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Norbryggs grunnkurs i

konkurranseoldomming

Del 1

Ditypesystemet

Du skal forsta og kunne bruke definisjonene av
gltyper som det konkurreres om i Norbrygg, og du
skal kunne gjenkjenne et gls type og vurdere
hvorvidt et konkret gl er innen sin type.

Det nye olklassesystemet

(Norbrygg 2011)

Moderne lys lager
Internasjonal lager
Tsjekkisk pilsner

Hellesbock/maibock | [ Moderende mark lager | | Tysk pisner
Bock Wiener Miinchener helles
Doppelbock Mérzen

Eisbock Michener dunkel Lys lager

Dry stout

Sweet stout

Oatmeal stout

Porter

Modemne porter og stout

Porter/Stout ="

Engelsk barley wine
Amerikansk barley wine
Foreign Extra Stout
Baltisk porter

@
&)
X
S8

Lys belgisk ale
Mork belgisk ale | Be'gisk blond

Lys sterk belgisk ale
Belgisk dubbel/bruin Biere de garde
Mork sterk belgisk ale | | Saison

Mork ale
NORBRYGG \ Engelsk IPA
Amerikansk IPA
2011 Imperial IPA
IPA

/

Imperial stout Spesialol
Irish red ale Frukt/grennsaksel
Krydderal

Trelagret ol
Andre roykel

Andre tilsetninger
Klassisk norsk juleal
Tradisjonelt norsk hjemmebrygg

Engelsk ordinary bitter
Engelsk best bitter

Engelsk strong bitter/Pale Ale
Engelsk golden ale
Amerikansk pale ale

California common/Steam beer
Kélsch

Lys ale

Engelsk brown ale

Skotsk sterk ale
Engelsk old/strong ale

Boc| Mork tsjekkisk pilsner Amerikansk brown ale
Schw;nzbwer Engelsk dark mild
Klassisk roykel Altbier
Mork Iage, < Skotsk ale

\ Hveteal

Weizen (sydtysk)
Dunkelweizen
Belgisk wit
Weizenbock

Gueuze lambic
Belgisk frukt lambic
Flamsk rod

Flamsk brun/oud bruin
Berliner Weisse

Det gamle olklassesystemet

(Norbrygg
2006)

English brown ale
American brown ale
English mild
Scottish heavy ale
Scottish export ale
Porter

Irish stout

Foreign stout
Sweet stout
Oatmeal stout
Altbier

Belgisk brown ale
Dunkelweizen

Trad. julegl
Spes. julegl

Norsk pils

Wiener
Marzen/oktoberfestal
Miinchener dunkel
Merk tsjekkisk lager
Schwarzbier

Am. merk lager
Rauchbier

Mork lager Lys lager
K Merk ale Lys ale )

Sterke spesialol_—

Tysk pilsner

Klasse «X»

Barley wine Weizenbock
Old/strong ale Belgisk dobbel
Scotch stong ale  Belgisk trippel
Imperial stout Merk sterk belgisk ale
Tradisjonell bokk Lys sterk belgisk ale
Dobbeltbokk Norsk julegl
Helles bock Trad. norsk hj.brygg

Internasjonal lager
Tsjekkisk pilsner

Dortmunder export
Minchener helles
Moderende am. lager
Klassisk am. pilsner

English ordinary bitter
English best bitter
English strong bitter
English pale ale
India pale ale
American pale ale
California common
Kélsch

Belgisk pale ale
Weissbier/Weizen
Belgisk wit
Amerikansk hveteg|

Eksempel pd en oltypedefinisjon

1C Tsjekkisk Pilsner

0G:1046-1052 FG:1012-1017 vol:4,1-5,0% IBU:35-45 EBC:7-15
Tsjekkisk pilsner kjennetegnes av stor maltfylde og restsedme, samt
bruken av Saaz-humle. Diacetyl er ofte en del av karakteren.

Aroma: Svak til middels krydret humleduft. Svak til middels
maltaroma av brgd og kjeks. Diacetylniva fra fravaerende til middels.

Farge/utseende: Gylden. Kraftig og tykt skum. Klar til lett takete.
Smak: Fyldig maltsmak balansert av markant humlekarakter. Hoy

restsgdme og middels til kraftig bitterhet.

Kropp: Medium kropp, middels kullsyreniva, lavere enn de fleste

undergjeerede gltyper.

Eksempler: Pilsner Urquell, Budweiser Budvar, Staropramen Pilsner.

It's time for a beer ...

Ditt oldommeroppdrag:

. Arbeid i stillhet i 5-6 min etter at glet er servert!

. Se/lukt/smak pa olet

. Velg mest sannsynlig eltype utfra Norbrygg 2011

. Evaluer hvordan glet passer til den typen

- Huvilke trekk passer ikke inn i typen

- Hyvilke trekk passer inn i typen

- Har olet noe feil?

. Sammenlign og diskuter i grupper pé 2-3 stk.




Feltene i oltypedefinisjonen

. OG: Original gravity Beskrivelse

. FG: Final gravity B/A: Bouquet & aroma

F/U: Farge & utseende

S: Smak

F: Fylde

Eks: kommersielle
eksempler pa olet

. Vol%: alkoholstyrke i
volumprosent

. IBU: International
bittering units

. EBC: glets farge (euro.
Brewing convention)
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1.090

1.080

Julebokk
1.070

Julegl 1.060
Norsk pils 1.050
1.040
1.030
Lettal

1.020
1.010
1.000

0.090

Original og final gravity

. Mal pa hvor mye sukker
etc som er opplest i olet

. OG er sukkermengde for
gjeering.

. FG er «estsadmey, dvs
sukker som er igjen etter
gjeering.

. OG-FG angir olets styrke

. I Norbrygg: alt over 1.065
i OG er sterkt spesialel

1.090
1.080
1.070
1.060

1.050
1.040

Imp stout 1.030

1.020
Sterke ales
Svake ales 1.010
Norsk pils
1.000
Torr sider §  0.090

Intl bittering units (IBU)

. Enhet for stryken pa humlebitterhet i olet
. Sier ingenting om humlearoma
. Sier ingenting om typen av bittersmak

. Olet kan ogsa fa bitterstoffer eller harskhet fra
andre kilder

. Hjemmebryggeres utregning av IBU er notorisk
upalitelig, iseer for humlerike ol.

Konkurranseoldomming kontra

hedonisk oldomming

\

Det er riktignok ikke min
favorittstil, men i henhold til
typedefinisjonen er dette et

ypperlig eksempel pa en
internasjonal lager som treffer
midt i definisjonen og er godt
balansert i henhold til den.

... en mellomting som kan eller
ikke kan aksepteres. Ma

fintunes ift den rede boksen.

Py

Ha! Andre kan mene hva de
vil, men slik skal en virkelig
IPA smake — dette oser av

humle. Alle annet er bare
pislete og bleke
avskygninger av dette er.

