SVENSKA HEMBRYGGAREFORENINGEN

Oltypsdefinitioner 2014

Anvands som bedémningsunderlag i Svenska Hembryggareféreningens
tavlingar till och med 31 december 2014

Dessa definitioner ar Svenska Hembryggareforeningens beskriv-
ning av de mest forekommande Sltyperna i virlden. Oltypsde-
finitionerna beskriver de egenskaper som olika Glsorter bor ha
for att anses typriktiga.

Oltyperna #r indelade i ett flertal huvudklasser med under-
klasser. Detta dokument gor inte ansprak pa att vara heltéc-
kande da det i varlden finns en mycket stor méngd Sltyper
och da det dessutom ofta skapas nya innovationer. Av den
anledningen, samt for att frimja experimentellt 6lbryggande,
finns en huvudklass som heter Specialol. I denna klass har
alla udda och/eller experimentella 6] samlats som inte kunnat
placeras in i en annan huvudklass. De flesta huvudklasser har
dessutom en underklass som heter Ovriga klassiska i kategori...
Anledningen till dessa underklasser ar att det finns gamla klas-

Oltypsdefinitionerna #ir ett levande dokument som revideras
en gang per ar. De dndringar som gors kan vara mer eller
mindre omfattande och kan f6lja upp nya trender inom 6l-
bryggning.

Dessa definitioner dr ett viktigt verktyg for SHBF:s 6ldomare
vid bedomning av typriktigheten hos tavlings6l. De &r ocksa
av stor betydelse for alla hembryggare som vill tivla, eller av
annan anledning forsoka brygga och fa sitt 6l sa typriktigt som
mojligt.

For att pa bista sitt uppna de specifika egenskaperna hos en
Sltyp bor olet bryggas med en for typen karakteristisk humle-
sort, jaststam, maltsammansittning mm. Avsteg fran dltypens
sedvanliga ingredienser ar tillatna, men mérkbara avsteg resul-
terar i en lagre podng fran domarna.

siska 6ltyper som funnits i decennier men som har fallit lite i
glomska. Dessa 06l kanske bara bryggs av ett fatal bryggerier

i varlden och dessutom bryggs de séllan av hembryggare. Ol
som ldmnas in i dessa underklasser ska alltsa inte vara experi-
mentvarianter av en kind o6lstil, inte heller nya 6ltyper som
haller pa att bli populéra — sddana 6l ska ldmnas in i klass

11D Modifierade 6l.

LJUS LAGER
. Modern ljus lager
. Internationell lager
. Tjeckisk/bdhmisk pilsner
. Tysk pilsner
. Dortmunder export
Miinchener helles
G. Amerikansk lager
H. Helles bock/majbock
1. Ovriga klassiska i kategori ljus la-
ger
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2. MORK LAGER

A. Modern mérk lager

B. Wiener

C. Mérzen (traditionell oktoberfestbi-
er)

D. Miinchener dunkel

E. Mérk tjeckisk lager

F. Schwarzbier

G. Amerikansk dark lager

H. Traditionell bock

|. Dubbelbock

J. Eisbock

K. Ovriga klassiska i kategori mérk
lager

3. MILD ALE

A. Engelsk dark mild

B. Kélsch

C. Irlédndsk red ale

D. Skotsk ale 70/- & 80/-

E. Brittisk brown ale

F. English ordinary bitter

G. Ovriga klassiska i kategori Mild
ale

4. KARAKTARSFULL ALE

A. Engelsk best bitter

B. English strong bitter - ESB

C. Pale ale (APA)

D. Brown ale (amerikansk)

E. Engelsk IPA

F. Altbier

G. Ovriga klassiska i kategori Ka-
raktarsfull Ale

5. KRAFTIG ALE

A. Scottish strong ale, 90/-

B. Strong pale ale

C.IPA

D. Black IPA

E. Dubbel IPA

F. Barley wine

G. Ovriga klassiska i kategori Kraftig
Ale

For mer information om hur bryggare ska placera sina tiv-
lingsol i réatt tavlingsklass se tavlingsregler for SM.

6. VETEOL

Weizen/weissbier (sydtysk typ)
Dunkelweizen

Belgisk wit

Amerikansk vetedl
Weizenbock

Ovriga klassiska veted!

MILD STOUT/PORTER

Dry stout

. Extra stout

Brown porter

Porter

. Oatmeal stout

. Milk/Sweet Stout

Ovriga klassiska i kategori Mild
Stout/Porter
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. KRAFTIG STOUT/PORTER

. Foreign stout

. Modern Stout & Porter

. Imperial porter

. Imperial stout

. Ovriga klassiska i kategori Kraftig
Stout/Porter
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9. BELGISK OCH FRANSK ALE
A. Ljus belgisk ale

B. Blonde

C. Tripel

D. Ljus stark belgisk ale

E. Brune

F. Dubbel

G. Mork stark belgisk ale

H. Saison

|. Biére de garde

J. Supersaison

K. Belgiskt och franskt specialdl

10. SYRLIGA OL

A. Lambik

B. Gueze

C. Fruktlambik

D. Oud bruin

E. Berliner weisse

F. Ovriga klassiska syrliga 6l

11. SPECIALOL

A. Frukt, bar och grénsaksol
B. Krydddl

C. Modifierade 6l

D. Porter/Stout special

E. Rokél, typ Bamberg

F. Rékbock

G. Ovrig roksl

H. Tra- och fatlagrade &l

|. Gotlandsdricke [Haimbryggt]
J. Ovriga, 6vriga klassiska dltyper



1. LJUS LAGER

A. Modern ljus lager
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.044-56 1.010-17  4,5-5,6 35-45 7-20

Ett ljust helmaltsél med mycket karaktar och
stora humlegivor, alla humlesorter tillatna.
Farg/Utseende: Halmgul till barnstensfirgad.
Kraftigt och tjockt skum. Ingen koldgrumling.
Bouquet/Arom: Humlingen skall vara klart
tydlig till kraftig. Smérkola/diacetyl okej. Ing-
en DMS/gronsakston &r tillatet.

Smak: Vilhumlad med hég humlebeska. Den
kan vara vél utjast med en balanserande mal-
tighet. Inga fruktestrar. Diacetyl ar tillatet.
Ingen DMS/gronsakston bér finnas.
Munkaénsla: Medium kropp

Forebild: Hell 5,1%, Brooklyn lager

B. Internationell lager
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.044-50 1.010-16  4,5-53 20-30 6-12

Internationell lager &r en avlagsen slikting
till den tjeckiska pilsnern. I syfte att fa en
bredare publik minskade man pa beskan och
av besparingsskil tillsatte man ofta rafrukt i
form av mayjs eller ris vid bryggningen. Manga
ganger anvander man humleextrakt for att ge
olet beska. Det ar ocksa vanligt att man jaser
vid nagra graders hogre temperatur &n vid
traditionell lagerjésning.

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

Bouquet/Arom: Saknar i princip humlea-
rom, DMS/gronsakstoner ska finnas, dock ej
smorkola/diacetyl.

Smak: Sot/fet maltsmak. Hogt kolsyreinne-
hall. Lag beska och humlesmak. Inga estrar
eller diacetyl bor finnas. Gronsakstoner far
finnas. Majs, ris och annan rafrukt far anvin-
das.

Munkaénsla: Liten till medium kropp.
Forebild: Heineken 4,9%, Grolsch 5%,
Spendrups Original, Pripps Bla 5%, Stella Ar-
tois 5,1%.

C. Tjeckisk/b6hmisk pilsner
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Férg (EBC)

1.046-52 1.012-17  4,1-5,0 35-45 7-14

Den tjeckiska pilsnern brygdes for forsta
gangen ar 1842 i staden Pilsen. Den bryggs pa
ljus tjeckisk malt med ett mjukt, mineralfat-
tigt vatten. Den har oftast en lite ligre alko-
holhalt beroende pa en storre restsétma vilket
gor att den tal stora humlegivor. Framforallt
anvands den klassiska, tjeckiska humlesorten
Saaz. Dekoktionsméskning ar vanligt forekom-
mande.

Farg/Utseende: Ljust halmgul till gyllengul.
Ingen koldgrumling. Kraftigt och tjockt skum.
Bouquet/Arom: Hogkvalitetshumle i doften.
Smoérkola/diacetyl &r vanligt férekommande.
Smak: Stilen balanseras av en mattlig bes-

ka och hogkvalitetshumle med en nagot st
maltighet. Diacetyl bor forekomma i mindre
mangd, balanserad av humlesmak och beska.
Munkénsla: Medium kropp men nagot storre
an for tyska pilsnern

Forebild: Pilsner Urquell 4,4%, Budvar,Lob-

kov 4,4%.
D. Tysk pilsner
0G FG__Alkohol (vol%) _IBU _Farg (EBC)

1.046-50 1.006-12  4,5-5,3 30-40 5-10

Den tyska pilsnern ar en variant av den tjec-
kiska, bryggd efter de forutsittningar som
finns i norra tyskland. Ett hardare sultafri-
kare vatten anvinds tillsammans med tyska
humlesorter.

Farg/Utseende: Klassisk tysk pilsner &r ljust
halmgul. Kraftigt och tjockt skum. Ingen
koldgrumling.

Bouquet/Arom: Humledoften &r mattlig till
klart tydlig. Gronsakstoner (DMS) kan vara
en del av karaktéren. Ren och frisch sideska-
raktar fran malten, ej karamellig eller maltsot.
Smak: Humlesmaken #r mattlig till klart tyd-
lig. Valhumlad med kantig och litt metalliskt
hard humlebeska. Den &r vl utjast men med
en viss maltighet. Vare sig fruktestrar eller
diacetyl skall méarkas.

Munkénsla: Medium kropp.

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

E. Dortmunder export
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.048-56 1.010-14  5,0-5,8 23-29 8-13

Dortmunder export ar ett ljust helmaltsol
med en lite hogre vortstyrka &n de flesta and-
ra ljusa lagercl. Olet skall ha en balans mellan
en viss maltsdtma och en sulfattorr, moderat
beska. Bryggvattnet i Dortmund innehaller en
lite hogre niva av sulfatjoner.
Farg/Utseende: Halmgul till gyllengul. Ingen
koldgrumling.

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

Smak: Vil utjist med téamligen torr karaktér.
Nagot hogre vortstyrka och beska an Miinche-
ner helles. Kantig och latt metalliskt hard
humlebeska. Mérkbar humlesmak, men pa lag
niva. Vare sig fruktestrar eller diacetyl skall
mérkas.

Munkansla: Fylligare kropp men fortfarande
medium.

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

F. Miinchener helles
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.044-50 1.008-12  4,8-55 18-25 7-14

Miinchener helles ar ett ljust, mjukt, maltigt
pilsnerdl utan stérande inslag av humle.
Farg/Utseende: Halmgul till gyllengul. Ingen
koldgrumling.

Bouquet/Arom: Maltig, kan vara brodig.
Smak: Relativt lag beska med tydlig maltig-
het. I vissa varianter kan dock en balans
mellan beska och maltighet finnas. Ingen ka-
ramellsmak. Inga estrar eller smorkola/diace-
tyl far forekomma.

Munkénsla: Medium kropp.

Forebild: Weltenburger Barock-Hell 5,3%.

G. Amerikansk lager
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _Férg (EBC)

1.040-46 1.006-10 4,048 5-17 5-10

Amerikansk lager ér i stort sett en littare
variant av den internationella lagern och hér-
stammar fran den danska pilsnertolkningen.
Den bryggs med stora andelar rafrukt sasom
majs eller ris. Ofta anviinder man malt med
hégt enzyminnehall fran sexradigt korn. Olet
skall vara mycket lattdrucket.
Farg/Utseende: Ljust halmgul till halmgul,
ingen koldgrumling bor finnas.
Bouquet/Arom: Ingen doft eller smak av
humle. Laga nivaer av DMS/grénsakstoner
okej. Liten ton av grona applen okej.

Smak: Ren och krispig smak med hogt kolsy-
reinnehall. Ingen maltsétma. Majs, ris eller
annan rafrukt anvinds ofta och kan bidraga
till smakbilden. Mycket lag beska. Inga estrar
eller smorkola/diacetyl bor finnas.
Munkaénsla: Liten kropp.

Forebild: Budweiser 5,0%, Coors, Millers Ge-
nuine Draft 4,6%.

H. Helles bock/majbock
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.066-68 1.012-20  6,3-7.,5 20-35 11-20

De traditionella bockarna ar underjasta.
Farg/Utseende: Gyllengul till biarnstensfir-
gad. Ingen koldgrumling.

Bouquet/Arom: Maltkaraktéren skall mérkas
i doften. Hogkvalitetshumle ger en arom som
kan variera mellan lag till medium.

Smak: Maltkaraktiiren skall mérkas i smaken.
Hogkvalitetshumle ger en lag humlebeska, me-
dan humlesmak kan variera mellan lag till
medium. Beskan bor 6ka med 6kat OG. Helst
inga fruktestrar, och ingen eller mycket liten
méangd diacetyl.

Munkénsla: Medium till stor kropp.
Férebild: Ayinger Maibock, Einbecker Urbock
Hell.

I. Gvriga klassiska i kategori ljus

lager
oG FG

Alkohol (vol%) _ IBU__Farg (EBC)

Hir avses gamla klassiska oltyper som funnits
i decennier men som har fallit lite i glomska.
Dessa 6l kanske bara bryggs av ett fatal bryg-
gerier i varlden och dessutom bryggs de séillan
av hembryggare.

Ol inléimnade i denna kategori ska alltsa inte
vara experimentvarianter av en kénd 0lstil,
inte heller nya oltyper som haller pa att bli
populiira - dessa ska ldmnas in i klass 11C
Modifierade 61.
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2. MORK LAGER

A. Modern mérk lager
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.044-58 1.010-16  4,5-6,0 25-40 20-70

Ett morkt helmaltsol med mycket karaktér
och stora humlegivor. Alla humlesorter tillat-
na.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till mork-
brun. Ingen koldgrumling.

Bouquet/Arom: Humlingen skall vara klart
tydlig till kraftig, ofta med rostade och/el-
ler chokladiga inslag. Smorkola/diacetyl och
DMS /gronsakston ér tillatet pa laga nivaer.
Smak: Vilhumlad med hég humlebeska, ofta
med chokladiga och/eller rostade toner. Den
kan vara vl utjast eller nagot restsot med en
balanserande maltighet och beska. Inga fruk-
testrar. Diacetyl och DMS/Grénsakston far
finnas pa laga nivaer.

Munkansla: Medium kropp.

B. Wiener

0G FG__ Alkohol (vol%) IBU__ Férg (EBC)

lik smak som kommer fran miinchenermalt. (I
en klassisk Miinchener dunkel anvinds endast
moérk miinchenermalt). Hogkvalitetshumle far
anvindas for att ge en liten men mérkbar
kryddig smak av humle. Inga estrar. Diacetyl
i mycket sma méngder ar godként. En bra
Miinchener &r fyllig medan en sdmre ar sot
och blaskig.

Munkénsla: Medium.

Forebild: Ayinger Altbayrische Dunkel, Wel-
tenburger Kloster Barock Dunkel.

E. Mork tjeckisk lager
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

I. Dubbelbock
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Férg (EBC)

1.074-80 1.020-28  6,5-7,8 17-27 35-95

1.044-52 1.012-16  4,8-53 22-30 40-90

1.048-56 1.010-16  4,8-5,6 22-28 16-30

Wienerolet ar foregangaren till tyska mértzen
och oktoberfestolet. Det bryggdes traditionellt
av wienermalt som gav en mjuk maltighet. En
wiener balanseras ocksa av en viss nobel hum-
lekaraktér.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till koppar-
fargad. Ingen koldgrumling skall mérkas.
Bouquet/Arom: Mjuk och balanserad med en
tydlig maltig doft, ndgon maltsdtma, och en
ren humlearom. Hogkvalitetshumle ger liten
till medium doft. Bade karamell och torrare,
mera brodiga och lattrostade komponenter
kan inga.

