Karakteristikk-definisjoner

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

oo

o

Fordrsakes av for tidlig 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 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, bringebr, pere,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.
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 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.
Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsxlt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overd
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Sur/syrlig - skarp bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

Svovel ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt ﬁa visse
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Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 30 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide X . . .

i Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

- 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 varm el hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.

oo

o

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkijgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
jeersmak/aroma - enten gier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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 grgnnsaker/Kalliknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt bnslgepapp, rtne grgnnsaker,
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pé siden av tungen. P4minner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rtne cg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse:
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 257 s0)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide o ) )

Sor lit Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- or e | Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (2027)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
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Karakteristikk- deﬁms]oner

QA - aroma av g
O Alkohol - allmenn effek av etanol og andre hyere
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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

Forarsakes 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 ckstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

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

Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,

‘gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer 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

h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Gjeersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Kijoletake (chill haze) - protein-tannin-

‘sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd 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 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 p4 hye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering 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 bglgepapp, ritne grgnnsaker,

ier. Unngd
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Fysisk fglelse 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 p# 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 til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - rtne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Q Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

__i_ (50)

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . o . X
_ it Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Jorlite Megetbra  (35.43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan giores.
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.
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Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjerbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
nlknhol:r 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 mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

sknll.ms(:r ‘Smaken kjennes pé tungeroten.

in eller

Fordrsakes av for udhg 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 vorterkigling eller i ckstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

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

Q  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjoletike (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.

O Kokte gronnsaker/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. 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 ay eksponering mot metall. Kan

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. 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
Vannbehandlmg med namumklund (hordsah),
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pi gjeri

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

Q  Spt - grunnsmak - oppleves pa 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
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
(o] passe nivd
+ for mye

28

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller 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
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Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

- falelse 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.

o

Forérsakes av for tidlig 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 vorterkijgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer o visse gjerstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besk/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller giwring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/Kkilliknende - aromaen og smaken
Kkommer 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 pa hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes 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 hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vmakug, som blgt bolgepnpp. ramc gronnsaker,

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o
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Bryggets kode

Dommer (navn)

c)
QaBsice Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flaske
’wkikn g strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

P

6 (12)

Bouqyet / Aroma (i forhy
Malt{Q) humle-@k es
evt pvrige karakteristika O

til gltypen)

fenoler-alkohol O,

)
Kommentarer: X
ST 0~
+ U {onadY (e ) "M*ru\uj [enkar
N e

wheld ia

—

Lo
St [l Hemgul

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

D via  lansndr)
(Mauwheliq 'ijm %ej

4
/5 o

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika )
q
B ol ovars wralt
S 3
Y

, ) AR
LWU\“'I (Ut

\
gl >

@ dol wald

oo Lileshod,

W
L

_S_ )

rhold til gltypen)

ved all pumping, dekamnng, mppmg m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero p overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

O St - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

o

o

o

"0, -nivi

Fysisk I'Glz]sélcmmnm (@,

evt pvrige karakteristika O

A CO, -

0
WAL

Y e
Q- wale

Ol

Fypan?

Liv
I).rikkbanl.et og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til ¢ltypcn) . nAM [ \AM
QMQ Q r-«‘x w\w e |roar

fu edd wm_ o (o vd e, Mav Apen

C—LPH- wamz [y vw-: rconr © 0

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

wmﬁﬁ&w buu/'\ m Wi forewa s, Jnku

Totalpoeng (S0=max) 29 o
Poengguide )
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megu bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

Kkbart  (20-27)
Pmblemausk (<20)

Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol 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, brungjer cller
skallester. Smaken jennes pd tuneroten.

eller
Forirsakes av for tidlg avbrutt giering cller av
baktericr.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. lere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, ryk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av malet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere giringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskubittert.

Kijpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Phvirker 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

kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikon. 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 hoye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forrsakes 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinakig, som blgt balgtpapp‘ ritne gmnnsakcr,

o

o

o

o

o

o
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q SHBF

Bryggets kode 20cc9

QBiCcP OAnmnen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
B(Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 a2)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

. . |

Kommentarer:

neah hambe, finl o moe

Utseende (i forhold til gltypen) 2 3)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

b, LM b L bollber

Smak (i forhold til gltypen) 4\LI (20
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika Q

%MW wallsmaf,
ML,LH—L mmpL(/ LW mel
Ay s ot

Y4 e

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dckxm:nng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt, Unnga varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero ph overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. P4minner om cddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
ommer an pa

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

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

M}?/fun

L ao
Mey)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringe;

(i forhold til Bll)’pcﬂ)
'/u;z//r Al ﬁp,

Jeprnr 5

2 o

‘Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikig. 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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler

oo

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

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

eller

Fcrilsak:s av for udng avbrutt gjering eller av
bakte

=] DMS - sm. ‘maisliknende aroma/smak. Kan komme av

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjring minsker effekten

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann,

Kokte grannsaker/kalliknende - aromacn og smaken

kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrieren 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.

Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hpye gjeringstemperaturer.

Som aceton cl. tynner.

Metallisk - forarsakes 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.

Péiskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

id eller mm.

o

o

o

o o

o

o

o

Evieg (e O liviavey @/'#(k
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Aclves “fisesea

Dnmm:rkvallﬁkzsjon (kryss en rute) é/
O Annen Tkke cksaminert

Dommer (navn)

Q Norbrygg aBiCP
Max poeng
Studium av flasken
ﬁ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
) 14
Bouquet / Aromy (i forhold til gltypen) 2

Malt & humle &, estere O, fenoler O, alkohol 3,
evt gvrige karakteristika Q

K Lt et naen
Ur-ovnc

[ite huml-

__(7)_ ®

Utseende (i forhold il ltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Yalt

2
_ %

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

Lite humle
E—_Zyof‘r he f‘{{c{?’!.llv/f Y Y
L“cﬁlﬁt/‘hlf

_._\i )

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niv 0, evt gvrige karakieristika O

5 (10)

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.

SVoveI rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gjzeri

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

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

T g M

wg 7

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:

- Sor lite
o passe nivd
+ for mye

2 i (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller 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

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
a - fglelse av ing av
munnen, som  bite i et drueskall, Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malstr,for ang meskin,syling medfo mye v,
for varm l. hardt v
Bitertbeskt - kommer fra hurle, brungjarcler
shallrester. Smaken kjnnes i ungeroen.
eller

Forirsakes ay for tilig avbrutt giering clle av
bakierier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking ellr for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkigling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plas, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
1 Fruktiglestere - minner om banan, bringebier, pere,

eple, jordbeer eller andre frukige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten ger i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsas av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskbitiert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av protincr cller
tanniner i brygging cller giering minsker cffckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.
Kokte grgnnsaker/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 sikom. Viss karakicr 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 pé hoye gjeri
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg OSHBF  QBICP  OAmen Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

o

Bouquet / Aroma (i forhold til ltypen)
Malt 07 humle & estere O, fenoler O, alkohol O,

i 12)
evt gvrige karaki cnsllka

Li# ’vd("‘owﬂml 1:)r'f,(/f N KW‘WM//
Syak_ghiacetu].

T e S
Utseende (i forhold til gltypen) -'3— [©))
Farge @ Klarhet € skumfasthet &)

fin m/ lusylv\(//k dahe.

12 ey

g forhold til gltypen)
Ml Y humle & cttersmak O, balanse €7
evt gvrige smnksknrak(ensuka-?

mw Uie et ad reod [l

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogs 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 bp)lgepawv r}mn grgnnsaker,

o

M%at(r Wi PRI on Womle . Mo
4.»4//7»(

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 )
%Dco;—nivA

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

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bmdsall og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevel
Vannb:handlmg mcd naln\lrnklond (bon:lsnlt),

evt pvrige karakteristika O

e Ol Pt Vatsboyuc vy oo
)'VL 4]4/5'&0«&‘. \v\c,/m ()thﬁ(Qv b

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.

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

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

og generell vurdtrlng, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen) a(d SWW,V m/‘/ ”7/5,\/
haytc Mmfeﬂmx)( Lile | owoma 04
MM Nm«&ﬂoa lwﬁukﬂf [

a//,,x noe acA-

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 nivi
+ for mye

Totalpoeng (S0=max) (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bm (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreve:

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

)hw estelob s b




