Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

- fglelse av ing av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallmsm Smaken kjennes pé tungeroten.

eller
Forarsakcs av for udhg avbrutt gjeering eller av
bakteric

Q DMS- sm, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik, Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra,

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Kontakt med oksygen cter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grannsaker,

sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandlmg mcd natnumklond (bordsalt),
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - itne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer X (10)
(i forhold til gltypen) [ (é é 4 .
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
[0} passe nivi
+ for mye

o

_ﬁ_ (50)

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Mr.gel bra  (3543) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
ankbarl (2027)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk- deﬁnls]oner

ma av g
Alkohol - slmenn ekt o et og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

- Tolelse av ing av
munnen, som 4 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon il
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang m:skmg. skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt v
Bittertbeskt - kommer ra humle, brungjeer eller
skalleser. Smaken ennes pi tungerotn.

oo

o

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering cller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskuhbittert.
Kijaletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.
Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall, Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blal belgepapp, n\me gronnsaker,
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sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
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Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjerbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
slkohnlcr Varmende smak.

=] - falelse av av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte siasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjenncs pé tungeroten.

eller
Formakes av for udllg avbrutt gjering eller av
bakteri
DMS - sm, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaringsiemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappin;
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller giring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
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Q Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q' Svovel - rtne cgg, tente fyrstikker. Biproduk! fra visse
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i i ike: Poengguide
Merk v i boksene i hoyre kolonne sli Fremeaende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite elle ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gipres.
o} passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
Bl.kohol:f Varmende smak.

- fﬂle]se av ing av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjen til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking
maltrester, for lang m:skmg, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt v:

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
i in eller

oo

o

Fordrsakes av for udlng avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sBl, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjwringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Q Gjersmalk/aroma - enten gjwr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hyye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bBlg:pnpp, :ame gronnsaker,
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ved all pumping, deknmenng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
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og generell yurdering, forslag til forbedringer ,é_ a0

eller mm.

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiks;

Svow:l ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an p gjeri

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen dy tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

i (50)

Totalpoeng (50=max)

i i ik Poengguide
Merk av i boksene i hoyre kolonne sli: Fremeagende (44:50)  Eksepsjonelttyperiktig Liteellr ingen forbedringer keeves.
- forlite Megetbra  (35.43) Typerikiig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (2027)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
i defekt. Omfattende forbedringstltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer Varmende smak.

- fglelse av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ul

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skall:cslcr Smaken kjcnnes pi tungeroten.

eller

Forarsakes av for udlxg avbrutt gjering eller av

bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

Kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon,

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gier i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke besk/bittert.

Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging cller gjring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p4 hye gjringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blm bolg:payp, n\me gronnsaker,

oo

o

o

o

oo

O o o
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o

Dommerprotokoll
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ommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
orbrygg SHBF

42902

Bryggets kode

Dommer (navn)

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
iktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) / O w2
Malt Q, hul:l@ estere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karaKferistika O
- .
T 3L lN.MM,QL({.u 4/ -
) - i
il vebbia. Lilo  wa U
~

Lu.u“ s /

?

Utseende (i forhold til gltypen) S E—)]

Fnrg@klaﬂmc@)kumfasmel
~ Llon
%} AAA A

vaud

Smak (i forhold il gltypen) _Lg_ 20)
Malt Q, humlc@:llcrsmuk 0, balanse 3,
evt gvrige smakskarakteristika O
ULMJ\L ‘»M&
WPVM"P- Man0 [ gas AN, foar< Loal,
an
O(um(Q_ Q. |\ L\ [VEERVerY &

Ww 0»1 lor oo L Il
-
Fysisk folels _i ®)

LTT A Qan L\ym /

munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dckamenng. mppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

o

"0, -nivil

Bre. .

evt gvrige karakteristika O

eller mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks
Q' Svovel - rtne cgg, tente fyrsikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pi

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

generell v.mimng. furslag til forbedringer

G forholdul:llypen) (/ H J /7) /’]
*/MIJMQ 'ML’[ ”f:.s'/ Ldwr oo i ler
IQ» /\-A/[A./Aﬁ /(L,‘:!»)MLAQj

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

A’_LL (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27) ke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

Q' Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.

