Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjerbiproduk)

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

a - fglelse av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon it

surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang meskmg. skylling med for mye vann,

for varmt el. hardt v

Bittertbeskd - kommer fa humle, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

o

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller ay
bakterier.

o

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

QO Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Pavirker 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 grnnsaker/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 sdkorn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.

Som aceton cl. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall, Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt halgcpapp. rimr. gronnsaker,
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Studium av flasken
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakterjstika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dckxm:nng, tappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

, CO;-niva Q, evt gvrige karakteristika Q
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves ph siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Minsker med alder. Mest penbart i flaske-etergjeeret gl.

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye
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Totalpoeng (50=max)
Poengguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meg:( bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

(20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Pmblemallsk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
in eller

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
Q DMS- sal, 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, bringebr, pre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer 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.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker 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,
O  Kokte grennsaker/killiknende - 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 pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av cksponering 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,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrshkk:r Biprodukt fra visse

Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-nivé O, evt gvrige karakteristika O
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

. o &

vere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 24 en
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide .
_ lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

forlite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tltak for forbedringer kan gigres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

i isk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

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

- flelse av ing av
munnen, som & 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, brungjeer eller
skallestor Smaken ennes pi tungeroin.

oo

Forérsakes av for udllg avbrutt gjering eller av

bakterier.
Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
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
hgyere gjwringstemperaturer 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.
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 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. 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 blm halgcpnpp, ritne gronnsaker,

ier. Unngd
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Norbrygg O SHBF QBICP  OAnnen  Rlkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken
@ Rikig stgrels, kapsel, fylingsgrad, Gemet edketie, eic.

(A e Yook
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 7 _
Malt @, humle B, estere @, fenoler @, alkohol &,
evt gvrige karakteristika Q
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Malt @, humle @, ettersmak &, balanse €
evt gvrige smakskarakteristika &
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, d:kamenng, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vas
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
i id eller mm.

@, CO;-niva 8, evt pvrige karakteristika O

Frn, Frietel Krt St

b6

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

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pa 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
(i forhold til gltypen)

Type pi lig (ingen foil)
Goff Lrsdk pt an ol iy Ly pt

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

29 e

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max)
forbedringer).

i i hpyre kolonne slik: Poengguide » )
Merk av t boksene § gy Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiliak 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,

isk

(<20) defekt. Omfattende fnrbsdnngsmmk kreves.




Karakteristikk-deﬁnisjoner

a - aroma av g i )

Q Alkohol - allmenn effekt av uanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Q - fglelse av ing av
munnen, som & 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.

Bittertbeskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier.

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkigling cller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
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
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minncr om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kigletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pavirker 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 grnnsaker/kalliknende - aromacn 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. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p hoye gj
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Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel fylllngsgmd fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) /_O a2)
Malt@, humle Q, estere-d, fenoler O, alkohol @,
evt gvrige karakteristika Q
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Utseende (i forhold til ltypen)
Farge@, klarhet @, skumfasthet@}
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‘Smak (i forhold til gltypen) /_ (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika Q
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Som aceton el. tynner.

Metallisk - foréirsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakig, som blgt bﬂlgcpapp, ritne gronnsaker,

o

Middol, Minmae, "Zhte ol ./2'1/0‘01\«
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

nngi
ved all pumping, dckanlmng, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero ph overdrevet
vannbchandlmg med natriumklorid (bordsalt),

o

Q, CO;-niva O, evt pvrige karakteristika O
Mt e oe COo
(7 B4 7
V ominde .

og generell vurdering, forslag til forbedringer —7_ (10)

mm,

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

som oppleves pé siden av tungen. P4minner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an

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

Q Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

o

(i forhold til gltypen)

Florore ecorna. comto. St plrodon -
9y /WJ@ [Korre opnsore
W,&M e Sy, Mon Aveda

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
[¢] passe nivd
+ for mye

/oﬂ'b 20 ST Ao /\e«-'?yi[/

Totalpoeng (50=max) 32 s0
Poengg

Fremmgcndr. (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.

ikkbart (20-27)

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

Problematisk, defekt. Omfattende forhednngmluk kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
[u] £ fal:]s: v
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ul
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang meskmg, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt v:
Bittert/beskt - kDmme‘r fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjcnncs pé tungeroten.

in eller
Fmsmkcs av for udhg avbrutt gjering eller av
bakteric
Q DMS- sal, ‘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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmak/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 beskubittert.
Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.
Kokte grennsaker/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 karaker.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeeri

oo

o

o

o

o

o

o

oo

o
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Dommer (navn)

Dummrmuﬁmjon (Iuyss en rute)

“B-Norbry; QBICP Q Annen Q Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av fasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.

