SVENSKA HEMBRYGG

AREFORENINGEN

Oltypsdefinitioner 2012

Anvands som bedémningsunderlag i Svenska Hembryggarefdreningens

tavlingar till och med 31 december 2012

Dessa definitioner dr Svenska Hembryggareforeningens beskriv-

ning av de mest forekommande 6ltyperna i virlden. Oltypsdefini-
tionerna beskriver de egenskaper som olika élsorter bér ha for att
anses typriktiga.

Oltyperna ir indelade i ett flertal huvudklasser med underklas-
ser. Detta dokument gor inte ansprak pa att vara heltickande di
det i virlden finns en mycket stor mingd 6ltyper och da det dess-
utom ofta skapas nya innovationer. Av den anledningen, samt for
att frimja experimentellt 6lbryggande, finns en huvudklass som
heter Specialsl. I denna klass har alla udda och/eller experimen-
tella 6l samlats som inte kunnat placeras in i en annan huvudklass.
De flesta huvudklasser har dessutom en underklass som heter Ov-
riga klassiska... Anledningen till att dessa underklasser finns ir att

det kan existera lokala klassiska 6ltyper som dnnu inte férekom-
mit ofta nog pa tivlingar for att fi en egen underklass.

1. LJUS LAGER

A. Modern ljus lager

B. Internationell lager

C. Tjeckisk/bdhmisk pilsner
D. Tysk pilsner

E. Dortmunder export

F.  Minchener helles

G. Amerikansk lager

H. Helles bock/majbock

. Ovriga klassiska t ex spezial,
vollbier

2. MORK LAGER

Modern mark lager

Wiener

Mérzen (traditionell oktober-
festbier)

Minchener dunkel
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Mérk tieckisk lager
Schwarzbier

. Amerikansk mérk lager
Traditionell bock
Dubbelbock

Ovriga klassiska mérka
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lagerdltyper

3. LIGHT PALE ALE

English ordinary bitter
English (best) special bitter
English pale ale

California common/steam beer
English light mild

Kélsch
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4. STRONG PALE ALE

A. English strong (extra special)
bitter — ESB

B. India pale ale

C. Amerikansk pale ale

D. Engelsk old/strong ale

5. BROWN ALE

Brittisk brown ale
Amerikansk brown ale
English dark mild

Altbier

Scottish light ale, 60/-
Scottish heavy ale, 70/-
Scottish export ale, 80/-
Scottish strong ale, 90/-
Ovriga klassiska t ex strong

TIOMMUOUO®»

mild, american amber ale

Oltypsdefinitionerna ir ett levande dokument som revideras
en ging per ar. De dndringar som gors kan vara mer eller mindre
omfattande och kan félja upp nya trender inom élbryggning.

Dessa definitioner ir ett viktigt verktyg for SHBEF:s 6ldomare
vid bedémning av typriktigheten hos tivlingsol. Det dr ocksa av
stor betydelse for alla hembryggare som vill tivla, eller av annan
anledning f6rséka brygga och fa sitt 61 si typriktigt som mojligt.

For att pd bista sitt uppnd de specifika egenskaperna hos en
oltyp bor élet bryggas med en for typen karakteristisk humlesort,
jaststam, maltsammansittning mm. Avsteg frin éltypens sedvan-
liga ingredienser dr tillitna, men mirkbara avsteg resulterar i en

ligre poing frin domarna.

For mer information om hur bryggare ska placera sina tivlings-
ol i ritt tavlingsklass se tivlingsregler for SM.

6. VETEOL

Weizen/weissbier (sydtysk typ)
Dunkelweizen

Belgisk wit

Amerikansk vetedl
Weizenbock

Ovriga klassiska veted| t ex,
witbock
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7. STOUT/PORTER
Dry stout

Extra stout

Brown porter

Porter

Modern stout & porter
Oatmeal stout
Milk/sweet stout
Ovriga klassiska
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stout/porter

. STARKA SPECIALOL
Barley wine

Foreign stout

Imperial stout

Imperial porter

Dubbel IPA

Eisbock

Ovriga klassiska

OMMUN®>0®

starka specialdl

9. BELGISK
OCH FRANSK ALE

. Ljus belgisk ale
Blonde

Tripel

Ljus stark belgisk ale
Brune

Dubbel

. Mérk stark belgisk ale
Saison

Biére de garde
Supersaison
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Belgisk och fransk specialsl

10. SYRLIGA 6L
Lambik

Geuze
Fruktlambik

Oud bruin
Berliner weisse
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Ovriga klassiska syrliga &l

11. SPECIALOL

A. Frukt, bar och gronsakssl

B. Kryddal

C. Modifierade 4l

D. - K. Ovriga klassiska ltyper



1. LJUS LAGER

A. Modern ljus lager
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1044-56 101017 4,5-56  35-45 720

Ett ljust helmaltsdl med mycket karaktir och
stora humlegivor, alla humlesorter tillitna.,
Bouquet/Arom: Humlingen skall vara klart
tydlig till kraftig. Smorkola/diacetyl okej. Ing-
en DMS/gronsakston dr tillatet.
Farg/Utseende: Halmgul till birnstens-
firgad. Kraftigt och tjockt skum. Ingen
kéldgrumling.

Smak: Vilhumlad med hég humlebeska. Den
kan vara vil utjist med en balanserande maltig-
het. Inga fruktestrar. Diacetyl ir tillatet. Ingen
DMS/gronsakston bor finnas.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Hell 5,1%, Brooklyn lager.

B. Internationell lager

oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1044-50 1010-16 4,5-53 20-30 6-12
Internationell lager ir en avligsen slikting till
den tjeckiska pilsnern. I syfte att fi en bredare
publik minskade man pa beskan och av bespa-
ringsskal tillsatte man ofta rafrukt i form av
majs eller ris vid bryggningen. Ménga ganger
anvinder man humleextrakt for att ge dlet be-
ska. Det dr ocksé vanligt att man jdser vid nig-
ra graders hogre temperatur dn vid traditionell
lagerjdsning.

Bouquet/Arom: Saknar i princip humlearom,
DMS/gronsakstoner skall finnas, dock ej smor-
kola/diacetyl.

Farg/Utseende: Ljust halmgul till gyllengul.
Ingen kéldgrumling.

Smak: Sot/fet maltsmak. Hogt kolsyreinne-
hill. Lag beska och humlesmak. Inga estrar
eller diacetyl bor finnas. Gronsakstoner far fin-
nas. Majs, ris och annan rifrukt fir anvindas
Kropp: Liten till medium kropp.

Exempel: Heineken 4,9%, Grolsch 5%,
Spendrups Original, Pripps Bld 5%, Stella Ar-
tois 5,1%.

C. Tjeckisk/béhmisk pilsner

oG FG  Alkohol [vol%)  IBU  Farg (EBC)
1046-52 1012-17 4,1-5,0 35-45 7-14
Den tjeckiska pilsnern bryggdes for forsta
gingen dr 1842 i staden Pilsen. Den bryggs pa
ljus tjeckisk malt med ett mjukt, mineralfattigt
vatten. Den har oftast en lite ligre alkoholhalt
beroende pi en storre restsétma vilket gor att
den tél stora humlegivor. Framforallt anvinds
den klassiska, tjeckiska humlesorten Saaz. De-
koktionsmiskning dr vanligt forekommande.
Bouquet/Arom: Hogkvalitetshumle i doften.
Smorkola/diacetyl dr vanligt forekommande.
Farg/Utseende: Halmgul till gyllengul. Ing-
en koldgrumling. Kraftigt och tjockt skum.
Smak: Stilen balanseras av en mittlig be-

ska och hogkvalitetshumle med en nigot s6t
maltighet. Diacetyl bor férekomma i mindre
mingd, balanserad av humlesmak och beska.
Kropp: Medium kropp men nagot storre in
for tyska pilsnern.

Exempel: Pilsner Urquell 4,4%, Budvar, Lob-
kov 4,4%.

D. Tysk pilsner

oG FG  Alkohol [vol%  IBU  Farg (EBC)
1046-50 1006-12 4,5-53 30-40 5-10
Den tyska pilsnern dr en variant av den tjeckis-
ka, bryggd efter de forutsittningar som finns i
norra Tyskland. Ett hirdare, sulfatrikare vatten
anvinds tillsammans med tyska humlesorter.

Bouquet/Arom: Humledoften dr mattlig till
klart tydlig. Gronsakstoner (DMS) kan vara en
del av karaktiren. Ren och frisch sideskarak-
tir frin malten, ej karamellig eller maltsét.
Farg/Utseende: Klassisk tysk pilsner dr

ljust halmgul. Kraftigt och tjockt skum. Ingen
koldgrumling.

Smak: Humlesmaken ir mittlig till klart tyd-
lig. Vilhumlad med kantig och litt metalliskt
hird humlebeska. Den idr vil utjist men med
en viss maltighet. Vare sig fruktestrar eller dia-
cetyl skall mirkas.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Bitburger 4,8%, Old Gold 5%, Je-
ver 4,9%

E. Dorimunder export
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1048-56_1010-14  50-58  23-29  8-13

Dortmunder export dr ett ljust helmalts6l med
en lite hogre vortstyrka dn de flesta andra ljusa
lagerol. Olet skall ha en balans mellan en viss
maltsétma och en sulfattorr, moderat, beska.
Bryggvattnet i Dortmund innehiller en lite ho-
gre nivd av sulfatjoner.

Bouquet/Arom: Mirkbar humledoft, men
pa lag nivi.

Farg/Utseende: Halmgul till gyllengul. Ing-
en koldgrumling.

Smak: Vil utjist med timligen torr karak-
tir. Ndgot hogre vortstyrka och beska dn miin-
chener helles. Kantig och litt metalliskt hird
humlebeska. Markbar humlesmak, men pd lig
nivé. Vare sig fruktestrar eller diacetyl skall
mirkas.

Kropp: Fylligare kropp, men fortfarande me-
dium.

Exempel: DAB Export 5%, Wisby Pils 5%.

F. Minchener helles
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Farg (EBC)
1044-50 1008-12  4,8-5,5 1825 7-14

Miinchner helles ir ett ljust, mjukt, maltigt
pilsnerdl utan stérande inslag av humle.
Bouquet/Arom: Maltig, kan vara brodig.
Farg/Utseende: Halmgul till gyllengul. Ing-
en koldgrumling.

Smak: Relativt lig beska med tydlig maltig-
het. I vissa varianter kan dock en balans mel-
lan beska och maltighet finnas. Ingen kara-
mellsmak. Inga estrar eller smérkola/diacetyl
far forekomma.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Weltenburger Barock-Hell 5,3%.

G. Amerikansk lager
0G FG  Alkohol [vol%] ~ 1BU  Farg (EBC)
1040-46 _1006-10 __ 4,0-438 5-17___5-10

Amerikansk lager ir i stort sett en ldttare vari-
ant av den internationella lagern och hirstam-
mar frin den danska pilsnertolkningen. Den
bryggs med stora andelar rifrukt sisom majs
eller ris. Ofta anvinder man malt med hégt
enzyminnehall fran sexradigt korn. Olet skall
vara mycket littdrucket.

Bouquet/Arom: Ingen doft eller smak av
humle. Laga nivier av DMS/gronsakstoner
okej. Liten ton av gréna dpplen okej.
Farg/Utseende: Ljust halmgul till halmgul,
ingen kéldgrumling bér finnas.

Smak: Ren och krispig smak med hogt kol-
syreinnehall. Ingen maltsétma. Majs, ris eller
annan rifrukt anvinds ofta och kan bidraga till
smakbilden. Mycket lig beska. Inga estrar eller
smoérkola/diacetyl bér finnas.

Kropp: Liten kropp.

Exempel: Budweiser 5,0%, Coors, Millers
Genuine Draft 4,6%.

H. Helles bock/majbock
oG FG Alkohol (vol%) IBU
1066-68 1 012-20 6,3-75 20-35
De traditionella bockarna ir underjésta.
Bouquet/Arom: Maltkaraktiren skall mir-
kas i doften. Hogkvalitetshumle ger en arom
som kan variera mellan lig till medium.
Férg/Utseende: Gyllengul till birnstensfir-
gad. Ingen kéldgrumling.

Smak: Maltkaraktiren skall mirkas i sma-
ken. Hogkvalitetshumle ger en lig humlebeska,
medan humlesmak kan variera mellan lag till
medium. Beskan bér 6ka med okat OG. Helst
inga fruktestrar, och ingen eller mycket liten
mingd diacetyl.

Kropp: Medium till stor kropp.

Exempel: Ayinger Maibock, Einbecker Ur—
bock Hell.

Farg (EBC)
11-20

I. Ovriga klassiska ljusa lagersl
t ex spezial och vollbier
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2. MORK LAGER

A. Modern mérk lager
oG FG Alkohol (vol %) IBU Farg (EBC)
1044-58 101016 4560 2540 2070

Ett morkt helmaltsél med mycket karaktir och
stora humlegivor. Alla humlesorter tillatna.
Bouquet/Arom: Humlingen skall vara klart
tydlig till kraftig, ofta med rostade och/el-

ler chokladiga inslag. Smérkola/diacetyl och
DMS/gronskakston ir tillitet pa liga nivaer.
Farg/Utseende: Birnstensfirgad till mork-
brun. Ingen koldgrumling.