Olets farge (EBC)

. EB 3-6 Lys hal |
. Sier noe om PRI

olfargens merkhet 710 e

. Sier ingenting om FEIE D (Gt

olets fargetone EBC 15-25 Ravfarget
. Sier ingenting om EBC 25-35 Kobberfarget
ﬂletS klarhet EBC 35-45 Mgrk kobberfarget / lys brun
EBC 45-60 Rgdbrun / brun

EBC 60-80 Mgrk rgdbrun / mgrkebrun

EBC 80-100 Rgdsort / brunsort

EBC 100+ Sort

Aroma eller bouquet
. Smakskomponenter Syrlige drops Skogsbaer
Som man oppfatter Blomster Royk
med nesen Smer  Lakris Kattepiss
. Dette gjelder ogsa Hestedekken " Keydder
Sjokolade
smaksstoffer som Karamell Hoppy Gress
3 Grgnne epler
neser:1 qiifattezlr r:ar oo VALl iy
man drikker glet! grennsaker Frukiig
Honning Leer Kaffe
Stov
Vanilie Tomatplanteblad )
Brentsmak Citrus
Tropisk frukt Eikepreg
Gammel gymbag




Farge og utseende

Fargedybde fra hvit til sort mélti EBC
Fargetone (gul-orange-rodlig-svart)
Klarhet (krystallklar-klar-disig-tdket-uklar-grumset)

. Skummets utseende (tykkhet, soliditet, boblenes
storrelse og fordeling)

. Skummets farge (...)
. Skummets varighet (kollapser raskt eller holder seg)

. Blonder (ringer, slor)
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Smak

De komponentene man oppfatter med tunga

Dette omfatter salthet, sedme, surhet,
bitterhet og umami

Smakslekene er spredd rundt pé tungen, men man er
ekstra sensitiv for bitterhet bakerst pa tungen og pé
siden i bakerst i ganen

. Kvinner er mer sensitive for bitterhet

Ting som ikke er blant disse fem er ikke smak — selv
om du skulle merke det forst nar du drikker.

Er du en supersmaker?

Vi deler né ut en test ...

Noen vil si den er ekstremt
bitter, andre vil si den
smaker ingenting

Det er genetisk bestemt, og
fordelingen varierer mellom
nasjoner/kontinenter

Prosentsatser av folk som

Kjenner de ulike smakene

Flere kvinner enn menn er
supersmakere — kanskje
derfor faerre kvinner
foretrekker vin fremfor o1?

Smaken er som baken ...

. Vi sier at smak er en Det hender folk ikke
subjektiv preferanse ... kan smake

. ... men den varierer . DMS
ogsd basert pa rent Diacetvl
objektive, fysiologiske Y
forskjeller. Royksmak

. Konsekvens:
Smakspaneler er oftest
bedre enn én enkelt
ekspert.

Fylde

. Fylde er generisk munnfolelse.

. Omfatter
- Karbonering (stikkende i munnen)
- Oljekonsistens
- Tykk konsistens

. Overlapper med smak (eks: stor fylde har hoy
sedme)

Kommersielle eksempler

Typedefinisjonene angir Viktig for eksempel-
endel kommersielle olene:
eksempler til hjelp for
leseren for a plassere
beskrivelsene og * Hoy tilgjengelighet
illustrere dem. Det er + Klassisk typeriktighet
ikke ment slik at disse ol . .
ma veere mest mulig likt Varighet i markedet
disse eksemplene, da det * Internasjonalt kjent
ikke er slik at
eksemplene dekker hele
spennvidden til klassen.

* Jevn konsistens




Modifikasjonstypene

Noen konkurranseklasser har kombinasjoner med
frukt, grennsaker, krydder, trelagring og reykmalt

Viktig for disse er at de skal veere en god basistype
(dette star oppgitt), i balanse med
smaksvariasjonen.
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De «norske» oltypene

* Lys lager * Porter/Stout

* Mork lager » Sterk ol

* Bock * Lys Belgisk Ale

* Lys Ale * Mork Belgisk Ale
* Mork Ale * Syrlig ol

« IPA * Spesialel

* Hveteol

Historikken til klassesystemet

DK-2010

..... » NB-2011

NB-2000? NB-2006

Klassifiseringssystem eller
konkurranseklasser?

Typedefinisjonene inneholder mange internasjonale eltyper,
og vil aldri kunne vaere helt oppdatert pa trender. De er
ment til & vere til konkurransebruk i Norbryggs regi, ikke
for & definere verdens ol.

Men - Norbrygg har et ansvar for & beskrive og a ta vare pa
de norske glstilene — ulike maltol, etc

Malet med typedefinisjonene

. Malskiver som representerer typiske klasser av ol

. Det finnes selvfolgelig mange ol som faller mellom
olklassene. Det kan vare gode ol, men de mangler
typeriktighet iht dette klassehierarkiet.

. Onskelig & lage ol som bade treffer typen sin, og
som i tillegg er godt og feilfritt.

Smak fremfor faktiske data

. Det som betyr noe er hvordan elet smaker

. ... ikke hva som formelt er dets vitale mal.
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Olklasser som ikke er med

Porsgl

Dersom olklassen mangler?

. Séann er livet ...

. Pdmelding i noe som vagt minner gjor det bare verre

Bjor Sake Bri
Framboise X " Kriek g
Chicha  Aaijt
Gose  Lite Urteol Light Mild
Small beer
Table beer Stjgrdalsel
Landsel Fruktel
Faro .
. Dampfbier Potgal
Sahti Mumme
Vossagl
Eksportgal Sake
Hardangergl
Dortmunder Gruitbier 9 US cream beer
Oerbier Malt liquor Gullal Druive
Hvidtel Skibsal Kellerbier
Mumma
Norbryggs grunnkurs i

konkurranseoldomming

Del 2
Defekter i ol

Du skal forsta og kunne gjenkjenne de viktigste
defektene som opptrer i gl, og spesielt de
smakene som er defekter innen visse gltyper, men
onskelig typekorrekte innen andre.

It's time for a few beers!

Oldommeroppdrag:
. Du far tre-fire ol med hver sin defekt, og ett uten
. Notér ned noen beskrivende ord for hvert ol

. Arbeid forst stille i 4-5 minutter, diskutér etterpd i
grupper pa 2-3 personer
. Legg spesielt merke til:
- Hva minner defektene deg om
- Klarer du & kjenne dem?

- Blir dere enige om beskrivelsen i gruppa

Diacetyl

Hva: Lukter smeor, cottage cheese, smorbukk-karameller,
harskt smer, kino-popcorn.

Hvor: Tsjekkiske lagere, engelske og skotske ales kan ha
noe.

Hvorfor: Biprodukt av gjering, gjeren utskiller diacetyl
under gjeringen. Gjaren ber fd 2-3 dager pa slutten av
gjaerin%en pé ca 20 grader for 4 ta opp 1 seg stoffene.

torre bryggerier venter ikke pé dette lenger, men
tilsetter enzumer som bryter ned diacetyl. Bakterier som
Pediococcus og Lactobacillus kan ogsd bidra med
diacetyl.

