Karakteristikk-definisjoner

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

- 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken Kenines pi tngeroien.

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgricrkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: 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, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
HnmleoUer ammausk blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beski
Kjlleu!kz (chﬂ} haze) protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effektcn.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikomn, 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 eksponering 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgcpapp. rAm: gmnnsakcr.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

idium av flasken
Rikiig stgrrelse, kapscl, fyllingsgrad, fiemet ciketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) __<__@ a2
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Bliot 2 noe balplt, pen ho
Spuet Ml cvovaen & wamngle

Utseende (i forhold til ltypen) _3 &)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika Q
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, deknnwnng, (appmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbchandlmg mcd natriumklorid (bordsalr),

o

teristika O

repp.

Q, CO,-nivd O, evt gvrige ki

L (ke
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o

mm.
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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

j Kommer an pé gjeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

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

TN'AM«/ e )L@loée oy

ro@ "kt grane b/omd(m‘dw/

Vl wun L .

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ;Z‘ Z_ (50)
forbedringer).

i i hpyre kolonne slik: Poengguid .
Merk av i boksene i oy, Fremmgcndr. (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- forlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
(o] passe nivd Bna (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

ikkbart
thl:mausk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende lorhodnngsuluk kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- folelse av i

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

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

skallr:slcr Smaken kjtnnbs pi tungeroten.

eller

Fora:sakes av for udhg avbrutt gjering cller av

‘bakteric

DMS - sot, ‘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
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes 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 gjrstammer.

Q Gjeersmak/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 beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstr 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 grennsaker/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 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 el. tynner.

Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.

Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vma.kug. som blgt balgnpnpp, ri!n: g,mnnsalm-,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg O SHBF OBICP  OAmen  J{Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Bouquet / Aromg (i forhold til gltypen) (” a2)

Malt O, humle); estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen) 3
Farge Q, klarhet Q, skumfasmn( Q
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Smak (i forhold til gltypen) ' O (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen)

ved all pumping, dckamermg. uppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

id eller

i ®
, COz -nivi , evt gvrige karakteristika O -
Noe M{/&,{ COpriya | Stovmpnt
Vbch,ﬁ/,(’/f //77( S penndar.

og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 0)

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;

Svnvel rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fm visse
Kommer an pa gjeri

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

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o
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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 hpyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

o./H 2u mwﬁ  oony jvstunogls
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Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Mr.gel bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

(20-27)

ikkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
thl:mausk (<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 i
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon lll
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 p lungerol:n

oo
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Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering s cller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkigling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbr 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, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

Kigletike (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. Unngé klorert vann.

Kokte grnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer oftc 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.
Lysemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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 etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vma.kug, som blgt bﬂlgepapp. n&me grgnnsaker,
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Max poeng
ium av flasken
Riktig stgrrelse, kapr(l. fyllingsgrad, fjenet etiketter, etc.
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) Y, a2)

Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,

evt gvrige kua.kIzT\Bk ihvc‘ (( M&Jr Ma <L -
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O
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Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O, i
evt gvrige smakskarakieristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Q

ved all pumping, dckxnlcnng, mppmg ‘m.m. og fyll
flaskene godt, Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
ph siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse

Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

0, -niva O, evt gvrige karakteristika O
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Savmer Ltk

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
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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 hpyre kolonne slik:
- Jor lite

o] passe nivd

+ for mye
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Totalpoeng (S0=max)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt 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

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
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 cller
skallester. Smaken kennes pi tungeroen.
s] eller
Forirsakes av for idlig avbrutt giering ellerav
bakterier.
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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 falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjsletike (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 grgnnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjringen 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.
Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering 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 grgnnsaker,

ier. Unngd
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg O SHBF

QBiCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

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

evt gvrige karakteristika O
V18 Locndds i L

acuasale /;4.' ) »3 oL o ‘/p‘m,
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Utseende (i forhold til gltypen) 3 [©]

Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: /421 4&.

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk I'nl:ls: i munnen (i forhold til gltypen)

Kommentarer;
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ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

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

id eller

—nivé Q, evt gvrige karakteristika O
0 Sy
Yite (aq L
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Surlsyrlig - skarp, bittr 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. Biproduk! fra visse
Kommer an

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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og geiierell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til pltypen)
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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
[} passe nivd
+ for mye

Cort / Pl éjam
Z

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

- aroma av gr pl
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.

- folelse av
munnen, som & 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q  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.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir 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.

Kokte grannsaker/kélliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakierier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaker.

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pA hye gjeringstemperaturer,

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering 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 cldes.

Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,

i ier. Ul
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF

QBICP OAnmnen @ Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
9 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
ok
Bouquet / Aroma (i forhold til ltypen) 3 a2

Malt Q, humle 8, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

At KXot (6l hugn b oooma. st
Ladbe 5070

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge @, klarhet @, skumfasthet @

oL

@)

_ 7 e

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evi pvrige smakskarakteristika O

Mo paftPs IR tuo
W (i Le i dol i S0 held 2! (g pom

_h e

Fysisk folelse | munnen (i forhold til gltypen)

nng!
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen, Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid ller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik I
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an ph gjeeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

o

@, CO;-nivi B, evi prige karakteristika O
Fou (0 A Syldr

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 an

(i forhold til gltypen)
Ged_om rae lyadeds.
(Mo passer (M T uma
hodle Vertod frodne com 2178054 )

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:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

_L (50)

Totalpoeng (50=max)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra  (35:43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(20-27)

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

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

a - 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 pé tungeroten.

o

Forirsakes av for tidlig 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappir
Humleoljer - Ammausk “blomsterakiig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kijeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - 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. 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 el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 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
vinakig, som blgt bﬂlgcpnpp, rsme gmnnsaker.
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Q Norbrygg OBICP  OQAmnen O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelsc, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter, etc.

oK

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _6— 12)
Malt Q, humle &; estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Sudts gevte coor P (qputnn) e
o MJ/—& W—f"%—»}ﬂ (Lirne,

s )

2
Utseende (i forhold til gltypen) = [©)]

Farge @, Klarhet @, skumfasthet O

U/M‘QW\ Aoloy /vmyfo,,.s),._,l
/va ot

P
Smak (i forhold til gltypen) 2. )
Malt @, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Gt L«V/Wf;&m Al
eorafine Lo tvmdivssiniool,
Lo~ ol Py e rrodnmerate

U

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) — ™
Q, C

ved all pumping, rlckanwnng, lappmg 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 (bordsalo),

eller

o

0,-nivi @, evt pvrige karakieristika O

Moel i A al{ e, COL

generell vurdering, forslag til forbedringer _[’_ 10)

o

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

som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

Svnvel ritne egg, tente fyrsnkker Biprodukt fm visse
Kommer an pé gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

og
(i forhold til gltypen)

. 7 -

L,L/)/‘a JIAAASRAL 2 s O s ;xvo/’g
)

D P C D O e D a2 B

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 nivd
+ for mye

3]
Totalpoeng (50=max) = )

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.

Megetbra  (35-43) Typerikig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
ulkohulu Varmende smak.

- 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungerol

i ellr.r

Forérsakes av for udhg avbrutt gjring eller av

bakterier.

Q  DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
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, pare,

eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjwringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjeersmak/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.

Kjsletake (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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 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.

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p4 hye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé 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 bﬂlgr.papp, ritne grgnnsaker,

nngd
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@ Norbrygg Q SHBF OBICP  OAnnen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

O\

_f m

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

[
Gt .‘Hu;()lmc(f [
[(5~g Les

”Jraw\ OLOvnen re—

2

>

Utseende (i forhold til gltypen) [©))

Farge @, Klarhet O, skumfasthet O

K . (A(irg A

_& (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
E mec belensud preg oo o
v
w6 rglea . BmddN, aelt

T
Dt e nrmskopoogetr %y “ritee bhonle
7

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L(— ®)

ved all pumping, dekanlenng. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd v:

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

, CO, -nivd O, evt gvrige karakteristika Q

ol

og generell vurdering, forslag til forbedringer Ea (10)

cller .

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

som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cg, tente fyrsikker. Biproduk fra visse
Kommer an

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o

o

(i forhold til gltypen) =\ it 7/},\_‘ oy V.,l‘d)p[ﬂ,
AP Thle relt fogtt

PITEYN {LU" \lﬂru’ﬁfﬂcl’

tgen
J

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

} /S (50)

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max)
forbedringer).
i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide ) .
Merk av i I oy Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
- Jorliee 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 tiltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
- folcl&e av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ||l
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 lqcnn:s pid |ungeroun

eller
Forérsakes av for ud]lg avbrutt gjering eller av
bakterier.
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.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fyglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjrsmak/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.
Tkke beskt/bittert.
Kisletike (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. Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vrteren 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 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi 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,

ier. Unngd
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF Q BICP OAmen  [E'lkke cksaminert
Max poeng

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

ok
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) # a2)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

hge Srald homls at ama poy
My abppigot ansilpe b

Utseende (i forhold til gltypen) { ()]
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Lea /o tye
‘Smak (i forhold til gltypen) _1_2__ (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Lrte (rilledd , tanstye GF
ganwel paile, fgrn preg

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) L o

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme!
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Kommer an p gj

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

QO St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o

Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O
Tore krapy , postan Layo sy
Lgv i kalsgm

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 10)
(i forhold til gltypen)

sg om oy b uL/mel

haw

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
o passe nivd
+ for mye

50 0

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

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

(20-27)

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

s
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