Smak: Vilhumlad med hog humlebeska, ofta
med chokladiga och/eller rostade toner. Den
kan vara vil utjist eller nigot restsét med en
balanserande maltighet och beska. Inga fruk-
testrar. Diacetyl och DMS/Gronsakston fir
finnas pd laga nivéer.

Kropp: Medium kropp.

Exempel:

B. Wiener
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1048-56 1010-16 48-56 22-28 16-30

Wienerdlet dr foregingaren till tyska mirzen
och oktoberfestolet. Det bryggdes traditionellt
av wienermalt som gav en mjuk maltighet. En
wiener balanseras ocksa av en viss nobel hum-
lekaraktir.

Bouquet/Arom: Mjuk och balanserad med
en tydlig maltig doft, ndgon maltsétma, och
en ren humlearom. Hogkvalitetshumle ger li-
ten till medium doft. Bade karamell och torr-
rare, mera brodiga och littrostade komponen-
ter kan ingd.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till koppar-
firgad. Ingen koldgrumling skall mirkas.
Smak: Fyllig och maltpriglad. Karamelligt
mjukt. Hogkvalitetshumle ger liten till me-
dium smak. Vare sig fruktestrar eller diacetyl
skall mirkas.

Kropp: Litt till medium i kroppen.
Exempel:

€. Mérzen (traditionell

oktoberfestbier)
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1052-60 101220 52-62  22-28  11-35

Denna kategori har inget att géra med de mo-
derna oktoberfestol som idag piminner mer om
en standard ljus lager. Mirzen ir en utveckling
av wienerolet med en lite hogre vortstyrka som
g6r den hallbar 6ver sommaren.
Bouquet/Arom: Lig men mirkbar humle-
doft.

Farg/Utseende: Gyllengul till kopparfirgad.
Ingen kéldgrumling.

Smak: Maltsétman skall dominera nigot éver
en ren humlebeska. Maltsmaken bér vara lit-
trostad snarare dn stark karamell. Lig men
mirkbar humle smak. Inga eller mycket sméd
mingder av fruktestrar. Ingen diacetyl.
Kropp: Medium kropp.

Exempel: Ayinger Ur-Maerzen.

D. Minchener dunkel
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
105256 1014-18  4.8-5,5 16-25  40-80

En miinchener dunkel skall vara mérkt maltig
med en del icke brinda, rostade toner. En bra
minchener ir fylligt maltig och mjuk medan
en simre dr s6t och sliskig.

Bouquet/Arom: Doften ir maltaromatisk
med en hel del rostade toner med foretridelse-
vis chokladtoner. Vortig, brodlik arom. Hog-
kvalitetshumle far anvindas for att ge en liten
men mirkbar doft av humle.

Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till
morkt rédbrun. Kéldgrumling far finnas.
Smak: En klassisk miinchener dunkel skall
vara mjukt fyllig med underliggande karamell-
karaktir, riklig maltrostad choklad- och brod-
liksmak som kommer frian miinchenermalt. (I
en klassisk miinchener dunkel anvinds endast
mork miinchenermalt). Hogkvalitetshumle

fir anvindas for att ge en liten men markbar
kryddig smak av humle. Inga estrar. Diace-

tyl i mycket smé mingder dr godkint. En bra
minchener ir fyllig medan en simre dr sét och
blaskig.

Kropp: Medium.

Exempel: Ayinger Altbayrische Dunkel,
Weltenburger Kloster Barock Dunkel.

E. Mérk tjeckisk lager
0G FG  Alkohol [vol%5)  IBU  Féirg (EBC)
1044-52 _1012-16 __ 48-53  22-30 _ 40-90

Mork tjeckisk lager dr oftast vortséta, ibland med
en artificiell s6tma, och karamelligt chokladiga.
Bouquet/Arom: Karamelligt rostad, diace-
tyl okej.

Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till rod-
svart.

Smak: Litt rostad och karamellig med sét
maltighet. Kolatoner balanserad med medium
humlebeska som inte fir dominera. Diacetyl
bor finnas.

Kropp: Medium till stor kropp.

Exempel: Purkmistr, Herold, Primator 4,8%,
Bohemia Regent (mork), Zubr dark, Budweis-
ser 1795 dark.

F. Schwarzbier
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Farg (EBC)
1044-52  1008-12  4,6-5,5 22-30 _ 70-90

Schwarzbier dr en rostad mérk helmaltsla-
ger dir olika rostade maltsorter skall bidra till
arom, smak och firg.

Bouquet/Arom: Humledoft fran hogkvali-
tetshumle ir okej. Inga fruktestrar, lig diace-
tyl okej.

Férg/Utseende: Morkbrun till brunsvart i
firgen.

Smak: Tydlig smak av rostat malt. Lag s6tma,
beska lig till medium. Humlesmak frin hog-
kvalitetshumle dr okej. Inga fruktestrar, lig
diacetyl oke;j.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Kostritzer Schwarzbier, Samuel
Adams Black Lager 4,9%.

G. Amerikansk dark lager
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1040-46 1006-10  40-48  10-20 _ 20-60

Bouquet/Arom: Litt rostade toner. Liga ni-
vier av DMS/grénsakstoner. Liten humledoft.
Farg/Utseende: Birnstensfirgad till brun.
Smak: Maltigheten ir ej speciellt tydlig, med
en litt kropp. Rifrukt anvinds ofta, humle-
givorna dr sma. Liten humlesmak och beska.
Kolsyrehalten dr hog och mer lik en ameri-
kansk ljus lager 4n en mork europeisk lager.
Vare sig fruktestrar, koldgrumling eller diacetyl
skall mirkas.

Kropp: Litt till medium kropp.

Exempel: Michelob Dark.

H. Traditionell bock
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1066-74 _1018-24  6,3-75 20-30 _ 30-60

De traditionella bockarna ir underjésta och har
en vortstyrka 6ver OG 1 064 (16°Plato).
Bouquet/Arom: Mycket liten humledoft. En
mindre mingd fruktestrar kan anas. Maltig
doft viktigt.

Farg/Utseende: Kopparfirgad till rodbrun.

Ingen kéldgrumling

Smak: Maltigt ren smak med tydliga alkoho-
linslag. Mattlig beska som bér 6ka proportio-
nellt med 6kande OG. Liten humlesmak. En
mindre mingd fruktestrar kan anas.

Kropp: Medium till stor kropp.

Exempel:

I. Dubbelbock

oG FG Alkohol (vol%) IBU
1074-80 1020-28 6,5-7.8 17-27
De traditionella bockarna dr underjista
Bouquet/Arom: Ingen humledoft. Fruktes-
trar ir vanligt forekommande men pé laga till
mattliga nivaer. Vinos med inslag av torkad
frukt och choklad. Over OG 1 072 (18°Plato).
Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till
rédsvart. Ingen koldgrumling.

Smak: Vinds med inslag av torkad frukt och
choklad. Malts6tman med inslag av choklad
dominerar, men 6len far inte vara sliskigt. Hog
alkoholhalt. Humlegivorna 6kar med vortstyr-
kan. Lig humlebeska och smak, ingen humle-
doft. Fruktestrar dr vanligt férekommande men
pa laga till méttliga nivéer. Kérvhet frin rostad
malt skall inte mérkas. Underjist.

Kropp: Stor kropp.

Exempel: Paulaner Salvator 7,5%, Lunator
7,9%, Samuel Adams Dubbel Bock, Welten-
burger Asam Bock 6,5%.

Férg (EBC)
35-95

J. Ovriga klassiska mérka
lageréltyper
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3. LIGHT PALE ALE

A. English ordinary bitter
0G FG  Alkohol [vol%)  1BU
1033-39 1006-12 _ 3,0-39  20-40

Farg (EBC)
16-30

Ofta till sin fordel firska.

Bouquet/Arom: Humlearom och smi ming-
der av fruktestrar.

Férg/Utseende: Birnstensfirgad till kop-
parfirgad.

Smak: Medium till kraftig humlebeska.
Humlekaraktiren skall vara tydlig och om dia-
cetylen finns sa skall den hallas lagt. Latt till
medium maltkaraktir. Kan vara litt fruktig.
Kropp: Litt till medium kropp.

Exempel: Thomas Hardy County Bitter.

B. English (best) special bitter
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1040-46 _1006-12  40-48  20-40 _ 30-35

Ofta till sin fordel firska.

Bouquet/Arom: Blommig humlearom och
smi mingder av fruktestrar.
Farg/Utseende: Kopparfirgad.

Smak: Kraftigare smakhumlad dn ordinary
bitter. Medium i restsétma. Medel till krafti-

gare beska. Smorkola/diacetylen bor hillas ligt.

Kan vara litt fruktig.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Young’s Ramrod, Fullers London
Pride 4,7%.

C. English pale ale
oG FG Alkohol (vol%) 1BU Férg (EBC)
1044-56 1008-16  4,4-53  20-40  11-30

Bouquet/Arom: Tydlig humlearom av engel-
ska humlesorter, maltig doft med fruktestrar.

Farg/Utseende: Gyllengul till kopparfirgad.

Kéldgrumling ir oke;.
Smak: Medium beska och humlesmak, engel-

ska humlesorter. Lag till medium maltkaraktir.

Lite karamellsmak ér tillitet. Estrar i mittlig

till stor méingd. Ingen eller mycket lite diacetyl.

Kropp: Medium kropp.
Exempel: Bass Pale Ale, Spitfire, Adnams
The Bitter 5,6%

D. California common/steam

beer
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Féirg (EBC)
1044-55 1011-14 4,0-5,5 30-40 16-40

Amerikansk 6ltyp men bér ej bryggas med ci-
truaktiga amerikanska humlesorter. Humle-
doft och smak bor vara kryddigt triiga t.ex. av
humlesorten Northern Brewer.
Bouquet/Arom: Littrostad eller karamellak-
tigt fruktig doft. Lag humledoft.
Farg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt
kopparfirgad.

Smak: Littrostad eller karamellaktigt fruktig
maltighet i smak. Medium till h6g humlebe-
ska. Medium humlesmak. Fruktestrar i smd
mingder. Lig niva av diacetyl okej. Jises med
lagerjdst vid rumstemperatur, men lagras vid
lig temperatur.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Anchor Steam Beer FG 1 013.

E. English light mild
0G FG  Alkohol [vol%)  1BU  Férg (EBC)
<1040 1006-10 _30-40 1020 16-40

Litt med uttalad maltsétma och diskret beska.
Ofta till sin fordel firska.

Bouquet/Arom: Maltdominerad med fruk-
tiga inslag. Liga nivéer av smorkola/diacetyl.
Litt humledoft dr okej.

Férg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt

kopparfirgad. Kéldgrumling tillatet.

Smak: Maltsétma med inslag av karamellmalt
som ofta drar ofta it bisquite (kakig) domi-
nerar smaken. Fruktestrar tillh6r smakbilden.
Lig beska, humlesmaken kan dock vara mirk-
bar. Mycket lig nivi av diacetyl dr godtagbart.
Alkohol far inte mirkas.

Kropp: Litt till medium.

Exempel: McMullens AK 3,6%, Holdens
Mild 3,8%.

F. Kolsch
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Fiirg (EBC)
1042-46 _1006-10 _ 4,8-5)] 20-30  8-14

Kolsch dr 6verjist och langlagras vid lag tem-
peratur. En 611 klassisk torr tysk stil med ele-
gant ljus maltkaraktir. Vete anvinds ofta i sma
mingder (upp till ca 15%).

Bouquet/Arom: Mycket liten humledoft.
Litt st vinos med pilsnermalttoner. Mycket
lig niva av gronsakstoner/DMS ir 6nskvirt.
Ingen eller lig nivé av estrar.

Farg/Utseende: Halmgul till gyllengul. Ing-
en koldgrumling. Kraftigt stabilt skum.
Smak: Torr, litt, elegant, vinds och subtilt s6t.
Mild, vinlik syra bor girna forekomma. Ingen
karamellsmak bor framtrida. Lag till medel-
besk, liten humlesmak. Ingen eller lig niva av
estrar. Gronsakstoner/DMS tillhér typen dock
i mycket laga nivier. Vil utjist.

Kropp: Litt kropp. Hég CO,.

Exempel: Gaffel Kélsch 4,8%, Dom Kolsch
4,8%, Frith Kolsch 4,8%, Gilden Kolsch 4,8%.

4. STRONG PALE
ALE

A. English strong (extra special)
bitter - ESB

oG FG Alkohol (vol%) I1BU Farg (EBC)
1046-60 1010-16 4,8-6,4 25-45 30-40
Bouquet/Arom: Blommig humlearom och
sméd mingder av fruktestrar. Tydlig maltighet.
Farg/Utseende: Kopparfirgad till mérkt
kopparfirgad.

Smak: Medium till kraftig humlebeska. Me-
dium smakhumlad. Restsétman skall vara mera
framtridande i strong bitter dn i ordinary och
special bitter. Fruktigheten kan vara medium
till stor.

Kropp: Stor kropp karakteriserar denna bitter.
Exempel: Fullers ESB 5,9%, Young’s Special
London Ale 6,4%.

