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Stilarts definitioner

Revideret af foreningen ‘Danske @gldommere’ november 2009

1. LYS LAGER C. Doppelbock 6. IPA A. Barley wine
A. Moderne lys lager D. Eisbock A. Engelsk IPA B. Foreign stout
B. International lager E. Weizenbock B. Amerikansk IPA C. Imperial stout
C. Tjekkisk pilsner C. Imperial IPA D. Imperial porter
D. Tysk pilsner 4. LYS ALE
E. Dortmunder export A. Engelsk light mild 7. HVEDE@L 10. BELGISK ALE
F. Minchener helles B. Engelsk ordinary bitter A. Weizen (sydtysk) A. Belgisk pale ale
G. Amerikansk lager C. Engelsk best bitter B. Dunkelweizen B. Belgisk brown ale
D. Engelsk strong bitter C. Belgisk wit C. Lys steerk belgisk ale
2. M@RK LAGER (ESB) D. Amerikansk D. Mgrk steerk belgisk
A. Moderne mgrk lager E. English pale ale hvedegl| ale
B. Wiener F. Amerikansk pale ale E. Dubbel
C. Marzen G. California 8. STOUT/PORTER F. Trippel
(Oktoberfest) common/steam beer A. Dry stout/klassisk G. Biere de garde
D. Minchener dunkel H. Kblsch irsk stout H. Saison
E. Mgrk tjekkisk pilsner B. Ekstra stout
F. Schwarzbier 5. MGRK ALE C. Brown porter 11. SPECIALGOL
G. Amerikansk mgrk A. Engelsk brown ale D. Porter A. Belgisk lambic
lager B. Amerikansk brown ale E. Sweet stout B. Gueze lambic
H. Klassisk rgggl C. Engelsk dark mild F. Oatmeal stout C. Belgisk frugt lambic
D. Altbier G. Moderne stout og D. Oud bruin/flanders
3. BOCK E. Skotsk ale porter brown
A. Helles F. Skotsk steerk ale, 90/- H. Porter/stout special E. Berliner weisse
bock/maibock G. Engelsk old/strong ale F. Frugt-/grgntsagsgl
B. Traditionel bock 9. STARK OL G. Kryddergl
1. LYS LAGER
1044-50 1010-16 4,5-5,3 20-30 6-12
1A. MODERNE LYS LAGER International lager er en fjern slaegtning til den
0G FG Alkohol IBU EBC tjekkiske pilsner. Med henblik p& at ramme et bredere
(vol%) publikum saenkede man bitterheden og for at spare
1044-56 1010-17 4,5-5,6 35-45 7-20 tilsatte man ofte rafrugt, i form af majs eller ris under

En lys karakterfuld gl med hgjt humleindhold, brygget
pa 100% malt basis uden brug af rafrugt. Alle
humlesorter er tilladt.

Aroma: Humlen skal veere tydelig til kraftig. Diacetyl
er OK. DMS er ikke tilladt.

Farve/udseende: Halmgul til ravfarvet. Kraftigt og
tykt skum. Kgletdge er ikke tilladt.

Smag: Velhumlet med hgj humlebitterhed. Den kan
vaere godt udgeeret med en afbalanceret maltkarakter.
Ingen frugtestere. Diacetyl er tilladt, men der bgr ikke
veere DMS.

Krop: Medium krop.

Eksempel: Hell 5,1%, Brooklyn Lager.

1B. INTERNATIONAL LAGER
0OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

brygningen. Ofte anvender man humleekstrakt for at
give gllet bitterhed. Det er ogsa saedvane at gaeringen
foregar et par grader hgjere end ved traditionel
lagergaering (undergeering).

Aroma: Mangler i princippet humlearoma, DMS/
grgntsagstoner er ok, men dog ikke diacetyl.
Farve/udseende: Lys halm-gul til gylden, helt klar,
ingen kgletdge.

Smag: Sgd/fed maltsmag. Hgjt kulsyreindhold. Lav
bitterhed og humlesmag. Ingen estere eller diacetyl
bgr forefindes. DMS ma forekomme (grgntsagsnoter).
Majs, ris og anden rafrugt kan anvendes.

Krop: Let til medium krop.

Eksempler: Carlsberg 4,8%, Heineken, Grolsch, Stella
Artois 5,1%.

1C. TIJEKKISK PILSNER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1046-52  1012-17 4,1-5,0 35-45 7-14

Den tjekkiske pilsner blev brygget for fgrste gang i
1842 i byen Pilsen. Den bliver brygget pa lys tjekkisk
malt, med blgdt og mineralfattigt vand. Den har ofte
et lidt lavere alkoholindhold der er forsaget af en
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hgjere restsgdme, hvilket ggr at den kan tle store
humlemaengder. Frem for alt anvendes den tjekkiske
humlesort Saaz. Decoction maeskning forekommer
ofte.

Aroma: Mellemeuropaeiske humletyper i duften.
Diacetyl er ofte til stede.

Farve/udseende: Halmgul til gylden. Ingen koletage.
Kraftigt og tykt skum.

Smag: Stilen balanceres af en moderat bitterhed og
smag fra mellemeuropaeisk humle med nogen
maltsgdme. Diacetyl bgr forekomme i mindre
meengder, balanceret af humlesmag og bitterhed.
Krop: Medium krop men noget stgrre end en tysk
pilsner.

Eksempler: Pilsner Urquell, Gambrinus Pilsner,
Budweiser Budvar, Staropramen Lezak 12°.

1D. TYSK PILSNER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1045-50  1006-12  4,5-5,3  30-40 _ 5-10

Krop: Medium krop.
Eksempel: Weltenburger Barock-Hell 5,3%, Hacker
Pschorr Munich Edelhell.

1G. AMERIKANSK LAGER
0G FG Alkohol 1BU EBC
(vol%)
1040-46  1006-10 4,0-4,8 5-17 5-10

Den tyske pilsner er en variant af den tjekkiske,
brygget efter de forudsaetninger der er i Nordtyskland.
Et hardere, sulfatrigere vand anvendes sammen med
tyske humlesorter. DMS, et stof der stammer fra
malten og minder om dasemajs eller kogte grgntsager,
kan veere en del af karakteren.

Aroma: Humleduften er moderat til klart tydelig.
Farve/udseende: Klassisk tysk pilsner er lys
halmgul, med kraftigt tykt skum. Kgletdge er ikke
tilladt.

Smag: Frisk og skarp og let metallisk hard
humlebitterhed. Tilpas humlet med hgj
humlebitterhed. Humlesmagen er moderat til klart
tydelig. Den er godt udgaeret med en vis maltethed.
Hverken frugtestere eller diacetyl skal kunne opfattes.
Krop: Medium krop.

Eksempler: Bitburger, Warsteiner, Jever.

1E. DORTMUNDER EXPORT

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1048-56  1010-14  5,0-58  23-29  8-13

Amerikansk lager er stort set en lettere variant af den
internationale lager gl og stammer fra den danske
fortolkning af lagergl. Den brygges med en stor andel
af rafrugt sdsom maijs eller ris. Ofte anvendes malt
med hgjt enzymindhold fra 6-radet korn. @llet skal
veere meget let drikkeligt.

Aroma: Ingen duft eller smag af humle. Et lavt niveau
af DMS/grgntsagstoner er acceptabelt.
Farve/udseende: Lys halmgul til halmgul, Der ma
ikke vaere koletage.

Smag: Ren og sprgd smag med hgjt kulsyreindhold.
Ingen maltsgdme. Majs, ris eller andre former for
rafrugt anvendes ofte og kan pavirke smagsbilledet.
Meget let bitterhed. Forekomst af estere eller diacetyl
ma ikke findes.

Krop: Svag, men med hgjere kulsyreindhold end
europaeiske lagergl.

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

2. MORK LAGER

2A. MODERNE M@RK LAGER
oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1044-58 1010-16 4,5-6,0 25-40 20-70

Dortmunder Export er en lys helmaltsgl med en lidt
hgjere urtstyrke end de fleste andre lyse lagergl. @llet
skal have en balance mellem en vis maltsgdme og en
sulfat-tgr, moderat bitterhed. Brygvandet i Dortmund
indeholder et lidt hgjere niveau af sulfationer.
Aroma: Mzarkbar humleduft, dog pa et lavt niveau.
Farve/udseende: Halmgul til gyldengul. Ingen
koletdge.

Smag: Vel udgaeret med temmelig tgr karakter. Noget
hgjere urtstyrke og bitterhed end muinchener helles.
Kantet og let metallisk humlebitterhed. Maerkbar
humlesmag, men p3 et lavt niveau. Hverken
frugtestere eller diacetyl bgr forekomme.

Krop: Medium krop, dog med en vis fylde.
Eksempel: DAB Export 5%.

1F. MOUNCHENER HELLES
0OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1044-50 1008-12 4,8-5,5 18-25 7-14

En mgrk helmaltsgl med tydelig humlekarakter. Alle
humlesorter ma forekomme.

Aroma: Humlen skal veere tydelig til kraftig , ofte med
indslag af ristet malt og/eller chokolade. Sma
maengder diacetyl og DMS er tilladt.
Farve/udseende: Ravfarvet til mgrkebrun. Skal veere
klar og uden kgletage

Smag: En velhumlet gl med medium til kraftig
bitterhed, ofte med noter af chokolade og ristet malt.
Den kan vaere godt udgeeret sdvel som have en hvis
restsgdme sa laenge malt smag og bitterhed er i
balance. Sma maengder diacetyl og DMS er tilladt.
Krop: Medium krop.

Eksempel:

2B. WIENER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1048-56  1010-16  4,8-5,6  22-28  16-30

Mlnchener helles er en lys, blgd, maltrig pilsnergl
uden forstyrrende indslag af humle.

Aroma: Maltet, kan vaere brgdagtig.
Farve/udseende: Halmgul til gyldengul. Kgletdge ma
ikke forekomme.