Hvordan kjenne: Harskt smeor, popcorn.

Dimetylsulfid (DMS)

Hva: Lyder egentlig navnet Dimetylsulfid, og lukter alt fra
hermetisk mais til kokt kél, tomatjuice og ratten seppelsekk.
Under et visst niva kan den gi fylde og kompleksitet.

Hvor: Tysk pilsner og amerikansk cream ale skal ha litt preg fra
DMS, ellers ingen andre typer. Industrilager laget pa mais er et
unntak pa denne regelen.

Hvorfor: S-methyl methionanine, et stoff som finnes i malt, ma
omdannes til DMS og fordampe under koking av verteren.
Vorteren er altsa ikke dampet nok. Hurtig ne kljﬂling av
Bzi\r/}%ren vil ogsé hjelpe. Enkelte infeksjoner vil ogsa kunne gi

Hvordan kjenne: Lukt pa en maisboks.
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Acetaldehyd

Hva: Grenne epler
Hyvor: Skal ikke foreckomme

Hvorfor: Er et mellomprodukt for gjeren lager
alkohol, gjeren trenger et par dager til pa a bli ferdig,
kan ogsa fjernes med etterlagring med gjeer pé
flasken. Kan ogsa skyldes stresset gjer eller for hay
gjeeringstemperatur.

Hvordan kjenne: Norske, billige sommerel. Smakssett
fra f.eks FlavorActiV, noen draper epleeddik i ol.

Plastic

Hyva: Plastikkflaske, polystyrene, brennende plastikk
Hyvor: Skal ikke foreckomme

Hvorfor: @1 som har vert i kontakt med plastikk under
gjeering, tapping, lagring. Kan ogsa oppsta ved
villgjeer, eller ved at Co2 inneholder aromaen
(forurensing av gass i sterre tappeanlegg).

Hvordan kjenne: Plastikk

Isoamyl Acetate

Hva: Minner om banan, pere og andre frukter
Hvor: Finnes i alle gl, men spesielt i hveteol

Hvorfor: Produseres av gjaren ndr den jobber med a
fordeye sukker

Hvordan kjenne: Banan

Oksydering

Hva: Lukter vat papp, skoeske, rosiner
Hvor: Skal ikke forekomme

Hvorfor: Ferdiggjeret ol har fatt for mye luft under
tapping fra gjering til flaske, utett kork, gammelt ol.
NB, oksidisjon av f.eks estere kan gi rosinpreget i
barley wines, ulike stoffer vil oksidere forskjellig.

Hvordan kjenne: Legg et stykke papp i et lagerel i
noen timer, lukt pé dette.

Andre: Brettanomyces

Hyva: Stall, hest, seletoy

Hvor: Skal normalt ikke forekomme, med mindre det
er snakk om surgl slik som Lambic eller Geueze. Det
vil da vaere snakk om en kontrollert infeksjon, der
bryggeren selv har latt brettanomyces oppi olet.

Hvorfor: Enten bryggerens vilje eller manglende
renhold

Hvordan kjenne: Kjop en flaske Lambic.

Andre: Lactobacillus Pediococcus

Hva: Youghurt, lett diacetyl, evt lett geit.

Hyvor: Skal normalt ikke forekomme, men skal vere
med i Lambic eller Berliner Weisse for & fa surheten.

Hvorfor: Enten bryggerens vilje eller manglende
renhold

Hvordan kjenne: Kjop en flaske Lambic eller Berliner
Weisse, youghurt, flamsk red og brun




Andre: Acetobacter

Hva: Balsamico, eddik

Hyvor: Skal normalt ikke forekomme, men er med i
Lambic og flamske rede surel

Hvorfor: Enten bryggerens vilje eller manglende
renhold. Bakterier som omdanner alkohol til
eddiksyre og acetaldehyd.

Hvordan kjenne: Kjop en flaske Lambic eller Berliner
Weisse, youghurt, Duchesse de Bourgogne
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Norbryggs grunnkurs i
konkurranseoldomming

Del 3
Dommerinstruks
Du skal kjenne til hvordan smaking pa gl foregar,

og hva som er rett og gal opptreden i ulike
sammenhenger.

Smakshjulet

Dommeretikk

. Forberedelser

. Ma sette seg inn i typen som skal bedemmes

. Gjort seg kjent med dommerinstruks, skjema, etc

. Unngér ting som kan edelegge smaks- og luktesans

for konkurranser
. Er du forkjelet kan du ikke demme

. Jevnlig smak av ol, gjerne blindsmaking

. Demming skal gjeres objektivt, ikke subjektivt!

Dommeretikk - fortsatt

. Egenvurdering
. Er man for beruset?
. For mange sanseinntrykk gjer at alt smaker likt?
. Utydelig handskrift?
. Fyller ikke ut alt pA dommerskjemaet?

Noen vanlige feil — typefeil (I)

. For merk eller for lys ifht definisjon
. Manglende klarhet ifht definisjon

. Gal smaksprofil (feil gjeer, temperatur, prosess,

vannbehandling eller ingredienser).

. Valg av feil humle ifht definisjon
. For fizzy eller for flatt ol

. Nermeste-klasse-syndromet




Noen vanlige feil — bryggefeil (1)

. Infeksjoner, syrlighet i alet

Lagringsskader, smaker buljong, oksidert
. DMS, ikke kokt bra nok
Acetaldehyd, ikke utgjeeret, stresset gjer

. For hoy gjeringstemperatur, skaper fenoler og
aceton
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Dommerskjema

» Laget for a gi tilbakemelding pa aroma, utseende,
smak, fysisk felelse i munnen og drikkbarhet

 Stikkord under hvert hovedpunkt og pa siden for
forklaringer og mulige smaker

* Fylles ut med svart tusjpenn. Intet annet, bortsett fra
korrekturlakk.

* Bruk avkrysningsboksene
+ Skriv tydelig!

God og darlig tilbakemelding

Det er vondt . Stikkende harskhet i
}ESj! munnen.
Tkke brygg dette igjen Subjektivt sett likte jeg
. . det ikke.
Jeg har heldigvis aldri
Har

brygget noe slikt
Ve forbedringspotensiale

ved at du jobber med ...

Poengberegninger

* Dommere bestemmer enten totalpoengsum forst,
eller summerer opp hvert punkt og sa justerer

*  44-50: Fremragende. Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen
forbedringer kreves.

35-43: Meget bra. Typeriktig. Visste tiltak for forbedringer kan
gjennomfores.

28-34: Bra. Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
* 20-27: Drikkbart. Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
*  <20: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

* Dommere i et team ber ikke ha for store avvik pé
samme ol

Objektivitet og subjektivitet

+ ...taen kikk pa Ratebeer. Hvilke ol er «verdens
beste»?
(hint: de er alle morke humlebomber som spises med kniv
og gaffel, eller laget av munker og selges pa Lidl)

* Personlige preferanser skal IKKFE farge en
bedemmelse!

