— 22 ABV: 4.0 - 8.0%

Commercial Examples: Ichtegem Oud Bruin, Liefmans
Goudenband, Liefmans Oud Bruin, Petrus Roodbruin, pFriem
Oud Bruin, VanderGhinste Roodbruin

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, malty, sour

23C. Oud Bruin

Osszbenyomas: Egy malitas, gyiimolcsos, érlelt, némileg
savanyu, belga stilust barna sor, karamell-csokoladés
malétaizekkel és gyakran magas alkoholtartalommal.

Illat: Gazdagon malatas, gylimolcsos észterekkel és érlelt
savanyusaggal. Kozepes és kozepes magas észterek, amelyek
altalaban mazsolara, szilvara, fiigére, datolyara, narancsra, fekete
cseresznyére vagy aszaltszilvara emlékeztetnek. Kézepesen
alacsony és kozepesen magas malata karamell, karamell, melasz
vagy csokoladé karakterrel. Alacsony fiiszeres-borsos fenolok
el6fordulhatnak. Alacsony savas illat jelen lehet, és mérsékelten
novekedhet az életkorral, de nem szabad erGsen ecetsavas, ecetes
jelleg(ivé nénie. A komlb aromaja hianyzik. Az id6s példak enyhén
dios, sherry-szerd oxidacios karaktert mutathatnak.
Megjelenés: Sotét voroses-barna vagy barna szind. Jo tisztasag.
Atlagos vagy j6 habtartas. Elefantcsont és vilagos barnas szini hab.

1z: Gyiimélesos komplexitast malatis és jellemzSen sétét karamell
vagy égetett cukor izzel. A kbzepesen alacsonytol a kdzepesen
magas malata iz, ugyanazok a leirasok, mint az illatnal. Kézepesen,
kozepesen magas gyliimolcsosségli, ugyanazok a jellemzG6k, mint az
illatnal. Alacsony fliszeres-borsos fenolok lehetnek. Az enyhe
savanyusag gyakran kifejezettebbé valik a jol 6regedett példakban,
néhany sherry-szer( karakterrel egyliitt, ami "édes-savanya" profilt
és utdiz eredményez. A savanyisag nem néhet er6sen ecetsav,
ecetes karakterré. A komlo ize hidnyzik. Visszafogott komlo
keserliség. Az egyenstly a malatassag felé tolodik, de
gyiimolcsosség és savanydsag jelen van. A keverés és az édesités
szamos befejezést és egyenstlyt eredményezhet.

Kortyérzet: Kozepes, kdzepesen testes, alacsonytdl mérsékeltig
terjedd szénsavtartalommal. Nem szajosszehtizéan fanyar. Az
erdsebb valtozatok észrevehetGen alkoholos melegséget adnak.

Megjegyzések: Altalaban sokaig érlelik, azonban eléfordul, hogy
fiatalabb véltozatokkal keverik 6ssze, hogy megadjak a sor
simasagat és komplexitasat, valamint, hogy kiegyensulyozzak a
nyers, savanyu karaktert. Ez a sortipus raktirozasra, érlelésre lett
kitalalva, igy elmondhato, hogy az idGsebb kizepesen érlelt tételek
nagyobb értékiinek tekinthetGek, mint a frissek. A gyiimolesos
véltozatokat 29A. Gyiimolesos sor kategoriaban kell nevezni.

Torténet: Kelet-Flandria 6shonos sore, amelyet az 1600-as évekig
visszanyuld Liefman sorf§zde termékei jellemeznek. A belga
sorf6z6k a flandriai voros (23B) és az Oud Bruin stiluscsalddot
tartjak ugyanannak a stiluscsaladnak, de a megkiilonboztetés
elészor akkor tortént, amikor Michael Jackson elGszor hatarozta
meg a sOrstilusokat, mivel az izprofilok hatarozottan kiilonboznek.
Szamos modern példat befolyasol a Liefmans Goudenband
népszerisége. Nem kapcsolodik az azonos nevii s6tét, édes holland
lagerhez.

Jellegzetes Osszetevik: Pilzeni malata, sotét kristalymalata,
kukorica, kis mennyiségii szines malata. Alacsony alfasavtartalmi
kontinentalis komlé. Sacch és Lacto. Erlelt. Viz karbonatokkal és
magnéziummal, amely jellemz§ az régiora.

Stilus 6sszehasonlitas: A mélyebb malata karakter, a tobb
karamell, toffee és csokoladé izek, tovabba a sotétebb szin
kiilonbozteti meg ezeket a soroket a flandriai voros ale-t6l (23B).
Az Oud Bruin kevésbé ecetsavas és malatasabb, mint a flandriai
voros ale, és a gylimolesos izek inkabb malata orientaltak. A
modern id6kben az Oud Bruin altaldban magasabb
alkoholtartalm, mint altalaban a flandriai voros ale. Abban
kiilonbozik a lambic-t6l (23D), hogy nem spontén erjednek, és nem
tartalmaznak buazat.

Alapstatisztika: 0OG: 1.040 — 1.074
IBU: 20-25 FG: 1.008 —1.012
SRM: 17-22 ABV: 4.0 - 8.0%

Kereskedelmi példak: Ichtegem Oud Bruin, Liefmans
Goudenband, Liefmans Oud Bruin, Petrus Roodbruin, pFriem Oud
Bruin, VanderGhinste Roodbruin
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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 served uncarbonated as
a café drink.

Aroma: Young versions can be quite sour and fruity, but can
develop barnyard, earthy, goaty, hay, horsey, or horse blanket
funkiness with age. The fruit character can take on a light citrus
fruit, citrus rind, pome fruit, or rhubarb quality, getting more
complex with age. Malt can have a light bready, grainy, honey,
or wheat-like quality, if noticeable. Should not have enteric,
smoky, cigar-like, or cheesy faults. No hops.

Appearance: Pale yellow to deep golden in color; age tends to
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 versions often have a strong lactic sourness
with fruity flavors (same descriptors as aroma), while aged
versions are more balanced and complex. Funky notes can
develop over time, same descriptors as aroma. Low bready,
grainy malt. Bitterness generally below sensory threshold;
sourness provides the balance. No hop flavor. Dry finish,
increasing with age. Should not have enteric, smoky, cigar-like,
or cheesy faults.

Mouthfeel: Light to medium-light body; should not be
watery. 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: A single-batch, unblended beer, reflecting the
house character of the brewery. Generally served young (6
months) from the cask. Younger versions tend to be one-
dimensionally sour since a complex Brett character takes a year
or more to develop. A noticeable vinegary or cidery character is
considered a fault by Belgian brewers. Typically bottled only
when completely fermented. Lambic sweetened with raw sugar
at service time is known as Faro.

History: Spontaneously-fermented ‘wild’ ales from the area in
and around Brussels (also known as the Senne Valley and the
Pajottenland) stem from a farmhouse brewing tradition several
centuries old.

Characteristic Ingredients: Pilsner malt, unmalted wheat.
Aged hops (3+ years) used more as a preservative than for
bitterness. Spontaneously fermented with naturally occurring
yeast and bacteria in well-used, neutral oak barrels.

Style Comparison: Often has a simpler sourness and less
complexity than a Gueuze, but more variability from batch to
batch. 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: 3-6 ABV: 5.0 - 6.5%

Commercial Examples: Cantillon Grand Cru Bruocsella. In
the Brussels area, many specialty cafés have draught lambic
from Boon, De Cam, Cantillon, Drie Fonteinen, Lindemans,
Timmermans, Girardin and others.

Tags: standard-strength, pale-color, wild-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, sour

23D. Lambic

Osszbenyomas: Meglehetdsen savanyi, gyakran mérsékelten
funky, vadéleszt&s belga biizasor, amelynél savanydsag veszi at
a komlo kesertiség szerepét az egyensulyban. Hagyoméanyosan
szénsavmentesen, kavézoi italként szolgaljak fel.

Illat: Hatarozott savanyu és gytimolesos illat a dominans a
fiatalabb valtozatokban, ami érleléssel istallo, foldes, kecskés,
széna, 16 és 16pokrac jelleget vehet fel. A gyiimolcs karaktere
konnyt citrusfélék, citromhéj, almatermésii vagy rebarbara
karaktert olthet, és az id6 el6rehaladtaval egyre Gsszetettebbé
valik. A malata lehet enyhén kenyeres, gabonas, mézes vagy
buzaszer(i, amennyiben észrevehetd. Nem lehetnek rohadt,
fiistos, szivarszert vagy sajtos jegyek. Nincs komlo illat.
Megjelenés: Vilagos sargatol mély aranyig terjed§ szin, az id6
mulasaval egyre sotétebbé valhat. Kodostdl a joig terjedd
tisztasig. A friss tételek altaladban zavarosak, mig az érettebbek
inkabb tisztak. Altaldban gyorsan mald, fehér hab jellemzi.

1z: A fiatal vltozatok gyakran erds tejsavas savanytsaggal
rendelkeznek, gyiimolcsos izekkel (ugyanazok a jellemz6k,
mint az illatnal), mig az érlelt valtozatok kiegyenstlyozottabbak
és Osszetettebbek. A funky jegyek idgvel tovabb fejlédhetnek,
ugyanazok a jelz6k érvényesek, mint az illatnal. Alacsony
kenyeres, gabonas iz. A keser{iség altalaban az érzékszervi
kiiszob alatt van; A savanyusag biztositja az egyensulyt. Nincs
komlé iz. Szaraz lecsengés, ami az érleléssel névekszik. Nem
lehetnek rohadt, fiistos, szivarszer(i vagy sajtos jegyek.
Kortyérzet: Konny(i vagy kozepes-konnyti test; nem lehet
vizes. Kozepest6l magasig terjed§ fanyarsag, de nem lehet
erételjesen sz4josszehazos. A hagyomanyos valtozatok
latszdlag vagy teljesen szénsavmentesek, de a palackozott
példanyok mérsékelt szénsavasodast vehetnek fel az idével.
Megjegyzések: Egytételes, keveretlen sor, amely tiikrozi a
sorfézde hazi jellegét. Altalaban fiatalon (6 honaposan)
szolgaljak fel a hordobol. A fiatalabb verzidk altalaban
egydimenzidsan savanytak, mivel egy Osszetettebb Brett
karakter kialakulasa akar egy évig vagy még tovabb is eltart. Az
észrevehet( ecetes vagy cider karaktert a belga sorf6z6k
hibanak tekintik. Altalaban csak akkor palackozzak, ha teljesen
leerjedt. A talalaskor nyerscukorral (turbinado cukor) édesitett
lambic, Faro néven ismert.

Torténet: A spontan erjesztésti, savanyt sorok a Briisszel
kornyéki (Senné-volgy és Pajottenland) teriiletr8l szarmaznak
és a paraszt haztartasok tobb szazéves sorf6z6 hagyomanyain
alapulnak.

Jellegzetes Osszetevik: Pilzeni malata, malatazatlan buaza.
Az érlelt komld (3+ év) ami itt inkabb tartésitoszerként jelenik
meg és nem azért, hogy a kesertiséget adja. Spontan erjesztik a
kornyezetben el6fordul6 élesztGvel és baktériumokkal,
hasznélt, semleges t6lgyfahordokban.

Stilus 6sszehasonlitas: Altalaban egyszer(ibb savassagu és
kevésbé Osszetett, mint egy gueuze (23E), viszont tételrdl
tételre valtozatosabb lehet. Hagyoményosan szénsav nélkiil
szolgaljak fel kancsokban, ezzel szemben a gueuze palackozott
és erésen szénsavas.

Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.054
IBU: o-10 FG: 1.001 - 1.010
SRM: 3-6 ABV: 5.0 —6.5%

Kereskedelmi példak: Cantillon Grand Cru Bruocsella. In
the Brussels area, many specialty cafés have draught lambic
from Boon, De Cam, Cantillon, Drie Fonteinen, Lindemans,
Timmermans, Girardin and others.
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23E. Gueuze

Overall Impression: A very refreshing, highly carbonated,
pleasantly sour but balanced wild Belgian wheat beer. The wild
beer character can be complex and varied, combining sour,
funky, and fruity flavors.

Aroma: Moderately sour with complex but balanced funkiness
accented by fruity notes. The funkiness can be moderate to
strong, and can be described as barnyard, leather, earthy,
goaty, hay, horsey, or horse blanket. Fruitiness is light to
moderate, with a citrus fruit, citrus rind, pome fruit, or rhubarb
quality. Malt is supportive, and can be lightly bready, grainy,
honey, or wheat-like, if noticeable. Should not have enteric,
smoky, cigar-like, or cheesy faults. No hops. Light oak
acceptable. Complexity of aroma is valued more than intensity,
but a balanced sour presentation is desirable.

Appearance: Golden color, with excellent clarity and a thick,
rocky, mousse-like, white head that seems to last forever.
Effervescent.

Flavor: Sour and funky on the palate, with a similar character
as the aroma (same descriptors and intensities apply for funk
and fruit). Low bready, grainy malt. Bitterness low to none;
sourness provides most of the balance. No hop flavor. Crisp,
dry finish, with a tart and funky aftertaste. Light oak, vanilla,
and honey are acceptable. Should not have enteric, smoky,
cigar-like, or cheesy faults. The beer should not be one
dimensionally sour; a balanced, moderately sour presentation
is classic, with the funky and fruity notes providing complexity.
May be aged.

Mouthfeel: Light to medium-light body; should not be
watery. Has a low to high tart, puckering quality without being
sharply astringent. Some versions have a very light warming
character. Highly carbonated.

Comments: Blending young and aged lambic creates a more
complex product, and often reflects the personal taste of the
blender. 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 texture. Lambic is served
uncarbonated, while Gueuze is served sparkling. Products
marked oude or vieille (“0ld”) are considered most traditional.
History: Same basic history as Lambic, but involves blending,
which may be performed outside the brewery. Some of the best
examples are produced by blenders, who ferment, age, blend,
and package the final product. Some modern producers are
sweetening their products post-fermentation to make them
more palatable to a wider audience. These guidelines describe
the traditional dry product.

Characteristic Ingredients: Same as Lambic, except that
one-, two-, and three-year old Lambics are blended, then
cellared.

Style Comparison: More complex and carbonated than a
Lambic. The sourness isn’t necessarily stronger, but it tends to
have more of a well-developed wild character.

Vital Statistics: OG: 1.040 — 1.054
IBUs: 0 —-10 FG: 1.000 — 1.006
SRM: 5-6 ABV: 5.0 - 8.0%

Commercial Examples: 3 Fonteinen Oud Gueuze, Cantillon
Classic Gueuze 100% Lambic, Girardin Gueuze 1882 (Black
label), Hanssens Oude Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée
René, Oude Gueuze Boon

Tags: high-strength, pale-color, wild-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, aged, sour

23E. Gueuze

Osszbenyomas: Nagyon frissit§, er6sen szénsavas, kellemesen
savanyu, mégis kiegyensulyozott vadélesztGs belga btizasor. A
vadélesztGs karakter valtozatos és Osszetett lehet, 6tvozve a
savanyu, funky és gyiimélesos izeket.

Illat: Mérsékelten savanyu, Osszetett, de kiegyensulyozott funky-
sag, hangsulyos gyiimolcsos jegyekkel. A funky-sag mérsékelttél
erGsig terjedhet, és istllo jellegt, bor, foldes, kecskés, szénés, lovas
vagy lopokrocos jelz6kkel irhat6 le. A gyiimolesosség konnytl vagy
mérsékelt és citrusfélékre, citromhéjra, almaterméstiekre vagy
rebarbarara emlékeztet6. A malata tAmogat6, és enyhén kenyeres,
gabonas, mézes vagy btizaszerd lehet, amennyiben észrevehet. A
rothadd, fiist0s, szivarszerd vagy sajtos jegyek hibanak szdmitanak.
Nincs koml6. Konnyt t6lgyes aroma elfogadhat6. Az aroma
Osszetettsége fontosabb, mint az intenzitésa, és kivanatos a
kiegyensilyozott savassag.

Megjelenés: Aranysarga szinti. Tokéletesen tiszta, attetszé.
Vaskos, kemény, tomott, fehér habkorona jellemzi, amely 6rokké
tarténak tlinik. PezsgGsen gyongyozo.

iz: Savanyu és funky a szajban, hasonl6 karakterrel, mint az
illatnal leirtak (ugyanazok a jelz6k és intenzitasok érvényesek a
funkyra és a gyiimolesosségre). Alacsony kenyeres, gabonas malata
iz. Kesertiség alacsony vagy nincs; Az egyensilyban a savassig
jelenik meg leginkabb. Nincs koml6 iz. Ropogos, szaraz lecsengés,
fanyar és funky utdizzel. Konnyt tolgyes jelleg, vanilia és méz
elfogadhat6. A rothadd, fiistos, szivarszerd vagy sajtos jegyek
hibanak szamitanak. A sor nem lehet egydimenziésan savanyu;
Klasszikus példai kiegyensulyozott, mérsékelten savanykas
Osszhatast sorok, amelyekben a funky és gylimoélesos jegyek
komplexitast biztositanak. Erlelt valtozatai is lehetnek.

Kortyérzet: Konny(li vagy kozepesen konnyt test; nem lehet
vizes. Alacsonytdl magasig terjed fanyarsag, de nem lehet
erételjesen szajosszehtzos. Egyes valtozatokban konnyt
alkoholmelegség fellelhetd. Nagyon szénsavas.

Megjegyzések: A fiatal és érlelt lambic-ok (23D) keverése
Osszetettebb terméket eredményez, és gyakran a keverd személyes
izlését tiikrozi. Az észrevehetd ecetes vagy cider karaktert a belga
sorf6z6k hibanak tekintik. A j6 gueuze nem a legszarosabb, de telt
és inycsikland6 bouque-val rendelkezik, valamint éles aroméval és
puha, barsonyos textaraval. A lambic-ot altalaban
karbonizalatlanul kinaljak, mig a gueuze erdsen szénsavas. Az oude
vagy vieille ("régi") jeloléssel ellatott termékeket tekintik a
leghagyomanyosabbnak.

Torténet: Ugyanaz az alaptorténet, mint a lambic-nal (23D), de
magaban foglalja a keverést (blendelést), amelyet a sérf6zdén kiviil
is el lehet végezni. A legjobb példak koziil néhanyat azon blendel6k
allitanak elG, akik erjesztik, érlelik, keverik és csomagoljak a
végterméket. Néhany modern el6allit6 édesiti termékeit az
erjesztés utan, hogy izletesebbé tegye Gket a szélesebb kozonség
szaméra. Jelen leiras a hagyoményos szaraz termékekrél szol.
Jellegzetes 6sszetevik: Ugyanaz, mint a lambic-nal (23D),
azzal a kiilonbséggel, hogy az egy-, két- és haroméves lambic-ot
Osszekeverik, majd érlelik.

Stilus 6sszehasonlitas: Osszetettebb és szénsavasabb, mint egy
lambic. A savassag nem sziikségszeriien magasabb, de jellemzen
eréGteljesebb vadélesztés jegyekkel rendelkezik.

Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.054
IBU: o-10 FG: 1.000 —1.006
SRM: 5-6 ABV: 5.0 - 8.0%

Kereskedelmi példak: 3 Fonteinen Oud Gueuze, Cantillon
Classic Gueuze 100% Lambic, Girardin Gueuze 1882 (Black label),
Hanssens Oude Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée René, Oude
Gueuze Boon
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23F. Fruit Lambic

Overall Impression: A complex, refreshing, pleasantly sour
Belgian wheat beer blending a complementary fermented fruit
character with a sour, funky Gueuze.

Aroma: The specified fruit should be the dominant aroma,
blending well with similar aromatics as Gueuze (same
description applies, but with the addition of a fermented fruit
character).

Appearance: Like Gueuze, but modified by the color of the
fruit used, fading in intensity with age. Clarity is often good,
although some fruit will not drop bright. If highly carbonated
in the traditional manner, will have a thick rocky, generally
long-lasting, mousse-like head, sometimes with a hue reflecting
the added fruit.

Flavor: Combines the flavor profile of a Gueuze (same
description applies) with noticeable flavor contributions from
the added fruit. Traditional versions are dry and tart, with an
added fermented fruit flavor. Modern versions may have a
variable sweetness, which can offset the acidity. Fruit flavors
also fade with age, and lose their vibrancy, so can be low to
high in intensity.

Mouthfeel: Light to medium-light body; should not be
watery. 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.

Comments: Produced like Gueuze, with the fruit commonly
added halfway through aging, so the yeast and bacteria can
ferment all sugars from the fruit; or less commonly by adding
fruit to a Lambic. The variety of fruit can sometimes be hard to
identify since fermented and aged fruit is often perceived
differently than the more recognizable fresh fruit. Fruit can
bring acidity and tannins, in addition to flavor and aroma;
understanding the fermented character of added fruit helps
with judging the style.

History: Same basic history as Gueuze, including the recent
sweetening trend but with fruit in addition to sugar. Fruit was
traditionally added by the blender or publican to increase the
variety of beers available in local cafés.

Characteristic Ingredients: Same base as Gueuze. Fruit
added to barrels during fermentation and blending. Traditional
fruit include tart cherries, raspberries; modern fruit include
peaches, apricots, grapes, and others. May use natural or
artificial sweeteners.

Style Comparison: A Gueuze with fruit, not just a sour Fruit
Beer; the wild 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: 3 Fonteinen Schaerbeekse Kriek,
Cantillon Fou’ Foune, Cantillon Lou Pepe Framboise, Cantillon
Vigneronne, Hanssens Oude Kriek, Oude Kriek Boon

Tags: standard-strength, pale-color, wild-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, sour, fruit

23F. Gyiimolcsos lambic

Osszbenyomas: Osszetett, frissits, kellemesen savanyt belga
buizasor, amely jol 6tvozi az erjesztett gyiimoles karaktert a
savanyu, funky gueuze (23E) alapsorrel.

Illat: A felhasznalt gylimolesnek kell a dominéns aroménak
lennie, jol harmonizalva a gueuze (23E) alapsor aromaival (A
gueuze-nél irt jellemzG6k érvényesek, de erjesztett gyiimolcs
karakterrel kiegésziilve).

Megjelenés: Mint a gueuze (23E), de a felhasznalt gyiimolcs
szine moédositja, am id6vel halvanyul. A tisztasaga jellemz&en
j6, bar néhany gyiimolcs esetében nem lehet ragyogd. Ha
hagyomanyos médon erdsen szénsavas, akkor altalaban vastag,
tartds, a habja, néha a hozzaadott gyiimolesot tiikkrozd
arnyalattal.

1z: Kombinalja a gueuze (23E) izprofiljat (ugyanaz a leiras
érvényes) a hozzaadott gylimolcs jellegzetes izvilagaval. A
hagyomanyos valtozatok szarazak és fanyarak, hozzaadott
erjesztett gylimolesizzel. A modern valtozatok valtozo
édességgel rendelkezhetnek, ami ellenstlyozhatja a savassagot.
A gytimoles izei is elhalvanyulnak az életkorral, és elveszitik
élénkségiiket, igy intenzitasuk alacsonyt6l magasig terjedhet.
Kortyérzet: Konnyt és kozepesen konnyt test; nem lehet
vizes. Alacsonyt6l magasig terjedd fanyarsag, de nem lehet
erételjesen sz&josszehizos. Egyes valtozatokban konnyed
alkoholmelegség megjelenhet. A szénsavassaga a pezsgGstdl
akar a majdnem szénsavmentesig valtozhat.

Megjegyzések: A gueuze-hez (23E) hasonldan allitjak eld, a
gyiimolesot altaldban az érlelés felénél adjak hozza, igy az
éleszt6 és a baktériumok képesek leerjeszteni az 6sszes cukrot a
gylimolesbél; vagy ritkabban lambic-hoz (23D) adjak hozza a
gylimolesot. A gylimolesfajtat néha nehéz azonositani, mivel az
erjesztett és érlelt gylimolesok gyakran masképp érzékelhetdk,
mint a felismerhet6bb friss gylimolesok. A gylimoles savassagot
és tanninokat is hozhat az iz és illat mellett; A hozzaadott
gyiimolcs erjesztett jellegének megértése/ismerete segit a stilus
megitélésében.

Torténet: Ugyanaz az alaptorténet, mint a gueuze-nél (23E),
beleértve a legijabb édesitési trendet, a cukor mellett akéar
gyiimolesokkel is. A gylimolesot hagyomanyosan a blendeld
vagy a kocsmaros adta hozza, hogy novelje a helyi kavézokban
elérhetd sorok valasztékat.

Jellegzetes 6sszetevok: Ugyanaz az alap, mint a gueuze-nél
(23E). Az erjesztés és keverés soran a hordokban adtik hozza a
gyiimolesot. A hagyomanyosan hasznalt gyiimolesok kozé
tartozik a fanyar cseresznye, méalna; A modern gytimolesok
kozé tartozik az Gszibarack, kajszibarack, sz6l6 és egyéb
gyiimolesok. Természetes és mesterséges édesitGszereket is
alkalmazhatnak.

Stilus 6sszehasonlitas: Egy gueuze (23E) gylimolccsel, nem
egy sima gylimolcsos sor, a vadélesztds jellegnek egyértelmtien
érz6dnie kell.

Nevezési utasitasok: A gyiimoélcs tipusat mindenképpen
meg kell adni. Tovabb4 a f{6z6nek meg kell jelolnie a
szénsavassdag szintjét (alacsony, kozepes, magas), valamint az
édesség szintjét is (alacsony/egyaltalan nem édes, kozepes,
magas).

Alapstatisztika: OG: 1.040 — 1.060

IBU: o-10 FG: 1.000 - 1.010

SRM: 3 — 7 (gyiimélestdl fiiggden valtozhat) ABV: 5.0 —7.0%
Kereskedelmi példak: 3 Fonteinen Schaerbeekse Kriek,
Cantillon Fou’ Foune, Cantillon Lou Pepe Framboise, Cantillon
Vigneronne, Hanssens Oude Kriek, Oude Kriek Boon
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23G. Gose

Overall Impression: A tart, lightly-bittered historical central
European wheat beer with a distinctive but restrained salt and
coriander character. Very refreshing, with a dry finish, high
carbonation, and bright flavors.

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 white head with tight bubbles and good retention.
Effervescent. Yellow color.

Flavor: Noticeable sourness, medium-low to medium-high.
Moderate bready or 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 (particularly in the initial taste) but not taste overtly
salty. Very 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). No THP.

Mouthfeel: High to very high carbonation. Effervescent.
Medium-light to medium-full body. Salt may give a slightly tingly,
mouthwatering quality and a rounder, thicker mouthfeel. Yeast
and wheat can also add a little body, but shouldn’t feel heavy due
to the thinning effects of acidity.

Comments: 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 with
caraway liqueur. Modern examples are inoculated with Lacto, 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 in Germany, but the beer was not widely available. Became
popular outside of Germany recently as a revival style, and is often
used as a base style for fruited sour beers and other Specialty-Type
beers.

Characteristic Ingredients: Pilsner and wheat malt, restrained
use of salt and coriander seed, Lacto. 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 Lacto —
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, Original Ritterguts Gose, Westbrook Gose
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, sour, spice

23G. Gose

Osszbenyomas: Fanyar, enyhén keserti torténelmi kozép-
eur6pai bazasor, jellegzetes, de visszafogott sos és koriander
karakterrel. Nagyon frissitd, szaraz lecsengéssel, magas
szénsavtartalommal és élénk izekkel.

Illat: Gyengét6l a mérsékeltig terjedd, almatermésiekre jellemzd
gylimélesds aroma. Enyhén savanykas és szaros. Eszlelhets
koriander, amelynek kozepesen intenziv citromaromas jellege
lehet. Konnyed kenyeres, tésztaszerd, élesztGs karakter hasonl6an
a nyers kovaszos kenyérhez. A savassag és a koriander éles, élénk
benyomast kelthet. A sét egy nagyon gyenge tengeri fuvallathoz
hasonlatos frissességként lehet érezni, amennyiben érzékelhetd
egyéaltalan.

Megjelenés: Szliretlen, kozepestdl a teljesen kodosig.
Visszafogott6l a magas fehér tomott habkoronaig, jo
habtart6ssaggal. Pezsgls. Sarga szin.

iz: Eszrevehetd savanytsag, kozepesen alacsonytél a kézepesen
magasig. Mérsékelt kenyeres vagy tésztas malata iz. Konny( vagy
kozepes gyiimolesos karakter almagylimolcs, csonthéjas gyiimoéles
vagy citrom iz. Konnyi vagy kozepes sos karakter, az iz érzékelési
kiiszobéig; A sonak észrevehet6nek kell lennie (kiillénosen a kezdeti
izben), de nem lehet nyiltan s6s. Nagyon alacsony kesertiség. Nincs
komlo iz. Szaraz, a teljesen leerjedt savas lecsengéssel és nem a
komléval kiegyensilyozva a malatat. A savassag jobban
észrevehet$ a befejezésben, és javitja a sor frissité minéségét. A
savassagnak kiegyensulyozottnak kell lennie, nincs el6térben (bar a
torténelmi valtozatok nagyon savanyiak lehetnek). Nincs
Tetrahydropyridine.

Kortyérzet: Erdstdl a nagyon erdsig terjedd szdnsavassag,
pezsg6s. Kozepesen gyengétdl a kdzepesen teltig terjedd testesség.
A s6 enyhe bizserget6 és inycsiklando érzetet adhat, és kerekebb,
stirtibb érzetet adhat a szijban. Az élesztd és a btiza adhat egy
enyhe testességet, de nem lehet ttlsdgosan nehéz a savassag
vékonyit6 hatdsdnak koszonhetGen.

Megjegyzések: A torténelmi valtozatok a spontan erjedés miatt
savanyubbak lehettek, mint a modern példak, és szirupokkal
keverhet6k, mint a Berliner Weisse (23A) esetében, vagy
koménylikdrrel. A modern példékat Lacto-val oltjak be,
kiegyensulyozottabbak és altaldban nem igényelnek édesitést.
Ejtsd: G6-ze

Torténet: Kevésbé elterjed stilus, amit Lipcsével kapcsolnak
Ossze, de a kozépkori Gose folyé menti Goslar varosabdl
eredeztethetd. Lipcsében emlitik mar 1740ben is. Ugy tartak
Lipcsében 80 Gose f6zde volt 1900-ban. Gyartésa jelent6sen
csokkent a 2. vilaghabort utan és teljesen megsziint 1966-ra. Az
1980-as években Gjrakezdték a gyartasat, de nem érhetd el
széleskorben. A kozelmultban Németorszégon kiviil népszertivé
valt Gjra felfedezett stilusként, és gyakran hasznaljak a gytimolesos
savanyt sorok és mas specidlis tipust sorok alapstilusaként.

Jellegzetes Osszetevok: Pilzeni és buzamalata, visszafogott s6 és
koriander hasznélat, tejsavbaktériummal. A koriandernek friss,
citrusos (citrom vagy keserti narancs) élénk, és nem novényes,
zeller vagy sonkaszer( jegyei vannak. A sonak nem lehet fémes és
jodos karaktere, tengeri sosnak vagy tisztan sdsnak kell lennie.
Stilus 6sszehasonlitas: Az érzékelt savassag kevésbé intenziv,
mint a Berliner Weisse-nél (23A) vagy a gueuze-nél (23E).
Visszafogott so, koriander és tejsavbaktérium hasznalat — nem
lehet tl s6s érzetii. A witbier-hez (24A) hasonl6 koriander aroma.
Német vilagos btizasérhoz (10A) hasonld kodosség.

Alapstatisztika: OG: 1.036 — 1.056
IBU: 5-12 FG: 1.006 —1.010
SRM: 3-—-4 ABV: 4.2 -4.8%

Kereskedelmi példak: Anderson Valley Gose, Bayerisch
Bahnhof Leipziger Gose, Original Ritterguts Gose, Westbrook Gose
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24A. Witbier

Overall Impression: A pale, hazy Belgian wheat beer with
spices accentuating the yeast character. A delicate, lightly
spiced, moderate-strength ale that is a refreshing summer
drink with its high carbonation, dry finish, and light hopping.
Aroma: Moderate bready maltiness, often with light notes of
honey or vanilla. Light grainy, spicy wheat aromatics. Moderate
perfumy-lemony 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 typically absent. Spices should blend in with fruity, floral,
and sweet aromas and should not be overly strong.

Appearance: Very pale straw to deep yellow in color. The
beer will be very cloudy from starch haze or yeast, which gives
it a milky, whitish-yellow shine. Dense, white, moussy head.
Head retention should be quite good.

Flavor: Pleasant bready, grainy malt flavor, often with a honey
or vanilla character. Moderate zesty, orange-citrusy fruitiness.
Herbal-spicy flavors, which may include lemony coriander and
other spices, are common should be subtle and balanced, not
overpowering. A spicy-earthy hop flavor can be low to none,
and never overshadows the spices. Hop bitterness is low to
medium-low, and supports the refreshing flavors of fruit and
spice. Refreshingly crisp with a dry finish, and no bitter or
harsh aftertaste.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, often having a
smoothness and light creaminess. Effervescent character from
high carbonation. Refreshing, from carbonation, dryness, and
lack of bitterness in finish. No harshness or astringency.
Should not be overly dry and thin, nor should it be thick and
heavy.

Comments: Historical versions may have had some lactic
sourness but this is absent in fresh modern versions. Spicing
has some variety, but should not be overdone. Coriander of
certain origin or age might give an inappropriate ham or celery
character. The beer tends to be perishable, so younger, fresher,
properly-handled examples are most desirable. An impression
of sweetness is often due to low bitterness, not residual sugar.
Most examples seem to be approximately 5% ABV.

History: One of a group of medieval Belgian white beers from
the Leuven area, it died out in 1957 and was later revived in
1966 by Pierre Celis at what became Hoegaarden. After
Hoegaarden was acquired by Interbrew, the style grew rapidly
and inspired many similar products that are traceable to the
Celis recreation of the style, not those from past centuries.
Characteristic Ingredients: Unmalted wheat (30-60%), the
remainder low color barley malt. Some versions use up to 5-
10% raw oats or other unmalted cereal grains. Traditionally
uses coriander seed and dried Curagao orange peel. Other
secret spices are rumored to be used in some versions, as are
sweet orange peels. Mild fruity-spicy Belgian ale yeast.

Style Comparison: Low bitterness level with a balance
similar to a Weissbier, but with spice and citrus character
coming from additions more so than the yeast.

Vital Statistics: OG: 1.044 — 1.052
IBUs: 8 — 20 FG: 1.008 —1.012
SRM: 2 -4 ABV: 4.5-5.5%

Commercial Examples: Allagash White, Blanche de
Bruxelles, Celis White, Hoegaarden White, Ommegang Witte,
St. Bernardus Wit

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, spice

24A. Witbier

Osszbenyomas: Halvany, kodos belga biizasor, fiiszerekkel,
amelyek kiemelik az éleszt§ karaktert. Finom, enyhén fiiszerezett,
mérsékelt erésségi ale, amely frissit6 nyari ital magas
szénsavtartalmaval, szaraz lecsengésével és konnyti komlossagéaval.
Tllat: Mérsékelt malatés édeskés illat, gyakran konnyli méz vagy
vanilia érzettel. Konnyti gabonas, fliszeres buzaaroma. Mérsékelten
parfiimos-citromos koriander, gyakran Gsszetett gydogynovényes,
fliszeres vagy borsos hattér érzettel. Mérsékelt zamatos, citrusos,
narancsos gyliimolcsosség. Kevés fliszeres- gydgynovényes
komlbaroma lehet, de 4ltalaban nincs jelen. A fiiszereknek
gyiimolcsos, viragos és édes aromakkal kell keveredniiik, és nem
lehetnek til erések.

Megjelenés: Nagyon vildgos szalmasargatol a vilagos arany
szinig. A sOr nagyon zavaros a keményit6t6l vagy az éleszt6t6l, ami
tejes, fehéres-sarga megjelenést ad. Stird, fehér hab. A
habtartéssagnak elég jonak kell lennie.

iz: Kellemes kenyeres, gabonés malatés iz, gyakran néz vagy
vanilia karakterrel. Zamatos, narancs-citrom gyiimolcsosség.
Gyobgynovényes-fliszeres izek, citromos-korianderes, vagy egyéb
fliszeres jelleggel, de nem tolakodban, egyenstlyban maradva.
Fiszeres-foldes komloiz egészen kevés, vagy semmi, ha
észrevehetd, sohasem all a fliszerek Gtjaba. A koml6 kesertisége
alacsony vagy kozepesen alacsony, és tdimogatja a gytimolcsok és
fliszerek frissitd izét. Frissit6en ropogos, szaraz lecsengéssel,
keser( vagy durva ut6iz nélkiil.

Kortyérzet: A kozepesen konnytitél a kozepesig tarto testesség,
gyakran barsonyos és krémes. Pezsgés karakterisztika az erds
karbonatossagtol. Frissit6 a szénsavassagtol, szaraz, a befejezésben
hianyzik a kesertiség. Nem nyers vagy fanyar. Nem szabad
talsagosan szaraznak, vagy vékonynak lennie, de nem lehet stird
vagy nehéz sem.

Megjegyzések: A torténelmi valtozatokban lehetett némi tejsav-
savanyusag, de ez hianyzik a friss, modern valtozatokbodl. A
fliszerezésnek van némi valtozatossaga, de nem szabad tilzasba
vinni. A kiilonb6z6 eredett korianderek nem megfelel6 sonkas
vagy zelleres karaktert adhatnak. A sor altaldban romlando, ezért a
fiatalabb, frissebb, megfelelGen kezelt példanyok a
legkivanatosabbak. Az édesség benyomasa gyakran az alacsony
kesertiségnek, nem pedig a maradék cukornak koszonhets. A
legtobb példa koriilbeliil 5% alkohol tartalma.

Torténet: A Leuven kornyéki kozépkori belga fehér sorok egyik
csoportja, 1957-ben kihalt, majd 1966-ban Pierre Celis
wjjaélesztette, ami a Hoegaarden lett. Miutan a Hoegaardent
felvasarolta az Interbrew, a stilus gyorsan novekedett, és sok
hasonl6 terméket inspiralt, amelyek a stilus Celis Gjraalkotasara
vezethetdk vissza, nem pedig az elmult évszazadokra.

Jellegzetes Osszetevik: Malatazatlan biza (30-60%), a
fennmarad¢ vilagos arpamalata. Egyes valtozatok akar 5-10%
nyers zabot vagy mas malatazatlan gabonét is hasznalnak.
Hagyoméanyosan koriandermagot és szaritott curacad narancshéjat
hasznal. A pletykak szerint mas titkos fliszereket is hasznalnak
egyes verziokban, csakigy, mint az édes narancshéjat. Enyhe
gylumolcsos-fliszeres belga ale élesztd.

Stilus 6sszehasonlitas: Alacsony keser{iségi szint egyensilyban
van, mint a német vilagos bizasornél (10A), de a fiiszer és citrus
karakter inkabb az adalékanyagokbol szarmazik, mint az
éleszt&bol.

Alapstatisztika: OG: 1.044 — 1.052
IBU: 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 White, Ommegang Witte,

St. Bernardus Wit
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24B. Belgian Pale Ale

Overall Impression: A top-fermented, all malt, average
strength Belgian ale that is moderately bitter, not dry-hopped,
and without strong flavors. The copper-colored beer lacks the
aggressive yeast character or sourness of many Belgian beers,
but has a well-balanced, malty, fruity, and often bready and
toasty profile.

Aroma: Moderate bready malt aroma, which can include
toasty, biscuity, or nutty notes, possibly with a touch of light
caramel or honey. Moderate to moderately high fruitiness
complements the malt, and is suggestive of pear, orange, apple,
or lemon, and sometimes of darker stone fruit like plums. Low
to moderate spicy, herbal, or floral hop character. Low
peppery, spicy phenols optional. 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. Well carbonated.

Flavor: Has an initial soft, smooth, moderately malty flavor
with a variable profile of toasty, biscuity, nutty, light caramel,
or honey notes. Moderate to moderately high fruitiness, with a
pear, orange, apple, or lemon character. Medium-low to low
spicy, herbal, or floral hop character. Medium-high to medium-
low bitterness, enhanced by optional low to very low peppery
phenols. 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, Brabant, Hainaut, and East Flanders. A Spéciale
Belge Ale (Belgian Special Ale) in Belgium.

History: Created after a competition in 1904 to create a
regional specialty beer to compete with imported British ales
and continental lagers. De Koninck of Antwerp is the best-
known modern example, making the beer since 1913.
Characteristic Ingredients: Variable grist with pale,
character, and caramel malts. No adjuncts. English or
continental hops. Fruity yeast with low phenols.

Style Comparison: Fairly similar to pale ales from England
(11C Strong Bitter), 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 Bolleke, De Ryck
Special, Palm, Palm Dobble

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

24B. Belga vilagos ale

Osszbenyomas: Felsé erjesztésti, tisztdn drpamalatabsl
késziilt, atlagos erdsségti belga sor, amely mérsékelten keserd,
nem hidegkomldzott és erds izek nélkiili. A rézszint s6rbdl
hianyzik az agressziv éleszt6 karakter vagy savanytsag, ami
szamos belga sorre jellemzd, de kiegyenstlyozott, malatés,
gyiimolesos és gyakran kenyeres, piritosos profillal rendelkezik.

Illat: Mérsékelten kenyeres malata aroma, amely lehet piritos,
kekszes vagy dids, esetleg egy kis vilagos karamellel vagy
mézzel. Mérsékelt vagy mérsékelten magas gytimolesosség
egésziti ki a malatat, ami utalhat narancs, korte, alma vagy
citrom, néha s6tétebb csonthéjas gylimélesre, Ggy mint szilva.
Alacsony vagy mérsékelt fliszeres, gyogynovényes vagy viragos
komlo karakter. Alacsony borsos, fliszeres fenolok
lehetségesek. A komld karakter egyenstilya alacsonyabb, mint a
malata és a gylimolcsosség.

Megjelenés: Szine a borostyantol a rézszinig terjed. A
tisztasdga nagyon jo. Krémes, vaskos, fehér habja van.
Karakteres szénsavassag jellemzi.

iz: Kezdetben konny(, sima, mérsékelten malata iz,
valtozatos profila pirités, kekszes, dids, vilagos karamell vagy
mézes jegyekkel. Mérsékelt vagy mérsékelten magas
gyiimolcsosség, korte, narancs, alma vagy citrom karakterrel.
Kozepesen-alacsonytol alacsonyig terjed6 fiiszeres,
gybgynovényes vagy viragos komlo6 karakter. A komlo
keser(iség kozepesen-magastdl a kozepesen-alacsonyig terjed,
amit az esetleges alacsony vagy nagyon alacsony borsos fenolok
fokozhatnak. Szaraz vagy egyensulyban 1évé lecsengés, a
komlbiz fokozottabbé valik a szarazabbak utéizében. Eléggé
kiegyensulyozott, egyetlen egy komponens sincs tilsilyban. A
malata és a gylimolesosség kezdetben el6térben van, kés6bb
egy tdmogato keser(iség és a szarazabb karakter jelenik meg.