Smag: Relativ lav bitterhed og tydelig maltsmag.
Varianter kan der dog findes med en hvis balance
mellem bitterhed og maltsmag. Ingen karamelsmag.
Der ma ikke vaere estere eller diacetyl tilstede i gllet.

Wienergllet er forgaengeren til den tyske Marzen og
oktoberfest gl. Det brygges traditionelt af vienna- eller
munchener-malt som giver en blgd maltkarakter. En
wienergl balanceres med anvendelsen af
mellemeuropaeiske humletyper.

Aroma: Blgd og balanceret med en tydeligmaltduft,
nogen maltsgdme, og en ren humlearoma.
Mellemeuropaeisk humle giver en lille til medium
humleduft. Brgdagtige og let ristede komponenter kan
veere tilstede.

Farve/udseende: Rav- til kobberfarvet. K;zslet%ge bgr
ikke forekomme.

Smag: Fyldig og maltpraeget. Blgd karamelsmag.
Mellemeuropaiske humletyper som giver en lille til
medium humlesmag. Hverken frugtestere eller diacetyl
bgr forekomme.
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Krop: Let til medium.
Eksempler: Negra Modelo, Augsburger Red.

2C. MARZEN (traditionel oktoberfest gl)

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1052-60  1012-20 5,2-6,2 22-28 11-35

1044-52  1008-12 4,6-5,5 22-30 70-90

Denne kategori har ingenting at ggre med de moderne
oktoberfestgl som i dag minder mere om en standard
lys lagergl. Marzen er en udvikling af wienergllet med
en lidt hgjere urtstyrke som ggr den mere holdbar
over sommeren.

Aroma: Lav men meaerkbar humleduft.
Farve/udseende: Gyldengul til kobberfarvet. Ingen
koletdge er tilladt.

Smag: Maltsgdmen skal dominere noget over den
rene humlebitterhed. Maltsmagen bgr mere veere let
ristet end karamel. Lav men maerkbar humlesmag.
Ingen eller meget sm& maengder af frugtestere. Ingen
diacetyl.

Krop: medium krop.

Eksempler: Ayinger Oktober Fest Ur-Mdrzen,
Schwaben Br&au Das Echte Marzen .

2D. MUNCHENER DUNKEL
OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1052-56  1014-18 4,8-5,5 16-25 40-80

Schwarzbier er en ristet helmaltslager hvor forskellige
ristede maltsorter bidrager til aroma, smag og farve.
Aroma: Humleduft fra mellemeuropaeiske humlesorter
er ok. Ingen frugtestere. Lavt indhold af diacetyl er ok.
Udsende: Mgrkebrun til sort.

Smag: Tydelig smag af ristet malt. Lav sgdme.
Bitterhed lav til medium. Humlesmag fra
mellemeuropaeisk humle er ok. Ingen frugtestere. Lavt
diacetyl indhold er ok.

Krop: Medium.

Eksempler: Kulmbacher Monchschof Schwarzbier,
Kdstritzer Schwarzbier.

2G. AMERIKANSK M@RK LAGER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1040-46  1006-10  4,0-4,8  10-20 _ 20-60

En minchener dunkel skal veere mgrk maltet med en
del, ikke braendte, ristede noter. En god miinchener er
fyldig, maltet og blgd, mens en d&rlig er sgd og
vammel. Laves traditionelt med decoction maskning.
Aroma: Duften er maltaromatisk med en brgdagtig,
ristet aroma og toner af chokolade. Aroma af ugaeret
urt. Mellemeuropaeisk humle bgr anvendes for at give
en lille men meaerkbar duft af humle.
Farve/udseende: Mgrk kobber til mgrk rgdbrun,
koletdge kan forekomme.

Smag: En klassisk miinchener dunkel skal vaere blgd
fyldig med underliggende karamelkarakter. Rigelig
malt-ristede chokolade- og brgdagtig smag som
kommer fra minchener malten. (I en klassisk
munchener dunkel anvendes kun mgrk
munchenermalt). Mellemeuropaeisk humle bgr
anvendes for at tilfgre en lille med maerkbar krydret
smag af humle. Ingen estere. Diacetyl i meget sma
meengder er godkendt. En god minchener er fyldig,
mens en darlig er sgd og vandet.

Krop: Medium.

Eksempler: Ayinger Altbairisch Dunkel, Kénig Ludwig
Dunkel, Hacker-Pschorr Miinchner Dunkel, Paulaner
Original Minchner Dunkel.

2E. M@RK TIEKKISK LAGER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1044-52  1012-16  4,8-5,3  22-30 _ 40-90

Aroma: Let ristede toner. Lavt niveau af DMS. Svag
humleduft.

Udsende: Ravfarvet til brun.

Smag: Maltkarakteren er ikke specielt tydelig ved
udgaver med en let krop. Der anvendes ofte rafrugt,
og tilseettes kun lidt humle. Svag humlesmag og
bitterhed. Kulsyreindholdet er hgjt og er mere som en
lys amerikansk lager end en mgrk europaeisk lager.
Hverken frugtestrer, koletdge eller diacetyl m3
forekomme.

Krop: Let til medium.

Eksempler: Dixie Blackened Voodoo, San Miguel
Dark, Warsteiner Dunkel.

2H. KLASSISK ROGOL
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1.048-58 1.012-16 4,5-6,0 20-30 20-75

Mgrk tjekkisk lager er ofte sgd som urt, undertiden
med en kunstig ssdme og karamelagtig chokolade.
Aroma: Karamelagtig ristet, diacetyl ok.
Farve/udsende: Mgrk kobberfarve til rgdsort.

Smag: Let ristet og karamelagtig med malt sgdme,
cola-noter balanceret af en medium humlebitterhed,
som ikke ma dominere. Diacetyl bgr veere tilstede.
Krop: Medium til kraftig (stor) krop.

Eksempler: Bohemia Regent (dark), Purkmistr,
Herold, Primator, Budwieser 1795 dark.

2F. SCHWARZBIER
oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

Roggl skal have en tydelig roget karakter i bade smag
og duft. Maltsgdmen er ofte let ristet med stor krop og
middel bitterhed. Tjekkisk/tysk sedelhumle giver en
lille men meaerkbar smag, lille eller ingen duft af humle.
Duften skal vaere balanceret af malt, humle og rgg.
Hverken frugt karakter, diacetyl eller kgletdge bor
forekomme. Undga tervergget malt.

Aroma: En rgget aroma som kan variere fra svag til
dominerende. Ingen diacetyl eller frugt aroma.
Maltkarakter som marzen/oktoberfest stilarten.
Farve/udseende: Klar ravfarvet til mgrk radbrun gl.
Smag: Maltsmag som ved marzen/oktoberfest i
balance med rggsmag varierende fra let til staerk. Lav
til medium humlebitterhed. Lav eller ingen
humlesmag. Fraveer af diacetyl og frugtestere.

Krop: Medium krop med en blgd og rund afslutning.
Eksempler: Aecht Schlenkerla Rauchbier Marzen
5,1%. Kaiserdom Rauchbier.

3. BOCK
3A. HELLES BOCK/MAIBOCK
0G FG Alkolhol IBU EBC

(vol%)
1066-68 1012-20 6,3-7,5 20-35 11-20

De traditionelle er undergaeret og har en urtstyrke pa
over 16°Plato.

Aroma: Meget lidt humleduft. En mindre maenge
frugtestere kan duftes. Malt duft skal veere
dominerende.
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Farve/Udseende: kobberfarvet til redbrun. Der ma
ikke forekomme kgletdge.

Smag: Maltkarakter skal kunne smages.
Kvalitetshumlen giver en lang bitterhed. Humle
smagen er fra lille til medium. Bitterheden bgr gges
proportionelt med forggelsen af OG. Der bgr ikke
forefindes frugtestere. Ingen eller meget lidt diacetyl
Krop: Medium til stor.

Eksempler: Ayinger Maibock, Einbecker Ur-bock Hell.

3B. TRADITIONEL BOCK
OG FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)
1066-74 1018-24 6,3-7,5 20-30 30-60

3E. WEIZEN BOCK

0G FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)

1064-  1015-22  6.5-8+ 15-30 24-90

80+

De traditionelle er undergaeret og har en urt styrke pa
over 16° Plato.

Aroma: Meget lidt humlearoma. En mindre maangde
frugtestere kan anes. Maltholdige dufte er vigtige.
Farve/Udseende: Kobberfarvet til radbrun. Kﬁlet%ge
er ikke tilladt.

Smag: Maltet ren smag med tydelige indslag af
alkohol. Bitterheden bgr gges proportionel i forhold til
en forggelse af OG. Lav humlesmag. En mindre
maengde frugtestere kan anes.

Krop: Medium til stor.

Eksempler: Einbecker Ur-Bock

3C. DOPPELBOCK
0oG FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)
1074-80 1020-28 6,5-7,8 17-27 35-95

Har en hgj indbrygningsprocent som giver en steerk gl
i forhold til sydtysk lys og mgrk weizen.

Aroma: Hvis den er mgrk bgr lette toner af ristet malt
komme frem i duften. Fenolisk noter med indslag af
estere.

Farve/Udseende: Farven er gyldengul til sort.
Geertage er tilladt.

Smag: Maltsgdmen balanceres af de fenoliske, nellike-
0g banansmagende estere. Meget lidt humle. Hvis den
er mgrk bgr en tone af ristet malt vaere tilstede
smagen. Ingen diacetyl.

Krop: Medium til stor krop.

Eksempler: Schneider Aventinus. Erdinger Pikantus
Dunkel Weissenbock OG 1068 FG 1013 7,3%.

4. LYS ALE
4A. ENGELSK LIGHT MILD
0G FG Alkohol IBU EBC

(vol%)
<1040  1006-10  3,0-4,0  10-20  16-40

En traditionel doppelbock er undergeeret. En staerkere
version af 8A. Urtstyrke pa over 18° Plato.