B. India pale ale

oG FG  Alkohol [vol%)  IBU  Férg (EBC)
105070 101218 50-75  40-60 _ 16-35
Bouquet/Arom: Stor blommig humledoft.
Karamell och fruktestrar bor finnas. Alkohol-
toner ir okej.

Férg/Utseende: Birnstensfirgad till koppar-
firgade. Koldgrumling oke;j.

Smak: IPA karakteriseras av en kraftig beska
och hég alkoholhalt. Kraftigt smakhumlad och
hog mineralhalt i vattnet ger ett krispigt torrt
6l. Karamell och maltighet pé liga till medium
nivéer. Fruktestrar i mittliga till hoga hal-

ter. Amerikanska och Engelska humlesorter dr
bada okej.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Ushers IPA, Goose Island IPA, Sea
Dog IPA, The Shipyard Fuggle IPA 5,7%.

€. Amerikansk pale ale

oG FG Alkohol (vol%) IBU Farg (EBC)
1044-56_1008-16  4,4-59  20-40 _ 12-28
Bouquet/Arom: Kraftigt aromhumlad med
amerikanska humlesorter.

Farg/Utseende: Gyllengul till kopparfirgad.
Kéldgrumling oke;.

Smak: Amerikanska humlesorter anvinds

for att ge hog beska och smak. Liten till me-
dium maltighet. Lite karamellsmak ir tillatet.
Friska/frischa fruktestertoner bor forekomma
i mattliga till héga nivaer. Ingen eller mycket
liten diacetyl.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Anchor Liberty Ale OG 1 057
5,9%, Sierra Nevada Pale Ale.

D. Engelsk old/strong ale

oG FG Alkohol (vol%) IBU Farg (EBC)
1060-80 1008-20 6,0-8,0 30-50 20-45
Storsta skillnaden mellan old ale och barley
wine dr beskan och férhéllandet mellan stam-
vortstyrka och beska. Old alen har ligre beska
i férhéllande till stamvortstyrkan och kan dér-
med ge ett ndgot sotare intryck.

Utvecklas ofta positivt med lagring.
Bouquet/Arom: Fruktestrar och karamell-
malt bér bidra till doft. Humlearom bor hal-
las lag.

Férg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt
kopparfirgad. Kéldgrumling okej.

Smak: Maltigt s6t men kan dven vara littare
som en strong ale. Fruktestrar bér bidra till
smak. En tydlig malt och karamells6tma skall
balanseras av en medium humlebeska.
Kropp: Kroppen ir medium till stor.
Exempel: Marstons Owd Roger OG 1 080.
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5. BROWN ALE

A. Brittisk brown ale
oG FG Alkohol (vol%) IBU Farg (EBC)
1040-50 1008-14  4]1-52 1525 35-50

Bryggs oftast av pale ale och karamellmalt +
bryggsocker, upp till 10%. Bland humlesorter-
na dominerar Challenger, East Kent Golding,
Northdown och Fuggle. Det ir inte ovanligt
att 100% av humlen anvinds som bitterhumle.
Bouquet/Arom: Litt humledoft ir okej.
Malt skall dominera. Fruktestrar pa lag till me-
dium niva dr okej.

Féarg/Utseende: Mork kopparfirgad till rod-
brun i firgen. Kéldgrumling tillitet.

Smak: Maltsé6tma dominerar smaken, med
lig beska och lig humlesmak. Mjuk med litt
tvilig avslutning. Mycket lig niva av diacetyl dr
godtagbart. Fruktestrar pa lig till medium niva
ar helt okej.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Newcastle Brown Ale 4,7%, Troo-
per Jane Crack Shot.

B. Amerikansk brown ale
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1040-60 1010-17 _ 50-6 25-60  40-60

Amerikansk brown ale har sitt ursprung i den
brittiska. Det som framforallt skiljer dem at dr
att amerikanarna anvinder betydligt fler speci-
almaltsorter dn britterna och dessutom brygger
sin variant ett snipp starkare. Férutom malt
kan amerikanerna ofta anvinda mindre ming-
der av olika sockerarter som melass, honung,
l6nnsirap, kornsocker och kandisocker. Ameri-
kansk humle dominerar men dven engelska och
tyska sorter mixas friskt. Max 25% av humlen
anvinds i bittergivan. Torrhumling dr vanligt.
Bouquet/Arom: Humlearomen, oftast citrus-
aktig, dr mild till stark. Estrar och doft av mor-
kare maltsorter skall vara i nivan lag till tydlig.
Ingen smorkola/diacetyl bor finnas.
Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till
rédbrun i fargen. K6ldgrumling tillatet.
Smak: Humlebeska och smak skall dominera
den rika maltigheten som dock miéste mérkas
tydligt bakom humlen. Néigot torrare dn den
engelska. Littrostade toner skall finnas. Ingen
diacetyl. Fruktesternivin bor inte vara hog.
Kropp: Medium kropp, med en tydlig torrhet
som kommer av humle och utjist 6l.
Exempel: Pete’s Wicked Ale OG 1 052

IBU 29, Golden Gate Original Ale, Shipyard
Moose Brown.

C. English dark mild
oG FG Alkohol (vol%) 1BU Farg (EBC)
<1040 1 006-10 3,0-4,0 10-24 40-90

Litt med uttalad maltsétma och diskret beska.
Ofta till sin fordel firska.

Bouquet/Arom: Litt humledoft ir okej.
Maltigt fruktig med rostade toffe eller chok-
ladtoner. Litt humlearom.

Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till
rodsvart i firgen. Kéldgrumling tillitet.
Smak: Maltsétma dominerar smaken. Sma-
ker som karamell, lakrits, plommon/russin och
rostad malt dr vanligt forekommande. Lég be-
ska och lig humlesmak som inte alls fir mirkas
pé samma sitt som i den ljusa varianten. Myck-
et lag nivé av diacetyl dr godtagbart. Lag niva
av fruktestrar ar okej. Alkohol fir ej markas.
Kropp: Litt till medium kropp. Mjukt malt-
s6t med lag kolsyra.

Exempel: Sainsbrys Draught dark mild 3,4%,
Batemans DM 3,7%, Highgate DM 3,5%,
Brains Dark 3,5%.

D. Althier
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1044-48 1008-14 4,5-50 25-50 25-65

Bryggs som en ale, med tysk alejist, vid f6rhél-
landevis lig temperatur ca 15-18 grader. Kall-
lagras sedan for att ge en renare smak.
Bouquet/Arom: Viss brodighet med litt ros-
tade/chokladiga toner. Kan vara kraftigt hum-
lad. Ingen smorkola/diacetyl bér finnas.

Farg/Utseende: Kopparfirgad till mérkbrun.

Ingen kéldgrumling.

Smak: Kan vara kraftigt humlad (dock ligger
beskan normalt mellan 30 och 35 IBU). Medi-
um maltsmak. Diverse olika maltsorter kan an-
vindas, dven vete. Smaken fir inte ha for stort
inslag av rostad malt, anvinds sidan skall den
endast vara smakf6rhojande och inte dominant.
Humlesmaken kan vara tydlig. Olet ska ge ett
rent, krispigt och smakfullt intryck. Liga nivé-
er av estrar. Ingen diacetyl bor mirkas.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Uerige Alt 4,6% IBU 50, Schlissel
Alt, Bolten Ur—Alt, Hannen Alt.

E. Scottish light ale, 60/-
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1030-35 1006-12 2,8-3,5 9-20 16-40

Den mildaste formen av skotsk ale. Enligt
gammal skotskt tradition spids de ofta frin en
90 eller 120 shilling.

Bouquet/Arom: Lig humledoft, viss mal-
tighet.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt
kopparfirgad. Koldgrumling okej.

Smak: Lig smak och beska. Tydligt maltig.
Kropp: Litt kropp.

Exempel: Caledonian 60/- 3,2%, Caledonian
Cream Ale 3,5%.

F. Scottish heavy ale, 70/-
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Férg (EBC)
1035-40 1010-14 3,5-4,0 12-20 30-75

Enligt gammal skotskt tradition spids de ofta
fran en 90 eller 120 shilling.
Bouquet/Arom: Lig humledoft, viss maltig-
het. En ldtt rokig ton kan férekomma i doften.
Lag nivd av fruktestrar ir okej.
Farg/Utseende: Kopparfirgad till Morkt
rédbrun. Kéldgrumling okej.

Smak: Domineras av en mjuk maltsétma, ba-
lanseras med en lig och balanserande humlebe-
ska. Laga halter av fruktestrar r okej.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Broughton Ales Greenmantle Ale
3,9% IBU 24 34 EBC.

G. Scottish export ale, 80/-
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1040-50 _1010-18 _ 4,0-4,5 1525 30-75

Enligt gammal skotskt tradition spids de ofta
frin en 90 eller 120 shilling.

Bouquet/Arom: Tydligt maltig och med r5-
kiga toner. Humlearom och choklad.
Farg/Utseende: Kopparfirgad till Morkt
rédbrun. Kéldgrumling okej.

Smak: Sot, vinds, karamellig och maltig smak
kinnetecknar detta 6l. Beskan upplevs som lig
till mattligt. Fruktestrar bor bidra till smakbil-
den. Viss diacetyl/smoérkola ir okej.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Caledonian 80/- OG 1 043 4,1%,
Caledonian Merman OG 1 052, Ossian.

H. Scottish strong ale, 90/-
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Férg (EBC)
1065-85 101224 6584 2535  40-90

Scottish strong kokas ofta linge, upp till 4-6
timmar éver 6ppen eld. Dérav rokkaraktiren
i manga exempel. Jises vid ca 16 °C och lagras

svalt. Olen tappas om innan primirjisningen
avstannat for att avbryta jdsningen och fi en
hog restsétma.

Bouquet/Arom: Vingsa, maltiga och fruk-
tiga. Obetydlig doft frin humle. En liten rokig
karaktir forekommer ofta.

Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till
rodsvart, Koldgrumling ér okej.

Smak: Kraftigt maltiga. Obetydlig humle-
smak och beska. Den rika dominerande malt-
sotman balanseras av en ren alkoholkaraktir.
En karamellig karaktir hor ofta till. Fruktes-
trar finns i mittliga mingder. En liten rokig
karaktir forekommer ofta. Lig diacetylhalt

ir okej.

Kropp: Stor kropp.

Exempel: Broughton Ales Old Jock OG 1
066 FG 1 016 6,7%, Traquair House OG 1 075
FG 1012 8,3%, Old Izaak.

I. Ovriga klassiska brown ale
t ex strong mild, american
amber ale
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6. VETEOL

A. Weizen/weissbier (sydtysk typ)
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1046-52  1008-14  4,9-56 10-15  8-20

Olet bryggs med minst 50% miltat vete, med
sma humlegivor. Ofta till sin fordel firska.
Bouquet/Arom: Aromen ir helt klart fruk-
tig och fenolisk. Bananestrar ir ofta férekom-
mande. Den fenoliska karaktiren beskrivs ofta
som kryddnejlika, muskot, kokt skinka och
plat. Kan vara rokig eller till och med vaniljlik.
Ingen diacetyl/smorkola.

Férg/Utseende: Halmgul till birnstensfir-
gad. Kan vara blank eller disig av jdst.

Smak: Den ir vil utjist. Bananestrar fore-
kommer ofta. Fruktig och fenolisk dir den fe-
noliska karaktiren ofta beskrivs som krydd-
nejlika, muskot, kokt skinka och plat. Om jist
finns kvar fir 6let en tydlig jistsmak och ett
miktigare intryck. Vetemalten ger en tydligt
mjuk och jordig maltkaraktir. Ingen diacetyl.
De traditionella lokalt bryggda vetedlen kan
vara mera maltiga (e¢j karamelliga) in dagens
moderna vetedl bryggda av de stora bryggerier-
na dir smakbilden ir betydligt renare.

Kropp: Den relativt hoga vortstyrkan och
alkoholhalten ger ett 61 med medium till stor
kropp. Kraftigt kolsyrad.

Exempel: Séldenauer, Schneider weisse 5,4%,
Weihenstephaner Hefe 5,4%.

B. Dunkelweizen
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1046-52 1008-14 _ 49-56 10-15  35-95

Olet bryggs med minst 50% maltat vete, med
sma humlegivor. Chokladmalt och rostad vete-
malt ger en mjukt chokladig karaktir.
Bouquet/Arom: Aromatiskt fenolisk och
fruktig med chokladtoner.

Farg/Utseende: Ljusbrun till brunsvart.
Smak: Viss maltsétma, med rostad och chok-
ladig karaktir. Fenoliska och estriga smaker
finns pé liga nivéer. Normalt anvinds mérk
malt tillsammans med mork karamell- eller
firgmalt. Vetemalten ger en tydligt mjuk malt-
karaktir, Ingen diacetyl/smorkola.

Kropp: Medium. Kraftigt kolsyrad.
Exempel: Erdinger Dunkelweissen OG 1 052
FG 1010 5,6%, Franziskaner Hefe Dunkel-
weissen 5%.