Kortyérzet: Kozepes, kozepesen konnyt test. Selymes
szajérzet. Visszafogott alkohol szint, az alkohol melegité jellege
alacsony szinten kell maradjon, ha jelen van. Kozepes,
kozepesen-magas szénsavassag.

Megjegyzések: Leggyakrabban Antwerpen, Brabant, Hainaut
és Kelet-Flandria flamand tartoményaiban talalhat6 meg.
Belgiumban ez egy Spéciale Belge Ale (belga kiilonleges ale).
Torténet: Egy 1904-es verseny utan alkottak meg, hogy
regionalis specialis sort hozzanak létre, amivel versenyezni
tudnak az importalt brit ale-ekkel és kontinentalis lagerekkel.
Az antwerpeni De Koninck a legismertebb modern példa,
amely 1913 6ta gyartja a sort.

Jellegzetes 6sszetevok: Valtozo aranyban vilagos és
karamell malatakkal. Nincs egyéb adalék. Angol vagy
kontinentalis komld. Gyiimélesos élesztd alacsony fenolokkal.
Stilus 6sszehasonlitas: Nagyon hasonlit az angol vilagos
ale-ekre (11C. Erds bitter kategoria), de egy kissé kiilonb6z6
élesztd jelleg és valtozatosabb malataprofil jellemzi. Kevesebb
az élesztd karakter, mint sok mas belga sor esetében.

Alapstatisztika: OG: 1.048 — 1.054
IBU: 20-30 FG: 1.010 — 1.014
SRM: 8 - 14 ABV: 4.8 -5.5%

Kereskedelmi példak: De Koninck Bolleke, De Ryck Special,
Palm, Palm Dobble
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24C. Biére de Garde

Three main variations are included in the style: the blond (blonde),
the brown (brune), and the most traditional amber (ambrée).
Overall Impression: A family of smooth, fairly strong, malty,
lagered artisanal French beer with a range of malt flavors appropriate
for the blond, amber, or brown color. All are malty yet dry, with clean
flavors. Darker versions have more malt character, while paler versions
can have more hops while still remaining malt-focused beers.

Aroma: Prominent malty richness, often with a complex, light-to-
moderate intensity, toasty and bready character. Low to moderate
esters. Low spicy, peppery, or herbal hops optional. Generally quite
clean, although stronger versions may have a light, spicy alcohol note
as it warms.

Paler versions are still malty but lack richer, deeper aromatics and may
have a bit more hops.

Appearance: Blond, amber, and brown variations exist, with the
color varying accordingly: golden-blonde to reddish-bronze to chestnut
brown. Clarity is brilliant to fair, but some haze is allowable. Well-
formed head, generally white to off-white (varying with beer color),
average persistence.

Flavor: Medium to high malty richness, often with a toasty, biscuity,
toffee, or light caramel character. Low to moderate esters and alcohol
flavors. Medium-low hop bitterness, giving a malty balance to the
palate and aftertaste. Medium-dry to dry finish, not sweet, cloying, or
heavy. Low spicy, peppery, or herbal hop flavor optional.

Malt flavor, depth, richness, intensity, and complexity increases with
beer color. Darker versions will have more of an initial rich malty
impression than paler versions but should not seem roasted. Paler
versions can have slightly greater hop flavor.

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

Comments: Cellar, musty, moldy, or rustic character often
mentioned in literature are signs of mishandled imports, not fresh,
authentic products. Age and oxidation can also increase fruitiness and
caramel flavors, but increase harshness. While caramel and fruit can be
part of the style, do not confuse the oxidation character for the proper
base beer.

History: Name roughly means beer for keeping. A traditional
farmhouse artisanal ale from the area around Lille in Northern France,
historically brewed in early spring and kept in cold cellars for
consumption in warmer weather. Although documented to exist in the
1800s, Jenlain is the prototypical modern amber lager version first
bottled in the 1940s.

Characteristic Ingredients: Base malts vary by beer color, but
usually include pale, Vienna, and Munich types. Crystal-type malts of
varying color. Sugar adjuncts may be used. Lager or ale yeast
fermented at cool ale temperatures, followed by long cold conditioning.
Continental hops.

Style Comparison: Calling this a farmhouse beer invites
comparisons to Saison, which has a completely different balance —
Biére de Garde is malty and smooth, while Saison is hoppy and bitter.
Actually has more of a similarity in malt profile to a Bock.

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 Blonde, Jenlain Ambrée, La
Choulette Brune, Russian River Perdition, Saint Sylvestre 3 Monts
Blonde, Two Brothers Domaine Dupage

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

24C. Biere de Garde

A stilus harom f6 valtozatot tartalmaz: a széke (blonde), a barna
(brune) és a leggyakoribb borostyan (ambrée).
Osszbenyomas: Sima, meglehetdsen erds, malatas, szokolt
kézmiives francia sor csaladja, amely a széke, borostyan vagy barna
szinnek megfelel6 malata izekkel rendelkezik. Mindegyik malatés,
mégis szaraz, tiszta izekkel. A s6tétebb valtozatok
malatakarakteresebbek, mig a halvanyabb véltozatok tobb komlot
tartalmazhatnak, mikozben tovabbra is malatakozponta sorok
maradnak.

Illat: Kiemelked6 malétas gazdagsag, gyakran osszetett, konny(i vagy
kozepes intenzitasy, piritds és kenyeres karakterrel. Alacsony vagy
kozepes észterek. Alacsony fiiszeres, borsos vagy gyogynovényes komlo
opcionélis. Altalaban elég tiszta, bar az erGsebb valtozatok
melegedéskor konnyt, fiiszeres alkoholos jegyekkel rendelkezhetnek.
A halvanyabb véltozatok még mindig malatasak, de hianyoznak belGle
a gazdagabb, mélyebb arom4k, és lehet, hogy egy kicsit tébb komlot
tartalmaznak.

Megjelenés: Szbke, borostyan és barna valtozatok léteznek, a szin
ennek megfelelGen valtozik: aranysz6ke, voroses-bronz,
gesztenyebarna. A tisztasag ragyog6tol a kozepesig, de némi kod
megengedett. JOl formalt hab, altaldban fehértdl a tortfehérig (a sor
szinétdl fiiggen valtozo), atlagos habtartdssag.

iz: Kozepes és magas malatas gazdagsag, gyakran piritos, keksz,
tejkaramella vagy vilagos karamell karakterrel. Alacsony vagy kozepes
észterek és alkoholos izek. Kozepesen alacsony komlokesertiség, amely
malatas egyensulyt ad a szijpadlasnak és az utbiznek. Kozepesen szraz
vagy szaraz lecsengés, nem édes, gejl vagy laktat6. Alacsony fiiszeres,
borsos vagy gyogynovényes komldiz lehetséges.

A malata ize, mélysége, gazdagsaga, intenzitasa és Gsszetettsége a sor
szinével né. A sotétebb verziok kezdetben gazdagabb malatas
benyomast keltenek, mint a halvanyabb verzidk, de nem téinhetnek
porkoltnek. A halvanyabb valtozatok valamivel nagyobb komlbiztiek
lehetnek.

Kortyérzet: Kozepesen, kozepesen-gyengén testes ital, gyakran sima,
barsonyos karakterrel. Mérsékelt - magas szénsavassag jellemzi.
Mérsékelt alkoholos melegség jellemzi; de nem lehet erds.

Megjegyzések: A szakirodalomban gyakran emlitett pince, dohos,
penészes vagy rusztikus jelleg a rosszul kezelt import jele, nem pedig
friss, autentikus termékeké. Az életkor és az oxidaci6 szintén névelheti
a gyimolesOsséget és a karamell izeket, de novelheti a nyersességet.
Mig a karamell és a gyiimolcs a stilus része lehet, nem szabad
Osszekeverni az oxidacios karaktert a megfelel$ alapsorrel.

Torténet: A neve sz0 szerint azt jelenti: ,,sor megtartasra vagy
4szokolasra”. A hagyomanyos kisipari ale Eszak-Franciaorszagban
késziil Lille kornyékén, és hideg pincékben taroljak, hogy aztan
melegebb id6ben fogyaszthassak. Bar dokumentaltan 1étezik az 1800-
as években, a Jenlain a modern borostyan aszokolt véltozat
prototipusa, amelyet el6szor az 1940-es években palackoztak.

Jellegzetes Osszetevik: Az alap malatak a sor szinét6l fliggben
valtoznak, de altalaban vilagos, bécsi és miincheni tipusokat
tartalmaznak. Kiilonb6z6 szind kristalymalatak. Cukoradalékok
hasznélhatok. Lager vagy ale élesztG, amelyet hiivos ale h6mérsékleten
erjesztettek, majd hosszt hideg kondicionélas kovet. Kontinentélis
komlb.

Stilus 6sszehasonlitas: Ha ezt paraszti sornek nevezziik, akkor a
saison-hoz (25B) hasonlitjuk, amelynek teljesen mas az egyensulya — a
Biére de Garde malatés és sima, mig a saison komlos és keser(.
Valgjaban t6bb hasonlosdgot mutat a malata profiljaban egy bak sorrel.
Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell jelolnie a biére de garde
tipusat (szinét): sz6ke, borostyan vagy barna. Ha a szin nincs
meghatarozva, a biranak meg kell kisérelnie értékelni a sort
megfigyelései és a sor szinéhez ill§ malata iz-egyensuly alapjan.

Alapstatisztika: OG: 1.060 —1.080
IBU: 18-28 FG: 1.008 —1.016
SRM: 6-19 ABV: 6.0 -8.5%

Kereskedelmi példak: Ch’Ti Blonde, Jenlain Ambrée, La Choulette
Brune, Russian River Perdition, Saint Sylvestre 3 Monts Blonde, Two
Brothers Domaine Dupage
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25. STRONG BELGIAN ALE 25. EROS BELGA ALE SOROK

This category contains the pale, well-attenuated, balanced to Ez a kategéria a vilagos, kiegyenstilyozottdl erds kesertiségtl,
bitter beers, often more driven by yeast character than malt Jjol leerjedt, legtobbszor inkabb az éleszté karakter altal, mint
flavors, with generally higher alcohol (although a range exists a malatas 1z altal kiemelt soroket foglalja magaba, dltalaban
within styles). magasabb alkoholtartalommal (bar a limitek tipusonként
valtoznak).
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25A. Belgian Blond Ale

Overall Impression: A golden, moderately-strong Belgian
ale with a pleasantly subtle citrusy-spicy yeast complexity,
smooth malty palate, and dry, soft finish.

Aroma: Light to moderate grainy-sweet, slightly toasty, or
crackery malt. Subtle to moderate yeast profile featuring fruity-
citrusy esters (like oranges or lemons), and background spicy-
peppery phenols. Light earthy or spicy hop notes optional.
Light perfumy alcohol and suggestions of a light malty
sweetness can give a slight honey- or sugar-like character.
Subtle yet complex.

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

Flavor: Similar to the aroma, with the light to moderate
grainy-sweet malt flavor being perceived first. Faint, lightly
caramelized sugar or honey-like sweetness on palate. Medium
bitterness, with the malt slightly more prominent in the
balance. Moderate to low yeast profile with orange or lemon
esters, and slight spicy-peppery phenols. Can have a light
perfumy character. Light hop flavor, can be spicy or earthy,
complementing yeast. Finishes medium-dry to dry, smooth,
and soft, with light alcohol and malt in the aftertaste.

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

History: Relatively recent development to further appeal to
European Pils drinkers, becoming more popular as it is heavily
marketed and widely distributed. Despite claims of links back
to 1200, the beer style was created after World War II and first
popularized by Leffe.

Characteristic Ingredients: Belgian Pils malt, aromatic
malts, sugar or other adjuncts, Belgian Abbey-type yeast
strains, continental hops. Spices are not traditionally used; if
present, should be a background character only.

Style Comparison: Similar strength and balance as a Belgian
Dubbel but gold in color and without the darker malt flavors.
Similar character as a Belgian Strong Golden Ale or Belgian
Tripel, although a bit maltier, not as bitter, and lower in
alcohol.

Vital Statistics: OG: 1.062 — 1.075
IBUs: 15 -30 FG: 1.008 — 1.018
SRM: 4-6 ABV: 6.0 —7.5%

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

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

25A. Belga blonde ale

Osszbenyomas: Aranyszinti, kézepesen erés belga ale,
kellemesen finom citrusos-fliszeres éleszt6komplexitassal, sima
malatas izleléssel és szaraz, puha lecsengéssel.

Illat: Konny( vagy kozepesen gabonés-édes, enyhén piritos
vagy soskekszes malata. Finom vagy mérsékelt éleszt6profil
gyiimolcsos-citrusos észterekkel (példaul narancs vagy citrom)
és a hattérben fiiszeres-borsos fenolokkal. Konnyt foldes vagy
fliszeres komléjegyek opcionélisak. A konnyti illatos alkohol és
a konnyt malatas édesség enyhe méz- vagy cukorszerd
karaktert adhat. Finom, mégis Osszetett.

Megjelenés: Mélysarga vagy mély arany szinfi. Altalaban
nagyon tiszta. Nagy, stir(i és krémes fehér vagy tortfehér hab.
Jb6 habtarto6ssag belga csipkével.

iz: Hasonl6 az illathoz, el§szor a kénnyti vagy mérsékelt
gabonés-édes malata izt érzékeli. Halvany, enyhén
karamellizalt cukor vagy mézszeri édesség a szajban. Kozepes
keser(iség, a malata kissé kiemelked6bb a mérlegben.
Mérsékelt vagy alacsony élesztGprofil narancs- vagy
citromészterekkel és enyhén fiiszeres-borsos fenolokkal.
Konnyt parfiimos jellegii lehet. Konnyti koml6 iz, lehet
fliszeres vagy foldes, kiegészitve az éleszt6t. Kozepesen szaraz
vagy szaraz, sima és puha, konnyti alkohollal és malataval az
utdizben.

Kortyérzet: Kozepesen magas - magas szénsavassig, ami akar
teljes szajteret elaraszté buborékorgiava teljesedhet. Kozepes
testesség. Konny(it6l mérsékelt alkoholos melegség, de sima.
Lehetséges valamiféle krémesség.

Megjegyzések: A legtobb kereskedelmi példa a 6,5 - 7% ABV
tartomanyban van. Gyakran szinte lagerszerd karakterrel
rendelkezik, ami tisztabb profilt ad sok mas belga stilushoz
képest. A flamand nyelvii belgak a Blond kifejezést hasznaljak,
mig a franciiul beszél6k Blonde-nak nevezik. Sok szerzetesi
vagy kézmiives belga sort Blond-nak hivnak, de ezek nem
képviselik ezt a stilust.

Torténet: Viszonylag Gjonnan kifejlesztett tipus az eur6pai
Pils kedvel6 kézonség szaméara, a késébbiekben még
elterjedtebb lehet az erés marketingjének és viszonylag konnyt
elérhet6sége miatt. Annak ellenére, hogy azt allitjak, hogy 1200-
ig nyulik vissza, a sorstilust a masodik vilaghabort utan hoztak
1étre, és elészor Leffe népszertisitette.

Jellegzetes 6sszetevok: Belga pils malata, aroma malatak,
cukor vagy mas kiegészit6k, belga apatsagi tipusa
éleszt6torzsek, kontinentalis komlo. A fliszereket
hagyoméanyosan nem hasznéljak; ha van, csak hattérkarakter
lehet.

Stilus 6sszehasonlitas: Hasonl6 er8sség és egyensily, mint
egy belga dubbel-nél (26B), de arany szint és s6tétebb malata
izek nélkiil. Hasonl6 karakter, mint egy belga arany erés ale
(25C) vagy belga tripel (26C) esetében, bar kissé malatasabb,
nem olyan keserti, és alacsonyabb alkoholtartalmt.

Alapstatisztika: OG: 1.062 —1.075
IBU: 15-30 FG: 1.008 —1.018
SRM: 4-6 ABV: 6.0 -7.5%

Kereskedelmi példak: Affligem Blond, Corsendonk Blond,
Grimbergen Blonde, La Trappe Blond, Leffe Blond, Val-Dieu
Blonde
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25B. Saison

Overall Impression: A family of refreshing, highly
attenuated, hoppy, and fairly bitter Belgian ales with a very dry
finish and high carbonation. Characterized by a fruity, spicy,
sometimes phenolic fermentation profile, and the use of cereal
grains and sometimes spices for complexity. Several variations
in strength and color exist.

Aroma: A pleasantly aromatic mix of fruity-spicy yeast and
hops. The fruity esters are moderate to high, and often have a
citrus fruit, pome fruit, or stone fruit character. Low to
moderately-high spicy notes are often like black pepper, not
clove. Hops are low to moderate and have a continental
character (spicy, floral, earthy, or fruity). The malt is often
overshadowed, but if detected is lightly grainy. Spices and
herbs optional, but must not dominate. Sourness optional (see
Comments).

Strong versions have more aromatic intensity, and can add a
light alcohol and moderate malt character. Table versions have
less intensity and not have an alcohol character. Darker
versions add malt character associated with darker grains.

Appearance: Pale gold to deep amber in color, sometimes
pale orange. Long-lasting, dense, rocky white to ivory head.
Belgian lace. Unfiltered, so clarity is variable (poor to good)
and may be hazy. Effervescent.

Darker versions can be copper to dark brown. Stronger
versions may be a little deeper in color.

Flavor: A balance of fruity and spicy yeast, hoppy bitterness,
and grainy malt with moderate to high bitterness, and a very
dry finish. The fruity and spicy aspects are medium-low to
medium-high, and hop flavor is low to medium, both with
similar character as in the aroma (same descriptors apply).
Malt is low to medium, with a soft, grainy palate. Very high
attenuation, never with a sweet or heavy finish. Bitter, spicy
aftertaste. Spices and herbs optional, but if used must be in
harmony with the yeast. Sourness optional (see Comments).
Darker versions will have more malt character, including
flavors from the darker malts. Stronger versions will have
greater malt intensity, and a light alcohol note.

Mouthfeel: Light to medium-low body. Very high
carbonation. Effervescent. Light warming alcohol optional.
Sourness rare but optional (see Comments).

Stronger versions can have up to medium body and be
somewhat warming. Table versions have no warmth.
Comments: This style generally describes the standard-
strength pale version, followed by differences for variations in
strength and color. Darker versions tend to have more malt
character and less apparent hop bitterness, yielding a more
balanced presentation. Stronger versions often have more malt
flavor, richness, warmth, and body simply due to the higher
gravity. There is no correlation between strength and color.
Sourness is totally optional, and if present at low to moderate
levels, it may substitute somewhat for bitterness in the balance.
A Saison should not be both sour and bitter at the same time.
The high attenuation may make the beer seem more bitter than
the IBUs suggest. Pale versions are often more bitter and
hoppy than darker versions. Yeast selection often drives the
balance of fruity and spicy notes, and can change the character
significantly; allow for a range of interpretations.

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. Brettanomyces is not typical for this
style; Saisons with Brett should be entered in the 28A Brett
Beer style. A Grisette is a well-known type of Saison popular
with miners; enter Grisette as 25B Saison, Session Strength,
Comment: Grisette with wheat as the character grain.

History: A provision ale from Wallonia, the French-speaking
part of Belgium. Originally a lower-alcohol product so as to not
debilitate farm and field workers, but tavern-strength products
also existed. The best known modern saison, Saison Dupont,
was first produced in the 1920s. Dupont’s super saison was
first produced in 1954, and its brown version in the mid-1980s.
FantOome begain producing its ‘seasonal’ saisons in 1988. While
the style retains its rustic image, they are now mostly made in
large breweries.

Characteristic Ingredients: Pale base malt. Cereal grains,
such as wheat, oats, spelt, or rye. May contain sugary adjuncts.
Continental hops. Spicy-fruity Belgian Saison yeast. Spices and
herbs are uncommon, but allowable if they don’t dominate.

Style Comparison: The pale, standard strength versions is
like a more highly-attenuated, hoppy, and bitter Belgian Blond
Ale with a stronger yeast character. At super strength and pale
color, similar to a Belgian Tripel, but often with more of a
grainy, rustic quality and sometimes with a spicier yeast
character.
Entry Instructions: The entrant must specify the strength
(table, standard, super) and the color (pale, dark). The entrant
may identify character grains used.
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 2000, Lefebvre
Saison 1900, Saison Dupont, Saison de Pipaix, Saison Voisin,
Boulevard Tank 7
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, bitter

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



25B. Saison

Osszbenyomas: Frissit$, erésen leerjesztett, komlds és
meglehet8sen keser( belga sorok csaladja, nagyon szaraz
lecsengéssel és magas szénsavtartalommal. Gyiimolcsos,
fliszeres, néha fenolos erjedési profil jellemzi, valamint
gabonafélék és néha fliszerek hasznalata a komplexitas
érdekében. Az erésség és a szin szamos valtozata létezik.

” 7

Ilat: Gylimolesos-fliszeres éleszté és komlo kellemesen
aromas keveréke. A gyiimo6lcsos észterek kozepesek vagy
magasak, és gyakran citrusféle-, almatermésii- vagy csonthéjas
gyiimolcsos karakterrel rendelkeznek. Az alacsony vagy
kozepesen magas fliszeres jegyek gyakran olyanok, mint a
fekete bors, nem pedig a szegfiiszeg. A koml6 alacsony vagy
mérsékelt, kontinentalis jellegl (fliszeres, viragos, foldes vagy
gyiimolcsos). A malata jelleg gyakran hattérbe szorul, de ha
észlelik, enyhén gabonas. A fliszerek és fliszernovények
opciondlisak, de nem dominélhatnak. A savanydsag opcionalis
(lasd a Megjegyzéseket).

Az er6s valtozatok aromésabb intenzitassal rendelkeznek, és
konnyt alkoholt és mérsékelt malata karaktert adhatnak. Az
asztali valtozatok kevésbé intenzivek és nem rendelkeznek
alkohol karakterrel. A s6tétebb valtozatok malata karaktert
adnak a sotétebb malatakbol.

Megjelenés: Halvany aranyt6l a mély borostyanig szinfi, néha
halvany narancsséarga. Tartos, stir(, sziklas fehér vagy
elefantcsont hab, belga csipkével. Szliretlen, igy a tisztasig
valtozo6 (gyenge vagy j0), és homaélyos lehet. Pezsgdsen
szénsavas.

A s6tétebb valtozatok rézt6l sotétbarnaig terjedhetnek. Az
erdsebb valtozatok kissé mélyebb szintiek lehetnek.

1z: A gyiimolesos és fiiszeres élesztd, a komlos kesertiség és a
gabonas malata egyenstilya mérsékelt vagy magas
keser(iséggel, nagyon szaraz lecsengéssel. A gylimolesos és
fliszeres aspektusok kozepesen alacsonyak és kozepesen
magasak, a koml6 ize pedig alacsony vagy kozepes, mindketté
hasonl6 karakterrel, mint az illatban (ugyanazok a leirasok
érvényesek). A malataiz alacsony vagy kozepes, puha, gabonas
érzékeléssel. Nagyon magas leerjesztettség, soha nem édes vagy
nehéz lecsengéssel. Kesert, fliszeres utbiz. A fliszerek és
gyogynovények opcionalisak, de ha hasznaljak, 6sszhangban
kell lenniiik az éleszt6vel. A savanytsag opcionélis (lasd a
Megjegyzéseket).

A sotétebb valtozatok malatakarakteresebbek lesznek,
beleértve a sotétebb malatak izeit is. Az erGsebb valtozatok
nagyobb mal4taintenzitassal és konnyt alkohollal
rendelkeznek.

Kortyérzet: Konnytit6l kozepes testesség. Nagyon magas
szénsavtartalom. PezsgGsen szénsavas. A konny(i melegit6
alkohol opcionalis. A savanyusag ritka, de opcionalis (lasd a
Megjegyzéseket).

Az erésebb valtozatok akar kozepes testiiek is lehetnek, és kissé
melegitGek. Az asztali verzidknak nincs alkoholos melegsége.

Megjegyzések: Ez a stilus altaldban a standard erdsségii
vilagos valtozatot irja le, amelyet az er§sség és a szin
kiilonbségei kovetnek. A sotétebb valtozatok altalaban
malatakarakteresebbek és kevésbé kiérezhetd
komlokesertiséggel rendelkeznek, ami kiegyensilyozottabb
megjelenést eredményez. Az er6sebb valtozatok gyakran t6bb
malata izzel, gazdagsaggal, melegséggel és testtel rendelkeznek,
egyszeriien a nagyobb szirazanyagtartalom miatt. Nincs
Osszefiiggés az erésség és a szin kozott.

A savassag teljesen opcionailis, és ha alacsony vagy kozepes
szinten van jelen, akkor valamelyest helyettesitheti a
kesertiséget az egyenstulyban. A saison nem lehet egyszerre
savanyu és keserd. A nagy leerjedés miatt a sor kesertibbnek
tlinhet, mint azt az IBU-k sugalljak. A halvany valtozatok
gyakran keser(ibbek és komlosabbak, mint a s6tétebbek. Az
élesztGvalasztas gyakran a gyiimolesos és fliszeres jegyek
egyenstulyat eredményezi, ami jelentsen megvaltoztathatja a
karaktert; sokféle értelmezést lehet6vé téve.

Az Egyesiilt Allamokban gyakran nevezik Farmhouse ale-nek,
de ez a kifejezés nem gyakori Eur6épaban, ahol egyszertien a
kézmiives ale-k nagyobb csoportjanak részét képezik. A
Brettanomyces nem jellemzs erre a stilusra; A Brett-tel ellatott
saisonokat a 28A. Brett sor stilusban kell nevezni. A Grisette a
béanyaszok korében népszerti saison jol ismert tipusa; a
Grisette-et nevezni 25B. Saison-ként kell, session erdsségben,
Megjegyzés: Grisette jellemzen buazaval késziil.

Torténet: Ezt az alapvetGen ivosor tipust eredetileg vallon
teriileten, Belgium francia nyelv{ teriiletén allitottak eld.
Eredetileg alacsony alkoholtartalmi termékek voltak, nehogy
kilissék a munkésokat, viszont kocsmai er6sségti valtozatok
maér akkor is léteztek. A legismertebb modern saison-t, a Saison
Dupont-t elGszor az 1920-as években gyartottak. A Dupont
super saisonjat el6szor 1954-ben gyartottak, barna valtozatat
pedig az 1980-as évek kozepén. A Fantome 1988-ban kezdte
meg "szezonalis" saison-jainak gyartasat. Bar a stilus meg6rzi
rusztikus arculatat, ma mar tobbnyire nagy sorf6zdékben
késziilnek.

Jellegzetes 6sszetevok: Vilagos alap malata. Gabonafélék,
példaul baza, zab, tonkolybuza vagy rozs. Cukros adalékokat
tartalmazhat. Kontinentélis komlé. Fliszeres-gyiimolcsos belga
saison éleszt6. A fliszerek és gydgynovények ritkak, de
megengedettek, ha nem dominalnak.

Stilus 0sszehasonlitas: A vilagos szind, standard erdsségfi
olyan, mint egy jol leerjedt, komlos és keser(i belga blonde ale
(25A), erdsebb élesztGkarakterrel. Szuper erdsségii és vilagos
valtozatai hasonlbak a belga tripel (26C) kategéridhoz, viszont
altalaban gabonasabb, rusztikus mingségi és néha fliszeresebb
élesztGkarakterrel.
Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell hataroznia az
erGsséget, (asztali, standard vagy szuper) és a szint (vilagos,
sotét).
Alapstatisztika:
IBU: 20-35
SRM: 5 — 14 (vildgos)
15 — 22 (sotét)

OG: 1.048 - 1.065 (standard)
FG: 1.002 - 1.008 (standard)
ABV: 3.5 — 5.0% (asztali)
5.0 — 7.0% (standard)
7.0 — 9.5% (szuper)
Kereskedelmi példak: Ellezelloise Saison 2000, Lefebvre
Saison 1900, Saison Dupont, Saison de Pipaix, Saison Voisin,
Boulevard Tank 7
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25C. Belgian Golden Strong Ale

Overall Impression: A very pale, highly attenuated, strong
Belgian ale that is more fruity and hoppy than spicy. Complex
and delicate, the dry finish, light body, and high carbonation
accentuate the yeast and hop character. Sparkling carbonation
and effervescent, forming a rocky white head.

Aroma: A complex bouquet of fruity esters, herbal hops, and
peppery alcohol over a nearly neutral malt base. The esters are
moderate to high, often pome fruit, especially pear. Hops are
herbal, floral, or spicy, low to moderate. Alcohol and phenols
often have a peppery or perfumy quality, low to moderate.
Alcohol perception should be soft, not hot or solventy. Nearly
neutral malt, possibly slightly grainy-sweet.

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

Flavor: Flavor profile similar to aroma (same descriptors and
intensities apply) for esters, hops, malt, phenols, and alcohol.
The pear-like esters, peppery alcohol, herbal hops, and soft
malt flavors carry through the palate into the long, dry finish
and aftertaste. Medium to high bitterness, accentuated by the
dry finish and high carbonation, lasts into the aftertaste.
Mouthfeel: Very highly carbonated. Effervescent. Light to
medium body, lighter than the substantial gravity would
suggest. Carbonation accentuates the perception of lightness.
Smooth but noticeable alcohol warmth, not hot or solventy.

Comments: References to the devil are included in the names
of many commercial examples of this style, referring to their
potent alcoholic strength and as a tribute to the original
example (Duvel). Traditionally bottle-conditioned.

History: Developed by the Moortgat brewery after WWI as a
response to the growing popularity of Pilsner beers. Originally
a darker beer, it achieved its modern form by the 1970s.
Characteristic Ingredients: Pilsner malt with substantial
sugary adjuncts. Continental hops. Fruity Belgian yeast. Fairly
soft water. Spicing not traditional.

Style Comparison: Often confused with Belgian Tripel, but
is usually paler, lighter-bodied, crisper, and drier. Tends to use
yeast that favor ester development (particularly pome fruit)
over spiciness in the balance, and has more of a late hop
character.

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

Commercial Examples: Brigand, Delirium Tremens, Duvel,
Judas, Lucifer, Russian River Damnation

Tags: very-high-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, bitter
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25C. Belga arany eroés ale

Osszbenyomas: Nagyon vilagos, erdsen leerjesztett, erds
belga ale, amely inkabb gylimolcsos és komlos, mint fliszeres.
Osszetett és finom, a szaraz lecsengés, a kénnyfi test és a magas
szénsavassig kiemeli az élesztd és a komlo karakterét. Szikrazo
szénsavassig és pezsgés jellemzi, kemény fehér habot képezve.
Illat: Gyiimolcesos észterek, gyogynovényes komlozas és borsos
alkohol alkot egy Osszetett bouqué-t, kozel semleges
malataalapon. Az észterek mérsékeltek vagy magasak, gyakran
almatermést gyiimolcsosek, kiilonosen korte. A komlo
gybgynovényes, viragos vagy fliszeres, alacsony vagy mérsékelt
erdsséggel. Az alkohol és a fenolok gyakran borsos vagy
parfiimos mindségliek, alacsony vagy mérsékelt szinttel. Az
alkoholossagnak lagynak, nem éget6nek vagy olddszeresnek
kell lennie. Majdnem semleges malata, esetleg enyhén
gabonés-édes lehet.

Megjelenés: Vilagos sargatol kozepes aranyig terjed6 szin. J6
tisztasiga. Pezsgls. Massziv, sokaig tart6, kemény, fehér szind
habja van, ami jellegzetes belga csipke nyomot hagy a pohar
falan.

iz: Az aroméhoz hasonlé izprofil (ugyanazok a leirasok és
intenzitasok érvényesek) az észterek, komlo, malata, fenolok és
alkohol esetében. A korteszerti észterek, a borsos alkohol, a
gybgynovényes komlozas és a lagy malata izek atjutnak a
szajpadlason a hossz(, szaraz lecsengésbe és utdizbe. A
kozepestdl magas szintig terjedd keser(iség, amelyet a széraz
lecsengés és az erds szénsavtartalom hangsilyoz, az utéizig
tart.

Kortyérzet: ErGsen szénsavas. Pezsg6s. Konnyen - k6zepesen
testes ital, bar konnyedebb, mint ami a stirtiségébdl adédna. A
szénsavassig kihangsilyozza a konnyedséget. Sima, de
érezhet6 alkoholos melegség. Nincs éget6 vagy oldoszeres
alkoholos jelleg.

Megjegyzések: Az 6rdogre valb utalasok szamos
kereskedelmi példa nevében szerepelnek ebben a stilusban,
utalva erés alkoholtartalmukra és tisztelgésként az eredeti
példa (Duvel) el6tt. Hagyomanyosan palackban utoerjesztett.
Torténet: Eredetileg a Moortgat sorf6zde fejlesztette ki az II.
vilaghaborut kévetden, egyfajta valaszként a pilzeni iranti
érdekl6dés novekedésére. Eredetileg s6tétebb sor volt, modern
formajat az 1970-es évekre érte el.

Jellegzetes Osszetevik: Pilzeni malata, jelentGs cukor
adalékokkal. Kontinentalis komlé. Gyiimolesos belga élesztd.
MeglehetGsen 1agy viz. A fliszerezés nem hagyoményos.

Stilus 6sszehasonlitas: Gyakran Gsszekeverik a belga
tripellel (26C), de altalaban halvanyabb, konnyebb testd,
ropogobsabb és szarazabb. Mostanaban hajlamosabbak olyan
éleszt6t hasznalni, amely elényben részesiti az észter fejl6dését
(kiilonosen az alma gyiimolesosséget) a fliszerességgel szemben
az egyenstlyban, és inkabb kés6i koml6zas jellemzi.

Alapstatisztika: OG: 1.070 —1.095
IBU: 22-35 FG: 1.005 - 1.016
SRM: 3-6 ABV: 7.5 -10.5%

Kereskedelmi példak: Brigand, Delirium Tremens, Duvel,
Judas, Lucifer, Russian River Damnation
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26. MONASTIC ALE

Religious institutions have a long history of brewing in
Belgium, although often interrupted by conflict and
occupation such as during the Napoleonic Wars and World
War I. Very few such institutions actually brew today,
although many have licensed their names to commercial
breweries. Despite the limited production, the traditional
styles derived from these breweries have been quite influential
and have spread beyond Belgium.

Various terms have been used to describe these beers, but
many are protected appellations and reflect the origin of the
beer rather than a style. Those monasteries could brew any
style they choose, but the ones described in this category are
those that are most commonly associated with this brewing
tradition.

We differentiate beers in this category as those that were
inspired by religious breweries. Despite claims of uniqueness,
these beers do share a number of common attributes that help
characterize the styles. All are top-fermenting, have very high
attenuation (“more digestible” in Belgium), achieve high
carbonation through bottle conditioning (“refermented in the
bottle” in Belgium), and have distinctive, complex, and
aggressive ‘Belgian’ spicy-estery yeast character. Many are
strong in alcohol.
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26. SZERZETESI SOROK

A vallasi intézmények sorf6zé tevékenysége hosszi miltra
tekint vissza Belgiumban, bar gyakran megszakitjak
konfliktusok és megszallasok, példaul a napoleoni haborik
idején és az elsé vilaghabori alatt. Nagyon kevés ilyen
intézmény f6z sort manapsag, sokuk engedélyezte neve
hasznalatat kereskedelmi sorfézdéknek. A korlatozott termelés
ellenére az ezekbdl a sorfézdékbdl szarmazé hagyomanyos
stilusok meglehet6sen nagy benyomast valtottak ki, és
Belgiumon til is elterjedtek.

Kiilonbozo kifejezéseket hasznaltak ezeknek a soroknek a
leirasara, de sok megnevezés védett, és inkabb a sor eredetét
tiikrozik, mint egy stilust. Ezek a kolostorok barmilyen stilust
fézhetnek, de az ebben a kategériaban leirtak azok, amelyek a
leggyakrabban kapcsolédnak ehhez a sorfézési
hagyomdanyhoz.

Ebben a kategoriaban egyfajta megkiilonbéoztetés képen
azokat a soroket vessziik sorra, amelyeket a vallasi sorfézdék
thlettek. Az egyediségiik ellenére ezek a sorok szamos kézos
tulajdonsaggal rendelkeznek, amelyek segitenek a stilusok
Jjellemzésében. Mindegyik felsé erjesztésti, nagyon magas
leerjesztettségti ("emészthet6bb" Belgiumban), magas
szénsavtartalmii a palackos érlelésnek koszonhetben
("Belgiumban ujraerjesztik a palackban”), és jellegzetes,
oOsszetett és agressziv "belga” fliszeres-észteres élesztl
karakterrel rendelkezik. Legtobbjiik magas alkoholtartalmii.
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26A. Belgian Single

Overall Impression: A blond, bitter, hoppy table beer that is
very dry and highly carbonated. The aggressive fruity-spicy
Belgian yeast character and high bitterness is forward in the
balance, with a soft, supportive grainy-sweet malt palate, and a
spicy-floral hop profile.

Aroma: Medium-low to medium-high Belgian yeast character,
showing a fruity-spicy character along with medium-low to
medium spicy or floral hops, rarely enhanced by light herbal or
citrusy spice additions. Low to medium-low malt backdrop,
with bready, crackery, grainy, or light honey notes. Fruit
expression can vary widely (apple, pear, grapefruit, lemon,
orange, peach, apricot). Phenols are typically like black pepper
or clove. Bubblegum inappropriate.

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

Flavor: Initial malty flavor is light and has a honeyed biscuit,
bready, or cracker character. Grainy but soft malt palate, and a
crisp, dry, hoppy-bitter finish. Moderate spicy or floral hop
flavor on the palate. Moderate esters similar in character to
aroma. Light to moderate spicy phenols as found in the aroma.
Medium to high bitterness, accentuated by dryness. The yeast
and hop character lasts into the aftertaste.

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, Brother’s beer, or simply a Blond (we don’t use
this term to avoid confusion with the very different Belgian
Blond Ale style). Highly attenuated, generally 85% or more.
History: While monastic breweries have a tradition of
brewing a lower-strength beer as a monk’s daily ration
(Westmalle began making theirs in 1922), the bitter, pale beer
this style describes is a relatively modern invention reflecting
current tastes. Westvleteren first brewed theirs in 1999, but it
replaced older lower-gravity products.

Characteristic Ingredients: Pilsner malt. Belgian yeast.
Continental hops.

Style Comparison: Like a top-fermented Belgian
interpretation of a German Pils — pale, hoppy, and well-
attenuated, but with a strong 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 Belgian Tripel (with its bitterness
and dryness) 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: Chimay Gold, La Trappe Puur,
Russian River Redemption, St. Bernardus Extra 4, Westmalle
Extra, Westvleteren Blond

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

26A. Belga single

Osszbenyomas: Szdke, keserti, komlos asztali sor, amely
nagyon szaraz és ergsen szénsavas. Az egyensilyban levg
agressziv gylimolcsos-fiiszeres belga élesztl karakter és a
magas kesertiség adja a gerincét, lagy, tAmogatd gabonas-édes
malata izekkel és fliszeres-viragos komloprofillal.

Illat: K6zepesen alacsonyt6l kozepesen magasig terjedd
gyiimolcsos-fliszeres belga éleszt6 karakter, kozepesen
alacsony vagy kozepes fliszeres vagy viragos komloval, ritkan
raerdsithetnek konnyt gyogynovényes vagy citrusos fliszerek
hozzaadésaval. Alacsony és kdzepesen alacsony malata hattér,
kenyeres, krékeres, gabonas vagy konny mézes jegyekkel. A
gyiimolcsOsség megjelenése nagyon valtozatos lehet (alma,
korte, grapefruit, citrom, narancs, gszibarack, sargabarack). A
fenolok altalaban olyanok, mint a feketebors vagy a szegfiiszeg.
Régogumis illat nem megfeleld.

Megjelenés: Halvanysargatol kozepes aranyig terjedd szind.
Altalaban jo tisztasag, kozepes méretfi, tartos, fehér habbal,
jellegzetes csipkével a pohar falan.

iz: A kezdeti malatas iz konny(, és mézes keksz, kenyeres vagy
krékeres jellegii. Gabonas, de csak lagyan malatas kortykozepi
szajérzet, ropogos, szaraz, komlos-keserti lecsengés. Mérsékelt
fliszeres vagy viragos koml6 iz a szajban. Mérsékelt észterek,
amelyek hasonl6 jellegiiek az illathoz. Konnyt vagy kozepes
fliszeres fenolok, ahogy az illatdban is megtalalhatok. Kozepes
és magas kesert{iség, amelyet a szarazsag is kihangstlyoz. Az
éleszt6 és komlokarakter az utoizig kitart.

Kortyérzet: Gyenge-kozepestbl kozepesig terjed6 test. Lagy.
Kozepesen er6st6l erésig terjed§ szén-dioxid tartalom, lehet
kissé szuro6s. Nem szabadna alkoholos melegséget érezni.
Megjegyzések: Gyakran nincsen cimkézve vagy nem érhets el
a szerzetesrenden kiviil, vagy rendszerteleniil f6zik. Szerzetesek
sorének vagy baratok sorének is hivhatjak. Ersen leerjedt,
altalaban 85%-kal vagy még tobbel.

Torténet: Noha a trappista sorf6zdékben hagyomanya van az
alacsonyabb er@sségii sor f6zésének, ami a szerzetesek napi
adagjahoz tartozik, a kesertibb, vilagosabb sor, amit ez a stilus
leir egy viszonylag modern, a mostani {zlést tiikr6z6 taladlmany.
A Westvleteren el6szor 1999-ben f6zte az 6vékét, ami végiil
levaltotta a régebbi alacsonyabb stirtiségli termékeket.
Jellegzetes 0sszetevik: Pilzeni maléta, belga éleszt6.
Kontinentalis komlok.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mintha a német pils (5D)
tipusnak a felsGerjesztést, belga értelmezése lenne - vilagos,
komlos és jol leerjesztett, mellette hozza a tipikus belga éleszt
jelleget. Kevesebb édesség, nagyobb leerjesztettség, kevesebb
olyan malataval, ami jelleget ad, és nagyobb komlbiranyultsag
jellemzi, mint a belga vilagos ale-t (24B). Inkabb egy kisebb,
erGsebben komlézott belga tripel (a kesertiségével és a
szarazsagaval, 26C), mint egy kisebb belga blond ale (25A).