Aroma: Ingen humleduft. Frugtestere er normalt
forekomne pa lavt til moderat niveau. Vings med islaet
af tgrrede frugter og chokolade.

Farve/udseende: Mgrk kobberfarvet til rgdsort.
Koletdge er ikke tilladt.

Smag: Vings med isleet af tgrrede frugter og
chokolade. Maltsgdme med isleet af chokolade
dominerer, men gllen m3 ikke vaere vammel. Hgjt
alkoholindhold. Bitterhumlen gges med urtstyrken. Lav
humlebitterhed og smag uden humleduft. Frugtestere
er normalt forekommende pa lavt til moderat niveau.
Bitterhed fra ristet malt ma ikke smages.

Krop: Kraftig krop.

Eksempler: Paulaner Salvator, Lunator, Samuel
Adams Dubbel Bock, Weltenburger Asam Bock.

3D. EISBOCK
OG FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)
1064-90 1020-35 7,5-13 25-50 40-95

Let med udtalt maltsgdme og diskret bitterhed. Oftest
bedst helt friskt.

Duft/Aroma: Maltdomineret med et frugtet indslag.
Lavt niveau af diacetyl. En let humleduft er ok.
Farve/udseende: Rav til mgrk kobber farve.
Kgletdge eracceptabelt.

Smag: Maltsgdme med indslag af karamelmalt, der
ofte traekker mod en smag af kiks, dominerer smagen.
Frugtestere tilhgrer smagsbilledet. Lav bitterhed,
humlesmagen kan dog veere maerkbar. Meget lavt
niveau er diacetyl er tilladt. Alkoholen ma ikke
smages/maerkes.

Krop: Let til medium.

Eksempel: McMullens AK 3,6%, Holdens Mild 3,8%

4B. ENGELSK ORDINARY BITTER
0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1033-39  1006-12 3,0-3,9 20-40 14-30

En ekstra staerk bock (ofte doppel bock) hvis karakter
koncentreres og forsteerkes ved at den fryses og isen
fjernes fra gllet.

Aroma: Ingen humlearoma. Dominerende
maltkarakter. Alkoholen skal vaere tydelig men ikke
sprittet. Ingen frugtestere.

Farve/Udseende: Mgrk kobberfarvet til rgdsort. En
svag skumkrone er acceptable p& grund af det hgje
indhold af alkohol.

Smag: Maltkarakter skal veere kraftig sgd, med en
kraftig alkohol smag. Sgdmen balanceres med
bitterhumle men der er ingen smags humle.
Frugtestere kan forekomme men de er ikke
dominerende. Ingen diacetyl.

Krop: Stor krop med lavt CO, indhold.

Eksempler: Kulmbacher EKU 28 28%. stamwiirsze
11%, Kulmbacher Eisbock 18% stamwiirsze 7,5%vol.
Niagra Eisbock8%vol.

Ofte bedst hvis gllet er friskt.

Aroma: lav til moderat humlearoma og sm& maengder
frugtestere.

Farve/udseende: Lys ravfarvet til kobberfarvet.
Smag: Medium til kraftig humlebitterhed.
Humlekarakteren skal veere tydelig og hvis diacetyl er
til stede, skal den holdes lavt. Let til medium
maltkarakter. Kan veere let frugtig.

Krop: Let til medium krop. Lavt kulsyreindhold.
Eksempler: Boddington’s Pub draft, Bombardier,
(Thomas Hardy County Bitter).

4C. ENGELSK BEST BITTER
0G FG Alkohol 1BU EBC
(vol%)
1040-46  1006-12 4,0-4,8 20-40 25-35

Ofte bedst hvis gllet er friskt.

Aroma: Moderat blomsterlignende humlearoma og
sma meengder frugtestere.

Farve/udseende: Kobberfarvet.

Smag: Kraftigere humlesmag end i Ordinary Bitter.
Medium restsgdme. Middel til kraftig bitterhed.
Diacetyl bgr holdes lavt. Kan veere let frugtig.
Krop: Medium krop.
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Eksempler: Young’s Ramrod, Fullers London Pride
4,7%.

4D. ENGELSK STRONG BITTER (ESB)

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1046-60  1010-16  4,8-6,0  25-45  30-40

4H. KOLSCH
0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1042-46  1006-10 4,8-5,1 20-30 8-14

Aroma: Blomsterlignende humlearoma og sma
meengder frugtestere. Tydelig maltaroma.
Farve/udseende: Kobberfarvet til mgrk kobberfarvet.
Smag: Medium til kraftig humlebitterhed. Medium
smagshumlet. Restsgdme skal vaere mere
fremtraedende i Strong Bitter end i Ordinary og Special
Bitter. Frugtkarakteren kan vaere medium til stor.
Krop: Stor krop karakteriserer denne bitter.
Eksempler: Fullers ESB 5,9%, Young’s Special London
Ale.

4E. ENGELSK PALE ALE

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1044-56  1008-16  4,4-5,3 _ 20-40 _ 11-30

Let med udtalt maltsgdme og en diskret bitterhed.
Ofte bedst hvis gllet er friskt.

Duft/Aroma: Tydelig humlearoma af engelsk humle,
maltet duft med frugtestere.

Farve/udseende: Gyldengul til kobberfarvet.
Smag: Middel bitterhed og humlesmag, engelske
humlesorter. Lav til middel maltkarakter. En smule
karamel karamelsmag er tilladt. Estere i moderat til
stor maengde. Ingen eller meget lidt diacetyl.
Krop: Medium krop.

Eksempel: Bishops Finger. Spitfire.

4F. AMERIKANSK PALE ALE

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1044-56  1008-16  4,4-5,9 20-40  12-28

Kélsch er overgeeret og lagres ved lav temperatur. En
gl i klassisk tgr tysk stil med en elegant lys
maltkarakter. Hvede anvendes ofte i sm& maengder
(op til ca. 15%).

Duft/aroma: Meget lidt humleduft. Let sgd, vings
med pilsnermaltnoter. Meget lavt niveau af
grentsagsnoter/DMS er gnskeligt. Ingen eller lavt
niveau af estere.

Farve/udseende: Halmgul til gyldengul. Ingen
koletdge. Kraftigt stabilt skum.

Smag: Tgr, let, elegant, vings og subtil sgdme. En
mild vinagtig syrlighed ma gerne vaere tilstede. Ingen
fremtraedende karamelsmag. Lav til middel bitterhed,
lille humlesmag. Ingen eller lavt niveau af estere.
Grgntsagstoner/DMS findes i typen, dog pa et meget
lavt niveau. Godt udgeeret.

Krop: Let krop. Hgj CO, indhold.

Eksempel: Gaffel Kblsch 4,8%, Dom Kélsch 4,8%,
Frih Kélsch 4,8%, Gilden Kdlsch 4,8%.

5. MORK ALE
5A. ENGELSK BROWN ALE
0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1040-50 1008-14 4,1-5,2 15-25 35-50

Aroma: Kraftig aromahumle med amerikanske
humlesorter.

Farve/udseende: Gyldengul til kobberfarvet.

Smag: Amerikanske humlesorter anvendes for at give
hgj bitterhed og smag. Lav til medium maltsmag. Lidt
karamelsmag er tilladt. Friske frugtestere bgr
forekomme i moderate til hgje niveauer. Ingen eller
meget lidt diacetyl.

Krop: Medium krop.

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

4G. CALIFORNIA COMMON/STEAM BEER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1044-55  1011-14  4,0-5,5  30-40  16-40

Brygges som regel af pale ale- og karamelmalt med op
til 10% brygsukker. Challenger, East Kent Golding,
Northdown og Fuggle udggr de dominerende
humlsesorter. Det er ikke ussedvanligt at humlen
udelukkende bruges som bitterhumle.

Aroma: Let humleduft er ok, men malt skal dominere.
Lav til medium forekomst af frugtestere er ok.
Udseende: Mgrk kobberfarvet til rgdbrun. Kgletdge er
ok.

Smag: Maltsgdmen dominerer, lav bitterhed og
humlesmag. Blgd med en naesten saebeagtig
afslutning. En ganske lille maengde diacetyl er tilladt.
Lavt til medium niveau af frugtestere er helt i orden.
Ingen ristede/braendte elementer.

Krop: Medium.

Eksempler: Newcastle Brown Ale 4,7%, Trooper Jane
Crack Shot. Samuel Smiths Nut Brown Ale.

5B. AMERIKANSK BROWN ALE

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1040-60  1010-17  5,0-6,0 _ 25-60 _ 40-60

En Amerikansk gltype som bgr brygges med
undergaer. Humleduften bgr veere krydret traeagtig
som f.eks. fra humlesorten Northern Brewer.
Duft/Aroma: Let ristet eller karamelagtig, frugtet
duft. Lav humleduft.

Farve/udseende: Ravfarvet til mgrk kobberfarvet.
Smag: Let ristet eller karamelagtig frugtet maltet
smag. Middel til hgj humlebitterhed. Middel
humlesmag. Frugtestere i sma maengder. Lavt niveau
af diacetyl er OK. Gaeres med lagergeer ved omkring
16 grader celcius, men lagres ved lav temperatur.
Krop: Medium krop.

Eksempel: Anchors Steam Beer FG 1.013

Amerikansk brown ale har sit udspring i den engelske.
Det som frem for alt adskiller dem er, at amerikanerne
anvender betydeligt flere specialmalte end briterne og
desuden brygger deres variant en anelse staerkere.
Foruden malt anvender amerikanerne mindre
maengder af forskellige sukkerarter som melasse,
honning, ahornsirup, kornsukker og kandissukker.
Amerikansk humle dominerer men selv engelske og
tyske sorter mikses med de amerikanske. Max. 25% af
humlen anvendes som bitterhumle. Tgrhumling er
almindelig.