Smak: Fyllig och maltpriglad. Karamelligt
mjukt. Hogkvalitetshumle ger liten till me-
dium smak. Vare sig fruktestrar eller diacetyl
skall méarkas.

Munkaénsla: Latt till medium i kroppen.

C. Marzen (traditionell oktoberfest-
bier)

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU__ Farg (EBC)

Mork tjeckisk lager ar oftast vortsota, ibland
med en artificiell s6tma, och karamelligt cho-
kladiga.

Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till rod-
svart.

Bouquet/Arom: Karamelligt rostad, diacetyl
okej.

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

Munkénsla: Medium till stor kropp.
Forebild: Purkmistr, Herold, Primator 4,8%,
Bohemia Regent (mérk), Zubr dark, Budwei-
ser 1795 dark.

F. Schwarzbier
oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__ Farg (EBC)

De traditionella bockarna ar underjista och
har en vortstyrka éver OG 1 072 (18°Plato).
Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till rod-
svart. Ingen koldgrumling.

Bouquet/Arom: Ingen humledoft. Fruktestrar
ar vanligt forekommande men pa laga till
mattliga nivaer. Vinos med inslag av torkad
frukt och choklad.

Smak: Vinos med inslag av torkad frukt
och choklad. Malts6tman med inslag av cho-
klad dominerar, men 6len far inte vara
sliskigt. Hog alkoholhalt. Humlegivorna ckar
med vortstyrkan. Lag humlebeska och smak,
ingen humledoft. Fruktestrar ar vanligt fore-
kommande men pa laga till mattliga nivaer.
Kérvhet fran rostad malt skall inte mérkas.
Underjast.

Munkaénsla: Stor kropp.

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

J. Eisbock
0G FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

1.064-90 1.020-35 >7,5 25-50 40-95

1.044-52 1.008-12  4,6-55 22-30 70-90

1.052-60 1.012-20  5,2-6,2 22-28 11-35

Denna kategori har inget att gora med de mo-
derna oktoberfestol som idag paminner mer
om en standard ljus lager. Méarzen &r en ut-
veckling av wienerslet med en lite hogre vort-
styrka som gor den hallbar éver sommaren.
Farg/Utseende: Gyllengul till kopparfirgad.
Ingen koldgrumling.

Bouquet/Arom: Lag men mérkbar humledoft.
Smak: Maltstman skall dominera nagot éver
en ren humlebeska. Maltsmaken bor vara latt-
rostad snarare #n stark karamell. Lag men
mérkbar humlesmak. Inga eller mycket sma
méangder av fruktestrar. Ingen diacetyl.
Munkansla: Medium kropp.

Forebild: Ayinger Ur—Mérzen.

D. Miinchener dunkel
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

Schwarzbier ar en rostad mork helmaltslager
dar olika rostade maltsorter skall bidra till
arom, smak och firg.

Farg/Utseende: Morkbrun till brunsvart i
fargen.

Bouquet/Arom: Humledoft fran hogkvalitets-
humle dr okej. Inga fruktestrar, lag diacetyl
okej.

Smak: Tydlig smak av rostat malt. Lag sot-
ma, beska lag till medium. Humlesmak fran
hogkvalitetshumle ar okej. Inga fruktestrar,
lag diacetyl okej.

Munkénsla: Medium kropp.

Forebild: Kostritzer Schwarzbier, Samuel
Adams Black Lager.

G. Amerikansk dark lager
oG FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

1.040-46 1.006-10 4,048 10-20 20-60

En extra stark bock (oftast dubbelbock) vars
karaktar koncentreras och mjuknar genom att
den fryses och isen avskiljs fran 6len.
Férg/Utseende: Morkt kopparfirgad till rod-
svart. Okej med lite skum pa grund av den
hoga alkoholhalten.

Bouquet/Arom: Ingen humlearom. Domine-
rande maltkaraktir. Alkoholen skall vara tyd-
lig men ej spritig. Lag till obefintliga fruktest-
rar.

Smak: Maltkaraktiiren kan vara kraftigt sot
med hog alkoholhalt. S6tman balanseras av
lag humlebeska men ingen smakhumle. Fruk-
testrar forekommer men ej dominerande. Ing-
en smorkola/diacetyl.

Munkansla: Stor, lag CO2.

Forebild: Kulmbacher EKU 28 28% stamvort-
styrka 11 vol%. Kulmbacher Eisbock 18%
stamwiirsze 7,5 vol%, Niagara Eisbock 8
vol%.

K. Ovriga klassiska i kategori mérk
lager

1.052-56 1.014-18  4,8-5,5 16-25 40-80

En Miinchener dunkel skall vara morkt maltig
med en del icke brinda, rostade toner. En bra
miinchener ar fylligt maltig och mjuk medan
en samre ar sot och sliskig.

Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till
morkt rédbrun. Koldgrumling far finnas.
Bouquet/Arom: Doften dr maltaromatisk
med en hel del rostade toner med foretradel-
sevis chokladtoner. Vortig, brodlik arom. Hog-
kvalitetshumle far anviindas for att ge en liten
men mérkbar doft av humle.

Smak: En klassisk Miinchener dunkel skall
vara mjukt fyllig med underliggande karamell-
karaktér, riklig maltrostad choklad- och brod-

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till brun.
Bouquet/Arom: Litt rostade toner. Laga ni-
vaer av DMS/gronsakstoner. Liten humledoft.
Smak: Maltigheten &r ej speciellt tydlig,
med en latt kropp. Rafrukt anviinds ofta,
humlegivorna #r sma. Liten humlesmak och
beska. Kolsyrehalten &r hog och mer lik en
amerikansk ljus lager &n en mork europeisk
lager.Vare sig fruktestrar, koldgrumling eller
diacetyl skall méarkas.

Munkansla: Litt till medium kropp.
Forebild: Michelob Dark.

H. Traditionell bock
oG FG___ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

1.066-74 1.018-24  6,3-7,5 20-30 30-60

De traditionella bockarna ar underjista och
har en vortstyrka éver OG 1 064 (16°Plato).
Farg/Utseende: Kopparfirgad till rédbrun.
Ingen koldgrumling

Bouquet/Arom: Mycket liten humledoft. En
mindre méngd fruktestrar kan anas. Maltig
doft viktigt.

Smak: Maltigt ren smak med tydliga alkoho-
linslag. Mattlig beska som bor 6ka proportio-
nellt med 6kande OG. Liten humlesmak. En
mindre méngd fruktestrar kan anas.
Munkénsla: Medium till stor kropp.

Har avses gamla klassiska oltyper som funnits
i decennier men som har fallit lite i glomska.
Dessa 6l kanske bara bryggs av ett fatal bryg-
gerier i varlden och dessutom bryggs de séllan
av hembryggare.

Ol inlimnade i denna kategori ska alltsa inte
vara experimentvarianter av en kind 6lstil,
inte heller nya oltyper som haller pa att bli
populéra - dessa ska lamnas in i klass 11C
Modifierade ol.
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3. MILD ALE

En tydlig maltighet och lag alkoholhalt ka-
raktériserar majoriteten av 6len denna huvud-
klass, undantaget Engelsk Ordinary Bitter
som ska ha en tydlig humlekaraktér som det
mest framtridande. Humledoft och smak fore-
kommer ocksa bland 6vriga i huvudklassen,
men da utan att dominera. Beskan upplevs
som lag till medium och maltsmaken ar var-
ken brénd eller rostad. Jésningskaraktéren ar
fruktig men i 6vrigt ren utan kryddiga eller
fenoliska inslag. Generellt &r dessa ale lagt
kolsyrade. Lamplig serveringstemperatur ar
kallarsval, 12-15 &#730;C.

A. Engelsk dark mild
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.032-37 1.006-11 3,0-3,6 10-24 40-90

"Mild" var ursprungligen ett namn pa ett 6l
som var ungt och frascht och som inte hanvi-
sade till nagon speciell 6lstil. Den har sitt ur-
sprung i England under 1600-talet eller tidiga-
re. I modern tid har stilen tolkats som "mildly
hopped". Nufortiden &r de flesta "Milds" av
typen "Dark mild", &ven om det fortfarande
finns ett fatal ljusare exemplar kvar pa mark-
naden. En "Mild", oavsett firg, ska framforallt
kénnetecknas av en frisch maltsétma och och
mycket lag humlearom och smak. De dr ofta
till sin fordel fiarska. "Mild" bryggs pa karak-
téarsfull engelsk alemalt, crystal malt av olika
slag, chokladmalt samt bryggsocker.
Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till rod-
svart i fargen. Koldgrumling tillatet.
Bouquet/Arom: Ska innehalla maltigt 1itt-
rostade toner med inslag av toffé och choklad
pa lag till medium niva.

Fruktestrar pa laga till medium nivaer &r
tillatna.

Humledoft pa lag niva far férekomma.
Smak: Maltsétma ska dominera smaken men
far inte overstiga medium. Smaker som kara-
mell, choklad, plommon/russin och littrostad
malt ska forekomma pa laga till medium niva-
er. Inslag av lakrits och kaffe far forekomma
pa laga nivaer.

Fruktestrar pa laga till medium nivaer far
forekomma.

Humlesmaken ska vara lag.

Diacetyl far forekomma men da pa en myc-
ket lag niva.

Humlebeskan ska vara lag.

Munkénsla: Liten till medium kropp. Mjukt
maltsot med lag kolsyra.

Forebild: Sainsbrys Draught dark mild 3,4%,
Highgate DM 3,5%, Brains Dark 3,5%,
Elgood's Black Dog 3.6 %.

B. Kélsch

0G FG__ Alkohol (vol%) IBU__ Férg (EBC)

sma inslag av jordighet och orter forekomma.
DMS /kokta gronsaker far finnas, men pa myc-
ket laga nivaer.

Smak: Maltsmaken, som bor vara brodig och
ha lite jordiga inslag, ska ligga pa lag till me-
dium niva. Smaken ska upplevas frasch med
en uppiggande syra pa lag niva. En avslutan-
de elegant honungssétma far forekomma men
Olet ska vara utjast och ha en torrkaraktéir.
Humlesmaken ska vara lag. Fruktestrar endast
pa laga nivaer. DMS /kokta gronsaker far fin-
nas, men pa mycket laga nivaer.

Munkansla: Litt kropp. Hog CO2. Vilutjést.
Forebild: foljer Hofbrau- Frith Kélsch 4,8%,
Sester Brauerei - Sester Kolsch 4,8%, Goose
Island - Summertime 4,7 %

C. Irlandsk red ale
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.044-55 1.010-14  4,0-55 17-25 25-45

1.042-46 1.006-10  4,6-5,0 20-27 8-14

Kolsch ar ett skyddat namn och far bara
anvindas av bryggerier nara Koln. Kolsch ar
overjast som langlagras vid lag temperatur.
En o6l i klassisk torr tysk stil med en elegant
ljus maltkaraktér. Vete anvinds ofta i sma
méngder (upp till ca 15%). Kélsch bér ser-
veras vid cirka 8 grader och traditionellt i
relativt smala, hoga och cylindriska raka glas.
Enligt en tysk lag ska en kélsch ha en alkohol-
halt pa exakt 4,8%.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: En pils-
nerlik och torr ale med litt syra och en len
honungsmjuk maltighet.

Farg/Utseende: Halmgul till gyllengul. Ingen
koldgrumling. Kraftigt stabilt skum.
Bouquet/Arom: I aromen ska en liten sotak-
tig och vinés ton inga. Aven en liten syra far
féorekomma. I 6vrigt ska doften vara ren och
rak med inslag avpilnermaltskaraktiar. Humle-
doft pa mycket lag niva far finnas. Ingen eller
mycket laga niva av estrar. I aromen far dven

Red Ale ér latt till medium i kroppen och
ska ha en fargton som drar at kopparrott.
Karamellmalt, knackighet, sirap och toffé ska
dominera bade i arom och smak och ge en ut-
mérkande kraftfull karamellig karaktir. Hum-
len far bara bidra med beska for att ge olet en
torr och behaglig avslutning.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Mjukt ka-
ramellig utan storande inslag av vare sig
beska eller humle.

Farg/Utseende: Koppar till morkt kopparfir-
gad, med ett rott inslag.

Bouquet/Arom: Doften ska vara karamell-
maltig och bér ha inslag av knick, sirap och/
eller toffee pa medium niva. En liten brodig
maltton far forekomma. En lag fruktighet bor
dven inga. Aromen ska upplevas mjuk. Ingen
humlearom far mirkas.

Smak: En mjuk maltighet pa lag till medium
niva som ska vara knéckig och kolaaktig.
Maltigheten bor vara knéckig, kolaaktig och
mjuk. Inslag av havrekaka far forekomma pa
lag niva. Fruktestrar pa mycket lag niva far
forekomma. Humlesmaken ska vara mycket
lag. Olet far inte upplevas sott utan det ska
ha en lite torr avslutning. Beskan ska vara
lag.

Munkaénsla: Lag till medium kropp. Lag kol-
syreniva. Mjuk munkénsla.

Forebild: Murphy’s Irish Red 5,0% - Strong-
arm Ruby Red Ale 4,0% /Camerons

D. Skotsk ale 70/- & 80/-
oG FG__ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

bor ha inslag av karamell och choklad pa svag
till medium niva. Fruktestrar pa lag niva ar
tillatet. En svagt rokig ton och en liten syra
far forekomma i doften. Humledoft pa lag niva
far forekomma.

Smak: Smaken ska domineras av en mjuk ka-
ramellig maltsétma pa medium till hog niva,
dér choklad och/eller vanilj bér forekomma.
Fruktestrar med inslag av russin bor ocksa
bidra till smakbilden, men pa en lag niva. En
rokighet, pa mycket lag till lag niva, far fore-
komma. Ingen eller mycket lag humlesmak.
Humlebeskan ska vara lag.

Munkéansla: Medium kropp. Lag kolsyreniva.
Mjuk maltighet.

Forebild: Belhaven Best 3,5% /Belhaven
Brewery - William Wallace 4,5% /Bridge Of
Allan Brewery Ltd

E. Brittisk brown ale
oG FG __ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

1.037-55 1.008-13  3,8-5,5 15-25 35-50

1.037-50 1.008-18 3,545 12-25 30-75

Historiskt ar skotska 6l priglade av klimatets
forutsattningar. Traditionellt behévde humle
importeras och holls darfor pa ett minimum.
Jasningen sker vid lagre temperatur &n for
andra ale, vanligtvis vid 16-18 C, vilket ger
en lag fruktighet. Skotsk Ale ger ett nagot
sott huvudintryck, fraimst fran maltsGtman
men ocksa pga. avsaknad av storre humle-
givor. Maltkaraktiaren kompletteras med latt
karamell, for de svagare 6len med dragning at
kola/toffee. De starkare har ofta en karamellig
knéckighet och choklad. En latt rokighet och
vinosa toner kan forekomma. Roktoner harror
fran den traditionella skotska ale-jésten.
Karamelltoner kan forstarkas genom att vor-
ten kokas extra lange, minst 1%4-2 tim. Eng-
elska humlesorter anvénds som bitterhumle.
Smak- och aromhumle undviks. Enligt gam-
mal skotsk tradition spids de ofta fran en 90
eller 120 shilling.
Kortfattad karaktarsbeskrivning: Mjukt
maltsot och karamellig med en forsiktig bes-
ka.
Farg/Utseende: Kopparfirgad till morkt réd-
brun. Koéldgrumling &r tillaten.
Bouquet/Arom: Ett maltigt inslag pa me-
dium niva ska finnas i aromen. Maltaromen

British Brown Ale hirstammar fran Dark
Mild och uppkom i London pa 1920-talet. En
alkoholstarkare och beskare variant av Brit-
tisk Brown Ale utvecklades efterhand i nord-
ostra England, déar den fortfarande &r mycket
populér. Numera forknippas 6lstilen med sta-
den Newcastle. Brittisk Brown Ale bryggs
oftast av pale ale och karamellmalt samt
bryggsocker upp till 10%. Bland humlesorter-
na dominerar Challenger, East Kent Golding,
Northdown och Fuggle. Det &r inte ovanligt
att 100% av humlen anviinds som bitterhumle.
En vil balanserad bitterhumlegiva gor att 6let
varken upplevs som beskt eller sott. Ett inslag
av mjuk tvalighet avslutar ofta smaken.
Kortfattad karaktarsbeskrivning: Mjukt
maltsot och karamellig med en forsiktig bes-
ka.

Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till rod-
brun. Koéldgrumling ar tillatet.
Bouquet/Arom: Littrostad maltdoft med in-
slag av karamell, knéck eller kola ska domine-
ra aromen.

Fruktestrar pa lag till medium niva bor fin-
nas. Humledoft pa lag niva far forekomma.
Smak: En kniickig och karamellig maltsétma
med lattrostade inslag ska forekomma pa lag
till medium niva. Fruktestrar ska finnas pa
medium niva. Humlesmaken ska vara lag. Di-
acetyl far forekomma pa mycket laga nivaer.
Ett inslag av mjuk tvalighet far finnas i ef-
tersmaken. Humlebeskan ska vara lag.
Munkénsla: Medium kropp. Mjukt tvalig.
Medium CO2.

Forebild: Newcastle Brown Ale 4,7% - Troo-
per Jane Crack Shot 5,5% /Daleside — Man-
chester brown ale 3,8% /Joseph Holt

F. English ordinary bitter
oG FG __ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)
1.034-40 1.006-12 3,440 20-40 16-30

Denna Bitter dr den vanligaste av de tradi-
tionella Ale-typerna pa brittiska pubar. Den
uppstod pa 1920-talet i England. De &ar ofta
till sin fordel farska, géarna som Real Ale.
Ordinary Bitter, som ofta kallas bara Bitter,
ar en mycket lattdrucken 6l. Den har en lag
kolsyreniva och en tydlig humlekaraktér.
Kortfattad karaktérsbeskrivning: Frischt
humlad med engelska humlesorter dir endast
ett litet maltstod ska uppfattas.
Férg/Utseende: Birnstensfirgad till koppar-
fargad.

Bouquet/Arom: Ska ha en arom av brittisk
ortig humle pa medium till hég niva. En lag
niva av karamellmaltighet bor inga i aromen.
Sma méangder av fruktestrar bor finnas. En
lag niva av diacetyl far férekomma.

Smak: Humlekaraktéiren ska vara medium till
hég och vara av brittisk ortigt/kryddig karak-
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tar. Ett litet knéckigt maltinslag bor balanse-
ra humlesmaken. Bor vara fruktig pa lag niva.
Diacetyl far forekomma pa mycket 1ag niva.
Humlebeskan ska vara medium till hog.
Munkénsla: Lag till medium kropp. Lag kol-
syreniva.

Forebild: Jennings Bitter 3,5%, Tomas Hardy
Country Bitter 4,0%, Monks - Svea pale Ale
3,5 %

G. Ovriga klassiska i kategori Mild
ale

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__ Férg (EBC)

Till exempel Strong mild, American amber
ale, Svagdricka, Scottish light ale 60/-, Cali-
fornia common, Engelsk Light mild.

Hir avses gamla klassiska oltyper som fun-
nits i decennier men som har fallit lite i
glomska. Dessa 6l kanske bara bryggs av ett
fatal bryggerier i vérlden och dessutom bryggs
de sillan av hembryggare. Ol inlimnade i
denna kategori ska alltsa inte vara experi-
mentvarianter av en kind o6lstil, inte heller
nya oltyper som haller pa att bli populira -
dessa ska lamnas in i klass 11C Modifierade
ol

4. KARAKTARS-
FULL ALE

En relativt kraftig ale, dir malt, humle och
alkohol samverkar utan att nagon domine-
rar. Torrostade men ej bréinda malttoner ar
vanliga bland 6len i denna kategori, detta
géller dock inte pale ale som bryggs med
ljusa maltsorter. Jéskaraktéren ar ren och
fruktig, fenoler och kryddiga toner ingar ej.
Olen i denna kategori #r medium kolsyrade
och en lamplig serveringstemperatur &r 8-12
&#730;C.

A. Engelsk best bitter
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Férg (EBC)

1.040-46 1.006-12  3,7-4,8 20-40 25-35

En Best Bitter ar inte s besk som namnet
gor gillande. Den komplexa maltigheten ar
det starkaste kénnetecknet for underklassen.
De &r ofta till sin fordel farska, girna som
Real Ale.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Komplext
maltig med balanserande humle.
Férg/Utseende: Kopparfirgad.
Bouquet/Arom: Blommig och értkryddig
humlearom ska finnas pa medium niva. Mal-
tigheten i aromen ska vara medium och den
ar vanligtvis komplex med ett inslag av fudge,
toffé och knéck. Maltigheten ska dock balan-
seras av den ortkryddiga humlearomen. Fruk-
testrar upp till medium niva far férekomma.
Smak: Humle och maltsmak ska samspela i
denna 6ltyp. Humlesmaken ska vara medium
till hog.humlekaraktiaren ska vara grésig, ortig
och/eller kryddig. Aven en lag niva av citrus/
pommerans far forekomma. Best Bitter ska ha
en maltkaraktiar pa medium niva som upplevs
karamellig och knéckig med inslag av fudge
och toffé. Bor ha en fuktighet, pa liten till
medium niva. En mycket svag tvalighet far
finnas. Diacetyl far finnas pa en mycket lag
niva. Beskan ska vara medel till hég men ald-
rig dominerande.

Munkansla: Medium kropp. Lag kolsyreniva.
Forebild: Fullers London Pride 4,7%., Hon-
kers Ale 4,2%, Goose Island - southwold
Bitter 4,1% , Adnams - Ossian 4,1 %, inve-
ralmond Brewery - Cambridge Bitter 3,8% ,
elgood's - First gold 4,0%, Badger - maple-
moon 4,8%, Joseph Holt - Goliath 4,2 %,
wychwoof Brewery - Lancaster bomber 4,4 %

B. English strong bitter - ESB
0G FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

1.052-65 1.010-16  5,5-7,2 25-45 30-45

1971 lanserade Fuller's en ny 61, ESB. Det

ar en vinterbrygd som ersatte ett 61 som
hette Old Burton Extra. Olet gjorde snabbt
succé och fick ganska snart en egen typdefi-
nition. Idag gors starkare engelska "Bitters"
lite varstans i virlden, men dessa far inte
kallas ESB da namnet dr varumérkesskyddat.
Oltypen Engelsk Strong Bitter omfattar dock
flera 6l en Fuller's ESB. En Engelsk Strong
Bitter ska ha balans mellan maltigheten och
humlekaraktér. Maltigheten ska vara knéckigt
komplex utan att bli sliskig och humlen ska
vara av engelsk typ.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Fyllig
knéckig maltighet med kompletterande humle.
Farg/Utseende: Kopparfirgad till morkt kop-
parfargad.

Bouquet/Arom: Blommig kryddig humle ska
forekomma pa medium till hég niva. Maltig-
heten ska vara pa medium till hog niva. I
maltaromen bor knéckiga och karamelliga to-
ner inga. Fruktiga toner bor ocksa inga pa lag
till medium niva.

Smak: I maltsmaken, som ska vara hog, ska
inslag av karamell och/eller kola/knéck finnas.

Karaktéren bor vara svagt rostad. Maltsot-
man ska vara pa medium niva. Fruktighet
ska inga i smaken och vara medium till stor.
Humlesmaken ska vara pa medium niva. Bes-
kan ska vara medium till hog, men far inte
dominera.

Munkénsla: Medium til stor kropp
Forebild: Fullers ESB 5,9%, Young’s Special
London Ale 6,4%., Wychwood Brewery - King
Goblin 6,6%, Jamtlands Bryggeri - Postiljon
5,8%, Brakspear Triple 7,2 %

C. Pale ale (APA)
oG FG _ Alkohol (vol%) 1BU _Farg (EBC)

1.044-56 1.008-16 4,459 20-40 12-28

Olstilen utvecklades i USA mot slutet av
1970-talet som "American Pale Ale". I bérjan
var anvindandet av amerikansk Cascade-hum-
le dominerande. Dérefter har odlandet och an-
vandandet av nya moderna humlesorter med
de for oltypen 6nskvirda tonerna av citrus,
frukt och blommighet spridits 6ver hela virl-
den. Olet ska ha en tydlig humlekaraktir

déar moderna humlesorter bidrar med citrus,
frukt och blommighet, framfér allt i aromen.
Olet far dock inte vara obalanserat humligt,
utan det ska ha ett tydligt maltstod fran ljus
malt med inslag av viss karamellighet. Fargen
ar relativt ljus. Ofta anviinds renjésande jast-
stammar for att halla fruktigheten pa en lag
niva.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Litt och
humlefrisk ale med kompletterande maltighet.
Farg/Utseende: Gyllengul till ljust koppar-
fargad. Koldgrumling &r tillaten.
Bouquet/Arom: Aromhumlad med moderna
humlesorter ska ge en fruktig humlearom pa
medium till hég niva. En liten karamellig
maltton boér finnas som kompletterar humlen.
Smak: Humlesmaken ska vara hég. Ameri-
kanska och andra nya humlesorter anvinds for
att ge karakteristiska citrusaktiga och frukti-
ga nyanser.

En liten till medium karamellmaltighet ska
balansera humlesmaken.

Friska/frischa fruktestertoner bér férekom-
ma i laga till hoga nivaer. Ingen eller mycket
liten diacetylton.

Beskan ska vara medium, men far absolut
inte dominera.

Munkénsla: Medium kropp. Ska ge en ren
och krispig kénsla, ej sotsliskig.

Férebild: Pale Ale 5,6%/Sierra Nevada - In-
ferno 4,4%/Oakham Ales — Pale 31 4,8%/
Firestone Walker

D. Brown ale (amerikansk)
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Férg (EBC)

1.048-60 1.010-17  5,0-6,0 25-60 45-70

Brown Ale har inte manga likheter med den
brittiska varianten som dock &ar dess ursprung.
Humlekaraktar med citrustoner ska vara tyd-
lig till kraftig bade i smak och arom. Aven
om amerikanska och andra nya humlesorter
dominerar, sa anvinds ofta &ven engelska och
tyska sorter. Maltigheten ska vara tydlig till
rik. Anvindandet av manga mérka maltsorter
ger lattrostade toner, notighet, karamell och
choklad. Ofta anvénds renjasande jéststam-
mar for att halla fruktigheten pa en relativt
lag niva. Alkoholhalten och framférallt beskan
ar hogre én i den brittiska varianten. Foru-
tom malt anviinds ofta sma méngder av olika
sockerarter sasom melass, honung, 16nnsirap,
majssocker och kandisocker.

Max 25% av humlen anviinds i bittergivan.
Torrhumling ar vanligt.
Kortfattad karaktarsbeskrivning: En oltyp
dér savial malt som humle ska ge ett stort och
komplext intryck utan att endera dominerar.
Farg/Utseende: Rodbrun till mérkbrun.
Koldgrumling far forekomma.
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Bouquet/Arom: Humlearomen, av citrus och
tropiska frukter, ska vara pa medium till hog
niva.

Maltigt komplex med inslag av choklad, ka-
ramell och rostade toner pa medium niva.
Branda arominslag fran morka maltsorter far
finnas pa en mycket lag niva.

Fruktestrar bor forekomma pa lag niva.

Ingen smorkola/diacetyl bér finnas.

Smak: Bade humlen och malten ska vara
framtradande och harmoniera med varandra.
Humlesmaken av citrus och tropiska frukter
ska dominera nagot 6ver den rika maltighe-
ten. Maltigheten ska vara pa medium till hog
niva och den ska mirkas tydligt bakom hum-
len. Léttrostade toner ska finnas. Inslag av
brinda toner far finnas pa en mycket lag niva.
Fruktesternivan ska vara lag. Ingen diacetyl.
Beskan ska vara medium till hog.
Munkénsla: Medium kropp, med en torrhet
pa medium till hog niva som kommer av hum-
le och utjést ol

Forebild: Jackie Brown 5,9%/Mikkeller

E. Engelsk IPA
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

1.050-65 1.010-16  5,0-6,5 40-60 25-40

Engelsk IPA, India Pale Ale, uppkom pa
1700-talet nar engelsmannen behovde ett 61
som var mer hallbart och klarade att skeppas
till Indien. Detta medférde att denna viilhum-
lade och relativt alkoholstarka ale skapades.
Humlen som anvénds ar traditionella engelska
humlesorter dér inte citrus eller tropisk fruk-
tighet dominerar. Torrhumling ar vanligt fore-
kommande. Aven om den &r gjord for langa
sjotransporter bor den inte lagras linge da
humlenyanserna forloras.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Tydligt
maltig ale med kraftig humle som dock ej dol-
jer malten.

Farg/Utseende: Birnsten till kopparfirgad.
Bouquet/Arom: Medium till stor humlearom,
som bor komma fran engelska sorter. Andra
humlesorter far férekomma men da pa en
mycket lag niva sa att den engelska karakté-
ren inte doljs.

Maltaromen ska ha inslag av karamell,
knéck, lattrostat brod och en kakig karaktér
som tar ner humledominansen.

Doften far inte vara sot eller fruktig.

Smak: Humlesmak av engelsk karaktér ska
vara pa medium till hog niva. Humlekarak-
téren ska dock inte dominera smaken helt.
Maltsmaken, som ska vara pa medium niva,
ska innehéalla inslag av havrekaka, karamell
eller kniick. Olet ska vara vil utjist med en
torr och ren karaktéar. Fruktestrar far bara
forekomma pa en lag niva. Avslutningen ska
vara torr. Beskan ska vara medium till hog.
Munkénsla: Medium kropp. Vil utjist, torr.
Forebild: Butcombe Brunel IPA 5,0% - Gol-
den ale 5,2% /Oppigards — St. Peter’s India
Pale Ale 5,5% - Skogstorps IPA 6,0% /
Eskilstuna olkultur

F. Altbier

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__ Férg (EBC)

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Torr och
besk. Relativt ren ale med brodiga toner och
torrostade inslag.

Farg/Utseende: Kopparfirgad till moérkbrun.
Ingen koldgrumling.

Bouquet/Arom: Maltaromen har en brodig-
het med torrostade toner pa medium niva.
Knéckiga inslag far forekomma pa en lag niva.
Aromhumlad med tyska humlesorter pa lag
till medium niva.

Fruktighet pa mycket lag niva far forekom-
ma. Ingen smorkola/diacetyl far finnas.
Smak: Maltsmaken fran olika maltsorter,
dven vete, ska ligga pa en medium niva. Insla-
get av torrostad malt ska vara pa en lag niva,
den skall endast vara smakforhdjande och inte
dominant.

Humlesmaken far vara pa medium niva.
Humlekaraktaren ar kryddigt ortig av tyska
ddelhumlesorter.

Olet ska ge ett rent, krispigt och smakfullt
intryckt. Laga nivaer av estrar far forekomma.
Ingen diacetyl far mirkas.

Beskan ska vara hog men far inte vara pla-
tig.