C. Belgisk wit
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1044-50 1006-10 48-53 15-25 5-10

Bryggs med stora delar miltat eller omiltat
vete. Kryddad med koriander och apelsinskal
(curacao). Ofta till sin fordel firska.
Bouquet/Arom: Litt citrusaktig ton. Liten
till tydlig doft av koriander och apelsinskal
(curacao). Ingen diacetyl/smérkola samt endast
liga halter av fruktestrar. Inga eller 1aga halter
av fenoler typ kryddnejlika, skinka, plat.
Farg/Utseende: Ljust halmgul till halmgul
och oftast grumliga.

Smak: Hogkvalitetshumle anvinds for att ge
en lig till medel beska och humlesmak. Olet
skall vara torrt och friskt. Tydlig smak av kori-
ander och apelsinskal (curacao). Ingen diacetyl

samt endast liga halter av fruktestrar. Inga eller

liga halter av fenoler typ kryddnejlika, skinka,
plit. Viss syra ir tillaiten. En del kommersiella
exempel tillsitter extra syra for att ytterligare
frischa upp smakbilden.

Kropp: Liten till medium kropp.

Exempel: Hoegaarden Wit, Dentergems,
Blanche de Namur.

D. Amerikansk veteél
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1030-46 _1006-14 _ 3,5-45 517 415

Kan jisas pa amerikansk under- eller 6verjist,
oftast 6verjist. Bryggs med 30-50% vete. Ame-
rikansk vetedl bryggs med liknande recept som
en sydtysk weissen. Ofta till sin fordel firska.
Bouquet/Arom: Fruktestrar i smak och doft
ir typiska, men inte dominerande, dock skall
inte fenoliska eller nejlikaktiga dofter markas.
Ingen eller mycket lite diacetyl.
Farg/Utseende: Ljust halmgul till gyllengul.
Smak: Lig till medium humlesmak. Fruktes-
trar i smak och doft dr typiska, men inte domi-
nerande, dock skall inte fenoliska eller nejliko-
aktiga dofter mirkas. Ingen eller mycket lite
diacetyl.

Kropp: Kroppen ir litt till medium. Kolsyran
ar liagre dn i tyska vetedl.

Exempel: Anchor Wheat Beer.

E. Weizenbock
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Férg (EBC)
1066-80 1016-28 6,9-94 10-15 14-100

Har en héog vértstyrka och alkoholhalt i jamfo-
relse med sydtysk ljus och mork weissen.
Bouquet/Arom: Om den ir mérk bér en ton

av rostad malt till viss del komma fram i doften.

Fenoliskt kryddig med inslag av estrar. Ingen
diacetyl.

Farg/Utseende: Firgen ir gyllengul till
svart. Jastgrumling okej.

Smak: Maltsétman balanseras av det fenolis-
ka, nejliklika och bananestriga smakerna. Sma
humlegivor. Om den dr mérk bér en ton av ros-
tad malt komma fram i smaken. Ingen diacetyl.
Kropp: Medium till stor kropp. Hog kolsy-
rehalt.

Exempel: Erdinger Pikantus Dunkel Weis-
senbock OG 1 068 FG 1 013 7,3%, Gram-
inger Weissenbock OG 1 068 FG 1 017 6,8%,
Schneider Aventinus 8,2%, Weihenstephaner
Vitus 7,7%.

F. Ovriga klassiska vetesl

7. STOUT/PORTER

Porter ir en av tidigast omnidmnda 6ltyperna.
Dagens porter och stout ir i de allra flesta fall
helt andra produkter dn den porter som brygg-
des i London under storhetstiden pa 1700- och
1800-talet. D4 var porter kind som en stark,
brun, rékig och syrlig dryck. Stout urskilj-

des frin bérjan som en alkoholstarkare variant
nir portern blev allt svagare. I dag kan stout
karaktiriseras genom sin tydligt brinda och
beska, ofta torra och lite syrliga profil, medan
porter har en mjukare framtoning och lutar t
det chokladigt maltiga. Under senare delen av
1900-talet kom dessutom varianter av porter
och stout med tydliga humletoner i doft och
smak, forst frin mindre bryggerier i Nordame-
rika. Kommersiella bryggerier kallar ofta sin
morka 61 £6r olika varianter av porter och stout
helt godtyckligt. Samma 61 kan heta porter i
vissa linder och fi stout pi etiketten nir det
siljs i andra, helt och hallet beroende pa vad
som dr mest gingbart.

A. Dry stout
oG FG  Alkohol [vol%) ~ IBU  Férg (EBC)
1035-44 1008-12  37-44  30-50 100+

Typiska 6l i den hir stilen dr fatél, som serveras
med blandgas (kvive och koldioxid).
Bouquet/Arom: Torr och litt brind (rostad).
Inslag av kaffe och choklad. Ev. inslag av hum-
le pé lig niva.

Farg/Utseende: Svart med réda och/eller
bruna inslag. Kraftigt, titt skum dr viktigt.
Smak: Initialt en rostad maltsmak, med en
tydligt torr och besk avslutning som héinger
kvar. Toner av kaffe och choklad kombineras
med en tydlig till kraftig beska. En viss syr-
lighet frén rostat korn kan ibland anas, men ir
inte nédvindig. Lig karamellighet balanserar
och ger ett mjukt 8l. Fruktestrar 6verskuggas
av malt, beska och brindhet. Ingen diacetyl.
Kropp: Litt kropp.

Exempel: Guinness Draught - OG 1 039,
4,2%, BU 45, 135 EBC, Murphy’s Stout - 4%,
Beamish Stout - OG 1 038, 4,2%.

B. Exira stout
oG FG Alkohol (vol%) IBU Farg (EBC)
1044-56 1009-15  4,5-58 30-60 100+

Bouquet/Arom: Torr och tydligt brind och
rostad. Inslag av lakrits och karamell kan f6re-
komma, dven viss brind syrlighet i liga nivier.
Humlearom och fruktestrar férsumbara.
Férg/Utseende: Svart med roda och/eller
bruna inslag. Kraftigt skum.

Smak: Initialt en brind maltig och karamel-
lig smak, med en tydlig torrostad ling beska i
avslutningen. Viss syrlighet frin rostat korn ir
tillitet. Ingen till knappt mérkbar humleton.
Laga halter av estrar. Ingen diacetyl. Tydlig till
kraftig beska.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Guinness Extra Stout OG 1 052,
5,5%, BU 50, 130° EBC, St. Peter’s Old-Style
Porter 5,1%, FG 1 011, Black Wych 5,0%.

C. Brown porter
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1040-52 1010-18  38-50  20-35 _ 50-80

Typiska 6l i den hir stilen dr brittiska pubél
som ofta bara férkommer som fatdl.
Bouquet/Arom: Humledoft frin férsum-
bar till mirkbar. Mjukt maltig, aningen rostad
med inslag av

choklad. Litt fruktighet tillaten.
Férg/Utseende: Brun till mérkt brun, med
inslag av rott. Skall inte vara svart.

Smak: Smaken dr mjukt, maltigt chokladig
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med viss karamellighet. Rostad maltsmak skall
finnas och kan variera mellan tydlig till mark-
bart mjolkchokladmild. Fruktestrar kan finnas
och skall vara i balans med den rostade karak-
taren samt humlebeskan. Humlesmak frian for-
sumbar till mirkbar.

Kropp: Kropp litt till medium.

Exempel: Nirke Morker 4,2%, Timothy Tay-
lors Porter 3,8% OG 1 041.

D. Porter
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Farg (EBC)
1053-63 1015-22 50-6,2 20-40 _ 60-100

Porterklassen rymmer sévil den karamelliga
svenska portern som de lite torrare london por-
ter varianterna.

Bouquet/Arom: Humledoft frin forsumbar
till mirkbar. Mjukt maltig, aningen rostad med
inslag av choklad, karamell och knick. Litt
fruktighet i balans med de rostade tonerna.
Féarg/Utseende: Brun till mérkt brun, med
inslag av rott. Skall inte vara svart.

Smak: Smaken ir mjukt, maltigt, chokladig
och litt knickig karamellighet. S6tma, som ej
ar kladdig, klart mérkbar till tydlig. Tydlig ros-
tad maltsmak som balanseras av mildare toner
av mj6lkchoklad. Fruktestrar bér finnas och
skall vara i balans med den rostade karaktiren
samt humlebeskan. Humlesmak fran férsum-
bar till klart mérkbar.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Carnegie Porter 5,5%, Youngs
London Stout.

E. Modern stout och porter

oG FG Alkohol (vol%) IBU Farg (EBC)
1048-63 1010-22 4,8-6,2 30-40 80+
Ol i den hir stilen ir oftast overjista, men un-
derjista varianter kan féorekomma.
Bouquet/Arom: Torr, litt brind och rostad.
Tydlig till kraftig doft av aromahumle.
Féarg/Utseende: Djupt morkt rédsvart. Kraf-
tigt skum dr viktigt.

Smak: Initialt en maltig karamell- och chok-
ladsmak med en tydlig beska i avslutningen.
Bade mjukare och mer skarp brinda varianter
tillitna. En viss syrlighet kan anas, men ér inte
nédvindig. Fruktestrar 6verskuggas av malt,
beska och brindhet. Ingen eller lite diacetyl.
Tydlig till mycket framtridande humlekaraktir,
ofta av amerikanska humlesorter, men alla nob-
la varianter tillatna.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Jimtlands Porter — 4,8%, Sierra
Nevada Porter — 5,6%, OG 1 058, FG 1 015,
BU 40, Sierra Nevada Stout.

F. Oatmeal stout

oG FG Alkohol (vol%) 1BU Férg (EBC)
1040-52 1008-18 40-55 20-40 80+
Bouquet/Arom: Humle doft fir férekomma
men inte dominera mot det rostade och chokla-
diga. F4 eller inga estrar.

Farg/Utseende: Firgen skall vara mérkt
koppar till kolsvart.

Smak: I oatmeal stout anvinds havre. Detta
ger en mjuk och full smak utan att ha en side-
skaraktir. Rostad malt, karamell och choklad
smak skall ge ett mjuks 61 som balanseras av en
medium till hég beska. Humlesmak och doft
far férekomma men inte dominera mot 6vrig
smak. Fruktestrar pa lag till medium nivi.
Kropp: Medium till stor kropp.

Exempel: Young’s Oatmeal Stout 5%,
Broughton Ales Scottish Oatmeal Stout 4,2%,
Samuel Smith Oatmeal Stout OG 1 050 5%,
Jamtlands Oatmeal Porter.

G. Milk/sweet stout
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1045-56 _1012-20 _ 4,0-5,5 1525 150+

Bouquet/Arom: Humlebeska skall balansera
sotma utan att ge bidrag till smak eller doft.
Farg/Utseende: Djupt morkt rodsvart. Kraf-
tigt och hallbart skum.

Smak: Sot stout, dven kallad griddstout eller
milk stout, har en mindre rostad karaktir in
klassisk irlindsk stout. Mjélksocker kan an-

vindas vid buteljering for att ge en sotare smak.

Maltsétma, choklad och karamellsmak skall
dominera. Humlebeska skall balansera sotma
utan att ge bidrag till smak eller doft.

Kropp: Kraftigare kropp dn en dry stout.
Exempel: Samuel Adams Cream Stout OG 1
056 FG 1 018 4,7%.

H. Ovriga klassiska stout/porter

8. STARKA
SPECIALOL

A. Barley wine

oG FG Alkohol (vol%) IBU
>1 075 1018-32 >7,4 50-100
Utvecklas ofta positivt med lagring.
Bouquet/Arom: Tydlig karaktir av fruktes-
trar och tydligt alkoholig. Humlearomen kan
vara lag till mycket hog. Karamell och vinos
arom. Langlagrade har ofta aromer av torkad
frukt.

Férg/Utseende: Kopparfirgad till rodbrun
firg. Koldgrumling ir tilliten vid laga tempe-
raturer. Liten skumkrona okej.

Smak: Hog restsdtma. Tydlig karaktir av
fruktestrar, russin, torkade plommon och apri-
koser, och tydligt alkoholig. Balanseras av en
lig till bestimd beska. Humlesmaken kan vara
lig till mycket hog. Diacetylnivin skall vara
mycket lag (om ndgon). Karamell och vinés
smak dr en del av karaktiren.

Kropp: Kraftig kropp. Lag CO,.

Exempel: Tomas Hardy’s Ale OG 1120, An-
chor Old Foghorn OG 1 100 IBU 65, Big Foot
OG 1106 IBU 80.

Férg (EBC)
25-60

B. Foreign stout

oG FG Alkohol (vol%)  BU Férg (EBC)
1057-76 _1011-18 6,1-8,0 50-70 100+
Bouquet/Arom: Tydligt brind och rostad.
Alkohol, vinos, rostad malt, karamell och frukt.
En brind syrlighet bor finnas med. Lagrade
exemplar kan utveckla toner av torkad frukt.
Humlearom férsumbar.

Farg/Utseende: Djupt mérkt rédsvart till
svart. Kraftigt och hallbart skum.

Smak: Initialt en tydligt brind och rostad
maltighet, med inslag av karamell. Aldrig sot
och chokladig. Avslutningen ir en tydlig till
kraftig torr-rostad beska. Viss syrlighet frin
rostat korn bor finnas i smakbilden. Liga halter
av fruktestrar. Ingen diacetyl. Lingre lagring
kan ge tydliga inslag av starkvin och torkad
frukt.