- folelse av ing av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang m:skmg, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt v
Bittertbeskt - kommer ra humle, brungjeer eller
skallester. Smaken Kjnnes pi tungeroten.

eller

Fomakes av for tdlig avbrutt gizring cller 2v

bakteric

QO DMS- sm, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rrlighet i

kokingen, treg varterkjgling cller i ckstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som mudnr.l med bunnsats av gjer

for lenge uten omtappin,

Humleoljer - aromatsk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskubittert.

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjwring minsker effekten

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofic av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pi hoye

o

o
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o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
SMASHION.  seyggesnose 42902
6
v b
NS R 7 PP 1%

D rkvallﬂknsjon (kryss en rute)
Norbrygg QBICP

Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

_[_L 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O 4!
1

Ll matg g 4%%0@%«%7,

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3 ®
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

e ﬁfﬁ bbby, foa hem

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs# beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bolgepapp, rm: gronnsaker,

ngh

=)

o

ﬁmtﬂ
Q/M&rmoﬂ , '
/M/\ pAIA /l rtf/l-@t"rg /wm%\/lzﬂ

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

~
__L ®)
Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika Q

ved all pumping, dcknnwnng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

o tasborerrg
7Y 7 7

er salt) mm.

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

SVoveI - rtne egg, tente fyrsukkcr Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pi
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

og generell vurdering, forslag til forbegringer é (10)
(lfmholdulwllyp:n)w /V’/‘M/l MW’
Pwmﬁu L0 el Mm, £ smal,
loi7 uM,/ M M M M

v

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Mcgcl bra  (3543) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(20-27)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
nlkohole‘r Varmende smak.

- fglelse av ing av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjcnncs pé tungeroten.

in eller
Forirsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
Q  DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en cl. lerc av falgende i
‘medisin, plast, sprakend
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
QO Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
i ier. Unngd

o
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o

o

o

o

o

Dommerprotokoll

Konkurranse a

Bryggets kode Q)f s} (Q?qi’

! In
Dommer (navn) M ﬂk'gju\f (/_\Q n

Domrmnrm,an (kryss en rute)
Q Norbrygg

Q BICP Q Annen e eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig smneluclg{{‘we], fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

—; 12)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Gassly Hmﬁlar(w\a ma
. bimnen /JSAUVM( kiﬁ &V\ <
\r\uvv\\&du(gg—e . Bt sty

Utseende (i forhold til gltypen) __3 3
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

ol

] O\‘ (0)

‘Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

MlAQ MH' V\Q\+ £os .
~ humble=Zala £r€vvr1’v@cxe/\<u
o hesle S 54‘&‘\1»/\ ellors
oldie e wondl ce_sat hom(g .
) J D) L)

Fysisk folelse i mumnen (i forhold tl gltypen) ®

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero p# overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

rmvé Q, evt gvrige karakteristika Q
@ ‘}\IBY\V\ i oth rsw\a(n

generell vurdering, forslag til forbedringer G (10)

eller mm.

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svuvel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fra visse
Kommer an pa

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

o

o

(nfurholdulﬂltypcn) ‘ﬂsﬁ%\ (ler Lx\J‘N\Lg 30!"\
i oelho. Saliey 2 -

w

D I
O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. ITH
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal v
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) :)9\ (50)
forbedringer).
i ne i hgyre kolonne slik: Poengguide )
Merk ay i bokse oy Fremragende (44-50)  Eksepsonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
g Alkohol - slmenn effekt v :tanulngandrel;oyem K Suash TO(Z_ bryggessiode M_

alkoholer. Varmende smak.

- Tolelse av ing av &
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il N B
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

trester, ing, i
malzester, for lang mesking, skylling med for mye vann, | p 0 A7 L s e

for varmt el. hardt vann.