Alapstatisztika: OG: 1.044 —1.054
IBU: 25-45 FG: 1.004 — 1.010
SRM: 3-5 ABV: 4.8 -6.0%

Kereskedelmi példak: Chimay Gold, La Trappe Puur,
Russian River Redemption, 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 Belgian 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: Moderate to moderately strong, rich malty aroma,
with hints of chocolate, caramelized sugar, or toast. Never
roasted or burnt. Moderate fruity esters, often dark or dried
fruit, especially raisins and plums, sometimes pome fruit or
banana. Low to moderate spicy, peppery phenols. Hops
typically absent, but can have a low spicy, herbal, or floral
character. The malt is strongest in the balance, with esters and
spice adding complexity. Low soft, perfumy alcohol optional.

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: Flavor profile similar to aroma (same descriptors and
intensities apply) for malt, esters, phenols, alcohol, and hops.
Medium-low to medium bitterness, but malt is always most
prominent in the balance. The esters and phenols add

complexity and interest to the malt, alcohol not typically tasted.

Malty-rich, sometimes sweet flavor, that finishes moderately
dry with a malty aftertaste accented by yeast esters and
phenols.

Mouthfeel: Smooth, medium to medium-full body. Medium-
high carbonation, which can influence the perception of body.
Low alcohol warmth optional, never hot or solventy.
Comments: Most commercial examples are in the 6.5 — 7%
ABYV range. Can taste somewhat sweet due to restrained
bitterness, but the beers are actually fairly dry.

History: While dark and strong beers were produced long
before, modern Dubbel traces back to the double brown or
strong beer first produced at Westmalle in 1922 when the
brewery was re-established after World War 1. Other examples
date from post-World War II.

Characteristic Ingredients: Spicy-estery Belgian yeast.
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.
Continental hops. Spices not typical; if present, should be
subtle.

Style Comparison: Perhaps similar to a Dunkles Bock but
with a Belgian yeast and sugar character. Similar in strength
and balance to a Belgian Blond Ale, but with a richer malt and
ester profile. Less strong and intense than 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: Chimay Red, Corsendonk Bruin, La
Trappe Dubbel, Rochefort 6, St. Bernardus Pater 6, Westmalle
Dubbel

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

26B. Belga dubbel

Osszbenyomas: Mély voroses-réz szinti, mérsékelten erds,
malatahangsulyos, Osszetett belga ale. Gazdag malatas izek,
sotét- vagy aszaltgylimolesos észterek és konnytd alkohol
keveredve egy malatas talalasban, amely még mindig
meglehetésen széraz.

Illat: Mérsékelt vagy kozepesen erés, gazdag malatas aroma,
csokoladéval, karamellizalt cukorral vagy piritéssal. Soha nem
porkolt vagy égetett. Mérsékelt gyliimolcsos észterek, gyakran
sotét- vagy aszaltgylimolesok, kiilondsen mazsola és szilva,
néha almatermést vagy banan. Alacsonytol kozepesig terjed
fliszeres, borsos fenolok. A koml6 altalaban hidnyzik, de ha van
alacsony fiiszeres, gy6gynovényes vagy viragos jellegii lehet. A
malata a legerGsebb az egyenstlyban, az észterek és a fliszerek
komplexé teszik. Kevés l4gy, parflimos alkohol lehetséges.
Megjelenés: Sotét borostyantol rézig terjedd szinti egy vonzo
voroses szinmélységgel. Altalaban tiszta. Nagy, stir(i és hosszan
tart6 krémes tortfehér hab.

iz: Az illatnal irt malata, észter, fenol, alkohol és komld
jellemz&knek megfelelS az izprofil is (ugyanazok a leirasok és
intenzitasok érvényesek). K6zepes-alacsony vagy kozepes
kesertiség, de a malata mindig a legszembetiingbb az
egyenstlyban. Az észterek és fenolok komplexé és érdekesebbé
teszik a malatassagat, az alkohol 4ltalaban nem érezhetd.
Malat4san gazdag, néha édes iz, befejezése mérsékelten szaraz,
az éleszt§ észtereivel és fenolokkal megtamogatott malatas
utdizzel.

Kortyérzet: Lagy, kozepes vagy kozepesen telt test.
Kozepesen erds szénsavassag, ami befolyasolhatja a testesség
érzékelését. Gyenge alkohol melegség lehetséges, sohasem
égetd vagy oldoszeres.

Megjegyzések: A legtobb kereskedelmi példa a 6.5 - 7% ABV
tartomanyban van. A visszafogott kesertiség miatt kissé édes
izl lehet, de a sorok val6jaban meglehetésen szarazak.
Torténet: Mig a s6tét és erds soroket mar joval korabban
gyartottak, a modern dubbel a dupla barna vagy erds sorre
vezethetd vissza, amelyet el6szor Westmalle-ban gyartottak
1922-ben, amikor a sorf6zdét az els6 vilaghabora utan
Gjraalapitottak. Méas példak a mésodik vilaghabort utani
idGszakbol szarmaznak.

Jellegzetes Osszeteviok: Fiiszeres-észteres belga élesztd. Egy
Osszetett gabona recept benyomaésa, bar sok hagyoményos
valtozat meglehetdsen egyszerti, karamellizalt cukorsziruppal
vagy finomitatlan cukrokkal és az éleszt6 az, ami az Gsszetett
izek nagy részét biztositja. Kontinentalis komlo. A fiszerek
nem jellemzdek; ha van, visszafogottnak kell lennie.

Stilus 6sszehasonlitas: Talan hasonl a s6tét bakhoz (6C),
de belga éleszts és cukor karakterrel. ErGsségében és
egyensulyiban hasonl6 a belga blonde ale-hez (25A), de
gazdagabb malata- és észterprofillal. Kevésbé erds és intenziv,
mint egy belga sotét erGs ale (26D).

Alapstatisztika: OG: 1.062 —1.075
IBU: 15-25 FG: 1.008 —1.018
SRM: 10 —17 ABV: 6.0 -7.6%

Kereskedelmi példak: Chimay Red, Corsendonk Bruin, La
Trappe Dubbel, Rochefort 6, St. Bernardus Pater 6, Westmalle
Dubbel
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26C. Belgian Tripel

Overall Impression: A strong, pale, somewhat spicy Belgian
ale with a pleasant rounded malt flavor, firm bitterness, and
dry finish. 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 content.

Aroma: Complex but seamless bouquet of moderate to
significant spiciness, moderate fruity esters, low alcohol, low
hops, and light malt. Generous spicy, peppery, sometimes
clove-like phenols. Esters often reminiscent of citrus fruit, like
oranges or lemons, but may sometimes have a slight ripe
banana character. A low yet distinctive spicy, floral, sometimes
perfumy hop character is optional. Alcohols are soft, spicy, and
low in intensity. The malt character is light, with a soft, slightly
grainy-sweet, or slightly honey-like impression.

Appearance: Deep yellow to pale amber in color. Good
clarity. Effervescent. Long-lasting, creamy, rocky, white head
resulting in characteristic Belgian lace on the glass as it fades.
Flavor: Flavor profile similar to aroma (same descriptors
apply) for malt, esters, phenols, alcohol, and hops. Esters low
to moderate, phenols low to moderate, hops low to moderate,
alcohol low, all well combined in a coherent presentation.
Medium to high bitterness, accentuated by a dry finish.
Moderate bitterness in the aftertaste with substantial spicy-
fruity yeast character. Should not be sweet.

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. Effervescent. Should not be heavy.

Comments: High in alcohol but does not taste strongly of
alcohol. The best examples are sneaky, not obvious. High
carbonation and attenuation helps bring out the many flavors
and to increase the perception of a dry finish. Most traditional
versions have at least 30 IBUs and are very dry.

History: Popularized by the monastery at Westmalle, first
brewed in 1931.

Characteristic Ingredients: Pilsner malt, often pale sugar
adjuncts. Continental hops. Spicy-fruity Belgian yeast strains.
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 a bit fuller-bodied, with more
emphasis on phenols and less on esters, and fewer late hops.
Should not seem like a blond Barleywine.

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: Chimay Tripel, La Rulles Tripel, La
Trappe Tripel, St. Bernardus Tripel, Val-Dieu Triple,
Westmalle Tripel

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

26C. Belga tripel

Osszbenyomas: Erds, vilagos, kissé fiiszeres belga ale,
kellemes, kerek malatissaggal, hatarozott kesertiséggel és
szaraz lecsengéssel. Meglehet6sen aromés, konnyti fiszeres,
gylimolesos és alkoholos jegyekkel, tAmogat6 tiszta malata
karakterrel kombinalva, ami egy meglepden jol ihato italt
eredményez, a magas alkoholtartalom ellenére.

Illat: Osszetett, de zavard jegyektsl mentes mérsékelttsl
hatarozottig terjed6 fliszeresség, mérsékelt gytimaolesos
észterek, alacsony alkoholosség, alacsony koml6 aromak és
konnyed malatassag. Markans fiiszeres, borsos, néha
szegfiiszeges fenolossag. Az észterek gyakran emlékeztetnek a
citrusfélékre, példaul a narancsra vagy a citromra, de néha
enyhén érett banan jellegiik is lehet. Egy alacsony, mégis
jellegzetes fiiszeres, viragos, néha parfiimos komlo karakter
lehetséges. Az alkoholossag lagy, fliszeres és alacsony
intenzitasd. A malata karakter konny(, egy lagy, enyhén
gabonésan-édes vagy mézszer(i benyoméssal.

Megjelenés: Mély sargatdl vilagos borostyanig terjed§ szinf.
Jo tisztasag. Gyongyoz6. Hosszan tartd, krémes, massziv fehér
hab, amely jellegzetes belga csipkét eredményez a pohar falan.

iz: Az aromahoz hasonlé izprofil (ugyanazok a leirasok
érvényesek) a malata, észterek, fenolok, alkohol és koml6
esetében is. Az észterek alacsonyak vagy mérsékeltek, a fenolok
alacsonyak vagy mérsékeltek, a koml6 alacsony vagy mérsékelt,
alacsony alkoholossag, mind jol egybeforrva egy koherens
végeredményben. Kozepes és magas kesertiség, amelyet a
szaraz lecsengés is kihangstlyoz. Mérsékelt keser(iség az
utbizben, jelentds fliszeres-gyiimolesos éleszt6 karakterrel.
Nem lehet édes.

Kortyérzet: Kozepesen konnytit6l kozepesig terjed§ test, noha
konnyebb, mint amire a jelentds stirtiségb6l kovetkeztetni
lehetne. Nagyon szénsavas. Az alkoholtartalom megtévesztd, és
alig vagy egyaltalan nincs nyilvanval6 melegit6 érzése. Pezsg6s.
Nem lehet nehéz.

Megjegyzések: Magas alkoholtartalmd, de ez izben nem
jelenik meg erdsen. A legjobb példak alattomosak, nem
nyilvanval6 az alkohol mértéke. A magas szénsavtartalom és a
magas leerjedésifok segit kiemelni a sokféle izt, és noveli a
befejezés szarazsagat. A legtobb hagyomanyos valtozat legalabb
30 IBU-val rendelkezik, és nagyon sziraz.

Torténet: Eredetileg a Westmalle-i trappista kolostor
népszerisitette. 1931-ben f6zték elGszor.

Jellegzetes 6sszetevik: Pilzeni malata, gyakran vilagos
cukor hozziad4saval. Kontinentalis komld. Fliszeres-
gyiimolcsos belga éleszttorzsek. A fliszerek hozzaadasa
hagyoményosan nem jellemzg, és ha hasznaljak, csak a
hattérben szabad megjelennie. Lagy viz.

Stilus 6sszehasonlitas: Hasonlithat6 egy belga arany erés
ale-hez (25C), de kissé sotétebb és valamelyest testesebb, tobb
hangsullyal a fenolokon és kevesebbel az észtereken és
kevesebb aroma komléval. Nem t{inhet vilagos arpabornak.

Alapstatisztika: OG: 1.075 - 1.085
IBU: 20-40 FG: 1.008 —1.014
SRM: 4.5-7 ABV: 7.5 -9.5%

Kereskedelmi példak: Chimay Tripel, La Rulles Tripel, La
Trappe Tripel, St. Bernardus Tripel, Val-Dieu Triple,
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 notes. Complex, rich, smooth, and dangerous.

Aroma: A complex and fairly intense mix of rich maltiness
and deep fruit, accentuated by spicy phenols and alcohol. The
malt character is moderately-high to high and has a deep,
bready-toasty base with dark caramel notes, but no impression
of dark or roasted malt. Esters are strong to moderately low,
and reminiscent of raisins, plums, dried cherries, figs, dates, or
prunes. Spicy phenols like black pepper or vanilla, not clove,
may be present as a low to moderate background character. A
soft, spicy, perfumy, or rose-like alcohol is low to moderate, but
never hot or solvent-like. Hops are usually not noticeable, but if
present can add a light spicy, floral, or herbal character.

Appearance: Deep amber to deep coppery-brown in color
(dark in the style name implies more deeply colored than
golden, not black). Huge, dense, moussy, persistent cream- to
light tan-colored head. Usually clear.

Flavor: Rich and complex maltiness, but not heavy in the
finish. The flavor character is similar to the aroma (same malt,
ester, phenol, alcohol, and hop comments apply here 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, and often benefit from age. 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: Also known as a Belgian Quad, mainly outside of
Belgium (Quadruple is the name of a specific beer). Has a
wider range of interpretation than many other Belgian styles.
Traditional versions tend to be drier than many modern
commerecial versions, which can be rather sweet and full-
bodied. Many examples are simply known by their strength or
color designation. Some might be labeled Grand Cru, but this is
more of a statement of quality than style.

History: Westvleteren started making their version just before
World War II, with Chimay and Rochefort adding their
examples just after. Other monastic breweries created products
towards the end of the 20t century, but some secular breweries
began producing similar beers starting around 1960.
Characteristic Ingredients: Spicy-estery Belgian yeast.
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.
Continental hops. Spices not typical; if present, should be
subtle.

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

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

Commercial Examples: Achel Extra Bruin, Boulevard The
Sixth Glass, Chimay Blue, Rochefort 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: Stét, 6sszetett, nagyon erds belga sor.
Malétagazdagsag, sotét gyiimolesos izek és fiiszeres jegyek finom
keverékével. Osszetett, gazdag, sima és veszélyes.

Illat: A gazdag malatatartalom és a mély gylimolcsosség Osszetett
és meglehet8sen intenziv keveréke, amelyet fliszeres fenolok és
alkohol hangsulyoz. A malata karaktere mérsékelten magas vagy
magas, mély kenyeres piritésos alap sotét karamell jegyekkel, de
nincs sotét vagy porkolt malata benyomasa. Az észterek eréstél
mérsékelten alacsonyig terjednek, és mazsolara, szilvara, szaritott
cseresznyére, fiigére, datolyara vagy szilvara emlékeztetnek. A
fliszeres fenolok, mint a fekete bors vagy a vanilia (nem
szegfliszeg), alacsony vagy kozepes hattérkarakterként lehetnek
jelen. A lagy, fliszeres, illatos vagy rozsaszer( alkohol alacsony vagy
mérsékelt, de soha nem égetd vagy oldoszerszerti. A komlo
altalaban nem észrevehetd, de ha jelen van, konnyti fliszeres,
viragos vagy gyogynovényes karaktert adhat.

Megjelenés: Mély borostyant6l mély rezes barna szinig terjed a
szine (a sotét ebben az esetben az aranytél mélyebb sziniire utal).
Hatalmas, stird, tomott, tartos krémszinitdl vilagos sargasbarnaig
terjedd szinti hab. Altaldban tiszta.

1z: Gazdag és Gsszetett malata, de nem nehéz a befejezésben. Az iz
karaktere hasonl6 az illathoz (ugyanazok a malata-, észter-, fenol-,
alkohol- és komlomegjegyzések érvényesek itt is). Mérsékelten
malatis-gazdag a szajérzetben, ami édes benyomast kelthet, ha a
keserfiség alacsony. Altaldban mérsékelten szaraz vagy sziraz
lecsengésti, bar mérsékelten édes is lehet. Kozepesen alacsony vagy
kozepes keser(iség; az alkohol biztositja a malata egyensulyanak
egy részét. Altalaban malatasan-gazdag egyenstly, de a kesertiség
is hasonléan intenziv lehet. Az Gsszetett és valtozatos izeknek
siman és harmonikusan kell keverednitik, és gyakran az érleléssel
elényiikre valtoznak. A befejezés nem lehet nehéz vagy szirupos.

Kortyérzet: Magas szénsavassag, de nem éles. Lagy, de
észrevehetd alkoholos melegség. A test a gyenge kozepest6l a
kozepesen teltig terjedhet és krémes. A legtobb kozepes testtel
rendelkezik.

Megjegyzések: Belga Quad néven is ismert, f§leg Belgiumon
kiviil (a Quadruple egy adott sor neve). Szélesebb korti
értelmezéssel rendelkezik, mint sok mas belga stilus. A
hagyoméanyos valtozatok altalaban szérazabbak, mint sok modern
kereskedelmi valtozat, amelyek meglehetésen édesek és testesek
lehetnek. Sok példa egyszertien csak erGssége vagy szinjelolése
alapjan ismert. Néhanyat Grand Cru-nak nevezhetnek, de ez
ink4bb a minéségre, mint a stilusra utal.

Torténet: Westvleteren kozvetleniil a méasodik vilaghéboru el6tt
kezdte el elkésziteni a sajat verzigjat, Chimay és Rochefort pedig
kozvetleniil uténa jottek ki sajatjukkal. Méas kolostori sorf6zdék a
20. szazad vége felé hoztak létre termékeket, azonban néhany vilagi
sorf6zde méar 1960 koriil elkezdett hasonl6 soroket gyartani.
Jellegzetes Osszetevok: Fiiszeres-észteres belga élesztd.
Osszetett gabonaképlet benyomaésa ellenére sok hagyomanyos
valtozat meglehetGsen egyszerd. Karamellizalt cukorsziruppal vagy
finomitatlan cukrokkal készitik. A bonyolultsag nagy részét az
éleszts biztositja. Kontinentalis komlé. A fliszerek nem jellemzdek;
ha van, visszafogottnak kell lennie.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint egy nagyobb belga dubbel
(26B), egy teltebb testtel és megnovelt malata-gazdagsaggal. Nem
olyan keserti vagy komlos, mint egy belga tripel (26C), de
hasonléan eroés.

Alapstatisztika: OG: 1.075 — 1.110
IBU: 20-35 FG: 1.010 — 1.024
SRM: 12 —22 ABV: 8.0 —12.0%

Kereskedelmi példak: Achel Extra Bruin, Boulevard The Sixth
Glass, Chimay Blue, Rochefort 10, St. Bernardus Abt 12,
Westvleteren 12
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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 now 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.

Historical Beer can be a minor style, currently commercially
produced or not, that is not present in the Style Guidelines as
a Classic Style. It could be that we haven'’t heard of it, that we
never see it in competition, or that we have insufficient data to
prepare a reasonable set of judging guidelines. If it is a style
with a name that is or was actually used, then it likely goes
into this category. This style is not for experimental beers that
were never produced, or for other Classic Styles with added
Specialty-Type ingredients.

Any Historical Beer listed in this category or contained on the
Provisional Style list is considered a Classic Style for purposes
of entering in Specialty-Type beer categories with added
ingredients (fruit, spice, wood, smoke, etc.). This means a
Historical Style beer can be used as a base style for Specialty-
Type beers without automatically making the beer
Experimental.

The BJCP welcomes well-researched submissions of Historical
Styles that may be appropriate for our Provisional Styles list
on our website, or for a future inclusion in these Guidelines.
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 in this
category or on the Provisional Style 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: Kellerbier, Kentucky Common, Lichtenhainer,
London Brown Ale, Piwo Grodziskie, Pre-Prohibition Lager,
Pre-Prohibition Porter, Roggenbier, Sahti.

27. TORTENELMI SOROK

A Torténelmi sorok kategéria olyan stilusokat tartalmaz,
amelyek vagy majdnem kihaltak, vagy sokkal nagyobb
népszeriiségnek orvendtek a multban és csak reprodukcion
keresztiil valtak ismertté. Ez a kategoria hasznalhato még
tradiciondlis vagy némely orszdgon beliili kulturdlis
Jelentbségii hagyomanyos sordkre is. A sor szerepeltetése a
torténelmi kategériaban nem arra utal, hogy jelenleg nem
készitik, hanem azt jelenti, hogy kevésbé elterjedt stilusrol van
sz0 vagy ujrafelfedezésiik folyamatban van kisiizemi
sorfézdék altal.

A torténelmi sor lehet olyan kisebb jelentéségtl, jelenleg
kereskedelmi forgalomban gyartott vagy nem gyartott stilus,
amely nem szerepel a stilusiranyelvekben klasszikus
stilusként. Lehet, hogy nem hallottunk réla, hogy soha nem
latjuk versenyen, vagy hogy nem all rendelkezésiinkre
elegendd adat ahhoz, hogy ésszerti birdlati utmutatot
készitsiink. Ha olyan stilusrél van sz6, amelynek neve jelenleg
haszndlatos vagy hasznaltak, akkor valésziniileg ebbe a
kategoriaba tartozik. Nem ebbe a stilusba tartoznak a
kisérleti sorok, amelyeket soha nem gydartottak, vagy mads
klasszikus stilusok, amelyekhez kiilonleges osszetevbket adtak
hozza.

Az ebben a kategériaban felsorolt vagy az ideiglenes
stiluslistan szerepl6 barmely torténelmi sor klasszikus
stilusnak mindsiil a kiilonleges sorkategériakban valb nevezés
szempontjabol, hozzaadott 6sszetevbkkel (gytimolcs, fiiszer,
fa, fiist stb.). Ez azt jelenti, hogy egy torténelmi tipusi sér
haszndlhaté kiilonleges sorok alapstilusaként anélkiil, hogy a
sor automatikusan kisérleti sorré valna.

A BJCP oérommel fogadja a torténelmi stilusok jol
megalapozott beadvanyait, amelyek alkalmasak lehetnek a
weboldalunkon talalhaté ideiglenes stilusok listajara, vagy a
Jjovbben az ezen iranyelvekbe valé felvételre.

Nevezési utasitasok: A nevezének vagy az alabbi BJCP
altal mellékelt listabodl kell meghataroznia a stilust, vagy
részleteznie kell egy eltérd torténelmi sorstilust, amit a BJCP
iranyelvekben mashol nem jellemeznek. Abban az esetben, ha
a stilus lényeges valtozason ment keresztiil az évek soran
(mint példaul a porter vagy a stout), a nevezé megnevezheti a
létezé BJCP stilust valamint a korszakot is (pl 1820 angol
porter). Amikor a nevezd olyan stilust nevez meg, ami nem
szerepel a BCJP dltal biztositott leirasban, akkor a nevezének
kell biztositania a kell6 részletességti stilus leirast a birdk
szamdara, ezzel biztositva a sor értékelhet6ségét. Amennyiben
a sort csak stilusnévvel, a stilus leirdsa nélkiil nevezik, akkor
nagyon valésziniitlen, hogy a birdk pontozni tudjdk. A jelenleg
meghatarozott példak: Kellerbier, Kentucky Common,
Lichtenhainer, Londoni barna ale, Grodziskie, Szesztilalom
el6tti lager, Szesztilalom el6tti porter, Rozssor, Sahti.
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Historical Beer: Kellerbier

The original Kellerbier is a Mdrzen-type lager from the Franconia
region of Germany, but other traditional versions are based on
Munich Helles and Dunkel lagers. Variations based on Pils are a
more modern invention with a wider international following and
higher production.

Overall Impression: An unfiltered, unpasteurized, fully-
attenuated German lager traditionally served from lagering vessels.
May be a little richer, more robust, and rustic than the base styles.
A fresh beer without fermentation defects associated with young,
green (unfinished) beer.

Aroma: Reflects base style. May have an added bready, yeasty
character from the yeast. Clean. Pale versions can have a more
robust hop character. Dark versions can have a richer malt profile.

Appearance: Reflects base style. Can be somewhat hazy or
cloudy, but never murky. Likely a little darker in appearance than
the base style.

Flavor: Reflects base style. May have an added bready, yeasty
character from the yeast. Pale versions can have a more robust hop
character. Dark versions can have a richer malt profile, but should
never be roasty. May be slightly more bitter than the base style,
and be a little heavier in the finish. Fully fermented with a clean
fermentation profile; should not have eggy, buttery, apple-like, or
similar flaws.

Mouthfeel: Reflects base style. May have a bit more body and a
creamier texture than the base style. Carbonation typical of the
base style, but may be lower.

Comments: A traditional serving style more than a beer style, yet
these beers do have sensory differences from the base beers. Judge
these somewhat like Specialty-Type Beers; consider the range of
kellerbiers based on Helles to Méarzen to Dunkel to be a continuous
spectrum, so allow the brewer to pick the closest one without being
too picky about strict adherence to the base style.

The name literally means cellar beer, and is a natural, gentle
handling of fresh-tasting German lagerbier for seasonal, on-
premise service. Like British Bitters, best enjoyed locally as the
bottled examples may lack the characteristic freshness.

History: Originally referred to lager beer matured in the caves or
cellars under the brewery, and then served from them. First
applied to amber lager from Franconia, then later to local Munich
styles. More recently used internationally to create specialty Pils
variants. By tradition, a serving style for a popular summer
specialty in Bavaria, but now adapted broadly as a marketing term
for unfiltered lagers.

Characteristic Ingredients: Same as base styles. Traditionally
naturally carbonated. Dry-hopping is not a traditional German
brewing method, but some modern pale examples use this
technique — which is allowable in this style as long as it is
balanced. Traditionally lagered and unfiltered, these beers were
never meant to be packaged for external sale.

Style Comparison: Richer or more robust than the base style,
possibly with a bit more body and mouthfeel. Can be slightly
cloudier than base beer.

Entry Instructions: The entrant must specify the base style:
German Pils, Munich Helles, Marzen, or Munich Dunkel.

Vital Statistics: Same as base style.

Commercial Examples: Mirzen — Faust Krdusen Naturtriib,
Mahrs Brau aU Ungespundet Kellerbier; Dunkel — Engel
Kellerbier Dunkel, Paulaner Ur-Dunkel Naturtriib; Helles — ABK
Kellerbier Naturtriib, Léwenbrau 1747 Original; Pils — Giesinger
Feines Pilschen, Ketterer Zwickel-Pils

Tags: standard-strength, bottom-fermented, central-europe,
traditional-style, balanced

Torténelmi sor: Kellerbier

Az eredeti kellerbier egy mdrzen (6A) tipustu lager, Németorszag
frankfoldi régiéjabdl, viszont mas hagyomanyos vdltozatok a
miinchenti vildgos (4A) és a sotét (8A) lagereken alapulnak. A pils (5D)
alapt vdltozatai mar modernebb valtozatok, amelyeket nemzetkozi
szinten szélesebb korben ismernek és nagyobb mennyiségben
készitenek.

Osszbenyomas: Szliretlen, pasztérozetlen, teljesen leerjesztett német
lager, amelyet hagyoményosan az aszokhordobol szolgélnak fel. Kicsit
gazdagabb, robosztusabb és rusztikusabb lehet, mint az alapstilusok.
Egy friss/fiatal sor, fiatal (befejezetlen) sorokhoz kapesolodo erjedési
hibék nélkiil.

Tllat: Az alapstilust tiikrozi. Az éleszt6nek koszonhetGen lehet még egy
kis éleszt8s, kenyeres jellege. Tiszta. A vilagos véltozatok erGteljesebb
komlos karakterrel rendelkezhetnek. A sotét valtozatok gazdagabb
malataprofillal rendelkezhetnek.

Megjelenés: Az alapstilust tiikrozi. Lehet kissé zavaros vagy kodos, de
sosem lehet nagyon zavaros. Lehetséges egy kicsit sotétebb arnyalat,
mint az alapstilus.

iz: Az alapstilust tiikrozi. Az élesztének koszonhetSen lehet egy kis
élesztds, kenyeres jellege. A vildgos valtozatok erételjesebb komlos
karakterrel rendelkezhetnek. A s6tét valtozatok gazdagabb
malataprofillal rendelkezhetnek, de sohasem lehetnek porkaltek. Kicsit
kesernyésebb lehet, mint az alapstilus, és kicsit nehezebb, teltebb lehet
a lecsengése. Teljesen leerjedt, tiszta erjedési profillal rendelkezik.
Tojésos, vajas, almés vagy hasonl6 hibak nem megengedettek.

Kortyérzet: Tiikrozi az alapstilust. Kicsit tobb testtel és krémesebb
textaraval rendelkezhet, mint az alapstilus. A szénsavtartalom az
alapstilusra jellemz6, de lehet annél alacsonyabb is.

Megjegyzések: A sor inkabb egyfajta felszolgalasi stilust jelent, mint
sorstilus, mégis ezek a sorok érzékszervi kiilonbségeket mutatnak az
alapsorokhoz képest. Ertékeld ezeket némileg tigy, mint kiilonleges
sorok (kellerbier-ek), amelyek a miincheni vilagostdl (4A) a mérzen-en
(6A) at a miincheni sotétig (8A) terjedd skalan helyezkedhetnek el. A
sorf6z6 maga dontheti el melyik alapstilust valasztja, anélkiil, hogy
talsagosan ragaszkodna az alapstilushoz. A név, sz6 szerint pincesort
jelent, ami természetes, friss izi német lager. Ezeket elsGsorban
szezonalisan, helyben torténé csapolésra f6zték. A brit bitterekhez
hasonléan a legjobb helyben fogyasztani, mivel a palackozott
példanyokbdl hianyozhat a jellegzetes frissesség.

Torténet: A név eredetileg pincékben, barlangokban vagy a sorgyar
alatti taroloban érlelt, majd onnan felszolgalt lager sorre utalt. A
megnevezést elGszor a frankfurti borostyanszin( sorre, majd késébb a
helyi miincheni sorékre alkalmaztak.

Nemzetkozileg, ijabban a pils (5D) tipust s6rok kiilonleges
véltozatainak megnevezésére is hasznaljak. A hagyomény szerint a
Bajororszagban népszer( nyari specialits talalasi stilusa, de ma mar
széles korben a sziiretlen lagerek marketingfogalmaként hasznaljak.
Jellegzetes 6sszetevik: Ugyanazok, mint az alapstilusoknal.
Hagyomanyosan sajat szénsavval rendelkezik. A hidegkoml6zas nem
tartozik hagyomanyos német sorf6zési modszerhez, de néhany modern
vilagos példa alkalmazza - ami megengedett ebben a stilusban, amig
nem megy a kiegyenstlyozottsag rovasara. Ezek a sorok
hagyomanyosan sziiretlenek és aszokoljak Gket, valamint soha nem
arra szantak, hogy csomagolva értékesitsék Sket.

Stilus 6sszehasonlitas: Gazdagabb vagy robusztusabb, mint az
alapstilus, izben egy kicsit nagyobb testtel és kortyérzettel
rendelkezhet. Kicsit kodosebb lehet, mint az alapsor.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia az alapstilust:
német pils (5D), miincheni vildgos (4A), marzen (6A) vagy miincheni
sotét (8A).

Alapstatisztika: Ugyanaz, mint az alapstilus.

Kereskedelmi példak: Miirzen - Faust Krausen Naturtriib, Mahrs
Briu aU Ungespundet Kellerbier; Dunkel - Engel Kellerbier Dunkel,
Paulaner Ur-Dunkel Naturtriib; Helles - ABK Kellerbier Naturtriib,
Lowenbriu 1747 Original; Pils - Giesinger Feines Pilschen, Ketterer
Zwickel-Pils.
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Historical Beer: Kentucky Common

Overall Impression: A clean, dry, refreshing, slightly malty
dark beer with high carbonation. Mild-tasting, with light toast
and caramel flavors, served very fresh as a sessionable saloon
beer.

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 profile, with possible
faint berry ester. Low levels of DMS optional. No sourness.
Malt-forward in the balance.

Appearance: Amber-orange to brown in color. Typically
clear, but may have some light haze. 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, or biscuity notes.
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 bitterness, no coarse or harsh
aftertaste. May exhibit light fruitiness. Balance in the finish is
towards the malt, possibly with a lightly flinty or minerally-
sulfate flavor. The finish is fairly dry. No sourness.

Mouthfeel: Medium to medium-light body with a relatively
soft mouthfeel. Highly carbonated. Can have a creamy texture.

Comments: Modern accounts of the style often mention lactic
sourness or sour mashing, but brewing records from around
1900 at larger breweries have no indication of long acid rests,
sour mashing, or extensive aging. These stories are likely
modern homebrewer inventions, theorizing that since local
Bourbon distillers used a sour mash, beer brewers must also
done so. No records indicate sour mashing or even a sour
profile in the beer; rather the opposite, that it was brewed as an
inexpensive, present-use ale. Enter soured versions in 28B
Mixed-Fermentation Sour Beer.

History: An American original, Kentucky Common was
almost exclusively produced and sold around Louisville,
Kentucky from some time after the Civil War until Prohibition.
It was inexpensive and quickly produced, racked into barrels
while actively fermenting, and tightly bunged to allow
carbonation in the saloon cellar. Before the style died, it
accounted for about 75% of sales around Louisville.

Some have speculated it was a dark variant of Cream Ale,
created by immigrant Germanic brewers who added darker
grains to help acidity the local carbonate water.
Characteristic Ingredients: Six-row barley malt. Corn grits.
Caramel and black malt. Rustic American bittering hops.
Imported Continental finishing hops. High carbonate water.
Ale yeast.

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: OG: 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 1912

Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, historical-style, balanced
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Torténelmi sor: Kentucky Common

Osszbenyomas: Egy tiszta, szaraz, frissit6, enyhén malatas, sotét
szinl sor, magas szénsavassaggal. Lagy izének, valamint enyhe
piritosos és karamellas izjegyeinek koszonhetGen, frissen csapolva
nagyon konnyen fogyaszthatd, mint egy szalon sor.

Tllat: Kevéstdl a kozepesig terjed6 gabonas, kukoricaszer( vagy
édes malatassag gyenge piritosos jelleggel, kekszes-gabonas,
kenyeres vagy karamell malatas jelleggel. Kozepest6l a mérsékelten
alacsonyig terjedé komloaroma, gyakran viragos vagy fliszeres
karakterrel. Tiszta erjedési karakter halovany bogyds észterrel.
Alacsony DMS szint megengedett. Savanytisag nem érezhet6.
Maléatahangsulyos.

Megjelenés: Borostyan-narancstél a barnaig terjedé szin.
Tipikusan tiszta, de némi kodossége megengedett. A fehért6l bézsig
terjedd szinti habjanak tart6ssaga nem mindig hosszan tarté.

1z: Mérsékelt édes gabonas malatassag, gyengétsl a kozepesen
gyenge karamell, tejkaramell, kenyeres és kekszes izjegyekkel.
Altalaban a pétanyagot hasznalé sorok konnyebb izeivel; enyhén
gabonés, kukoricaszer( édeskésség jellemz3. Kozepestdl a gyengéig
terjedd viragos vagy fiiszeres koml6 iz. Kozepest6l a gyengéig
terjed6 komlokeser(, amelynek nem lehet sem goromba sem durva
érzetd utbize. Gyenge gyiimolesosséggel rendelkezhet. Az
egyensuly a korty végén a malata felé billen, akar gyengén
kovafoldes vagy dsvanyos/szulfatos izzel. Lecsengése meglehetGsen
szaraz. Savanytsag nem érezhetd.

Kortyérzet: Kozepes - kozepesen konnyti test, viszonylagosan lagy
kortyérzettel. ErGsen szénsavas. Krémes allaga lehet.

Megjegyzések: A modernkori jellemzések gyakran emlitést
tesznek a tejsavas savanykassagrol vagy a savanyt cefrérdl, habar a
nagyobb sorf6zdék 1900 koriili feljegyzései nem utalnak hossza
savas pihentetdre, savanyu cefrézésre vagy hosszas érlelésre. Ezek
a torténetek val6sziniileg a modern hazi sorf6z6k talalményai, akik
azt feltételezték, hogy mivel a helyi Bourbon szeszf6zdék savanya
cefrézést hasznéltak, a sorf6z6knek is igy kellett tenniiik.
Semmilyen feljegyzés nem utal savanyt cefrézésre vagy akar
savanyu profilra a sorben; inkabb az ellenkezdje igaz, hogy
olcsonak szant és frissen fogyasztandé sorként f6zték. A savanyitott
valtozatokat a 28B. Vegyes erjesztésii savanyu sor kategorianal
talalod.

Torténet: A Kentucky Common amerikai eredet(, amit a
polgarhaborit kovetd idGszaktol a szesztilalomig szinte kizardlag
Louisville kornyékén készitették és arultak. Olcsé és gyors
elgallitas fémjelezte. A sort hordokba fejtették mikozben még
aktivan erjedt és szorosan ledug6ztak, hogy a szénsavasodas a
szalon pincéjében torténhessen. Miel6tt a stilus kihalt, Louisville
kornyékén az eladasok mintegy 75%-at tette ki. Egyes feltételezések
szerint a sor a cream ale (1C) variansa volt, és a sotétebb gabonéakat
f6ként a letelepedett német sorf6z6k adtak hozz4, hogy elGsegitsék
a tipikusan kemény Louisville kornyéki viz lagyitasat.

Jellegzetes Gsszetevik: Hatsoros arpa, kukoricadara, karamell
és fekete malatak. Rusztikus amerikai kesertikomlok.
Befejezésképp pedig importalt kontinentalis komlok. Magas
karbonat tartalmu viz. Ale élesztd.

Stilus 0sszehasonlitas: Mint egy sotétebb szint cream ale (1C),
ami a kukoricés jelleget emeli ki, de némi karamell malatas
karakter jelenlétében. A malatas izjegyek és az 6sszbenyomas
valbszintleg a jelenkori, de potanyag vezérelt nemzetkozi
borostyan (2B) vagy sotét lagerhez (2C), ir voroshoz (15A) vagy
belga vilagos ale-hez (24B) all a legkozelebb.

Alapstatisztika: OG: 1.044 —1.055
IBU: 15-30 FG: 1.010 —1.018
SRM: 11-20 ABV: 4.0 -5.5%

Kereskedelmi példak: Apocalypse Brew Works 1912
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Historical Beer: Lichtenhainer

Overall Impression: A sour, smoked, lower-gravity
historical central European 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. No hops.

Appearance: Tall off-white head, rocky and persistent.
Yellow to gold color. Fair clarity, may be somewhat hazy.
Flavor: Moderately strong fruity flavor, possibly lemons or
apples. Moderate intensity, clean lactic tartness without any
funkiness. Similar dry wood smoke character as aroma,
medium strength. Dry finish, with acidity and smoke in the
aftertaste. Low bitterness; 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 tart, lemony, or green
apple flavor is strongest in the finish, with smoke a close
second. No hops.

Mouthfeel: Tingly acidity. High carbonation. Medium to
medium-light body.

Comments: Served young. Smoke and sour is an unusual
combination that can be an acquired taste.

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, Lacto, top-fermenting yeast. Grists vary, but the wheat
would typically be 30-50%. Can be made with all barley malt.
Style Comparison: In the same general historical lower-
alcohol central European wheat beer family as Gose,
Grodziskie, and Berliner Weisse; has elements of all of them
but with its own unique balance — sour and smoke is not found
in any of the other styles. 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%

Commercial Examples: Live Oak Lichtenhainer, Wollnitzer
Weissbier

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, sour, smoke
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Torténelmi sor: Lichtenhainer

Osszbenyomas: Savanyt, fiistolt, alacsonyabb stirtiségii
torténelmi kozép-eurdpai buzasor. A magas végerjedésfoknak
és szénsavassaganak koszonhet6en komplex mégis frissité
hatasi, amit kevés keser(iség és kozepes savanyusag kisér.
Illat: Kozéperds friss fiistolt illat, nyomokban savanykassag.
Kozépgyenge gylimolcsos észterek, esetleg alma és citrom.
Kozepes kenyeres-gabonés malatas jegyek. A fiistos karakter
eréGteljesebb, mint a kenyeres jegyek és van egy szaraz
karaktere, ami ink4bb hasonlit egy kialudt tabort{izre, mint a
tomény fiistre. Koml6aromat nem érezni.

Megjelenés: Magas piszkosfehér, kemény és kitart6 habbal
rendelkezik. Sargatol az aranyig terjed6 szin jellemzi. Egészen jo
atlatszosag, de némileg kodos lehet.

1z: Mérsékelten erds gyiimolesosség, esetleg citrom és almés
jegyek. Mérsékelt erGsségt, tiszta tejsavas fanyarsag (nem
vadélesztGs/ funky’). Illatahoz hasonld kozepes erdsségii flistos
aroma (szaraz fiistolt fa). Szaraz lecsengés savassaggal és
fiisttel az ut6izben. Alacsony kesertiség; az egyensulyt nem a
komlé, hanem a savassag biztositja. Friss, tiszta 6sszbenyomas
és enyhén kaparos utdiz. Visszafogott bizakarakter, a fiistosség
és a savassag kiemelkedik. A korty végén a citromos
fanyarsag/zoldalmas iz a leger&sebb, amit a flistosség kovet.
Koml6t nem érezni.

Kortyérzet: Bizsergetl savassag. ErGs szénsavassag.
Kozepestdl a kozepesen gyengéig terjeds testesség.
Megjegyzések: Frissen fogyasztottak. A fiist és savanytsag
egy szokatlan kombin4cid, ami nem mindenki tetszését nyeri el.
Torténet: A tiiringiai (k6zép Németorszag) Lichtenhainbdl
eredeztethetd. Legnagyobb népszeriiségét az 1800as évek vége
felé élte és széles korben volt elérhetd Tiiringidban. Hasonlit az
1840es évek elbtti Berliner Weisse-hoz (23A).

Jellegzetes 6sszetevok: Fiistolt Arpamalata, buzamalata,
tejsavbaktérium, felsGerjesztésti élesztl. A felhasznalt gabonak
valtozobak, de a btiza tipikusan 30-50%ban van jelen. Akar teljes
mértékben drpamalatabdl is készithetd.

Stilus 6sszehasonlitas: Az azonos torténelmi, alacsonyabb
alkohol tartalmu, kozép-eurdpai séresaladok (pl. gose (23G),
grodziskie (27.) és a Berliner Weisse (23A) ) elemeivel
rendelkezik, de a maga sajatos egyensulyaval— a savanyt és
fiistolt karakter egyszerre nem talalhat6 meg a tobbi stilusban.
Nem annyira savas, mint a Berliner Weisse, valészintileg jobban
hasonlit egy fiistos gosera koriander és s6 nélkiil vagy a
grodziskiere egy a gosehoz hasonl6 savassaggal.

Alapstatisztika: OG: 1.032 —1.040
IBU: 5-12 FG: 1.004 —1.008
SRM: 3-6 ABV: 3.5 -4.7%

Kereskedelmi példak: Live Oak Lichtenhainer, Wollnitzer
Weissbier
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Historical Beer: London Brown Ale

Overall Impression: A luscious, sweet, malty, low-alcohol
dark brown ale, with caramel and toffee malt complexity and a
sweet-tasting 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 earthy or floral hop aroma
optional.