* NB, ikke bland kompetanse og preferanse - drikker
du mye surel, har antageligvis god peiling pa stilen!

Jeg finner ingen feil ved dette olet ...

... 0og dersom det ikke har noen
feil, sa er det heller ingenting a
trekke, altsa gir jeg full score

Jeg finner ingen feil
ved glet, sa altsa hgvn
det midt pa treef
verden er full av he
feilfri

e

All trekk skal dokumenteres.
Feilfritt og typerett ol skal
ha hgyeste poengsum
Dersom glet er 'helt greit' 'sikkert
OK', 'usikker pa hva som er galt' er er
Det formodentlig feilfritt.




Logistikken under smaking

. Konkurranse med flere hundre deltakere stiller
haye krav til logistikk

. Bedemmingen skjer i flere runder

Olene blir delt inn i flights etter type, ca 12 ol pr
flight

Topp 2-3 sendes videre til neste niva, avhengig av
antall

Malet er & sta igjen med maks 12 ol i finale, evt
bare den beste 1 hver hovedklasse
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Teknisk sett innen typedefinisjonene...

. XY-diagram med OG/FG pa Y og IBU pa X
. Vise 'boksen' for det som er 'lovlig' ihht typedef
. Vise diagonalen for det som er relevant

. Innenfor boksen ok, men utenfor diagonalen kan
straffes om det ikke ogsa passer til beskrivelsen.

. Dessuten vet ikke den som smaker at du teknisk sett
er innenfor 'boksen' til typedefinisjonen.

Prosesskunnskap

. Jo bedre du kjenner bryggeprosessen, jo bedre rad
kan du gi bryggeren om forbedring utfra smakingen!

(mer om dette folger senere)

NB! A kjenne igjen hva som har gdtt galt i prosessen kan
veere et minefelt!

Pavirkning annet enn fra sansene

r Hva du har hgrt andre si om glet,
hva de sier mens du smaker det
Folelse

Hva du har lest pa etiketten og
hva du kan utlede fra det
> Smaks-
opplevelse

Hva du har smakt for pa
samme kvelden

Forventninger over lang tid
i forkant av smakingen

Generell stemning under
smakingen

33458

Smakssans

Tre dimensjoner av olet

«Jeg liker godt amerikanske
Humle, selv om det er et

Pilsnergl» . .
Typeriktighet
Godt ol Feilfrihet
«Det er mulig det er en
«Jeg takler ikke royk, infeksjon, men det gir
det har ingenting pilsen ekstra friskhet.»

| et ol & gjorel»

Forberedelse til smaking

» Sett deg inn i typebetegnelsene
* Hva skal veere der?
* Hva skal ikke vare der?
Spesielt: Hvilken grad av «usmaker» er tillatt i typen?
* Finn ut hvordan meddommere ensker a smake
* Smake forst og s diskutere vs diskutere under smaking

* Top down vs bottom up-scoring

10
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Persepsjonsterskler

Terskelen for & oppfatte ulike aromaer og smaker
varierer fra person til person

Noen kan ikke kjenne DMS, diacetyl, royk, etc

FlavorActiv-settene har ca 4 ganger
persepsjonsterskel

Etter hvert blir man sliten 1 smak/luktesans eller kan
venne seg til smaker

» Nullstill luktesansen med a lukte pa hdndbaken din
» Ikke ta for lange runder!

Sample-storrelser

. Malet er ikke & bli beruset
. Kroppen kan forbrenne ca 2dl ol i timen.
. Du mister smakssansene ved gkende promille

. 10 samples a 2dl pa en 2 timers smaking tilsvarer
fire halvlitere, ofte pa godt over 4,7%.

Forslag:

- samplesterrelser pa 1,5dl,
—  drikk i snitt bare halvparten av hver sample,
- bruk 15 min pr sample.

Norbryggs grunnkurs i
konkurranseoldomming

Del 4 Gjennomforing av
konkurranser

Roller

Organisator — ansvarlig for overordnet organisering
av demmingen

Flaskemottaker — motta, sortere og oppbevare
innsendte bidrag

Fasilitator — tilrettelegge og veilede en seksjon med
smaking der flere flights kjares i parallell

Juryleder — leder i dommergruppe som demmer en
flight

Dommere - smakstestere

Allokering av flasker

Flaske nr 1 til innledende finale
Flaske nr 2 til mellomfinale (hvis behov)
Flaske nr 3 til klassefinalerunde

Flsake nr 4 til finalerunde (hvis det skal kares «best
in show»)

Valg glass og lokale
. Lokale: normal romtemperatur, nok lys, stille,
ngytral lukt, trekk, mabler, etc
. Glass

. Helst av glass, men ma da vere skikkelig vasket
. Ma vere like, klare og 25-40cl store, helst tulipanglass

. Plastglass er fine & merke med tusj sa man ikke roter!

11



Flights

6-12 flasker, sorteres fra antatt mildest til mest
robust

Minst 2 dommere pr flight, helst 3

Alle dommere ber vere sertifiserte,
minst 1 ma vare sertifisert

Dommerskjema for hvert ol for hver dommer

Flightskjema med hvem som demte, juryleder, nar
og hvor poengsummer, rangering av ol og hvilke ol
som skal videre

07.10.2015

Organisator

Planlegge runder og mellomfinaler

Sikre at klassefinale holdes som én flight i forhold til
antall

Fa tak i fasilitator til hver kveld

Fore resultatlister, sikre at dommerskjema kommer
videre

Hente fram riktige ol til hver smakekveld

Saerge for rekvisitter — tusjpenn, korrekturlakk,
kalkulatorer, vann, kjeks, flaskeapnere, spyttebakker,
lyskilder

Flaskeinnsamler

Hente pakker pé posten, evt ta imot pa dera
Pakket ut og sette i kasser, sortere bidrag

Diskvalifisere bidrag som ikke er merket riktig,
kommer for sent, har feil flasketype, er knust, etc

. Tilbakemelding til innsender ved diskvalifisering
Registrere mottatte bidrag

Transport av flasker til der de skal bedemmes
Pante tomflasker ©

Fasilitator

Serge for at rett glflaske dukker opp til rett tid
Etterfylle kjeks og vann, papir, spyttebakker
Dommerskjema, svart tusjpenn, korrekturlakk
Samle inn dommerskjema, kvalitetssikre summering

Samle inn tomme flasker

Juryleder

Se til at det foregar i verdige former

Sikre at eltypedefinisjoner er forstétt og likt
oppfattet

Avklare hvilke defekter som er akseptable

Sikre at alle fyller ut skjema riktig

Ta tak i situasjoner der dommingen divergerer sterkt
Kvalitetssikre data og summering

Sortere dommerskjema sé brygg ligger samlet

Runder

Innledende runde, skille ut bidrag slik at man sitter
igjen med de 25% beste

. Alle ol skal ha ordentlige dommerskjema for det!
Mellomfinale for typer med mange bidrag