Aroma: Humlearomaen, oftest citrusagtig, er mild til
staerk. Estere og duft af mgrkere maltsorter skal veere
i niveauet lav til tydelig. Der bgr ikke forefindes
diacetyl.

Udseende: Mgrk kobberfarvet til radbrun. Kgletage er
tilladt.
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Smag: Bitterhumle og humlesmag skal dominere den
rige maltsmag, som dog skal maerkes tydeligt bag ved
humlen. Noget mere tgr end den engelske. Let ristede
toner skal findes. Ingen diacetyl. Niveauet af
frugtestere bgr ikke vaere hgijt.

Krop: Medium krop med en tydelig tgrhed, som
kommer af humle og udgeeret gl.

Eksempler: Pete’s Wicked Ale, Golden Gate Original
Ale, Brooklyn Brown Ale, Avery Ellies Brown Ale.

5C. ENGELSK DARK MILD
OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
<1040 1006-10 3,0-4,0 10-24 40-90

Let med udtalt maltsgdme og diskret bitterhed. Oftest
bedst helt frisk.

Duft/Aroma: En let humleduft er ok. Maltet frugtet
med ristede toffee eller chokoladenoter. Let
humlearoma.

Farve/udseende: Mgrk kobber til rgd-sort farve.
Koletage er tilladt.

Smag: Maltsgdmen dominerer smagen. Smage som
karamel, lakrids, blomme/rosin og ristet malt
forekommer ofte. Lav bitterhed og humlesmag som
slet ikke m& bemaerkes som det er tilfzeldet i den
lysere variant. Meget lavt niveau af diacetyl ok, et lavt
niveau af frugtestere er ok. Alkoholen ma ikke
smages/meerkes.

Krop: Let til medium krop. Meget maltsgd, lavt CO,
indhold.

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

5D. ALTBIER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1044-48  1008-14  4,5-50  25-40 _ 25-65

Duft/Aroma: Malt skal dominere aromaen, ofte med
karamel. Et lavt niveau af frugtestere og/eller diacetyl
kan forekomme.

Farve/udseende: Rav til mgrk rgdbrun. Jo steerkere
gl, des mgrkere. P& grund af lang og kglig lagring er
gllet helt klart, evt. med en ubetydelig gaertage.
Smag: Ren og sgd maltsmag, gerne med en del
karamel. Svag humlebitterhed. Lavt niveau af
frugtestere og/eller diacetyl kan forekomme. Ristet
malt kan bidrage med en tgr afslutning.

Krop: Let til medium krop afhaengig af alkoholstyrken.
Kulsyreniveauet kan veere lavt til medium.
Eksempel: Belhaven Scottish Ale, Broughton
Greenmantle, Orkney Red McGregor, Caledonian 80/-

5F. SKOTSK ST/AERK ALE, 90/-

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1065-86  1012-24  6,5-8,4 _ 25-35 _ 40-90

Brygges som en ale, dog med tysk alegeer, ved en
forholdsvis lav temperatur ca. 15-18 grader. Lagres
koldt for at give en renere smag.

Duft/Aroma: Brgdagtig med let
ristede/chokoladeagtige noter. Kan vaere kraftigt
humlet. Ingen diacetyl ma veere tilstede.
Farve/udseende: Kobberfarvel til mgrkebrun. Ingen
koletdge.

Aroma: Kan veere kraftigt humlet. (dog ligger
bitterheden normalt mellem 30 og 35 IBU). Medium
maltsmag. Diverse maltsorter kan anvendes, endda
hvede. Smagen ma ikke domineres af ristet malt. Hvis
sddanne anvendes skal det kun bruges som
smagsforsteerker/tilfgjer og ikke dominere.
Humlesmagen kan veere tydelig. @llet skal give et
rent, friskt og smagsfuldt indtryk. Lavt niveau af
estere og der bgr ikke veere forekomster af diacetyl.
Krop: medium krop.

Eksempel: Ureige Alt 4,6% IBU 50, Schissel Alt,
Bolten Ur-Alt, Hannan Alt.

5E. SKOTSK ALE
0OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1030-50 1006-18 2,8-4,5 9-25 16-75

Den skotske ale er ifglge traditionen mere maltet og
mindre humlet end den engelske bitter. En lille smule
ristet malt kan bidrage til smag og farve. Lang og
relativt kglig gaering ses ofte. Cask-udgaver vil typisk
hedde 60/- 70/- og 80/- (shilling) efter et gammelt
skattesystem.

Skotsk steerk ale koges ofte laenge, op til 4-6 timer
over ben ild. Dette giver rggkarakter i en del
eksempler af stilarten. Der geeres ved 16°C og lagres
koldt. @llen stikkes om inden primaergaeringen er
feerdig for at opna en hgj restsgdme.

Aroma: Vings med malt og frugt karakter.
Farve/Udseende: Mgrk kobberfarvet til rgdsort.
Koletdge er tilladt.

Smag: Kraftig maltsmag. Ubetydelig humlesmag og
bitterhed. Den rigt dominerende maltsgdme
balanceres af alkoholkarakter. En karamelagtig
karakter er ofte en del af smagen. Frugtestere kan
anes. Et strejf af rgg forekomme ofte. Et lavt
diacetylindhold er OK.

Krop: Stor krop.

Eksempler: Broughton Ales Old Jock OG 1066 FG
1016 6,7%, Traquir House OG 1075 FG1012 8,3%, Old
Izaak.

5G. ENGELSK OLD/STRONG ALE

oG FG Alkolhol IBU EBC

(vol%)

1060-80 1008-20 6,0-8,0 30-50 20-45
Den stgrste forskel mellem old ale og barley wine er
bitterheden, samt forholdet mellem urten og bitterhed.
Old ale har mindre bittherhed i forhold til urtens styrke
og kan dermed give et sgdere indtryk. Udvikler sig ofte
positivt ved lagring.
Aroma: Frugtestere og karamelmalt bgr bidrage til
duft. Humlearoma bgr holdes lav.
Farve/Udseende: Ravfarvet til mgrk kobberfarvet.
Koletdge m8 forekomme.
Smag: Tydelig maltsgdme som dog kan veere lettere i
en strong ale. Frugtestere bgr bidrage til smagen. En
tydelig malt og karamel sgdme skal balanceres af en
medium humlebitterhed.
Krop: Medium til stor.
Eksempler: Marstons Owd Roger OG 1080.
Theakston’s Old Peculiar.

6. IPA (India pale ale)

6A. ENGELSK IPA
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1050-75 1010-18 5,0-7,5 40-60 15-35

En velhumlet moderat steerk pale ale baseret pa
engelsk malt, humle og gaer. Har en mindre kraftig
humlekarakter og mere maltsmag end den
amerikanske IPA.
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Aroma: Medium til medium kraftig blomsteragtig
humleduft. Moderat karamelagtig eller brgdagtig
maltduft. En svag graesagtig aroma fra tgrhumling er
tilladt, dog ikke s& kraftig som i eksempler af
amerikanske IPA. Rene alkoholtoner er ok. Lav til
moderat frugtkarakter.

Farve/udseende: Lys ravfarvet til kobberfarvet.
Koletdge ma forekomme.

Smag: IPA karakteriseres af en kraftig bitterhed og
hgijt alkoholindhold. Kraftig smagshumle og hgjt
mineralindhold i vandet giver en tgr gl. Engelsk
maltkarakter er pa et lavt til medium niveau med
noter af brgd, kiks eller karamel. Frugtestere er
moderat tilstede. Engelske humlesorter bgr vaere
anvendt.

Krop: Medium krop med moderat til medium
kulsyreindhold. Blgd alkoholvarme er tilladt.
Eksempler: Samuel Smiths India Ale, Marstons Old
Empire, Meantime India Pale Ale.

Brooklyn East India Pale Ale.

6B. AMERIKANSK IPA
(e]€] FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1056-75 1010-18 5,5-7,5 40-60+ 15-35

7. HVEDEQL
7A. WEIZEN/WEISSBEER (SYDTYSK TYPE)
0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1046-52  1008-14 4,9-5,6 10-15 8-20

@1 med kraftig smag af humle med hgj bitterhed og
moderat steerk alkoholstyrke. Mindre maltsmag end i
engelsk IPA.

Aroma: En prominent til intens humlearoma med
duftnoter af citrus, blomst, harpiks, fyr og frugt, som
stammer fra amerikansk humle. Ren duft af alkohol
ma forekomme. En afdeempet maltsgdme som dog er
mindre end i eksempler af engelsk IPA.
Farve/Udseende: Lys ravfarvet til medium
kobberfarvet. Nogen versioner kan have et strejf af
orange. Kgletdge ma forekomme.

Smag: Medium til steerk humlesmag som afspejler de
amerikanske humletyper. Typiske noter af citrus,
blomsterduft og harpiks/fyrrenale. Lav til medium
maltsmag. Ingen diacetyl. Lav frugtkarakter tilladt
men kraeves ikke. Sulfat karakter er ikke udpraeget
men kan stamme fra brugen af sulfat rigt vand.
Krop: Medium krop med moderat til medium
kulsyreindhold. Blgd alkoholvarme er tilladt.
Eksempler: Stone IPA, Sierra Nevade Celebration ale,
Harpoon IPA, Anchor Liberty ale.

6C. IMPERIAL IPA

OG FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)
1075- 1008-20 7.5- 60-100+ 20-45
90+ 10.0+

@llet brygges med mindst 50% maltet hvede, med
sma maengder humle. Ofte bedst hvis gllet er friskt.
Aroma: Aromaen er helt klart frugtig og fenolisk.
Bananestere forekommer ofte. Den fenoliske karakter
beskrives ofte som kryddernellike, muskat, kogt skinke
og blik Kan veere rgget eller endda vanilleagtig. Ingen
diacetyl.

Farve/Udseende: Halmgul til ravfarvet. Kan vaere
klar men geertage er tilladt.

