Hur provar man 61?

Hur man provar 6l dr ganska individuellt, men nagra saker som man bor tdnka pa for att
fanga sd mycket som mojligt av 6lens karaktédr och olika egenskaper. Viktigt ar bl.a. att
hélla upp 6let ritt och i rent glas med lagom volym. Kanske onddigt att papeka men ofta,
ofta far man 6len serverad i felglas, inte helt rena bade hemma och pa puben. Hemma &r
det litt att skolja ur glaset innan men pa krogen... Manga ganger diskas de i maskiner
tillsamman med feta mattallrikar och sasiga bestick vilket gor att glaset luktar skunk, och
ddrmed ocksa 6len, samt skummet lyfter inte. Ibland hidnger glasen snyggt ovanfor baren
och samlar cigarettrokens tjara och nikotin som en beldggning pa insidan.

Glas

Bista formen for ett provarglas dr de med kupa, inte for stora ca max vol 25c¢l och helst
med tunnt glas. Glasen skall vara nyskoljda med kallt vatten innan upphéllning.

Temperatur

Olika oltyper bor provas och serveras vid olika temperaturer for att framhéva olika saker i
Oltypen. Generellt kan sdgas underjésta 6l serveras kallare dn Overjista oavsett
alkoholhalt. Ljusa lagerdl serveras vid ca 8-12C, ale och bitter vid 13-15C, porter och
stout 14-16C och slutligen alkoholstarka 61 som vinner pa att serveras vid lite hogre
temperaturer sa som t.ex. Barley Wine vid 16-18 grader. Dock ér det alltid bittre att
servera en Ol for kall @n for varm. Om 6len ar for kall kan du alltid vénta tills den blivit
varmare och t.ex. virma kupan i handen. Serveras olet daremot for varm sa dr det foga
man kan gora at det.

Upphallning

Lukta pa glaset (Ja, det later nojigt men for att veta vad glaset luktar och vad 6let luktar
sa dr det bra att klara ut det med en gang. Ibland kan maskindiskade glas lukta skunk och
da luktar 6let skunk ocksa) Hill olet fran ca 1-2dm hojd sa att rikligt med skum bildas.
Detta luftar 6len och tillater koldioxiden som &r 16st i 6len att frigdras och ta med sig en
del doftimnen ur 6len sa att de &r léttare att kédnna. Hall inte upp mera i glaset dn ca 3cm
+ skum. Det skall finnas plats for att svinga runt olet i glaset utan att skvimpa dver samt
att aromerna som da frigors skall stanna kvar i glaset.

Doft/Bouqget

Svinga runt 6let i kupan och dofta. Att forsoka lukta for intensivt och for lange bedovar
bara effektivt luktsinnet, forsok att endast dofta ldtt pa 6let nagra ganger och bilda dig en
uppfattning om 6lets doft. Fundera pa maltighet, humlearomer, frukt, blommor, dpplen,
svavel, gronsaker, honung, karamell osv. Lukta d@ven pa olika saker nér du inte dricker 61,
tank pa vad och hur de luktar sa som frukt, kryddor, mat, lider osv for att ldttare kinna



igen dofterna nér de finns i olet. Att hitta ord att beskriva dofterna med &r inte alltid det
lattaste men genom att skaffa sig en ”doftbank™ i huvudet sa gar det littare och littare.
Skriv ned, eller sdg, direkt vad du kédnner, analysera inte utan dofta med Oppna sinnen.
Forsok aldrig att analysera ”Om det hir &r en san 6l sa skall den dofta det hir ...” Det ér
ett effektivt sétt att lura sig sjdlv. Dofta forutsittningslost. Var spontan.

Farg/Utseende

Forst nu efter man har bildat sig en uppfattning om 6lets doft 4r det dax att fundera pa
utseendet. Anledningen till det att manga doftamnen &dr mycket léttflyktiga och doftar
du[tar du dem] inte direkt sa ir de oftast forsvunna.

Ta nu en ordentlig titt pd 6let. Firg, klarhet, skum, skumfirg och stabilitet. Ol kan ha de
mest skiftande farger och utseenden men ett 61 skall framforallt se, gott och aptitligt ut.

Smak

Tag en lagom stor klunk, héll kvar den i munnen och gor som vinprovarna, gurgla runt.
Ar olet latt, tungt, fruktigt, syrligt, beskt, stravt, blommigt, maltigt, humlearomatiskt?.
Bubblar det pa tungan av mycket koldioxid? Kénns beskan striv, balanserad eller
dominerande? Nir du gurglat runt 6let i munnen har du tva saker att vilja mellan.
Antingen, som de flesta viljer, att svilja 6len eller att spotta ut den. Forr sa man att man
var tvungen att svilja 6len for att kéinna beskan 6rdentligt men sa langt bak pa tungan
sitter inte de smaklokar som kinner beskan, sa det &r valfritt att spotta eller svilja.

Nu dr det dax att fundera pa eftersmak och vilken kénsla i munnen som 6let lamnar efter
sig. Lang, kort, frasch, virmande eller striav?

Nagra forslag pa provningar att borja med

e Under- mot overjdsta, dvs lager mot ale. Ténk hir pa renheten i de underjésta 6len
mot fruktigheten i de Overjésta.

 Filtrerad eller pasteuriserade och filtrerade samt pasteuriserade 61. Manga av
microbryggerierna brukar tidvis leverera filtrerade resp ickefiltrerade produkter
till en del krogar. Att jamforas med var kira stora stark tex som dr bade filtrerad
och pasteuriserad. Sydtyska vetedl finns oftast med och utan Hefe (jast), dvs
filtrerade eller icke. Vill du prova ngt annat hemma sa finns manga av
microbryggeriernas (Nils Oscar, Jimtlands, Slottskillan osv) produkter dven pa
Systembolaget. De flesta &r filtrerade men inga &r pasteuriserade.

e Samma 0l pa flaska resp fat dr oftast en stor skillnad. Vilken som ér bittre? Det &r
upp till dig och din smak.

e Porter mot stout. Porterns choklad mot stoutens torra briandhet.

e Tysk pilsner med hard metallisk beska mot Tjeckisk mjukhet och varfor inte en
internationell lager typ Heineken eller Grolsch med gronsakstoner i doft och
smak.