Munkénsla: Medium kropp, torr och stram.
Forebild: Uerige Alt 4,7% /Uerige Obergérige
Hausbrauerei - Schliissel Alt 5,0% /Hausbrau-
erei Zum Schliissel - Ctrl Alt Delete 4,5% /
Nils Oscar

G. Ovriga klassiska i kategori Ka-

raktarsfull Ale
0G FG__ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.044-48 1.008-14  4,5-5,0 35-50 25-65

Namnet Altbier betyder egentligen "gammalt
61” och harror fran tiden innan lagerjastens
upptéackt. Altbier jases med en tysk alejést
som tal att jisas forhallandevis kallt, 15-18
grader. Olet kallagras sedan for att ge en
renare smak. Altbier bryggs med pilsner- eller
alemalt och inslag av rostad malt. Humlen

ar tysk (ofta Spalter) eller tjeckisk adelhumle.
Vattnet ska vara relativt hart for att frimja
humleutbytet och ge ett torrt och krispigt 6l.
Det &r inte ovanligt att man torrhumlar latt
under lagringen.

Har avses gamla klassiska oltyper som funnits
i decennier men som har fallit lite i glomska.
Dessa 0l kanske bara bryggs av ett fatal bryg-
gerier i virlden och dessutom bryggs de séillan
av hembryggare.

Ol inliimnade i denna kategori ska alltsa inte
vara experimentvarianter av en kénd olstil,
inte heller nya dltyper som haller pa att bli
populéra - dessa ska lamnas in i klass 11C
Modifierade 6l.

5. KRAFTIG ALE

Dessa ale &r utméarkande fylliga i arom och
smak och ofta vindsa. Alkohol &r en del av
karaktaren. De ar kraftfulla ale med en eller
flera dominanta egenskaper. Ofta férekommer
komplexa fruktiga inslag fran jasningen och
aven tydliga hogre alkoholer. Karaktéren ar
dock inte kryddig eller fenolisk.

A. Scottish strong ale, 90/-
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Férg (EBC)

1.065-85 1.012-24  6,5-8,4 25-35 40-90

Historiskt ar skotska 6l priaglade av klimatets
forutsattningar. Traditionellt behévde humle
importeras och holls darfér pa ett minimum.
Jésningen sker vid lagre temperatur &n for
andra ale, vanligtvis vid 16-18 gr C.

Scottish Strong Ale ger ett maltsott och
fylligt huvudintryck kombinerat med en kara-
mellig knéckighet och fruktestrar. Virmande
alkohol, choklad, latt rokighet och vinésa to-
ner ar ocksa vanligt forekommande.

Roktoner harror fran den traditionella skots-
ka ale-jasten.

Karamelltoner forstiarks genom att vorten
kokas extra lange, minst 1%2-2 timmar, ofta
3-4 timmar.

Engelska humlesorter anvinds som bitter-
humle. Smak- och aromhumle undviks.

Jises vid ca 16 °C och lagras svalt. Olen
tappas om innan primérjésningen avstannat
for att avbryta jasningen och fa en hog maltig
sotma.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Stor knic-
kig karamellmaltighet med véirmande alkohol
och balanserande humlebeska.
Farg/Utseende: Morkt kopparfirgad till rod-
svart. Koldgrumling &r tillaten.
Bouquet/Arom: Olet ska ha en maltig arom-
karaktér pa medium till hog niva. I maltaro-
men bér inslag av knéck, karamell och/eller
kola forekomma. En liten rokig ton far ocksa
tillhora aromen.

Alkoholvirmande och fruktiga inslag bor
ocksa inga i doften. Lag niva av fenoler och en
svagt syrlig ton far forekomma.

Humledoft pa en mycket lag niva ar tillaten.
Smak: Maltkaraktéiren, som bér vara stor,
ska ha inslag av knéck, karamell, kola och
choklad. Aven inslag av lakritstoner far fore-
komma. Maltsétman ska balanseras av en ren
alkoholkaraktér. Ett litet rokigt inslag far {6-
rekomma. Fruktestrar far finnas pa lag till
medium niva. Humlesmaken ska vara lag till
medium. Lag niva av diacetyl ar tillaten. Bes-
kan ska vara lag.

Munkansla: Stor kropp. Sot, litt viskds och
mjuk.

Férebild: Old Jock 6,7% /Broughton Ales —
Traquair House Ale 7,2% /Traquair House
Brewery — Champion Ale 7,2% /Mc Ewan’s

B. Strong pale ale
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Férg (EBC)

1.057-72 1.012-18  5,9-7,5 30-45 20-35

I dessa ale ar det humlen som pratar mest,
malten ska méarkas som ett komplement.
Humlen ska domineras av sorter som ger
en tydlig karaktér av citrus och/eller tropisk
frukt.
Kortfattad karaktarsbeskrivning: En lite
starkare ale med kraftig humlekaraktar och
balanserande knéckighet.
Farg/Utseende: Ljus béirnsten till kopparfir-
gad.
Bouquet/Arom: Det ska finnas en blommig
och fruktig humlearom som &r kraftig till
mycket kraftig.

En maltighet med knéck och karamellinslag
ska balansera humledoften.

Fruktestrar pa en medium niva bor ocksa
inga.
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Smak: En humlesmak av tropisk frukt och/el-
ler citrustoner ska nirvara pa medium till hog
niva. Humlesmaken ska ge ett frascht intryck.
Maltinslaget ska ge en svag till medium sétma
som bildar harmoni med humlen. Maltkarak-
téaren bor vara lite knédckig. Fruktestrar pa en
medium niva bér ingd och en svag syrlig och/
eller traig ton far forekomma. Medium till
kraftig humlebeska som dock inte far domine-
ra eller vara kvarhéngande.

Munkénsla: Medium kropp

Forebild: Jaipur 5,9% /Thornbridge - May-
hem 6,2% /Epic Brewing Company - Amarillo
5,9% /Oppigards — Dale’s Pale Ale 6,5% /
Oskar Blues Brewery

C.IPA

0G FG__ Alkohol (vol%) _IBU__ Farg (EBC)

1.056-70 1.010-16  5,9-7,5 50-75 15-25

Denna variant av den klassiska engelska
IPA:n utvecklades i USA och dr numera en

av de populdraste Olstilarna. Till skillnad mot
den engelska, som ska ha en balanserande
maltighet, sa ska denna IPA vara torr, besk
och latt i maltkroppen. Sma méngder av ljusa
karamellmaltsorter ska ge ett litet stod at

de stora humlegivorna. Humlesorterna ska ge
toner av citrus och tropisk frukt. Savil ame-
rikanska som fruktiga humlesorter fran nya
varlden anvénds.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Krispigt
torr och besk med kraftig arom och smak av
humlesorter som ger citrus och tropisk frukt-
karaktar.

Farg/Utseende: Gyllengul till barnstensfir-
gad. Disighet ar tillatet.

Bouquet/Arom: Ska innehalla en stor blom-
mig humledoft med arom av citrus och/eller
tropisk frukt. Fruktestrar bor finnas pa lag till
medium niva. Maltigheten, som ska vara lag,
ska ha karamelliga inslag. Alkoholtoner far fo-
rekomma pa laga nivaer.

Smak: Kraftigt smakhumlad och hég mine-
ralhalt i vattnet ger ett krispigt torrt ol.
Karakteriseras av en kraftig beska och hog al-
koholhalt. Karamell och maltighet pa laga till
medium nivaer. Fruktestrar i laga till medium
nivaer ar tillatna. Alkoholsmak far forekomma
men den far ej vara spritig. Kraftig beska.
Munkénsla: Medium kropp. Torrt och kris-
pigt.

Forebild: Anniversary ale 5,9% /Sierra Neva-
da - Indian Tribute 6,8% /Oppigards — Hop
Yard 7,3% /Nils Oscar

D. Black IPA

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__Férg (EBC)

1.050-70 1.012-18  5,0-7,5 40-60  80-100

Black IPA ar en mycket modern 6lstil som sag
dagens ljus forst i mitten pa 00-talet. Black
TPA bryggs pa pilsnermalt eller neutral pale
ale-malt samt nagra procent rostade maltsor-
ter. De morka maltsorterna ska bidra med
farg samt lattrostade och chokladiga aromer
och smaker. Maltkompositionen kompletteras
med mindre tillsatser av karamellmalt. Malt-
karaktaren far dock inte 6verskugga humlen.
Precis som i en vanlig IPA ska humlen domi-
nera. Humlekaraktéren ska precis som i vanlig
IPA dra at citrus och tropisk frukt.
Kortfattad karaktérsbeskrivning: Humledo-
minerad med lattrostad och chokladiga malt-
toner. IPA:ns Schwarzbier.

Farg/Utseende: Morkbrun till svart.
Koéldgrumling ar tillaten.

Bouquet/Arom: Ska ha en stor blommig
humledoft med inslag av frukt och citrus.
Rostade men ej brianda malttoner och inslag
av karamell ska finnas pa lag niva. Alkoholto-
ner pa lag niva ar tillatet.

Smak: Kraftigt smakhumlad med kraftfulla
och moderna humlesorter som drar at citrus
och tropisk frukt.

Beskan ska vara kraftig.

Maltigheten ska vara rostad men ej bréand
och ha en chokladighet samt en liten karamel-
lighet. Choklad och karamell far inte domine-
ra sa att det ger ett sott intryck. Fruktestrar
pa medium till hoga nivaer.

Munkénsla: Medium kropp.

Forebild: Jamtlands Black IPA 6,0% /Jamt-
lands bryggeri - Raven Black IPA 6,6% /
Thornbridge

E. Dubbel IPA
oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU__Farg (EBC)

21.075 >1.012 >7,8 275 16-40

Dubbel IPA eller Imperial IPA &r en vidareut-
veckling av amerikansk IPA och var den forsta
Olstilen att ta steget till Dubbel eller Imperial
nivé. Olstilen karakteriseras av kraftiga smak-
och aromhumlegivor och en mycket tuff beska.
DIPA bér konsumeras relativt ung for att

det karakteristiskt frischa humleintrycket ska
upplevas. De stora sena humlegivorna bidrar
ofta till en litt svavlig ton i doft och smak.
Torrhumlas ofta.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Mycket
humledominerad och besk 6l med latt balan-
serande karamellinslag.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt
kopparfirgad. Disighet far forekomma ef-
tersom oltypen vanligtvis torrhumlas.
Bouquet/Arom: Kraftig humlearom fran val-
fria humlesorter ska dominera doften. En del
av aromen bestar sa gott som alltid av ci-
trustoner av nagot slag. Fruktiga toner fran
jasning och humle bor vara pa medium till
hog niva. En liten maltsétma ska balansera
humlen. Alkohol far vara en del av doften
men skall inte uppfattas som spritig. Far vara
svavlig pa mycket lag niva.

Smak: Humlesmaken skall vara stor och kom-
plex, med inslag av frukt och citrus och far
vara svavlig pa mycket lag niva. Beskan skall
vara hog till extremt hog. Maltsmaken skall
vara lag till medium och skall i viss man
balansera beskan. Maltkaraktiren bor vara
svagt karamellig med inslag av toffee och
knéck. Ingen diacetyl. Lag till medium fruk-
tighet. En ren men inte patringande alkohol-
ton &r tillaten. Alkoholtonen far inte vara
spritig eller innehalla hogre alkoholer. Lang
komplex efterbeska som inte far upplevas som
kérv.

Munkénsla: Medium kropp. Inga kiirva hum-
lesmaker skall méarkas. Kolsyrehalt pa medel
till hég niva. Det bor finnas en svag alkohol
och malts6tma i bakgrunden. Mjukt alkohol-
varmande.

Férebild: Russian River Pliny the Elder 8.0
%, Avery Majaraja 10.3 %, Bell’s Hop Slam
10.0 %, Stone Ruination IPA 7.7 %, Dogfish
head 90 minute IPA 9.0 %, Brewdog Hardcore
IPA 9.2 %.

F. Barley wine
0G FG__Alkohol (vol%) _IBU _Farg (EBC)

>1.083 >1.018 >8,5 50-100  30-75

En stark ale med ursprung i England. Den
forsta i sitt slag var Bass no.1 med anor fran
1870-talet. Numera bryggs Barley Wine 6ver
hela virlden. Hela skalan fran extremt maltiga
exemplar till de med tydlig beska och hum-
lekaraktér finns representerade. Barley Wine
utvecklas ofta positivt med lagring. Med aren
utvecklas dofter och smaker av torkad frukt,
honung, sherry och madeira. Bryggs med
karaktérsfull alemalt med inslag av karamell-
malt och chokladmalt pa lag niva. Lakningen
gors med sa lite lakvatten som mojligt, om

ens nagot. Man kokar ofta flera timmar for
att fa en extra karamellisering.

Kortfattad karaktarsbeskrivning: Extremt
maltig, relativt sét och alkoholvirmande med
inslag av knéck karamell och torkad frukt.
Farg/Utseende: Kopparfirgad till rodbrun
farg. Skumkronan far vara liten. Koldgrumling
ar tillatet.

Bouquet/Arom: Stor sét arom, dir nagon
eller flera av maltaromerna karamell, toffee,
knéck, sirap och melass ska framtrida.

Stor karaktar av fruktestrar och en alkohol-
varmande arom ska finnas. Langlagrade Bar-
ley wines far tydliga aromer av torkad frukt.
Humlearomen far vara lag till mycket hog.
Smak: Hog restsotma. Stor karaktér av tor-
kad frukt som t ex: russin, plommon och
aprikoser ska finnas.

Alkoholviirmande nyanser och karamellighet
pa medium till hog niva ska vara en del av
karaktéren.

Humlesmaken far vara lag till mycket hog
och beskan ska balansera den stta maltighe-
ten. Ingen eller mycket lag niva av diacetyl.
Beskan ska vara medium till hog.
Munkéansla: Mycket kraftig kropp. Mycket
lag till medium CO2. Mjuk med viirmande
alkohol.

Forebild: Old Foghorn 8-10% /Anchor
Brewing - Big Foot 9,6% /Sierra Nevada —
Botet 9,1% /Nynés — Thomas Hardy’s Ale
11,7% /O’Hanlon’s Brewing Co. Ltd.

G. Ovriga klassiska i kategori Kraf-

tig Ale
oG FG

Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

t ex Old ale, Scottish strong ale 120/-

Har avses gamla klassiska oltyper som fun-
nits i decennier men som har fallit lite i
glomska. Dessa 6l kanske bara bryggs av ett
fatal bryggerier i virlden och dessutom bryggs
de séllan av hembryggare.

Ol inlimnade i denna kategori ska alltsa inte
vara experimentvarianter av en kind 6lstil,
inte heller nya oltyper som haller pa att bli
populéra - dessa ska lamnas in i klass 11C
Modifierade 6l.

SVENSKA HEMBRYGGAREFORENINGENS OLTYPSDEFINITIONER 2014



6. VETEOL

A. Weizen/weissbier (sydtysk typ)
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

1.046-52 1.008-14  4,9-5,6 10-15 8-20

Olet bryggs med minst 50% miiltat vete, med
sma humlegivor. Ofta till sin fordel farska.
Farg/Utseende: Halmgul till barnstensfirgad.
Kan vara blank eller disig av jést.
Bouquet/Arom: Aromen ar helt klart fruktig
och fenolisk. Bananestrar ar ofta forekomman-
de. Den fenoliska karaktéren beskrivs ofta
som kryddnejlika, muskot, kokt skinka och
plat. Kan vara rokig eller till och med vanilj-
lik. Ingen diacetyl/smdorkola.