Smag: Den er helt udgeeret. Bananestere forekommer
ofte. Frugtig og fenolisk. Den fenoliske karakter
beskrives ofte som kryddernellike, muskat, kogt skinke
og blik. Hvis der er geerrester i gllet, far denne en
tydelig gaersmag. Hvedemalten giver en tydelig blgd
og jordagtig maltkarakter. Ingen diacetyl. De
traditionelle lokalt bryggede hvedegl kan veere mere
maltede i smagen (ikke karamelagtige) end moderne
hvedegl brygget af de store bryggerier, hvor
smagsbilledet er betydeligt renere.

Krop: Den relativt kraftige urt og alkoholindholdet
giver en gl med medium til stor krop. Hgjt
kulsyreindhold.

Eksempler: Séldenauer, Erdinger Kristallklar, Erdinger
Hefe Weisse, Weihenstephaner Hefe.

7B. DUNKELWEIZEN
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1046-52  1008-14 4,9-5,6 10-15 35-95

Stilarten er en hovedsagligt amerikansk
videreudvikling af den "klassiske” IPA der giver
humleentusiaster frit spil.

Aroma: En prominent og intens humlearoma, typisk
med citrus karakter. Typisk tgrhumles der og ofte
opnas tillige en harpiks og graesagtig karakter. Kun
sm& maengder af frugtestere. Alkohol ma ikke give en
"sprittet” aroma.

Farve/Udseende: Gylden rav til rgdlig kobberfarvet,
eksempler med et staenk af orange. Holdbar
skumkrone. Klar; men kgletdge kan forekomme.
Smag: En staerk og kompleks humlesmag. Hgj til
endog meget hgj bitterhed, der dog baeres af en basal
maltsmag. Frugtestere forekommer i sma maengder.
Lang eftersmag af bitterhed, dog uden at den virker
ubehagelig. Egetrae bgr ikke forekomme. Ingen
diacetyl.

Krop: Blgd med en medium til medium stor krop. Blgd
alkoholisk varme.

Ezksempler: Dogfish Head 90-minute IPA, Rougue
I°PA.

@llet brygges af mindst 50% hvedemalt med sm3
meengder af humle. Minchenermalt og mgrk
hvedemalt giver en blgd og kompleks maltkarakter.
Aroma: Aromatisk fenolisk med frugt karakter og
toner af chokolade.

Farve/Udseende: Lysebrun til sortbrun.

Smag: Nogen maltsgdme, med karakter af chokolade
og ristet malt. Smag efter fenoler og estere pa et lavt
niveau. Normalt anvendes mgrk malt sammen med
mgrk karamel eller farvemalt. Hvedemalten giver en
tydelig og blgd maltkarakter. Ingen diacetyl.

Krop: Medium krop, hgjt kulsyreindhold.
Eksempler: Erdinger Dunkelweissen OG 1052 FG1010
5,6%, Franziskaner Hefe Dunkelweissen 5%.

7C. BELGISK WIT
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1044-50 1006-10 4,8-5,3 15-25 5-10

Brygges med et stort indhold af umaltet hvede.
Krydret med koriander og appelsinskal (curacao). Ofte
en fordel hvis den er friskbrygget.

Aroma: Let citrusagtig tone. Svag eller tydelig duft af
koriander og appelsinskal (curacao). Ingen diacetyl og
et lavt indhold af frugtestere. Intet eller lavt indhold af
fenoler som kryddernellike, skinke eller blik.
Farve/Udseende: Lys halmgul til halmgul og ofte
geertaget.

Smag: Der anvendes en mellemeuropaisk humletype,
for at give en lav til middel bitterhed og humlesmag.
@llet skal vaere tgrt og frisk. Tydelig smag af koriander
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og appelsinskal (curacao). Ingen diacetyl og kun et
lavt indhold af frugtestere. Intet eller lavt indhold af
fenoler som kryddernellike, skinke, blik. En vis syre er
tilladt. En del kommercielle eksempler tilsaetter ekstra
syre for at ggre smagen mere frisk.

Krop: Let til medium krop.

Eksempler: Hoegaarden Wit, Dentergems, Blanche de
Namur.

7D. AMERIKANSK HVEDE@L
OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1030-46  1006-14 3.5-4.5 5-17 4-15

Smag: Umiddelbart smag af braendt malt og karamel,
med en tydelig tgr, ristet lang bitter eftersmag. En
hvis syrlighed fra ristede maltsorter er tilladt. Ingen
eller knapt maerkbar smag af humle. Lavt indhold af
estere. Ingen diacetyl. Tydelig til kraftig bitterhed.
Krop: Medium krop.

Eksempler: Guiness Extra Stout 5,5% 0G1052,
5,5%, IBU50, 130EBC.

8C. BROWN PORTER

OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1040-52  1010-18  3,8-5,0 20-35 50-80

Kan gaeres pa amerikansk under- eller overgeer, oftest
overgeer. Brygges med 30%-50% hvedemalt.
Amerikansk hvedegl brygges efter en opskrift som en
sydtysk weissen. Ofte bedst hvis gllet er friskt.
Aroma: Frugtestere i smag og duft er typiske men
ikke dominerende, dog skal der ikke vaere fenoliske
eller nellikeagtige dufte. Ingen eller meget lidt
diacetyl.

Farve/Udseende: Lys halmgul til gyldengul.

Smag: Lav til medium hulesmag. Frugtestere i smag
og duft er typiske, men ikke dominerende, der ma dog
ikke veere fenoliske eller nellikeagtige smagsnuancer.
Intet eller meget lavt diacetyl niveau.

Krop: Let til medium. Der er mindre kulsyre end i
tyske hvedegl.

Eksempler: Anchor wheat beer, Sierra Nevada Wheat.

8. STOUT/PORTER

8A. DRY STOUT/KLASSISK IRSK STOUT
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1035-44 1008-12 3,7-4,4 30-50 100+

Typiske gl i denne stilart er de britiske typer som
oftest kun findes som fadgl pd pubberne.

Aroma: En meget begraenset til lille humleduft. Blgde
ristede malttoner med antydning af chokolade. En let
frugtkarakter tillades.

Farve/Udseende: Brun til mgrkebrun.

Smag: Blgd maltagtig og chokoladeagtig smag med
lidt karamel. Smag fra ristet malt skal findes og kan
variere fra tydelig til maelkechokolademild. Frugtestere
kan forekomme og skal s& vaere i harmoni med den
ristede maltsmag og humlebitterheden.

Krop: Let til medium krop.

Eksempler: Timothy Taylors Porter 3.8% 1041 OG.

8D. PORTER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1053-63  1015-22  5,0-6,2 _ 20-40 _ 60-100

Typiske gl i denne stil serveres som fadgl med en
blandingsgas (kveelstof og kuldioxid).

Aroma: Tgr og let breendt (ristet). Indslag af kaffe og
chokolade. Evt. et lavt niveau af humle.
Farve/Udseende: Sort med rgde og/eller brune
indslag. Kraftigt, taet skum er vigtigt.

Smag: I begyndelsen en ristet maltsmag, med en
tydelig tar og bitter afslutning som bliver haengende.
Toner af kaffe og chokolade kombineres med en
tydelig til kraftig bitterhed. En vis syrlighed fra det
ristede korn kan undertiden forekomme, men er ikke
ngdvendig. Lav karamelkarakter afbalancerer og giver
en blgd gl. Frugtestere overskygges af malt, bitterhed
og braendthed. Ingen diacetyl.

Krop: Let krop.

Eksempler: Guinness Draught, Murphy’s Stout,
Beamish Stout.

8B. EXTRA STOUT
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1044-56  1009-15 4,5-5,8 30-60 100+

Porterklassen er typisk mere blgd end stouts og har
tendenser mod det chokoladeagtige.

Aroma: Humleduft fra naesten ingen til maerkbar. Blgd
maltet, en anelse ristet med indslag af chokolade,
karamel og toffee. Let frugt som er i balance med de
ristede toner.

Farve/Udseende: Brun til mgrkebrun med indslag af
rgd. Skal ikke vaere sort.

Smag: Smagen er blgd, maltet, chokoladeagtig og
med en let toffeeagtig karamel. Klar maerkbar til
tydelig sgdme, som dog er ikke er klaebrig. Tydelig
smag af ristet malt som balanceres af mildere toner af
meaelkechokolade. Der bgr veaere frugtestere og disse
skal veere i balance med den ristede karakter samt
bitterhumlen. Humlesmag fra naesten ingen til klart
meaerkbar.

Krop: Medium krop.

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

8E. SWEET STOUT

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1035-66  1010-22  3,0-5,6 _ 15-25 _ 70-120

Aroma: Tgr og tydelig braendt og ristet malt. Lakrids
og karamel kan forekomme, endda med en hvis
braendt syrlighed p8 et lavt niveau.
Farve/Udseende: Sort med rgde og/eller brune
nuancer. Kraftigt skum.

En meget mgrk, sgd, kraftig og let ristet ale.

Aroma: Mild ristet korn aroma. Frugtestere fra lav til
hgj. Ingen eller medium diacetyl.

Farve/Udseende: Meget mgrkebrun til sortfarvet ale
med et cremet skum, hvor klarheden er uden
betydning.

Smag: Mgrkristet korn og malt dominerer smagen
som i en god tg@r stout, selvom der er medium til hgj
sgdme. Humlesmagen er moderat og for det meste
lavere end i en tgr stout, men fremhaever samtidig
maltens sgdme.

Krop: Kroppen er kraftig og cremet. Lav til moderat
kulsyreindhold.

Eksempler: Marstons Oyster Stout, St. Peter’s Cream
Stout 4,5%, Mackeson’s XXX Stout, Samuel Adams
Cream stout.
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8F. OATMEAL STOUT

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1035-60  1010-18  3,3-6,0 _ 20-50 _ 70-120

En meget mgrk, kraftig, ristet og maltet ale.

