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[1] Alkohol

Smag og duft af alkohol, fales
varmende nar man drikker gllet.

[0 Astringens
Tar og lidt besk, fgles lidt some at
tygge pa skindet fra en vindrue.
Forekommer ofte i forbindelse med
taninner.

O Kogte grensager/kogt kal
Fremkommer ved lang "lag" periode
ved geering, og bakterier i
maeskningen.

0 Diacetyl
Smager som labre larver,
smgrkaramel. Stammer fra geerens
stofskifte eller bakterier, gges hvis
gllet fiernes fra gaeren for tidligt.

[C] DMS (DiMethylSulfide)
En sgdlig majs duft og smag eller
kogt kal. Stammer fra malten, eller en
bakteriel infektion.

[l Estere
Smag og/eller duft af banan, aeble,
peere, eller anden frugt. Stammer fra
geerens stofskifte, gges ved hgje
geeringstemperature.

[0 Humlesmag
Smagen og duften af humle, hgj
humlebitterhed hgrer ikke under
dette.

[] Lyspévirkning
Smag og duft af stinkdyr eller festival
al. Fremkommer ved lyspavirkning af
isomeriseret humle, denne reaktion
sker gjeblikkeligt i klare glas/pastik,
sker langsommere i brune glflasker..

] Metallisk
Smag og duft af metal, blod eller
gammel pengepung. Stammer fra
metaller i brygprocessen.

[] Oxiderede
@nsket: Vings og sherry-agtig, smag
og duft af frugt.
Ugnksket: Kan ogsa fremsta som vad
pap, ostelignende, hg-agtigt og/eller
muggen.

[] Fenolisk
Smag og duft af plaster, klorin,
nelliker, raget, eller braendt plastik.

[] saltet
Smag af almindeligt bordsalt.
Fremkommer oftest ved tilsaetninger
af salte for at efterligne en specifik
vandprofil.

Fusel alkoholer
Smag of duft af aromatiske fusel

[[] alkoholer, sdsom acetone og lak.
Stammer ofte fra for hgj
geeringstemperatur eller en stresset
geer.
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Dommer [Preben @sterlid |
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Dommer |Lars Bo Thomsen* |
FLASKE
Storrelse?  |OK |
Opfyldning? |OK |
AROMA

9 Points (max. 12)
Malt [OK |
Humle [OK |
Estere [OK |
Fenoler [OK |
Alkohol [OK |

Middel til kraftig ristet malt i retning af kaffe, mgrk chokolade og s@d lakrids. Fraveerende humle. God balance.

Beskrivelse
UDSEENDE

3 Points (max. 3)
Farve [OK |
Klarhed [OK |
Skumdannelse |OK |

Beskrivelse

SMAG

Brunsort med svagt caffelatte farvet skum.

16

Points (max. 20)

Malt [OK |
Humle |OK |
Alkohol [OK |
Eftersmag [OK |
Efterbitterhed  [OK |
Kraftig ristet malt i retning af kaffe, mark chokolade, aske og karamel. Svag malt syre. Fraveerende humlesmag. Middel bitterhed. God
balance.
Beskrivelse
MUNDFYLDE
5 Points (max. 5)
Krop |OK |
CO2-niveau  |OK |
Fyldig krop. Medium karbonering.
Beskrivelse

OVERORDNET BETRAGTNING / OPLEVELSE

8

Points (max. 10)

Beskrivelse

Godt bud pa stilarten. Velafbalanceret og med god styring af de marke malte. En gl som er behagelig at drikke.

Total antal points (max. 50)

Kommentarer til bryggeren




meelkesyre, citronsyre eller anden
syre. Stammer fra vildgeer eller
bakteriel infektion.

Sadlig
Den basale smag af sukker.

Svovlforbindelser

Svovl, radne geg, breendende
teendstik.Stammer fra gaerens
stofskifte men fjernes af CO2
boblerne under fermenteringen.

Geersmag

Smag af geer, fremkommer ofte ved
at bruges for meget geer, eller geer
der ikke er af en god kvalitet.

Autolyse

Kommentarer

Det er sveert at aendre pa denne gl. Maske lagring vil runde det sidste af.

Udenfor stilart

Betydelige fejl

Pa det jeevne

Stilart
|0 00 0 ®

Klassisk eksempel

Teknisk

| O OO0 O @ Fejlfri
Oplevelse

| O OO0 0O @ Fantastisk

Scoring Guide

SAMLET AROMA UDSEENDE SMAG MUNDFYLDE | OPLEVELSE
40 - 50 Fremragende - uden stilartsfejl eller tekniske fejl 10-12 3 17-20 5 9-10
30 - 39 Meget gpd - me_d fa 0g mindre stilartsfejl, uden 8-9 5 13-16 4 7.8
vaesentlige tekniske fejl
20 - 29 Manre god_ - med nogle stilartsfejl OG/ELLER 6-7 5 9-12 3 5.6
tekniske fejl
0-19 Problematisk - med BADE store stilartsfejl OG store 0-5 0-1 0-8 0-2 0-4

tekniske fejl

OM SCORING GUIDEN:

De fem sektioner aroma, udseende, smag, mundfylde og oplevelse scores efter tabellen, og pointene summeres til sidst.

Eksempel: En gl har fremragende aroma (10-12p), fremragende udseende (3p), mindre god smag (9-12p), problematisk mundfylde (0-2p) og mindre
god oplevelse (5-6p). Pointen summeres saledes til en samlet bedgmmelse mellem 27-35 point.

Tegnforklaring
OK = Passende for stilarten
+ = For meget i forhold til stilarten

= For lidt i forhold til stilarten
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