Lo (o fylhageacad

! 7

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ) 12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Fould o9 eplecp gk alom=

Ppalss zﬂ(cf(’w'Q o Lverc

- L_,ma o,

Opgy
ryd for, ./

Utseende (i forhold til gltypen) Xg ®
Farge O Klarhet , skumfasthet )

Smak (i forhold til gltypen)
Malt®, humle &, ettersmak Q, balanse O,

L&
evt gvrige smakskarakteristika O

/\ﬁrzbs 0g Fnt her ops -

Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt bnlgcpapp, rémc grgnnsaker,

Unn,

o o

(Zubrpreget . TERD ~ ke 5 ‘11(2{ lfm;d&z'
neen bl shede . nyrerod . 1A Aluo
120 el SFrg

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) L/] 5)

ved all pumping, dckamr.nng. lnppmg m.m. og fyll
flaskene godt., Unngd
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

il id eller

o

Q, CO,-niva &, evt gvrige karakteristika O

ol

og generell vurdering, forslag il forbedringer %

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

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an

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

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

(i forhold tl gliyper) Ll og 9‘)0\ .
Nue beolt oy bosK Dl (fe kodhe
gaerelt 5ol

~en

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

LJ( ( (50)

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

Fremragende  (44-50)
Megetbra  (3543)
Bra (28-34)
(20-27)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer Kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart ke typerikiig. Mange tltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende furbednngsulla.k kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Q  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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester, Smaken kjenn:s pi tungeroten.

eller

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering cller av

bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

‘malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i

kokingen, treg verterkigling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes oftc av villgjer el.

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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjmrsmak/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 beskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker cffekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Q  Kokte grgnnsaker/killiknende - 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. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gj

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll

shgsp 2010 b7 073

Bryggets kode

L DM 2007 toF
Sty ta Bapre

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

OBJCP  OAnnen f& Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

o h Tande (2y Sqllinpsgrak
7

) ' 10
Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt @, humle &, estere ), fenoler @, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Mg Urakan
torked Yralf | manded

12)

Sy fske-

Apkibrs

Utseende (i forhold til pltypen) )
Farge 8@, klarhet &, skumfasthet @
odys W4

K (Ll {gat s lom

Smak (i forhold til gltypen) 77 @0)
Malt @, humle @, ettersmak &, balanse @,

evt gvrige smakskarakteristika

K Apiilas, vosita, " Qf Yralt

Som aceton el. tynner.
Metallisk - forérsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,

i ier. Unngh

o

o

08 faopspd prla k) msnde i llpsmat
o sgt

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) . ®
]

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandlmg m:d natriumklorid (bordsalr),

CO,-nivh Q, evt pvrige karakteristika Q

cin, (il lg Co,

. og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
Q Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak | forhold tl a,‘mn)
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik cl
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - itne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fa vise 1 vt god fp//A,j
ommer an pd gjeeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeeret gl. [ pokoren /{‘p tol a ygra SMASH
O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 7
vare konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
rk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . .
Merk v £ bok o Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- forlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Vissc 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.
i sk, defeki. Omfatiende forbedringstiltak kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

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

- falelse av ing av
munnen, som  bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for ]ang mcskmg, skylling med for mye vann,
for varmt el. hard!
Bittert/beskt - kommcr fra humle, brungjeer eller
skallester Smaken jnnes pd tungeroicn.

in eller

oo

o

mekcs av for udhg avbrutt gjering eller av
bakter

=] DMS sm. 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjersmak/aroma - enten gjer 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.

Kijgletake (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 grennsaker/killiknende - 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.