Kropp: Medium till stor kropp.

Exempel: Guinness Foreign Extra Stout —
OG 1073 7,5% BU 50, Koff Porter — 7,2%.

C. Imperial stout

oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
>1 070 1014-28 >7,0 50-90 90+
Utvecklas ofta positivt med lagring.
Bouquet/Arom: Rostade kaffelika toner med
inslag av choklad. Humlearomen kan vara
mirkbar till tydlig. Vinésa fruktiga toner fore-
kommer ofta, vanligt med drag mot konserve-
rade korsbir. Ingen eller endast lite diacetyl.
Férg/Utseende: Morkt rodbrun till svart.
Liten skumkrona okej.

Smak: En rostad maltig smak, som kan vara
bade brind och chokladig balanseras med en
bestimd humling. Rostade maltsorter bidrar
med smaker sisom kaffe, cappuccino, lakrits,
krut, bitter choklad.

Beskan kan vara frin mattlig och balanserad
till mycket hog i mérkare varianter. Den ros-
tade maltens syrlighet och bitterhet bor vara
mittligt och skall inte dominera. Humlesmak
frin lig till tydlig. Fruktestrar hor dven till
smakbilden. I lagrade exemplar évergar fruk-
testrarna mer och mer i konserverade korsbir.
Ingen eller endast lite diacetyl.

Kropp: Stor kropp. Lag halt av koldioxid dr okej.
Exempel: Samuel Smith Imperial Stout 7,0%,
Slottskillans Imperial Stout 9,0%, Brooklyn
Black Chocolate Stout 8,7%, OG 1 087.
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D. Imperial porter

oG FG Alkohol (vol%) BU Férg (EBC)
>1 064 1015-30 >6,3 35-65 60-100
Ol'i den hir stilen ir oftast underjista, men
Gverjista varianter kan férekomma. Ménga
bryggs runt OStersjén, men det finns dven ex-
empel frin andra delar av virlden. Utvecklas
ofta positivt med lagring.

Bouquet/Arom: Tydlig till kraftig alkohol-
ton, ofta med starkvinsinslag. Maltig doft med
karamell, brint socker, kola nétter och lakrits.
Ej brind och syrlig eller humlearom. Fruktest-
rar och DMS frin mirkbar till tydlig.
Férg/Utseende: Morkt brun till mérkt rods-
vart. Ej kolsvart. Tjockt skum.

Smak: Fyllig s6tma med maltiga och kara-
melliga, men ¢j brinda toner. Virmande alko-
hol med inslag av torkad frukt, sirap och lakrits
bor finnas. Milda toner av kaffe och choklad ir
okej. Ingen till lite diacetyl. Ingen till mérkbar
smakhumle, samt en balanserad beska.
Kropp: Stor och fyllig kropp.

Exempel: Alderis Porteris 6,8%, Black Boss
Porter 9,4%, Ceres Royal Stout 7,7%.

E. Dubbel IPA
oG FG  Alkohol [vol%) IBU  Farg (EBC)
1070-95  1010-20 7,6-10 70+ 16-40

Dubbel IPA eller Imperial IPA ir en vidareut-
veckling av amerikansk IPA och var den férsta
Glstilen att ta steget till Dubbel eller Imperial
nivd. Olstilen karakteriseras av massiva smak-
och aromhumlegivor och en mycket tuff beska.
DIPA skall konsumeras relativt ungt for att be-
vara det karakteristiskt frascha humleintrycket.
De stora sena humlegivorna bidrar ofta till en
litt svavlig ton i doft och smak.
Bouquet/Arom: Intensiv humlearom frin
valfria humlesorter skall dominera doften. En
del av denna arom bestér si gott som alltid

av citrustoner av nagot slag. Torrhumlas ofta.
Balanseras med fordel av en litt maltsétma.
Fruktiga toner frin jisning och humle bér vara
tydliga. Alkohol fir vara en del av doften men
skall ej uppfattas som spritig. Fir vara aningen
svavlig.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt
kopparfirgad. Disighet ir ok eftersom 6ltypen
ofta torrhumlas. Bra skumstabilitet efterstrivas.
Smak: Humlesmaken skall vara stor och kom-
plex, girna med inslag av frukt och citrus. Be-
skan skall vara hog till extremt hog. Maltsma-
ken skall vara lag till medium i intensitet och
skall i viss midn balansera beskan. Maltkarakti-
ren fir vara litt karamellig. Liga inslag av toffé
och rostade toner dr acceptabelt. Ingen diacetyl.
Lag till medium fruktighet. En ren men inte
patringande alkoholton ir ok men den fir ¢j

bli spritig eller innehalla hogre alkoholer. Fér
vara aningen svavlig. Ling komplex efterbeska
/ smak som inte fir upplevas som kirv.

Kropp: Medium kropp. Ingen astringens eller
kirva humlesmaker skall mirkas. En medel till
hog kolsyrehalt kan tillsammans med den hoga
beskan och humlemingden ge en torr mun-
kinsla. Det bor finnas en viss alkohol och malt-
s6tma i bakgrunden. Mjukt alkoholvirmande.
Exempel: Russian River Pliny the Elder, Th-
ree Floyd’s Dreadnaught, Avery Majaraja,
Bell’s Hop Slam, Stone Ruination IPA, Great
Divide Hercules Double IPA, Surly Furious,
Rogue I2PA, Moylan’s Hopsickle Imperial In-
dia Pale Ale, Stoudt’s Double IPA, Dogfish
Head 90-minute IPA, Victory Hop Wallop.

F. Eisbock
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Féirg (EBC)
>1 064 1 020-35 >7,5 25-50 40-95

En extra stark bock (oftast dubbelbock) vars
karaktir koncentreras och mjuknar genom att

den fryses och isen avskiljs fran 6len.
Bouquet/Arom: Ingen humlearom. Domine-
rande maltkaraktir. Alkoholen skall vara tydlig
men e¢j spritig. Lag till obefintliga fruktestrar.
Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till
rodsvart. okej med lite skum péd grund av den
hoga alkoholhalten.

Smak: Maltkaraktiren kan vara kraftigt sot
med hég alkoholhalt. S6tman balanseras av lig
humlebeska men ingen smakhumle. Fruktes-
trar forekommer men ej dominerande. Ingen
smoérkola/diacetyl.

Kropp: Stor, lig CO,.

Exempel: Kulmbacher EKU 28 28% stam-
vortstyrka 11 vol%. Kulmbacher Eisbock 18%
stamwiirsze 7,5 vol%, Niagara Eisbock 8 vol%.

G. Ovriga klassiska starka
specialél

9. BELGISK
OCH FRANSK ALE

Fran Belgien och Nordfrankrike hirstam-
mar Sltyper med en variationsrikedom utan
motstycke i virlden. Hir méter man allt frin
svag, maltig ale till stark, torr trappistél och
syrlig, stalldoftande lambik. Hir har ocksé
gamla bryggeritekniker sisom spontanjisning
éverlevt in i modern tid. Ménga bryggare talar
hellre om sitt 61 i konstnirliga termer 4n om
typer och klassificeringar. Belgisk och fransk
ale dr vanligtvis mycket littdrucken dven i de
fall alkoholstyrkan dr hég. Ett gemensamt drag
ir nimligen att 6let oftast dr val utjst och dar-
for har litt kropp och liten restsétma. Inte sil-
lan varmjises olet med de for regionen sé ka-
raktiristiska jiststammarna, som ger upphov
till fenoliska och fruktestriga dofter och sma-
ker. Jistemperaturen ligger vanligtvis mellan
24 och 29 grader. Ett annat sirdrag ir att upp
till 20% av extraktet kan utgdras av ljust eller
morkt socker i fast eller flytande form. Detta
underlittar utjisning och bidrar till smak och
firg. Belgisk och fransk ale dr ofta rejilt kolsy-
rad och har ett kraftigt skum. Den har sillan
utpriglad humlekaraktir. Normalt b6r endast
europeisk kvalitetshumle anvindas.

A. Ljus belgisk ale

oG FG Alkohol (vol%) I1BU Farg (EBC)
1045-54 1008-14 4,5-55 20-35 7-30
Bryggs huvudsakligen pa pilsner- eller pale
ale-malt, med wiener- eller miinchenermalt for
firg, kropp och komplexitet.
Bouquet/Arom: Doften skall vara utpriglat
maltig och bor vara fruktig, men fruktigheten
skall inte dominera. Léga till medelnivéer av
humle, som kan vara blommiga eller kryddiga.
Laga nivaer av fenoler kan forekomma. Diace-
tyl far inte finnas.

Farg/Utseende: Ljust halmgul till koppar-
firgad. Koldgrumling ir tillaten.

Smak: Skall inleda med en mjuk maltsétma
som bor vara knickig och lite notaktig. Fruk-
tig med en miérkbar kryddighet. Humlearomen
skall vara lig till icke-existerande. Liga nivier
av fenoler och dterhallsam beska.

Kropp: Medium kropp.

Exempel: Palm Speciale, Dobbel Palm, De

Koninck.

B. Blonde

oG FG  Alkohol [vol%)  IBU  Farg (EBC)
1051-72 1008-16 5,6-74 15-30 7-14

Blonden dr ofta nistan lagerlik i sin renhet, litt
maltsét och virmande och med aterhéllsamma
fruktestrar och fenoler. Oltypen ir en relativt
modern komposition for att locka lagerdrickare.
Baseras ofta pd belgisk pilsnermalt komplette-
rad med aromatisk malt eller rafrukt, t ex majs
eller socker.

Bouquet/Arom: Aningen jordiga eller kryd-
diga humletoner samsas med en nigot s6t mal-
tighet. Jasten kan bidra med terhillsamma
kryddiga fenoler, parfym och en honungslen
alkoholton, eller dterhallsamma och jistiga
fruktestrar som ofta drar it citrus.
Férg/Utseende: Halmgul till ljust birnstens-
firgad. Kraftigt och stabilt skum. Kéldgrum-
ling dr tillaten.

Smak: Inleder mjukt med en tydlig men inte
stor maltighet, som gir 6ver i en torrare avslut-
ning. Medium beska som bade kommer frin
humlen och frin alkoholen. Humlearomen
skallvara dterhallsam, och kan vara kryddig el-
ler jordig. Bor ha laga nivéer av fruktestrar och
av en karamellartad eller honungslik s6tma.
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Kan ha forsiktiga fenoler. Kan ha en virmande
avslutning.

Kropp: Medium kropp. Medium till hog kol-
syra.

Exempel: Leffe Blonde, Affligem Blond, La
Trappe Blonde, Grimbergen Blonde.

C. Tripel
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1070-90 1008-13 7,5-10,5 20-39 7-20

Tripel dr aristokraten i den ljusa starka belgiska
familjen. Den ir utsvivande men vilbalanserad,
tung men inte s6tsliskig, ofta virmande men
aldrig spritig.

Bouquet/Arom: En tripel skallvara komplex
i doften. Fenoler skall ge en mirkbar till patag-
lig kryddighet som kan innehilla nejlika, man-
delmassa och parfymig blommighet. Det skall
finnas viss men inte dominerande malts6tma.
Fruktiga estrar som kan dra it citrus, banan
och aprikos kan forekomma pé liga nivéer.
Humledoften skall vara dterhillsam, liksom
maltigheten. Skall ej dofta 16sningsmedel eller
vara spritig. Ingen diacteyl.

Farg/Utseende: Firgen skall vara halmgul
till birnsten. Skummet skall vara kraftigt och
moussigt. Kéldgrumling dr tilliten.

Smak: Mjukt maltig med en komplex kryd-
dighet frin jistfenoler. Mandeltoner fore-
kommer ofta. En mirkbar humlesmak och
medelhég beska far finnas. Tripeln bor vara
virmande men inte spritig. Diacetyl/smorkola
far inte férekomma.

Kropp: Medelfyllig med hog kolsyra. Utjist
och torr.

Exempel: Westmalle tripel, La Trappe tripel,
Vit Chimay, Brugse tripel, St. Bernardus tripel,
St. Feuillien triple, Tripel Karmeliet.

D. Ljus stark belgisk ale

oG FG Alkohol (vol%) IBU Farg (EBC)
>1 067 1006-16 >7,5 20-35 7-30
Ljus stark belgisk ale dr en bred grupp. Dir in-
gar bade torra, litta 6l och tyngre, sotare vari-
anter. Gemensamt skiljer de sig dock fran tripel
genom att ha en doft- och smakbild med firre
komponenter och att de kan vara sota, vilket
tripel aldrig dr.

Bouquet/Arom: Doften bér vara fruktigt es-
trig, dir estrarna kan dofta banan, dpple, piron,
persika, tropisk frukt eller smagodis. Fenoler
skall finnas pé laga till medelh6ga nivier. En
tydlig alkoholton kan forekomma. Humledoft
kan férekomma pa liga nivaer.
Férg/Utseende: Ljust halmgul till koppar.
Koéldgrumling dr tillaten.