Appearance: Medium to very dark brown color, but can be
almost black. Nearly opaque, although should be relatively
clear if visible. Low to moderate off-white to tan head.

Flavor: Deep, caramel or toffee sweet malty flavor on the
palate, lasting into the finish, often with hints of biscuit and
coffee. Some dark fruit esters can be present; relatively clean
fermentation profile for an English ale. Low bitterness. Low
earthy or floral hop flavor optional, but rare. Moderately-low
roasty or bitter black malt flavor optional. 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 a vanishingly 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 20th century, and now
nearly extinct.

Characteristic Ingredients: English pale ale malt as a base
with a large proportion of darker caramel malts and often some
black and wheat malts (this is Mann’s traditional grist — others
can rely on dark sugars for color and flavor). Moderate to high
carbonate water. English hops. Post-fermentation sweetening
with lactose or artificial sweeteners, or sucrose, if pasteurized.
Style Comparison: May seem somewhat like a less roasty
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 ale
Osszbenyomas: Zamatos, édes, malatés, alacsony
alkoholtartalmu s6tét barna ale, karamell és tejkaramellas
malata komplexitassal, édes lecsengéssel.

Illat: Visszafogott malataédes illat, gyakran gazdag, karamell
vagy tejkaramellas karakterrel. Alacsonyt6l a kdzepesig terjedé
gyiimolcsos észterek, gyakran a szilvahoz hasonld s6tétebb
gyiimolcesokkel. Nagyon visszafogott foldes vagy virdgos
komlbaroma lehetséges.

Megjelenés: Kozepestdl a nagyon sotét barna szinig terjed, de
majdnem fekete is lehet. Majdnem opélos, habar viszonylag
atlathatonak kell lennie. Alacsonyt6l a mérsékeltig terjed
piszkosfehér vagy cser szint hab.

1z: Mély, karamell vagy tejkaramellas malataédesség a szajban,
ami a lecsengésig kitart. Gyakran kekszes és a kavés jegyekkel.
Valamennyi s6tét gyiimolcsos észter jelen lehet; angol ale-hez
képest viszonylag tiszta erjedési profillal rendelkezik. Gyenge
komlékesertiség. Komloaroma ritka, vagy csak kevés, ami
foldes és viragos lehet. Legfeljebb mérsékelten érezhetd
porkoltség vagy keser(iség a feketemalatatol. Méréskelten édes
zaras, selymes malatas utbizzel. Edeskés-cukros ize lehet.
Kortyérzet: Kozepes test, de némi maradék cukor
fajstilyosabb benyomast kelthet. Kézepesen alacsonytol
kozepesig terjed§ szénsavassig. MeglehetGsen krémes és
selymes struktura, kiilonosen a stirtiségéhez viszonyitva.
Megjegyzések: Egyre ritkdbb; a Mann’s-nak 90%nal nagyobb
iizleti részesedése van bel6le Angliaban, de az egyre zsugorodd
szegmensben. Mindig palackozzik. Gyakran édes keverékként
hasznaljak cask mild-hoz és bitterhez a pubokban. A
kereskedelmi verzidk pasztorizaltak és visszaédesitettek
lehetnek, ami édesebb cukor izt kdlecsonozhet neki.

Torténet: ElGszor a Mann'’s llitotta el6 palackos formaban
1902ben. Akkoriban a legédesebb londoni sornek tartottak. Az
L. vilaghabord el6tti verzidk 5% ABYV koriiliek voltak, de azonos
jellemzdkkel. A 20. szazad méasodik felében csokkent a
népszeriisége, manapsag majdnem teljesen eltiint.
Jellegzetes 6sszetevok: Alapja az angol pale ale malata nagy
mennyiségli sotétebb karamell malataval, gyakran némi porkolt
malatéaval és buzamalataval (ez a Mann'’s tradicionalis keveréke
— masok sotét cukrokra hagyatkozhatnak a szin és az iz
eléréséért). Mérsékelttdl erdsig terjedd keménységii viz. Angol
komlok. Erjedés utan édesités tejcukorral és mesterséges
édesitGszerekkel (amennyiben pasztorizalt).

Stilus 6sszehasonlitas: Az édes stout (16A) kevésbé porkolt,
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(alacsonyabb stirtiségfi, legalabbis az amerikai édes stoutokhoz
képest) vagy a s6tét mild (13A) édesebb verzi6janak tiinhet.

Alapstatisztika: OG: 1.033 —1.038
IBU: 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, bitter, oak-smoked
historical central European wheat beer with a clean
fermentation profile and no sourness. Highly carbonated, dry,
crisp, and refreshing.

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. Light sulfur optional.

Appearance: Pale yellow to 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. No sourness.

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 alcohol warmth.

Comments: Pronounced in English as “pivo grow-JEES-kee-
uh” (meaning: Grodzisk beer). Known as Gritzer (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 Gritz when ruled by Prussia
and Germany). Its fame and popularity rapidly extended to
other parts of the world in the late 19th and early 20t century.
Regular commercial production declined after WWII and
ceased in the 1990s. This style description describes the
traditional version during its period of greatest popularity.
Characteristic Ingredients: Oak-smoked wheat malt,
which has a less intense smoke character than German
Rauchmalz, and a drier, crisper, leaner quality — a smoky
bacon or ham flavor is inappropriate. Traditional Polish, Czech
or German hops. Moderate hardness sulfate water. Clean,
attenuative ale yeast; Weizen yeast inappropriate.

Style Comparison: Similar in strength to a Berliner Weisse,
but never sour and much more bitter. Has a smoked character
but less intense than in a Rauchbier. Lower gravity than a
Lichtenhainer, but more bitter and not sour. More bitter than a
Gose, but no salt and spices.

Vital Statistics: OG: 1.028 — 1.032
IBUs: 20 — 35 FG: 1.006 — 1.012
SRM: 3-6 ABV: 2.5 -3.3%

Commercial Examples: Live Oak Grodziskie

Tags: session-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, bitter, smoke

Torténelmi sor: Grodziskie

Osszbenyomas: Alacsony stirtiségfi, keserti, tolgyfaval fiistolt
torténelmi kozép-eurdpai buizasor, tiszta erjedési profillal,
savanyusag nélkiil. ErGsen szénsavas, szaraz, ‘Toppands’ és
frissité.

Illat: Gyengétdl a mérsékeltig terjedd tolgyfas fiist a
legkiugrébb aromakomponense, de visszafogott és nehezen
érzékelhet§ is lehet. Altalaban a fiistnél gyengébb, de legfeljebb
azonos erésségl gyenge fliszeres, gydogynovényes vagy viragos
komlo aroma is jelen van. A legjobb példakban nyomokban
btiza is érezhetd. Az illat maskiilonben tiszta, habar egy gyenge
almatermésti észteresség (kiilonosen az érett pirosalma és
korte) kedvez6. Nem savas. Enyhe kénes karakter jelen lehet.
Megjelenés: Vilagos sargatol az aranyig terjedd szin kitting
atlatszosaggal. Magas, fodros, fehér, feszes habtartossiga
jellegzetes. A homalyossag hibanak szamit.

1z: A korty kezdetétSl mérsékelten gyengétsl a kozepesig
terjed§ tolgyfiist iz a lecsengésben is érezhet6. A fiistizben
erételjesebb lehet, mint illatban. A fiist karakter elegans, nem
lehet fanyar és az édesség hatasat keltheti. Kozepest6l erdsig
tart6 kesertiség konnyen érzékelhetd, ami a korty végén is
érezhet8. Az egyensiily a kesertiség felé billen. Gyenge, de
érzékelhet6 fliszeres, gyogynovényes és viragos komloiz. A
hattérben gyenge btiza karakter. Gyenge almatermésti
észteresség (érett pirosalma és korte) megengedett. Szaraz,
‘roppanés’ lecsengés. Nem savas.

Kortyérzet: Konnyt test, ‘roppands’ és szaraz befejezéssel. A
kimondottan er6s szénsavassag egy enyhe csipds, bizserget6
érzést kelthet. Alkoholmelegség nem érezhetd.
Megjegyzések: Gritzerként is ismeretes a németajka
orszagokban és néhany sords irodalomban. Tradicionalisan
tobblépcsds cefrézéssel, hossza komléforralassal (~2 6ra) és
tobb felsGerjesztési élesztbtorzzsel készitették. Soha nem
szlirték, de zselatinnal deritették a palackérlelést megel6zGen.
Tradicionalisan egy magas, kap alaka poharban szerviroztak az
erGteljes habszerkezethez igazodva.

Torténet: Evszazadokkal ezelStt, mint egyedi stilusként a
lengyel Grodzisk varosaban (a porosz és német kormanyzas
idejen Gritz néven) fejlesztették ki. A kései 19. és kora 20.
szdzadban a hirneve és népszer(isége gyorsan terjed a vilag mas
teriileteire. Kereskedelmi gyartasa csokkent a II. vilighabora
utan, majd az 1990as években meg is sziint. Ez a stilusleiréas a
legnagyobb népszeriiségnek 6rvendd, tradicionalis verziot irja
le.

Jellegzetes 6sszetevik: Tolgy fiistolésti bizamalata, aminek
kevésbé intenziv fiistos karaktere van, mint a német
Rauchmalz-nak; és szarazabb; ‘ropogbsabb’, gyengébb
mindségii — a szalonnas/sonkas fiistolt izek nem megfelelGek.
Hagyoményos lengyel, cseh vagy német komlok. Mérsékelt
keménységii szulfatos viz. Tiszta, jol iilepedd felsGerjesztésii
éleszt6, a német bazasor éleszt6 nem megengedett.

Stilus 6sszehasonlitas: Erdsségben hasonl6 a Berliner
Weisse sorhoz (23A), de sohasem savanyu és joval kesertbb.
Fiistolt karakterrel rendelkezik, ami kevésbé intenziv, mint a
rauchbier-é (6B). Alacsonyabb stiriség(i, mint egy lichtenhainer
(27), de kesertibb és nem savanyu. Kesertibb, mint egy gose
(23G), de nem s06s és fliszeres.

Alapstatisztika: OG: 1.028 —1.032
IBU: 20-35 FG: 1.006 — 1.012
SRM: 3-6 ABV: 2.5 -3.3%

Kereskedelmi példak: Live Oak Grodziskie
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Historical Beer: Pre-Prohibition Lager

Overall Impression: A bitter and hoppy pale American
adjunct lager, often with a robust, corny flavor profile, although
more crisp and neutral-tasting versions exist.

Aroma: Low to medium grainy maltiness. Low to moderate
corn-like sweetness optional. Medium to moderately-high
rustic, floral, herbal, or spicy hop aroma, not modern fruity or
citrusy varieties. Clean fermentation profile. May show some
yeast character, similar to modern American Lager. Low DMS
acceptable.

Appearance: Yellow to deep gold color. Substantial, long
lasting white head. Bright clarity.

Flavor: Medium to medium-high maltiness with a grainy
flavor. Optional corn-like roundness and impression of
sweetness. Substantial hop bitterness stands up to the malt and
lingers through the dry, soft to crisp finish. Medium to high
rustic, floral, herbal, or spicy hop flavor. Medium to high
bitterness that is clean not coarse. No harsh aftertaste.
Generally neutral fermentation profile, but some yeast
character similar to American Lager is allowable.

Mouthfeel: Medium to medium-full body with a moderately
rich and creamy mouthfeel. Smooth and well-lagered. Medium
to high carbonation levels.

Comments: Sometimes called Classic American Pilsner. Rice-
based versions have a crisper, more neutral character, and lack
corn-like flavors.

History: An adaptation of continental lagers by immigrant
German brewers in the mid-1800s in the US. Became most
popular by the 1870s, but weakened in strength, bitterness, and
popularity after Prohibition, and was largely replaced by
Standard American Lager. Resurrected by homebrewers in the
mid-1990s, but few commercial examples exist.
Characteristic Ingredients: Six-row barley. Corn or rice
adjuncts, up to 30%. Traditional American or Continental
hops. Modern American hops are inappropriate. Lager yeast.

Style Comparison: Similar balance and bitterness as modern
Czech Premium Pale Lagers, but exhibiting native American
grains and hops from the era before US Prohibition. More
robust, bitter, and flavorful than modern pale American

Lagers, often with higher alcohol.

Vital Statistics: OG: 1.044 — 1.060
IBUs: 25 — 40 FG: 1.010 - 1.015
SRM: 3-6 ABV: 4.5 -6.0%

Commercial Examples: Capital Supper Club, Coors Batch
19, Little Harpeth Chicken Scratch, Schell Deer Brand, Urban
Chestnut Forest Park Pilsner

Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented,
lagered, north-america, historical-style, pilsner-family, bitter,

hoppy

Torténelmi sor: Szesztilalom el6tti lager
Osszbenyomas: Keserti és komlés, vilagos amerikai lager
kiilonb6z6 adalékokkal, gyakran robosztus, kukoricéas
izvilaggal, bar 1éteznek ‘roppanosabb’ és semlegesebb izi
valtozatok is.

Illat: Enyhétdl a kozepesig terjed§ gabonas malatassag. Enyhe
vagy kozepes kukoricaszerti édesség lehetséges. Kozepestdl a
mérsékleten magasig terjed6 komléaroma, ami a rusztikus,
viragoson keresztiil a gyogynovényes/fiiszeres karaktertig
terjedhet, de a gyiimolesos vagy citrusos modern komlokarakter
nem megengedett. Tiszta erjesztésvezetés. Ahogy a modern
amerikai lagereknél (1B), Ggy itt is egy kevés éleszt6 karakter
lehetséges. Kevés DMS elfogadott.

Megjelenés: Sargatol a mélyaranyig. Meghatarozo,
hosszantart6 fehér hab. Tiikros tisztasag.

1z: Kozepest6l a kozepesen erds malatassag jellemzéen gabonas
zamattal, esetleg kukoricaszertien kerek és édeskés hatassal. A
malatat egy 1ényeges erésségii kesertiség timasztja meg, ami
gyakran kitart a szaraz, 1agy, ‘roppano6s’ lecsengésen keresztiil
is. Kozepest8l magasig terjed§ komléiz, rusztikus, virdgos vagy
gybgynovényes/fliszeres karakterrel. Kozepest6l magasig
terjed§ komlokesertiség, aminek nem lehet talsdgosan
kellemetleniil kaparos utéize. Jellemz&en semleges
éleszt6profil, de amerikai lagerhez (1B) hasonld karakterek
megengedettek.

Kortyérzet: Kozepestdl a kozepesen telt testig, visszafogottan
gazdag, krémes kortyérzettel. Sima és megfelelGen aszokolt.
Kozepestdl az erdsig terjedd szénsavassag.

Megjegyzések: Néha klasszikus amerikai pilsnernek is
nevezik. A rizs alapt valtozatok ropogdsabb, semlegesebb
karakterrel rendelkeznek, és hidnyoznak bel6liik a
kukoricaszeri izek.

Torténet: Az 1800-as évek kozepén az Egyesiilt Allamokba
bevandorolt német sorf6zék 4ltal a kontinentéalis sérok
adaptacidja. Az 1870-es évekre valt a legnépszeriibbé, de a
szesztilalom utan eréssége, kesertisége és népszeriisége
egyarant csokkent, és nagyrészt a Standard American Lager
valtotta fel. Az 1990-es évek kozepén a hazi sorf6z6k
feltimasztottak, de kevés kereskedelmi példany 1étezik beldle.
Jellegzetes Osszetevik: Hatsoros arpamalata. Kukorica
vagy rizs adalékanyag, legfeljebb 30%. Hagyoményos amerikai
vagy kontinentalis komlok. A modern amerikai koml6 nem
megengedettek. Lager éleszt6.

Stilus 6sszehasonlitas: A modern cseh prémium vilagos
lagerhez (3B) hasonl6 egyensuly és kesertiség jellemzi, de
Gshonos amerikai gabonakat és komlokat is felsorakoztat az
amerikai szesztilalom el6tti id6kbdl. Sokkal markansabb,
kesertibb és izletesebb, mint a modern vildgos amerikai lagerek
(1B), és gyakran magasabb alkoholtartalommal is bir.

Alapstatisztika: OG: 1.044 —1.060
IBU: 25-40 FG: 1.010 - 1.015
SRM: 3-6 ABV: 4.5 -6.0%

Kereskedelmi példak: Capital Supper Club, Coors Batch 19,
Little Harpeth Chicken Scratch, Schell Deer Brand, Urban
Chestnut Forest Park Pilsner
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Historical Beer: Pre-Prohibition Porter

Overall Impression: A historical American adaptation of
English Porter by German immigrants using American
ingredients, including adjuncts.

Aroma: Grainy malt aroma with low levels of chocolate,
caramel, biscuit, burnt sugar, licorice, or slightly burnt malt.
Low hop aroma. Low to moderate low levels of corn or DMS
acceptable. No to very low esters. Diacetyl low to none. Clean
lager fermentation 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, persistent.

Flavor: Moderate grainy-bready malt flavor, with low levels of
chocolate, burnt malt, burnt sugar, caramel, biscuit, licorice,
molasses, or toast. Corn or DMS flavor acceptable at low to
moderate levels. Medium-low to moderate bitterness. Low
floral, spicy, or earthy hop flavor optional. Balance is typically
even between malt and hops, with a moderately dry finish.
Clean fermentation profile, but faint esters are allowable.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Moderate
carbonation. Low to moderate creaminess. May have a slight
dark malt astringency.

Comments: Also sometimes known as Pennsylvania Porter or
East Coast Porter. This style does not describe colonial-era
products.

History: Commercially brewed in Philadelphia during the
revolutionary period as an adaptation of English beer. Evolved
later as German immigrants applied lager brewing methods
during the second half of the 1800s. Prohibition ended most
porter brewing in the US, except in a few regional Northeast
and Mid-Atlantic states where it was most popular.

Characteristic Ingredients: Two row or six row malt. 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. Historical or traditional
American bittering hops, American or German finishing hops.

Style Comparison: Smoother and less hoppy-bitter than a
(modern) American Porter. Less caramelly and smoother than
an English Porter with more of an adjunct or lager character.
More bitterness and roast than an International Dark Lager.

Vital Statistics: OG: 1.046 — 1.060
IBUs: 20 - 30 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 20 - 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 el6tti porter
Osszbenyomas: Az angol porter (13C) torténelmi amerikai
adaptacidja német bevandorloktodl, amerikai alapanyagokkal és
potanyagokkal.

Illat: Gabonas maléata illat, enyhe csokoladé, karamell, keksz,
égetett cukor, édesgyokér vagy enyhén égett malata jegyekkel.
Alacsony komlbéaroma. Gyengét6l a méréskelten gyengéig
terjed6 kukorica- vagy DMS- szint elfogadhaté. Eszter nincs,
vagy csak nagyon kevés. Diacetil nincs, vagy csak kevés. Tiszta
lager erjedési profil elfogadott.

Megjelenés: Kozepestdl a sotétbarnéig, habar néhany
esetben majdnem fekete szint is lehet, rubinvoros vagy
mahagoni vonasokkal. Viszonylag tiszta. Alacsonyt6l a
kozepesig terjed§ cserszind, kitart6 hab.

1z: Mérsékelt gabonas-kenyeres malatas alap némi csokoladés,
égetett malatas, égetett cukros jeggyel, kevés karamell, keksz,
édesgyokér és piritds jelleggel egylitt. Kukorica/DMS iz a
gyengét6l a mérsékelt szintig elfogadott. K6zepesen alacsony
vagy kozepes kesertiség. Enyhe viragos, fliszeres vagy foldes
komléiz lehetséges. Tiszta erjedési profil, de enyhe észterek
megengedettek.

Kortyérzet: Kozepesen gyengét6l a kozepesig terjedd
testesség. Mérsékelt szénsavassaggal és gyengétSl mérsékeltig
terjed6 krémességgel. A sotétmalataktol némi fanyarsaga lehet.
Megjegyzések: Id6nként Pennsylvaniai Porter vagy East
Coast Porterként ismeretes. Ez a stilus nem irja le a gyarmati
korszak termékeit.

Torténet: A sorforradalmi id6szak alatt Philadelphidban
kereskedelmi mennyiségben f6zték, az angol sor
adaptacidjaként. Késébb fejl6dott tovabb, amikor a német
bevandorlok az 1800-as évek mésodik felében az lager sorf6zési
modszereket kezdték alkalmazni. A szesztilalom véget vetett a
legtobb porter f6zésnek az Egyesiilt Allamokban, kivéve néhany
északkeleti és kozép-atlanti allamot, ahol a legnépszer(ibb volt.
Jellegzetes 6sszetevok: Két- vagy hatsoros arpamaléatat
hasznéltak. Kis aranyban sotét malatakkal, példaul fekete-,
csokoladé- és barnamalataval egészitették ki (porkolt arpa
hasznélata nem jellemz6). Potanyagok elfogadottak, beleértve a
kukoricat, édesgyokeret, melaszt és porterine-t (sotétszind,
gabona alapt kivonat). A torténelmibb valtozatok 20%-ban is
tartalmazhatnak potanyagokat. Als6- vagy felsGerjesztésii
élesztd. Torténelmi vagy tradicionalis amerikai kesertikomlo,
amerikai vagy német aromakomld.

Stilus 6sszehasonlitas: Selymesebb és kevésbé komlos-
kesernyés, mint a (modern) amerikai porter (20A), kevésbé
karamellas és 1agyabb, mint az angol porter (13C), egy lagerre/
poétanyagra jellemzs karakterrel. Tobb kesertiség és porkolt iz,
mint egy nemzetkozi s6tét lagerben (2C).

Alapstatisztika: OG: 1.046 —1.060
IBU: 20-30 FG: 1.010 — 1.016
SRM: 20 - 30 ABV: 4.5 -6.0%

Kereskedelmi példak: Stegmaier Porter, Yuengling Porter
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Historical Beer: Roggenbier

Overall Impression: A Dunkles Weissbier made with rye
rather than wheat, but with a greater body and light finishing
hops. The rye gives a bready and peppery flavor, a creamy
body, and a dry, grainy finish that blends with the distinctive
banana-and-clove weizen yeast character.

Aroma: Light to moderate spicy rye aroma (like black pepper)
intermingled with light to moderate weizen yeast aromatics
(spicy clove and fruity esters, either banana or citrus). Light
spicy, floral, or herbal 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-
peppery 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 peppery rye character
takes over. Low to moderate banana-and-clove weizen yeast
character, 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, as some American brewers do; the spicy rye
character is traditionally from the rye grain only.

History: A specialty German rye beer originally brewed in
Regensburg, Bavaria in 1988 by Schierlinger. After eventual
purchase by Paulaner, the beer is now positioned as a regional
brand and thus hard to find as an export.

Characteristic Ingredients: Malted rye, up to 60% of the
grist. Pale and wheat malts. Crystal-type malts and debittered
dark malts can be used. Weizen yeast. German or Czech hops.
Patented decoction type mash.

Style Comparison: A more distinctive variant of a Dunkles
Weissbier 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-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family

Torténelmi s6r: Rozssor

Osszbenyomas: Egy barna btizasor (10B), ami biiza helyett
rozzsal késziilt, de nagyobb testtel és konnyti komlds zarassal.
A rozs kenyeres és borsos izt, krémes testet és szaraz, gabonas
lecsengést biztosit, amely keveredik a jellegzetes bananos és
szegfliszeges német btiza éleszt6 karakterrel.

Ilat: Konnytit6l mérsékeltig terjedd fliszeres rozs aroma (mint
fekete bors) keveredve a konnytit6l mérsékeltig terjed6 német
biza élesztGs aromajelleggel (fliszeres szegfliszeg és gyiimolcsos
észterek, ami vagy banén vagy citrus). Konnyti fiiszeres, viragos
vagy gyogynovényes komlossag elfogadhato.

Megjelenés: Vilagos rezes-narancssargatol a nagyon
sOtétvoroses, vagy rezes-barnaig terjed6 szin. Nagy, krémes,
piszkosfehértdl sargasbarnaig terjed hab, ami meglehet&sen
kotott és tartds (gyakran vastag és szilard). Kodos, opalos
megjelenés.

1z: Gabonas, mérsékelten enyhéts] mérsékelten-erdsig
terjedGen fiiszeres boros iz, gyakran meghatarozoan a hasab
alaki tomor, rozstoretbdl késziilt rozskenyérre (pumpernickel)
emlékeztetd izzel. A kozepest6l gyenge kozepesig terjedd
keser(iség mellett egy kis malatas édesség érezhets (néha egy
pici karamellel), miel6tt az élesztd és a borsos rozs jellege teret
nyer. Alacsonytdl mérsékeltig terjed6 német buza éleszts jelleg
(banan, szegfliszeg), azonban ezek egyenstlya valtozo.
Kozepesen szaraz, gabonas lezaras egy konnyed keserti ut6izzel
(a rozsbol). Alacsonyt6l mérsékeltig terjedd fliszeres,
gyogynovényes vagy viragos komlo iz elfogadhat6 és
fennmaradhat az utéizben.

Kortyérzet: Kozepestdl telten kozepesig terjed test. Magas
szén-dioxid tartalom. Mérsékelten krémes jelleg.
Megjegyzések: A rozs egy héj nélkiili gabona, ami miatt
bonyolult cefrézni, gyakran lesz gumis szerkezet( a térkolye,
ami hajlamos ragadni. A rozst szoktak a gabonak kozott a
leghatarozottabb iz{iként jellemezni. Helytelen fliszerkomény
magokat hozzaadni (ahogyan azt néhany amerikai s6rf6z6
teszi); a fiiszeres, rozsos jelleg hagyoméanyosan kizaroélag a
rozsszemekbdl szarmazik.

Torténet: A kiilonleges német rozssorkiilonlegességet
eredetileg 1988-ban Schierlinger f6zte a Bajororszagi
Regensburg-ban. Miutdn a Paulaner végiil felvasarolta, a sor
ma maér regionalis méarkaként van pozicionalva, igy kiilfoldi
piacon nehéz megtallni.

Jellegzetes 6sszetevok: A malatazott rozs legfeljebb a
cefrézéshez hasznalt gabonak 60%-at teszi ki. Tartalmazhat
vilagos- és buzamalatat. Kristalymalata és hantolt s6tét malata
hasznélhat6. Német biiza éleszté. Német vagy cseh komlo.
Dekokei6s cefrézés.

Stilus 6sszehasonlitas: A barna btzasor (10B) egy jobban
elkiiloniilé fajtaja, amelyikben malatazott rozst hasznalnak
malatazott biiza helyett. Az amerikai rozs s6roknek nincsen
német btza élesztd jellege és nagyobb eséllyel tobb benniik a
komlb.

Alapstatisztika: OG: 1.046 — 1.056
IBU: 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 farmhouse beer usually with rye and juniper, and a
banana-clove yeast character.

Aroma: Sweet, worty malt impression. Grainy malt, caramel,
and rye in background. Light alcohol aroma. High banana
esters with moderate to moderately-high clove-like phenols.
May have a low to moderate woody juniper character. Not sour.
No hops.

Appearance: Yellow to dark brown color; most are medium
to dark amber. Generally quite cloudy and turbid. Little head,
due to low carbonation.

Flavor: Fairly sweet and often worty raw malt flavor, grainy
with some caramel and toffee. Low bitterness. No hop flavor.
Light woody or piney character acceptable. Moderate to strong
banana and fruitiness, moderate clove and spiciness. Fairly
sweet finish. Fresh, not sour.

Mouthfeel: Thick, viscous, and heavy with protein (no boil
means no hot break). Nearly still to medium-low carbonation,
similar to English cask ale. Warming from the alcohol level and
young age, but this is often masked by sweetness.

Comments: The use of rye doesn’t mean that it should taste
like caraway (a common flavor in rye bread). The juniper acts a
bit like hops in the balance and flavor, providing a flavor and
bitterness counterpoint to the sweet malt. Piney, woody juniper
character more common than gin-like berries.

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.

Characteristic Ingredients: Malted barley. Rye is common.
Low hops, if any. Juniper boughs (with or without berries)
used for lautering (traditionally in a hollowed-out log). Uses
Finnish baker’s yeast in a fast, warm fermentation (German
Weizen yeast is a reasonable substitute). Long step mash
regime. Wort is not boiled.

Style Comparison: Passing resemblance to Weizenbocks,
but sweet and thick with a rye and juniper character.

Vital Statistics: OG: 1.076 —1.120
IBUs: 0 —15 FG: 1.016 —1.038
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, testes, erds, hagyomanyos finn
farmhouse sor, altalaban rozs, boroka és banénos-szegfliszeges
élesztd jelleggel.

Ilat: Edes, cefre malatas benyoméasa. A hattérben gabonas
malata, karamell és rozs. Enyhe alkoholos aroma. Erds
bananos észterek, valamint kozepestdl egészen kozepesen
magasig terjedd szegfiiszeg-szerti fenolok. Alacsony vagy
kozepes fas bordokés jelleggel birhat. Nem savanyu. Nincs
komlé.

Megjelenés: Sargatol sotét barna szinig terjed; tobbnyire
kozepestdl s6tét borostyanig. Altalaban eléggé kodos és
zavaros. Kicsi hab az alacsony szén-dioxid tartalom miatt.
1z: MeglehetGsen édes és gyakran nyers, cefrés malataiz,
gabonés, némi karamell és tejkaramell izzel. Alacsony
keser(iség. Nincs komlo6iz. Enyhe fas vagy feny6fas jelleg
elfogadhatd. Mérsékelt vagy erés bananossag és
gyiimolcsosség, mérsékelt szegfiiszeg és fliszeresség.
MeglehetGsen édes lecsengés. Friss, nem savanyu.

7”7

Kortyérzet: Sird, ragados és fehérjéktdl elneheziilt (a forralas
hianya miatt nincs fehérje kicsapddas. Szén-dioxidossaga
terjedhet a majdnem teljes hidnytdl a kozepesen alacsonyig,
hasonléan az angol cask (hordoés) ale-hez. Erételjesen
felmelegitd az alkohol szintje és fiatal kora miatt, de ezt
gyakran fedi az édessége.

Megjegyzések: A rozs hasznalata nem azt jelenti, hogy
fliszerkomény izlinek kell lennie (ami a rozskenyerek
meghataroz6 ize). A bordka az egyensilyban és az izben egy
kicsit tgy viselkedik, mint a koml6, amely az édes maléta izét
és kesertiségével ellensilyozza. Fenyés, fas bordkas karakter
gyakoribb, mint a ginszer( bogyo6s gyiimolesok.

Torténet: Oshonos hagyoményos 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.

Jellegzetes 6sszetevok: Malatazott arpa. A rozs gyakori.
Kevés komlo, ha van egyéaltalan. Borokaagakat hasznalnak
(bogyobkkal vagy anélkiil) a maslasnal (ami hagyoméanyosan egy
kiv4jt farénkben torténik). Finn pékéleszt6t hasznalnak a
gyors, meleg erjesztéshez (német buiza élesztGvel jol
helyettesithet6). Hosszan tart6 cefrézéssel késziil. Nem
forraljak.

Stilus 6sszehasonlitas: Nagyon emlékeztet bizabakokra
(10C), de édes és stirt, kiegészitve rozs és bordka jelleggel.

Alapstatisztika: OG: 1.076 — 1.120
IBU: o0-15 FG: 1.016 — 1.038
SRM: 4 —22 ABV: 7.0 - 11.0%

Kereskedelmi példak: Mostanidban egész évben késziti jo
néhany sorf6zde Finnorszagban.
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28. AMERICAN WILD ALE

The name American Wild Ale is commonly used 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, or perhaps
that they are mixed-fermentation beers. The use of the word
American does not mean that the beer has to be based on a
Classic Style American beer style, or that the methods are
solely practiced in the United States. Base styles in this
category do not have to be Classic Styles at all (although they
can be); something like, “blond ale, 7%” would be fine, since
the underlying style is often lost under the fermentation
character.

This category is intended for a wide range of beers that do not
fit traditional European sour, wild, or spontaneously-
fermented styles. All of the styles in this category are
Specialty-Type 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.

The styles in this category are differentiated by the types of
yeast and bacteria used — see the preamble to each style for
more information. We use the conversational shorthand terms
used in the brewing industry: Brett for Brettanomyces, Sacch
for Saccharomyces, Lacto for Lactobacillus, and Pedio for
Pediococcus. See the Glossary for additional information. The
Wild Specialty Beer style is for beers for other styles within
this category when Specialty-Type Ingredients are added.
Background levels of oak may be used in all styles within this
category, but beers aged in other woods with unique flavors
or barrels that contained other alcohol products must be
entered in the Wild Specialty Beer style.

135

28. AMERIKAI VADELESZTOS SOROK

Az Amerikai vadélesztés sor gyakran haszndlt kifejezés a
kisiizemi sorkészit6k és hazisorf6z6k kozott. A vadélesztls
kifejezés nem feltétleniil azt jelenti, hogy ezek a sorok spontan
erjesztéssel késziilnek, inkabb azt jelzi, hogy ezeket a séroket a
hagyomanyos sorfézo élesztoktol eltéré mikroorganizmusok is
erjesztik, vagy talan vegyes erjesztésii sorok. Az amerikai sz6
hasznalata nem jelenti azt, hogy a sérnek a klasszikus
amerikai sorstiluson kell alapulnia, vagy hogy a sorkészitési
médszereket kizarélag az Egyesiilt Allamokban alkalmazzak.
Az ebbe a kategériaba tartozoé alapstilusoknak egyaltalan
nem kell klasszikusstilusunak lenniiik (bar lehetnek azok);
valami olyasmi, mint példaul "blond ale, 7%" is megfelel,
mivel az alapstilus jellege gyakran elveszik az erjesztés alatt.
Ez a kategoria a sorok széles skalajat célozza meg, amelyek
nem illeszkednek a hagyomanyos eurépai savanyil, vad vagy
spontan erjesztett stilusokhoz. Az ebbe a kategériaba tartozo
osszes stilus specidlis, ahol szamos kreativ értelmezés
lehetséges, és a stilusokat csak a meghatdarozott erjesztési
profilok és 6sszetevGk hasznalata hatarozza meg. Specialis
stilusokként a versenyzé altal megadott kotelezé
leiras a biralé szamara kiemelkedé jelentéséggel bir.
Az ebbe a kategéridba tartozo stilusokat a felhaszndlt éleszt6-
és baktériumtipusok alapjan kiilonboztetjitk meg - tovabbi
informaciokért lasd az egyes stilusok bevezetdjét. A
sorfézésben haszndlt roviditett kifejezéseket haszndljuk: Brett
a Brettanomyces, Sacch a Saccharomyces, Lacto a
Lactobacillus és Pedio a Pediococcus. Tovabbi informaciékért
lasd a szojegyzéket. A kiilonleges vadélesztbs sor stilus (28C)
az e kategérian beliili mas stilusokhoz tartozo sorokre
vonatkozik, ha kiilonleges dsszetevbket adnak hozza. A
kategorian beliil minden stilusban lehet tolgyfat hasznalni, de
a mas faban érlelt, egyedi izii vagy mas alkoholterméket
tartalmazo hordékban érlelt sordket a kiilonleges vadélesztGs
sor (28C) stilusban kell feltiintetni.
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28A. Brett Beer

Intended for beer with or without oak aging that has been
fermented with Sacch and Brett, or with Brett only.

Overall Impression: Most often drier and fruitier than the
base style suggests. Fruity or funky notes range from low to
high, depending on the age of the beer and strains of Brett
used. May possess a light non-lactic acidity.

Aroma: Variable by base style. Young Brett beers will possess
more fruity notes (e.g., tropical fruit, stone fruit, or citrus), but
this is variable by the strains of Brett used. Older 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.

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. Always
fruitier when young, gaining more funk with age. May not be
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 has 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, but often less than the
base style.

Comments: The base style describes most of the character of
these beers, but the addition of Brett ensures a drier, thinner,
and often fruitier 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. The Brett
character should always meld with the style; these beers should
never be a ‘Brett bomb’. While Brett can produce low levels of
organic acids, it is not a primary beer souring method.
History: Modern American craft beer interpretations of
Belgian wild ales, or experimentations inspired by Belgian wild
ales or historical English beers with Brett. So-called 100% Brett
beers gained popularity after the year 2000, but this was when
S. Trois was thought to be a Brett strain (which it isn’t). Brett
used in conjunction with a Sacch fermentation is standard
practice now.

Characteristic Ingredients: Virtually any style of beer
(except those already using a Sacch/Brett co-fermentation),
then finished with one or more strains of Brett. Alternatively, a
mixed fermentation with Sacch and one or more strains of
Brett. No Lacto.

Style Comparison: Compared to the same beer style without
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 a Base
Style, or provide a description of the ingredients, specs, or
desired character. The entrant may specify the strains of Brett
used.

Vital Statistics: Variable by base style.

Commercial Examples: Boulevard Saison Brett, Hill
Farmstead Arthur, Logsdon Seizoen Bretta, Lost Abbey Brett
Devo, Russian River Sanctification, The Bruery Saison Rue
Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style, specialty-
beer

28A. Brett sor

Gyakran olyan sort jelent, amely tolgyfas érleléssel vagy anélkiil,
Saccharomyces és Brettanomyces élesztével, vagy csak
Brettanomyces élesztével késziil.

Osszbenyomas: Gyakran szirazabb és gyiimolesosebb, mint amit
az alapjaul szolgélo sorstilus megkivan. A gylimolesos vagy funky
jegyek a sor koratol és a felhasznalt Brett-torzsektdl fliggéen
alacsony és magas szint kozott valtozhatnak. Enyhe nem tejsavas
savassaggal rendelkezhet.

Tllat: Az alapstilust6l fiiggSen valtozhat. A fiatal Brett s6rok tobb
gylimolcsos jeggyel rendelkezhetnek (pl. tropusi gylimolesok,
csonthéjasok vagy citrusfélék), de ez a felhasznalt Brett-torzsektdl
fiiggGen valtozik. Az idGsebb Brett sérokben megjelenhetnek funky
jegyek is (pl. istallo, nedves széna, vagy enyhén foldes vagy fiistGs
jegyek), de ez a jelleg nem dominalhat.

Megjelenés: Az alapstilustdl fliggéen valtozhat. A tisztasag
valtozo lehet, az alapstilust6l és a felhasznalt 6sszeteviktdl fligg.
Némi opalossag nem feltétleniil hiba.

iz: Az alapstilustél fiigg6en valtozhat. A Brett karakter a
minimalistol az erételjesig terjedhet. Lehet kifejezetten gyiimolcsos
(pl. tropusi gyiimolesok, bogyos gytimolesok, csonthéjasok,
citrusfélék), vagy lehet némi fiistos, foldes vagy istalld jellegi is.
Nem lehet kellemetleniil funky, mint példaul sebtapasz, btizos,
koromlakklemoso, sajt stb. izi. Fiatalon mindig gytimdlesosebb, a
kor elérehaladtival egyre tobb funky-s karakter alakul ki. Nem
lehet tejsavas. A malata izek gyakran kevésbé hangsilyosak, mint
az alapstilusban, igy a sor a Brett altal okozott magas végerjedésfok
miatt legt6bbszor szaraz és ropogos.

Kortyérzet: Az alapstilustél fiiggéen valtozhat. Altalaban konnyti
test, konnyebb, mint ami az alapstilust6l elvarhaté, de a tal vékony
test hiba. Altaldban mérsékelt vagy magas szénsavtartalom. A
habtartalom valtozo, de gyakran kisebb, mint az alapstilusnal.

Megjegyzések: Az alapstilus jellemzi e sorok karakterének nagy
részét, de a Brett hozzaad4sa szarazabb, vékonyabb, gyakran
gyiimolesosebb és funky-sabb terméket eredményez. A fiatalabb
véltozatok vilagosabbak és gytimolesosebbek, mig az idgsebbek
dominansabb funky-s karakterrel rendelkeznek, és tobbet
veszithetnek az alapstilus jellegébdl. A Brett-karakternek mindig
Osszhangban kell lennie az alapstilussal; ezek soha nem lehetnek
"Brett-bomb4ak’. Bar a Brett alacsony mértékben szerves savakat is
képes elGéllitani, de ettdl még nem szamit elsédleges
sorsavanyitasi modszernek.

Torténet: A modern amerikai so6rok bizonyos jragondolasai a
belga vadélesztGs soroknek vagy a Brettel késziilt angol térténelmi
soroknek. Az tigynevezett 100%-o0s Brett sorok 2000 utan valtak
népszeriivé, de ekkor még az S. Trois-t Brett torzsnek gondoltak
(ami nem az). A Saccharomyces élesztGkkel egyiitt hasznalt Brett
ma mar bevett gyakorlat.

Jellegzetes Osszetevok: Alapja lehet barmilyen sorstilus (kivéve
azokat, amelyek mar Saccharomyces/Brett kofermentaciot
hasznalnak), melyek utberjesztéséhez egy vagy tbb Brett torzset
hasznalnak. Alternativaként vegyes erjesztéssel, Saccharomyces és
egy vagy tobb Brett-torzs felhasznaldsaval is késziilhetnek.
Lactobacillus nélkiil.

Stilus 6sszehasonlitas: A Brett sor a Brett nélkiili azonos
sorstilushoz képest szarazabb, jobban leerjesztett, gyiimolesosebb,
konnyebb test(i és enyhén funky-sabb lesz az érlelés soran. Kevésbé
savanyu és mély, mint a belga "vadéleszt6s" sorok.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia az alap
sortipust vagy leirast kell készitenie az 6sszetevokrol,
tulajdonsagokrol, tervezett karakterrdl. A nevezd megnevezheti a
felhasznalt Brett torzset.

Alapstatisztika: Az alapstilustdl fiiggéen valtozhat.
Kereskedelmi példak: Boulevard Saison Brett, Hill Farmstead
Arthur, Logsdon Seizoen Bretta, Lost Abbey Brett Devo, Russian
River Sanctification, The Bruery Saison Rue
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28B. Mixed-Fermentation Sour Beer

Intended for beer fermented with any combination of Sacch,
Lacto, Pedio, and Brett (or additional yeast or bacteria), with
or without oak aging (except if the beer fits instead in 28A or
28D).

Overall Impression: A sour and funky version of a base style
of beer.

Aroma: Variable by base style. The contribution of non-Sacch
microbes should be noticeable to strong, and often contribute a
sour and 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.

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 and funk to a
subtle, pleasant, harmonious beer. The best examples are
pleasurable to drink with the esters and phenols
complementing the malt or hops. The wild character can be
prominent, but does not need to be dominating in a style with
an otherwise strong malt or hop profile. Acidity should be firm
yet enjoyable, and ranging from clean to complex, but should
not be biting or vinegary; prominent, objectionable, or
offensive acetic acid is a fault. Bitterness tends to be low,
especially as sourness increases.

