Ca 3-4 veckor
fore:

Datum till Leffe
Bestall/kdp 9
Olsatser

Négon dag innan:
Temperera ol
Hamta glas

Olprovningsdag:
Kop tilltugg
Duka

Efterat:
Diska for hand!!!

Lossa etiketter
Klistra in i pArm

ROBOTIC OLERS

En hjalpreda for 6lvarden (2024- och &nda in i framtiden)

Bestém dlprovardatum, och meddela Leffe som gor en kallelse. Vi borjar alltid 18.30

Ett tema for provningen kan ju vara skoj, men det &r inte ndgot maste, och det &r inte latt eftersom vi
har provat s& mycket sorter. Exempel pa tema: Ett land/namn el. ordlek/bryggerier/ humlesorter osv.
Det &r inte att rekommendera att t.ex. bara prova en typ av ol, typ ljusa lagerdl, det blir svart att fa
nagon nyans mellan élen. Variera — det finns hur mycket som helst att kopa (ar 2024 ca 4500 sorter
pa enbart systembolaget)

Dubbelkolla med provade 6l p& hemsidan inga repriser kdps in. Om man inte énskar repriser, alltsa.

Kom ih&g att bestalla ratt antal 6lsatser, 9st. Fraga Leffe om du ar osaker.

Om olen ska bestéllas, bestall en vecka innan.

Du bestammer hur manga 6l vi skall prova, normalt 5-6st. Vi dricker ju inte upp allt jamt, s& man
kan minska ned typ starka +10% 6l med nagra st. Du kan sjalv bjuda p& nagon "bonus6l” om du
kanner for det efter provningen.

Fixa mat och tilltugg t.ex.ost, brod gronsaker.
Glas mm finns hos foregaende provvard, eller hos Leffe

Vid sjalva provningen, gor typ sa har:

e Ta fram: Olprotokoll+pennor+sudd, kapsylburken
e Forst ev valkomstdryck (valfritt)
e Sist mat du redan forberett i 14 dagar.

Lat glasen sta dar du tanker halla upp sa ingen ser.

Tank pa att ha nagotsanar ljust i rummet, det &r svart att bedéma 6lens farg annars. Béast ar forstas
ute en varm sommarkvall!

Ordningsfdljden pa provsmakningen ar viktig. Bérja med de “lattare” typerna t. ex. ljus lager,
alkoholsvaga 6l. Om man bérjar med en "drapare” kdnner man inte mycket av de nastkommande
6len! Det ar bra om man tempererar 6len ratt innan provningen.

Generellt bor dessa temperaturer hallas:

Ljus lager: 8-10 [IC .Vetetl/Mork lager/Ale: 12 C. Porter/stout: 12-14 C

Vi blindprovar alltid 6len dvs. dlvarden héller upp halva 6len i avskilt rum och serverar darefter.

Hall upp 6len pa ratt satt! Lat det skummal

Sen beddms foljande:

Skum/farg/sétma/beska/fyllighet/eftersmak/helhetspoéng i protokollet. Skriv garna kommentarer.
Lat alla deltagare skriva sina poang och ev. gissa innan du avsléjar dlsorten! Rékna ut medelpoang.
Lagg en kapsyl fran varje flaska i samlingsburken. Se till att ALLA har fyllt i protokollen innan de gar!

Efterat ska du lossa samtliga etiketter fran flaskorna, lattast om man blétlagger i varmt vatten nagon
timme forst. Torka och Klistra in i parm (papper finns i parm).
Den som inte skoter sej blir grymt bestraffad.

Lycka till!



