Karakteristikk-definisjoner

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

skallresur Smaken kjen"cs pé tungeroten,

eller

Fordrsakes av for ndhg 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 vorterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

QO Gjrersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Q Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effckten.
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Bryggets kode

O Norbrygg QsH OBICP  OQAnnen O lkke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.

HEL T

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) L 12)

Malt O, humle-&), estere O, fenoler O, alkohol O,

evt prige karakteristika O
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AT,
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Utseende (i forhold til gltypen) S o
Farge€ Klarhet @, skumfasthet@
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QO Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann. Floran ,ﬂ\, A ,;/flu/rvw.
O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har tatt over. | Smak i forhold il ltypen) I o
O Kornsmak - smak av rent skkom. Viss karakterer OKi | o'y’ B0 S 8 YO0, o 4 ptanse 0,
visse gltyper. " akskarakteristika 0
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evtovrige smakskarakeristika )
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. L L2/ /L—vw%w, ) onr
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ; —
alkoholer ofte beroende pé hgye gj Jininechorn 2o onr S adame
Som aceton el. tynner. a
O Metallisk - forirsakes av cksponering 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.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken Kan bli y
vinakiig, som blgt bylgepapp, ritne gronnsaler, Fysisk fglelse | munnen (i forhold il gltypen) T e
cmtiknends, bamebicier, Unngh oo CO;-nivi@, evt gvrige karakieristika O
ved all pumping, dckantering, tapping m.m. og fy . . R
flaskene godt, Unngl varme! Medinms Socogg . Maddaly,
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes — 8%
pi siden av tungen, Kan bero pa overdrevet C O = rnro—
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
eller m - og generell vurdering, forslag il forbedringer 0)
QO Surfsyrli - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | torhold il ptypen)
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. 7 N
Q Svovel -rtne egg, tent fyrtikker. Biproduk fa vise Vo ldio, Aptslroe o Nern ool
Kommer an pa g 5] 0
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. o D I ] ,Zwrfcq.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. ¥
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) _ 39 en
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide 3
I o Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43)  Typerikig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves,

(<20) defekt. Omfattende fmbcdnngsul\a.k kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av ing av
‘munnen, som & 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 kjcmles pé tungeroten.

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 varterkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon,
Fenolisk - aroma og smak av en . flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjcer 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.
Kjpletdke (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. Unngi klorert vann.
Kokte gronnsaker/kalliknende - 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.
Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
i ier. Unngd
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Dommer (navn)

B Norbrygg Q SHBF OBICP  OAnnen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
B Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Duorty (£
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i a2

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

Bood - lprn , b gress, e
A pllhe opp Lt

S e

Utseende (i forhold tl pltypen)
Farge @, Klarhet §, skumfasthet O

[ Saat

1 3 0)

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

T, (et b
Lk

il

Lot ress e ‘wm(1' o
ite . (WA sq Lalonsest. En tembe
DMS )i (/ﬁtm/\’\bLfn,
Y
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ®)

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandlmg mcd natriumKlorid (bordsalt),

o

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

A

o

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

som oppleves ph siden av tungen. Piminner om eddik cl

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - e cg, tente fyrstikker. Biproduk! fra visse
ommer an A gj

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer _ 4 _ao
(i forhold til gltypen) _
6 yd bma-ﬂﬂL 2l _med

bupnge, rellom N % Leste . kezle
oy leb Litr broe Lulepms dog
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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 hpyre kolonne slik:

- Jor lite
[¢] passe nivd
+ for mye

& (50)

Totalpoeng (S0=max)
Poengguide )
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

(20-27)

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

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Q@ Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholcr 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 pd tungeroten.
- in eller

Forérsakes 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 rrlighet 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.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Q Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
‘Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller giering 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 - 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
Vannbr.handlmg med na(numklund (bordsalt),
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q¥
0us, ol hambargne
S
Utseende (i forhold til gltypen) { 3

Farge @, Klarhet £, skumfasthet @
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Smak (i forhold til gltypen) 1 20)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O

Sl )5, ak Fillpr it

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz-niva O, evt pvrige karakteristika O

ok

L 10

Q Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrsukkcr Biprodukt fra visse
Kommer an pa

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

=)

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

LfArithelig

SRy adr WOML Arpid.

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

Totalpoeng (50=max) 37 0
Poengguide
Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Mcge( bra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

(2027) ke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

i in eller

o

Forrsakes av for tidlg avbrutt giering ellerav
bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i

kokingen, treg verterkjgling cller i ckstreme fall

baktericll infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

O Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gringstemperaturer og visse gieerstammer.

O Gjersmak/aroma - cnten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Q Kigletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr 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. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vorteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaker.

Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.

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.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, rtne grannsaker,
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Q Norbrygg Q SHBF QBICP  QAnnen O Ikke cksaminert
Max poeng

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

8?” (2)

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

drwsregm L e'r?m dull,

p

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

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

B
evt gvrige smakskarakteristika O

S, [rgp thwdle, b Lokt
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Q, COy-

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

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

eller (Epsomsalt) mm.