Mouthfeel: Variable by base style. Generally has 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: The base beer style becomes less relevant in this
style because the various yeast and bacteria tend to dominate
the profile. Bitterness is often reserved since bitter and sour
flavors clash on the palate. Inappropriate characteristics
include diacetyl, solvent, ropy or 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 some combination of Lacto, Pedio, Sacch,
and Brett. Can also be a blend of styles. Wood or barrel aging is
very common, but not required; if present, should not be a
primary or dominant flavor.

Style Comparison: A sour and funky version of a base style,
but do not necessarily have to be as sour or as funky as some
traditional European sour examples.

Entry Instructions: The entrant must specify a description
of the beer, identifying yeast or bacteria used and either a
Base Style, or the ingredients, specs, or target character of the
beer.

Vital Statistics: Variable by base style.

Commercial Examples: Boulevard Love Child, Jester King
Le Petit Prince, Jolly Pumpkin Oro de Calabaza, Lost Abbey
Ghosts in the Forest, New Belgium Le Terroir, Russian River
Temptation

Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style, specialty-
beer, sour

28B. Vegyes erjesztésii savanyl sor

A Saccharomyces, Lactobacillus, Pedio és Brett (vagy tovabbi
éleszt6k vagy baktériumok) barmilyen kombinacidjaval erjesztett
sorok besorolasosra hasznaljuk, amik tolgyfa érleléssel vagy
anélkiil késziiltek (kivéve, ha a sor beleillik a 28A vagy 28D
kategoriakba).

Osszbenyomas: Savanyitott és ,funky” verzidja egy alap
sortipusnak.

Illat: Az alap sortipus hatarozza meg. A nem Saccharomyces
tipustt mikroorganizmusok jellege az észrevehet6tdl az erdsig
terjedhet, amihez gyakran hozzajarulnak savanyu és 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 attetszGség
valtozo lehet, némi zavarossag nem feltétleniil hiba. A habtart6ssag
lehet gyenge.

iz: Az alap sértipus hatarozza meg. Keresni kell az elfogadhat6
osszhangot az alap sortipus és az erjesztési adottsagok kozott. Az
eredmény a viszonylag erésen savanyi/funky és az enyhe,
kellemes, harmonikus sor k6zott valtozhat. A legjobb tipusok
konnyedén fogyaszthatdk, ahol az észterek és fenolok jol
kiegészitik a felhasznalt malatakat és komlokat. A vad karakter
lehet kiemelkedd is, de nem feltétleniil uralkod6 az erés malata-
vagy komlokaraktert sortipusokban. A savassag ugyan erételjes
lehet, de még élvezhetd, és a tisztatdl az Osszetettig terjed, valamint
nem lehet kesert vagy ecetes. A hangstlyos vagy kiemelked§ ecetes
savassag izhiba. A keser{iség altalaban alacsony, kiilonosen minél
savanyubb a sor.

Kortyérzet: Az alap sortipus hatarozza meg. Alacsony testesség
jellemzi, ltalaban mindig vékonyabb, mint az az alap sortipusra
jellemzé. Szénsavassaga altaldban a mérsékelttdl a magasig terjed,
habar az erGsebb valtozatoknal alacsonyabb is lehet.
Megjegyzések: A sor alapstilusa kevésbé 1ényeges ebben a
stilusban, mivel a kiilonb6z6 éleszték és baktériumok hajlamosak
dominalni az izprofilt. A keser(iség gyakran visszafogott, mivel a
keserti és a savanyu izek Osszeiitk6znek az izlelésben. A nem
elfogadhat6 jegyek kozé tartozik a diacetil, az old6szeres iz, a siir(,
nyalkéas allag és az erds oxidacio.

Torténet: Modern amerikai kistizemi értelmezése a belga savanya
ale-eknek vagy kisérleti f6zetek, melyeket a belga savanyu ale-ek
ihlettek.

Jellegzetes Osszetevok: Gyakorlatilag barmely sortipus.
Altalaban tejsavbaktériumos és/vagy Pediococcus-os erjesztéssel
késziil, gyakran Saccharomyces és/vagy Brettanomyces
kombinalasaval. Lehet stilusok keveréke is. Fas vagy hordds
erjesztés nagyon gyakori, de nem elvaras. Ha jelen van, nem lehet
els6dleges vagy dominans.

Stilus 6sszehasonlitas: Savanyu és/vagy funky verzidja barmely
sortipusnak, de nem feltétleniil kell olyan savanytnak vagy funky-
nak lennie, mint néhany hagyoméanyos eurdpai savanyud példanak.
Nevezési utasitasok: A nevezének kotelezd leirast késziteni a
sorhoz, ebben megnevezve a felhasznalt éleszts- és
baktériumkultarakat, az alap sortipust vagy leirast az
osszetevékrdl/tulajdonsagokrol/tervezett karakterrol.
Alapstatisztika: Az alapstilust6l fiigg6en valtozhat.
Kereskedelmi példak: Boulevard Love Child, Jester King Le
Petit Prince, Jolly Pumpkin Oro de Calabaza, Lost Abbey Ghosts in
the Forest, New Belgium Le Terroir, Russian River Temptation
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28C. Wild Specialty Beer

Intended for variations of a Base Style beer from style 284, 28B, or
28D. These variations may include the addition of one or more
Specialty-Type Ingredients; aging in non-traditional wood varieties
that impart a significant and identifiable wood character (e.g.,
Spanish Cedar, Amburana); or aging in barrels previously containing
another alcohol (e.g., spirits, wine, cider).

Overall Impression: An American Wild Ale with fruit, herbs, spices,
or other Specialty-Type Ingredients.

Aroma: Variable by base style. The Specialty-Type Ingredients should
be evident, as well as the defining characteristics of a wild fermentation
per the base style. 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 Specialty-Type Ingredient (especially if fruit is 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. The Specialty-Type Ingredients should
be evident, as well as the defining characteristics of a wild fermentation
per the base style. If fruit was fermented, the sweetness is generally
gone so that only the fruit esters typically remain. Fruit and other
Specialty-Type Ingredients can add sourness of their own; if so, the
sourness could be prominent, but should not be overwhelming. The
acidity and tannin from any fruit or other Specialty-Type Ingredients
can both enhance the dryness of the beer, so care must be taken with
the balance. The acidity should enhance the perception of any fruit
flavor, not detract from it. Wood notes, if present, add flavor but
should be balanced.

Mouthfeel: Variable by base style. Generally has 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 Specialty-Type ingredients
(often fruit or wood) can provide a slight astringency, enhance the
body, or make the beer seem drier than it is.

Comments: This style is intended for fruited (and other added
Specialty-Type Ingredient) versions of other styles within Category 28,
not variations of European wild or sour Classic Styles. Fruited versions
of Lambic should be entered in 23F Fruit Lambic. Fruited versions of
other sour Classic Styles (e.g., Flanders Red, Oud Bruin, Gose, Berliner
Weisse) should be entered in 29A Fruit Beer. Beers with sugars and
unfermented fruit added post-fermentation should be entered in 29C
Specialty Fruit Beer.

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 Sacch, Brett, Lacto, Pedio, 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 (e.g., chile, rhubarb, pumpkin) may also be
used. Wood or barrel aging is very common, but not required. Wood
with unusual or unique flavor characteristics, or wood previously in
contact with other types of alcohol is allowable.

Style Comparison: Like a fruit, herb, spice, or wood beer, but sour
or funky.

Entry Instructions: Entrant must specify any Specialty-Type
Ingredient (e.g., fruit, spice, herb, or wood) used. Entrant must specify
either a description of the beer, identifying yeast or bacteria used and
either a Base Style, or the ingredients, specs, or target character of the
beer. A general description of the special nature of the beer can cover
all the required items.

Vital Statistics: Variable by base style.

Commercial Examples: Cascade Bourbonic Plague, Jester King
Atrial Rubicite, New Belgium Dominga Mimosa Sour, New Glarus
Wisconsin Belgian Red, Russian River Supplication, The Lost Abbey
Cuvee de Tomme

Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style, specialty-beer,
sour, fruit

28C. Kiilonleges vadélesztos sor

A 284, 28B vagy 28D alapstilusokbdl szarmazo sor variaciol. Ezek a
variaciék magukban foglalhatjak egy vagy tébb specialis Osszetevd
hozzaadasat; nem hagyomanyos fafajtakban térténd érlelést, amelyek
JelentGs és azonosithaté fakaraktert kolcsonoznek (pl. spanyol cédrus,
Amburana); vagy korabban mas alkoholt (pl. szeszes ital, bor, almabor)

s

tartalmazé hordékban torténd érlelést.

Osszbenyomas: Amerikai vadélesztés ale gyiimélesokkel,
gyogynovényekkel, fiiszerekkel vagy mas kiilonleges Gsszetevikkel.

Illat: Az alap sortipus hatirozza meg. A kiilonleges GsszetevGknek
nyilvanval6nak kell lenniiik, Ggy ahogy az alapstilus karaktere, ami vad
erjedésébél szarmazik. A legjobb sorok 6tvozik a vaderjesztésbdl szarmazd
illatokat a kiilonleges 6sszetevGkkel, nehezen behatarolhato illatot
létrehozva ezzel.

Megjelenés: Az alap sortipus hatirozza meg. Altaldban megjelenik a sor
szinén és habjén is a felhasznélt specialis hozzavalé szinarnyalata
(kiilonosképpen, ha gyiimolesot hasznalunk). Az attetszéség valtozo lehet,
némi zavarossag nem feltétleniil hiba. A habtart6ssag gyakran gyenge.

iz: Alapstilusonként valtozé. A kiilonleges 6sszetevéknek nyilvanvalénak
kell lenniiik, ahogyan az alapstilusra jellemz6 vad erjedési karakternek is.
Ha gylimélesot erjesztettek, alapvet6en minden gyiimoélcsédesség eltiint,
egyediil az észteresség fellelhet6 a gyiimolesbdl. A gyiimolesok és mas
kiilonleges Osszetevik sajat savanytsagot adhatnak hozza; ezesetben, a
savanyusag lehet kiemelked§, de nem szabad tlzénak lennie. A
gylimolcsokbdl vagy mas kiilonleges 6sszetevGkbdl szarmazo savassag és
tannin egyarant fokozhatja a sor szarazsagat, ezért iigyelni kell az
egyensulyra. A savassagnak fokoznia kell a gyiimolcsiz érzékelését, nem
pedig elvonatkoztatni t6le. Ha jelen vannak fas jegyek, hozzaadhatnak plusz
izt, de kiegyensulyozottnak kell lenniiik.

Kortyérzet: Az alap sortipus hatarozza meg. Alacsony testesség jellemzi,
4ltaldban mindig alacsonyabb, mint az az alap sortipusra jellemz6. A
szénsavassag alapvetGen a mérsékeltt6l a magasig terjed, egyensulyban kell
lennie a megnevezett alap sortipussal. A specialis 6sszetevdkb6l (gyakran
gyiimoles vagy fa) szarmazo tannin/csersav miatt lehet enyhén fanyar,
fokozhatja a testességet, vagy szarazabbnak is ttinhet t6le a sor, mint
amilyen.

Megjegyzések: Eza stilus a 28. kategoriaba tartozo stilusok gyltimolesos (és mas
kiilonleges hozzaadott Gsszetevds) valtozataira vonatkozik, nem pedig az eurdpai
vadélesztGs vagy savany klasszikus stilusok valtozataira. A lambic gytim6lesos
valtozatait a 23F. Gyiimolesos lambic kategoriaba kell besorolni. Az egyéb savanyti
Klasszikus stilusok (pl. Flandriai voros ale (23B), Oud Bruin (23C), Gose (23G),
Berliner Weisse (23A) ) gyiimolesos valtozatait a 29A. Gylimolesos sor
kategodriaban kell besorolni. Az erjesztés utan hozzaadott cukrot és nem erjesztheté
gytimolesot tartalmazo soroket a 29C. Kiilonleges gytimolesos sor kategoriaban kell
besorolni.

Torténet: Modern amerikai kisiizemi értelmezése a belga vadélesztds
ale-eknek, vagy kisérleti f6zetek, melyeket a belga vadélesztds ale-ek ihlettek.
Jellegzetes osszetevok: Gyakorlatilag barmely sortipus. Barmilyen
kombinécibja a Saccharomyces, Brettanomyces, Lactobacillus, Pediococcus
torzseknek, vagy barmelyik mas erjeszt6 mikroorganizmusnak. Lehet
sortipusok keveréke is. Bar a meggy, a malna vagy a barack a leggyakoribb
Osszetevlk, de mas gytimolesok is hasznalhatoak. Gytimoles jellegli
zoldségek (chili, rebarbara, tok, stb.) is hasznalhatoak. Fas vagy hordos
érlelés nagyon gyakori, de nem elvaras. A szokatlan vagy egyedi izjegyekkel
rendelkezg fas iz, illetve a korabban mas tipust alkohollal érintkezd
fa/fahord6 hasznélata megengedett.

Stilus 6sszehasonlitas: Olyan, mint a gyiimolesos, gyogynovényes,
fliszeres vagy fés sor, de savanyitott vagy funky jelleggel.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell nevezni minden felhasznalt
kiilonleges 6sszetevét (pl. gylimoles, fliszer, gydgynovény vagy fa). A
nevezének leirast kell készitenie a sorrél, melyben megjeldli a felhasznalt
éleszt8- és baktériumtorzseket, az alap sortipust vagy leirast az
Osszetevkrdl, tulajdonsagokrol, tervezett karakterr6l. Az altaldnos
sorleirasnak tartalmaznia kell minden informaciot, ami lefedi a sor egész
jellegét.

Alapstatisztika: Az alapstilustdl fiigg6en valtozhat.

Kereskedelmi példak: Cascade Bourbonic Plague, Jester King Atrial
Rubicite, New Belgium Dominga Mimosa Sour, New Glarus Wisconsin
Belgian Red, Russian River Supplication, The Lost Abbey Cuvee de Tomme
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28D. Straight Sour Beer

Intended for beers fermented with Sacch and Lacto, with or
without oak aging, produced using any technique (e.g.,
traditional co-fermentation, quick kettle souring).

Overall Impression: A pale, refreshing, sour beer with a
clean lactic sourness. A gentle, pale malt flavor supports the
lemony sourness with moderate fruity esters.

Aroma: A sharply sour character is dominant (moderately-
high to high). Can have up to a moderately fruity character
(often peach, apricot, lemon, or tart apple). No hop aroma.
Supportive pale malt dominates, usually biscuity or crackery.
Clean fermentation.

Appearance: Very pale in color. Clarity ranges from clear to
somewhat hazy. Large, dense, white head with poor retention.
Effervescent.

Flavor: Clean lactic sourness dominates and can be quite
strong. Some complementary, bready, biscuit, crackery, or
grainy flavor is generally noticeable. Hop bitterness is
undetectable. Never vinegary or bitingly acidic. Pale fruit
character can be moderate including a citrusy-lemony or tart
apple fruitiness may be detected. Finish is off-dry to dry.
Balance dominated by sourness, but some malt and estery fruit
flavor should be present. No hop flavor. Clean.

Mouthfeel: Light body. Moderate to high carbonation. Never
hot, although higher gravity examples can have a warming
alcohol character. Crisp acidity.

Comments: A stronger version of a Berliner Weisse-type beer
with less restrictive grist, and no Brett. This beer style is
typically are used as a base for modern beers that are heavily
flavored with fruit, spices, sugars, etc. — those should be
entered in 28C Wild Specialty Beer.

History: German brewing scientist, Otto Francke, developed
what was to become known as the Francke acidification
process which allowed the traditional mixed-culture Berliner
Weiss methods to be sped up and more consistent; this is also
known as kettle souring. Many modern commercial sour beer
examples use this method for rapid production, and as an
alternative to complex barrel production.

Characteristic Ingredients: Most or all of the grist is pale,
Pils, or wheat malt in any combination. Lightly-kilned malts for
more malt depth may be employed. Carapils-type malts can be
used for body. Pale sugars can be used to increase gravity
without body. No lactose or maltodextrin. May be produced by
kettle souring, co-fermentation culture (yeast and LAB), or
using specialty yeast that produce lactic acid. No Brett.

Style Comparison: Lower gravity examples can be very
much like a Brett-free Berliner Weisse. Compared to a Lambic,
is generally not as acidic and has a clean lactic sourness with
restrained to below sensory threshold funk. Higher in alcohol
content than both.

Vital Statistics: OG: 1.048 — 1.065
IBUs: 3-8 FG: 1.006 - 1.013
SRM: 2-3 ABV: 4.5 -7.0%

Commercial Examples: Rarely found, as this style is
typically the base for other Specialty-Type Beers.

Tags: pale-color, top-fermented, sour

28D. Vilagos savanyi sor

Saccharomyces-szel és Lactobacillus-sal erjesztett sorok,
tolgyfahordés érleléssel, vagy anélkiil, barmilyen technikaval
eléallitva (pl. tradiciondlis kettds erjesztéssel, tistben torténd
savanyitdssal).

Osszbenyomas: Vilagos, frissits, savanyt sor tiszta
tejsavassaggal. A gyengéd, vildgos malataiz tAmogatja a
mérsékelten gylimolesos észterességet és a citromos
savanyusagot.

Ilat: Elesen savanyt jegyek dominalnak (mérsékelten magas
— magas). Akar mérsékelten gyiimolesos karakter is lehet
(gyakran &szibarack, sargabarack, citrom vagy savanykas
alma). Nincs komlé aroma. TAmogat6 vilagos malata dominal,
altaldban keksz vagy ropogtatni val6 illat. Tiszta erjesztési
profil.

Megjelenés: Nagyon viligos szin. Atlathatosaga a tisztatol a
némileg opalosig valtozhat. Nagy, stir(i, gyorsan mulé fehér
habja van. Habzik.

iz: Tiszta tejsavas savanytisig dominal, mely viszonylag erds is
lehet. Ezt kiegésziti kenyeres, kekszes, ropogtatni valos vagy
gabonas illat, amik altalaban felfedezhet6k. Komlokesertiség
nem érezhet6. Sohasem ecetes vagy mardan savas. A halvany
gyiimolesos jelleg mérsékelt lehet, citrusos-citromos vagy
savanykas alma érzékelhetd. A lecsengés majdnem szaraz —
szaraz. A savanytsag dominéal, de némi malatas és gytimolcsos
észteres jegyeknek jelen kell lennie. Nincs komléiz. Tiszta.
Kortyérzet: Vékony test. Mérsékelt — magas szénsavassig.
Sosem égetd, habar a magasabb fajstlyu tételeknek lehet
alkoholmeleg karaktere. Eles savassag.

Megjegyzések: A Berliner Weisse (23A) tipusi s6rok erésebb
verzidja, kevesebb malata megkotéssel, és Brett nélkiil. Ez a
stilus altaldban mas, erésen izesitett (pl. gytimolcs, fliszer,
cukor stb.) sorok alapjaiul szolgal — de ezeket a 28C.
Kiilonleges vadélesztds sor kategoriaban kell nevezni.
Torténet: Otto Francke, német sorféz6 tudos fejlesztette ki a
Francke savanyité eljarast, ami a tradicionalis, vegyes kulttras
Berliner Weisse met6dust felgyorsitotta és egyenletesebbé
tette; ezt igy ismerjiik, mint az iistben torténd savanyitast.
Szdmos modern kereskedelmi tétel hasznalja ezt az eljarast a
gyors savanyitashoz, és az 0sszetett, hordos eljaras
alternativajaként.

Jellegzetes Osszetevik: Legnagyobb részben, vagy teljesen
pale, pils, vagy biza malata, barmilyen kombinacioban. A
mélyebb malatassag érdekében hasznalni lehet gyengén aszalt
malatat. Carapils jellegli malata alkalmazhat6 a nagyobb
testesség érdekében. A vilagos cukrok hasznalhatdak a fajstly
emelésére, a testesség emelése nélkiil. Laktoz vagy
maltodextrin nem hasznalhat6. Ustben térténd savanyitassal
elkészithetd, kett6s erjesztésii kultaraval (éleszts és
laboratorium), vagy specialis éleszt6 alkalmazasaval, ami
tejsavat termel. Brett nem lehet jelen.

Stilus 6sszehasonlitas: Az alacsonyabb fajsilyu tételek
nagyon hasonl6ak lehetnek egy Brett mentes Berliner Weisse-
hoz (23A). Lambic-kal (23D) 6sszehasonlitva, altalaban nem
annyira savas és tiszta tejsavas savanyusaga van, érzékelési

kiiszob alatti funky-ssaggal. Mindkett6nél magasabb alkohol
tartalom.

Alapstatisztika: OG: 1.048 — 1.065
IBU: 3-8 FG: 1.006 — 1.013
SRM: 2-3 ABV: 4.5 -7.0%

Kereskedelmi példak: Ritkan taldlhaté meg a
kereskedelemben, mivel ez a stilus altalaban més, specialis
sornek az alapjaul szolgal.
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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, mango, guava,
passionfruit, 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.
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29. GYUMOLCSOS SOROK

A gytimélcesos sor kategoriaba azok a sorok tartoznak, amiket
valamilyen gytimélccesel, vagy tobb gytiméles kombinalasaval
készitenek. A gyiimolcs szot itt konyhai, nem pedig
botanikai értelemben hasznaljuk, - hiisos, maghoz
kapcsol6dé novényi struktirdak, amik édesek, vagy savanyuak
és nyersen fogyaszthatok. Ide tartoznak példaul az
almaterméstiek, (alma, korte, birs), a csonthéjasok,
(cseresznye, szilva, 6szibarack, sargabarack, mango, stb.),
azok, amik angol nevében megtalalhaté a “berry” szo (eper,
malna, afonya), ribizlik, citrusfélék, aszalt gyiimélcsok
(datolya, aszalt szilva, mazsola, stb.), a trépusi gyiimolesok
(banan, anandsz, mango, guava, passiégyiimoélcs, papaya,
stb.), fiige, granatalma, fiigekaktusz és igy tovabb. Fiiszerek,
gyogynovények, zoldségek nem ide, hanem egy masik, a 30-as
kategoriaba tartoznak, f6leg azok, amik botanikai értelemben
gytimolesnek konyhai értelemben zéldségnek szamitanak.
Vagyis, ha egy gyiimélesot a ,rendszertanilag” sz6
haszndalatdval kell indokolni a leiras részeként, akkor nem erre
gondolunk.
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29A. Fruit Beer

Overall Impression: A pleasant integration of fruit with beer, but
still recognizable as beer. The fruit character should be evident but in
balance with the beer, not so forward as to suggest an artificial product.

Aroma: Varies by base style. The fruit character should be noticeable
in the aroma; however, 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 intensities from
subtle to aggressive. Hop aroma may be lower than in the base style to
better show the fruit character. The fruit should add an extra
complexity, but not be so prominent as to unbalance the resulting
presentation.

Appearance: Varies by base style and special ingredients. Lighter-
colored beer should show distinctive ingredient colors, including in the
head. The color of fruit in beer is often lighter than the flesh of the fruit
itself and may take on slightly different shades. Variable clarity,
although haze is generally undesirable. Some ingredients may impact
head retention.

Flavor: Varies by base style. As with aroma, distinctive fruit flavors
should be noticeable, and may range in intensity from subtle to
aggressive, but the fruit character should not be so artificial or
inappropriately overpowering as to suggest a ‘fruit juice drink.’
Bitterness, hop and malt flavors, alcohol content, and fermentation
byproducts, such as esters, should be appropriate for the base style, but
be harmonious and balanced with the distinctive fruit flavors present.

Fruit generally adds flavor not sweetness, since fruit sugars usually
fully ferment, thus lightening the flavor and drying out the finish.
However, residual sweetness is not necessarily a negative characteristic
unless it has a raw, unfermented quality. Some fruit may add sourness,
bitterness, and tannins, which must be balanced in the resulting flavor
profile.

Mouthfeel: Varies by base style. Fruit often decreases body, and
makes the beer seem lighter on the palate. Some smaller and darker
fruits may add a tannic depth, but this astringency should not
overwhelm the base beer.

Comments: The description of the beer is critical for evaluation;
judges should think more about the declared concept than trying to
detect each individual ingredient. Balance, drinkability, and execution
of the theme are the most important deciding factors.

The fruit should complement the original style and not overwhelm it.
Base style attributes will be different after the addition of fruit; do not
expect the beer to taste identical to the unadulterated base style.

Fruit Beers based on a Classic Style should be entered in this style,
except Lambic — there is a special style for Fruit Lambic (23F). Fruited
sour or mixed fermentation beers without a Classic Style base should
be entered in the 28C Wild Specialty Beer. Fruited versions of sour
Classic Style beers (e.g., Flanders Red, Oud Bruin, Gose, Berliner
Weisse) should be entered in 29A Fruit Beer. Fruit-based versions of
Classic Styles where spices are an inherent part of the Classic Style’s
definition (e.g., Witbier, Gose) do not count as a Spice Beer for entering
purposes.

Entry Instructions: The entrant must specify the type(s) of fruit
used. Entrant must specify a description of the beer, identifying
either a Base Style or the ingredients, specs, or target character of the
beer. A general description of the special nature of the beer can cover
all the required items.

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: 215t Amendment Watermelon Wheat,
Anderson Valley Blood Orange Gose, Avery Liliko’i Kepolo, Ballast
Point Grapefruit Sculpin, Bell’s Cherry Stout, Founders Riibaeus

Tags: specialty-beer, fruit
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29A. Gyiimolcsos sor

Osszbenyomas: A gyiimélcs és a sér harmonikus hézasitasa, de még
sorként felismerhetd. A gytimolesos karakternek egyértelmiinek kell
lennie, de egyenstlyban kell, hogy legyen a sorrel, ne sugallja azt, hogy
ez egy mesterséges termék.

Illat: Alapstilusonként valtozik. Erezniink kell a hozzdadott
gyiimoles(6k) aromait, bar meg kell jegyezni, hogy némelyik gyiiméles
illata erésebb, jobban megkiilonboztethets (meggy, méalna) mint
maéasoké, (eper, afonya) igy a gylimolcs aroma az enyhét6l az erésig
terjed. A koml6aroma alacsonyabb lehet, mint az alapstilusban, hogy a
gytimolcsos karakter jobban érvényesiiljon. A gytimolcsoknek extra
komplexitést kell adniuk, de ez nem mehet a kiegyensulyozottsag karara.
Megjelenés: Az alapstilus és a kiilonleges Gsszetev6k miatt valtozo.
Vil4gosabb alapsor esetén meg kell jelennie a kiilonleges 6sszetevd
szinének/arnyalatanak a habban is. A gyiimoles megjelenése a sor
szinében gyakran kissé vilagosabb a gyiimoleshis szinénél, és attol
némileg eltérd arnyalatok is el6fordulhatnak. Valtoz6 tisztasig, bar a
kodosség altalaban nem kivanatos. Egyes dsszetevGk befolyasolhatjak a
habtartossagot.

iz: Alapstilusonként véltozik. Csakiigy, mint illatdban, a hozzdadott
gyiimo6les(0k) izét is érezniink kell a sérben, ennek az iznek az erdssége
a gyengétdl a nagyon erdsig terjedhet. A gyiimolcsiz és az alapsor
egyensulya fontos, a gylimoles karakter ne legyen tdl mesterkélt és ne
legyen olyan kellemetleniil talhangstlyos, mintha gytimolcslevet
innank. Komlokesertiség, komldiz, malétaiz, alkohol, az erjesztés
melléktermékei, mint péld4ul az észterek feleljenek meg az alapsor
kovetelményeinek és legyenek harmonikus egyensulyban a hozzdadott
gyiimoles(0k) izével. Altalaban a gyiimolesnek az izanyaga marad meg a
sorben, a cukortartalma nem, mivel a gylimoélescukor dltalaban teljesen
leerjed, igy konnyebb és szarazabb sort kaphatunk. A maradék édesség
azonban nem feltétleniil jelent negativ megitélést, kivéve, ha nyers,
erjesztetlen érzetet kelt. Egyes gyiimolesok savanyisagot, kesertiséget
és tanninokat adhatnak hozz4, ezeknek a kialakul6 izprofilban
egyenstlyban kell maradniuk.

Kortyérzet: Alapstilusonként valtozik. A gylimoles gyakran csokkenti
a testet, és a sor konnyedebbnek érz6dik. Néhany kisebb és sotétebb
gyiimoles csersavas mélységet adhat, de ez a fanyarsdg nem nyomhatja
el az alapsort.

Megjegyzések: A sor leirasa kritikus fontossagu az értékelés
szempontjabdl; a birdknak inkabb a megadott koncepciéra gondolva
kell értékelniiik, semmint megproébalni felismerni az egyes
OsszetevGket. Az egyensuly, az ihatdsag és a recept/gondolat
megvaldsitasa a legfontosabb dont§ tényezdk.

A gylimolesnek ki kell egészitenie az eredeti stilust, és nem szabad
elnyomnia azt. Az alapstilus jellemz6i a gylimoéles hozzaadéasa utéan
eltérGek lesznek; ne varjk el, hogy a sor ize megegyezzen a
modositatlan alapstilussal.

A Klasszikus stiluson alapulé gylimélesos soroket ebben a stilusban kell
nevezni, kivéve a lambic-ot - a gyiimélesos lambic-nak is kiilon stilusa
van (23F). A gyiimolesOs savanyu vagy vegyes erjesztés(i soroket,
amiknek az alapja nem egy klasszikus stilusi sor, a 28C. Kiilonleges
vadélesztGs sor kategoriaban kell nevezni. A klasszikus stilust savanyt
sorok gyiimolesos valtozatait (pl. Flandriai vords ale (23B), Oud Bruin
(23C), Gose (23G), Berliner Weisse (23A) ) a 29A. Gyiimolesos sor
kategoridban kell nevezni. Az olyan klasszikus stilust s6rok
gyiimolesalapu valtozatai, amelyeknél a fliszerek a klasszikus stilus
meghatarozasinak szerves részét képezik (pl. Witbier (24A), Gose
(23G) ), nevezés szempontjabol nem szdmitanak fiiszeres sornek.
Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia a felhasznalt
gyiimoles fajta(i)t. A nevez6nek meg kell adnia a sor tipusat: vagy az
alapstilus megadéasaval, vagy a sor Osszetevéinek, specifikacidjanak
vagy célkarakterének meghatarozasaval. A sor kiilonleges jellegének
altalanos leirdsa minden sziikséges elemet lefedhet.
Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és ABV valtozd, az alapsort6l
fiigg, a felhasznalt gylimoles gyakran megjelenik a szinben.
Kereskedelmi példak: 21st Amendment Watermelon Wheat,
Anderson Valley Blood Orange Gose, Avery Liliko’i Kepolo, Ballast
Point Grapefruit Sculpin, Bell’s Cherry Stout, Founders Riibseus
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29B. Fruit and Spice Beer

Use the definitions of Fruit in the preamble to Category 29 and Spice
in the preamble to Category 30; any combination of ingredients valid
in Styles 29A and 30A are allowable in this category. For this style,
the word ‘spice’ means ‘any SHV".

Overall Impression: A tasteful union of fruit, spice, and beer, but
still recognizable as 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: Varies by base style. The fruit and spice character should be
noticeable in the aroma; however, note that some fruit and spices (e.g.,
raspberries, cherries, 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. Hop aroma may be lower than in the base style to better
show the specialty character. The specialty ingredients should add an
extra complexity, but not be so prominent as to unbalance the resulting
presentation.

Appearance: Varies by base style and special ingredients. Lighter-
colored beer should show distinctive ingredient colors, including in the
head. The color of fruit in beer is often lighter than the flesh of the fruit
itself and may take on slightly different shades. Variable clarity,
although haze is generally undesirable. Some ingredients may impact
head retention.

Flavor: Varies by base style. As with aroma, distinctive fruit and spice
flavors should be noticeable, and may range in intensity from subtle to
aggressive. The fruit character should not be so artificial or
inappropriately overpowering as to suggest a spiced fruit juice drink.
Hop bitterness, flavor, malt flavors, alcohol content, and fermentation
byproducts, such as esters, should be appropriate to the base style, but
be harmonious and balanced with the distinctive fruit and spice flavors
present.

Fruit generally add flavor not sweetness, since fruit sugars usually fully
ferment, thus lightening the flavor and drying out the finish. However,
residual sweetness is not necessarily a negative characteristic unless it
has a raw, unfermented quality. Some ingredients may add sourness,
bitterness, and tannins, which must be balanced in the resulting flavor
profile.

Mouthfeel: Varies by base style. Fruit often decreases body, and
makes the beer seem lighter on the palate. Some smaller and darker
fruits may add a tannic depth, but this astringency should not
overwhelm the base beer. SHVs may increase or decrease body. Some
SHVs may add a bit of astringency, although a “raw” spice character is
undesirable.

Comments: The description of the beer is critical for evaluation;
judges should think more about the declared concept than trying to
detect each individual ingredient. Balance, drinkability, and execution
of the theme are the most important deciding factors.

The specialty ingredients should complement the original style and not
overwhelm it. Base style attributes will be different after the addition of
fruit and spices; do not expect the beer to taste identical to the
unadulterated base style.

Entry Instructions: The entrant must specify the type of fruit, and
the type of 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).
Entrant must specify a description of the beer, either a Base Style or
the ingredients, specs, or target character of the beer. A general
description of the special nature of the beer can cover all the required
items.

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: Cigar City Margarita Gose, Firestone
Walker Chocolate Cherry Stout, Golden Road Spicy Mango Cart, Kona
Island Colada Cream Ale, New Glarus Blueberry Cocoa Stout, Sun King
Orange Vanilla Sunlight

Tags: specialty-beer, fruit, spice

29B. Gyiimolcsos és fiiszeres sor

A gyiimolcs definiciéja a 29-es kategdria bevezetésében, a fiiszeré pedig a
30-as kategoria bevezetésében talalhaté; A 29A-nak és 30A-nak megfelelé
osszetevGk barmilyen kombinaciéja megengedett ebben a kategoriaban.
Ebben a stilusban a "fliszer" sz6 "barmely fiiszert, gyégynovényt,
zoldséget" jelenthet.

Osszbenyomas: A gyiimdlces, a fiiszer és a sor harmonikus hazasitasa, de
még sorként felismerhetd. A gyiimolesos és fiiszeres karakternek
egyértelmiinek kell lennie, de maradjon egyensulyban a sorrel, ne keriiljon
annyira el6térbe, hogy azt sugallja azt, ez egy mesterséges termék.

Illat: Alapstilusonként valtozik. A gyiimolces- és fiiszerjellegnek
észrevehetGnek kell lennie az illatban; azonban meg kell jegyezni, hogy
némelyik gytimoles (meggy, malna) és némelyik fiiszer (fahéj, gyombér)
illata er&sebb, jobban megkiilonboztethetd, mint masok, (eper, 4fonya) igy a
gyiimolcs és fliszer aroma az enyhétdl az erésig terjed. A komléaroma
alacsonyabb lehet, mint az alapstilusban, hogy a kiilonleges karakter jobban
megjelenjen. A kiilonleges Gsszetevéknek extra komplexitast kell adniuk, de
nem lehetnek olyan hangsilyosak, hogy a kapott eredményt
kiegyensulyozatlanna tegyék.

Megjelenés: Az alapstilus és a kiilonleges dsszetevék miatt valtozo.
Vilagosabb alapsor esetén meg kell jelennie a kiilonleges Gsszetevd
szinének/arnyalatanak a habban is. A gyiimoles megjelenése a sor szinében
gyakran kissé vildgosabb a gyiimoélcs szinénél, és att6l némileg eltérd
arnyalatok is elfordulhatnak. Valtozoé tisztasag, bar a kodosség altalaban
nem kivanatos. Egyes 0sszetevik befolyasolhatjak a habtart6ssagot.

iz: Alapstilusonként véltozik. Csakigy, mint illatdban, a hozzaadott
gytimoles(6k) és fliszer(ek) izét is érezniink kell a sorben, ennek az iznek az
erGssége a gyengétdl a nagyon erdsig terjedhet. A gyiimoles karakter ne
legyen tal mesterkélt vagy annyira tlz6 mintha gyiimélcslevet innank.
Komlokesertiség, komloiz, malataiz, alkohol, az erjesztés melléktermékei,
mint példaul az észterek feleljenek meg az alapsor kovetelményeinek és
legyenek harmonikus egyensilyban a hozzaadott gylimoles(6k) és fiiszer(ek)
izével.

Altalaban a gyiimélesnek az izanyaga marad meg a sérben, a cukortartalma
nem, mivel a gylimolescukor altalaban teljesen leerjed, igy konnyebb és
szarazabb sort kaphatunk. A maradék édesség azonban nem feltétlentil
jelent negativ megitélést, kivéve, ha nyers, erjesztetlen érzetet kelt. Egyes
Osszetevk savanyusagot, kesertiséget és tanninokat adhatnak hozza,
ezeknek a kialakul6 izprofilban egyenstlyban kell maradniuk.

Kortyérzet: A kortyérzet féleg az alapsortél fiigg. A gyiimoles gyakran
csokkenti a testet, és a sort konnyedebbé teszi. Néhany kisebb és sotétebb
gyimolcs tanninos/csersavas mélységet adhat, de ez a fanyarsag nem
nyomhatja el az alapsort. A gytimolcs, fliszer, gyogynovény vagy zoldség
fajtakat-k novelhetik vagy csokkenthetik a testet. Némelyikiik némi
fanyarsagot adhatnak hozza, bar a "nyers" fiiszeres jelleg nem kivanatos.
Megjegyzések: A sor leirasa kritikus fontossagu az értékelés
szempontjabol; a biraknak inkabb a megadott koncepciéra gondolva kell
értékelniiik, semmint megprobalni felismerni az egyes Osszeteviket. Az
egyensily, az ihat6sig és a recept/gondolat megvaldsitisa a legfontosabb
dont6 tényezok.

A kiilonleges 6sszetevGknek ki kell egésziteniiik az eredeti stilust, és nem
szabad elnyomniuk azt. Az alapstilus jellemzdi a gytimolesok és fliszerek
hozz4ad4sa utan eltéréek lesznek; ne varjak el, hogy a sor ize megegyezzen a
mobdositatlan alapstilussal.

Nevezési utasitasok: A nevezdnek meg kell adnia a felhasznalt
gylimolcs, fliszer, gydgynovény vagy zoldség fajtakat is. Abban az esetben,
ha egy jol ismert fliszerkeveréket hasznaltak a s6rhoz (pl. almas pite fliszer)
nem kell minden dsszetevét egyenként megnevezni. A nevezének meg kell
adnia a sor tipusat: vagy az alapstilus megadaséval, vagy a sor
Osszetevdinek, specifikacidjanak vagy célkarakterének meghatarozasaval. A
sor kiilonleges jellegének altalanos leirdsa minden sziikséges elemet
lefedhet.

Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és ABV viltoz0, az alapsortdl fiigg, a
felhasznalt gyiimoles gyakran megjelenik a szinben.

Kereskedelmi példak: Cigar City Margarita Gose, Firestone Walker
Chocolate Cherry Stout, Golden Road Spicy Mango Cart, Kona Island
Colada Cream Ale, New Glarus Blueberry Cocoa Stout, Sun King Orange
Vanilla Sunlight
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29C. Specialty Fruit Beer

A Specialty Fruit Beer is a Fruit Beer with some additional
ingredients, such as fermentable sugars (e.g., honey, brown
sugar, invert sugar), sweeteners (e.g., lactose), adjuncts,
alternative grains, or other special ingredients added, or
some additional process applied. A Specialty Fruit Beer can
use any style within the Fruit Beer category as a base style
(currently, 29A, 29B, or 29D).

Overall Impression: A appealing combination 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 (e.g., honey, molasses) 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 (e.g., honey, molasses) 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 and sweeter
finish; fully fermentable sugars may thin out the finish.

Mouthfeel: Same as Fruit Beer, although depending on the
type of sugar added, could increase or decrease the body.
Comments: If the additional fermentables or processes do
not add a distinguishable character to the beer, enter it as one
of the other (non-Specialty) Fruit Beer styles and omit a
description of the extra ingredients or processes.

Entry Instructions: The entrant must specify the type of
fruit used. The entrant must specify the type of additional
ingredient (per the introduction) or special process employed.
Entrant must specify a description of the beer, identifying
either a Base Style or the ingredients, specs, or target
character of the beer. A general description of the special
nature of the beer can cover all the required items.

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: The Bruery Goses are Red, New
Planet Raspberry Ale, Tired Hands Strawberry Milkshake IPA,
WeldWerks Pifia Colada IPA

Tags: specialty-beer, fruit

29C. Kiilonleges gyiimolcsos sor

A kiilonleges gyiimolesos sor olyan gyiimdlcsos sor, amit
tovdbbi dsszetevbk hozzdaddsdval készitenek, mint példaul
erjeszthetd cukrok (méz, barna cukor, izocukor, stb.),
édesitbszerek (pl. laktéz), adalékanyagok, alternativ
gabonafélék vagy mas kiilonleges 6sszetevék hozzaadasaval
vagy valamilyen tovabbi eljaras alkalmazasaval. A
kiilonleges gyiimolcssor a gyiimolessor kategorian beliil
barmelyik stilust hasznalhatja alapstilusként (jelenleg 29A,
29B vagy 29D).

Osszbenyomas: A gyiimdlcs, a cukor és a sér harmonikus
kombinéciodja, de még sorként felismerhet6. A gytimolesos és
cukros karakternek egyértelmiinek kell lennie, de egyenstilyban
kell lennie a sorrel, ne sugallja azt, hogy ez egy mesterséges
termék.

Illat: Ugyanaz, mint a gylimolesos sor, kivéve, hogy az egyéb
Osszetevlk (méz, melasz) adhatnak hozza tovabbi aromékat.
Barmilyen egyéb aroma Gsszetevé is legyen jelen, annak
egyenstulyban kell lennie a gytimolecsel és a sorrel és igy egylitt
harmonikus egységet kell alkotniuk.

Megjelenés: Ugyanaz, mint a gyiimolesos sor esetén.

iz: Ugyanaz, mint a gyiiméles6s sor, kivéve, hogy az egyéb
Osszetevik (méz, melasz) adhatnak hozza tovabbi izeket.
Barmilyen egyéb iz is legyen jelen annak egyenstilyban kell
lennie a gytimoélecsel és a sorrel és igy egyiitt egy kellemes
kombinaciét kell alkotniuk. A hozzaadott cukrok nem lehetnek
nyersek vagy erjesztetlen iziek. Néhany hozzaadott cukornak
lehetnek nem erjeszthet§ Gsszetevdi, amik testesebb és édesebb
lecsengést adhatnak; a teljesen leerjedd cukroktdl pedig
vékonyabb lehet a sor.

Kortyérzet: Ugyanaz, mint a gyliimolcsos sor (29A), habar a
hozzaadott cukor tipusa novelheti, vagy csokkentheti a
testességet.