Q Bittertbeskt - kommer fra humle, brungjer cller
X Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken "_J‘“““ pi ‘““‘5":;1‘:;' E&'Norbrygg 0 SHBF QBICP  OAnnen O Ikke eksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakierier, Max poeng

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studis flaske
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i u‘:“:“‘v" ':’ '1 T( gyl 4 6 "
kokingen, treg vrterkjgling eller i ckstreme fall ikig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

baktericll infeksjon. ol

O Fenolisk -aroma og smak aven el. fler av olgende
‘medisin, plast, sprak "
gnsbmd royk, nellik. Fordrsakes ofte av wugm el. Bouquet/ Aroma G forhold til gltypen) (O 2
it o tagaatsd Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
mngmnngsmldd:l kan bidra. e e D
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, 8o kan /"’ ke
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med § ; 3
hgyere gjeringstemperaturer oi visse gjerstammer. / daphle oo d e Clout yg 1/AQ/
QO Gjeersmak/aroma - enten gier i Igsning (som ikke har . A
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer -
for lenge uten omiapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Q Kijletike (chill haze) - protcin-tannin- ) :
g s g v e, | Do bl ) —=
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. / /(/ / % ~ /{%M
Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann. ,4[ k w/é/é&r/ Hoeaer
O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent 4
og bakterier i vgrteren har tatt over. " "
O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakier er OK i fd':]‘tké' o e . batanse O —Le
visse gltyper. o . isti ’
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evtaviige smmk’”mm 'k" a .
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. ¢ /,,,,; L ecsrfle
Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjringstemperaturer. 25 ,44/ e St ,/ /% / i / <5 / /(,
Som aceton el. tynner. 7
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan P ;4‘/, / ., ISl L, el /‘;, Ze  fsoe
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i b eebors
kontakt med oksygen citer hvert som glet eldes.
Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt ng‘PaPP- 'A‘“ gronnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) Lo

0, -niva O, evt grige karakteristika O
ved all pumping, ekaneing, uppmg m.m. og fyll

flaskene godt, Unng varme! b L, L (D ([
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 7

pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

Vannbehandling med natriumlorid (bordsalt),

cier - rell vurdering, forslag til forbedringer (10)
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak gene % e g _a

i forhold til ll el\
som oppleves pi Siden av tungen. Piminner om cddik el | o-iomold il stypen) / j Veer L pfj Gd (o [o
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q' Svovel - rtne cgg, tente fyrsikker. Biproduk fra visse , 5/, A o it
Kommer an pd gj .
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeeret gl. 7 / [ 5 L; e / ¢ e il
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. R
4 ot pei g xael L
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer I
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) Y7 _ o0
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide .
li o Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange iltak kreves.
sk (<20) sk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

- folelse av ing av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

eller

oo

o

mekcs av for udhg avbrutt gjering eller av

bakter
Q DMS - spl. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjersmalk/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke besku/bittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
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Studium ay flasken
I Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) / a2)
Malt Q, humle @, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O

Eih humly 5/7[/%

Lo pl , or 7

Utseende (i forhold til gltypen) L (0]
Farge @, klarhet @, skumfasthet Q

Flom, ol Stam, Kanshte 0 wgrd

Smak (i forhold til gltypen) 7 Z (20)
Malt O, humle @, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

todolip hunle , so?. () 55ided

alkoholer ofte beroende pa haye gj

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kkontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bolgepapp, réme gronnsaker,

o

__L ©®

Fysisk lﬁlels:|l ‘munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, d:knnt:nng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

eller

, CO,-nivi 8, evt gvrige karakteristika @

050 Pass e Yyldy. of <0p

og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 (10)

o

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves p4 siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rtne cg, ente fyrstikker. Biproduk! fra visse
Kommer an pA gj

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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(i forhold til gltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) 7 4 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide o .
i Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
a Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
i defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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