Karakteristikk-definisjoner

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hayere

a

alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjeling 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjsrsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller el som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

Kjoelethke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/kdlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

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 heye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som slet eldes.
Péskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
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Kommentarer:

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 3
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. - "
5. Soriegsligskamy; Hlict aroun; sl aviak Orimosnak I()lr;_:;t:;zhnelt ‘;fylg:::;rell vurdering, forslag til forbedringer o P AT
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el Komirientarer: e 7 ,p
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ' m (7 &n‘
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse — l = :
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur. a b‘]_ﬁ S b4 IZ-
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret al.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) g E! (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i heyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o passe nivé Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
% ; Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
or mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q@ Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning 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, brungjzr eller
skalirester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av

bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gj@ringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller sl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

O Kornsmsk - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK i
visse altyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakiter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

Q0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an p gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret al.

U Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Studium av flasken
0 Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:
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Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt Q, humle O, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til altypen)
Farge O, klarhet Q, skumfaslhet

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO;—niv4 O, evt avrige karakteristika O
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Poengguide

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

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere

alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skalibeskhet - folelse av sammentrekning 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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gj@ringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tait over.

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i

visse pltyper.

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

dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som alet eldes.
Péskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, rdtne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pad overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Totalpoeng (50=max) ({ L (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
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 grenne epler (gjaerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

O Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier,

DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gjzr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gj=r
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse altyper.

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

Q

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 heye gjzringstemperaturer.
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 slet eldes.
Pdskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pA gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

ATULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF asice 0 Annen _Q Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) .2- (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt avrige karakteristika O

Kommentarer:

it
FALT, LITC G UM’

SedME Fyet

Utseende (i forhold til eltypen) 4 @)
Farge U, klarhet O, skumfasthet &

Kommentarer:

DARLLG sl

IV FARGE

Smak (i forhold til gltypen) | 6 (20)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer:

| Smalken NEV LoD GITERHVERT

i
. LitT

QULESMAK

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen) 2 (5)

Kropp/fylde Q, CO2—nivé O, evt avrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3: (10)

(i forhold til sltypen)

Kommentarer: b
LITT UMDGRLIG WMEY FIgS SMAK 6N
FIMV afsall A LAY pam

MEGET [ A

Totalpoeng (50=max)

j_i (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