Megjegyzések: Ha az egyéb Osszetevik vagy az alkalmazott
eljarasok nem adnak megkiilonboztethetd karaktert a sérnek, a
normal 29A. Gyiimolesos sor kategoriaban kell nevezni és
kihagyni a sor leirasbol az extra Gsszeteviket, vagy eljarasokat.
Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell neveznie a
felhasznalt gyltimoles fajtajat. A nevez6nek meg kell neveznie a
hasznélt kiegészit$ 6sszetevEk tipusat (a bevezetd szerint) vagy a
kiilonleges eljarast, amivel késziilt a sor. A nevezének meg kell
adnia a sor leirasat, megjel6lve vagy az alapstilust, vagy a sor
Osszetevdit, specifikacidit vagy célul kitiizott jellegét. A sor
kiilonleges jellegének 4ltalanos leirasa az Osszes elGirt elemet
lefedheti.

Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és ABV véltoz0, az
alapsortdl fiigg, a felhasznalt gylimolcs gyakran megjelenik a
szinben.

Kereskedelmi példak: The Bruery Goses are Red, New
Planet Raspberry Ale, Tired Hands Strawberry Milkshake IPA,
WeldWerks Pifia Colada IPA
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29D. Grape Ale

Originally a local Italian style that subsequently inspired brewers in
grape-growing regions worldwide to produce versions showcasing
local varietals. See X3 Italian Grape Ale for the local version.

Overall Impression: Combines the profile of a sparkling wine and a
relatively neutral base beer allowing the aromatic qualities of the grape
to blend pleasantly with hop and yeast aromatics. Can be in a range
from refreshing to complex.

Aroma: Aromatic characteristics of the varietal grape are noticeable
but should not dominate. The grape character should meld well with
the underlying base malt character. While hop aroma is usually
restrained, it can range from medium-low to entirely absent.
Fermentation is usually quite clean but can have delicate spice and
fruity esters. Banana, bubblegum, and the like are considered faults.

Appearance: Color can range from pale golden to ruby but those
using red grapes tend towards burgundy. These darker colors may also
come from using cooked or concentrated grape products, never from
specialty dark grains. White to reddish head with generally a medium-
low retention. Clarity is generally good. Never hazy.

Flavor: As with the aroma, grape character may range from subtle to
medium-high intensity, and be most prominent. Fruit flavors (stone,
tropical, berries, etc.) as appropriate for the variety of grape. Darker
red grapes can contribute more rustic flavors (e.g., earthy, tobacco,
leather). The malt character is supportive, not robust and usually of the
pale, lightly kilned varieties. Very low levels of pale crystal malts are
allowed but roasted or strong chocolate character is always
inappropriate. Bitterness is generally low and hop flavors can be low to
non-existent. Mild tart notes, due to variety and amount of grape used,
is common and may help to improve the digestibility but should not
near ‘sour’ threshold. Complementary oak is optional but a funky Brett
character should not be present. Clean fermentation.

Mouthfeel: Medium-high to high carbonation improves the
perception of aroma. Body is generally from low to medium and some
acidity can contribute to increased perception of dryness. Finish is
exceedingly dry and crisp. Strong examples may show some warming.

Comments: Strengths can be as low as 4.5% or as high as 12.5%, but
most commonly in the range listed. Perception of color varies widely
based on tint of added fruit.

History: Initially brewed at Birrificio Montegioco and Birrificio Barley
in 2006-2007. Became more popular after being published in the 2015
Guidelines as Italian Grape Ale (IGA), and inspired many local
variations in other countries.

Characteristic Ingredients: Pils or pale base malt, limited pale
crystal or wheat malts. Grape must (red or white varieties, typically
fresh must) is usually 15 — 20% of the total grist, but can exceed 40%.
The must is fermented with the beer, not a blending of wine and beer.
Fruity-spicy yeast are most common but neutral varieties can be used.
Hops should be selected to complement the overall profile. This beer is
not dry-hopped. Oak is allowable, but not required, and it should not
be overpowering, or at levels stronger than found in wine.

Style Comparison: Similar base as several Belgian styles, like
Belgian Blonde, Saison, and Belgian Single, but with grapes. Higher
strength examples are similar to Belgian Tripel or Belgian Golden
Strong Ale, but with grapes. Not funky like Fruit Lambic.

Entry Instructions: The entrant must specify the type of grape
used. The entrant may provide additional information about the base
style or characteristic ingredients.

Vital Statistics: OG: 1.059 — 1.075
IBUs: 10— 30 FG: 1.004 —1.013
SRM: 4-8 ABV: 6.0 - 8.5%

Commercial Examples: Montegioco Open Mind, Birrificio del Forte
1l Tralcio, Luppolajo Mons Rubus, Firestone Walker Feral Vinifera,
pFriem Family Brewers Druif, 4 Arvores Abbondanza

Tags: specialty-beer, fruit

29D. Grape ale

Eredetileg egy olasz, helyi stilus, ami a szélGtermeszté vidékek
sorféz4it vilagszerte inspiralta a helyi valtozatok bemutatasara. Lasd
az X3. Olasz grape ale stilust az olasz valtozatért.

Osszbenyomas: A gyongyoz6bor és egy relative semleges alap sor
karakterét kombinalja, hogy a sz616 illatos tulajdonséagait finoman
Otvozze a komlo és az éleszt§ aromatikdjaval, ami a frissit6t6l az
Osszetettig terjedhet.

Tllat: A sz416 fajtajanak jellegével kell, hogy rendelkezzen, észrevehetd,
de nem uralkodé médon. A sz816 karakterének 6ssze kell olvadnia az
héttérben 1év6 alap malatakarakterrel. A komloaromak jellemzGen
visszafogottak, mértékiik a kozépalacsonytdl a teljesen hidnyzoig
terjedhet. Az erjesztési profil altalaban elég tiszta, de finoman fiiszeres
és gyiimolesosen észteres is lehet. A banan, a ragégumi és hasonlok
hibanak szamitanak.

Megjelenés: A vilagos aranytol a rubinvorosig terjedd szinskéala, de az
utdbbi a vorossz6l6 miatt inkabb bordd szinvilagh. A sotétebb szinek
johetnek még f6z6tt sz616b6l vagy sz6l6koncentratumbol, de sosem a
specidlis sotét gabonak miatt. Fehértdl vorosesig terjedd hab, altalaban
kozépalacsony habtartéssaggal. Altalanossagban tiszta, sosem kodos.

iz: Ahogy az illatban, a sz616 karakter az enyhétél a kozépmagas
intenzitésig terjedhet, és ki kell tlinnie. A gytimolesos jegyek
(csonthéjas, tropusi, bogyos, stb.) a sz616 tipusdnak megfelelGek. A
sotétebb vorossz6lé a rusztikusabb jegyekhez jarulhat hozza (pl.:
foldes, dohanyos, b6ros). A malatakarakter timogato, de nem erételjes
és altalaban vilagos, enyhén aszalt malatas. A vilagos kristalymalatas iz
nagyon alacsony mennyiségben megengedett, de a porkolt vagy erGs
csokoladés karakter sosem megfelels. A keser(iség altalaban alacsony
mértéki és a komldiz az alacsonyt6l a semmilyenig terjedhet. Gyakori
az enyhe fanyarsag - a kiilonbo6z6 fajtaju és mennyiségli sz616 miatt -,
ami segitheti a fogyaszthat6sagot, de nem szabad a savanyt izkiiszob
kozelében lennie. Kiegészit§ fassag (barrique) jelen lehet, de funky-s
Brett karakter sosem. Tiszta erjesztési profil.

Kortyérzet: Kozepesen magas — magas szénsavassag, ami az illatok
érzékelését feler@siti. Altalaban alacsonytdl kozepesig terjed§ testesség,
némi savassag hozzajarulhat a szarazabb kortyérzethez. A lecsengése
rendkiviil sziraz és ropogos. Az erGsebb tételeknek lehet némi
alkoholmelegsége.

Megjegyzések: Alkohol erdssége 4.5%-t01 12.5%-ig terjedhet, de
leggyakrabban az alapstatisztikdkban 1évG értékek kozott van. A szine a
hozzaadott gylimolcs rnyalatatol fiigg.

Torténet: Eredetileg 2006-ban, 2007-ben a Birrificio Montegioco és
Birrificio Barley f6zte. Népszeriisége a 2015-6s BJCP stilusleiras
megjelenése utan kezdett néni - Italian Grape Ale (IGA), és ez ihlette
mas orszagokban a helyi valtozatok elkészitését.

Jellegzetes Osszetevik: Pils vagy pale alapmalata, kevés vilagos
kristaly- vagy bizamalata. A sz6l6must aranya altaldban a teljes
gabonadrlemény 15-20%-a (voros vagy fehérszglé, altalaban friss
must), de meghaladhatja a 40%-ot is. A must a sorrel erjed, nem a bor
és a sOr keverésébdl adodik a végtermék. JellemzGen gytimolesos,
fliszeres élesztd, de semleges valtozat is felhasznalhat6. A komlot az
Osszkép kiegészitéséhez kell valasztani. Nem hidegkomlézott. A tolgy
(barrique) megengedett, de nem sziikséges, és nem szabad tdlzoan,
vagy erételjesebben jelen lennie, mint ahogyan borban van.

Stilus 6sszehasonlités: A belga stilusokhoz hasonlé alapja van, mint
példaul Belga blonde ale (25A), saison (25B), belga single (26A), de
sz6lével. A magasabb alkoholtartalmuak hasonlitanak a belga tripel-re
(26C) vagy a belga arany erds ale-re (25C), de sz6l6vel. Nem lehet
funky-s, mint a gylimoélesos lambic (23F).

Nevezési utasitasok: A nevezének a sz616 fajtajat meg kell neveznie.
A nevez0 kiegészit6 informaciokat adhat meg az alap stilussal vagy
OsszetevGvel kapcesolatban.

Alapstatisztika: 0G: 1.059 — 1.075
IBU: 10-30 FG: 1.004 —1.013
SRM: 4-8 ABV: 6.0 —8.5%

Kereskedelmi példak: Montegioco Open Mind, Birrificio del Forte
Il Tralcio, Luppolajo Mons Rubus, Firestone Walker Feral Vinifera,
pFriem Family Brewers Druif, 4 Arvores Abbondanza
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30. SPICED BEER

We use the common or culinary definitions of spices, herbs,
and vegetables, not botanical or scientific ones. In general,
spices are the dried seeds, seed pods, fruit, roots, bark, etc. of
plants used for flavoring food. Herbs are leafy plants or parts
of plants (leaves, flowers, petals, stalks) used for flavoring
food. 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 (or 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 (e.g., agave
nectar, maple syrup, molasses, sorghum, treacle, honey) or
sweeteners (e.g., lactose) can be included only in combination
with other allowable ingredients, and should not have a
dominant character. Any combination of allowable
ingredients may also be entered.

See Category 29 for a definition and examples of fruit. See the
Introduction to Specialty-Type Beer section for additional
comments, particularly on evaluating the balance of added
ingredients with the base beer.
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30. FUSZERES SOROK

Hétkoznapi, vagyis konyhai értelmében hasznaljuk a fliszerek,
gyogynoévények és zoldségek megnevezést és nem botanikai
vagy tudomanyos értelemben. Altalaban véve fiiszernek
szamit a névényeknek szaritott magva, gubdja, gyiimolcse,
gyokere, kérge, stb., amit ételizesitésére hasznalnak. A
gyogynovények leveles névények vagy novényrészek (levelek,
viragok, szirmok, szarak) amelyeket ételizesitésre hasznalnak.
A zoldségek aromas vagy kevésbé édes, eheté névények,
melyeket els6sorban f6zéshez hasznalunk, esetleg nyersen
fogyasztunk. A zoldség megnevezés magaban foglalhat
néhany botanikai értelemben vett gytimolesot is. Ez a
kategoria kifejezetten magaban foglalja az 6sszes konyhai
fliszert, gyégyndvényt, a zoldségeket, valamint a di6féléket
(minden, aminek az angol nevében a ,,nut” szo6 szerepel,
beleértve a kokuszdiét is), a chili paprikat, kavét, csokoladét,
fenydb-hajtast, csipkebogyét, hibiszkuszt, gyiimélcshéjat (de a
levet nem), rebarbardat, és hasonlékat. Nem tartalmazza
viszont a konyhai értelemben vett gyiimolcsoket és gabondakat.
Az izintenziv erjeszthetd cukrok és szirupok (pl. agavé nektar,
Jjuharszirup, szérpok, cirok, melasz, méz) vagy édesiték (pl.
lakt6z) csak mas, megengedett 6sszetevbkkel kombinalva
férnek bele a kategériaba, és nem szabad, hogy ezek
dominaljanak. A megengedett 6sszetevGk barmilyen
kombindcidja szintén nevezhetd a kategériaban.

Lasd a 29-es kategoriat a gytimolces definicidja és példak
végett. Tovabbi megjegyzésekért lasd a 34. Kiilonleges sorok
bevezetdjét, kiilonésen a hozzdadott 6sszetevbk és az alapsor
egyensulyanak értékelésével kapcsolatban.
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30A. Spice, Herb, or Vegetable Beer

Often called Spice Beer, regardless of whether spices, herbs, or
vegetables are used.

Overall Impression: An appealing fusion of spices, herbs, or
vegetables (SHVs) and beer, but still recognizable as beer. The
SHYV character should be evident but in balance with the beer,
not so forward as to suggest an artificial product.

Aroma: Varies by base style. The SHV character should be
noticeable in the aroma; however, some SHVs (e.g., ginger,
cinnamon, rosemary) have stronger aromas and are more
distinctive than others (e.g., most vegetables) — allow for a
range of SHV character and intensity from subtle to aggressive.
Hop aroma may be lower than in the base style to better show
the SHV character. The SHVs should add an extra complexity,
but not be so prominent as to unbalance the resulting
presentation.

Appearance: Varies by base style and special ingredients.
Lighter-colored beer may show distinctive ingredient colors,
including in the head. Variable clarity, although haze is
generally undesirable. Some ingredients may impact head
retention.

Flavor: Varies by base style. As with aroma, distinctive SHV
flavors should be noticeable, and may range in intensity from
subtle to aggressive. Some SHVs are inherently bitter and may
result in a beer more bitter than the declared base style.
Bitterness, hop and malt flavors, alcohol content, and
fermentation byproducts, such as esters, should be appropriate
for the base style, but be harmonious and balanced with the
distinctive SHV flavors present.

Mouthfeel: Varies by base style. SHVs may increase or
decrease body. Some SHVs may add a bit of astringency,
although a “raw” spice character is undesirable.

Comments: The description of the beer is critical for
evaluation; judges should think more about the declared
concept than trying to detect each individual ingredient.
Balance, drinkability, and execution of the theme are the most
important deciding factors.

The SHVs should complement the original style and not
overwhelm it. Base style attributes will be different after the
addition of SHVs; do not expect the beer to taste identical to
the unadulterated base style.

Entry Instructions: 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). Entrant
must specify a description of the beer, identifying either a
Base Style or the ingredients, specs, or target character of the
beer. A general description of the special nature of the beer can
cover all the required items.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the underlying base beer.

Commercial Examples: Alesmith Speedway Stout, Elysian
Avatar Jasmine IPA, Founders Breakfast Stout, Rogue Yellow
Snow Pilsner, Traquair Jacobite Ale, Young’s Double Chocolate
Stout

Tags: specialty-beer, spice

30A. Fliszeres, gyogynovényes, zoldséges
sor

Gyakran csak fiiszeres sornek hivjak, a felhasznalt fiiszerek,
gybégynovények vagy zoldségek fajtdjatol fiiggetleniil.
Osszbenyomas: A fiiszerek, gydgynovények vagy zéldségek
(tovabbiakban FGyZ) és a sor harmonikus fazi¢ja, mely még
sorként azonosithat6. A fliszeres-gyogynovényes-zoldséges
karakternek nyilvanvalénak kell lennie, de nem lehet annyira
tolakod, hogy egy mesterséges termék képzetét keltse.

Illat: A sor alaptipusatél fiigg. Az FGyZ aromainak
észrevehet6knek kell lenniiik, habar némelyik FGyZ illata
erdsebb, jellegzetesebb (pl.: gyombér, fahéj, rozmaring), mint
masok (pl.: a legtobb zoldség), igy a FGyZ aromaintenzitasa az
enyhétdl az agresszivig terjed. A komléaroma az alapstilushoz
képest alacsonyabb lehet, hogy az FGyZ karaktere ersebbnek
tlinjon. Az FGyZ néveli a sor komplexitasat, de nem lehet tlzo,
egyenstlyban kell lennie az alapsorrel.

Megjelenés: A megjelenés az alapsor tipusatol és a speciélis
OsszetevBktdl fiigg. A vilagosabb soroknél a jellegzetes
Osszetev( szine megjelenhet a sorben, a habot is beleértve.
Valtozo tisztasagu, habar a kodosség altaldban nem kivanatos.
Néhany Osszetevl hatdssal lehet a habtartossagra.

iz: Az ize az alapsortd] fiigg. Csak igy, mint az illat, a jellegzetes
FGyZ izeknek észrevehetének kell lennitik, az iz intenzitisa az
enyhétdl az agresszivig terjed. Néhany FGyZ eredendéen
keser(, amit6l kesertibbé valik a sor ize, mint ami az alapsor
stilusa indokolna. Komlokesertiség, komléiz, malataiz,
alkoholtartalom, az erjesztés melléktermékei, példaul az
észterek feleljen meg az alapsor kovetelményeinek és
harmonikus egyensilyban legyen a hozzaadott FGyZ-k
jellegzetes izével.

Kortyérzet: Az kortyérzet az alapsortél fiigg. Az FGyZ novelheti
vagy csOkkentheti is a testességet. Némelyik FGyZ egy kis fanyar
jelleget adhat, a nyers fliszeres karakter nem kivanatos.

Megjegyzések: A sor leirdsa a biralas soran kiilonosen fontos,
a biraknak inkabb a megadott koncepciéra kell fokuszalniuk,
mint a kiilonb6z6 Osszetevk érzékelésére. Az egyenstly, az
ihat6sag és az elképzelés kivitelezése a legfontosabb biralati
szempontok.

Az FGyZ-nek passzolnia kell az alapsorh6z és nem nyomhatja
el azt. Az alapsor tulajdonsagai megvéaltoznak az FGyZ
hozzdad4sa utan; az nem elvarhat6, hogy a sor ize ugyanolyan
legyen, mint a mddositatlan alapsor.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell jelolnie a
felhasznalt fliszerek, gy6gynévények, zoldségek fajtajat, de az
egyes 0sszeteviket nem kell meghatarozni, ha egy jol ismert
fliszerkeverékr6l van sz6 (pl.: almés pite fiiszer, curry por, chili
por). A nevezének leirast kell adnia a sorrél, azonositania kell
vagy az alapstilust vagy az 6sszeteviket, az alapstatisztikat, az
elérni kivant karakterét a sornek. A sor kiilonleges jellegének az
altalanos leirasa az 6sszes sziikséges elemet lefedheti.
Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és az ABV az alapsortél
fiigg.

Kereskedelmi példak: Alesmith Speedway Stout, Elysian
Avatar Jasmine IPA, Founders Breakfast Stout, Rogue Yellow
Snow Pilsner, 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 pumpkins,
gourds, or other squashes, and associated spices.

Overall Impression: A malty, 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 harvest or Thanksgiving traditions.

Aroma: Malty, spicy, and balanced. A wide range is possible, as
long as it evokes the harvest theme. The declared ingredients and
concept set the expectation. Hops are often subtle. Alcohol is often
present, but smooth and supportive. The components should be
well-integrated, and create a coherent presentation. See Flavor
section for spice, malt, sugar, and vegetable character.

Appearance: Medium amber to coppery-brown; lighter versions
are more common. Clear, if not opaque. Well-formed, persistent,
off-white to tan head. Some versions with squashes will take on an
unusual hue for beer, with orange-like hints.

Flavor: Malty, spicy, and balanced. Allow for brewer creativity in
meeting the theme objective. Warming or sweet spices common.
Rich, toasty malty flavors are common, and may include caramel,
toasted bread or pie crust, biscuit, or nut flavors. May include
distinctive sugar flavors, like molasses, honey, or brown sugar.
Flavor derived from squash-based vegetables are often elusive,
often only providing a richer sweetness.

The special ingredients should be supportive and balanced, not
overshadowing the base beer. Bitterness and hop flavor are usually
restrained to not interfere with the special character. Usually
finishes somewhat full and satisfying, occasionally with a light
alcohol flavor. Roasted malt characteristics are typically absent.

Mouthfeel: Body is usually medium to full, and may be chewy.
Moderately low to moderately high carbonation. Age character
allowable. Warming alcohol allowable.

Comments: Using the sensory profile of products that suggest the
harvest season, like pumpkin pie, apple pie, or candied yams,
balanced with a supportive, often malty base beer. The description
of the beer is critical for evaluation; judges should think more
about the declared concept than trying to detect each individual
ingredient. Balance, drinkability, and execution of the theme are
the most important deciding factors.

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

Entry Instructions: 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). Entrant must specify a description of the beer, identifying
either a Base Style or the ingredients, specs, or target character of
the beer. A general description of the special nature of the beer can
cover all the required items.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the underlying base beer. ABV is generally above 5%,
and most examples are somewhat amber-copper in color.
Commercial Examples: Dogfish Head Punkin Ale, Elysian
Punkuccino, Rogue Pumpkin Patch Ale, Schlafly Pumpkin Ale,
UFO Pumpkin, Weyerbacher Imperial Pumpkin

Tags: specialty-beer, spice

30B. Oszi szezonalis sor

Az 6szi szezonalis sorok olyan sorok, amelyek a hideg id6t, illetve
az Gszi sziireti szezont juttatjak esziinkbe és tartalmazhatnak tokot és
mas tokféléket, valamint ezekhez tarsithato fiiszereket.

Osszbenyomas: Malatas, fiiszeres sor, gyakran mérsékelten gazdag
testtel, és enyhén melegit6 hatast lecsengéssel, ami jo kisérgje a hiivos,
Gszi évszaknak, és gyakran a betakaritasi vagy a halaadasi
hagyomanyokat idézi.

Tllat: Malatas, fliszeres, egyenstlyban 1évG. Széles skalan mozoghat,
amennyiben a betakaritas témakorét idézi. A megadott osszetevik és a
koncepciok meghatarozzak a sorrel kapesolatos elvarasokat. Gyakran
enyhe komlézast. Alkoholossag gyakran van jelen, de selymes és
tdmogato. Az OsszetevSknek 6sszhangban kell lenniiik és egymast kell
erGsiteniiik. Lasd az Iz leirst a fiiszer, malata, cukor és zoldség
jellemzGért.

Megjelenés: Kozepes borostyantol a rezes-barnaig; a vilagosabb
verziok gyakoribbak. Tiszta, ha nem atlatszatlan. JellemzGen szép
formas, tartos habja van, mely a piszkos fehértdl a cserszintiig terjed.
Egyes tokkel késziilt valtozatok szokatlan szinarnyalatot kolesonoznek
a sornek, narancsra utalé szinekkel.

1z: Malatas, fliszeres és egyenstlyban 1év6. Teret enged a sorf6z6
kreativitasanak a téma céljanak elérése érdekében. Gyakoriak a
melegit6 hatasu vagy édes fliszerek. Gazdag, piritésos malétas izek a
gyakoriak, és tartalmazhat karamelles, piritos kenyeres vagy pite
szélére emlékeztetd, kekszes, és dids jegyeket is. Tartalmazhat
jellegzetes cukros izeket, példaul melaszt, mézet vagy barna cukrot. A
tokfélékbd] eredeztethetd izek tobbnyire nehezen megfoghatok,
gyakran csak a gazdagabb édes jelleget adjak.

A speciélis 6sszetev6knek timogatonak és kiegyensilyozottnak kell
lenniiik, nem arnyékolhatjak be az alapsort. Visszafogott kesertiség és
komlos iz jellemzi, hogy ne zavarja a specidlis 6sszetevdk jellemzdit.
Altalaban testes, eltelitd lecsengésti, alkalmanként enyhe alkoholos
izzel. Porkolt malatés karakter altalaban nem fordul eld.

Kortyérzet: Altalaban a kozepestdl a testesig terjed, lehet akar
haraphatoan testes is. Mérsékelten alacsonytol mérsékelten magasig
terjedd szénsavtartalom. Az érlelt jelleg megengedett. Alkoholmelegség
megengedett.

Megjegyzések: Olyan, a betakaritasi szezonra jellemz6 ételek
izprofiljat tiikkrozik, mint példaul a siit6tokos pite, az almas pite vagy a
kandirozott jamgyokér, kiegyensilyozva egy tamogato, gyakran
malatés alapsorrel. A sor leirasa a biralas soran kiilondsen fontos, a
biraknak ink&bb a megadott koncepciora gondolva kell értékelni,
semmint a kiilonb6zg Osszetevok érzékelésére. Az egyensuly, az
ihatbsag és az elképzelés kivitelezése a legfontosabb donté tényezdk.

Jellegzetes Osszetevik: A fliszerek kotelezGek, gyakran az Gsz, a
betakaritas vagy a halaadés id6szakat idézik (pl.: szegfiibors,
szerecsendio, fahéj, szegfliszeg, gyombér) de barmilyen kombinacié
elfogadott, a 1ényeg a kreativitison van. Gyakran adnak hozza izes
pétanyagokat (pl.: melaszt, izocukrot, barnacukrot, mézet,
juharszirupot). Sok esetben tartalmaz tokféléket (leginkabb uritokot).

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell jelolnie a felhasznélt
fliszerek, gyogynovények, zoldségek fajtajat, de az egyes Gsszeteviket
nem kell meghatarozni, ha egy jol ismert fliszerkeverékrél van sz6 (pl.:
tokos pite fliszer). A nevezének leirast kell adnia a sérrél, azonositania
kell az alapsort vagy az Gsszeteviket, az alapstatisztikat, az elérni
kivant karakterét a sornek. A sor kiilonleges jellegének az altalanos
leirasa az Osszes szlikséges elemet lefedheti.

Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és az ABV az alapsortdl fiigg. Az
ABV altalaban 5% felett van, és jellemzGen borostyan-réz szinarnyalata
sorokrél van szo.

Kereskedelmi példak: Dogfish Head Punkin Ale, Elysian
Punkuccino, Rogue Pumpkin Patch Ale, Schlafly Pumpkin Ale, UFO
Pumpkin, Weyerbacher Imperial Pumpkin

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



30C. Winter Seasonal Beer

Winter Seasonal Beers are beers that suggest cold weather and the
Christmas holiday season, and may include holiday spices, specialty
sugars, and other products that are reminiscent of the festive season.
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: Malty, spicy, fruity, and balanced. A wide range is possible, as long
as it evokes the holiday theme. The declared ingredients and concept set the
expectation. Fruit is often dark or dried in character. Hops are often subtle.
Alcohol is often present, but smooth and supportive. Malty and sugary
aromas tend to be greater in the balance, and support the spices. The
components should be well-integrated, and create a coherent presentation.
See Flavor section for spice, malt, sugar, and fruit character.

Appearance: Medium amber to very dark brown; darker versions are
more common. Clear, if not opaque. Usually clear, although darker versions
may be virtually opaque. Well-formed, persistent, off-white to tan head.
Flavor: Malty, spicy, fruity, and balanced. Allow for brewer creativity in
meeting the theme objective. Warming or sweet spices common. Rich, sweet
malty flavors are common, and may include caramel, toast, nutty, or
chocolate flavors. May include dried fruit or dried fruit peel flavors such as
raisin, plum, fig, cherry, orange peel, or lemon peel. May include distinctive
sugar flavors, like molasses, honey, or brown sugar.

The special ingredients should be supportive and balanced, not
overshadowing the base beer. Bitterness and hop flavor are usually
restrained to not interfere with special character. Usually finishes rather full
and satisfying, often with a light alcohol flavor. Roasted malt characteristics
are rare, and not usually stronger than chocolate.

Mouthfeel: Body is usually medium to full, often with a malty chewiness.
Moderately low to moderately high carbonation. Age character allowable.
Warming alcohol allowable.

Comments: Using the sensory profile of products that suggest the holiday
season, such as Christmas cookies, gingerbread, English-type Christmas
pudding, rum cakes, eggnog, evergreen trees, potpourri, or mulling spices,
balanced with a supportive, often malty, warming, and darker base beer.
The description of the beer is critical for evaluation; judges should think
more about the declared concept than trying to detect each individual
ingredient. Balance, drinkability, and execution of the theme are the most
important deciding factors.

History: The winter holiday season is a traditional time when old friends
get together, where beer of a somewhat higher alcohol content and richness
is served. Many breweries offer seasonal products that may be darker,
stronger, spiced, or otherwise more characterful than their year-round
beers. Spiced versions are an American or Belgian tradition, since English
or German breweries traditionally do not use spices in their beer. Many
American craft examples were inspired by Anchor Our Special Ale, first
produced in 1975.

Characteristic Ingredients: 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 (often dried or dark fruit). Flavorful adjuncts are often used (e.g.,
molasses, treacle, invert sugar, brown sugar, honey, maple syrup). Usually
ales, although strong dark lagers exist.

Entry Instructions: 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).
Entrant must specify a description of the beer, identifying either a Base
Style or the ingredients, specs, or target character of the beer. A general
description of the special nature of the beer can cover all the required items.
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 Christmas Ale, Great Lakes Christmas
Ale, Harpoon Winter Warmer, Rogue Santa’s Private Reserve, Schlafly
Christmas Ale, Troeg’s The Mad EIf

Tags: specialty-beer, spice

30C. Téli szezonalis sor

A téli szezonalis sorok olyan sérok, amelyek a hideg idé6t, illetve a
karacsonyi idészakot juttatjak esziinkbe és tartalmazhatnak iinnepi
fliszereket, kiilonleges cukrokat, valamint egyéb olyan anyagokat,
amelyek az az tinnepi idészakra emlékeztetnek.

Osszbenyomas: Erds, sotét, fiiszeres sor, amely gyakran igen testes,
melengetd lecsengéssel, ami jo kisérdje a hideg téli évszaknak.

Illat: Malatas, fiiszeres, gyiimolesos és kiegyenstlyozott. Széles skalan
mozoghat mindaddig, amig az innepek témakorét idézi. A megadott
Osszetevlk és a koncepci6 meghatarozza a sorrel kapesolatos elvardsokat. A
gytimolcs gyakran ,,s6tét” vagy aszalt jellegii. Altalaban enyhén komlézott.
Alkoholosséag gyakran van jelen, de selymes és tAimogat6. Az Gsszetev6knek
egybe kell olvadniuk és egymast kell erdsiteniiik. Lasd az Iz leirast a fiiszer,
maléata, cukor és gytimolcs jellemzéért.

Megjelenés: Kozepes borostyantol a nagyon sotét barnaig; a sététebb
verziok gyakoribbak. Tiszta, ha nem 4tlatszatlan. Altalaban tiszta, habar a
sotét verziok gyakorlatilag atlatszatlanok is lehetnek. Jellemz6en szép
formas, tart6s habja van, mely a piszkos fehért6l a cserszindig terjed.

1z: Malatas, fliszeres, gyiimolesos és kiegyensiilyozott. Teret enged a so6rf6z6
kreativitisinak a téma céljanak elérése érdekében. Gyakoriak a melegitd
hatésu vagy édes fiiszerek. Gazdag, édes malatas izek a gyakoriak, és
tartalmazhat karamelles, pirit6sos, dios vagy csokoladés jegyeket is.
Tartalmazhat széritott gyiimolesot vagy szaritott gyiimolces héjat is, példaul
mazsola, szilva, flige, cseresznye, narancshéj vagy citromhéj. Tartalmazhat
jellegzetes cukros izeket, példaul melaszt, mézet vagy barna cukrot.

A specialis 6sszetevGknek tAmogaténak és kiegyenstlyozottnak kell lenniiik,
nem arnyékolhatjak be az alapsort. Visszafogott kesertiség és komlds iz
jellemzi azért, hogy ne hasson zavardan a specialis 6sszetevik jellemzGire.
Altaldban testes, eltelit§ lecsengésti, alkalmanként enyhe alkoholos izzel.
Porkolt malatés karakterek ritkak, és altalaban nem erésebbek, mint a
csokoladé.

Kortyérzet: Altalaban kozepestdl a testesig terjed, gyakran malatasan
haraphat6. Mérsékelten alacsonytdl mérsékelten magasig terjedd
szénsavtartalom. Az érlelt jelleg megengedett. Alkoholmelegség
megengedett.

Megjegyzések: A kostolaskor a termékek az iinnepi idészakot tiikkrozik,
mint péld4ul a karacsonyi siitemények, mézeskalacs, angol karacsonyi
puding, rumos siitemények, tojaslikdr, 6rokzold fak, potpourri vagy
forraltboros fliszerek, kiegyenstlyozva egy tamogato, gyakran malatas,
melengetd hatast és sGtét alapsorrel. A sor leirasa a biralas soran kiilonosen
fontos, a birdknak a meghatarozott koncepciora ergsebben kell gondolniuk,
mint a kiilonb6z6 osszetevik érzékelésére. Az egyensily, az ihatosag és az
elképzelés kivitelezése a legfontosabb dontd tényezdk.

Torténet: A téli iinnepek az a hagyomanyos idészak, amikor a régi baratok
Gjra 6sszejonnek, ahol valamivel magasabb alkoholtartalmu és gazdagabb
sort szolgalnak fel. Sok sérf6zde kinal szezonalis termékeket, amelyek
lehetnek sotétebbek, erdsebbek, fiszeresebbek vagy egyéb moédon
karakteresebbek, mint az egész évben kaphat6 sorok. A fliszeres valtozatok
amerikai vagy belga hagyomanyokon alapszanak, mivel az angol vagy német
sorf6zdék hagyoméanyosan nem hasznéalnak fiiszereket a séreikben. Szamos
amerikai kézmiives példat az Anchor Our Special Ale ihletett, amelyet
elGszor 1975-ben készitettek.

Jellegzetes osszetevik: A fliszerek kotelezéek, gyakran karacsonyi
id6szakot idézik (pl.: allspice, szegfiibors, szerecsendio, fahéj, szegfiiszeg,
gyombér) de barmilyen kombinaci6 elfogadott, a 1ényeg a kreativitason van.
Gytumolcshéjat is lehet hasznalni (pl.: narancs, citrom), vagy kis
mennyiségben masféle gylimolesoket is (gyakran szaritott vagy sotét
gytimolesot). Gyakran adnak hozza potanyagokat (pl.: melaszt, izocukrot,
barnacukrot, mézet, juharszirupot). Altalaban felsGerjesztésti sor, habar
erdsebb, sotét alsderjesztési sor is létezik.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell jeldlnie a felhasznalt
fliszerek, cukrok, gylimolesok, mas erjeszthetd 6sszetevik fajtajat, de az
egyes OsszetevOket nem kell meghatarozni, ha egy jol ismert
fliszerkeverékrdl van sz6 (pl.: forraltbor). A nevezének leirast kell adnia a
sorrél, azonositania kell az alapsort vagy az 6sszeteviket, az
alapstatisztikat, az elérni kivant karakterét a sérnek. A sor kiilonleges
jellegének az altalanos leirasa az Osszes sziikséges elemet lefedheti.
Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és az ABV az alapsortdl fiigg. Az ABV
altalaban 6% felett van, és jellemzden s6tét szinarnyalat s6rokrél van szo.
Kereskedelmi példak: Anchor Christmas Ale, Great Lakes Christmas
Ale, Harpoon Winter Warmer, Rogue Santa’s Private Reserve, Schlafly
Christmas Ale, Troeg’s The Mad EIf
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30D. Specialty Spice Beer

A Specialty Spice Beer is a 30A Spice, Herb, or Vegetable
(SHV) Beer with some additional ingredients, such as
fermentable sugars (e.g., honey, brown sugar, invert sugar,
maple syrup), sweeteners (e.g., lactose), adjuncts, alternative
grains, or other special ingredients added, or some additional
process applied. 30B Autumn and 30C Winter Seasonal Beers
already allow additional ingredients, and should not be used
as a base in this style.

Overall Impression: An appealing combination of spices,
herbs, or vegetables (SHVS), sugars, and beer, but still
recognizable as beer. The SHV 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 SHV Beer, except that some additional
fermentables (e.g., honey, molasses) may add an aroma
component. Whatever additional aroma component is present
should be in balance with the SHV and the beer components,
and be a pleasant combination.

Appearance: Same as Spice, Herb, or Vegetable Beer.
Flavor: Same as SHV Beer, except that some additional
fermentables (e.g., honey, molasses) may add a flavor
component. Whatever additional flavor component is present
should be in balance with the SHV 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 and sweeter
finish; fully fermentable sugars may thin out the finish.
Mouthfeel: Same as SHV Beer, although depending on the
type of sugar added, could increase or decrease the body.
Comments: If the additional fermentables or processes do
not add a distinguishable character to the beer, enter it as one
of the other (non-Specialty) Spiced Beer styles and omit a
description of the extra ingredients or processes.

Entry Instructions: The entrant must specify the type of
SHVs 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). The entrant must specify
the type of additional ingredient (per the introduction) or
special process employed. Entrant must specify a description
of the beer, identifying either a Base Style or the ingredients,
specs, or target character of the beer. A general description of
the special nature of the beer can cover all the required items.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the underlying base beer.

Commercial Examples: New Belgium Honey Orange Tripel,
Westbrook It’s Tiki Time

Tags: specialty-beer, spice

30D. Kiilonleges fliszeres sor

A kiilonleges fiiszeres sor kategéria alapja a

30A. Fiiszeres, gyogynovényes, zoldséges sor (FGyZ)
kategoria, néhany hozzaadott dsszetevs - mint példaul
erjeszthetd cukor (pl.: méz, barnacukor, izocukor,
Jjuharszirup), édesité (pl.: laktoz), adalékok, alternativ gabona
vagy mas specialis ésszetevd, vagy kiegészito eljaras
haszndlatqval. A 30B. Oszi szezondlis sér és a 30C. Téli
szezonalis sor megengedi az egyéb dsszetevbk alkalmazasat,
igy ezek nem lehetnek ennek a stilusnak az alapjai.
Osszbenyomas: Egy megnyer parositisa a fiszereknek,
gyogynovényeknek vagy zoldségeknek (FGyZ), cukroknak és
sornek, de még sorként felismerhetd. Az FGyZ és cukor
karakterei egyértelmiinek, de 6sszhangban kell lennie a sorrel,
igy nem szabad mesterséges termék hatasat keltenie.

Illat: Az FGyZ sorrel (30A) megegyezd illat, de az extra
erjeszthetd Osszetevlk (pl. méz, melasz) hozzajarulhatnak az
illatkomponensekhez. Ha kiegészitd illatkomponensek jelen
vannak, azoknak kellemes kombinaci6t kell adniuk és
egyenstlyban kell lenniiik az FGyZ és a sor Osszetevéivel.
Megjelenés: A Fiiszeres, gyogynovényes, zoldséges sor (30A)
kategoridval megegyezd megjelenés.

iz: Az FGyZ sorrel (30A) megegyez6 iz, de az extra erjeszthets
Osszetev8k (pl. méz, melasz) hozzajarulhatnak az
izkomponensekhez. Ha kiegészit6 izkomponensek jelen
vannak, azoknak kellemes kombinéci6t kell adniuk és
egyenstlyban kell lenniiik az FGyZ és a sor OsszetevGivel. A
hozzaadott cukornak nem lehet nyers, erjesztetlen ize. Néhany
hozzaadott cukor nem erjeszthet6 Osszetevdje testesebb és
édesebb lecsengést adhat, a teljesen erjeszthet§ cukrok
vékonyabba tehetik a lecsengést.

Kortyérzet: Az FGyZ-vel megegyezd kortyérzet, habar a
hozzaadott cukor tipusatol fiiggéen novelheti vagy csokkentheti
a testességet.

Megjegyzések: Ha a hozzaadott erjeszthet6 alapanyag vagy
kiegészit6 eljaras nem ad megkiilonboztethet karaktert a
sornek, akkor egy masik (nem kiilonleges) fliszeres sor
kategoriiba kell nevezni és ki kell hagyni a leirasbol az extra
OsszetevBket vagy eljarasokat.

Nevezési utasitasok: A nevezének a felhasznalt FGyZ
fajtajat meg kell neveznie, de az egyes 6sszetevéket nem kell
meghatarozni, ha egy jol ismert fliszerkeverékrdl van sz6 (pl.
almaspite fiiszer, curry por, chili por). A nevezének a
hozzaadott 6sszetev6t meg kell neveznie (a bevezetd szerint),
vagy az alkalmazott eljarast. A nevez6nek leirast kell adnia a
sorrél, azonositania kell az alapsort vagy az osszeteviket, az
alapstatisztikat, az elérni kivant karakterét a sornek. A sor
kiilonleges jellegének az 4ltalanos leirdsa az Osszes sziikséges
elemet lefedheti.

Alapstatisztikak: OG, FG, IBU, SRM és az ABV az alapsort6l
fiigg.

Kereskedelmi példak: New Belgium Honey Orange Tripel,
Westbrook It’s Tiki Time
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31. ALTERNATIVE FERMENTABLES 31. ALTERNATIV ALAPANYAGU SOROK

BEER Ebbe a kategériaba az olyan kiilonleges sorok tartoznak,
. . . ) . amelyeknek a hozzaadott gabona vagy cukor alapanyaga
This category contains Specialty-Type Beers using either jellegzetes karaktert kolcsonéz a sornek.

grain or sugar to add a distinctive character. See the
Introduction to Specialty-Type Beer section for additional
comments, particularly on evaluating the balance of added
ingredients to the base beer.
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31A. Alternative Grain Beer

An Alternative Grain 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) 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.

Overall Impression: A base beer enhanced by or featuring
the character of additional grains. The specific character
depends greatly on 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, and some may have a
relatively neutral character.

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. Some grains add an additional grainy, bready, or
nutty flavor, while others simply enhance the flavor of the base
beer. Some grains add a dryness to the finish.

Mouthfeel: Same as the base beer, although many additional
grains (e.g., oats, rye) increase body and viscosity, while some
(e.g., GF grains) create a thinner beer.

Comments: The additional grain should be apparent
somewhere in the sensory profile. 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 the type of
alternative grain used. Entrant must specify a description of
the beer, identifying either a Base Style or the ingredients,
specs, or target character of the beer. A general description of
the special nature of the beer can cover all the required items.
Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the underlying base beer.