Smak: Den ér vill utjist. Bananestrar fore-
kommer ofta. Fruktig och fenolisk dar den
fenoliska karaktéren ofta beskrivs som krydd-
nejlika, muskot, kokt skinka och plat. Om jast
finns kvar far 6let en tydlig jastsmak och ett
méktigare intryck. Vetemalten ger en tydligt
mjuk och jordig maltkaraktér. Ingen diacetyl.
De traditionella lokalt bryggda vetedlen kan
vara mera maltiga (ej karamelliga) &n dagens
moderna vetedl bryggda av de stora bryggeri-
erna dir smakbilden &r betydligt renare.
Munkaénsla: Den relativt hoga vortstyrkan
och alkoholhalten ger ett 61 med medium till
stor kropp. Kraftigt kolsyrad.

Forebild: Soldenauer, Erdinger Hefe Weisse
OG 1.050 FG 1.010 5.3%, Weihenstephaner
Hefe 5,4%.

B. Dunkelweizen
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.046-52 1.008-14  4,9-5,6 10-15 35-95

Olet bryggs med minst 50% miltat vete, med
sma humlegivor. Chokladmalt och rostad ve-
temalt ger en mjukt chokladig karaktar.
Farg/Utseende: Ljusbrun till brunsvart.
Bouquet/Arom: Aromatiskt fenolisk och fruk-
tig med chokladtoner.

Smak: Viss maltsétma, med rostad och cho-
kladig karaktér. Fenoliska och estriga smaker
finns pa laga nivaer. Normalt anvinds mork
malt tillsammans med mork karamell- eller
fargmalt. Vetemalten ger en tydligt mjuk
maltkaraktir, Ingen diacetyl/smorkola.
Munkénsla: Medium. Kraftigt kolsyrad.
Férebild: Erdinger Dunkelweissen OG 1 052
FG 1 010 5,6%, Franziskaner Hefe Dun-
kelweissen 5%.

C. Belgisk wit
0G FG__ Alkohol (vol%) 1BU _Farg (EBC)

1.044-50 1.006-10  4,8-5,3 15-25 5-10

Bryggs med stora delar maltat eller omaltat
vete. Kryddad med koriander och apelsinskal
(curacao). Ofta till sin fordel fiarska.
Farg/Utseende: Ljust halmgul till halmgul
och oftast grumliga.

Bouquet/Arom: Litt citrusaktig ton. Liten
till tydlig doft av korianderfrén och apelsin-
skal (curacao). Ingen diacetyl/smérkola samt
endast laga halter av fruktestrar. Inga eller 1a-
ga halter av fenoler typ kryddnejlika, skinka,
plat.

Smak: Hogkvalitetshumle anviinds for att ge
en lag till medel beska och humlesmak. Olet
skall vara torrt och friskt. Tydlig smak av
korianderfron och apelsinskal (curacao). Ingen
diacetyl samt endast laga halter av fruktest-
rar. Inga eller laga halter av fenoler typ
kryddnejlika, skinka, plat. Viss syra ér tilla-
ten. En del kommersiella exempel tillsétter
extra syra for att ytterligare friascha upp
smakbilden.

Munkansla: Liten till medium kropp.
Forebild: Hoegaarden Wit, Dentergems,
Blanche de Namur.

D. Amerikansk veteol
oG FG  Alkohol (vol%) 1BU  Férg (EBC)

1.030-46 1.006-14  3,5-4,5 5-17 4-15

Kan jiasas pa amerikansk under- eller 6ver-
jast, oftast 6verjast. Bryggs med 30-50% vete.
Amerikansk vetedl bryggs med liknande re-
cept som en sydtysk weissen. Ofta till sin
fordel farska.

Farg/Utseende: Ljust halmgul till gyllengul.
Bouquet/Arom: Fruktestrar i smak och doft
ar typiska, men inte dominerande, dock skall
inte fenoliska eller nejlikaktiga dofter méarkas.
Ingen eller mycket lite diacetyl.

Smak: Lag till medium humlesmak. Fruktest-
rar i smak och doft &r typiska, men inte domi-
nerande, dock skall inte fenoliska eller nejliko-
aktiga dofter méarkas. Ingen eller mycket lite
diacetyl.

Munkénsla: Kroppen ér latt till medium.
Kolsyran &r ligre an i tyska vetedl.

Forebild: Anchor Wheat Beer.

E. Weizenbock

oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

1.066-80 1.016-28  6,9-9,4 10-15  14-100

Har en hog vortstyrka och alkoholhalt i jAmfo-
relse med sydtysk ljus och mork weissen.
Farg/Utseende: Firgen ér gyllengul till svart.
Jastgrumling okej.

Bouquet/Arom: Om den &r mérk boér en ton
av rostad malt till viss del komma fram i dof-
ten. Fenoliskt kryddig med inslag av estrar.
Ingen diacetyl.

Smak: Maltsotman balanseras av det fenolis-
ka, nejliklika och bananestriga smakerna. Sma
humlegivor. Om den &r mork bor en ton av
rostad malt komma fram i smaken. Ingen dia-
cetyl.

Munkénsla: Medium till stor kropp. Hég kol-
syrehalt.

Forebild: Erdinger Pikantus Dunkel Weissen-
bock OG 1 068 FG 1 013 7,3%, Graminger
Weissenbock OG 1 068 FG 1 017 6,8%,
Schneider Aventinus 8,2%, Weihenstephaner
Vitus 7,7%.

F. Ovriga klassiska vetedl

7. MILD STOUT/
PORTER

Porter ar en av tidigast omndmnda oltyper-
na. Dagens porter och stout &r i de allra
flesta fall helt andra produkter &n den porter
som bryggdes i London under storhetstiden
pa 1700- och 1800-talet. Da var porter kiand
som en stark, brun, rokig och syrlig dryck.
Stout urskildes fran bérjan som en alkohol-
starkare variant nér portern blev allt svagare.
I dag kan stout karaktériseras genom sin tyd-
ligt brénda och beska, ofta torra och lite
syrliga profil, medan porter har en mjukare
framtoning och lutar at det chokladigt malti-
ga. Under senare delen av 1900-talet kom
dessutom varianter av porter och stout med
tydliga humletoner i doft och smak, forst fran
mindre bryggerier i Nordamerika. Kommersi-
ella bryggerier kallar ofta sin morka 6l for
olika varianter av porter och stout helt god-
tyckligt. Samma 6] kan heta porter i vissa
lander och fa stout pa etiketten nér det séljs i
andra, helt och hallet beroende pa vad som &r
mest gangbart.

A. Dry stout

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU__ Farg (EBC)

1.035-44 1.008-12 3,744 30-50 >100

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU__Farg (EBC)

Hir avses gamla klassiska oltyper som funnits
i decennier men som har fallit lite i glomska.
Dessa 0l kanske bara bryggs av ett fatal bryg-
gerier i varlden och dessutom bryggs de sillan
av hembryggare. Ol inlimnade i denna kate-
gori ska alltsd inte vara experimentvarianter
av en kand 6lstil, inte heller nya 6ltyper som
haller pa att bli populdra - dessa ska lamnas
in i klass 11C Modifierade 61.

Typiska 6l i den hér stilen ar fatol, som serve-
ras med blandgas (kviive och koldioxid).
Farg/Utseende: Svart med roda och/eller
bruna inslag. Kraftigt, tatt skum &ar viktigt.
Bouquet/Arom: Torr och latt brand (rostad).
Inslag av kaffe och choklad. Ev. inslag av
humle pa lag niva.

Smak: Initialt en rostad maltsmak, med en
tydligt torr och besk avslutning som hénger
kvar. Toner av kaffe och choklad kombineras
med en tydlig till kraftig beska. En viss syrlig-
het fran rostat korn kan ibland anas, men ar
inte nodvindig. Lag karamellighet balanserar
och ger ett mjukt 6l. Fruktestrar 6verskuggas
av malt, beska och bréandhet. Ingen diacetyl.
Munkansla: Latt kropp.

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

B. Extra stout

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU__ Farg (EBC)
1.044-56 1.009-15__ 4,558 __ 30-60 =100

Férg/Utseende: Svart med réda och/eller
bruna inslag. Kraftigt skum.

Bouquet/Arom: Torr och tydligt brand och
rostad. Inslag av lakrits och karamell kan
féorekomma, #ven viss briand syrlighet i laga
nivaer. Humlearom och fruktestrar forsumba-
ra.

Smak: Initialt en brind maltig och karamellig
smak, med en tydlig torrostad lang beska i
avslutningen. Viss syrlighet fran rostat korn
ar tillatet. Ingen till knappt méarkbar humle-
ton. Laga halter av estrar. Ingen diacetyl.
Tydlig till kraftig beska.

Munkénsla: Medium kropp.

Foérebild: 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
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)
1.040-52 1.010-18 3,8-5,0 20-35 50-80

Typiska 6l i den hér stilen ar brittiska pubol
som ofta bara forkommer som fatol.
Farg/Utseende: Brun till mérkt brun, med
inslag av rott. Skall inte vara svart.
Bouquet/Arom: Humledoft fran forsumbar
till mérkbar. Mjukt maltig, aningen rostad
med inslag av choklad. Latt fruktighet tilla-
ten.
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Smak: Smaken #r mjukt, maltigt chokladig
med viss karamellighet. Rostad maltsmak
skall finnas och kan variera mellan tydlig till
mérkbart mjolkchokladmild. Fruktestrar kan
finnas och skall vara i balans med den rosta-
de karaktéren samt humlebeskan. Humlesmak
fran férsumbar till mérkbar.

Munkaénsla: Kropp litt till medium.
Férebild: Niirke Morker 4,2%, Timothy Tay-
lors Porter 3,8% OG 1 041.

D. Porter
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)
1.053-63 1.015-22 5,0-6,2 20-40 60-100

Porterklassen rymmer savil den karamelliga
svenska portern som de lite torrare London
porter-varianterna.

Farg/Utseende: Brun till mérkt brun, med
inslag av rott. Skall inte vara svart.
Bouquet/Arom: Humledoft fran forsumbar
till méarkbar. Mjukt maltig, aningen rostad
med inslag av choklad, karamell och knéck.
Latt fruktighet i balans med de rostade toner-
na.

Smak: Smaken #r mjukt, maltigt, chokladig
och latt kndckig karamellighet. S6tma, som ej
ar kladdig, klart méarkbar till tydlig. Tydlig
rostad maltsmak som balanseras av mildare
toner av mjolkchoklad. Fruktestrar bor finnas
och skall vara i balans med den rostade ka-
raktéren samt humlebeskan. Humlesmak fran
forsumbar till klart méarkbar.

Munkansla: Medium kropp.

Forebild: Carnegie Porter 5,5%, Youngs Lon-
don Stout.

E. Oatmeal stout
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

1.040-52 1.008-18  4,0-5,5 20-40 >80

Farg/Utseende: Firgen skall vara morkt kop-
par till kolsvart.

Bouquet/Arom: Humledoft far férekomma
men inte dominera mot det rostade och cho-
kladiga. Fa eller inga estrar.

Smak: I oatmeal stout anviinds havre. Detta
ger en mjuk och full smak utan att ha en
sideskaraktir. Rostad malt, karamell och cho-
kladsmak skall ge ett mjukt 6l som balanseras
av en medium till hog beska. Humlesmak och
doft far forekomma men inte dominera mot
ovrig smak. Fruktestrar pa lag till medium
niva.

Munkansla: Medium till stor kropp.
Forebild: Young’s Oatmeal Stout 5%,
Broughton Ales Scottish Oatmeal Stout 4,2%,
Samuel Smith Oatmeal Stout OG 1 050 5%,
Jamtlands Oatmeal Porter.

F. Milk/Sweet Stout
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.045-56 1.012-20  4,0-5,5 15-25 =150

Farg/Utseende: Djupt morkt rodsvart. Kraf-
tigt och hallbart skum.

Bouquet/Arom: Humlebeska skall balansera
sotma utan att ge bidrag till smak eller doft.
Smak: S6t stout, #ven kallad cream stout
eller milk stout, har en mindre rostad karak-

tér an klassisk irlandsk stout. Mjolksocker kan

anvandas vid buteljering for att ge en sotare
smak. Maltsotma, choklad och karamellsmak
skall dominera. Humlebeska skall balansera
sotma utan att ge bidrag till smak eller doft.
Munkénsla: Kraftigare kropp én en dry
stout.

Forebild: Samuel Adams Cream Stout OG 1
056 FG 1 018 4,7%.

G. Ovriga klassiska i kategori Mild
Stout/Porter
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

Héar avses gamla klassiska 6ltyper som funnits
i decennier men som har fallit lite i glomska.
Dessa 6l kanske bara bryggs av ett fatal bryg-
gerier i viarlden och dessutom bryggs de sillan
av hembryggare.

Ol inlimnade i denna kategori ska alltsa inte
vara experimentvarianter av en kénd olstil,
inte heller nya oltyper som haller pa att bli
populéra - dessa ska lamnas in i klass 11C
Modifierade 6l.

8. KRAFTIG STOUT/
PORTER

A. Foreign stout
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

1.057-76 1.011-18  6,1-8,0 50-70 =100

Farg/Utseende: Djupt morkt rodsvart till
svart. Kraftigt och hallbart skum.
Bouquet/Arom: Tydligt briand och rostad.
Alkohol, vinos, rostad malt, karamell och
frukt. En brénd syrlighet bor finnas med.
Lagrade exemplar kan utveckla toner av tor-
kad frukt. Humlearom forsumbar.

Smak: Initialt en tydligt brind och rostad
maltighet, med inslag av karamell. Aldrig s6t
och chokladig. Avslutningen dr en tydlig till
kraftig torrostad beska. Viss syrlighet fran
rostat korn bér finnas i smakbilden. Laga
halter av fruktestrar. Ingen diacetyl. Langre
lagring kan ge tydliga inslag av starkvin och
torkad frukt.

Munkénsla: Medium till stor kropp.
Forebild: Guinness Foreign Extra Stout — OG
1073 7,5% BU 50, Koff Porter — 7,2%.

B. Modern Stout & Porter
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.048-63 1.010-22  4,8-6,2 30-40 >80

Ol i den hir stilen #r oftast 6verjista, men
underjésta varianter kan férekomma.
Farg/Utseende: Djupt morkt rodsvart. Kraf-
tigt skum &ar viktigt.

Bouquet/Arom: Torr, litt brind och rostad.
Tydlig till kraftig doft av aromahumle.
Smak: Initialt en maltig karamell- och cho-
kladsmak med en tydlig beska i avslutningen.
Bade mjukare och mer skarpbrinda varianter
tillatna. En viss syrlighet kan anas, men &r
inte nodvandig. Fruktestrar 6verskuggas av
malt, beska och brandhet. Ingen eller lite di-
acetyl. Tydlig till mycket framtridande hum-
lekaraktér, ofta av amerikanska humlesorter,
men alla nobla varianter tillatna.
Munkénsla: Medium kropp.

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

C. Imperial porter

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

>1.064  1.015-30 >6,3 35-65  60-100

Ol i den hir stilen #r oftast underjista, men
Gverjasta varianter kan forekomma. Manga
bryggs runt Ostersjon, men det finns #ven ex-
empel fran andra delar av varlden. Utvecklas
ofta positivt med lagring.

Férg/Utseende: Morkt brun till morkt rod-
svart. Ej kolsvart. Tjockt skum.
Bouquet/Arom: Tydlig till kraftig alkoholton,
ofta med starkvinsinslag. Maltig doft med ka-
ramell, brant socker, kola nétter och lakrits.
Ej brand och syrlig eller humlearom. Fruktest-
rar och DMS fran mérkbar till tydlig.