Smak: Tydliga men inte 6vervildigande fruk-
tiga estrar och fenoler. Humlesmak kan finnas
pé liga nivier. Humlebeskan skall vara lig till
medelhég. Mer eller mindre virmande beroen-
de pd alkoholstyrka. En viss beska, sétma och
spritighet frin alkoholen kan férekomma, sir-
skilt i starkare exemplar. Toner av 16sningsme-
del fir forekomma pé laga nivier. Kan vara torr
eller ha en viss rests6tma.

Kropp: Ofta medium kropp, men kan vara
littare. Hog kolsyra.

Exempel: Delirium Tremens, Duvel, Kasteel-
bier Blonde, Brigand, Judas, Kwak, Bush Am-
brée, St. Feuillien Blonde.

E. Brune
oG FG  Alkohol [vol%)  IBU  Farg (EBC)
1055-72 1008-16  55-75 2535 7-30

Brune (lamlindska: Bruin) kan beskrivas som
den lite sétare klosterélsvarianten av trappister-
nas dubbel. Klosterdl blev en vanlig féreteelse
efter andra virldskriget. Anknytningen till ett
kloster, ofta bara en licens att anvinda namnet,

blev de profana bryggeriernas sitt att haka pa
det 8kande intresset for trappistol. P4 ménga
sitt ir brune ett extremt vilbalanserat, eller
tillrittalagt, 6l. Sticker nigonting ut eller do-
minerar dr det ingen bra brune.
Bouquet/Arom: Maltig med toner som kan
dra 4t sirapssot choklad eller morka sockerarter.
Fenolisk kryddighet skall férekomma i métt-
liga mingder och fruktestrar far férekomma pa
liga nivier. Doften kan dra 4t torr choklad och
ha litt rostade toner. Varken alkohol eller 16s-
ningsmedel fir forekomma. Humle kan finnas i
doften men pa liga nivier.

Farg/Utseende: Kopparfirgad till mérkt
chokladbrun. Kéldgrumling ir tillaten.

Smak: Maltigt mjuk. Kan dra at choklad eller
mork sirap. En brune far varken vara tung och
sockersot eller utpriglat torr, dven om den kan
ha en litt torr eftersmak. Smaken skall vara
fruktig och karamellig, kan vara litt kryddig/
fenolisk och kan ha liga nivier av smakhumle.
Litt rostade toner far foreckomma. Beskan skall

vara lag. Diacetyl/smorkola far inte forekomma.

Kropp: Litt till medium. Medel till hog kol-
syra.

Exempel: Leffe Brune, Ciney Brune, Mared-
sous 6 Donker.

F. Dubbel
oG FG Alkohol (vol%) I1BU Férg (EBC)
1056-70 1010-16 59-74 25-35 20-75

Ol som skulle kunna klassificeras som dubbel
bryggdes redan pa medeltiden, men den forsta
moderna dubbeln bryggdes av Westmalle 1856.
Namnet dubbel bérjade anvindas forst efter
andra virldskriget nir trappistolen bérjade né
storre publik. Traditionellt bryggs dubbel hu-
vudsakligen med belgisk pilsnermalt och mérk
sirap eller oraffinerat socker. Men det ir fullt
acceptabelt att ocksd ha med miinchenermalt,
mork karamellmalt och andra specialmalter.
Bouquet/Arom: Mingfacetterad och sam-
mansatt maltig doft som kan dra 4t choklad,
kola och nétter. Far inte vara brind. Fruktest-
rar och kryddiga fenoler bor férekomma, men
inte pa héga nivéer. Aven toner av hogre alko-
holer fir forekomma, men en dubbel fir inte
dofta spritigt eller 16sningsmedel. Liga nivéer
av humle fir forekomma.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till mérk-
brun. Skall ha ett kraftigt, moussigt och stabilt
skum. Koldgrumling r tillaten.

Smak: En dubbel skall vara smakrik, komplex
och maltdominerad, med en torr eftersmak.
Malts6tma som drar it nougat och choklad
skall samspela med estrar, alkohol och fenoler,
men med tonvikt pa maltigheten. Kryddiga fe-
noler som kan dra 4t nejlika samt toner av man-
del, russin och torkad frukt kan forekomma
men fr inte dominera. En aterhallsam beska
bor finnas. Viss humlesmak kan férekomma.
Varken diacetyl/smorkola eller kryddor far £6-
rekomma.

Kropp: Medelfyllig. Hog kolsyra.

Exempel: Westmalle dubbel, La Trappe dub-
bel, R6d Chimay.

G. Mérk stark belgisk ale
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
>1068  1010-18 57,5 20-35  30-75

Mork stark belgisk ale omfattar bade fylliga 61
med viss restsétma och torrare och stramare,
kryddiga varianter. Olet skall upplevas som ett
harmoniskt och balanserat, men kan pd samma
gang vara vildigt miktigt.

Bouquet/Arom: En pitaglig maltsdtma skall
finnas i doften, som kan vara karamellig eller
torrare chokladig. Mittliga till patagliga fruk-
testrar skall finnas och girna fora tankarna till
sota frukter som russin, plommon, kérsbir och

fikon. Kryddiga fenoler kan férekomma, men
bor vara mer peppriga dn utpriglat nejliklik-
nande. Kan ha en alkoholton, men skall inte
dofta 16sningsmedel.

Farg/Utseende: Koppar till morkbrun. Skall
vara moussig med ett rejilt och stabilt skum.
Kéldgrumling ér tilliten.

Smak: Maltigt chokladig med liknande fruk-
testrar och fenoler som i doften. Skall vara
virmande till mycket virmande, men bor inte
upplevas som spritig. Trappistvarianterna dr
relativt torra, medan andra varianter kan vara
sotare. Beska och humlesmak fir finnas, men
skall inte vara framtridande. Hégre beska dr
tilliten i varianter med hogre FG. Men ofta ir
det alkoholen snarare dn beskan som balanserar
maltsétman.

Kropp: Medium till fyllig. Hog kolsyra, men
skall inte vara stickig.

Exempel: Westvleteren 12, Rochefort 10, Ro-
chefort 8, Bla Chimay, Gulden Draak, Kas-
teelbier Brune, St. Bernardus Abt 12, Achel
Brune.

H. Saison
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU EBC
1044-56_1002-08 _ 50-68 20-35 535

Saison har sina rétter i vallonskt bondgardsol.
Oltypen har bevarats av sma belgiska brygge-
rier och bryggs idag i minga linder med mik-
robryggerikultur. Historiskt skedde bryggning-
en i slutet av den kalla arstiden. Olet kryddades
ibland med t ex koriander, ingefira, stjirnanis
eller citrusskal. For att élet skulle behiélla sin
fraschor till skordearbetet humlades det rejilt.
Saison jises ofta mycket varmt (6ver 30 grader)
med jist som ger mycket god utjisning. I kom-
bination med ett ofta sulfatrikt vatten ger detta
ett 6l med torr avslutning.

Bouquet/Arom: Frukt (t ex apelsin eller ci-
tron) och kryddighet skall dominera och kom-
pletteras av en litt maltighet. Kryddor far f6-
rekomma men skall inte dominera. Peppriga
fenoler fir forekomma. En 1ag till medium
humlesmak och humlebeska kompletteras av
en torstslickande syrlighet. Ingen diacetyl/
smorkola.

Férg/Utseende: Mycket ljust halmgul

till brun. Kan variera fran disig till kristall-
klar. Kéldgrumling ér tilliten. Fast, langvarig
skumkrona.

Smak: Frukt (t ex apelsin eller citron) och
kryddighet skall dominera och kompletteras

av en litt maltighet. Kryddor fir férekomma
men skall inte dominera. Kryddighet kan ocksa
komma frin peppriga fenoler. Humlesmaken ir
lig till medium. Beskan skall vara tydlig utan
att dominera. Uppfriskande syrlighet. Ingen
diacetyl/smorkola.

Kropp: Litt kropp och hég kolsyra. Torr av-
slutning.

Exempel: Saison Dupont Vieille Provision,
Saison Regal, Saison Voisin, Lefebvre Saison
1900, Slottskillans Saison.

I. Biére de garde

oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1060-80 1008-16 58-8,5 25-30 16-50
Biére de garde betyder 61 som har hallits lagrad
och dr den franska versionen av bondgardsol.
Till skillnad fran belgisk saison ligger beto-
ningen hir pd maltighet och alkohol istillet
for humle och syrlighet. Bryggningen skedde
vanligen i slutet av den kalla drstiden. For att
olet skulle hilla sig till skordearbetet bryggdes
det extra starkt. Ofta anvindes rifrukt. I den
franska traditionen varmjises inte 6let. Man
anvinder lager- eller alejdst som lyfter fram
maltigheten. Beroende pa hantering kan kom-
mersiella exemplar fi killartoner som inte dr

SVENSKA HEMBRYGGAREFOREINGENS OLTYPSDEFINITION 2012



efterstrivansvirda. Tre fargvariationer finns:
blonde (halmgul), ambrée (birnsten) och brune
(brun). En biere de garde skall vara mjuk och
kan pdminna om ett lagerdl.

Bouquet/Arom: Framtridande maltsétma.
Morkare exemplar har en kraftigare maltka-
raktir som kan vara litt till medium rostad.
Viss karamellisering ir acceptabel. Lig till me-
dium niva av fruktestrar och liten eller ingen
humlearom. Ljusare varianter 4r ofta humliga-
re in morka. Inga fenoler.

Farg/Utseende: Varierar frin ljust halmgul
till mérk rédbrun. Viss disighet och kéldgrum-
ling kan férekomma. Fast skumkrona.

Smak: Medium till hog maltsmak med en
milt rostad, kola- eller karamellsotma. Malts-
makerna tenderar att 6ka med morkare firg.
Laga till medium estrar. Lag till medium be-
ska ger smakbidrag men maltigheten 6vervi-
ger. Lég eller ingen humlesmak men ljusare
versioner kan ha svagt ortig eller kryddig smak.
Avslutningen ir torr. Alkohol kan bidra med
ytterligare kinsla av torrhet i avslutningen men
6let skall inte upplevas som spritigt. Inga feno-
ler. Ingen diacetyl/smorkola.

Kropp: Litt till medium kropp. Medium till
hog kolsyra.

Exempel: Jenlain (ambrée), Jenlain Biere de
Printemps (blonde), Saint Sylvestre 3 Monts
(blonde), Castelain (blonde), Ch’T1 (brune),
Ch’Ti (blonde), La Choulette (ambrée), Grain
d’Orge (ambrée).

J. Supersaison

oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Féirg (EBC)
1057-80 _1004-10 69-10 25-45 7-35
Supersaison dr en modern variant av den tra-
ditionella saisonen. Saisonens nya popularitet
har gjort att minga smébryggerier har borjat
tillverka starkare, kryddigare och fylligare vari-
anter. Supersaison jises ofta mycket varmt (éver
30 grader) med jist som har mycket goda utjds-
ningsegenskaper. I kombination med sulfatrikt
vatten ger detta ett 61 med torr avslutning.
Bouquet/Arom: Skall ha tydliga fruktest-
rar, ofta apelsin eller tropisk frukt. Ofta tydligt
blommig eller 6rtig och ibland parfymerad ka-
raktir. Tydlig fenolkaraktir av peppar, korian-
der eller bubbelgum snarare dn nejlika bor fin-

nas, antingen frin kryddor eller frin jistfenoler.

Lig till medium humlekaraktir. Kan ha en lag
till medium alkoholdoft. En lig syrlighet kan
forekomma men bor inte dominera. Litt mal-
tighet. Ingen diacetyl/smorkola.
Farg/Utseende: Ljust halmgul till brun.
Kan variera frin disig till kristallklar. Fast,

lingvarig skumkrona. Kéldgrumling ér tilliten.

Smak: En estrig fruktighet som bér dra 4t
citrus eller tropisk frukt och kryddiga fenoler
skall dominera, men eventuellt tillsatta kryd-
dor far inte ta 6verhanden. Fruktigheten skall
kompletteras av en litt maltighet. Humlesma-
ken skall vara lig till medium. Beskan skall
vara tydlig utan att dominera. En torstslick-
ande syrlighet bor férekomma. Ingen diacetyl/
smorkola. Alkoholtoner fir forekomma men
bér vara virmande snarare dn spritiga. Torr av-
slutning.

Kropp: Litt till medium kropp och hég kol-
syra.

Exempel: Avec Les Bons Voeux, Saison
d’Erpe-Mere, Fantome Saison, Fantome Sai-
son d’Erezée.

K. Belgiskt och franskt specialél
I den belgiska traditionen ryms minga udda
och utsvivande egenarter. Vissa ér traditionella
men ovanliga. Andra dr anpassade inlén frin
andra 6lkulturer. En tredje kategori dr 6l jista
med ovanliga jaststammar, t ex Brettanomyces.