Commercial Examples: Blue/Point Rastafarye Ale, Green’s
India Pale Ale, Lakefront New Grist, New Planet Pale Ale,
Rogue Morimoto Soba Ale, Voodoo Swimming Jeans

Tags: specialty-beer
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31A. Alternativ gabonabdl f6zott sor

Az alternativ gabonabdl f6zott sorok olyan (klasszikus
vagy egyéb stilust) standard sorok, amelyek részben vagy
kizarélag a sorfézésben nem szokvanyosan haszndlt
gabondakat tartalmaznak (pl. rozs, zab, hajdina, tonkélybiiza,
koles, cirok, rizs stb.). A teljes mértékben gluténmentes
alapanyagokbdl késziilt gluténmentes soroket lehet ebbe a
kategoriaba nevezni, mig a gluténmentesito eljarassal késziilt
gluténmentes soroket az alapstilusnak megfelel6 kategériaba
kell nevezni.

Osszbenyomas: Az alapsor jellegét a hozzaadott gabona vagy
gabonak karaktere kiegésziti, ahhoz hozzatesz. A sor karaktere
nagyban fiigg a hozzaadott gabonak karakterét6l.

Illat: Ugyanaz, mint az alapsornél. A hozzaadott gabona
jellegzetes karaktert kolcsonoz a sornek, bar egyes gabonak
esetén a sor egyszeriien gabonasabb vagy didsabb illatd, més
esetekben viszonylag semleges karaktert lesz.

Megjelenés: Ugyanaz, mint az alapsornél, de némi zavarossig
eléfordulhat.

iz: Ugyanaz, mint az alapsoérnél. A hozzaadott gabonanak
érzékelhet6en meg kell jelennie az izben, bar nem feltétleniil
felismerhet6en. Egyes gabonak hozzaadnak gabonés, kenyeres
vagy dibs izt, méas esetekben egyszertien felerdsitik az alapsor
izét. Néhany gabona szaraz érzetet ad a lencsengésnek.
Kortyérzet: Ugyanolyan, mint az alapsornél, bar egyes
gabonafajtak testesebbé (pl. zab, rozs) és siirtibbé teszik a sort,
mig masok kevésbé testes, vékonyabb kortyérzetet
eredményeznek (pl. gluténmentes gabonak).

Megjegyzések: A hozzaadott gabonanak érzékelhetének kell
lennie. Ha az alternativ gabona nem kolcsonoz jellegzetes
karaktert a sornek, azt az alapstilusnak megfelel6 kategoriaba
kell nevezni. Ne hasznaljuk ezt a stilust, ha az alternativ gabona
a stilusmeghatarozas alapvetd részét képezi (pl. rozsos IPA
(21B), zab stout (16B), rizs- vagy kukoricaalapti nemzetkozi
l4ager). A szaké nem tartozik a s6rok kozé, ezért ebbe a
kategoriaba nem sorolhatd be.

Nevezési utasitasok: A nevez6nek meg kell jel6lnie a
felhasznalt alternativ gabona fajtajat. A nevezdének leirast kell
adnia a sorr6l, azonositania kell az alapsort vagy az
Osszetevlket, az alapstatisztikat, az elérni kivant karakterét a
sornek. A sor kiilonleges jellegének az altalanos leirasa az
Osszes sziikséges elemet lefedheti.

Alapstatisztika: Az OG (kezd{ slirliség), FG (végsé stirtiség),
IBU (kesertiség), SRM (szin) és ABV (alkoholtartalom) az
alapsortdl fiigg.

Kereskedelmi példak: Blue/Point Rastafarye Ale, Green’s
India Pale Ale, Lakefront New Grist, New Planet Pale Ale,
Rogue Morimoto Soba Ale, Voodoo Swimming Jeans
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31B. Alternative Sugar Beer

An Alternative Sugar Beer is a standard beer (Classic
Style or not) with added sweeteners, including fermentable
sugars (e.g., honey, brown sugar, invert sugar, molasses,
treacle, maple syrup, sorghum), unfermentable sugars (e.g.,
lactose), sugar alcohols (e.g., sorbitol), and any other
sweetener (natural or artificial) that affects the flavor profile.
The beers may or may not have any residual sweetness; it
depends on the type of sugar, but flavor contributions are
expected.

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

Aroma: Same as the base beer, except that some additional
fermentables (e.g., honey, molasses) may add an aroma, which
should be a pleasant, balanced combination with the beer.

Appearance: Same as the base beer, although some sugars
will bring additional, usually darker, colors.

Flavor: Same as the base beer, except that some additional
fermentables (e.g., honey, molasses) may add a flavor, which
should be a pleasant, balanced combination with the beer.
Added sugars should not have a raw, unfermented flavor. Some
unfermentable sugars provide a fuller finish, while fully
fermentable sugars can thin out the finish.

Mouthfeel: Same as the base beer, although depending on the
type of sugar added, could increase or decrease the body.
Comments: The additional sugar should be apparent
somewhere in the sensory profile. If the sugars do not add a
distinguishable character to the beer, enter it in the base style
category. A honey-based beer should not have so much honey
that it is perceived more like a mead with beer (i.e., a braggot)
than a honey beer. This style should not be used for styles
where the alternative sugar is fundamental to the style
definition, or where a small amount of neutral-flavored sugar is
used simply to increase gravity, increase attenuation, or lighten
flavor or body; those beers should be entered as the normal
base style.

Entry Instructions: The entrant must specify the type of
sugar used. Entrant must specify a description of the beer,
identifying either a Base Style or the ingredients, specs, or
target character of the beer. A general description of the special
nature of the beer can cover all the required items.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the underlying base beer.

Commercial Examples: Bell’s Hopslam, Cervejaria
Colorado Appia, Fifth Hammer Break of Jawn, Groundswell
Piloncillo, Long Trail Harvest, New Glarus Cabin Fever

Tags: specialty-beer

31B. Alternativ cukorral fozott sor

Az alternativ cukorral f6zott sorok olyan (klasszikus
vagy egyéb stilusit) standard sorok hozzaadott édesitékkel,
beleértve az erjeszthetd cukrokat (pl. méz, barna cukor,
invertcukor, melasz, juharszirup, cirokszirup stb.), nem
erjeszthetd cukrokat (pl.: laktéz), cukoralkoholokat (pl.:
szorbit) és minden mas édesitbszereket (természetes vagy
mesterséges), ami hatdssal van az izprofilra. A sé6r maradék
édességet tartalmazhat vagy sem; a cukor tipusatél fiiggben,
de elvart, hogy izben adjon hozza a sorhoz.

Osszbenyomas: A cukor és a sor zléses talalkozésa, de
tovébbra is felismerhet&nek kell lennie, hogy sorrél van sz6. A
cukor karaktere legyen nyilvanvald, de egyuttal legyen
egyenstulyban a sorrel, hogy ne tinjon mesterségesnek.

Illat: Ugyanaz, mint az alapsornél, de néhany esetben a
hozzaadott erjeszthetd cukor azillatban is megjelenhet (pl. méz,
melasz), aminek kellemes, kiegyenstlyozott kombinéciéban kell
allnia a sorrel.

Megjelenés: Ugyanaz, mint az alapsornél, bar egyes cukrok
befolyasolhatjak a szint, altalaban s6tétebb szint hozhatnak.
iz: Ugyanaz, mint az alapsérnél, de néhany esetben a
hozzaadott erjeszthetd cukor az izben is megjelenhet (pl. méz,
melasz, aminek kellemesnek és a sor izjegyeivel egyensilyban
allonak kell lennie. A hozzaadott cukrok nem lehetnek nyers,
erjesztetlen iziiek. Egyes cukrok olyan, nem erjeszthet6
OsszetevGket is tartalmaznak, amelyek teltebb érzetet
eredményeznek; a teljes mértékben erjeszthet§ cukrok
vékonyabba tehetik a sort.

Kortyérzet: Ugyanaz, mint az alapsornél, bar a hozzaadott
cukor tipusat6l fiiggben teltebb vagy kevésbé telt is lehet.
Megjegyzések: A hozzaadott cukornak érzékelhetének kell
lennie. Ha a hozzaadott cukrok nem kolecsonoznek jellegzetes
karaktert a sornek, azt az alapstilusnak megfelel6 kategoridba
kell nevezni. Egy mézalapu sor ne tartalmazzon annyi mézet,
hogy inkabb mézsornek (braggot) tlinjon, mint mézes sérnek.
Ne hasznaljuk ezt a stilust, ha az alternativ cukor a
stilusmeghatarozés alapvetd részét képezi, vagy ha egy kis
mennyiségli, semleges iz{i cukor hozzdadasa csak a stirtiség
vagy az erjedési fok novelését, az iz konnyebbé tételét vagy a
testesség mérséklését szolgalja; az ilyen soroket az
alapstilusnak megfelel6 kategoriaba kell nevezni.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell jelGlnie a
felhasznalt cukor fajtajat. A nevezének leirast kell adnia a
sorrél, azonositania kell az alapsort vagy az Osszeteviket, az
alapstatisztikat, az elérni kivant karakterét a sornek. A sor
kiilonleges jellegének az 4ltalanos leirdsa az Osszes szlikséges
elemet lefedheti.

Alapstatisztika: Az OG (kezd6 stirtiség), FG (végsé slirtiség),
IBU (kesertiség), SRM (szin) és ABV (alkoholtartalom) az
alapsortdl fiigg.

Kereskedelmi példak: Bell’s Hopslam, Cervejaria Colorado
Appia, Fifth Hammer Break of Jawn, Groundswell Piloncillo,
Long Trail Harvest, New Glarus Cabin Fever
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32. SMOKED BEER 32. FUSTOS SOROK

This category contains Specialty-Type Beers that have a Ez a kategoria olyan kiilonleges séréket tartalmaz,
smoke character-. amelyeknek fiistés karakteriik van.
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32A. Classic Style Smoked Beer

Intended for smoked versions of Classic Style beers, except if
the Classic Style beer has smoke as an inherent part of its
definition (of course, that beer should be entered in its base
style, such as Rauchbier).

Overall Impression: A well-balanced fusion of the malt and
hops of the base beer style with a pleasant and agreeable smoke
character.

Aroma: A pleasant balance between the expected aroma of the
base beer and smoked malt. The smoke character ranges from
low to assertive, and may show varietal wood smoke character
(e.g., alder, oak, beechwood). The balance between the smoke
and beer can vary — they do not need to be equal in intensity.
However, the resulting mix should be appealing. Sharp,
phenolic, harsh, rubbery, or burnt smoke-derived aromatics
are inappropriate.

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

Flavor: Similar to the aroma, with a balance between the base
beer and low to assertive smoked malt. Varietal woods can
produce different flavor profiles. The balance between smoke
and beer can vary, but the resulting blend should be enjoyable.
Smoke can add some additional dryness to the finish. Harsh,
bitter, burnt, charred, rubbery, sulfury, medicinal, or phenolic
smoke-derived flavors are inappropriate.

Mouthfeel: Varies with the base beer style. Significant
astringent, phenolic, smoke-derived harshness is a fault.
Comments: Use this style for beers other than Bamberg-style
Rauchbier (i.e., beechwood-smoked Mdrzen), which has its
own style. Judges should evaluate these beers mostly on the
overall balance, and how well the smoke character enhances
the base beer.

History: The process of using smoked malts has been adapted
by craft brewers to many styles. German brewers have
traditionally used smoked malts in Bock, Doppelbock,
Weissbier, Munich Dunkel, Schwarzbier, Munich 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 (e.g., oak, maple, mesquite,
alder, pecan, apple, cherry, other fruitwoods) smoked malts
may be used. These may be reminiscent of certain smoked
foods (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 phenols and dirt-like earthiness. The remaining
ingredients vary with the base style. If smoked malts are
combined with other unusual ingredients (e.g., fruits,
vegetables, spices, honey) in noticeable quantities, the resulting
beer should be entered in the 32B Specialty Smoked Beer.
Entry Instructions: The entrant must specify a Base Style.
The entrant must specify the type of wood or smoke if a
varietal smoke character is noticeable.

Vital Statistics: Varies with the base beer style.

Commercial Examples: Alaskan Smoked Porter,
Schlenkerla Oak Smoke Doppelbock, Schlenkerla Rauchbier
Weizen, Schlenkerla Rauchbier Ur-Bock, O’Fallon Smoked
Porter, Spezial Rauchbier Lagerbier

Tags: specialty-beer, smoke

32A. Klasszikus fiistos sor

A klasszikus stilustl sorok fiistos vdltozataira vonatkozik,
kivéve, ha a klasszikus stilusu sor szerves része a fiist
(természetesen azt a sort az alapstilusaban kell nevezni, pl.
Rauchbier (6B) ).

Osszbenyomas: Az alapsor malataja és komléja
egyensulyban és 6sszhangban van a kellemes fiistos
karakterrel.

Illat: Az alapsor illatanak és a felhasznalt fiistos malata
keltette fiistos illatnak kellemes egyenstlyt kell alkotnia. A
fiistGs jelleg az alacsonytol a tolakodoig terjedhet, és a fiisthoz
hasznélt fa fajtajahoz tartozo6 karaktert mutathat (pl. éger,
tolgy, biikk). Az egyensily a fiist és a sor kozott valtozo lehet —
nem kell azonos erdsségiinek lennitik. Azonban a
végeredménynek vonzdnak kell lennie. A fiist6lésbdl ered6 éles,
fenolos, karcos, gumis vagy égett illatok nem elfogadhatéak.

Megjelenés: Valtoz6. Altalaban az alapsorre jellemz6, 4m
esetenként kissé sotétebb is lehet, mint amire az alapstilustol
szamitunk.

iz: Csakdgy, mint illatiban, izében is egyenstlyban kell lennie
az alacsonytol a tolakoddig terjed6 fiistosségnek az alapsorrel.
A kiilonboz6 fafajtak, kiilonboz6 izprofilokat hozhatnak létre. A
fiistos iz és az alapsor egyensulya valtozhat, de a
végeredménynek élvezetesnek kell lennie. A fiist szdrazabb
befejezést eredményezhet. A fiist6lésbdl ered6 éles, fenolos,
karcos, gumis vagy égett illatok nem elfogadhatéak.
Kortyérzet: Valtozd, az alapsort6l fligg. JelentEsebb fanyar,
fenolos, fiistbdl szarmazé harsany jelleg nem elfogadhat6.
Megjegyzések: Ez a stilus a Bambergi Rauchbier (6B) (azaz
biikkfa fiistolt Mdrzen (6A) ) stiluson kiviili sorokre
vonatkozik, a Rauchbier-nek sajat stilusa van. A birdknak
leginkabb a teljes 6sszkép alapjan kell értékelniiik, és hogy a
fiistos karakter mennyire jol erdsiti az alapsort.

Torténet: A fiistolt malata hasznalatat a kézmiives sorf6z6k
sokféle stilushoz hozza igazitottak. A német sorf6z6k
hagyoményosan fiistolt malatakat hasznaltak a bak, duplabak
(9A), Vilagos btizasor (10A), Miincheni sotét (8A), Schwarzbier
(8B), Miincheni vilagos (4A), Német pils (5D) és més specialis
stilusokban.

Jellegzetes osszetetok: Attdl fliggben, hogy milyen fat,
anyagot hasznalunk a malata fiist6lésére, mas-mas izeket és
aromékat kap t6le a sor. A biikk vagy méas keményfa (pl. tolgy,
juhar, mesquite, éger, pekandid, alma, cseresznye, egyéb
gylimolcsfa) az elterjedt. Ezek valamilyen fiist6lt termék izére
emlékeztethetnek (pl. hikori fa a fiistolt sertésbordara, juhar a
szalonnara vagy fiistolt kolbéaszra, éger a lazacra). Orokzold fa
hasznélata nem javasolt, mert gyogyszeres, fenyGizt
kolesonoznek a sornek. Feltling t6zeges-flistolt malata aroma
nem kivanatos az éles, szaros fenolossag és a saras-foldes érzet
miatt. A sOr tobbi 6sszetevije az alap sortipustdl fiigg. Ha egyéb
nem szokvéanyos alapanyag (pl. gyiimolesok, zoldségek,
fliszerek, méz) észrevehet6 mennyiségben jelen van, akkor a
sort a 32B. Kiilonleges fiistos sor kategbriaban kell nevezni.
Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia az alapsor
tipusat. A nevez6nek meg kell adnia a hasznalt fa vagy fiist
fajtat, ha a fiist karaktere észrevehetd.

Alapstatisztika: Alapsor tipusatol fiigg

Kereskedelmi példak: Alaskan Smoked Porter, Schlenkerla
Oak Smoke Doppelbock, Schlenkerla Rauchbier Weizen,
Schlenkerla Rauchbier Ur-Bock, O’Fallon Smoked Porter,
Spezial Rauchbier Lagerbier
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32B. Specialty Smoked Beer

A Specialty Smoked Beer is either a smoked beer based on
something other than a Classic Style (a Specialty-Type style,
or a broad style family such as Porter rather than a specific
style), OR any type of smoked beer with additional specialty
ingredients (fruits, vegetables, spices) or processes employed
that transform the beer into something more unique.
Overall Impression: A well-balanced fusion of the malt and
hops of the base specialty beer style with a pleasant and
agreeable smoke character.

Aroma: A pleasant balance between the expected aroma of the
base beer, smoked malt, and any specialty ingredients. The
smoke character ranges from low to assertive, and may show
varietal wood smoke character (e.g., alder, oak, beechwood).
The balance between the smoke, the beer, and any specialty
ingredients can vary — they do not need to be equal in intensity.
However, the resulting mix should be appealing. Sharp,
phenolic, harsh, rubbery, or burnt smoke-derived aromatics
are inappropriate.

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

Flavor: Similar to the aroma, with a balance between the base
beer, any specialty ingredients, and low to assertive smoked
malt. Varietal woods can produce different flavor profiles. The
balance between smoke, beer, and any specialty ingredients
can vary, but the resulting blend should be enjoyable. Smoke
can add some additional dryness to the finish. Harsh, bitter,
burnt, charred, rubbery, sulfury, medicinal, or phenolic smoke-
derived flavors are inappropriate.

Mouthfeel: Varies with the base beer style. Significant
astringent, phenolic, smoke-derived harshness is a fault.
Comments: Judges should evaluate these beers mostly on the
overall balance, and how well the smoke character enhances
the base beer and any specialty ingredients.

Characteristic Ingredients: Same as 32A Classic Style
Smoked Beer with the possible addition of specialty ingredients
(e.g., fruits, spices, vegetables, honey) in noticeable quantities.
Entry Instructions: 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. Entrant must specify a
description of the beer, identifying either a base style or the
ingredients, specs, or target character of the beer. A general
description of the special nature of the beer can cover all the
required items.

Vital Statistics: Varies with the base beer style.
Commercial Examples: Fat Head’s Up in Smoke,
Ommegang Bourbon Barrel Vanilla Smoked Porter

Tags: specialty-beer, smoke

32B. Kiilonleges flistos sor

A Kiilonleges fiistos sor egy olyan fiistos sor, ami egy
klasszikus sortipustol eltérd alapra épit (specialis tipust
stiluson, vagy egy széles stiluscsaladon, pl. porteren alapul,
nem pedig egy konkrét stiluson), vagy barmilyen mas fiistos
sor, amit egy hozzaadott kiilonleges alapanyag (gyiimélcs,
zoldség, fiiszerek) vagy eljaras hasznalata tesz kiilonlegessé.

Osszbenyomas: Az alapsor malataja és komlbja
egyenstulyban és 6sszhangban van a kellemes fiistos
karakterrel.

Illat: Az alapsor illatanak, a felhasznalt fiistos malata keltette
fiistos illatnak és a specidlis Osszetevik illatanak kellemes
egyensulyt kell alkotnia. A fiistos jelleg az alacsonyt6l a
tolakodéig terjedhet, és a flisthoz hasznalt fa fajtajahoz tartozo
karaktert mutathat (pl. éger, tolgy, biikk). Az egyensily a fiist, a
sOr és a specialis 0sszetevk kozott kiillonboz6 lehet — nem kell
azonos erdsséglinek lenniiik. Azonban a végeredménynek
vonzoénak kell lennie. A fiistolésbdl eredé éles, fenolos, karcos,
gumis vagy égett illatok nem elfogadhatoak.

Megjelenés: Valtozo. Altalaban az alapsorre jellemzs, Am
esetenként kissé sotétebb is lehet, mint amire az alapstilustol
szamitunk. Bizonyos gyiimolcesok és fliszerek hatéssal lehetnek
a sOr szinére és arnyalatara is.

iz: Csakdgy, mint illatiban, izében is egyenstlyban kell lennie
az alacsonyt6l a tolakodéig terjedé§ fiistosségnek az alapsorrel
és a specidlis 0sszetevikkel. A kiilonboz6 fafajtak, kiillonbozé
izprofilokat hozhatnak létre. A fiistGs iz, az alapsor és a
speciélis Osszetev6k egyensilya véltozhat, de a
végeredménynek élvezetesnek kell lennie. A fiist szarazabb
befejezést eredményezhet. A fiist6lésbdl ered6 éles, fenolos,
karcos, gumis vagy égett illatok nem elfogadhatoak.
Kortyérzet: Valtozo, az alapsortdl fiigg. JelentGsebb fanyar,
fenolos, fiistbdl szarmazo harsany jelleg nem elfogadhaté.
Megjegyzések: A birdknak leginkabb a teljes 6sszkép alapjan
kell értékelniiik, és hogy a fiistos karakter és a specialis
Osszetev8k mennyire j6l erdsitik az alapsort.

Jellegzetes 6sszetevik: Ugyanaz vonatkozik erre a sorre is,
mint a 32A. Klasszikus fiistos sorre, a speciélis 6sszetevék (pl.
gylimolesok, fliszerek, zoldségek, méz) észrevehetd
mennyiségben torténd hozzaadasaval.

Nevezési utasitasok: A nevez6nek meg kell adnia a hasznalt
fa vagy fiist fajtat, ha a fiist karaktere észrevehetd. A nevez6nek
meg kell adnia a hozzdadott 6sszetevBket vagy eljarasokat,
amik specialis fiistOs sorré teszik a sort. A nevezének leirast
kell adnia a sorrél, azonositania kell az alapsort vagy az
OsszetevBket, az alapstatisztikat, az elérni kivant karakterét a
sornek. A sor kiilonleges jellegének az altalanos leirasa az
Osszes sziikséges elemet lefedheti.

Alapstatisztika: Alapsor tipusatol fiigg.
Kereskedelmi példak: Fat Head’s Up in Smoke, Ommegang
Bourbon Barrel Vanilla Smoked Porter
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33. Woob BEER 33. FAVAL ERLELT SOROK

Ez a kategéria faval érlelt vagy fahordés karakterti kiilonleges
tipusti soroket tartalmazza, hozzaadott alkoholos karakterrel,

vagy anélkiil.

This category contains Specialty-Type Beers with a wood-
aged or barrel character, with or without added alcohol

character.
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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
beers with an added alcohol character should be entered as 33B
Specialty Wood-Aged Beer.

Overall Impression: A pleasant enhancement of the base beer style
with the 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 woody aroma is
usually present; some varietals may have a stronger, or distinctive
character. Fresh wood can occasionally impart raw, fresh-cut wood
smell, although this character should never be too strong. If the wood
is toasted or charred, there may be low to moderate vanilla, caramel,
toffee, toast, or cocoa character present.

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

Flavor: Varies with base style. Wood usually contributes a woody
flavor, and possibly a distinctive varietal character. New wood may add
a raw, fresh-cut wood impression. Toasted or charred wood can add
vanilla, caramel, butterscotch, toasted bread, toasted nuts, coffee,
chocolate, or cocoa, depending on the wood varietal and level of toast
or char. Wood-derived flavors should be balanced, supportive, and
noticeable, while not overpowering the base beer style.

Mouthfeel: Varies with base style. Tannins from the wood may
increase the perception of body, as well as enhancing the dryness of the
finish; some astringency from wood tannins is allowable. Tart or acidic
characteristics should be low to none, and never distracting.

Comments: Much of the character depends on the type of wood used,
and how well it complements and enhances the base style. Age
character is allowable, but excessive oxidation or sourness is a fault.
Noticeable alcohol is not a fault in stronger base styles.

This category should not be used for base styles where wood-aging is
a fundamental requirement for the style (e.g., Flanders Red, Lambic).
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 craft breweries looking for new, distinctive products. Oak cask
and barrels are traditional, although other woods are becoming more
popular.

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

Entry Instructions: The entrant must specify the type of wood used
and the toast or char level (if used). If an unusual varietal wood is used,
the entrant must supply a brief description of the sensory aspects the
wood adds to beer. Entrant must specify a description of the beer,
identifying either a Base Style or the ingredients, specs, or target
character of the beer. A general description of the special nature of the
beer can cover all the required items.

Vital Statistics:

OG:  varies with base style, typically above-average

FG:  varies with base style

ABV: varies with base style, typically above-average

IBUs: varies with base style

SRM: varies with base style, often darker than the unadulterated base
style

Commercial Examples: Bush Prestige, Cigar City Spanish Cedar Jai
Alai, Firestone Walker Double Barrel Ale, Midnight Sun Arctic Devil,
Petrus Aged Pale, Samuel Smith Yorkshire Stingo

Tags: specialty-beer, wood

33A. Faérlelésu sor

Ezt a stilust olyan hordés soroknek szantdk, amelyekbe a hord6bél
nem keriil egyéb alkoholos karakter a sérbe. Bourbon hordés vagy
mas hozzaadott alkoholos karakterrel rendelkezd sorok a 33B.
Kiilonleges faérlelésti sorok kozé tartoznak.

Osszbenyomas: Az alapsor kellemes fokozésa a faval valé érlelésbél
ered6 karakterjegyekkel. A legjobb fajtéi letisztultak, izekben gazdagok,
kiegyensulyozottak és sokéaig érleltek.

Illat: Az alaptipustdl fiigg. Alacsony — visszafogott fas aroma altalaban
jelen van; néhany véltozatban er6sebben vagy jellegzetesebben
lehetnek jelen. A friss fa id6nként nyers, frissen vagott fa illatot adhat,
bar ez a karakter soha nem lehet tdl erds. Ha a fa meg van porkolve
vagy meg van égetve, akkor alacsony — mérsékelt mértékben lehet
benne vanilias, karamelles, tejkaramellas, piritésos vagy kakads
karakter.

Megjelenés: Az alaptipust6l fiigg. Gyakran sotétebb, mint az eredeti
alapsor, kiillonosen, ha porkolt vagy égetett hordo6t hasznéaltak hozza.

iz: Az alaptipustél fiigg. A fa 4ltalaban egy fas izt, esetleg jellegzetes
fajtajelleget ad a s6rhoz. Uj faanyag hasznalata esetén nyers, frissen
vagott fa érzetet is adhat. A porkolt vagy égetett fa vanilia, karamell,
vajkaramell, piritott kenyér, piritott di6, kavé, csokoladé vagy kakao izt
adhat, a fa fajtajanak és a porkolés vagy égetés mértékének
fiiggvényében. A fahordo 4ltal kolesonzott izeknek
kiegyensulyozottnak, timogatéjellegiinek és észrevehet6nek kell lennie,
azonban soha nem szabad elnyomnia az alap sorstilust.

Kortyérzet: Az alaptipustol fiigg. A fabol kioldddo tanninok
novelhetik a testesség érzetét, valamint fokozhatjak a szaraz lecsengést;
némi fanyarsag megengedett a fabdl kiold6d6 tanninok miatt.
Kesernyés vagy savanyu karakter lehetséges az alacsonyt6l a nem
érezhet szintig, de soha nem lehet zavaro6.

Megjegyzések: A karakterek nagy része a hasznalt fa fajtajatol fiigg,
és hogy mennyire egésziti ki és fokozza az alapsort. Az érlelt karakter
megengedett, de a tilzott oxidaci6 vagy savanyusag hibanak szamit. Az
észrevehetd alkohol nem szamit hibanak az er6sebb alapstilusoknél.
Ezt a kategériat nem lehet olyan sornél hasznalni, aminél a hordés
érlelés alapkivetelmény (pl. flandriai vorés ale (23B), lambic (23D) ).
Azok a sorok, amik csak kis mértékben kaptak hordés érlelést, vagy
amiknél a hordos karakter csak halvanyan a hatterében érezhetd, az
Torténet: A fahordoban érlelés egy hagyomanyos gyartasi mod,
amelyet a nagy sorf6zdék ritkan alkalmaznak, és akkor is altaldban csak
kiilonleges termékeknél. A modern kézmiives sorf6zdék korében
népszertibb, akik 4j, egyedi termékeket akarnak létrehozni.
Hagyomanyosan tolgyfahord6t hasznalnak, habar egyéb fafajtak is
egyre népszeriibbek.

Jellegzetes 0sszetevik: Az alaptipustdl fiigg. Fahordéban érlelik
vagy fa alapu adalékanyagokat hasznalnak hozza (pl. fachips, fa donga,
faspiral, fakocka). A testesebb, magasabb fajstlyt alapsorok hasznalata
gyakoribb, mivel ezek jobban egyiitt tudnak miikodni a kiegészit
izekkel, habar a sorf6z6ket batoritjak a kisérletezésre.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia a hasznalt fa
fajtajat és a porkolés vagy égetés szintjét (ha létezik). Ha egy szokatlan
fa fajta volt hasznalva, akkor a nevezének roviden le kell irnia azokat
az érzékszervi szempontokat, amelyeket a fa hozzaad a sorhoz. A
nevezdének leirast kell adnia a sorrél, azonositania kell az alapsort
vagy az Osszeteviket, az alapstatisztikat, az elérni kivant karakterét a
sornek. A sor kiilonleges jellegének az altalanos leirasa az Gsszes
sziikséges elemet lefedheti.

Alapstatisztika:
OG: Az alaptipustol fiigg, jellemzGen atlag folotti.
FG: Az alaptipustol fiigg

ABV: Az alaptipustol fligg, jellemzGen atlag folotti

IBU: Az alaptipustol fligg

SRM: Az alaptipustol fligg, gyakran sotétebb, mint az eredeti
alapsor

Kereskedelmi példak: Bush Prestige, Cigar City Spanish Cedar Jai
Alai, Firestone Walker Double Barrel Ale, Midnight Sun Arctic Devil,
Petrus Aged Pale, Samuel Smith Yorkshire Stingo
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33B. Specialty Wood-Aged Beer

This style is intended for beer aged in wood with added alcohol
character from previous use of the barrel. Bourbon-barrel or other
similar beers should be entered here.

Overall Impression: An elevation 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 woody aroma is
usually present; some varietals may have a stronger, or distinctive
character. If the wood is toasted or charred, there may be low to
moderate vanilla, caramel, toffee, toast, or cocoa character present.
Aromatics associated with alcohol (e.g., distilled spirits, wine)
previously stored in the wood should be noticeable, but balanced.

Appearance: Varies with base style. Often darker than the
unadulterated base beer style, particularly if charred 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
flavor, and possibly a distinctive varietal character. Toasted or charred
wood can add vanilla, caramel, butterscotch, toasted bread, toasted
nuts, coffee, chocolate, or cocoa, depending on the wood varietal and
level of toast or char. Wood-derived flavors and added alcohol flavors
should be balanced, mutually supportive, and noticeable, while not
overpowering the base beer style or each other.

Mouthfeel: Varies with base style. Tannins from the wood may
increase the perception of body, as well as enhancing the dryness of the
finish; some astringency from wood tannins is allowable. Usually
exhibits additional alcohol warming, but should not be hot or harsh.
Tart or acidic characteristics should be low to none, and never
distracting.

History: Same as 33A Wood-Aged Beer.

Comments: Success in this style depends on how well the wood and
alcohol character supports and enhances the base beer, and how well
integrated they are with the overall flavor profile. Age character is
allowable, but excessive oxidation or sourness is a fault.

Special wood-aged wild ales should be entered in the 28C Wild
Specialty Beer.

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

Entry Instructions: The entrant must specify the additional alcohol
character, with information about the barrel if relevant to the finished
flavor profile. If an unusual wood or ingredient has been used, the
entrant must supply a brief description of the sensory aspects the
ingredients add to the beer. Entrant must specify a description of the
beer, identifying either a Base Style or the ingredients, specs, or
target character of the beer. A general description of the special nature
of the beer can cover all the required items.

Vital Statistics:

OG:  varies with base style, typically above-average

FG:  varies with base style

ABV: varies with base style, typically above-average

IBUs: varies with base style

SRM: varies with base style, often darker than the unadulterated base
style

Commercial Examples: AleSmith Barrel-Aged Old Numbskull,
Founders Kentucky Breakfast Stout, Firestone Walker Parabola, Goose
Island Bourbon County Stout, Great Divide Barrel Aged Yeti, The Lost
Abbey Angel’s Share Ale

Tags: specialty-beer, wood

33B. Kiilonleges faérlelésii sor

Ezt a stilust azoknak a soroknek szantak, amiket mas italhoz mar
hasznalt hordéban érleltek. Bourbon hordés vagy mas hasonlé
soroket lehet ebben a kategériaban nevezni.

Osszbenyomas: A sor alapstilusanak fokozasa a faval valo érlelésbél
ered6 jellemzGkkel, beleértve a faval kordbban érintkezett alkoholos
termék jellemz6it is. A legjobb fajtai letisztultak, izekben gazdagok,
kiegyensulyozottak és sokéaig érleltek.

Illat: Az alaptipustdl fiigg. Alacsony — visszafogott fas aroma altalaban
jelen van; néhany véltozatban er&sebben vagy jellegzetesebben
lehetnek jelen. Ha a fa meg van porkolve vagy meg van égetve, akkor
alacsony — mérsékelt mértékben lehet benne vanilias, karamelles,
tejkaramellas, piritdsos vagy kakaos karakter. A kordbban a faban
tarolt alkoholhoz (pl. desztillalt szeszes italokhoz, borokhoz)
kapcsol6d6 aroméknak érezhet6nek, de kiegyenstlyozottaknak kell
lenniiik.

Megjelenés: Az alaptipust6l fiigg. Gyakran sotétebb, mint az eredeti
alapsor, kiilonosen, ha égetett hordo6t hasznéltak hozzi. Boroshordéban
vagy maés jellegzetes szind ital hord6jaban érlelt sor szintén atvesz
szineket.

iz: Az alaptipustél fiigg. A fa altaldban egy fas izt, esetleg jellegzetes
fajtajelleget ad a sorhoz. A porkolt vagy égetett fa vanilia, karamell,
vajkaramell, piritott kenyér, piritott di6, kavé, csokoladé vagy kakao izt
adhat, a fa fajtajanak és a porkolés vagy égetés mértékének
fiiggvényében. A fahord6 altal kolesonzott izeknek
kiegyenstlyozottnak, kolcsonosen tdmogatojellegiinek és
észrevehetdnek kell lennie, azonban soha nem szabad elnyomnia az
alap sorstilust.

Kortyérzet: Az alaptipustol fiigg. A fabol kiold6d6 tanninok
novelhetik a testesség érzetét, valamint fokozhatjak a szaraz lecsengést;
némi fanyarsag megengedett a fabol kioldod6 tanninok miatt.
Altalaban tovabbi alkoholmelegséget ad, de nem lehet éget6 vagy
durva. Kesernyés vagy savanyt karakter lehetséges az alacsonytol a
nem érezhetd szintig, de soha nem lehet zavaré.

Torténet: Ugyanaz, mint a 33A. Faérlelésti sornél.
Megjegyzések: Ennek a stilusnak a sikere attol fiigg, hogy a fa és
alkohol karaktere mennyire tAmogatja és fokozza az alapsort, és
mennyire integralédnak a teljes izprofilba. Az érlelt karakter
megengedett, de a tilzott oxidaci6 vagy savanytsag hibanak szamit.
A kiilonleges hordoban érlelt vadélesztds soroket a 28C. Kiilonleges
vadélesztGs sor stilusban kell nevezni.

Jellegzetes Osszetevik: Az alaptipust6l fiigg. Kordbban mas italhoz
hasznalt horddban érlelik (pl. whiskey, bourbon, rum, gin, tequila,
portdi, sherry, Madeira, bor). A testesebb, magasabb fajsilya alapsorok
hasznélata gyakoribb, mivel ezek jobban egyiitt tudnak m{ikodni a
kiegészits izekkel, habar a sorf6zéket batoritjak a kisérletezésre.
Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia a hozzaadott
alkoholos karaktert, a hordéra vonatkozo6 informéciokkal, ha az a
végleges izprofil szempontjabol 1ényeges. Ha egy szokatlan fa fajta volt
hasznélva, akkor a nevezének roviden le kell irnia azokat az
érzékszervi szempontokat, amelyeket a fa hozzaad a s6rh6z. A
nevezdének leirast kell adnia a sorrél, azonositania kell az alapsort
vagy az Osszetevlket, az alapstatisztikat, az elérni kivant karakterét a
sornek. A sor kiilonleges jellegének az altalanos leirasa az Gsszes
sziikséges elemet lefedheti.

Alapstatisztika:
OG: Az alaptipustol fligg, jellemzGen atlag folotti.
FG: Az alaptipustol fiigg

ABV: Az alaptipustdl fiigg, jellemzGen atlag folotti

IBU: Az alaptipustol fiigg

SRM: Az alaptipustol fligg, gyakran sotétebb, mint az eredeti
alapsor

Kereskedelmi példak: AleSmith Barrel-Aged Old Numbskull,
Founders Kentucky Breakfast Stout, Firestone Walker Parabola, Goose
Island Bourbon County Stout, Great Divide Barrel Aged Yeti, The Lost
Abbey Angel’s Share Ale
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34. SPECIALTY BEER 34. KULONLEGES SOROK

While there are many Specialty-Type Beers in these Noha szamos kiilonleges tipust sor szerepel ebben az
guidelines, the Specialty Beer style category is intended for utmutatéban, a kiilonleges sorok kategériaban azok

those beers that do not fit anywhere else. Please check each szerepelnek, amelyek nem illenek mashova. Kérjiik, ellenérizze
previous Specialty-Type category before entering a beer in le a tobbi specialis tipust kategoriat, miel6tt igy dontene,

one of these styles. hogy ebben a kategériaban nevezné a sorét!
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34A. Commercial Specialty Beer

This style is intended for reproductions or interpretations of
specific commercial beers that don't fit within defined styles.
Beers entered here do not need to be exact copies. 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 Commercial
Specialty Beer fits another defined style, do not enter it here.
Overall Impression: Based on declared beer.

Aroma: Based on declared beer.

Appearance: Based on declared beer.

Flavor: Based on declared beer.

Mouthfeel: Based on declared beer.

Comments: Intended as a catch-all location for specific beers
that are based on unique commercial examples that don’t fit
existing styles. Past versions of the Style Guidelines included a
Belgian Specialty Ale style; this style fits that general purpose,
as well as allowing non-Belgian entries of similar intent.
Entry Instructions: The entrant must specify the name of
the commercial beer, 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,
Jjudges who are unfamiliar with the beer will have no basis for
comparison.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the declared beer.

Commercial Examples: Orval, La Chouffe

Tags: specialty-beer
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34A. Kiilonleges kereskedelmi sor

Ebben a stilusban olyan kereskedelmi forgalomban kaphaté
sorok masolatai vagy értelmezései talalhatéak, amelyek nem
illenek bele a meghatarozott stilusokba. Az ide nevezett
soroknek nem kell pontos masolatoknak lenniiik. A sort
aszerint kell biralni, hogy mennyire illik az alapul vett s6r
altal képuiselt tadgabb stilushoz, nem pedig azt, hogy mennyire
pontos masolata egy konkrét kereskedelmi terméknek. Ha a
kereskedelmi sor egy masik kategoriaba beleillik, akkor ott
kell nevezni.

Osszbenyomas: Az alapul vett sortél fiigg.

Ilat: Az alapul vett sort6l fiigg.

Megjelenés: Az alapul vett sortdl fiigg.

1z: Az alapul vett sortél fiigg.

Kortyérzet: Az alapul vett sortdl fiigg.

Megjegyzések: Azoknak az egyedi soroknek a gytijt6helyeként
szanték ezt a kategoriat, amelyek valamilyen kiilonleges, a
kereskedelemben kaphat6 soron alapulnak, és nem
illeszkednek egyetlen stilusba sem. A stilusatmutat6 korabbi
verzi6i tartalmaztak egy specialis belga ale stilust; ez a stilus
megfelel ennek az altalanos célnak is, valamint lehet6vé teszi a
hasonld, nem-belga nevezéseket.

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell neveznie a
(alapstatisztikajat) a sornek, és egy rovid érzékszervi leirast
vagy a sor elkészitéséhez hasznalt 6sszetevdk listajat. Ezen
informaciok nélkiil azoknak a birdknak, akik nem ismerik a
sort, nem lesz 0sszehasonlitasi alapjuk.

Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és ABV az alapul vett sor
fajtajatol fiiggenek.

Kereskedelmi példak: Orval, La Chouffe
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34B. Mixed-Style Beer

This style is intended for beers in Existing Styles
(previously-defined Classic Style beers or Specialty-Type
Beers) that are either:

e A combination of Existing Styles that are not defined
previously in the guidelines, including combination
of Specialty-Type Beers not otherwise allowable
elsewhere.

e  Avariation of an Existing Style using a non-
traditional method or process (e.g., dry-hopping,
‘eis™-ing, stein bier) for that style.

e  Auvariation of an Existing Style using a non-
traditional ingredient (e.g., yeast with a non-
traditional profile, hops with a different character
than described in the Base Style).

e  Out-of-spec variations of an Existing Style (e.g.,
‘imperial’ versions, ‘session’ versions, overly-sweet
versions, etc.).

This style is intended for beers that can’t be entered in
previously-listed styles first, including (and especially) the
declared Base Style of beer. However, if the unusual method,
process, or ingredient results in a beer that now fits within
another defined style, the beer should be entered there. Note
that some styles already allow for different strengths (e.g.,
IPAs, Saisons), so those variations should be entered as the
appropriate Base Style.

Bear in mind that a poorly-made, faulted beer should not be
used to define a new style. Drinkability should always be
maintained, while allowing for creative new concepts.
Overall Impression: Based on the declared Base Styles,
methods, and ingredients. As with all Specialty-Type Beers, the
resulting combination of beer 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: See preamble for intent.

Entry Instructions: The entrant must specify the Base Style
or Styles being used, and any special ingredients, processes, or
variations involved. The entrant may provide an additional
description of the sensory profile of the beer or the vital
statistics of the resulting beer.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the declared beer.