O 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 p4 hye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbchandlmg med nnlnum.klcnd (bordsalt),

o

o

o

o

o

o

o

o
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wrsote YO ST

i

Dommes vy _ KIS L KosT0n 0

Dommerkvalflasjon (s n i)
Q Norbrygg QBICP  OAmen (ke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) N
Chumle Q, estere O, fenoler O, alkohobdl,
evt gvrige karakteristika Q
y ']
dome, A duidlars,
Utseende (i forhold til gltypen) 2w

Farge O, klarhet Q, skumfasthet Q

hr ‘)Lwﬂw/i s op Lt A‘L/VAI/T

Smak (i forhold til gltypen)
Malt &, humle O, ettersmak Q, balanse){k
evt pvrige smakskarakteristika O (ar
Iy}
v / TDAMVL,

/T /‘”/—Q

Uui’i kart kﬂﬂﬂ&lev

/ ]
Sfin w«,bmz

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 7 )
Kropp/fylde Q, CO,-niv O, evt vrige karakteristika O

KBy Jalls Al e o M g

7w

Q Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak. Gmnnsmk
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

j lommer an p i
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)

oot

Subke lepn ﬁ;w« A,

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

[¢] passe nivd

+ for mye

5 a' (50)

Totalpoeng (50=max)

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

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

(20-27)

D bart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- falelse av ing av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang meskmg. skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt v

O Bittertbeskd - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kj:nn:s pi tungeroten.
eller
Forirsakes ay for tidlg avbrutt gjering eller av

—%’ DMS - spt, 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.

@x Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Gjrersmak/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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effeken.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromacn 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.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lysemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gjeri

o

o

o

o

o

o

o

o
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

){ﬂwmbrygg Q SHBF OBICP  QAnnen O Ikke eksaminert
Max poeng
jum av flasken
ikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Bouguet / Aroma (i forhold il glt _ 2
Malt Q, humle O, estere/03? fenolef D alkohol
evt gvrige karakteristika O . "
§ )
w&m§ on 4-’@1;»./ yanto &7
v d
Kot WA/

Utseende (i forlz)&lil gltypen) i_ @)

FargeQ Klarhe( Q) skumfasthet(@y
L—uq shvg, Lo rcv\/b\g

\)Wq o

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

_[D, (20)
evt gvrige smakskarakteristika O
B
Gouslio St ca e CQJ\Q

Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kkontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blm holgcpapp. ritne gronnsaker,

bleier. Unngd

o

Lo alliobales. Nae ~DMS

‘)‘\Lw QMp L standan

Fysisk I'nl:l%{ ‘munnen (i forhold til gltypen) q O]

ved all pumping, d:kanlcnng. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

€O, -niva O, evt gvrige karakteristika O
ha UH

P AND COV

5 w

eller
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - rtne cgg, tente fyrstkker. Biproduk fra visse
Kommer an pa
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold tl gltypen)
F SV

Glo\ﬂkh{m‘%mf Li H Lo
= MAd

vwo lbbuo
il ush? Lorliedug) grlob
Lsefra oy cont V\ﬂ'/\,g nlefo

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

3 O __ s0)

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max)
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide . o . .

lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- forlite Megetbra  (3543)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
o passe nivd Bra (28-38)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

i isk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

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

- folelse av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon u]
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 kjennes pA tungeroten,

in eller

Forérsakes av for ndllg avbrutt gjering eller 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
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
‘bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besku/bittert.
Kijoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir 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
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. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen eiter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
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Dommerprotokoll
K SM4sH 2010
K DD

T

i _E
Dommer (navn) Ww/n Mm

erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q SHBF QBicP

prysseate 2075

Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

jum av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 3,
evt gvrige karakteristika O

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge O, klarhet O, skumfasthet Q
Waraul, poal sbam
v 7 0

Smak (i forhold til gltypen) I 0 (20)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-nivé O, evt gvrige karakteristika O
\

eller .
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 - ritne egg, tente fynsukk:r Biprodukt fra visse
Kommer an pd

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

og genj v/u)'r:iéﬂng, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til gltypen) M é s %,
kb olon 10 G40 Jar e “ﬁd
44)79( sddmen eromds LF Lwr

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

3L

Totalpoeng (S0=max)

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide o . .
i Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
s Jorlite Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o Ppasse nivda Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