Smak: Fyllig sétma med maltiga och kara-
melliga, men ej bréanda toner. Varmande alko-
hol med inslag av torkad frukt, sirap och
lakrits bor finnas. Milda toner av kaffe och
choklad ar okej. Ingen till lite diacetyl. Ingen
till mérkbar smakhumle, samt en balanserad
beska.

Munkaénsla: Stor och fyllig kropp.

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

D. Imperial stout
0G FG__ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

>1.070 1.014-28 >7,0 50-90 >90

Utvecklas ofta positivt med lagring.
Férg/Utseende: Morkt rodbrun till svart. Li-
ten skumkrona okej.
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Bouquet/Arom: Rostade kaffelika toner med
inslag av choklad. Humlearomen kan vara
mérkbar till tydlig. Vinosa fruktiga toner fore-
kommer ofta, vanligt med drag mot konserve-
rade korsbér. Ingen eller endast lite diacetyl.
Smak: En rostad maltig smak, som kan vara
bade brand och chokladig balanseras med en
bestdmd humling. Rostade maltsorter bidrar
med smaker sasom kaffe, cappuccino, lakrits,
krut, bitter choklad. Beskan kan vara fran
mattlig och balanserad till mycket hog i mor-
kare varianter. Den rostade maltens syrlighet
och bitterhet bor vara mattlig och skall inte
dominera. Humlesmak fran lag till tydlig.
Fruktestrar hor dven till smakbilden. I lagrade
exemplar overgéar fruktestrarna mer och mer

i konserverade korsbar. Ingen eller endast lite
diacetyl.

Munkansla: Stor kropp. Lag halt av koldioxid
ar okej.

Forebild: Samuel Smith Imperial Stout 7,0%,
Slottskéllans Imperial Stout 9,0%, Brooklyn
Black Chocolate Stout 8,7%, OG 1 087.

E. Ovriga klassiska i kategori Kraf-
tig Stout/Porter

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__ Férg (EBC)

Hér avses gamla klassiska oltyper som funnits
i decennier men som har fallit lite i glomska.
Dessa 0l kanske bara bryggs av ett fatal bryg-
gerier i virlden och dessutom bryggs de sillan
av hembryggare.

Ol inlamnade i denna kategori ska alltsa inte
vara experimentvarianter av en kind 6lstil,
inte heller nya oltyper som haller pa att bli
populéra - dessa ska lamnas in i klass 11C
Modifierade ol.

9. BELGISK OCH
FRANSK ALE

Fran Belgien och Nordfrankrike harstammar
Oltyper med en variationsrikedom utan mot-
stycke i virlden. Har moter man allt fran
svag, maltig ale till stark, torr trappistol och
syrlig, stalldoftande lambik. Har har ocksa
gamla bryggeritekniker sasom spontanjisning
6verlevt in i modern tid. Manga bryggare
talar hellre om sitt 6l i konstnéarliga termer
an om typer och klassificeringar. Belgisk och
fransk ale &r vanligtvis mycket lattdrucken
dven i de fall alkoholstyrkan ar hog. Ett ge-
mensamt drag dr ndmligen att olet oftast ar
vil utjast och darfor har latt kropp och liten
restsotma. Inte séllan varmjéses 6let med de
for regionen sa karaktéristiska jaststammarna,
som ger upphov till fenoliska och fruktestri-
ga dofter och smaker. Jistemperaturen ligger
vanligtvis mellan 24 och 29 grader. Ett annat
sirdrag ar att upp till 20% av extraktet kan
utgoras av ljust eller morkt socker i fast

eller flytande form. Detta underlittar utjis-
ning och bidrar till smak och firg. Belgisk
och fransk ale ar ofta rejalt kolsyrad och har
ett kraftigt skum. Den har sillan utpréiglad
humlekaraktér. Normalt bor endast europeisk
kvalitetshumle anvindas.

A. Ljus belgisk ale
oG FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

1.045-54 1.008-14  4,5-55 20-35 7-30

Bryggs huvudsakligen pa pilsner- eller pale
ale-malt, med wiener- eller miinchenermalt for
fiarg, kropp och komplexitet.

Farg/Utseende: Ljust halmgul till kopparfir-
gad. Koldgrumling ér tillaten.
Bouquet/Arom: Doften skall vara utpriglat
maltig och bor vara fruktig, men fruktigheten
skall inte dominera. Laga till medelnivaer av
humle, som kan vara blommiga eller kryddiga.
Laga nivaer av fenoler kan férekomma. Diace-
tyl far inte finnas.

Smak: Skall inleda med en mjuk maltsot-

ma som bor vara knéckig och lite notaktig.
Fruktig med en mérkbar kryddighet. Humlea-
romen skall vara lag till icke-existerande. Laga
nivaer av fenoler och aterhallsam beska.
Munkénsla: Medium kropp.

Forebild: Palm Speciale, Dobbel Palm, De
Koninck.

B. Blonde

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

1.051-65 1.008-14  5,6-6,9 15-30 7-14

Blonden #r ofta néstan lagerlik i sin renhet,
latt maltsot och virmande och med aterhall-
samma fruktestrar och fenoler. Oltypen ar

en relativt modern komposition for att locka
lagerdrickare. Baseras ofta pa belgisk pilsner-
malt kompletterad med aromatisk malt eller
rafrukt, t ex majs eller socker.
Farg/Utseende: Halmgul till ljust bérnstens-
fargad. Kraftigt och stabilt skum. Koldgrum-
ling &r tillaten.

Bouquet/Arom: Aningen jordiga eller kryddi-
ga humletoner samsas med en nagot s6t mal-
tighet. Jésten kan bidra med aterhallsamma
kryddiga fenoler, parfym och en honungslen
alkoholton, eller aterhallsamma och jastiga
fruktestrar som ofta drar at citrus.

Smak: Inleder mjukt med en tydlig men inte
stor maltighet, som gar over i en torrare
avslutning. Medium beska. Humlearomen ska
vara aterhallsam, och kan vara kryddig eller
jordig. Bor ha laga nivaer av fruktestrar och
av en karamellartad eller honungslik sétma.
Far ha forsiktiga fenoler. Kan ha en virmande
avslutning.

Munkénsla: Medium kropp. Medium till hog
kolsyra.

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

C. Tripel
0G FG
1.070-90 1.008-13

Alkohol (vol%)  IBU _Farg (EBC)
75-105 2039 7-20

Tripel ar aristokraten i den ljusa starka bel-
giska familjen. Den &r utsvivande men vilba-
lanserad, tung men inte sotsliskig, ofta vir-
mande men aldrig spritig.

Farg/Utseende: Firgen skall vara halmgul
till barnsten. Skummet skall vara kraftigt och
moussigt. Koldgrumling &r tillaten.
Bouquet/Arom: En tripel skall vara komplex
i doften. Fenoler skall ge en méarkbar till pa-
taglig kryddighet som kan innehalla nejlika,
mandelmassa och parfymig blommighet. Det
skall finnas viss men inte dominerande malt-
sotma. Fruktiga estrar som kan dra at citrus,
banan och aprikos kan forekomma pa laga
nivaer. Humledoften skall vara aterhallsam,
liksom maltigheten. Skall ej dofta l6sningsme-
del eller vara spritig. Ingen diacteyl.

Smak: Mjukt maltig med en komplex kryd-
dighet fran jéstfenoler. Mandeltoner forekom-
mer ofta. En mérkbar humlesmak och medel-
hog beska far finnas. Tripeln bér vara viir-
mande men inte spritig. Diacetyl/smorkola far
inte forekomma.

Munkansla: Medelfyllig med hog kolsyra. Ut-
jast och torr.

Forebild: Westmalle tripel, La Trappe tripel,
Vit Chimay, Brugse tripel, St. Bernardus tri-
pel, St. Feuillien triple, Tripel Karmeliet.

D. Ljus stark belgisk ale
oG FG  Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)
>1.067  1.006-16  7,0-13,0 20-35 7-30

Ljus stark belgisk ale ar en bred grupp. Dar
ingar bade torra, litta 6l och tyngre, stare
varianter. Gemensamt skiljer de sig dock fran
tripel genom att ha en doft- och smakbild
med farre komponenter och att de kan vara
sota, vilket tripel aldrig &r.

Farg/Utseende: Ljust halmgul till koppar.
Koldgrumling &r tillaten.

Bouquet/Arom: Doften bor vara fruktigt
estrig, ddr estrarna kan dofta banan, #pple,
péiron, persika, tropisk frukt eller smagodis.
Fenoler skall finnas pa laga till medelhoga
nivaer. En tydlig alkoholton kan férekomma.
Humledoft kan forekomma pa laga nivaer.
Smak: Tydliga men inte éverviildigande fruk-
tiga estrar och fenoler. Humlesmak kan finnas
pa laga nivaer. Humlebeskan skall vara lag till
medelhog. Mer eller mindre virmande beroen-
de pa alkoholstyrka. En viss s6tma och spri-
tighet fran alkoholen far férekomma, sarskilt i
starkare exemplar. Toner av 16sningsmedel far
féorekomma pa laga nivaer. Far vara antingen
torr eller ha en viss restsétma.

Munkénsla: Ofta medium kropp, men far va-
ra lattare. Hog kolsyra.

Férebild: Delirium Tremens, Duvel, Kaste-
elbier Blonde, Brigand, Judas, Kwak, Bush
Ambrée, St. Feuillien Blonde.

E. Brune

oG FG
1.055-67 1.008-14

Alkohol (vol%)  1BU __Farg (EBC)
5575 2535 2565

Brune (flamléndska: Bruin) kan beskrivas som
den lite sotare klosterdlsvarianten av trappis-
ternas dubbel. Klosterdl blev en vanlig forete-
else efter andra virldskriget. Anknytningen
till ett kloster, ofta bara en licens att anvinda
namnet,blev de profana bryggeriernas sitt att
haka pa det okande intresset for trappistol.
Pa manga sitt ar brune ett extremt vilbalan-
serat, eller tillrittalagt, 6l. Sticker nagonting
ut eller dominerar ar det ingen bra brune.
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Farg/Utseende: Kopparfirgad till morkt cho-
kladbrun. Kéldgrumling &r tillaten.
Bouquet/Arom: Maltig med toner som kan
dra at sirapssot choklad eller morka sockerar-
ter. Fenolisk kryddighet skall forekomma i
mattliga mangder och fruktestrar far féorekom-
ma pa laga nivaer. Doften kan dra at torr
choklad och ha latt rostade toner. Varken
alkohol eller 16sningsmedel far forekomma.
Humle far finnas i doften men pa laga nivaer.
Smak: Maltigt mjuk. Kan dra at choklad eller
mork sirap. En brune far varken vara tung
och sockersot eller utpraglat torr, &ven om
den far ha en latt torr eftersmak. Smaken
skall vara fruktig och karamellig, far vara latt
kryddig/fenolisk och kan ha laga nivaer av
smakhumle. Léatt rostade toner far férekom-
ma. Beskan ska vara lag. Diacetyl/smérkola
far inte forekomma.

Munkansla: Latt till medium. Medel till hog
kolsyra.

Forebild: Leffe Brune, Ciney Brune, Ma-
redsous 6 Donker.

F. Dubbel

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU__ Farg (EBC)

1.056-70 1.010-16  5,9-7,4 25-35 20-75

Ol som skulle kunna klassificeras som dubbel
bryggdes redan pa medeltiden, men den fors-
ta moderna dubbeln bryggdes av Westmalle
1856. Namnet dubbel borjade anvindas forst
efter andra vérldskriget nér trappistolen bor-
jade na storre publik. Traditionellt bryggs
dubbel huvudsakligen med belgisk pilsnermalt
och mork sirap eller oraffinerat socker. Men
det &r fullt acceptabelt att ocksa ha med
miinchenermalt, mork karamellmalt och andra
specialmalter.

Farg/Utseende: Birnstensfirgad till mork-
brun. Skall ha ett kraftigt, moussigt och sta-
bilt skum. Koldgrumling &r tillaten.
Bouquet/Arom: Mangfacetterad och sam-
mansatt maltig doft som kan dra at choklad,
kola och notter. Far inte vara brand. Fruk-
testrar och kryddiga fenoler bor férekomma,
men inte pa hoga nivaer. Aven toner av hogre
alkoholer far férekomma, men en dubbel far
inte dofta spritigt eller 16sningsmedel. Laga
nivaer av humle far forekomma.

Smak: En dubbel skall vara smakrik, komplex
och maltdominerad, med en torr eftersmak.
Maltsotma som drar at nougat och choklad
skall samspela med estrar, alkohol och fenoler,
men med tonvikt pa maltigheten. Kryddiga
fenoler som kan dra at nejlika samt toner av
mandel, russin och torkad frukt far férekom-
ma men far inte dominera. En aterhallsam
beska bor finnas. Viss humlesmak far fore-
komma. Varken diacetyl/smérkola eller kryd-
dor far forekomma.

Munkénsla: Medelfyllig. Hog kolsyra.
Férebild: Westmalle dubbel, La Trappe dub-
bel, R6d Chimay.

G. Mork stark belgisk ale
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

>1.068 1.010-18 7,5-13,0 20-35 30-75

Mork stark belgisk ale omfattar bade fylliga
6] med viss restsétma och torrare och stra-
mare, kryddiga varianter. Olet skall upplevas
som ett harmoniskt och balanserat, men kan
pa samma gang vara valdigt maktigt.
Farg/Utseende: Koppar till mérkbrun. Skall
vara moussig med ett rejilt och stabilt skum.
Koéldgrumling ar tillaten.

Bouquet/Arom: En pataglig maltsétma skall
finnas i doften, som kan vara karamellig eller
torrare chokladig. Mattliga till patagliga fruk-
testrar skall finnas och gérna fora tankarna
till sota frukter som russin, plommon, kérsbar
och fikon. Kryddiga fenoler far forekomma,
men bor vara mer peppriga dn utpriaglat nej-

likliknande. Far ha en alkoholton, men skall
inte dofta 16sningsmedel.

Smak: Maltigt chokladig med liknande fruk-
testrar och fenoler som i doften. Skall vara
varmande till mycket virmande, men bor inte
upplevas som spritig. Trappistvarianterna ar
relativt torra, medan andra varianter kan vara
sotare. Beska och humlesmak far finnas, men
skall inte vara framtriadande. Hogre beska ar
tillaten i varianter med hogre FG. Men ofta &ar
det alkoholen snarare &n beskan som balanse-
rar maltsétman.

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

Forebild: Westvleteren 12, Rochefort 10, Ro-
chefort 8, Bla Chimay, Gulden Draak, Kaste-
elbier Brune, St. Bernardus Abt 12, Achel
Brune.

H. Saison

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU _ Farg (EBC)

1.044-56 1.002-08  5,0-6,8 20-35 5-35

Saison har sina rétter i vallonskt bondgardsel.
Oltypen har bevarats av sméa belgiska bryg-
gerier och bryggs idag i manga linder med
mikrobryggerikultur. Historiskt skedde brygg-
ningen i slutet av den kalla arstiden. Olet
kryddades ibland med t ex koriander, inge-
fara, stjirnanis eller citrusskal. For att olet
skulle behalla sin fraschor till skordearbetet
humlades det rejilt. Saison jises ofta mycket
varmt (6ver 30 grader) med jést som ger
mycket god utjésning. I kombination med ett
ofta sulfatrikt vatten ger detta ett 61 med torr
avslutning.

Férg/Utseende: Mycket ljust halmgul till
brun. Kan variera fran disig till kristall-

klar. Koldgrumling &r tillaten. Fast, langvarig
skumkrona.

Bouquet/Arom: Frukt (t ex apelsin eller ci-
tron) och kryddighet ska dominera och kom-
pletteras av en latt maltighet. Kryddor far
forekomma men ska inte dominera. Peppriga
fenoler far férekomma. Ingen diacetyl/smorko-
la.