Aven andra belgiska och franska ales som inte
skall limnas in i klassen modifierade 6l riknas
in bland belgiskt och franskt specialdl.
Ange i bryggprotokollet om 6let dr en klon av
en kommersiell férlaga. Ge girna referenser till
éllitteraturen.
Féljande, icke fullstindiga, lista ger exempel pa
belgiskt och franskt specialol:
* Enkel, svagt trappist, eller klosterdl.
Exempel: La Trappe Enkel.
* Stark ale med stor kropp och kryddor.
Exempel: La Chouffe, Montagnarde.
* Belgisk scottish strong ale.
Exempel: MacChouffe.
* Belgisk IPA.
Exempel: XX Bitter, La Chouffe Houblon.
* Belgisk porter/stout:
Exempel: Hercule Stout.
* Belgisk imperial stout.
Exempel: Struise Black Albert, Alvinne Im-
perial Stout
* Oljist enligt champagnemetoden.
Exempel: Deus Brut de Flandres.
* Ol jist med blandade jistkulturer.
Exempel: Orval.

10. SYRLIGA OL

Fore den industrialiserade 6lbryggningens
mikrobiologiska kontroll var det vanligt att

6l blev syrligt med lagring, men idag dr kom-
mersiellt syrligt 6l en raritet. I Belgien fortgar
dock traditionen med spontanjisning av 6l. Vid
spontanjisning tillsitter bryggaren ingen jds-
kultur, utan liter jist och bakterier frin luften
starta jisningen. Detta ger ett syrligt 6] med
stor komplexitet. En annan metod ér att bryg-
garen tillsitter andra mikroorganismer n en
vanlig 6ljist, Saccharomyces cerevisiae. Andra
typer av jist eller mjélksyrabakterier dstadkom-
mer da den syrliga karaktiren. Ett tredje sitt
att erhilla syrlighet dr att lagra det utjista olet
en lingre tid i trifat dér syrabildande mikroor-
ganismer kan tringa in.

A. Lambik
oG FG  Alkohol (vol%)  IBU  Fiirg (EBC)
1040-56 _1000-08 _ 4,0-65 8-25

Traditionell lambik (franska: lambic) ir ett
spontanjist 6l bryggt som bryggs pa kornmalt
och 30-40 % omiltat vete. Olet jises i ett eller
flera dr. Hembryggare efterliknar ofta spon-
tanjisning genom att tillsitta flera jést- och
bakteriestammar, normalt en kombination av
saccharomyces- och brettanomycesjdst samt
mjolksyrabakterier. Dessutom anvinds humle
som oxiderats under en lingre tid och tappat
sin bitterhet men fortfarande har kvar sina an-
tiseptiska egenskaper. Resultatet blir ett syrligt,
torrt och komplext 61.

Bouquet/Arom: Friskt syrlig med toner av
stall och kompost. Kan ha inslag av grapefrukt,
rabarber, moget dpple, tri, jord eller getost. Blir
med lagring vinds och moget fruktig. Bor inte
upplevas som stickigt sur. Ingen doft av firsk
humle. Ingen diacetyl/smérkola.
Farg/Utseende: Halmgul till birnstensfir-
gad, ofta disig.

Smak: Ung lambik ir torr och syrlig med to-
ner av dppelcider, grapefrukt eller rabarber.
Oxiderad humle ger obetydlig konventionell
humlebeska men triiga toner som i kombina-
tion med syran kan upplevas som beska. Stall-
toner hor till smakbilden. Blir med lagring vi-
nos och moget fruktig. Attiksyra far finnas pé
férnimbara nivier men en lambik bor inte upp-
levas som vinigeraktigt hird sur.

Kropp: Syrlig och torr. Mycket lg till me-
dium kolsyra.

Exempel: Cantillon Grand Cru Bruocsella.

B. Geuze
oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1040-62 1000-08 4,0-8,0 8-30

Traditionell geuze (franska: gueuze) r en
blandning av ett- och flerariga lambik som far
efterjisa pd flaska. Med sin stora kolyra och
sitt moussiga vita skum kallas geuze ibland for
olets champagne.

Bouquet/Arom: Friskt syrlig med toner av
stall och kompost. Kan ha inslag av grapefrukt,
rabarber, moget dpple, tré, jord eller getost. Blir
med lagring vinds och moget fruktig. Bor inte
upplevas som stickigt sur. Ingen doft av farsk
humle. Ingen diacetyl/smorkola.
Férg/Utseende: Halmgul till birnstensfir-
gad, ofta disig. Kraftigt, vitt, moussigt skum.
Smak: Ung geuze ir torr och syrlig med toner
av dppelcider, grapefrukt eller rabarber. Oxi-
derad humle ger obetydlig konventionell hum-
lebeskall men triiga toner som i kombination
med syran kan upplevas som beska. Stalltoner
skall hora till smakbilden. Blir med lagring vi-
nés och moget fruktig. Attiksyra fir finnas pa
fornimbara nivier men en geuze bor inte upp-
levas som vinigeraktigt sur.

Kropp: Syrlig och torr. Kraftig kolsyra.
Exempel: Cantillon Gueuze, Oud Beersel
Oude Geuze, Boon Oude Geuze, Boon Oude
Geuze Mariage Parfait.

C. Fruktlambik

oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1040-60 1 000-08 4,0-70 8-35
Tradionell fruktlambik erhalls genom att lata
lambik jdsa en andra ging med tillsats av frukt
eller bir. Vanligast dr surkorsbir (kriek) eller
hallon (frambozen), men andra frukter eller bir
forekommer. Fruktdoseringen varierar mellan
150 g/1 och 350 g/1 beroende pé hur koncentre-
rad frukten dr i smaken. Vid inlimning i denna
klass skall bryggaren ange vilken frukt som an-
vints. Denna definition beskriver den klassiska
syrligare 6ltypen. Moderna, sétade varianter
skall i stillet limnas in i underklassen Ovriga
klassiska syrliga ol.

Bouquet/Arom: Frukten skall kinnas tyd-
ligt. I 6vrigt friskt syrlig med toner av stall och
kompost. Kan ha inslag av tri, jord eller get-
ost. Aldre exemplar 4r ofta mindre tydliga i sin
fruktkaraktir. Bor inte upplevas som stickigt
sur. Ingen doft av firsk humle. Ingen diacetyl/
smorkola.

Férg/Utseende: Firgen kommer i allminhet
fran frukten, men svagt firgad frukt har min-
dre paverkan pé utseendet. Aldre exemplar kan
bli brunaktiga eller blekna. Kraftigt skum.
Smak: Frukten skall kinnas tydligt och har-
monisera med syror, tri-, och stalltoner. I dldre
exemplar blir fruktsmaken mindre tydlig. At-
tiksyra far finnas pé fornimbara nivéer, men en
fruktlambik bér inte upplevas som vindgerak-
tigt sur.

Kropp: Syrlig och torr. Kraftig kolsyra.
Exempel: Cantillon Kriek, Cantillon Lam-
vinus (Merlot-druva), Cantillon Vigneronne
(Muscat-druva), Lindemans Cuvé René Kriek,
Boon Oude Kriek, Boon Framboise Mariage
Parfait, De Cam Oude Kriek, Drie Fonteinen
Kriek, Girardin Kriek, Hansen Oude Kriek,
Oud Beersel Kriek, Mort Subite Kriek.

D. Oud bruin

oG FG  Alkohol [vol%) ~ IBU  Farg (EBC)
1040-74 1 007-16 4,0-80 15-25 25-55
Oud bruin jises med en kombination av éver-
jist och syrabildande bakterier. I vissa fall
tillsitts syrakulturen avsiktligt, i andra fall
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kommer den av flera drs lagring i gamla ek-

fat. Ibland kan Brettanomyces-jist bidra med
stalltoner. For att balansera syran tillsitter man
ibland oférjdsbara sockerarter. Detta kan dven
bidra till en stérre kropp.

Bouquet/Arom: Domineras av malt och
fruktestrar. Malten kan ge toner av karamell,
mork sirap eller choklad. Fruktestrarna pa-
minner ofta om russin, plommon, fikon, dad-
lar eller svarta vinbar. Kan vara litt fenoliskt
kryddig. Ekfatslagring kan ge vaniljtoner.
Sherrytoner férekommer ofta i lagrade exem-
plar. Syrliga toner skall finnas men bor ej upp-
levas som vinigeraktigt. Ingen humlearom. Di-
acetyl/smoérkola kan férekomma pé liga nivéer.
Férg/Utseende: Notbrun till mérkt rédbrun.
Smak: Domineras av malt och fruktighet.
Frukttonerna piminner ofta om plommon,
roda vinbir, russin, fikon, dadlar, svarta kors-
bir eller katrinplommon. Maltkaraktiren pa-
minner ofta om karamell, toffee, mérk sirap
och choklad. Skall ha en mirkbar syrlighet som
inte far vara patagligt dttiks- eller vindgersyr-
lig. Syrligheten tillsammans med sherryaktiga
lagringstoner ger ofta en sot-syrlighet i 6let. En
viss humlebeska ir tilliten, dock skall ingen
smak- eller aromhumle finnas. Kan ha en friskt
syrlig torr eftersmak som inte far bli astringent.
Kropp: Medium kropp. Lag till medium kol-
syra.

Exempel: Rodenbach Klassiek, Rodenbach
Grand Cru, Bios Vlaamse Bourgogne, Lief-
mans Goudenband.

E. Berliner weisse
oG FG Alkohol (vol%) I1BU
1028-32 1003-06  2,5-3,8 3-8

Farg (EBC)
5-10

En litt och uppfriskande specialitet frin Berlin.

Serveras ofta med tillsats av sot fruktsirap (mit
Schuss), eller blandas med pilsner fér balansera
den tydliga syran. Bryggs ofta med 50% vete-
malt och lika mycket pilsnermalt. Jises med
en kombination av 6verjist och mj6lksyrabak-
terier. Napoleons trupper kallade denna 61 for
”Champagnen fran norr”, pa grund av dess liv-
liga och eleganta karaktir.
Bouquet/Arom: Tydlig mjolksyradoft. Kan
ha fruktiga eller blommiga toner som vixer
med lagring. En litt nyans av stalltoner frin
brettanomyces finns i vissa exemplar. Ingen
humle, diacetyl/smorkola eller DMS.
Férg/Utseende: Mycket ljust halmgul. Allt
frian klar till latt disig. Dilig skumstabilitet pa
grund av den hdga syran, laga proteinhalten
och avsaknad av humle. Skall vara champagne-
likt mousserande.
Smak: Mjolksyra dominerar. Ofta férekom-
mer en brodig vetesmak. Humlebeskan skall
vara mycket lag. Litta stalltoner frin Brett-
anomyces kan forekomma. Varken humlesmak,
diacetyl/smorkola eller DMS.
Kropp: Litt kropp. Mycket torr i eftersmaken.
Mycket hog kolsyrehalt.
Exempel: Berliner Kindl 2,5%.

F. Ovriga klassiska syrliga 6l
Hir limnas syrligt 6l in som saknar definition
ovan. Sivil klassiska oltyper som experiment-
brygder kan férekomma. Pi grund av den stora
variationen ges ingen typdefinition. Bryggaren
skall tydligt ange vilken typ som avses, girna
bifoga en beskrivning av 6ltypen frin 6llittera-
turen och om méjligt ge kommersiella exempel.
Foljande icke fullstindiga lista ger exempel pé
6vrigt klassiskt syrligt 6l:
* Humlat spontanjist 6. Exempel: Cantillon
Iris.
* Faro — lambik som sotats med morkt socker
infor servering.
* Sotad fruktlambik. Exempel: Lindemans

kriek.

* Oud bruin vrucht — oud bruin efterjist med
frukt som kérsbir eller hallon.

* Syrlig engelsk stock ale. Exempel: Prize Old
Ale.

11. SPECIALOL

A. Frukt, bér och gronsaksél

Ett 61 dir man tillsatt frukt, bér eller gronsa-
ker i kok, primir eller sekundirjisningen, som
ger en tydlig men balanserad, frukt eller gron-
sakskaraktir. Dessa 6l skall inte domineras av
humle.

B. Kryddél

Ett 61 dir man anvinder kryddor och/eller 6r-
ter istdllet f6r humle, for att fa en tydlig, men
balanserad, kryddig/6rtig karaktir pa dlet.
Kryddningen fir inte dominera 6ver 6lkarakti-
ren. Om humle anvinds tillsammans med 6v-
riga kryddor skall inte humlet fi dominera.

C. Modifierade o6l

I denna underklass placeras 6l som dr svarpla-
cerade pa grund av exempelvis blandning av
kryddor och frukt samt klassisk 6ltyp utanfor
grinserna. Det kan ocksa vara rena experi-
mentbrygder. Ol som kan placeras i en under-
katerogi skall inplaceras ddr. Specificera pi
bryggprotokollet vilken 6ltyp som avses samt
information om hur dlet ir modifierat. Limna
girna referens om sidan finns.

Udda extraktgivare som t ex melass, kandi-
socker, muscovadosocker, majs och ris betrak-
tas normalt inte som modifiering. Om man inte
anvint si pass mycket av sin extraktgivare att
den tydligt férindrat karaktiren av den 6ltyp
man bryggt. I si fall bér man absolut 6verviga
att limna in sin 6l i klass 11C — Modifierade
6l. Triinfluerade 6l limnas in i egen klass, se
nedan.

Ovriga klassiska éltyper

Klassiska oltyper som ej finns upptagna under
annan huvud- eller underkategori. Exempel-
vis nedanstiende. Andra typer kan férekomma.
Specificera pd bryggprotokollet vilken typ som
avses samt girna referens till litteratur och/eller
till ett kommersiellt exempel.