Aroma: Mild ristet korn aroma.

Farve/Udseende: Meget mgrkebrun til sortfarvet ale
med et cremet skum, hvor klarheden er uden
betydning.

Smag: Fra medium sgd til medium tgr med en
kompleks sammensaetning af mgrkt ristede malte.
Medium til ingen humlebitterhed som balancerer med
malten. Diacetyl lav til medium. Kan have en let
ngddeagtig smag fra havren.

Krop: Kroppen er kraftig, cremet og silkeblgd med en
olie eller melet tekstur, der stammer fra anvendelsen
af havre (havregryn).

Eksempler: Samuel Smiths Oatmeal Stout, Youngs
Oatmeal Stout.

8G. MODERNE STOUT OG PORTER
OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1048-63 1010-22 4,8-6,2 30-40 80+

Udvikler sig ofte positivt ved lagring.

Aroma: Tydelig karakter af frugtestere og tydelig
alkohol. Aromahumlen kan veere fra lav til meget hgj.
Langtidslagrede eksempler har ofte en aroma af tgrret
frugt.

Farve/Udseende: Kobberfarvet til redbrun. Kgletdge
er tilladt. Lavt skumniveau er OK.

Smag: Hgj restsgdme. Tydelig karakter af frugtestere,
rosiner, tgrrede blommer og abrikoser og med en
tydelig alkohol. Balanceres af en lav til bestemt
bitterhed. Humlesmagen kan vaere lav til meget hgj.
Diacetylniveauet skal vaere meget lavt (om noget).
Karamel og vingsitet er en del af karakteren.

Krop: Kraftig krop. Lavt CO, indhold.

Eksempler: Tomas Hardy’s Ale, Anchor Old Foghorn,
Big Foot.

9B FOREIGN STOUT

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1057-76 1011-18  6,1-8,0 _ 50-70 100+

@l i denne stil er oftest overgaerede, men
undergaerede varianter kan forekomme

Aroma: Tgr, let braendt og ristet. Tydelig til kraftig
duft af aromahumle.

Farve/Udseende: Dyb mgrkt rgdsort. Kraftigt skum
er vigtigt.

Smag: Indledende maltkarakter med smag af karamel
og chokolade med en tydelig bitterhed i afslutningen.
Bade runde og blgdt smagende varianter sdvel som
kraftigere varianter er tilladt. En hvis syrlighed m&
anes men er ikke et krav. Frugtkarakteren
overskygges af malt, bitterhed og smagen af ristet
malt. Ingen eller svag diacetyl. Tydelig til meget
fremtraedende humlekarakter fra aromahumle.
Krop: Medium krop.

Eksempler: Jamtlands Porter 4.8%, Sierra Nevada
Porter 5,6% 0G1058, FG 1015 IBU 40.

8H. PORTER/STOUT SPECIAL

0OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1035 1008 >3,5 >20 60+

Aroma: Tydelig braendt og ristet. Alkoholisk, vings,
ristet malt, karamel og frugt. En braendt syrlighed bgr
ogsa findes. Lagrede varianter kan udvikle toner af
tarret frugt. Forsvindende humlearoma.
Farve/Udseende: Dyb mgrk rgdsort til sort. Kraftigt
og holdbart skum.

Smag: Umiddelbart en tydelig smag af braendt og
ristet malt med indslag af karamel. Aldrig sgd og
chokoladeagtig. Afslutningen har en kraftig tgrristet
bitterhed. En vis syrlighed fra ristet korn bgr findes i
smagsbilledet. Lavt indhold af frugtestere. Ingen
forekomst af diacetyl. Lang lagringstid kan give tydelig
smag af hedvin og tgrret frugt.

Krop: Medium til stor krop.

Eksempler: Guinness Foreign Extra Stout OG 1073
7,3% BU 50, Koff Porter 7,2%.

9C. IMPERIAL STOUT

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
> 1070  1014-28 > 7,0 50-90 80+

Der findes en lang tradition for forskellige tilsaetninger
i porter, f.eks. Melasse, engelsk lakrids, kaffe,
chokolade. Denne klasse omfatter alle disse gl, hvor
tilseetningerne fremtraeder maerkbart. Endda de mere
eksperimentelle portere med tilsaetning af kaffe,
forskellige baer eller 1700 tals varianter med rggmalt
osv. findes i denne kategori.

Aroma: let til kraftig aroma fra den specifikke
tilsaetning.

Smag: Der skal som minimum veere en let til tydelig
smag fra de tilsatte smagsgivere.

Farve/Udseende: Mgrkebrun til sortfarvet ale hvor
klarheden er uden betydning.

Eksempler: -
9. STARK OL
9A. BARLEY WINE
0G FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)
>1075 1018-32 >7,4 50-100  25-60

Udvikler sig ofte positivt ved lagring.

Aroma: Toner af ristet kaffe, med et islaet af
chokolade. Humle aromaen kan veere meerkbar til
tydelig. Vingse frugttoner forekommer ofte, typisk med
en tendens af dasekirsebaer. Ingen/kun lidt diacetyl.
Farve/udseende: Mgrk rgdbrun til sort. En svagere
skumkrone acceptabelt i forhold til dry stout.

Smag: En ristet malt smag, som kan vaere bade
braendt og i chokoladeagtig harmoni med en bestemt
humle. Ristede maltsorter bidrager med smagsnuancer
som kaffe, cappuccino, lakrids, krudt og bitter
chokolade. Bitterheden kan vaere fra moderat og
harmonisk til meget hgj i mgrkere varianter. Den
ristede malts syrlig-/bitterhed bgr veere moderat og
ma ikke dominere. Humlesmagen er fra lav til tydelig.
Frugtestere hgrer ogsa til smagsbilledet. I lagrede
eksemplarer a&ndrer frugtesterene sig mere og mere
hen imod d&sekirsebaer. Ingen/kun lidt diacetyl.
Krop: Kraftig (stor) krop. Lavt indhold af CO; er ok.
Eksempler: Samuel Smith Imperial Stout,
Slottskallans Imperial Stout, Brooklyn Black
Chocolate Stout, North Coast Old Rasputin.

9D. IMPERIAL PORTER

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

> 1064  1015-30  6,3-9.5 _ 35-65 _ 60-100
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@l i denne kategori er oftest undergaerede men
overgaerede eksempler kan forekomme. Mange
brygges i omr@derne omkring @stersgen, men der
findes ogsd eksempler fra andre steder i verden.
Udvikler sig ofte positivt ved laengere tids lagring.
Aroma: Tydelige til kraftig alkohol duft, kan virke
sprittet. Malt duft med karamel, braendt sukker,
kolangdder og lakrids. En ikke-braendt. Frugtestere og
DMS varierer fra maerkbar til tydelig.
Farve/udseende: Mgrkebrun til rgdlig sort. Ikke
kulsort. Tykt skum.

Smag: Fyldig ssgdme med maltrige og karamelagtige
toner uden spor af braendthed. Alkohol som varmer,
med et indslag af tgrret frugt, sirup og lakrids. Milde
toner af kaffe og chokolade er OK. Ingen eller kun lidt
diacetyl. Ingen til meerkbar smagshumle, samt en
balanceret bitterhed.

Krop: Stor og fyldig krop.

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

10. BELGISK ALE

10A. BELGISK PALE ALE
OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1045-65 1006-14 4,8-6,9 20-30 7-30

tung og sgd. Som i de fleste belgiske gl er
kulsyreindholdet ret hgijt.

Krop: Let til medium.

Eksempler: Leffe Bruin 6,5%, Westvleteren Special
(rgd kapsel) 6,0%, Maredsous 6 Donker 6,0%.

10C. LYS STARK BELGISK ALE

oG FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)
>1066 1012-24 >7,0 20-50 7-30

Det seedvanlige temperaturspektrum for gaering er 24-
28 grader. Nogle gange hgjere.

Aroma: Maltaroma med karamel toner. Syrlige
fenolske belgiske gaertoner.

Farve/udseende: Halmgul til kobberfarvet. Kgletdge
ved lave temperaturer er tilladt.

Smag: Belgisk pale ale karakteriseres af en lav men
meaerkbar bitterhed, smag og duft af humle. Belgisk
geer bidrager oftest med syrligt krydrede fenoliske
toner. Lavt niveau af maltsmag. Gennemgdende
anvendes der mellemeuropaeiske humletyper.
Frugtestere kan findes i lave til moderate niveauer.
Lidt karamel eller letristet maltsmag er tilladt. Ingen
diacetyl. Gaeren bidrager ofte med en krydret
syrlighed.

Krop: Let til medium krop.

Eksempler: De Koninck, Straffe Hendrik Blond (6%),
Leffe blond (6,5%).

10B. BELGISK BROWN ALE
0OG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1045-65 1006-12 4,5-6,9 20-35 30-75

Aldre eksemplarer udvikler ofte toner af “madeira” og
kan da have en frugtagtig chokolade karakter. Den
normale gaeringstemperatur er fra 24-28 grader, men
den kan veere hgjere.

Aroma: Vings frugtkarakter, let syrlig og maltet.
Brygges ofte med kandissukker.

Farve/Udseende: Halmgul til kobberfarvet. Kgletage
er tilladt.

Smag: Ofte vings. Kandissukkeret bidrager til
smagen. Dominans af maltsgdme og krydret belgiske
geer smag. Humle bitterheden varierer fra lav til hgj.
Kraftigt udgeeret med en tydelig alkohol karakter, som
kan veere lidt sprittet. Mynteagtige toner, formentlig
fra humlen, findes ofte. Lidt eller ingen diacetyl.

Krop: medium krop. Hgjt CO, indhold.
Flgdeskumsagtig.

Eksempler: Kwak 8%, De Verboten Vrucht 8,8%,
Bush Blond 10,5%, Moinette Blond 8,5 %, Grimbergen
Blond 7%.