. Kan kombinere like runder, slik som US-IPA og UK-IPA,
men ol fra begge mé med videre

Klassefinale, én flight for hver klasse det

konkurreres i — «Norgesmester innen klasse for [PA»

Best i konkurranse — én flight med alle
klassevinnere, i NM blir dette
«Arets hjemmebrygger»

12



Merknader

Typeblandet demming — i finaler er alle ol fra ulike
typer, dette stiller store krav til finaledommere

Julepslkonkurransen har ikke sluttfinale, siden den
bare har to hovedtyper

Bjorleik har normalt én konkurranseklasse, f.eks
«Cascade»

Regionale mesterskap har alltid sin egen miks av
konkurranseklasser og premier

07.10.2015

Norbryggs grunnkurs i
konkurranseoldomming

Del 5 Hiemmebrygging

Kortfattet referansemodell

Ingredienser

Vanligvis: maltet bygg, humle, gjer og vann
Tusenvis av humletyper

Drossevis av gjertyper

Hvete, i weissbier

Umaltet bygg, i dry stout eller red ale

«Adjunkter»: mais og sukker, etc, i internasjonale
lagere

Fruktjuice, beer, kandissukker

Isinglass, irish moss, gjernering, diacetylhemmende
stoffer og annen kjemi

Byggmalt

«Alle» bruker ferdig byggmalt

2- og 6-radersbygg (maris otter)

Vaskes og lar kornet spire

Torkes

Ulik grad av brenthet, kan rakes, etc

Knuses (ikke for fint, da tetter det igjen siler, etc)

Mesking

Malt legges i varmtvann for & skille ut sukkeret
Mesking fra 45 til 90 minutter

* Lang mesketid kan fa med bitterstoffer

Ca 62 til 75 grader

» Lav temperatur gir mest gjaerbart sukker, hoy
alkoholprosent i olet

* Hoy temperatur gir mest ugjaerbart sukker, glet blir sett
* Noen typer har stegvis temperaturstigning

Mesker fritt i gryte, i pose, i kjolebag, sirkulasjon
med pumpe, etc

Skylling

Tapper mesken over til kokekaret
Tapper man for fort kan siler tette seg

Tapper man for sakte tar det lang tid (man skal holde
pa noen dager for a fa surmesk)

Mesket kan brukes til bakst (eller knekkebred),
dyrefor eller kastes

13



Koking

Noen starter kok mens man skyller for & fa karamellpreg i ales
Fosskok er viktig for & fi vekk DMS
Koketid fra 60 til 120 minutter

* Lang koketid gir karamellpreg, veldig lang koketid kan gi
«maltsyltetoy», etc

Humletilsetninger underveis i koketiden, bitterhumle forst, sa
aromahumle

Tilsetter ofte gjeern@ring, klaringsmidler, foam control, etc
Maler OG for nedkjeling

07.10.2015

Humle

* Flerarig klatreplante, hunnkonglene brukes
* Som regel i pelletsform, men ogsa «blomst»

* Brukes ofte fersk,
mens geueze og lambics skal ha lagret, oksydert humle

* Hovedsakelig bitterhumler og aromahumler, men
har en dress planteoljer

*  Myrcene - floral, citrus, kvae

* Humulene - Krydret, urter, europeisk preg
* Caryophyllene - urter, europeisk

» Farnese og andre oljer — gjor alt mulig rart

* Cohumulone — star for bitterhet, alfasyre

Humle

Tilsettes som regel under kok

* Bitterhumler forst

*  Aromahumler mot slutten av kokingen

*  Terrhumling: humle i verteren

«Edelhumle», tradisjonelle europeiske humler med urtepreg
Mange amerikanske humler er laget for ren bitterhet, men har
ogséd mye sitrus og kvae

Kommer hele tiden nye humletyper, slik som europeiske
«cascade-konkurrenter», edelhumler fra New Zealand, etc

Nedkjoling

* Hurtig nedkjoeling for & skille ut proteiner, klarere ol
» Bruker ofte klaringsmiddel, slik som whirlfloc
* Kjolespiral, kobberrerkveil med kaldtvann

*  Motstremskjeler, 2 ror inni hverandre hvor det ytterste
har kaldtvann

» Platekjoler, enten med vann eller termoelektrisk
* Gjeres ogsa raskt for & minske infeksjonsfare — det
er né det risikoen begynner!

* Noen lager «malstrom» med pumpe for & f4 samlet
«truby, bunnfall i midten bort fra uttaket av kjelen

Gjeering

Gjaren «spiser sukker, tisser alkohol og raper co2»

Vorteren gjeeres ut til ol, tar alt fra noen dager til flere
maneder

Hjemmebryggere «rister» gjeeringsfatet for a tilsette
oksygen, bryggerier kjoper gassflasker

«pitcher» med gjarstarter (100gr spraymalt til 11 vann)
for & minske infeksjonsfare og «stressety gjaer

Underveis produserer og tar den opp ulike stoffer, slik
som diacetyl, acetyl (diacetylrest er viktig)

Temperaturkontroll er viktig, det blir ofte for varmt!
Fortsatt infeksjonsfare!

Gjeertyper

» Saccharomyces cerevisiae, «ale-gjer», overgjar
* Samme art som bredgjer
* Mange undertyper, f.eks til weissbier, belgiske ol, etc
* Gjeres pa 18-22 grader, gir fenoler hvis for varmt

* Saccharomyces pastorianus, undergjer til lager
» 8-10 grader, gir svovel og fenoler hvis for varmt

* Brettanomyces bruxellensis, i surel

» ...pluss e-coli, melkesyrebakterier, etc

14



Flasker eller fat

» Tapper pa flasker (hvis man liker vasking) eller fat
(hvis man er lat)

* Naér olet er ferdig gjaeret maler man FG
+ Igjen: renhold er superviktig!
* Flasker: karbonerer ved & tilsette sukker

» Tappe om til nytt gjeerkar og tilsette sukkerlake i er et
godt triks

 Fat: tvangskarbonerer oftest med co2

* Avhengig av type skal olet evt lagres for servering

07.10.2015

Norbryggs grunnkurs i
konkurranseoldomming

Del 6
Smaking

Du skal forsta og kunne ...

Studium av flaske — ingen kjennetegn!