Commercial Examples: Birrificio Italiano Tipopils,
Firestone Walker Pivo Pils, Jack’s Abby Hoponius Union,
Ommegang Helles Superior

Tags: specialty-beer

34B. Kevert stilusu sor

Ez a stilus a meglévd stilusu sorokhoz késziilt (amik korabban
klasszikus stilusti vagy specialis tipusti sorként lettek
meghatarozva), tehat:

e Létezo stilusok kombinaciéja, amelyeket korabban
nem hataroztak meg az utmutatéban, beleértve a
mashol egyébként nem megengedett specidlis tipust
sorok kombindacidjat.

e Egy létez6 stilus valtozata, amely nem hagyomanyos
modszert vagy folyamatot hasznal (pl.
hidegkomlébzas, ‘eis’-ing - fagyasztas, stein bier —
forro kével valé sorf6zés) az adott stilushoz.

o  Egy létezd stilus valtozata nem hagyomanyos
osszetevd felhasznalasaval (pl. nem hagyomanyos
erjesztésiprofil éleszt6, az alapstilusban leirtaktol
eltéré karakterii komlo).

e Egy létezd stilus specifikaci6tol eltérd valtozatai (pl.
‘imperial’ - erds valtozatok, ‘session’ - gyenge
valtozatok, tilsagosan édes valtozatok stb.).

Ez a stilus azokhoz a sorokhoz késziilt, amelyeket nem lehet a
korabban felsorolt stilusokba nevezni, beleértve (és
kiilonésen) a meghatarozott alap sérstilusokat. Ha azonban a
szokatlan médszer, eljaras vagy osszetevd olyan sort
eredményez, amely mar egy masik meghatarozott stilusba
beleillik, akkor a sort oda kell nevezni. Figyelembe kell venni,
hogy egyes stilusok lehetbvé teszik a kiilonbozb erdsségeket
(pl. IPA-k, Saison-ok (25B) ), ezért ezeket a variacidkat a
megfelel6 alapstilusban kell nevezni.

Eszben kell tartani, hogy eqgy rosszul elkészitett, hibds sort
nem szabad egy 1j stilus meghatarozasara hasznalni. Az
thatésagot mindig meg kell 6rizni, ugyanakkor lehet6vé kell
tenni a kreativ, 1j koncepciokat.

(Osszbenyomas: A meghatirozott alapstilustol fiigg, tovabba
a hasznalt mddszerektdl és az 6sszeteviktl. Ahogy minden
kiilonleges stilust sor esetében, a sorstilusok keveredésének
eredményének itt is harmonikusnak és kiegyenstlyozottnak,
illetve kellemesen ihaténak kell lennie.

Illat: A meghatarozott alapstilustdl fiigg.

Megjelenés: A meghatarozott alapstilustol fligg.

iz: A meghatérozott alapstilustol fiigg.

Kortyérzet: A meghatarozott alapstilustél fiigg.
Megjegyzések: Lasd a bevezetésnél.

Nevezési utasitasok: A nevezdnek leirast kell adnia az
alapstilusrol vagy stilusokrdl, amiket hasznalt, és minden
specialis Osszetevordl, folyamatrdl vagy variaciorol. A nevezd
tovébbi leirast adhat a sor érzékszervi profiljarol vagy az
elkésziilt sor alapstatisztikajarol.

Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és ABV meghatarozott
sort6l fiigg.

Kereskedelmi példak: Birrificio Italiano Tipopils, Firestone
Walker Pivo Pils, Jack’s Abby Hoponius Union, Ommegang
Helles Superior

BJCP Stilusleiras — 2021 kiadas; forditas: Elsé Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet



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 can be entered in another beer
style first. This is the last resort for any beer entered into a
competition. With the broad definition for previous styles, this
style should be rarely used.

Overall Impression: Varies, but should be a unique
experience.

Aroma: Varies.

Appearance: Varies.

Flavor: Varies.

Mouthfeel: Varies.

Comments: This style cannot represent a well-known
commercial beer (otherwise it would be a Commercial Specialty
Beer) and cannot fit into any other existing Specialty-Type Beer
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 evaluation.

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM, and ABV will vary
depending on the declared beer.

Commercial Examples: None
Tags: specialty-beer
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34C. Kisérleti sor

Ez kifejezetten olyan sor szamara létrehozott kategéria, amely
nem fér be mas, létezo stilusleirasba. Nincs "stilusidegen" sor
ennél a kategorianal, hacsak nem illeszkedik mashova. Ez az
utolsé menedéke barmely sornek, amely egy versenyen
indulna. Az el6z6 stilusok tag meghatarozasa miatt ezt a
stilust ritkan kell hasznalni.

Osszbenyomas: Valtozo, de egyedi élményt kell nytjtania.
Illat: Valtozo.

Megjelenés: Valtozo.

iz: Valtozé.

Kortyérzet: Valtozo.

Megjegyzések: Ez a stilus nem reprezentalhat egy jol ismert
kereskedelmi sort (ami kiilonleges kereskedelmi sor (34A)
lenne), és nem illeszkedik semmilyen més létezd specialis
tipust sor stilusba sem (beleértve az ebbe a {6 kategoéridba
tartoz6 stilusokat is).

Nevezési utasitasok: A nevezének meg kell adnia a kisérleti
sor kiilonleges jellegét, beleértve azokat a specialis 6sszeteviket
vagy eljarasokat, amelyek miatt az Gttmutatéban mashova nem
illik. A nevezének meg kell adnia a sor alapstatisztikajat,
valamint r6vid érzékszervi leirast vagy a sor elkészitéséhez
hasznélt 6sszetevok listajat. Ezen informaciok nélkiil a
biraknak nem lesz alapjuk az értékelésre.

Alapstatisztika: OG, FG, IBU, SRM és ABV az adott sor
fajtajatol fiiggenek.

Kereskedelmi példak: Nincsenek.
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LOCAL STYLES

This appendix contains style descriptions submitted by local
BJCP judges or brewers within a single country or region for
emerging styles of local importance that may or may not have
wider popularity. The BJCP has reviewed, edited, and verified
the style descriptions, which may be used by anyone, not just
as an appellation in the local area (although judges outside
the area may not be familiar with them). These local styles are
part of the Style Guidelines, and are not provisional styles.
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HELYI STILUSOK

Ez a kiegészités olyan stilusleirasokat tartalmaz, amelyeket a
helyi BJCP birak vagy sorfézék nyujtottak be egy adott
orszagban vagy région beliil a feltorekvd, helyi jelentbségii
stilusokhoz, amelyek szélesebb korii népszeriiségnek
orvendenek, vagy sem. A BJCP dttekintette, szerkesztette és
ellendrizte a stilusleirasokat, amelyeket barki hasznalhat, nem
csak elnevezéskeént a helyi teriileten (bar az adott tertileten
kiviili birak nem biztos, hogy ismerik ezeket). Ezek a helyi
stilusok a stilusleiras részét képezik, és nem ideiglenes
stilusok.
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X1. Dorada Pampeana (Pampas Golden
Ale)

Overall impression: Easy drinkability, malt-oriented.
Aroma: Light to moderate sweet malty aroma. Low to
moderate fruity aroma is acceptable. May have a low to
medium hop aroma. No diacetyl.

Appearance: Light yellow to deep gold color. Clear to
brilliant. Low to medium head with good retention.

Flavor: Initial soft malty sweetness. Caramel flavors typically
are absent. Mild to moderate hop flavor (usually Cascade), but
should not be aggressive. Low to moderate hop bitterness, the
balance is normally towards the malt. Half-dry to something
sweet finish. No diacetyl.

Mouthfeel: Medium-light to medium body. Medium to high
carbonation. Smooth without harsh bitterness or astringency.
Comments: It is difficult to achieve the balance.

History: At the beginning Argentine homebrewers were very
limited: there weren "t extract, they could use only pils malt,
Cascade hops and dry yeast, commonly Nottingham, Windsor
or Safale. With these ingredients, Argentine brewers developed
a specific version of Blond Ale, named Dorada Pampeana.

Ingredients: Usually only pale or pils malt, although may
include low rates of caramelized malt. Commonly Cascade
hops. Clean American yeast, slightly fruity British or Kélsch,
usually packaged in cold.

Vital Statistics: OG: 1.042 — 1.054
IBU: 15-22 FG: 1.009 — 1.013
SRM: 3-5 ABV: 4.3% — 5.5%

Tags: south-america

164

X1. Arany pampak ale
Osszbenyomas: Kénnyen ihat6, malatahangsulyos.

Illat: Enyhe - mérsékelt édesen malatis aroma. Alacsony —
mérsékelt gytimolesos illat elfogadhaté. Alacsony — kozepes
koml6 aroma lehetséges. Nincs diacetil.

Megjelenés: Vilagos sarga — mélyarany szin. Tisztatol a
ragyogoig. Alacsony — kozepes habkorona, j6 habtartossaggal.
iz: Kezdetben lagy malatés édesség. Karamell izek jellemz&en
hidnyoznak. Enyhe - kozepes komlbiz (4ltalaban Cascade), de
nem lehet agressziv. Alacsony vagy kozepes komlokesertiség, az
egyensuly altaldban a malata felé mutat. Félig szaraz —
valamelyest édes lecsengés. Nincs diacetil.

Kortyérzet: Kozepesen konnyli — kozepes test. Kézepes —
magas szénsavassag. Sima, durva keser{iség vagy fanyarsag
nélkiil.

Megjegyzések: Nehéz elérni az egyensulyt.

Torténet: Kezdetben az argentin hazi sérf6z6k nagyon
korlatozottak voltak: nem volt stiritmény, csak pilzeni malatat,
Cascade komlot és szaraz éleszt6t tudtak hasznalni, altalaban
Nottingham-et, Windsor-t vagy Safale-t. Ezekb6l az
OsszetevBkbdl az argentin sorf6zok kifejlesztették a Blond ale
(18A) egy speciélis valtozatat, a Dorada Pampeana (Pampas
Golden Ale) elnevezésiit.

Jellegzetes osszetevk: Altalaban csak pale vagy pilzeni
mal4tat hasznélnak, de kismértékben adhatnak hozza karamell
malatat is. Altalaban Cascade komlé. Tisztan erjeszt amerikai
élesztd, enyhén gylimolesos britt vagy Kolsch élesztd
hasznélatos, altalaban hidegen csomagolva.

Alapstatisztika: OG: 1.042 — 1.054
IBU: 15-22 FG: 1.009 — 1.013
SRM: 3-5 ABV: 4.3% — 5.5%
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X2. IPA Argenta
Suggested style placement: Category 21 (IPA)

Overall Impression: A decidedly hoppy and bitter,
refreshing and moderately strong Argentine pale ale. The clue
is drinkability without harshness and best balance.

Aroma: Intense hop aroma with a citrusy and floral character
derived from Argentine hops. Some clean malty sweetness and
caramel may be found in the background, but should be at a
lower level than in English examples. Fruitiness from esters
and light phenols from fermentation of wheat may also be
detected in some versions, although a neutral fermentation
character is usual. Some alcohol may be noted in stronger
versions. No DMS. The diacetyl is a high demerit because it can
cover aroma hops, and never should be present.
Appearance: Color ranges from medium gold to medium
reddish copper; some versions can have an orange-ish tint.
Should be clear, although unfiltered dry-hopped versions or
with unmalted wheat may be little hazy. Good head stand,
persistent.

Flavor: Hop flavor is medium to high, and should reflect an
Argentine hop character: citrusy, grapefruit and tangerine peel
must be dominant. May have some floral character like orange
blossoms, or herbal and resinous, although it is less common
and should only add complexity. Medium-high to very high
hop bitterness, although the malt backbone will support the
strong hop character and provide the best balance. Malt flavor
should be low to medium, and is generally clean and malty
sweet although some caramel or spicy flavors from wheat,
malted or unmalted, are acceptable at low levels. No diacetyl.
Low fruitiness is acceptable but not required. The bitterness
may linger into the aftertaste but should not be harsh.
Medium-dry to dry finish, refreshing. Some clean alcohol flavor
can be noted in stronger versions.

Mouthfeel: Medium-light to medium-bodied mouthfeel
without hop-derived astringency, although moderate to
medium-high carbonation can combine with wheat to render
an overall dry sensation in the presence of malt sweetness.
Some smooth alcohol warming can and should be sensed in
stronger (but not all) versions. Body is generally less than in
English counterparts, and more dry than American
counterparts.

History: An Argentine version of the historical English style,
developed in 2013 from Somos Cerveceros Association
meetings, when its distinctive characteristics were defined.
Different from an American IPA in that it is brewed with wheat
and using Argentine hops, with its unique flavor and aroma
characteristic. Based on a citrus (from Argentine hop) and
wheat pairing idea, like in a Witbier. Low amounts of wheat are
similar to a Kolsch grist, as is some fruitiness from
fermentation.

Ingredients: Pale ale malt (well-modified and suitable for
single-temperature infusion mashing) with up to 15% wheat,
either malted or unmalted; Caramel malts should be limited
and preferably be caramel wheat. Argentine hops like Cascade,
Mapuche and Nugget are typical, although Spalt, Victoria or
Bullion may be used to add complexity; American yeast that
can give a clean or slightly fruity profile. Water character varies
from soft to moderately sulfate.

Vital Statistics: OG: 1.055 — 1.065
IBU: 35 — 60 FG: 1.008 - 1.015
SRM: 6 — 15 ABV: 5.0 - 6.5%.

Commercial Examples: Antares Ipa Argenta, Kerze Ipa
Argenta.

Tags: south-america

X2. Argentin IPA
Javasolt stiluselhelyezés: 21. kategéria (IPA)

Osszbenyomas: Hatarozottan komlés és keserfi, frissits és
kozepesen erds argentin pale ale. A titok a durvasag nélkiili
ihat6sag és a legjobb egyensiily.

Illat: Intenziv komloéaroma, az argentin komlébdl szairmazo
citrusos és viragos karakterrel. Valamilyen tiszta malatas
édesség és karamell megtalalhat6 a hattérben, de ennek
alacsonyabbnak kell lennie, mint az angol példakban. A btaza
erjedésébdl szarmazo észterekbbl adodo gylimolesosség és az
enyhe fenolossag is kimutathato egyes valtozatokban, bar a
semleges erjedési karakter jellemz6 altaldban. Némi alkohol az
erésebb valtozatokban fellelhetS. Nincs DMS. A diacetil nem
elfogadott, mert képes elfedni az komléaromékat, igy soha nem
szabad jelen lennie.

Megjelenés: A szin a kozepes aranytol a kozepesen voroses
rézig terjed; egyes valtozatok narancssarga arnyalattiak
lehetnek. Tisztanak kell lennie, bar a sz{iretlen, hidegkomlos
véltozat vagy a malatazatlan baza kissé homalyossa teheti. J6
habtartossag.

iz: A komloiz kozepest6l erdsig terjed, és az argentin komld
karakterét kell tiikkroznie: a citrus, a grapefruit és a mandarin
héjanak kell dominansnak lennie. Lehet viragos, példaul
narancsvirag, vagy gyogynovényes és gyantas, bar ritkabban
fordul el6, és csak a komplexitast noveli. Kozepesen magastol a
nagyon magas komlokesertiségig, bar a malata gerince az erds
komlé karaktert tamogatja, és a legjobb egyensilyt biztositja. A
malata izének gyengétdl kozepesig terjed6nek kell lennie,
altalaban tiszta és malatasan édes, bar egyes malatizott vagy
nem malatazott bizabol szarmazd, karamell vagy fiiszeres izek
elfogadhatbak alacsony szinten. Nincs diacetil. Az alacsony
gyiimolcsosség elfogadhatd, de nem elvaréas. A kesertiség
megmaradhat az utéizben, de nem lehet durva. Kozepesen
szaraztol szarazig tart6 utbiz, frissité hatast. Némi tiszta
alkoholos iz figyelhet§ meg az er6sebb valtozatokban.

Kortyérzet: Kozepesen konny(i vagy kozepesen testes érzet a
szajban, komlbobol szarmaz6 fanyarsag nélkiil, bar a mérsékelt
és kozepesen magas szénsavassag a bizaval kombinalva atfogd
széraz érzést kelt a malata édesség jelenlétében. Némi sima
alkoholmelegséget az er§sebb valtozatokban (de nem
mindegyikben) ki is lehet érezni. A test altalaban kisebb, mint
az angol tarsaiké, és szarazabb, mint az amerikai tarsaiké.
Torténet: A torténelmi angol stilus argentin valtozata, amely
2013-ban alakult ki a Somos Cerveceros Egyesiilet
Osszejovetelein, amikor meghatéaroztak jellegzetes
tulajdonsagait. Abban kiilonbézik az amerikai IPA-t6l (21A),
hogy buzaval és argentin komléval {6zik, ami egyedi izt és
aromajelleget ad. Citrus (argentin komlobol) és buiza parositasi
oOtletén alapszik, mint egy Witbier (24A). A kis mennyiségi
buza a Kolsch (5B) gabonéssagahoz hasonlit, csakigy, mint az
erjedésbdl szarmazo gylimolesosség.

Jellegzetes Osszetevik: Pale ale malata (ami jol modositott
és alkalmas egylépcsés infazibs cefrézésre) legfeljebb 15%
malatazott, vagy nem malatazott bizaval; A karamellmalatat
korlatozni kell, és lehetGleg karamell baza adja. Az argentin
komlo, példaul a Cascade, a Mapuche és a Nugget jellemzd, bar
a Spalt, a Victoria vagy a Bullion is hasznalhat6 a komplexitas
novelésére; Amerikai éleszt8, amely tiszta vagy enyhén
gyiimolesos profilt adhat. A viz jellege a lagytdl a kozepesen
szulfatosig valtozik.

Alapstatisztika: OG: 1.055 — 1.065
IBU: 35 — 60 FG: 1.008 - 1.015
SRM: 6 — 15 ABV: 5.0 -6.5%

Kereskedelmi példak: Antares Ipa Argenta, Kerze Ipa
Argenta.
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X3. Italian Grape Ale

For uses outside Italy, see 29D Grape Ale.

Overall Impression: A sometimes refreshing, sometimes more
complex Italian ale characterized by different varieties of grapes.

Aroma: Aromatic characteristics of a particular grape have to be
noticeable but do should not overpower the other aromas. The grape
character should be pleasant and should not have defects such as
oxidation. Malt character is usually restrained and should not exhibit a
roasty, stout-like profile. Hop aroma (floral, earthy) can range from
medium-low to absent. Some examples can have a low wild character
described as barnyard, earthy, goaty but should not be as intense as in
a lambic/fruit lambic. No diacetyl.

Appearance: Color can range from light gold to copper but some
examples can be brown. Reddish/ruby color is usually due to the use of
red grape varieties. White to reddish head with generally a medium low
retention. Clarity is generally good but some cloudiness may be
present.

Flavor: As with aroma, grape character (must or wine-like) must be
present and may range from medium-low to medium-high intensity.
Varieties of grape can contribute differently on the flavor profile: in
general stone/tropical fruit flavors (peach, pear, apricot, pineapple)
can come from white grapes and red fruit flavors (e.g., cherry,
strawberry) from red grape varieties. Further fruity character of
fermentative origin is also common. Different kinds of special malts
can be used but should be supportive and balanced, not so prominent
as to overshadow the base beer. Strong roasted and/or chocolate
character is inappropriate. Light sour notes, due to the use of grape, are
common and may help to improve the drinkability but should not be
prominent as in Sour ale/Lambic or similar. Oak flavors, along with
some barnyard, earthy, goaty notes can be present but should not be
predominant. Bitterness and hop flavors are low. Diacetyl is absent

Mouthfeel: Medium-high carbonation improves the perception of
aroma. Body is generally from low to medium and some acidity can
contribute to increase the perception of dryness. Strong examples can
show some warming but without being hot or solventy.

History: Initially brewed at Birrificio Montegioco and Birrificio Barley
in 2006-2007, Italian Grape Ale (IGA) is now produced by many
Ttalian craft breweries. It’s also becoming popular in US and other wine
countries. It represents a communion between beer and wine
promoted to the large local availability of different varieties of grapes
across the country. They can be an expression of territory, biodiversity
and creativity of the brewer. Normally seen as a specialty beer in the
range of products of the brewery.

Breweries call “Wild IGA” or “Sour IGA” any wild/sour version of the
style.

Ingredients: Pils in most of cases or pale base malt with some special
malts (if any). Grape content can represent up to 40% of whole grist.
Grape or grape must, sometimes extensively boiled before use, can be
used at different stages: during boiling or more commonly during
primary/secondary fermentation. Yeast can show a neutral character
(more common) or a fruity/spicy profile (English and Belgian strains).
Wine yeast can be used also in conjunction with other yeasts. Old
World hop varieties, mainly German or English, are used in low
quantities in order not to excessively characterize the beer.

Style Comparison: Similar to Fruit Beer but evolved as a standalone
style due to the abundance of grapes varieties in Italy.

Vital Statistics: OG: 1.045-1.100
IBUs: 6 — 30 FG: 1.005-1.015
SRM: 4 — 25 ABV: 4.5-12%

Commercial Examples: Montegioco Open Mind, Birrificio Barley
BB5-10, Birrificio del Forte Il Tralcio, Viess Beer al mosto di
gewurtztraminer, CRAK IGA Cabernet, Birrificio Apuano Ninkasi,
Luppolajo Mons Rubus

Tags: Specialty-beer, Fruit

X3. Olasz grape ale
Az Olaszorszagon kiviili felhaszndlasrol lasd: 29D. Grape Ale.

Osszbenyomas: Néha frissit6, néha dsszetettebb olasz sor, amelyet
kiilonbo6z6 sz6l16fajtak jellemeznek.

Illat: Egy adott sz616 aromainak érezhet6nek kell lenne, de nem
uralhatja a tobbi aromat. A sz616 karakterének kellemesnek kell lennie,
és nem lehetnek olyan hibak, mint az oxidacié. A malata jellege
altalaban visszafogott, és nem mutathat porkolt, stout-szerd profilt. A
komlbaroma (viragos, foldes) a kozepesen alacsonytol a semmilyenig
terjedhet. Egyes példak alacsony vadélesztds karakterrel
rendelkezhetnek, mint pajtas, foldes, kecskés, de nem lehet olyan
intenziv, mint a lambic (23D)/gyiimolesos lambic (23F) esetében.
Nincs diacetil.

Megjelenés: A szin vilagos aranyt6l a rézig terjedhet, de néhany példa
barna is lehet. A voroses/rubin szin altalaban a voros sz6l6fajtak
hasznalatanak koszonhet. Fehér — voroses szinii hab, altalaban
kozepesen alacsony tartossaggal. A tisztasag altalaban jo, de
el6fordulhat némi felh&sodés.

iz: Az aromahoz hasonléan a sz616 karakterének (must- vagy borszerti)
jelen kell lennie, és a kozepesen alacsonytdl a kozepesen magas
intenzitésig terjedhet. A sz6l6fajtak eltéréen jarulhatnak hozza az
izprofilhoz: altalaban a csonthéjas/tropusi gylimolesos izek
(6szibarack, korte, kajszibarack, ananész) szdrmazhatnak a fehér
sz6l6bdl, a piros gylimolesos izek (pl. cseresznye, eper) pedig a voros
sz6l6fajtakbol. Gyakori az erjesztésbdl szarmazd tovabbi gyiimdlesos
jelleg is. Kiilonbo6zd tipust specialis malatak hasznalhatok, de
tamogatonak és kiegyensulyozottnak kell lenniiik, nem annyira
kiemelkedGek, hogy elfedjék az alapsort. Az erds porkolt és/vagy
csokoladé karakter nem megfelels. A sz616 hasznalatabol fakadé enyhe
savanyt jegyek gyakoriak, és segithetnek javitani az ihat6sigot, de nem
lehetnek felttinGek, mint a savanyu ale/lambic (23D) vagy hasonl6knél.
Tolgy izek, némi pajtas, foldes, kecskés jegyek mellett megjelenhetnek,
de nem szabad, hogy uralkodjanak. A kesertiség és a komlbiz alacsony.
Diacetil nincs jelen.

Kortyérzet: A kozepesen magas szénsavtartalom javitja az
aromaérzékelést. A test altalaban alacsonytol kozepesig terjed, és némi
savassag hozzajarulhat a szarazsag érzékelésének fokozasahoz. Erésebb
példak mutathatnak némi alkoholmelegséget, de anélkiil, hogy égetGek
vagy olddszeresek lennének.

Torténet: A kezdetben a Birrificio Montegioco és a Birrificio Barley
fézte 2006-2007-ben, de az Italian Grape Ale-t (IGA) mara szamos
olasz kézmtives sérfézde gyértja. Az Egyesiilt Allamokban és mas
borészati orszagokban is egyre népszertibb. A sor és a bor k6zosségét
képviseli, amely elGsegiti a kiilonboz6 szbl6fajtak széles kord helyi
elérhetGségét orszagszerte. Ezek kifejezhetik a sorf6z6 teriiletét, a
biodiverzitasat és a kreativitasat. Altalaban specialis sorként tekintenek
ré a sorf6zde termékkinalataban.

A sorf6zdék ,Wild IGA-nak” vagy ,,Sour IGA-nak” nevezik a stilus
barmely vadélesztGs/savanyu valtozatat.

Jellegzetes 6sszetevik: Pils a legtobb esetben vagy pale alapmalata
speciélis malatakkal (ha hasznalnak). A sz6l6tartalom a teljes rlemény
akar 40%-at is képviselheti. A felhasznalas el6tt néha alaposan
megf6zott sz616 vagy sz6lémust kiilonbo6z6 szakaszokban hasznalhato
fel: forralaskor vagy gyakrabban az els6dleges/masodlagos erjedés
soran. Az éleszt6 mutathat semleges karaktert (egyre gyakrabban) vagy
gyiimolesos/fliszeres profilt (angol és belga torzsek). A boréleszt§ mas
élesztbkkel egyiitt is hasznalhat6. Az ovilagi komlofajtak, f6leg német
vagy angol, kis mennyiségben hasznalatosak, hogy ne jellemezzék
talzottan a sort.

Stilus 0sszehasonlitas: Hasonl6 a gytimolcesos sorhoz, de az
olaszorszagi sz6l6fajtak bsége miatt 6nallo stilusként fejlédott ki.

Alapstatisztika: 0OG: 1.045 —1.100
IBU: 6 — 30 FG: 1.005-1.015
SRM: 4 — 25 ABV: 4.5-12%

Kereskedelmi példak: Montegioco Open Mind, Birrificio Barley
BB5-10, Birrificio del Forte Il Tralcio, Viess Beer al mosto di
gewurtztraminer, CRAK IGA Cabernet, Birrificio Apuano Ninkasi,
Luppolajo Mons Rubus
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X4. Catharina Sour
Suggested style placement: Category 29 (Fruit Beer)

Overall Impression: A refreshing fruited sour wheat beer
with a vibrant fruit character and a clean lactic acidity. The
restrained alcohol, light body, elevated carbonation, and lack of
perceived bitterness allows the fresh fruit to be highlighted.
The fruit is often, but not always, tropical in nature.

Aroma: Medium to high fruit character, immediately
noticeable and recognizable. A clean lactic sourness, low to
medium, supports the fruit. Neutral malt typically, but can
have low grainy or bready notes in support. Clean fermentation
profile with no wild or funky yeast character. No hop aroma.
No sharp alcohol. Optional Spices, Herbs, and Vegetables
should support the fruit if present.

Appearance: Color is often fairly pale — straw to gold.
Medium to high white head with fair to good retention. The
color of the beer and head can also take on the color of the
fruit. Clarity can be quite clear to hazy. Effervescent.

Flavor: Medium to high fresh fruit flavor dominates, with a
supportive but noticeable, low to medium-high clean lactic
sourness. The fruit should have a fresh character, not seeming
cooked, jam-like, or artificial. The malt is often absent, but if
present can have a low grainy or bready quality that never
competes with the fruit or sourness. Hop bitterness below
sensory threshold. Dry finish with a clean, tart, and fruity
aftertaste. No hop flavor, acetic notes, diacetyl, or funky Brett
flavors. Spices, Herbs, and Vegetables are optional in support
of the fruit.

Mouthfeel: Low to medium-low body. Medium to high
carbonation. No alcohol warmth. Low to medium-high acidity
without being aggressively sour or astringent.

Comments: Best consumed fresh. The acidity may make the
beer seem drier and lighter in body than the final gravity might
suggest. Berliner Weisse beers with fruit should be entered as
20A Fruit Beer.

History: Individual examples existed under different names
previously in Brazil, but the style became popular under this
name after it was formally defined in 2015 during a workshop
between craft brewers and homebrewers in the Brazilian state
of Santa Catarina. Featuring local ingredients well-suited to the
warm climate, the style has spread to other states within Brazil
and elsewhere, and is a very popular modern style in South
America — both commercially and in homebrew competitions.
Ingredients: Pilsner malt with wheat malt or unmalted
wheat. Kettle sour technique with Lacto is most common,
followed by fermentation with a neutral ale yeast. Fruit
typically added late in fermentation. Fresh seasonal fruit, often
tropical. Spices, Herbs, and Vegetables are optional, but always
should support and enhance the fruit presentation.

Style Comparison: Like a stronger Berliner Weisse, but with
fresh fruit and no Brett. Less sour than Lambic and Gueuze,
and without Brett character. As of the 2021 Guidelines, similar
beer could be entered in the broader 28C Wild Specialty Beer

style.

Vital Statistics: OG: 1.039 — 1.048
IBU:2-8 FG: 1.004 - 1.012
SRM:2 -6 ABV: 4.0 - 5.5%.

Commercial Examples: Armada Daenerys, Blumenau
Catharina Sour Péssego, Istepd Goiabéra, Itajahy Catharina
Aracé Sour, Liffey Coroa Real, UNIKA Tangerina Clemenules

Tags: craft-style, south-america, fruit, sour, specialty-beer

X4. Catharina-i savanyl sor
Javasolt stiluselhelyezés: 29. kategéria (Gyiimolesis sorok)

Osszbenyomas: Frissits gyiimolesos savanyi biizasér, élénk
gyiimolcsos karakterrel és tiszta tejsavassaggal. A visszafogott
alkohol, a konnyti test, az emelkedett szénsavassag és az érzékelt
keser(iség hianya lehet6vé teszi a friss gytimoles kiemelését. A
gyiimolcs gyakran, de nem mindig, tropusi természet.

Illat: Kozepes — magas gylimolcsos karakter, azonnal érezhetd és
felismerhetd. Alacsony — kozepes mértékd tiszta tejsavas
savanyusag, ami tAimogatja a gyiimolcsot. Altalaban semleges
malata, de lehetnek alacsony gabonas vagy kenyeres jegyek is.
Tiszta erjesztési profil, vad vagy funky éleszt6 karakter nélkiil.
Nincs koml6 aroma. Nincs éles alkohol. Az opcionélis fiiszereknek,
gyogynovényeknek és zoldségeknek timogatniuk kell a
gyiimolesot, ha vannak.

Megjelenés: A szin gyakran meglehetésen halvany — a szalmatol
az aranyig. Kozepes-magas fehér hab, jo habtartossig. A sor és a
hab szine a gylimoélcs szinét is felveheti. A tisztasig az egészen
tisztatol a homalyosig valtozhat. PezsgGsen habzo.

iz: Kbzepes — magas friss gyiimélesiz dominal, timogato, de
érezhetd, alacsonyan-kozepes — erds tiszta tejsavas savanytusaggal.
A gytimolcsnek friss karaktertinek kell lennie, nem tiinhet f6ttnek,
lekvarszertinek vagy mesterségesnek. A malata gyakran hianyzik,
de ha van, akkor gyengén gabonés vagy kenyeres lehet, amely soha
nem versenyez a gyiimélcesel vagy a savanytsaggal. Komlo
keserliség érzékelési kiiszob alatt. Szaraz lecsengés tiszta, fanyar és
gylimolcsos utdizzel. Nincs komloiz, ecetes jegyek, diacetil vagy
funky Brett izek. A fiszerek, gyogynovények és zoldségek nem
kotelezbek a gyiimoles tAmogatasara.

Kortyérzet: Alacsony és kozepesen alacsony test. Kézepes —
magas szénsavtartalmu. Nincs alkoholmelegség. Alacsony vagy
kozepesen magas savtartalom, anélkiil, hogy agressziven savanya
vagy fanyar lenne.

Megjegyzések: Legjobb frissen fogyasztani. A savassig miatt a
sor szarazabbnak és konnyebbnek t{inhet, mint azt a végsé fajsily
sugallna. A gylimolesos Berliner Weisse (23A) soroket 29A.
Gyiimolesos sorként kell nevezni.

Torténet: Az egyedi példak kiilonb6zd neveken léteztek korabban
Brazilidban, de a stilus ezen a néven valt népszeriivé, miutan 2015-
ben hivatalosan meghataroztak a kisiizemi sorf6z6k és a
héazisorf6z6k egy workshop soran a brazil Santa Catarina 4llamban.
A meleg éghajlathoz jol illeszkedd helyi 6sszeteviket tartalmazo
stilus Brazilia més allamaiban és mashol is elterjedt, nagyon
népszeri modern stilus Dél-Amerikaban — mind a
kereskedelemben, mind a h&zisorf6z6 versenyeken.

Jellegzetes Osszetevok: Pilzeni malata biza malataval vagy
malatazatlan bazéaval. A legelterjedtebb az tistben térténé
savanyitas Lacto-val, majd ezt koveti a semleges sorélesztGvel
torténd erjesztés. A gylimolesot jellemzGen az erjedés kés6i
szakaszaban adjak hozza. Friss szezonlis gylimolcs, gyakran
tropusi. A fliszerek, gyogynovények és zoldségek nem kotelezGek,
de mindig tAmogatniuk és javitaniuk kell a gyiimdles megjelenését.
Stilus 6sszehasonlitas: Mint egy erdsebb Berliner Weisse
(23A), de friss gytimolecsel és Brett nélkiil. Kevésbé savanyt, mint
a lambic (23D) és a gueuze (23E), és Brett karakter nélkiil. A 2021-
es stilusleiras értelmében a hasonl6 sorok a tagabb 28C.
Kiilonleges vadélesztds sor stilusban nevezhetbek.

Alapstatisztika: OG: 1.039 — 1.048
IBU:2-8 FG: 1.004 - 1.012
SRM:2 -6 ABV: 4.0 -5.5%

Kereskedelmi példak: Armada Daenerys, Blumenau Catharina
Sour Péssego, Istepd Goiabéra, Itajahy Catharina Araca Sour,
Liffey Coroa Real, UNIKA Tangerina Clemenules
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X5. New Zealand Pilsner

Suggested style placement: Category 12 (Pale Commonwealth
Beer)

Overall Impression: A pale, dry, golden-colored, cleanly-
fermented beer showcasing the characteristic tropical, citrusy,
fruity, grassy New Zealand-type hops. Medium body, soft
mouthfeel, and smooth palate and finish, with a neutral to bready
malt base provide the support for this very drinkable, refreshing,
hop-forward beer.

Aroma: Medium to high hop aroma reflective of modern New
World hop varieties, often showcasing tropical fruit, citrus (lime,
white grapefruit), gooseberry, honeydew melon, with a light green
bell pepper or grassy aspect. Medium-low to medium malt in
support, with a neutral to bready-crackery quality. Very low DMS
acceptable but not required. Neutral, clean yeast character,
optionally with a very light sulfury quality. The hop character
should be most prominent in the balance, but some malt character
must be evident.

Appearance: Straw to deep gold in color, but most examples are
yellow-gold. Generally quite clear to brilliant clarity; haziness is a
fault. Creamy, long-lasting white head.

Flavor: Medium to high hop bitterness, cleanly bitter not harsh,
most prominent in the balance and lasting into the aftertaste.
Medium to high hop flavor with similar characteristics as the
aroma (tropical, citrus, gooseberry, melon, grass). Medium to
medium-low malt flavor, grainy-sweet, bready, or crackery. Clean
fermentation profile (fermentation esters are a fault). Dry to off-
dry with a clean, smooth finish and bitter but not harsh aftertaste.
The malt may suggest an impression of sweetness but the beer
should not be literally sweet. The finish may be dry but not seem
crisp or biting. The balance should always be bitter, but the malt
flavor must be noticeable.

Mouthfeel: Medium to medium-light body. Medium to medium-
high carbonation. Smoothness is the most prominent impression.
Never harsh nor astringent.

Comments: The hop aromatics often have a similar quality as
many New Zealand Sauvignon Blanc wines, with tropical fruit,
grassy, melon, and lime aromatics. Often brewed as a hybrid style
in New Zealand using a neutral ale yeast at cool temperatures.
Limiting the sulfur content of the finished product is important
since it can clash with the hop character.

History: Largely defined by the original created at Emerson’s
Brewery in the mid-1990s, New Zealand Pilsner has expanded in
character as the varieties of New Zealand hops have expanded in
number and popularity.

Ingredients: New Zealand hop varieties, such as Motueka,
Riwaka, Nelson Sauvin, often with Pacific Jade for bittering. Other
new world varieties from Australia or the US may be used, if they
have similar characteristics. Pale base malts, Pilsner or pale types,
perhaps with a small percentage of wheat malt. Fairly low-mineral
water, typically with more chloride than sulfate. Clean lager yeast
or very neutral ale yeast.

Style Comparison: Compared to a German Pils, not as crisp and
dry in the finish with a softer, maltier presentation and a fuller
body. Compared to a Czech Premium Pale Lager, less malt
complexity, a cleaner fermentation. Similar in balance to a Kolsch
or British Golden Ale, but with a hoppier aroma. Compared to any
of these German styles, showcasing New Zealand hop varieties
with tropical, citrusy, fruity, grassy characteristics, often with a
white wine-like character. Should not be as hoppy or bitter in
balance as an IPA.

Vital Statistics: 0OG: 1.044 —1.056
IBU: 25 — 45 FG: 1.009 — 1.014
SRM:2-6 ABV: 4.5 - 5.8%.

Commercial Examples: Croucher New Zealand Pilsner,
Emerson’s Pilsner, Liberty Halo Pilsner, Panhead Port Road
Pilsner, Sawmill Pilsner, Tuatara Mot Eureka

Tags: bitter, pale-color, standard-strength, bottom-fermented,
hoppy, pilsner-family, lagered, craft-style, pacific

X5. Uj-zélandi pilsner
Javasolt stiluselhelyezés: 12. kategéria (Vilagos brit
nemzetkozdosségi sorok)

Osszbenyomas: Vilagos, szaraz, arany szinfi, tisztdn erjesztett
sor, amely a jellegzetes tropusi, citrusos, gytimolcsos, fiives 4j-
zélandi komlbokat mutatja be. Kozepes test, lagy, sima széjérzet és
lecsengés, tovabba semleges vagy kenyeres malataalap tAmogatja
ezt a nagyon ihato, frissit, komléhangsulyos sort.

Tllat: Kozepes és magas komléaroma, amely a modern Gjvilagi
komlofajtakat tiikrozi, gyakran tropusi gytimolcs, citrus (lime,
fehér grapefruit), egres, sargadinnye, vilagoszold kaliforniai
paprika vagy fiives jegyekkel. K6zepesen alacsony — kozepes
malatatamogatassal, semleges és kenyeres-soskekszes illattal.
Nagyon alacsony DMS elfogadhatd, de nem elvaras. Semleges,
tiszta élesztG karakter, opcionalisan nagyon enyhe kénes jelleggel.
Az egyenstlyban a komlokarakter a legszembetinGbb, de némi
maléatakarakternek nyilvinvalonak kell lennie.

Megjelenés: Szalma vagy mély arany szintd, de a legtobb példa
sargas-arany. Altalaban elég tiszta — ragyogdan tiszta; a
homalyossag hibanak szamit. Krémes, hosszan tarté fehér hab.
iz: K6zepestsl a magas komlokesertiségig, tisztan keserti, nem
durva, a balanszban a legkiemelked6bb és az utbizben tartos.
Kozepes — magas komlbiz, az illathoz hasonlé jellemzkkel
(tropusi, citrus, egres, dinnye, fi). Kézepes — kozepesen-alacsony
malataiz, gabonésan édes, kenyeres vagy soskekszes. Tiszta
erjesztési profil (az észterek hibanak szamitanak). Szaraz —

majdnem szaraz, tiszta, sima lecsengéssel és kesert, de nem durva

utdizzel. A malata édességet sugallhat, de a sor nem lehet sz6
szerint édes. A lecsengés lehet sziraz, de nem tlinhet ropogdsnak
vagy harapdsnak. Az egyenstlynak mindig kesertinek kell lennie,
de a malata izének érezhetének kell lennie.

Kortyérzet: Kozepes és kozepesen konnyti test. Kozepes —

kozepes-magas szénsavtartalom. A selymesség a legszembettinGbb

benyomas. Sohasem durva vagy fanyar.

Megjegyzések: A koml6 aromai gyakran hasonlé jellegiiek, mint
sok tj-zélandi Sauvignon Blanc bor aroméja - trépusi gytimolesok,

fiives, dinnye és lime aromak. Gyakran hibrid stilusban készitik Uj-

Zélandon, semleges ale sorélesztdvel, alacsony h6mérsékleten. A

késztermék kéntartalmanak korlatozasa fontos, mert az titk6zhet a

komlo jellegével.

Torténet: A stilus az 1990-es évek kozepén az Emerson's Brewery

altal lett nagyjabol meghatarozva, majd az j-zélandi pilsner
karaktere béviilt, ahogy az Gj-zélandi komlofajtdk szama és
népszertisége is boviilt.

Jellegzetes osszetevék: Uj-zélandi komlofajtak, mint példaul a
Motueka, Riwaka, Nelson Sauvin, gyakran Pacific Jade-vel a
keser(iség kedvéért. Mas wjvilagi fajtak is hasznalhatok
Ausztraliabél vagy az Egyesiilt Allamokbél, ha hasonld
tulajdonsigokkal rendelkeznek. Vildgos alapmalata, Pilsner vagy

pale tipusok, esetleg kis szazalékban btiza malataval. MeglehetGsen

alacsony asvanyianyag-tartalma viz, jellemz&en tSbb kloridot
tartalmaz, mint szulfatot. Tiszta lager éleszt6 vagy nagyon
semleges ale éleszt6.

Stilus 6sszehasonlitas: A német pils-hez (5D) képest nem olyan

ropogos és szaraz a végeredmény, viszont lagyabb, malatasabb

megjelenéssel és teltebb testtel. Egy cseh prémium vilagos lagerhez

(3B) képest kevesebb malata komplexitas, tisztabb erjesztés.
Egyenstlyban egy kolsch-hoz (5B) vagy brit arany ale-hez (12A)
hasonld, de komlésabb aroméji. Barmelyik német stilussal
Osszehasonlitva ez a stilus 4j-zélandi komlofajtakat mutat be
tropusi, citrusos, gyiimolesos, fiives jellemzdkkel, gyakran
fehérboros karakterrel. Nem lehet olyan komlos vagy kesert
egyenstlyban, mint egy IPA.

Alapstatisztika: 0OG: 1.044 —1.056
IBU: 25 — 45 FG: 1.009 — 1.014
SRM:2-6 ABV: 4.5-5.8%

Kereskedelmi példak: Croucher New Zealand Pilsner,
Emerson’s Pilsner, Liberty Halo Pilsner, Panhead Port Road
Pilsner, Sawmill Pilsner, Tuatara Mot Eureka
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