10D. M@RK STARK BELGISK ALE

0G FG Alkohol 1BU EBC
(vol%)
> 1066 1012-24 >7,0 20-50 35-70

I de fleste belgiske ale typer anvendes pilsnermalt som
basis. Brugen af kandis er almindelig. De gaerer typisk
ved 24-28 grader, sommetider endnu varmere!
Aroma: Malt, sirup, karamel, let fenolisk (d.v.s. som
regel mindre fenolisk end de lyse belgiske ales).
Krydderier og frugt. Lette ristede toner er i orden, men
de traekker som regel mere i retning af chokolade end
de hérdere ristede toner. Ingen smgrduft. Lette toner
af klassiske europaeiske humletyper er ok.

Udseende: Kobberfarvet til mgrk rgdbrun. Kgletdge
ved lave temperaturer tilladeligt.

Smag: Blgd og maltet med overvaegt af
chokoladeagtige og mildt ristede toner. Hardt ristede
toner bgr ikke forekomme. Frugtet, karamelagtigt og
let krydret. Fenoler er gnskelige pa lave niveauer. Lav
bitterhed, dog kan hgjere bitterhed (op imod 35 IBU)
forekomme. Smagshumle kan tolereres i lettere
grader, men da kun fra klassiske europaeiske
aromatyper. Ingen spor af diacetyl. Kan have en lidt
mineralagtig tgr eftersmag. Smagen bgr ikke veere

Aroma: Vings frugtig, syrlig og maltet. Brygges ofte
med mgrk kandissukker hvilket bidrager til duft og
smag. Almindeligvis er geeringstemperaturen 24-28
grader - nogen gange hgjere!

Farve/Udseende: Lysebrun til mgrkebrun. Kgletage
er tilladt.

Smag: Vings sgdme, mgrkt kandissukker bidrager ofte
til smagen. Maltsgdme og belgisk geer sammen med
blgd chokolade fra mgrke maltyper og kandissukker
giver en gl som opleves som meget blid, takket veere
balancen mellem chokolade, malt og humle.
Humlebitterhed er alt fra lav til hgj men gges med
gget maltsgdme. Kraftigt udgaeret med tydelig
alkoholkarakter som mere giver en varmende
frugtighed end en spritsmag. Mynteagtige toner,
formentlig fra humlen, findes ofte. Lidt eller ingen
diacetyl.

Krop: Medium krop og CO.. Flgdeskumsagtig.
Eksempler: BI& Chimay, Golden Caroulus d'Or, Ciney,
Moinette Brune.

10E. DUBBEL

0G FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)

1056-70  1010-16  5,9-7,4  18-25  20-70

En mgrk, fyldig, maltet, moderat staerk ale.

Aroma: En anelse humlearoma er tilladt. Maltsgdme,
ngddeagtig, chokoladeagtig, ristet maltaroma med
fenoliske indslag.

Farve/Udseende: Ravfarvet til mgrkebrun. Kraftigt
og flgdeskumslignende skum er vigtigt.

Smag: Maltsgdme, ngddeagtig, chokoladeagtig, ristet
malt. Lav bitterhed og ingen humlesmag. Lavt
diacetylindhold, frugtige estere (saerligt banan) er
tilladt pd et lavt niveau.

Krop: Medium til stor krop. Hgjt CO, indhold.
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Eksempler: Rgd Chimay OG 1 063 7%, La Trappe
Dubbel, Westmalle Dubbel OG 1 063 6,5%.

10F. TRIPPEL

0G FG Alkolhol IBU EBC
(vol%)

1060-90  1006-12  6,9-9,9  20-35 _ 7-20

Aroma: En trippel karakteriseres ofte af en krydret
fenolisk nellikeduft med indslag af mandelmasse og
abrikos. Krydret tung parfumeagtig blomster- og
korianderlignende duft. Bananestere forekommer
sadvanligvis. Lav til meget lav humlearoma.
Farve/Udseende: Halmgul til ravfarvet. Kraftigt og
fladeskumsagtigt skum er vigtigt.

Smag: Tydelig smag af alkohol. Krydret, blomstret
frugt med abrikoser og mandelmasse. Let maltet med
medium bitterhed.

Krop: Kroppen skal vaere fra medium. Godt udgaeret.
Hgj CO,.

Eksempler: Westmalle Trippel, Vit Chimay,
Steinbrugge Trippel, La Trappe Tripel.

10G. BIERE DE GARDE

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1060-80 1012-18  5,8-8,5 25-30 16-30

Krop: Middel krop med et hgje kulsyre indhold.
Kraftigt mousseagtig skum.

Eksempler: Silly Saison 5%, Saison Regal 5,4%,
Saison Du Pont 6,5%, La Chouffe OG 1 070 8,4%.
Nggen @ Saison.

11. SPECIALQL

11A. BELGISK LAMBIC
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1049-56  1000-10 5,0-6,5 10-22 8-25

Biére de garde er en gltype med udspring i det
nordlige Frankrig, frem for alt omkring byen Lille, og i
det sydlige Belgien. I de franske eksempler anvendes
gaerstammer som giver mindre fenolisk karakter, de
har ogs8 et lidt hgjere indhold af humle.

Aroma: Let til medium humlearoma.
Farve/udseende: Ravfarvet til kobber.

Smag: Middel til hgj maltsmag. Middel bitterhed. Let
til medium humlesmag. Kan have en let til medium
frugt karakter, estere. Undergaer kan anvendes. Jord-
og kaelderagtig, kraftige dufte er ok. Traditionelt en
fransk gl der vinder ved lagring.

Krop: Medium. Alkohol kan give en varm
fornemmelse. Moderat kulsyreindhold.

Eksempler: Jenlain 6,5%, Septante 5 7,5%, Castlein.
Ch'Ti Brun, Ch'Ti Blond.

10H. SAISON
0oG FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1050-86  1010-16 5,0-9,0 20-50 7-40

Traditionelt en ublandet spontangaeret lambic, brygget
pa umaltet hvede, mindst 30%. Og bygmalt bestaende
af 1/3 vinter- og 2/3 varsad. Der anvendes gammelt
oxyderet humle, ofte 3 8r gammelt. Denne definition
beskriver den klassiske syrlige gltype, de moderne ofte
sgde varianter passer ikke i denne kategori, men skal i
stedet i kategorien “gvrige specialgl”.

Aroma: Syrlig og vings frugtet. Kan have en tydelig
duft af stald og gammel hestedaekken.
Farve/udseende: Halmgul til ravfarvet, ofte téget.
Smag: En ung lambic er tgr, syrlig og taget, hen mod
cideragtig. /Aldre lambic er mere moden/mild og
balanceret med en let traeagtig smag. Smage der leder
tankerne hen imod stald, hgre til smagsbilledet.
Bitterheden skal vaere meget lav, med den meget tgrre
syrlighed kan give en fornemmelse af bitterhed.

Krop: Let til medium, meget lavt kulsyre indhold,
fornemmes staerk syrlig og ter.

Eksempler: Cantillion Lambic.

11B. BELGISK GOEUZE LAMBIC
(e]€] FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1044-56  1000-10 5,0-6,0 11-23 8-30

Saison blev i starten brygget i fire forskellige styrker.
Bgrne, Familie, Dubbel og kongelig/royal (regal). Nu til
dags brygges kun den staerkere Regal. En hgj
maesketemperatur benyttes, for at gge maengden af
ikke forgeerbare sukkerarter. En del lader urten blive
inficeret af maelkesyrebakterier fgr eller efter
urtkogningen, for at tilfgje en syrlighed til gllet.
Saisonnens oprindelsessted er den vestlige del af
Belgien som har hardt vand.

Aroma: Krydret aromatisk med tydelige noter af
koriander fra geeringen skal forekomme. Maltet. Visse
syrlige indslag kan forekomme ved lagrede
eksemplarer.

Farve/udseende: Halmgul til mgrk kobberfarvet,
med et kraftigt skum.

Smag: Koriander noter fra gaeren bgr veere til stede.
Let syrlig med en balancerende sgdme som giver et
friskt indtryk. /Eldre eksemplarer kommer gerne til at
smag i retning ad en Ouide Bruin. Bitterheden er ofte
balanceret af maltsmagen. Ofte maltet vings. Godt
udgeeret, hvilket giver en blgd frugtet men tgr
afslutning. Ingen diacetyl ma vaere tilstede.

Denne blandede og sekundeaergaeret lambic uden
smagstilsaetninger, kan vaere meget tgr eller let sgdlig.
En traditionel geuze er lavet af en blanding af ung og
gammel lambic, som er eftergaeret i mindst et ar pa
flaske. Denne definition beskriver den klassiske syrlige
gltype, de moderne ofte sgdet varianter passer ikke
ind i denne definition, men hgrer i stedet til i
kategorien “gvrige specialgl”.

Aroma: Duften er cideragtig eller vings, og endda hen
imod gammel vermut. For det meste en tgr duft af tree
blandet med en syrlighed, der dog ofte er mildere end
i en ren lambic.

Farve/udseende: Halmgul til kobberfarvet, og en vis
uklarhed hgrer med til stilen.

Smag: Geuze plejer at veere mildere og mere
kompleks end en lambic, selvom syrlighed endnu er
dbenlys. Trae, frugt, og stald bidrager til den
komplekse smag. Meget lav bitterhed. Ret tgr og med
let krop.

Krop: Medium krop. En geuze indeholder betydeligt
mere kulsyre end en lambic. Opleves ofte tgr og syrlig.
Eksempler: Lindemans Geuze 5%, Cantillion Geueze,
Drei Fountainen Geueze, Hansen Geuze.