D. Porter/stout special

oG FG  Alkohol (vol%) ~ BU  Férg (EBC)
>1 035 >1008 >3,5- 20- 60+
Det finns en ling tradition med olika tillsatser
i porter, t ex melass, lakrits och choklad. Denna
klass omfattar alla dem dir tillsatserna fram-
trider mirkbart, t ex honey stout, chocolate
stout/porter och oyster stout. Aven mer experi-
mentella porter med tillsatser av Zaffe, olika bdr
eller 1700-tals varianter med r6kmalt osv. finns
hir. Porter/Stout special kan baseras pa vilken
som helst av 6vriga porter och stout i klass 7.
Exempel: St. Peter’s Honey Porter — 4,5%,
Young’s Double Chocolate Stout — 5,2 %, Mar-
ston Oyster Stout.

E. R6kél, typ Bamberg

oG FG Alkohol (vol%) IBU Férg (EBC)
1048-56 1012-16 4,5-5,5 20-30 20-75
Rokol skall ha en tydligt, men balanserad, r6-
kig karaktir i smak och doft. En klassisk tysk
rokol dr brygd som ett lagerol.

Bouquet/Arom: Doften skall vara tydligt ro-
kig men dnda i balans med lagerélet. Maltdof-
ten har ofta en litt knickigt rostad karaktir.
Ett litet inslag av humle dr okej. Ingen fruktes-
trighet eller diacetyl far mirkas.

Smak: Tydligt rokig smak i balans med la-
gerdlet. Maltsmaken 4r ofta litt knickig med
rostade inslag och balanseras av en medelstor
beska. Hogkvalitetshumle ger en liten men
mirkbar smak. Inga fruktestrar, diacetyl/smor-
kola eller koldgrumling tillitet.
Farg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt
rédbrun.

Kropp: Medium.

Exempel: Aecht Schlenkerla Rauchbier 5,1%
BU 30. Brauerei Spezial Lager 4,7%.

F. Rékbock

oG FG  Alkohol [vol%) ~ IBU  Férg (EBC)
1066-85 1016-30 6,5-9% 20-45 11-75
Rékbock skall ha en tydligt, men balanserad,
rokig karaktir i smak och doft. En klassisk
rokbock dr brygd som ett lagerdl.
Bouquet/Arom: Doften skall vara tydligt r6-
kig men 4ndé i balans med lagerélet. Ett litet
inslag av humle 4r okej. Maltdoften bor sté i
relation till firgen. Mérka dubbelbockfirgade
ol far ha ett visst inslag av fruktestrighet. Vi-
nosa toner med inslag av torkad frukt dr vanligt.
Diacetyl fiar mirkas.

Smak: Tydligt rokig smak i balans med la-
gerdlet. Maltsmaken bor sta i relation till fir-
gen. Morka dubbelbockfirgade 6l far ha ett
visst inslag av fruktestrighet och choklad. Vi-
nosa toner med inslag av torkad frukt dr vanligt.
Diacetyl fir inte mirkas. Hogkvalitetshumle
ger en liten men mirkbar smak. Kéldgrumling
ir inte tillatet.

Férg/Utseende: Gyllengul till mérkt rod-
brun.

Kropp: Stor.

Exempel: Aecht Schlenkerla Urbock 6,5%
BU 40.

G. Ovrig rékel

Rokol som i forhillande till basolet har en tyd-
ligt rokig karaktir men fortfarande ér i balans
med basolet. Med 6vriga rokél avses 61 som
inte dr lagerdl eller lagerol som ér for starka for
att limnas in i rokbocksklassen. B
Bouquet/Arom: i balans med basolet. Ovriga
karakteristika ska vara i enlighet med basolet.
Smak: Tydligt rokig smak i balans med baso-
let. Ovriga karakteristika ska vara i enlighet
med basolet.

Férg/Utseende: Varierande.

Kropp: Varierande.

Exempel: Alaskan smoked porter OG: 1 068,
6,5%, BU: 45.

H. Tré och fatlagrade 6l
oG FG Alkohol (vol%) IBU Farg (EBC)
>1 020 >1 000 2,5 >0 >0

Ol vars karaktir modifierats genom lagring pa
fat av ek eller annat trislag, eller som lagrats
med tillsats av trdspin. Ange 6ltyp samt hur
trilagringen gétt till (t ex rostade ekspan, sta-
var av kastanjetri eller sherryfat).
Bouquet/Arom: Doft av grundélet och en lig
till medelstark doft av det trislag som anvints.
Sherrylika oxidationstoner kan forekomma,
men doften skall inte vara pappig. Syrliga toner
i bakgrunden kan férekomma.
Férg/Utseende: Bor spegla grundslet men
kan vara morkare in, sirskilt om rostat trd an-
vants.

Smak: Smak av grundélet kompletterat med
tri. Triet kan bidra med vanilj (frin vanillin i
triet), karamelliserat socker, smorkola, notter
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eller brind mandel (frin rostat tri), eller arom
av spritdryck eller starkvin som tidigare lagrats
med triet. Smakdmnena fran triet skall inte
Svertrumfa utan harmonisera med grundolets.
En ldtt syra kan finnas i bakgrunden.

Kropp: Bor spegla grundélet. En liten ast-
ringens frin tanniner ur triet kan férekomma.
Exempel: Bush Prestige, Petrus Aged Ale,
Innis & Gunn Oak Aged Beer, Innis & Gunn
Rum Cask, Innis & Gunn Island Cask, Yeti
oak aged imperial stout, Avery Samael oak
aged ale, Bells Oak Aged Java Stout, Cuve de
Tomme Lost Abbey.

1. Gotlandsdricke [Haimbryggt]
Traditionell dricke skall innehélla gotlindsk
rokmalt (rokt pa alved), ene och socker. Frin
bérjan var dricken spontanjist, men idag dr det
vanligast att bakjist anvinds. Ene kokas dven
ibland i lakvattnet innan lakning sker. Ene an-
vinds ocksd som filter under lakningen. Styr-
kan, firgen, rokigheten och sétman pé dricken
kan variera frin gard till gird. De rokigaste va-
rianterna dterfinns pd sodra Gotland. En god
dricke skall balansera rokigheten, enesmaken
och s6tman. Humlegivorna ir mycket liga. Som
riktlinje kan sigas att dom flesta dricker brukar

ligga runt 6-7 vol% alkohol och att IBU ligger
pa knappt 1/3 av OG. Variationerna ir dock sto-
ra, vilket dr orsaken till att detaljerade virden pa
OG, FG, IBU och firg har utelimnats.

J. Svagdricka
oG FG  Alkohol [vol%] ~ 1BU  Farg (EBC)
1020-30 _1010-16 __max 2,25 2 70 100

Morkt rédbrun till brunsvart sétaktig och
maltdominerad dryck. Ganska lig halt av kol-
syra. Mittlig beska, ingen eller lig humledoft
och smak.

K. Ovriga, évriga klassiska éltyper

Forklaring till nagra fackuttryck som anvénds i definitionen

OG, engelskans original gravity. Vortens densitet innan jdsten tillsitts.
OG anges hir i gram/liter.
FG, engelskans final gravity. Olets densitet efter fullbordad jisning, lag-
ring och eventuell frysning vilket speglar dess skenbara restextrakt. FG
anges hir i gram/liter.
IBU, International Bitter Units — ett sitt att mita beskan i 6let. IBU tar
inte hinsyn till 6lets sotma, alkoholstyrka eller fyllighet vilket gor att tvd
olika 61 med samma beska kan upplevas olika beskt.

°EBC, European Brewing Convention — hir en skala for att bestimma fir-
gen pa malt och 6l.
Infusionsmdskning ir den enklaste formen av miskning dir malten
miskas in med varmt vatten och sedan fir vila under 60-90 minuter vid
en och samma temperatur.
Dekoktionsmaskning en klassisk miskningsmetod dir miskens tem-
peratur hojs en eller flera ginger genom att en del av misken tas ut, kokas
under omrérning och dterfors. Dekoktionsmiskning praktiseras frimst i
Tyskland, Tjeckien och Sverige.
Koldgrumling betyder att élet blir grumligt av proteiner nir det kyls
ner. Grumlingen forsvinner nir temperaturen i 6let héjs igen.
Acetaldehyd, arom av grona dpplen (jisbiprodukt).
Alkohol, allmiin effekt av etanol och andra hogre alkoholer. Virmande
smak.
Arom av humleoljor. Aromatiskt. Ej beskt och kirvt.
Astringent/Skalké&rvhet kinsla av ihopdragning/rynkning av mun-
nen, som att bita i ett druvskal. Ofta association till surhet. Tanniner.
Kommer oftast frin kok av dravrester, for ling miskning, lakning med
for mycket vatten, fr varmt eller hart vatten.
Bittert, beskt kommer frin humle, brunjist eller skalrester. Smaken
kinns pé tungroten.
Diacetyl/smérigt smor/margarin eller smérkola. Orsakas av for tidigt
avbruten jisning eller av bakterier.
DMS s6t, majsliknande arom/smak. Kan bero pa malten eller f6r kort
kok eller for lig rorlighet i koket, lingsam vortkylning eller i extrema fall
bakteriell infektion.
Fenoliskt arom och smak av en el flera av féljande i kombination:
medicin, plast, sprakande elledning, gasbinda, rok, nejlika. Orsakas ofta
av vildjist eller bakterier. Kan bero pi maltet. Rester av rengéringsmedel

kan bidra.

Fruktigt/estrigt piminner om banan, hallon, piron, dpple, jordgubbe
eller andra estriga/fruktiga smaker. Accentueras med hogre jistempera-
turer och vissa jiststammar.

Jdstig, antingen jist i 16sning (som ej sedimenterat) eller 61 som mognat
med bottensats av jist f6r linge utan omtappning.

Klorofenolisk uppkommer av en kemisk kombination av klor och mik-
roorganismer. Undvik klorerat vatten.

Kokta grénsaker/kalliknande aromen och smaken beror ofta pa att
jasningen kommit iging for sent och bakterier i vorten tagit Gver.
Kéldgrumling sljor av protein-, tanninsammansittningar vid laga
temperaturer. Paverkar inte smaken. Minskning av proteiner eller tanni-
ner i bryggning eller jisning minskar effekten.

Ljusskadat, doft av skunk/katt p g a exponering av dagsljus. Vissa
humlesorter kan ge liknande karaktir.

Lésningsmedel smak och arom som kommer frin vissa alkoholer, ofta
beroende pa hoga jisningstemperaturer. Som aceton el thinner.
Metalliskt orsakas av exponering mot metall. Kan dven beskrivas som
tenn, mynt el blod. Kolla utrustningen.

Oxiderat unken, instingd, gammal. Utvecklas i kontakt med syre allt
eftersom olet dldras. Paskyndas av hoga lagringstemperaturer. Smaken
kan bli vinés, som blét wellpapp, ruttna gronsaker, sherrylik, barnblo-
jor. Undvik syreexponering vid all pumpning, dekantering, tappning mm
och fyll flaskorna vil. Undvik virme!

Salt grundsmaken salt piminner om bordssalt och uppfattas pi sidan
av tungan. Kan bero pa éverdriven vattenbehandling med natriumklorid
(koksalt), kalciumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Spannmalsaktigt, smak av ren sid/spannmal. Viss karaktir ir okej i
vissa oltyper.

Sur/syrlig skarp, bitter arom, skarp smak. Grundsmak som upplevs

pa sidan av tungan. Piminner om viniger eller citron. Associationer till
mjélksyra eller dttiksyra.

Svavel ruttna dgg, tinda tindstickor. Biprodukt frin vissa jiststammar.
Beroende av jisningstemperatur. Minskar med alder. Mest uppenbart i
flaskjdst ol.

S6t grundsmak, upplevs pd spetsen av tungan.

I ARBETET MED ATT utveckla SHBF:s oltypsdefinitioner har Svenska
Hembryggareféreningens domare férutom genom egna provningar bl.a.
ven tagit hjilp av nedanstiende litteratur i utvecklingen av dessa 6ltyps-
definitioner.

Amerikanska hembryggarforeningens 6ltypsdefinitioner (AHA guide to
beerstyles) — www.beertown.org.

CAMRA:s 6ltypsdefinition 2004 ang. mild, brown ale, ale, old ale, och
barley wine.

Classic Beer Style Series no 1-15.

Stora boken om 61 — Michael Jackson. ISBN 91-0-056900-3.

Stora 6lboken — Michael Jackson. ISBN 91-518-2875-8.

Olkunskap — Jan-Erik Svensson. ISBN 91-634-1462-7.

Beer Judge Certification Program (BJCP) Style Guidelines for Beer,
Mead and Cider, Strong, G.(ed.), 2008.

Farmhouse Ales, Markowski, Phil, Brewers Publications, 2004

Brew Like a Monk, Hieronymus, Stan, Brewers Publications, 2005
Wild Brews, Sparrow, Jeff, Brewers Publications, 2005

Fordndringar fran 2010 till 2012 ars
oltypsdefinitioner.
Dubbel IPA: Ny underklass under huvudklass 8.
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