Smak: Frukt (t ex apelsin eller citron) och
kryddighet skall dominera och kompletteras
av en latt maltighet. Kryddor far forekomma
men skall inte dominera. Kryddighet kan ock-
sa komma fran peppriga fenoler. Humlesma-
ken &r lag till medium. Beskan skall vara
tydlig utan att dominera. Uppfriskande syrlig-
het. Ingen diacetyl/smorkola.

Munkaénsla: Litt kropp och hog kolsyra. Torr
avslutning.

Férebild: Saison Dupont Vieille Provision,
Saison Regal, Saison Voisin, Lefebvre Saison
1900, Slottskéllans Saison.

l. Biere de garde
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.060-80 1.008-16  5,8-8,5 25-30 16-50

Biere de garde betyder 61 som har hallits
lagrad och &r den franska versionen av bond-
gardsol. Till skillnad fran belgisk saison ligger
betoningen har pa maltighet och alkohol istal-
let for humle och syrlighet. Bryggningen sked-
de vanligen i slutet av den kalla arstiden.

For att 6let skulle halla sig till skérdearbetet
bryggdes det extra starkt. Ofta anvindes ra-
frukt. I den franska traditionen varmjéases inte
6let. Man anvinder lager- eller alejéist som lyf-
ter fram maltigheten. Beroende pa hantering
kan kommersiella exemplar fa kéllartoner som
inte ar efterstrivansvirda. Tre firgvariationer
finns: blonde (halmgul), ambrée (bérnsten)
och brune (brun). En biere de garde skall vara
mjuk och kan paminna om ett lagersl.
Férg/Utseende: Varierar fran ljust halm-

gul till mork rodbrun. Viss disighet och
koldgrumling far féorekomma. Fast skumkrona.

Bouquet/Arom: Framtridande maltsétma.
Morkare exemplar har en kraftigare maltka-
raktér som far vara latt till medium rostad.
Viss karamellisering &r acceptabel. Lag till
medium niva av fruktestrar och liten eller
ingen humlearom. Ljusare varianter ar ofta
humligare &n morka. Inga fenoler.

Smak: Medium till hog maltsmak med

en milt rostad, kola- eller karamells6tma.
Maltsmakerna tenderar att 6ka med morkare
farg. Laga till medium estrar. Lag till medium
beska ger smakbidrag men maltigheten Gver-
viager. Lag eller ingen humlesmak men ljusare
versioner kan ha svagt ortig eller kryddig
smak. Avslutningen #r torr. Alkohol kan bidra
med ytterligare kénsla av torrhet i avslutning-
en men olet skall inte upplevas som spritigt.
Inga fenoler. Ingen diacetyl/smérkola.
Munkansla: Latt till medium kropp. Medium
till hog kolsyra.

Forebild: La Goudale 7,2% / Les Bras-

seurs de Gayant - Jenlain (ambrée), Jenlain
Biere de Printemps (blonde), Saint Sylve-
stre 3 Monts (blonde), Castelain (blonde),
Ch’Ti (brune), Ch’Ti (blonde), La Choulette
(ambrée), Grain d’Orge (ambrée).

J. Supersaison
0G FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)
1.057-80 1.004-10  6,9-10,0 25-45 7-35

Supersaison dr en modern variant av den tra-
ditionella saisonen. Saisonens nya popularitet
har gjort att manga smabryggerier har borjat
tillverka starkare, kryddigare och fylligare va-
rianter. Supersaison jéses ofta mycket varmt
(6ver 30 grader) med jést som har mycket go-
da utjasningsegenskaper. I kombination med
sulfatrikt vatten ger detta ett 61 med torr av-
slutning.

Farg/Utseende: Ljust halmgul till brun. Far
variera fran disig till kristallklar. Fast, langva-
rig skumkrona. Koldgrumling &r tillaten.
Bouquet/Arom: Skall ha tydliga fruktestrar,
ofta apelsin eller tropisk frukt. Ofta tydligt
blommig eller 6rtig och ibland parfymerad ka-
raktér. Tydlig fenolkaraktir av peppar, kori-
ander eller bubbelgum snarare &n nejlika bor
finnas, antingen fran kryddor eller fran jastfe-
noler. Lag till medium humlekaraktiar. Far ha
en lag till medium alkoholdoft. En lag syrlig-
het far féorekomma men bor inte dominera.
Latt maltighet. Ingen diacetyl/smoérkola.
Smak: En estrig fruktighet som bor dra at
citrus eller tropisk frukt och kryddiga fenoler
skall dominera, men eventuellt tillsatta kryd-
dor far inte ta 6verhanden. Fruktigheten skall
kompletteras av en latt maltighet. Humlesma-
ken ska vara lag till medium. Beskan ska

vara tydlig utan att dominera. En torstsléc-
kande syrlighet bor férekomma. Ingen diacetyl/
smorkola. Alkoholtoner far forekomma men
bor vara varmande snarare én spritiga. Torr
avslutning.

Munkaénsla: Litt till medium kropp och hog
kolsyra.

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

K. Belgiskt och franskt special6l
0G FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

I den belgiska traditionen ryms méanga udda
och utsvévande egenarter. Vissa ar traditio-
nella men ovanliga. Andra ér anpassade inlan
fran andra olkulturer. En tredje kategori ar
6l jasta med ovanliga jéststammar, t ex Bret-
tanomyces. Aven andra belgiska och franska
ales som inte ska limnas in i klassen modifi-
erade 6l riknas in bland belgiskt och franskt
specialol. Ange i bryggprotokollet om 6let ar
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en klon av en kommersiell forlaga. Ge gérna
referenser till 6llitteraturen.
Férebild: Foljande, icke fullstindiga, lista ger
exempel pa belgiskt och franskt specialol:

o Enkel, svagt trappist, eller klosterol. La
Trappe Enkel.

o Stark ale med stor kropp och kryddor. La
Choutffe, Montagnarde.

o Belgisk scottish strong ale. MacChoutffe.

o Belgisk IPA. XX Bitter, La Chouffe
Houblon.

« Belgisk porter/stout: Hercule Stout.

o Belgisk imperial stout. Struise Black Al-
bert, Alvinne Imperial Stout

Ol jist enligt champagnemetoden. Deus
Brut de Flandres.

« Ol jist med blandade jistkulturer. Orval.

10. SYRLIGA OL

Fére den industrialiserade 6lbryggningens mi-
krobiologiska kontroll var det vanligt att 6l
blev syrligt med lagring, men idag &r kommer-
siellt syrligt 6l en raritet. I Belgien fortgar
dock traditionen med spontanjésning av 6l.
Vid spontanjésning tillsatter bryggaren ingen
jaskultur, utan later jast och bakterier fran
luften starta jasningen. Detta ger ett syrligt o6l
med stor komplexitet. En annan metod ar att
bryggaren tillsétter andra mikroorganismer an
en vanlig 6ljdst, Saccharomyces cerevisiae.
Andra typer av jast eller mjolksyrabakterier
astadkommer da den syrliga karaktaren. Ett
tredje sitt att erhalla syrlighet &r att lagra
det utjdsta olet en langre tid i trafat dar syra-
bildande mikroorganismer kan tranga in.

A. Lambik
oG FG__ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)
1.040-56 1.000-08 __ 4,0-6,5 8-25

Traditionell lambik (franska: lambic) &ar ett
spontanjist 6l bryggt som bryggs pa kornmalt
och 30-40 % omiltat vete. Olet jises i ett
eller flera ar. Hembryggare efterliknar ofta
spontanjisning genom att tillsatta flera jast-
och bakteriestammar, normalt en kombina-
tion av saccharomyces- och brettanomycesjast
samt mjolksyrabakterier. Dessutom anvinds
humle som oxiderats under en langre tid och
tappat sin bitterhet men fortfarande har kvar
sina antiseptiska egenskaper. Resultatet blir
ett syrligt, torrt och komplext 6l.
Farg/Utseende: Halmgul till barnstensfargad,
ofta disig.

Bouquet/Arom: Friskt syrlig med toner av
stall och kompost. Kan ha inslag av grape-
frukt, rabarber, moget épple, tri, jord eller
getost. Blir med lagring vinds och moget fruk-
tig. Bor inte upplevas som stickigt sur. Ingen
doft av firsk humle. Ingen diacetyl/smérkola.
Smak: Ung lambik ar torr och syrlig med
toner av dppelcider, grapefrukt eller rabarber.
Oxiderad humle ger obetydlig konventionell
humlebeska men tréaiga toner som i kombina-
tion med syran kan upplevas som beska. Stall-
toner hor till smakbilden. Blir med lagring
vinds och moget fruktig. Attiksyra far finnas
pa fornimbara nivaer men en lambik bor inte
upplevas som vindgeraktigt hard sur.
Munkénsla: Syrlig och torr. Mycket lag till
medium kolsyra.

Férebild: Cantillon Grand Cru Bruocsella.

B. Gueze
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)
1.040-62 1.000-08 4,0-8,0 8-30

Traditionell geuze (franska: gueuze) ar en
blandning av ett- och flerariga lambik som far
efterjisa pa flaska. Med sin stora kolyra och
sitt moussiga vita skum kallas geuze ibland
for 6lets champagne.

Férg/Utseende: Halmgul till barnstensfargad,
ofta disig. Kraftigt, vitt, moussigt skum.
Bouquet/Arom: Friskt syrlig med toner av
stall och kompost. Kan ha inslag av grape-
frukt, rabarber, moget apple, tri, jord eller
getost. Blir med lagring vinds och moget fruk-
tig. Bor inte upplevas som stickigt sur. Ingen
doft av fiarsk humle. Ingen diacetyl/smérkola.
Smak: Ung geuze ér torr och syrlig med toner
av appelcider, grapefrukt eller rabarber. Oxi-
derad humle ger obetydlig konventionell hum-
lebeska men triiga toner som i kombination
med syran kan upplevas som beska. Stalltoner
skall hora till smakbilden. Blir med lagring
vinés och moget fruktig. Attiksyra far finnas
pa férnimbara nivaer men en geuze bor inte
upplevas som vindgeraktigt sur.

Munkaénsla: Syrlig och torr. Kraftig kolsyra.

Férebild: Cantillon Gueuze, Oud Beersel Ou-
de Geuze, Boon Oude Geuze, Boon Oude
Geuze Mariage Parfait.

C. Fruktlambik
0G FG__ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.040-60 1.000-08 __ 4,0-7,0 8-35

Tradionell fruktlambik erhalls genom att lata
lambik jésa en andra gang med tillsats av
frukt eller bar. Vanligast ar surkorsbér (kriek)
eller hallon (frambozen), men andra frukter
eller bar forekommer. Fruktdoseringen varie-
rar mellan 150 g/1 och 350 g/1 beroende pa
hur koncentrerad frukten ar i smaken. Vid
inlamning i denna klass skall bryggaren ange
vilken frukt som anvénts. Denna definition
beskriver den klassiska syrligare 6ltypen. Mo-
derna, sotade varianter skall i stéllet laimnas
in i underklassen Ovriga klassiska syrliga ol.
Farg/Utseende: Firgen kommer i allménhet
fran frukten, men svagt firgad frukt har
mindre paverkan pa utseendet. Aldre exem-
plar kan bli brunaktiga eller blekna. Kraftigt
skum.

Bouquet/Arom: Frukten skall kinnas tydligt.
T 6vrigt friskt syrlig med toner av stall och
kompost. Kan ha inslag av tra, jord eller
getost. Aldre exemplar ér ofta mindre tydliga
i sin fruktkaraktir. Bor inte upplevas som
stickigt sur. Ingen doft av firsk humle. Ingen
diacetyl/smérkola.

Smak: Frukten skall kdnnas tydligt och har-
monisera med syror, tré-, och stalltoner. I
aldre exemplar blir fruktsmaken mindre tyd-
lig. Attiksyra far finnas pa fornimbara nivaer,
men en fruktlambik bor inte upplevas som vi-
nageraktigt sur.

Munkénsla: Syrlig och torr. Kraftig kolsyra.
Forebild: 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 _ Férg (EBC)

1.040-74 1.008-16  4,0-8,0 15-25 25-55

Oud bruin jises med en kombination av éver-
jast och syrabildande bakterier. I vissa fall
tillsitts syrakulturen avsiktligt, i andra fall
kommer den av flera ars lagring i gamla ek-
fat. Ibland kan Brettanomyces-jéast bidra med
stalltoner. For att balansera syran tillsitter
man ibland oférjasbara sockerarter. Detta kan
dven bidra till en storre kropp.
Férg/Utseende: Notbrun till mérkt rédbrun.
Bouquet/Arom: Domineras av malt och fruk-
testrar. 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 latt fenoliskt
kryddig. Ekfatslagring kan ge vaniljtoner.
Sherrytoner féorekommer ofta i lagrade exem-
plar. Syrliga toner ska finnas men bor ej upp-
levas som vindgeraktigt. Ingen humlearom.
Diacetyl/smoérkola kan férekomma pa laga ni-
vaer.

Smak: Domineras av malt och fruktighet.
Frukttonerna paminner ofta om plommon, ro-
da vinbér, russin, fikon, dadlar, svarta korsbér
eller katrinplommon. Maltkaraktiren pamin-
ner ofta om karamell, toffee, mork sirap och
choklad. Skall ha en mérkbar syrlighet som
inte far vara patagligt attiks- eller vindgersyr-
lig. Syrligheten tillsammans med sherryaktiga
lagringstoner ger ofta en sot-syrlighet i 6let.
En viss humlebeska #r tillaten, dock skall
ingen smak- eller aromhumle finnas. Kan ha
en friskt syrlig torr eftersmak som inte far bli
astringent.
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Munkénsla: Medium kropp. Lag till medium
kolsyra.

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

E. Berliner weisse
0G FG__ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.028-32 1.003-06  2,5-3,8 3-8 5-10

En latt och uppfriskande specialitet fran Ber-
lin. Serveras ofta med tillsats av st fruktsirap
(mit Schuss), eller blandas med pilsner for
balansera den tydliga syran. Bryggs ofta med
50% vetemalt och lika mycket pilsnermalt.
Jases med en kombination av 6verjist och
mjolksyrabakterier. Napoleons trupper kallade
denna 6l fér ”Champagnen fran norr”, pa
grund av dess livliga och eleganta karaktéar.
Farg/Utseende: Mycket ljust halmgul. Allt
fran klar till 1itt disig. Dalig skumstabilitet
pa grund av den hoga syran, laga proteinhal-
ten och avsaknad av humle. Skall vara cham-
pagnelikt mousserande.

Bouquet/Arom: Tydlig mjolksyradoft. Kan
ha fruktiga eller blommiga toner som véxer
med lagring. En litt nyans av stalltoner fran
brettanomyces finns i vissa exemplar. Ingen
humle, diacetyl/smérkola eller DMS.

Smak: Mjo6lksyra dominerar. Ofta férekom-
mer en brodig vetesmak. Humlebeskan skall
vara mycket lag. Litta stalltoner fran Bretta-
nomyces kan férekomma. Varken humlesmak,
diacetyl/smoérkola eller DMS.

Munkansla: Latt kropp. Mycket torr i ef-
tersmaken. Mycket hog kolsyrehalt.
Forebild: Berliner Kindl 2,5%.

F. Ovriga klassiska syrliga 6l

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__ Férg (EBC)

11. SPECIALOL

Klass D-J avser klasiska oltyper som ej finns
upptagna under annan huvud- eller underka-
tegori. Andra typer kan forekomma. Specifice-
ra pa bryggprotokollet vilken typ som avses
samt gérna en referens till literatur och/eller
till ett kommerciellt exempel.

