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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
runnen, sum & hite i et drueskall, Ofte assosiasjon Ul
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra Koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

O Biltert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken Kjennes ph tungeroten.
Diacetylsmgrsmalk - smer/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bukfericr.

0  DMS - s¢il, maisliknende aromafsmak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller lor Titen rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjoling elier i ckstreme fall
bakteriell infeksjon,

O Fenolisk - aroma og smak av cn cl. [ere av fwlgende i
kombinasjon: medisin, plasi, sprakende clledning,
pasbind, réyk, nellik. Fordrsakes olle av villgjar el,
bakterier. Kan komme av mallel. Rester ay
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre Iruklige smaker, Forsterkes med
h¢yere gjeringstemperalurer og visse gimrstammer,

O Gjersmak/aroma - enlen gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som mednet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping,.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beski/bittert,

Kjpletike (chill hage) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.

0O Klorofenolisk - konnner av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kommer ofie av at gjizringen har kommet igang lor sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmalk - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse pliyper.

Lysslkadet - duft av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Losemiddel - smak og aroma som konminer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringslemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O  Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt cl. blod, Sjekk ulstyret.
Oksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
konlakt med oksygen elter hverl som plet eldes.
Piskyndes av hpye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, harnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

0 Svovel - riitne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrerstanner. Kommer an pd gjweringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ¢l

0 Spl - prunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.
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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF QaBice 0 Annen 0 Ikke cksaminert
— _..Max poeng
Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, (yllingsgrad, fjemet eliketier, ele.

Kommentarer:

Bouquet / Avoma (i forhold (il gltypen)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 3,
evi gvrige karakleristika O

Kommenlarer:

Y

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

Kommentarer:

3

Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evl gvripe smakskarakieristika O

Kommentarer:
Y-

P L

)

Fysisk filelse § munnen (i forhold til gltypen) S |- |

Kropp/fylde O, COz-nivit O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedrvinger

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

— . (1)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o for lite
0 passe nivdi
- for mye

Totalpoeng (50=max)

(50)

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Megel bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbar (20-27)
Problematisk (<20}

Eksepsjonclt Lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Typeriklig. Visse tiltak [or forbedringer kan gjores.
Godtakbar i typeriktighel, men krever forbedringer.

Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Offe 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjersmak/aroma - enten gjzer 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 beskt/bittert.

O Kjoletake (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. Unngd klorert vann,

O 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 siikorn. Viss karakter er OK i
visse @ltyper.

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 pé hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsf 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,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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.

O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret ¢l.

O  Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) . (5)
Kropp/fylde &, CO;-nivi @,/evl ﬂurig_(_: karakteristika B

|l PN Fore G
Kommentarer; I A .

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ! (10)
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Kommentarer:

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
(0] passe nivd
+ for mye

0o
Totalpoeng (50=max) — L~ (50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes 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 rorlighet i
kokingen, treg vorterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

[ Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kjpletike (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, Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent siikorn. 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 pi hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering 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 plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjrringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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Smak (i forhold til gltypen}
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

4 Jorlite
0] passe nivi
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Totalpoeng (50=max)
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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 gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

0 Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hyyere
alkoholer. Varmende smak.

0O Astringent/skallbeskhet - ftlelse 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.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken Kjennes pl tungeroten.

O Diacetyl/smyrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell
Fordrsakes av for tidlig avbrult gjering eller ay
bakterier.

O  DMS - s¢t, maisliknende aromafsmak, Kan komme ay
mallen eller for kort koking eller lor liten rérlighel i
kokingen, treg visrlerkjpling eller i ckstreme Fall
bakteriel] infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av [plgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjwr cl.
bakterier. Kan komme av mallel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre ruktige smaker. Forsterkes med
hgyere pjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

Kjnletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave lemperaturer.
Pitvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - konmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte pronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjxeringen har kommel igang lor sent
og bukterier i virteren har tatt over,

Kornsmalk - smak av rent sikom. Viss karakier er OK i
visse gliyper.

O Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p hpye gjmringslemperaturer.
Som acelon ¢l. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som {inn, mynt el. blod. Sjekk ulstyret.

0  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl som glet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, Lapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngd varmel!

0O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - rdtne egg, tente fymstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret al.

0] Set - prunnsmak - oppleves pil spissen av lungen,
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Donnner (navn) ¢

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF a BICcP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

__Max poeng

Stadium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, cle.

Kommenlarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkehol 3,
evt gvrige karakleristika O

Kommentarer:

Utseende (i lorhold til ¢ltypen) z 3)
Varge O, Klarhet O, skumfasthet O
. e

Kommentarer:
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Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: . .

Fysisk fylelse { munnen (i forhold til gitypen) . ', e (B)
Kropp/fylde 3, COy —nivé O, evi gvrige karakteristika O
|

A/,
Kommentarer: ¥

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag ti forbedringer R & 1))
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen lorbedringer kreves.
Mepet bra (35-43) Typeriklig. 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. Omlattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.

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

O  Biltert/beskt - kommer ra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken Kjennes pi tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmalc - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrult gjzering eller av
baklerier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme ay
mallen eller for kort koking cller for liten rérlighet i
kokingen, treg vgrierkjsling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. lere av plgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forfirsakes ofle av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbar eller andre Iruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperalurer og visse gjarstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller pl som moednet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

ICnletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

O Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kambinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte pronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gjweringen har kommet igang lor senl
og bakterier i varteren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent sikom. Viss Karakier er OK i
visse pllyper.

Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. cksponcring av
dagslys. Vissc humlesorier kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hpye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk u(styret.

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Pédskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping man. og [yll
flaskenc godt, Unnga varme!

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (hordsalt),
kalsiumklorid elfer magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0O  Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ¢,

01 Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen,

Dommerprotokoll -

Konkuvranse . _ . Bryggetskode ___ .._. s

Konkurranseklasse . A

Underkategori

Dommer (navn)

Domnmnerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0O SHBF QaBice Q Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, [yllingsgrad, femel clikeller, cle.

Kommentarer:

Bouguet / Avoma (i forhold (il pltypen) (12)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler O3, alkohol O,

vt gvrige karakleristika O

Kommentarer:

Utseende (i lorhold til gltypen) - ®
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Kommenlarer:

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt O, humile Q, cttersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakeristika O

Kll]lllllel'][ar(!r:

Y 5 Sl A W, S I S R

Fyslsk futelse § munnen (i forhold til gltypen) e B)
Kropp/tylde 0, CO2—nivi O, evi pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer i _;_ . (1
(i forhold til gitypen)

Kommentarer:

4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) I )]

Poengguide

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

Megelbra  (35-43)  “Typeriklig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20) Problematisk, defekl, Omfattende forbedringstillak kreves.

£



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) A V| b iy 15 65
¥ i Brygg
O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere Konlogeage 7 Xpaget kode
alkoholer. Varmende smak. N 200 /B 1HE S
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konimrameiape = ;} = P ~
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til " 4 %) WETL L B
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori : :
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Divamiier {oavi) W oL/
for varmt el. hardt vann.
fljt:;i;gtt;s{;:ai?:?ﬂ den h“.":i; Iﬁ"ﬂ‘:‘ij’m ellex Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
e ; SIS DA tng ' QO Norbrygg O SHBF Q BICP 0 Annen @ Ikke eksaminert
Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjwering eller av

bakterier.

O 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.

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

tarer:
O TFenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i Fumineeties
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, _
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i~ (12)

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med Kommentager: 1?] 6(‘, 4.~ T Lo (7 N L4 s eee) ) g et
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer., L

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

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

O Kijaletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3)

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer, Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ! !

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

U Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

3 ! -— _ ; - a7y
i FHire Kvgar i
Kommentarer: 1 Tish

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i g;gr:kcg] ﬂ?::;ldéll :t]t[gr];:lgk 0. balanse O 2
visse gltyper. Sl e !
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av P mual\skla'l.’a Msreika Hl )
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Komimeataes 1{'7;'-" 2 & PN i /f b [ } \
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse .
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs 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 2
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grgnnsaker, . Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) b, (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngl oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll 3 i
flaskene godt. Unngd varme! s OV‘ 1% \/ L) ole (2. )
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 7
pd siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), J )
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm, Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer __[? (10
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer: j i oG
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. - p )
O Svovel - réitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse }/ [ 5‘!,21"! Le __‘ Ok L
gierstammer. Kommer an pf gjeringstemperatur. :
Minsker med alder. Mest iipenbart i flaske-ettergjeret gl. Tv 9L i) i .
O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
™ !
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal i
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) “p (7) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 PUSSERIVA Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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