. Flaskekapsel — ensfarget uten kjennetegn
. Fyllingsgrad — ikke for mye eller for lite
. Bunnfall — ekstreme mengder kommenteres

. Infeksjonsring — sedimenter langs flasken i
fyllingshoyde

. Biofilm — hinne oppé elet, infeksjonstegn

. Gjer under kork — posten sender pakker alle veier, gi
1 sé fall litt mer spillerom i bedemming

. Flasketype — feil type er diskvalifiseringsgrunn

Apning og helling
. Designert skjenker — samme person ber skjenke alle
olene i en flight slik at det blir sa likt som mulig
. Lytte til pssst — sier noe om karboneringsnivd
. Fontene — infeksjon eller overkarbonering
. Floende skum — mildere fontene

. Helling i glasset — skjenk like mye i alle glass, uten 4 f4
med bunnfall — ikke vipp flasken fram og tilbake

. Skjenk mot dypeste punkt, det skal vare litt skum
. Fizzyness — mye skum, men lite karbonering

. Forste aromainntrykk —noen svovler og DMS
forsvinner raskt

Aroma

. Lukt pa elet, forsteinntrykk er viktig
. Skill smakskomponenter som
. Malt, brad, kjeks, loff, korn
. Rastethet, kaffe, knekk, bitter sjokolade
. Humle, sitrus, jordaktig, tropisk frukt, harpiks
. Gjeer, fenoler, infeksjoner, etc

. Virvle og lukt videre etter smaking (det gjor olet
flatere...)

Utseende

. Farge, EBC eller SRM
. Stragul
. Gyllen
. Ravfarget
. Kobber

. Brun

SRM/Lovibond Example Beer color EBC
F . er, Pilsener, Berliner Weisse 4

SToTRTG[

S

. Brunsvart
. Svart

§$UEB
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Utseende Smak

. Klarhet . Drikk av glet, bitterhet, sedme,

. Krystallklar, klar, disig, takete, uklar syrlighet, salthet, umami
. Partikler . ...Luktesansen fanger ogsa opp «smaker» nar vi drikker,

mesteparten av det vi skriver under «smak» er egentlig

. Skum - mengde, farge og holdbarhet aroma — bruk basissmakene som utgangspunkt!

. Smak ogsé pd skummet! . Anslag — da vi fyller munnen med olet
. Blonder — henger det igjen skumringer pa glasset? . Smak — perioden da glet er i munnen

. Ettersmak — tiden etter at vi har svelget

. Pass pa a fa glet helt bakerst i munnen, da vi er mer
sensitive for bitterhet bakerst («tungekartene» er

feil!)
Fysisk folelse i munnen Totalvurdering
. Folelsessansen i munnhulen . Her kan man vere mer subjektiv
. Varmende, som ved alkohol og fusel . Typeriktighet
. Stikkende, som ved pepper . Sammensetninger
. Brennende, som ved chili . Er det vellykket?
. Fyldig, tyktflytende, som ved uutblandet saft . Kom gjerne med tips til forbedringer
- Oljeaktig/glatt, som ved matoljer . Hva mé til for & fa det typeriktig?
- Snerpende, som & spise heggebzer . Er det balansert/ubalansert?
. Har noe gétt galt i prosessen (NB! Farlig & veare
. NB, det er lov & spytte! pastdclig!)
. Fenolpreg, infeksjoner, etc?

Etterarbeid I dommerpanelet
. Skyll bort elet fra munnen, gjor deg klar til neste . Arbeid forst selvstendig, gjer deg opp en mening
. Rydd bort glass . Diskusjon i dommerpanelet
. Korrekturles dommerskjema . Kort oppsummering av inntrykket, poengsummer
. Summering, leselig tekst, olets kode er riktig, . Poengsprik 6-10 poeng ber vurderes

avkrysninger, etc . Poengsprik over 10 poeng m4 justeres

. ) . .
» Klar til neste el! (eller flightskjema...) . Ga gjennom objektive trekk ut fra typebetegnelsen

. Trekk evt inn kompetanse om usmaker, etc,
men ikke nye dommere

. Blir man ikke enig, kommenteres dette pa skjemaet
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Luktetips!

Forsteinntrykk. Fa mest mulig ut av ferste sniff.
Aromaer dunster bort og nesa venner seg til duften.

Differensier. Veksle mellom to ulike ol sa de uthever
og kontrasterer hverandres smak.

Skyll med vann og neytraliser med brad/kjeks.

Nullstill smakssansen ved & lukte pa noe (deg selv?)

Tdlmodighet. Ta deg tilstrekkelig tid, avvent og kom
tilbake til elet nar nesen har roet seg litt ned.

La olet utvikle seg. Smaken utvikler seg i glasset,
ikke minst ettersom glet varmes opp, aksepter det.

07.10.2015

Luktetips 11

. Smak flere ganger pa samme ol over en periode pa
flere dager.

. Virvle glet rundt i glasset for a ta ut aroma (og CO2)
. Lukt pa pys

. Velg rett temperatur

. Skummet smaker oftest mer enn glet.

Dobbeltsjekk dine egne notater med eksperter.

Ekstrem kompleksitet og balanse gdr i
retning av ingen smak

Ikke fortvil om du ikke kjenner alt det som andre
kjenner i et ol. Nar et ol smaker av et bredt spektrum
av godt balanserte smaker pa relativt lavt niva, blir
det lett til en generisk «hvit stoy».

Du venner deg til aromen

Det er lettest & kjenne en aroma nar den ferst opptrer.
Jo mer du sniffer etter den, jo mer blir nesen vant til
den og jo mer forsvinner den i bakgrunnen. Samtidig
er endel aromaer flyktige og vil tones kraftig ned i
lopet av selv minutter etter at en flaske er pnet.
Forsek & lete etter forsteinntrykkene, og kom jevnlig
tilbake til et ol etter korte pauser for & nullstille nesa.

Kilde:

Rene smaker virker kunstige

De fremtredende smakene fra ol kan ogsa fremstilles i
ren form i et laboratorium. Imidlertid smaker de rene
versjonene oftest kunstig i forhold til nér de opptrer
naturlig. Litt som bringeberdrops kontra ville
bringebzr. Alle de andre smakene merkes ikke, men
trengs for & gi et helhetsinntrykk.

Kilde: ...

Vanskelig d isolere delsmaker

Det viser seg at selv om en person er godt kjent med
enkeltsmaker, blir det vanskeligere a identifisere dem
nér de opptrar sammen. Konsekvensen er at
smaksbeskrivelsene blir mer generelle, f.eks. At 2-3
krydder sammen blir «spicy».

Kilde:
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Hvordan forbedre smakssansen?

Pa en spasertur, lukt aktivt pa de luktene du sanser
underveis, og forsgk a identifisere dem

Begynn a lukt pé ting — skikkelig neert opptil
Smak pa eget og andres hjemmebryggede ol

Oppsok smaker du ikke kjenner, og lar dem sa du
kan identifisere dem i enda lavere konsentrasjoner.

Spike neytrale ol og smak fer-og-etter-versjonene

Forsek & dekomponere sammensatte smaksbilder til
sine enkelte delsmaker.

07.10.2015

Norbryggs grunnkurs i
konkurranseoldomming

Del 7
Konkurransekunnskap

Du skal forsta gangen i Norbryggs faste
konkurranser for hjemmebryggere.