11C. BELGISK FRUGT LAMBIC

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1040-72  1008-16  4,2-7,0  15-21

Disse gl kaldes ogsd Framboise (hindbaer), Kriek
(kirsebzer), Peche (fersken) mm. Og karakteriseres
ved smag og duft af den valgte frugt. Den kraftige
farve viser ogsd valget af frugt. Denne definition
beskriver den klassiske syrlige gltype, de moderne ofte
sgdede varianter passer ikke ind i denne definition,
men hgrer i stedet til i kategorien “gvrige specialgl”.
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Aroma: Den valgte frugt skal kunne fornemmes
tydeligt. Aldre eksemplarer er oftest mindre tydelige i
frugtkarakteren.

Farve/udseende: Tager ofte farve efter frugten.
Smag: Den valgte frugt skal kunne fornemmes
tydeligt. Syrligheden bgr veere tydelig for at balancere
det sgde i frugten. Disse smagstilsatte lambic kan
veere alt fra meget tgrre til sgde.

Krop: -

Eksempler: Lindemans Kriek, Cantillion Kriek 5%,
Mort Subite Kriek, Lindemans Framboise, Rose de
Gambrinus 5%, Drei Fontainen Kriek, Boon Kriek.

11D. OUD BRUIN/FLANDERS BROWN

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

1044-56  1008-16 _ 4,5-5,5  15-25 _ 30-70

11F. FRUGT/GRONTSAGSOL
0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

En maltet, kompleks, lagret syrlig brown ale.

Aroma: Krydret maltet duft med indslag af eddike
eller maelkesyre. Ofte med frugt toner men aldrig
humlearomatisk.

Farve/udseende: Kobber farvet til mgrk rgdbrun.
Smag: Karakteriseres af en let eddike- eller
meelkesyrlighed. Tydelig maltsmag og let frugtkarakter
men uden humlesmag. Kan veere rigtig tgr eller
kandissukker/sgdemiddel sgd. Middel bitterhed. Meget
lidt eller ingen diacetyl. En lille smag af ristet malt er
tilladt tit med en let chokoladenote.

Krop: Let til medium krop.

Eksempler: Liefmans Oudbruin, Rodenbach OG 1 052
5,2%, Duchesse de Borgogne, Flamse Borgogne.

11E. BERLINER WEISSE

0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)
1025-32  1004-06 2,8-3,6 3-8 5-10

En harmonisk forening af frugt og gl.

Aroma: Den pdgaeldende frugt tydeligt kunne maerkes
i gllets karakter. Overordnet set skal gllet vaere i en
god balance mellem malt, humle og den anvendte
frugt. Er den grundlaeggende ol en ale, ma der
forekomme frugtnoter fra geeren og andre bi-
produkter fra den varmere gaering s& som diacetyl. En
gl baseret pd en undergaeret lager-type skal have
faerre af disse smagskomponenter. @llet skal ikke
vaere domineret af humle, og humle kan veere helt
fravaerende.

Farve/udseende: Farven skal afspejle den generelle
gl-type. I lysere gl kan frugtens farve afspejles i gllet.
Smag: Karakteren af den valgte frugt skal veere
genkendelig i smagsprofilen af gllet. Humlebitterhed,
smag, maltsmag, alkohol indhold og geseringsprodukter
s8 som diacetyl, skal vaere i overensstemmelse med
den valgte basis glstilart, og veere i balance med den
anvendte frugt.

Krop: Krop og CO, skal veere i overensstemmelse med
den valgte basis stilart.

Eksempler: Oxford raspberry wheat, Oregon
Blackberry porter, Wild onion Pumpkin Ale.

11G. KRYDRET @L
0G FG Alkohol IBU EBC
(vol%)

Den letteste/lyseste af de tyske hvedegl. Den unikke
kombination af gaer og maelkesyrebakterier giver en gl
som er syrlig, kraftigt udgaeret og med meget lille
krop. Meget hgjt kulsyre indhold. Sma
humlemangder. Hverken humlesmag eller duft, ma
bemaerkes. Tydelige indslag af frugtestere. Ingen
diacetyl.

Aroma: Let syrlig aroma. Nogle gange kan der vaere
et mildt preeg af brettanomyces gaer. Ingen
humlearoma og ingen diacetyl.

Farve/udseende: Lys halmgul til halmgul. En vis
uklarhed hgre med til stilen, men aldre eksemplarer
kan veere helt klare.

Smag: En ren syrlig smag dominerer og kan veaere ret
steerk, dog ikke sa staerk som i en traditionel lambic.
Hvedemalt kan give et let brgdagtig modspil. En let
Brettanomyces karakter kan vaere tilstede. Ingen spor
af humle. Ingen diacetyl eller DMS.

Krop: Let, hgjt kulsyreindhold.

Eksempler: Berliner Kindl 2,5%.

En harmonisk forening af urter, krydderier og gl.
Aroma: De pageeldende urter og krydderier skal
tydeligt kunne maerkes i gllets karakter. Overordnet
set skal gllet veere i en god balance mellem malt,
humle og de anvendte krydderier. Er den
grundlzeggende gl en ale, ma der forekomme
frugtnoter fra gaeren og andre biprodukter fra den
varmere gaering sa som diacetyl. En gl baseret pd en
undergeeret lager-type skal have faerre af disse
smagskomponenter. @llet skal ikke vaere domineret af
humle, og humle kan veere helt fraveerende.
Farve/udseende: Farven skal afspejle den generelle
gl-type. I lysere gl kan seerligt farvende krydderier
eller urter bidrage til gllets farve.

Smag: Karakteren af de valgte urter og krydderier
skal veere genkendelig i smagsprofilen af gllet.
Humlebitterhed, smag, maltsmag, alkohol indhold og
geeringsprodukter sa som diacetyl, skal vaere i
overensstemmelse med den valgte basisstilart, og
veere i balance med de anvendte urter/krydderier.
Krop: Krop og CO; skal veaere i overensstemmelse med
den valgte basis stilart.

Eksempler: Ed’s Cave Creek Chilli Beer.

Forklaringer pa fagudtryk og EBC farveskalaen.

OG eng. Original Gravity. Urtens veegtfylde inden
geeren tilsaettes. Angives i gram per liter.

FG eng. Final Gravity. @llets vaegtfylde efter geering,
lagring og eventuel frysning. Angives i gram/liter.

IBU eng. International Bitter Units — enhed til
beskrivelse af gllets bitterhed. Forskellige gltyper kan
have samme IBU men opleves som forskellige.

EBC eng. European Brewing Convention - her en skala
for gllets farve p8 malt og ¢l. Den anvendte skala skal
er kun vejledende. Specielt mgrke farver kan veere

svaere at vurdere. En EBC vaerdi skal méles med et
fotospektrometer og angives normalt kun som et tal.

EBC 3-6 Lys halmgul

EBC 7-10 Halmgul

EBC 11-15 Gyldengul

EBC 15-25 Ravfarvet

EBC 25-35 Kobberfarvet

EBC 35-45 Mgrk kobberfarvet / lys brun

EBC 45-60
EBC 60-80

Rgdbrun / brun
Mgrk rgdbrun / mgrkebrun
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EBC 80-100 Rgdsort / brunsort
EBC 100+ Sort

Alkohol kan forekomme sgd og varmende, specielt i
steerke gl som Trippel.

Astringens markes som en sammensnerpning i
munden, som nar der bides i en drueskal. Ofte
associeres der til surhed. Tanniner. Kan optraede ved
for lang maeskning og ved for stor udvaskning af
maeskekage, ved for hgj temperatur og ved for hardt
vand.

Bakterieforekomst maerkes ofte ved en frisk muldet,
syrlig duft og kan minde om stald eller hestedaekken.
Typisk ved inficering.

Bittert smages pa tungeroden. Kommer typisk fra
humlen.

Diacetyl fornemmes som smgr/margarine duft.
Fordrsages af for tidlig afslutning af gaeringen eller af
bakterier.

DMS/dimethylsulfid opleves som en sgd duft af
d@semajs eller kogte grgntsager. Kan skyldes malten
eller for kort kogning eller manglende agitation under
kogning.

Fenolisk aroma kan vaere en kombination af en eller
flere af de fglgende duftnoter: medicin, plast, rgg,
nelliker. ,&rsagen kan veere vildgaer eller bakterier.
Rester af renggringsmiddel kan veere medvirkende.
Estere/Frugt karakter/aroma kan minde om solbeer,
banan, hindbaer, psere, able, jordbaer og lign.
Forstaerkes ved hgjere gaeringstemperaturer og
bestemte gserstammer.

Kgletdge Skyldes uklarheder som udfzeldes i gllet ved
nedkgling. Nar gllet varmes op vil uklarhederne g8 i
oplgsning og gllet bliver igen klart (eng. chill haze).
Metallisk smag kan skyldes vand eller stamme fra
brygudstyret. Er typerigtigt i Tysk Pilsner.

Salt er en grundsmag som opfattes pa de forreste
sider af tungen. Kan skyldes overdreven brug af
vandbehandling med natriumklorid(bordsalt),
kalciumklorid eller magnesiumsulfat (engelsk salt)
mm.

Surt er en grundsmag der opleves pa de bagerste
sider af tungen. Minder om vineddike eller citron.
Associationer til maelkesyre og eddikesyre.

Sgdme er en grundsmag der opleves pa spidsen af
tungen. Sukkerarter der ikke kan forgaseres bidrager til
en gget restsgdme. Kan ogsa skyldes kunstige
sgdemidler som aspartam eller tilsaetning af laktose.
Urt er navnet pa den sukkerholdige vaeske man har
ved endt maeskning.

Vol.% angiver volumenprocenten af alkohol i gllet.
Maengden af alkohol kan estimeres ved at dividere
differensen OG-FG med 7.45 (Gay-Lussac’s konstant).

Foreningen af danske gldommere har ud over egne
bidrag brugt SHBF's "@ltypsdefinitioner 2006” som
grundlag for neerveerende skrift sammen med BIJCP’s
stilartsdefinitioner 2004, og Zymurgy Special Issue
1991.

Foreningen Danske @ldommere e Stilartsdefinitioner ¢ Revideret november 2009 13