A. Frukt, bar och grénsaksol

oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Férg (EBC)

Ett 6] dér man tillsatt frukt, bar eller gronsa-
ker i kok, primér eller sekundarjisningen, som
ger en tydlig men balanserad frukt eller gron-
sakskaraktér. Dessa 6l skall inte domineras av
humle.

B. Kryddol

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__Farg (EBC)

Ett 6l dér man anvéinder kryddor och/eller 6r-
ter istallet for humle, for att fa en tydlig, men
balanserad, kryddig/ortig karaktir pa olet.
Kryddningen far inte dominera 6éver dlkarak-
téaren. Om humle anvinds tillsammans med
ovriga kryddor skall inte humlen fa dominera.

C. Modifierade ol

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU _ Farg (EBC)

Hér lamnas syrligt 61 in som saknar defini-
tion ovan. Savil klassiska oltyper som experi-
mentbrygder kan férekomma. Pa grund av
den stora variationen ges ingen typdefinition.
Bryggaren skall tydligt ange vilken typ som
avses, girna bifoga en beskrivning av dltypen
fran ollitteraturen och om mojligt ge kommer-
siella exempel.

Forebild: Fsljande icke fullstindiga lista ger
exempel pa ovrigt klassiskt syrligt 61: « Hum-
lat spontanjast 6l. Cantillon Iris. o Faro —
lambik som sotats med morkt socker infor ser-
vering. o Sotad fruktlambik.Lindemans kriek.
e Oud bruin vrucht — oud bruin efterjast
med frukt som korsbér eller hallon. o Syrlig
engelsk stock ale.Prize Old Ale.

I denna underklass placeras 6l som ér svarpla-
cerade pa grund av exempelvis blandning av
kryddor och frukt samt klassisk oltyp utanfor
granserna. Det kan ocksa vara rena experi-
mentbrygder. Ol som kan placeras i en under-
katerogi skall inplaceras dar. Specificera pa
bryggprotokollet vilken 6ltyp som avses samt
information om hur 6let &r modifierat. Lamna
gérna referens om sadan finns. Udda extrakt-
givare som t ex melass, kandisocker, musco-
vadosocker, majs och ris betraktas normalt
inte som modifiering. Om man inte anvant

sa pass mycket av sin extraktgivare att den
tydligt forandrat karaktiren av den 6ltyp man
bryggt. I sa fall bér man absolut 6verviga

att ldmna in sin 61 i klass 11C — Modifierade
6l. Trainfluerade 6l ldmnas in i egen klass, se
nedan.

D. Porter/Stout special
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

21.035 >1.008 >3,5 >20 >60

Det finns en lang tradition med olika tillsat-
ser i porter, t ex melass, lakrits och choklad.
Denna klass omfattar alla dem dér tillsatserna
framtréder mérkbart, t ex honey stout, choco-
late stout/porter och oyster stout. Aven mer
experimentella porter med tillsatser av kaffe,
olika bér eller 1700-tals varianter med rokmalt
osv finns hir. Porter/Stout special kan base-
ras pa vilken som helst av vriga porter och
stout i klass 7 och 8.

Forebild: St. Peter’s Honey Porter — 4,5%,
Young’s Double Chocolate Stout — 5,2 %,
Marston Oyster stout

E. R6kél, typ Bamberg
oG FG __ Alkohol (vol%) IBU  Farg (EBC)

1.048-56 1.012-16  4,5-55 20-30 20-75

Rokol skall ha en tydligt, men balanserad, ro-
kig karaktér i smak och doft. En klassisk tysk
rokol ar brygd som ett lagerol.
Férg/Utseende: Birnstensfirgad till morkt
rodbrun.

Bouquet/Arom: Doften skall vara tydligt ro-
kig men dnda i balans med lagerolet. Maltdof-
ten har ofta en latt knéckigt rostad karaktér.
Ett litet inslag av humle &r okej. Ingen fruk-
testrighet eller diacetyl far mérkas.

Smak: Tydligt rokig smak i balans med la-
gerolet. Maltsmaken ar ofta latt knickig med

rostade inslag och balanseras av en medel-
stor beska. Hogkvalitetshumle ger en liten
men mérkbar smak. Inga fruktestrar, diacetyl/
smorkola eller kéldgrumling tillatet.
Munkénsla: Medium.

Forebild: Aecht Schlenkerla Rauchbier 5,1%
IBU 30. Brauerei Spezial Lager 4,7%.

F. Rokbock
oG FG
1.066-85 1.016-30

Alkohol (vol%)  IBU _Farg (EBC)
6590 2045  11-75

Rokbock skall ha en tydligt, men balanserad,
rokig karaktér i smak och doft. En klassisk
rokbock ar brygd som ett lagerol.
Farg/Utseende: Tydligt rokig smak i balans
med lagerolet. Maltsmaken bor sta i relation
till fargen. Morka dubbelbockfiargade 6l far
ha ett visst inslag av fruktestrighet och cho-
klad. Vinosa toner med inslag av torkad frukt
ar vanligt. Diacetyl far inte mérkas. Hogkva-
litetshumle ger en liten men méarkbar smak.
Koldgrumling ér inte tillatet.
Bouquet/Arom: Doften skall vara tydligt ro-
kig men dnda i balans med lagerdlet. Ett litet
inslag av humle dr okej. Maltdoften bor sté i
relation till fargen. Morka dubbelbockfargade
ol far ha ett visst inslag av fruktestrighet.
Vinosa toner med inslag av torkad frukt ar
vanligt. Diacetyl far mérkas.

Smak: Gyllengul till mérkt rédbrun.
Munkénsla: Stor.

Forebild: Aecht Schlenkerla Urbock 6,5%
IBU 40.

G. Ovrig rokol

oG FG__ Alkohol (vol%) _IBU__ Farg (EBC)

Rokol som i forhallande till basolet har en
tydligt rokig karaktiar men fortfarande ar i
balans med basolet. Med 6vriga rokol avses

6l som inte ar lagerol eller lagerdl som &r for
starka for att lamnas in i rokbocksklassen.
Farg/Utseende: Varierande.

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.

Munkénsla: Varierande.

Forebild: Alaskan smoked porter OG: 1 068,
6,5%, IBU: 45.

H. Tra- och fatlagrade 6l

oG FG  Alkohol (vol%) IBU

Farg (EBC)
>1.020 _ >1.000 >25

Ol vars karaktir modifierats genom lagring pa
fat av ek eller annat tréaslag, eller som lagrats
med tillsats av traspan. Ange 6ltyp samt hur
trilagringen gatt till (t ex rostade ekspan,
stavar av kastanjetré eller sherryfat).
Férg/Utseende: Bor spegla grundolet men
kan vara morkare &n, sirskilt om rostat tré
anvants.

Bouquet/Arom: Doft av grundolet och en
lag till medelstark doft av det trislag som
anvéants. Sherrylika oxidationstoner kan fore-
komma, men doften skall inte vara pappig.
Syrliga toner i bakgrunden kan forekomma.
Smak: Smak av grundélet kompletterat med
tré. Tréet kan bidra med vanilj (fran vanillin
i triet), karamelliserat socker, smérkola, not-
ter eller brand mandel (fran rostat tré), eller
arom av spritdryck eller starkvin som tidiga-
re lagrats med triet. Smakédmnena fran triet
skall inte 6vertrumfa utan harmonisera med
grundolets. En latt syra kan finnas i bakgrun-
den.

Munkénsla: Bor spegla grundolet. En liten
astringens fran tanniner ur tréet kan forekom-
ma.

Forebild: Bush Prestige, Petrus Aged Ale,
Innis & Gunn Oak Aged Beer, Innis & Gunn
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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.

I. Gotlandsdricke [Haimbryggt]
oG FG _ Alkohol (vol%) IBU _ Farg (EBC)

Traditionell dricke skall innehalla gotlandsk
rokmalt (rokt pa alved), ene och socker. Fran
borjan var dricken spontanjast, men idag ar
det vanligast att bakjést anvinds. Ene kokas
aven ibland i lakvattnet innan lakning sker.
Ene anviinds ocksa som filter under lakning-
en. Styrkan, fargen, rokigheten och sétman
pa dricken kan variera fran gard till gard.

De rokigaste varianterna aterfinns pa sodra
Gotland. En god dricke skall balansera rokig-
heten, enesmaken och sétman. Humlegivorna
ar mycket laga. Som riktlinje kan ségas att
dom flesta dricker brukar ligga runt 6-7 vol%
alkohol och att IBU ligger pa knappt 1/3 av
OG. Variationerna ar dock stora, vilket &r or-
saken till att detaljerade virden pa OG, FG,
IBU och farg har utelaimnats.

J. Ovriga, évriga klassiska 6ltyper

oG FG__ Alkohol (vol%) IBU__Férg (EBC)

Har avses gamla klassiska oltyper som funnits
i decennier men som har fallit lite i glomska.
Dessa 6l kanske bara bryggs av ett fatal bryg-
gerier i virlden och dessutom bryggs de sillan
av hembryggare.

Ol inlaimnade i denna kategori ska alltsa inte
vara experimentvarianter av en kind 6lstil,
inte heller nya oltyper som haller pa att bli
populéra - dessa ska lamnas in i klass 11C
Modifierade ol.

Forklaring till nagra
fackuttryck som an-
vands i definitionen

OG eng. original gravity. Vortens densitet
innan jasten tillsdtts. OG anges hér i gram/
liter.

FG eng. final gravity. Olets densitet efter full-
bordad jasning, lagring och eventuell frysning
vilket speglar dess skenbara restextrakt. FG
anges hér i gram/liter.

IBU, International Bitter Units — ett sétt att
miéta beskan i 6let. IIBU tar inte hansyn till
Olets sotma, alkoholstyrka eller fyllighet vilket
gor att tva olika 6l med samma beska kan
upplevas olika beskt.

EBC, European Brewing Convention — hir en
skala for att bestimma fiargen pa malt och 6.
Infusionsméskning ér den enklaste formen
av méaskning dar malten méskas in med varmt
vatten och sedan far vila under 60-90 minuter
vid en och samma temperatur.
Dekoktionsmaskning en klassisk mésknings-
metod dar maskens temperatur hojs en eller
flera ganger genom att en del av mésken

tas ut, kokas under omrérning och ater-

fors. Dekoktionsmaskning praktiseras framst i
Tyskland, Tjeckien och Sverige.
Koldgrumling betyder att olet blir grumligt
av proteiner nir det kyls ner. Grumlingen {6r-
svinner néir temperaturen i 6let hojs igen.
Acetaldehyd arom av gréna épplen (jasbipro-
dukt).

Alkohol allmin effekt av etanol och andra
hogre alkoholer. Varmande smak.

Arom av humleoljor. Aromatiskt. Ej beskt
och kérvt.

Astringent/Skalkarvhet kinsla av ihopdrag-
ning/rynkning av munnen, som att bita i ett
druvskal. Ofta association till surhet. Tanni-
ner. Kommer oftast fran kok av dravrester,
fér lang méskning, lakning med for mycket
vatten, for varmt el hart vatten.

Bittert, beskt kommer fran humle, brunjist
eller skalrester. Smaken kdnns pa tungroten.
Diacetyl/smorigt smoér/margarin eller
smorkola. Orsakas av for tidigt avbruten jas-
ning eller av bakterier.

DMS s6t, majsliknande arom/smak. Kan bero
pa malten eller fo6r kort kok el for lag rorlighet
i koket, langsam vortkylning eller i extrema
fall bakteriell infektion.

Fenolisk arom och smak av en el fera av f5l-
jande i kombination: medicin, plast, sprakan-
de elledning, gasbinda, rok, nejlika. Orsakas
ofta av vildjist el bakterier. Kan bero pa mal-
tet. Rester av rengoringsmedel kan bidra.
Fruktigt/estrigt paAminner om banan, hallon,
péron, dpple, jordgubbe eller andra estriga/
fruktiga smaker. Accentueras med hogre jis-
temperaturer och vissa jéststammar.

Jéstig Antingen jist i 1osning (som ¢j sedi-
menterat) eller 61 som mognat med bottensats
av jast for linge utan omtappning.
Klorfenolisk uppkommer av en kemisk kom-
bination av klor och mikroorganismer. Undvik
klorerat vatten.

Kokta grénsaker/kalliknande aromen och
smaken beror ofta pa att jisningen kommit
igang for sent och bakterier i vorten tagit
over.

Kéldgrumling sljor av protein-, tanninsam-
mansittningar vid laga temperaturer. Paver-
kar inte smaken. Minskning av proteiner eller
tanniner i bryggning eller jasning minskar ef-
fekten.

Ljusskadat Doft av skunk/katt pga expone-
ring av dagsijus. Vissa numiesorter kan ge
liknande karaktar.

Lésningsmedel smak och arom som kommer
fran vissa alkoholer ofta beroende pa hoga jas-
ningstemperaturer. Som aceton el thinner.
Metalliskt orsakas av exponering mot metall.
Kan &ven beskrivas som tenn, mynt el blod.
Kolla utrustningen.

Oxiderat unken, instéingd, gammal. Utveck-
las i kontakt med syre allt eftersom 6let
aldras. Paskyndas av hoga lagringstemperatu-
rer. Smaken kan bli vinds, som blot wellpapp,
ruttna gronsaker, sherrylik, barnblgjor. Und-
vik syreexponering vid all pumpning, dekan-
tering, tappning mm och fyll flaskorna vl.
Undvik virme!

Salt grundsmaken salt paAminner om bordssalt
och uppfattas pa sidan av tungan. Kan bero
pa overdriven vattenbehandling med natri-
umklorid (koksalt), kalciumklorid eller magne-
siumsulfat (Epsomsalt) mm.
Spannmalsaktig smak av ren sid/spannmal.
Viss karaktéar ar ok i vissa oltyper.

Sur/syrlig skarp, bitter arom, skarp smak.
Grundsmak som upplevs pa sidan av tungan.
Paminner om vinéger eller citron. Associatio-
ner till mjolksyra eller attiksyra.

Svavel ruttna #gg, tinda tindstickor. Bipro-
dukt fran vissa jaststammar. Beroende av
jasningstemperatur. Minskar med alder. Mest
uppenbart i flaskjast ol.

S6t grundsmak, upplevs pa spetsen av tung-
an.

Ovriga klassiska i kategori... Hir avses
gamla klassiska oltyper som funnits i decenni-
er men som har fallit lite i glomska. Dessa

6l kanske bara bryggs av ett fatal bryggerier

i virlden och dessutom bryggs de sillan av
hembryggare. Ol inlimnade i denna kategori
ska alltsa inte vara experimentvarianter av en
kand olstil, inte heller nya oltyper som héller
pa att bli populdra — dessa ska limnas in i
klass 11C Modifierade 6l.

I arbetet med att utveckla SHBFs 6ltypsdefi-
nitioner har Svenska Hembryggareforeningens
domare forutom genom egna provningar bl.a.
dven tagit hjalp av nedanstaende litteratur i
utvecklingen av dessa oltypsdefinitioner.

1. Amerikanska hembryggarféreningens 61-
typsdefinitioner (AHA guide to beersty-
les) - www.beertown.org.

2. CAMRA:s 6ltypsdefinition 2004 ang.

mild, brown ale, ale, old ale, och barley

wine.

. Classic Beer Style Series no 1-15.

4. Stora boken om 6] — Michael Jackson.
ISBN 91-0-056900-3.

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

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

7. Beer Judge Certification Program (BJCP)
Style Guidelines for Beer, Mead and Ci-
der, Strong, G.(ed.), 2008.

8. Farmhouse Ales, Markowski, Phil,
Brewers Publications, 2004

9. Brew Like a Monk, Hieronymus, Stan,
Brewers Publications, 2005

10. Wild Brews, Sparrow, Jeff, Brewers Publi-
cations, 2005
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