Utfordringen ved store konkurranser

Doblet antall bidrag . Dommere blir forkjelt
siste arene. . Far ikke tak i nok
289 bidrag x 4 flasker er =~ dommere til samme
1150 flasker. kveld

Pakker forsvinner eller
forsinkes i Posten

. Bryggere sender inn
flasker til feil sted

Flasker knuses i transit

8
Lys fager 29
5

Motk fager 25

Sterkui 83 l
|
1

8
16
7
4

EEEEECEEEENCEEEENDOS

Pork afe 69 \

Oatrreal ¢ 10

Porter 23

versikt NM-2011

PPOIOODENEFOCDBERNEDODE

Ol pr NM-klassse

@L PR NM-KLASSE

2014 W2015

Oversikt Juleolkonkurransen
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« Alle gl skal bedgmming
» 2-3 sendes videre il finale
» Vurdere antall semifinaler som ma til

Konkurranseprosessen — for smaking

T

07.10.2015

Konkurranseprosessen — etter smaking

+ Opptelling av poeng pr @l, rangering av disse i resultatlister
* Forberede neste trinn i cup-oppsettet
« Sikre at man har riktige flasker satt opp

X
E B i R D EA B R ES A A

Utslagsmetoden

« Alle finalister bedemmes i forhold til typeriktighet
 Huvis 3 er like gode, rangeres disse mot hverandre

Norbryggs grunnkurs i
konkurranseoldomming

Del 8
Veien videre: eksamen
og sertifisering
Du skal fa innspill og idéer som skal hjelpe det til &

fortsette & laere og utforske glsmaking og til &
kunne sta pa eksamen i konkurransegldgmming.

Eksamen

Nar: (dato) kI XX:00

Hvor: Oslo, Trondheim,
Bergen, ...

60 minutter.
48 spersmal
4 svaralternativer

Sensur samme kveld

Smaksstudiesirkler

. Halvveis fast gruppe

. Jevnlige sammenkomster
. «Vertsrollen» pa omgang
. Smak — rate — diskutér
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Spiking av ol

1) Bruk smakstilsetninger av matvarekvalitet

2) Prov deg frem fra en for tynn blanding

Blindtesting

. Hvordan blinde:

Kjep et ikke altfor
variert utvalg, og la

. Sammenlign med de
andre

. Sammenlign med

noen andre RateBeer etc

velge/skjenke . Sammenlign med egne
. Gé& sammen med 1-2 gamle notater

andre og la

kjop/skjenking pa pa

omgang

Bygg erfaring

* Beerswapping — brygger du selv, er det jo alltid
mulig & bytte ol med andre hjemmebryggere!

* Bli en aktiv gldommer — det er ofte konkurranser
som trenger dommere. Folg med pa Norbryggforum,
Dommer-epost, lokale aviser, etc

* Sommer- og juleolene gjor at media trenger mange
dommere!

«Rating» og notater

ratebeer
Lerer deg a sette ord pa hva du

& mener om glet UNTAPPD

tingen er ikke viktigere enn

122 .
selve smakingen

eg,,aeringseffekten synker etter
& mange ol, sa unngé festivaler etc. [EISOT e

goammenlign med hvordan andre

> beskriver de samme olene (ja;é)(g

&4 tilbake til gamle notater ndr du T
smaker en ol pa ny.

Olblending

Bland sammen to o] med forskjellige, men tydelige
karakteristikker, og se om du kan fange dem i ulike
blandingsforhold.

Brettanomyces
Karamell "
Bitterhet
Sgdme
Alkoholisk smak
Krydder
Fatpreg
Humlearoma
CO2-bitt

... og nei, det er faktisk ikke misbruk av el

Sertifiseringer

. Norbrygg har forsekt ulike varianter
. Skriftlig med stiloppgaver — grusomt a rette

. Multiple choice — fordrer mye pensumlitteratur,
dommerinstrukser, etc

. Denne eksamenen blir en blanding av begge
. Kommer kanskje til & innfere flere niva, eldommere

og mesterdommere (der man mé vare med
smakinger for & beholde mesterdommertittel, etc)
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Andre oldommerutdanninger

. BJCP, Beer Judge Certification Program

. Sertifisering av dommere og vedlikehold av
typebetegnelser

. Flere niva, Recognized, Certified, National, Master
. Cicerone
. Mer for serveringsbransjen, ol til mat, etc

. Certified Beer Server, Certified Cicerone, Master
Cicerone

Eksamenstips
. Les pensum! Kikk gjennom foilene fra
. Los gamle kurset.
eksamensoppgaver Pugg eltypene

. Delta pa smaking, helst Les forstesiden pa
konkurransesmaking eksamen — i forkant!

. Smak pa eksempelolene

Les utfyllende litteratur

. Leer deg systemet med
garderinger pa eksamen

Eksamensformat

47) Hva kjennetegner en Eisbock?

a) Den ber brygges med to gjeersorter med ulik
alkoholtoleranse.

b) Den bar smakssettes med fersk (uterket) humle.
¢) Det ber fryses ut vann av den (frysedestillers).
d) Den ber fatlagres.

(Kun ett A B C D

svar er
korrekt) 47

Pensum
I prioritert rekkefolge:
. Qltypedefinisjonene
. Dommerinstruksen
. Dommerprotokollen og veiledning til utfylling
. Oversikt over konkurransegjennomfering
. Standard konkurranseregler
. Beskrivelse av defekter og feilsmaker

. Kort referansemodell over hjemmebrygging

00 N N L AW

. Foiler og forelest stoff fra kurset :-)

Nyttig tilleggslesestoff

. Brewers Publ.: Evaluating Beer

. Randy Mosher: Tasting Beer: An Insider's Guide to
the World's Greatest Drink

. Relevante innlegg pa Norbryggs forum
. Moderne hjemmebrygging
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Innledning

Dette dokumentet beskriver gldommerens forventede opptreden i forbindelse med dgmming under
konkurranse.

1. «Dommeretikk» beskriver de overordnede kravene og forventningene til dommeren fer,
under og etter dsmmingen.

2. «Konkurranseglsmaking» gir en anbefalt fremgangsmate for hvordan smake pa et gl,
savel som flere gl i en sesjon.

3. «Konferering i dommerpanelet» gir en oversikt over prosessen der to-tre dommere
diskuterer glet etter & ha smakt pa det hver for seg.

4. «Utfylling av dommerskjema» beskriver feltene i dommerskjemaet og gir veiledning og
eksempler pa hvordan fylle dette ut og hvordan gi poeng ifm en glsmaking.

Dommeretikk

Tilliten til dommingen av ol i konkurranser er ekstremt viktig for Norbrygg og en forutsetning for
at ulike gl skal konkurrere pa like vilkdr. Derfor md sldommerne vere objektive, forbredte og
folge et strukturert og nyttig prosess under smakingen. Dette kapitlet beskriver de forventningene
Norbrygg har til sldommerne sine med hensyn til innstilling, opptreden, adferd og tilbakemelding
pd olene.