Q, evt gvrige karakteristika O

hossy £h (04

BT

o

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

som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiks

Svovel - rtne cge, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
ommer an pi gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

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

[ pec Purdl vty e

Clsus (5,

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

35 0

vere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max)
forbedringer).

v i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide )
Merk a li o Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
I forlite 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  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

sk (<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjcnnr.s pé tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udhg 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 vorterkjgling 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

QO Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Reduscring 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 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 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 ctter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blm balgepapp. mne gronnsaker,

o

o

o

o o

[nl )

o
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Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Rikiig stgrrelse, k.apscl fyllingsgmd fiemet etiketter, etc.

ddis a1t Paska
i(ll)

Bouquet / Aroma (i forhold tl gltypen)
Malt/0 humle 8 esteré 3. fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
pral ) arean - L

Tiw

YA 0. :J(Hj

Lide Munlo P Usuedd 7
! 2
Utseenge (i forhold til gltypen) S )
Farge| larhet O, skumfasthet

Lot

dona Ly cho
w] L4

14 e

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

Mald Qe vamnens
bl . Gaplo St Hop
Q_ﬁj@««/z«u»&h /I?,o,x, ¥

Uds

L )

i forhold til gltypen)

ved all pumping, d:kamcnng, |appmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

eller

Fysisk folelse | munne
{0;co. evt pvrige Karakteristika O

Ou  bwwown S

wuye CO, "

_& (10)

Q 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 - rtne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an pé gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold tl gliypen) pe
£4 qofd ¢4 )

\A‘H Vaundos el ca ——a

oo dog
J

Mo
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En 4 Ugr(ﬁu_)’

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

2& (50)

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
Alkohul:r Varmende smak.

a - 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 eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

i eller

Forérsakes av for udllg avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

QO Gjersmak/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.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/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. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vmakug, som blgt balgcpxpp, ritne grgnnsaker,

nngd
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o

o

o
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
E(Norbrygg 0 SHBF

QBICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

v 77 /A

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

evt gvrige karakteristika O

dN”

Utseende (i forhold til gltypen)

_L 3
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
/7 4

Smak (i forhold tl altypen) 6 an
Malt @, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskuakmnsuka Q

Jrsb vshog Jesbentl, Ok

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) l )
Q, CO,-niva O, evt pvrige karakteristika O

ved all pumping, dckamenng, \appmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - itne cgg, ente fyrstikker. Biproduk! fra visse

Kommer an pi

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

Kommentarer:

M%WI\?

¢
g w

Drikkbarhet og generell yu
(i forhold til gltypen)

ering, forslag til forbedringer

Kommentarer:
Ckf/ ;u on Jranny
—oelne s b I OP) mor K,

AOI‘OW

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivi
+ for mye

I

Totalpoeng (S0=max)

YD e

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meg:l bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

(20-27)

Dn Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Pmblemausk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken k)cnnes pi 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 vgrterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
‘bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr 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 oppstar 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 - 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 gjeri
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o

o

o

o

o

o

o
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x SMAH  seygganrone TP
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet =uk:ncr etc.

It pel Ayl Hoohe
[0 wy

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

Lt lite huwale

Utseende (i forhold til gltypen) g [©)]
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Helbe

qred

Smak (i forhold til gltypen)

_Zb_ 20
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,

evt vrige smakskarakteristika O
e y (
(= C“C/ Lot v %

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,

o

Lioger bunchie mellpwn
Dt $éou<w4 05 Threthy Blov e,

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

flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

Vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
eller

o

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Q, COo;

,-nivd Q, evt gvrige karakteristika Q 2 @
ku (lsyre

_£& a0

Litf wiye

mm,

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

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiks

Svovel - itne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
ommer an pa gizeri

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til ¢llypm)

L (‘{‘f QW;L}hMulQ ,flf/’/ ]
](&MSk/L L(H e Sxy/‘g,/k/l

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

Detle e bra '

/
é / (50)

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  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
nlkuho]er Varmende smak.

- fglelse av ing av

‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjenn:s pé tungeroten.

in cller

Fordrsakes av for I|dl|g avbrutt gjering cller av

bakterier.

QO DMS - spt, 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.

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

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

oo
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Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen &Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Vet hi fuumwwd Ellers O,
=h

Bouquet / Arorga (i forhold til gltypen)
Malt O, humle-g; estere O, fenoler O, alkohol O,
evt ovrige karakeristika O

Koagt mtikbay bink | niEn Vel 9
by Lot epsisle pred.

(12)

Q Kisletike (chil haze) - proten-tannin- Utscenie (i forhold il gtypen) ( ®
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet 0, skumfhsthet O
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller g : -
tanniner i brygging cller gjering minsker effekien. Fin ol .
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 1
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
O Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. ) : | ﬂ
O Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karkier crOK i | ypo o tomonl cuomenck O, balanse O, @
visse gltyper. ) evt pvrige smakskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av ! 7 A,(/{
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Fi yd Al Jd (yq b ﬂu Imosy
Q Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse " - T
alkoholer ofte beroende pa hgye gj M/i“N/I/ Nk wuxel ﬁﬁ/oé M b/ﬂt{%
Som aceton cl. tynner. 3 =
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan ! S ﬂ{ LV v ,,4,, w” Oéy St ltanbnd)
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i >,,W(1,{ mp / j 4 rreo Fin b/,/[om/){ 69
Kontakt med oksygen ctter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer, Smaken kan bli | /LG ool eade ~ . 3
V'""k"gv soxm bl bslgepape, sitne grannssker Eysisk fulelgg munnen G forhold il lypen) )
Krop) Cquuer evt avnge karaklcnsukn Q
ved all pumping, dckanlenng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme! Noe }\g lﬂ (D 9 - Vo
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsnifat (Bpsomsalt) mn. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 a0
O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik cl
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
ommer an pi
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

(i forhold til gltypen) L * ﬁn ' ( et G, &A/
ty ol on /ﬂmhrrcm Loc U8
k il

OA“,;WLM /st’v Ay

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

o(c,o noe’ ned— clors (ngn Ulothq/tts

Z 2/ (50)

Totalpoeng (50=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.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




