Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av i
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
skallreter. Smaken kjennes pé tungeroten.

i e]ler

Formkcs av for udhg avbrutt gjering eller av
bakteric
DMS - sm. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkigling 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, bringebr, pre,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjarsmak/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.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte gronnsaker/klliknende - 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. 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 - forrsakes 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.
Péskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vma.kug, som blgt bﬂlgcpnpp. rsmc gronnsaker,
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vedall pumpmg, dekamenng. Lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

m&ﬁef

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
At lott e

eller mm.

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

som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

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

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

o

0, -nivé O, evt gvrige karakteristika O
Liaoer
T
og generell vurdering, forslag til forbedringer —q 0)
(i forhold tl gltypen)
/ 1h /vi L 2 slensr

En_ Jask oo
qr&é’{ ‘I‘d‘wm Lmngzd Savns

e /(

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
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Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megcl bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

(20-27)

rikkl Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve:
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Karakteristikk-definisjoner

- aroma av g Dl i
O Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
nlkuhul:r Varmende smak.
- fylelse 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:
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kj:nn&s pi tungeroten.
=} eller
Fmérukes av for udllg avbrutt gjering eller av
bakteric
Q DMS- s¢|, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 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 clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, peere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer 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.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjwring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaker.
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 etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bﬂlgcpxpp, :ime gronnsaker,
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Studium av flasken
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen)

ved all pumping, deknn(r.nng. mppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi 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 pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
Q Alkohol - alimenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkohcl:r 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 pa tungeroten.

Fordrsakes av for tidlig 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 vorterkjgling cller i ckstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjeersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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 cr OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

Lygsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering 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.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bﬂlgvpﬂpp. ritne grgnnsaker,

nngh

o

=]

o

o

o

o

o

o o

ved all pumpin, dckammng. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an pa gj

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
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kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve:
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Problematisk, defekt. Omfattende forb:dnngsnlld.k kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer ‘Varmende smak.
Q - fplelse 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.

eller

Fordrsakes av for lldhg 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.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flerc av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar 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 gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/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 beskt/bittert.
Kisletike (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. Unngd 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 sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gj
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Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
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O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
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Svovel - ritne cg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj
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Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkuhulel 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kj:nncx pi tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av

oo

o

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

Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik, Forarsakes ofte av villgjer el.

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

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

Q Gjersmak/aroma - enten gier 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.

Kjsletike (chill haze) - protcin-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga 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 sdkorn. 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 - 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.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blm bolgepapp, ritne gronnsaker,

o

o

o

o

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
SMaSH Zoiz
Tuwik pilsner
. , 4D

Bryggets kode 51 20+

Dommer (navn) _Eveh Nobe g

Dommerkvnlmkxsjon (k.lyss en rute)

Q Norbrygg Q BICP OAnnen [ Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
oK, indel & plscllc

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

Malt g ‘w\(n Lol Sy

Cslent

Utseende (i forhold til gltypen) —j @)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

Klapr o5 fin, 31,.(M/ /,//u ¢
dhs

walk,
Smalk (i forhold tl gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

_L (20)
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) _5_ ®
CO,-niva T, evt gvrige karakteristika Q

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

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

eller mm.

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

som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fynmkkcr Biprodukt fra visse
Kommer an pd

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

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o
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og generell vurd:rlng, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) 7
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer 7
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 23 —_ (50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
lit ot Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- forlite Megetbra  (3543) Typeriktig. Visse tltak for forbedringer kan gjores
o Ppasse 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 hyere
alkoholer, Varmende smak.

- fwl:ls: 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

in eller

oo

o

Forirsakes av for tidlig avbrutt giering 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 ckstreme 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.
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjeletake (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.
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 pltyper.
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 hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. 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 hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,

i ier. Unngd
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o
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg SHBF

Dommer (navn)
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Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ 7 a
Malt @, humle@, estere Q, fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: v
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, Klarhet (1, skumfasthet/@

IULM

&d"v
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) )
Q.

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
ph siden av tungen. Kan bero pi ove
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 cg, tente fyrstkker. Biproduk fra visse
Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret gl.
Q  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

, CO,-niv @, evt gvrige karakteristika O

J__ (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer
(i forhold tl gltypen)
Kommentarer:

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

__‘_L_ (50)

Totalpoeng (S0=max)

i i nne slik: Poengguide
il"k @ ftob,o,’;::"e i hoyre kolo Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Y Meget bra (35-43) ‘yperiktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men kn:ver forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve:
i defekt. Omfattende forbednngsulmk kreves.

(<20) P




Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

Q - fylelse 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 ller
skallrester. Smaken kjcnnes pé tungeroten.

eller
Fordrsakes 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 vprterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fplgende i
Kkombinasjon: 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
hgyere gjeringstemperaturer o visse gjerstammer.
Gjrsmak/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 beskubittert.
Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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.
O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer oftc av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponcring 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
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Max poeng

Dommer (navn)

Q BICP

dium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

(2 ay

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

._1 ®

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

ey

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

Som aceton el. tynner.
Metallisk - foriirsakes 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

Unngd

o

o

J ©

Fysisk folelse i munnen (i forhold il gltypen)

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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalo),

eller mm.

o

Q, CO,-niva O, evt pvrige karakteristika O

_& (10)

o

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

som oppleves pd siden av tungen. P4minner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivi
+ for mye

0o, beolee  20u Jyuce.
%

Totalpoeng (50=max) 50 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller 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

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

- folelse av
‘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 pd tungeroten,

i ellcr

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
‘bakterier.
Q DMS- w(, 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 lledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappin;
Humleoljer - aromatisk, blomsterakig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kijoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte grgnnsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikor. 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 pé hgye gj
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 4 /’
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,

18 a
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Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes 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.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bﬂlgcpapp, mne gmnnsa.ker,
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ved all pumping, dekanlr.nng, tnppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

eller (Epsomsalt) mm.

o

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
Q' Svovel - rtne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an pi gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Q Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Fysisk folel ‘munnen (i forhold til pltypen)
Q)co,-niva Qv ¢vnge Karakteristika 0
Shmons _Ang 2pe 1  eseen -
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:

- for lite
0 passe nivi
+ for mye
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Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

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