Forberedelser i forkant

Det forventes at dommeren:

* er forberedt og har satt seg inn i de gltyper som skal bedgmmes, samt relativt nylig ha lest
gjennom dommerinstruks, dommerskjema og andre relevante dokumenter, slik at disse er
godt kjent.

* frem mot demmingen har unngatt ting som kan gdelegge smaks- og luktesans sa langt det
lar seg gjare.

* jevnlig smaker gl, herunder gjerne blindsmaking, for a kalibrere sansene sine.

» jevnlig drikker gl av de ulike gltypene, og gjerne eksempelglene, slik at han eller hun har
en lgpende erfaring med alle de mest relevante gltypene.

Gode forberedelser er ngdvendig for a kunne dgmme bra.

Uhildethet

Dommeren skal dgmme glene objektivt og utfra deres typedefinisjon. Personlig preferanser for
gltyper, ingredienser eller lignende skal ikke farge bedemmingen annet enn der en subjektiv
vurdering gnskes.

Videre skal dommeren vere tydelig pa hvor sikker han eller hun er i de ulike vurderingene, og
ikke undersla usikkerhet eller tvil. Det kan gjelde slike ting som at man er relativt ukjent med
enkelte gltyper, at man tror man kjenner en aroma men er litt usikker.



Mange oppfatter glsmaking som en hyggelig og uhgytidelig avspredelse, og i en sann situasjon er
det ofte rom for lystelige og litt sleivete kommentarer. Det er greit nok i mange sammenhenger,
men under konkurransedgmming gnsker man at det er en best mulig vurdering av glet utfra sin
typedefinisjon, og settingen bgr derfor vere preget av ro, serigsitet og konsentrasjon.

Ordbruk i tilbakemelding

Dommeren skal bruke ord og formuleringer som er serigse og saklige. Verbal nedsabling skal ikke
finne sted, samme hvor god idé det kanskje synes der-og-da. I stedet skal dommeren forsgke a
formulere seg saklig og konkret.

Husk at den som skal lese dommereskjemaet er en hjemmebrygger som har lagt mye arbeid og ofte
bade liv og sjel i glet du vurderer. Ver flink til a begrunne hvorfor. Tkke skriv «Herregud, bare
idioter har slik smak i et gl.», men skriv heller «@1 av typen xxx bgr ikke ha DMS, mens i bidraget
er det tydelige grennsakstoner a la DMS.» Ikke skriv: «Et vondt og darlig @l», men skriv gjerne
«@let har en stikkende munnfglelse frem mot ettersmaken, noe som ikke er typerett for en bayer,
og det kan tyde pa en infeksjon.» Forsgk a vere konkret, spesifikk, relevant, hjelpsom og ydmyk.

Som eksemplene antyder er det gjennomgaende bedre a vere litt for ordrik og konkret enn litt for
kortfattet og fyndig.

Egenvurdering underveis

Det forventes at dommeren klarer a vurdere sin egen form under dgmmingen. Dommeren skal
klare a merke blant annet fglgende:

» at han eller hun blir beruset utover det som er tilradelig for gldemming.

at han eller hun far nedsatt smaks- eller luktesans etter for mange inntrykk. Et kjennetegn
pa det er ofte at man synes glene blir 'greie' og at man har lite 4 tilfgye utover det og en
gjennomsnittskarakter.

* at han eller hun far utydelig handskrift, og at man skjerper seg, og i verste fall gar over til
a bruke blokkbokstaver eller store bokstaver, slik at dommerskjemaet blir leselig.

» at seksjoner pa dommerskjemaet blir staende tomme der det er meningen at disse skal
fylles ut, og at man skjerper og konsentrerer seg om a fylle dem ut pa en relevant mate.

Dommeren skal i verste fall gi beskjed om problemer og om ngdvendig avbryte dgmmingen.

Unnga forstyrrende smaksinntrykk i forkant

Ved dgmming og vurdering av gl plikter dommeren sa langt mulig a unnga eller minimere
pavirkninger som betraktelig reduserer evnene til a smake glet. Der hvor det ikke er mulig og
smaksevene er pavirket, skal dommeren vere dpen om det.

Ting som pa ulike mater kan pavirke evnene til a smake og vurdere glet er:

Rayking er et spesielt kasus. Pa den ene éltc?gktvk gﬁﬁt{nnguftedusere evnen til a fange opp smaker.
P& den andre siden har nok de flest&¥a Eér%%fkle%ﬁg%ﬁﬁagget seg dette. Praksis viser at rgykere ofte
degmmer vel sa godt som ikke-raykere, og at erfgﬂﬁg og individuelle forskjeller i smakslgkene
overskygger effekten av en rgykevane. &W%Fﬂ&% Tt ‘f%r en festrgyker er rgyking destruktivt
for evnen til & smake, men for en vanergyker Iﬁﬂﬂ*ﬁ&te mindre. Derimot kan ut-pusten fra en
rgyker som nettopp har veert ute og r@ﬁ@%kﬁé‘i@ﬁiﬁﬁiwﬁﬁherende for andre smakere, sa
rgykepauser bgr ikke umiddelbart etterf@lgé@ﬁiﬁ%ﬂ&]&ﬁg

Tannpuss
Middele +il eterk narfume
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Forkjolelse og andre tilstander ;i\ emer

Forkjglelse. Selv om en forkjglelse pavirker evnen til a smake gl, sa vil vanligvis en lett
forkjglelse, eller en forkjglelse pa tilbakegang, ikke ekskludere en dommer fra & dgmme. Ved sterk
forkjglelse bgr man forsgke a unnga & demme. Det samme gjelder en god del andre helsetilstander.
Graviditet. Man skal ikke dgmme om man er gravid, farst og fremst fordi man da unnga alkohol,
men graviditeten vil ogsa pavirke smakssansen i kreative retninger, og gjar en til en darlig
glsmaker, selv ved total utspytting eller kun lukting.

Andere tilstander. Det er generelt en darlig idé a dosmme dersom du fgler deg ute av form, er
usikker pa om sansene dine er i slaget, eller du er uopplagt eller ikke klarer & konsentrere deg pa
grunn av ting utenfor glsmakingen.

Etter dommingen

Formelt sett slutter dommingen med innleveringen av dommerskjemaene og utfylling og signering
av flightskjema. I praksis er det noen fd bidrag som det blir spgrsmadl eller diskusjon om i ettertid.

Hva kan du snakke om etterpa?

Dgmming av en gl er ofte en prosess der man diskuterer mye rundt glene og muntlig ofte
karakteriserer dem bdde hardt og nadelgst. Den skriftlige tilbakemeldingen du gir skal imidlertid
veare serigs, saklig og begrunnet. Derfor er det ikke uproblematisk i ettertid a formidle inntrykk av
glene eller referat fra diskusjonen under demming. Dgmmingen er en intern prosess som
omverdenen — selv bryggeren — ikke har rett til full innsikt i.

Rent generelt er det som star pa dommerskjemaet apent og kan refereres. Videre er det relativt stor
frihet i & referere erfaringer rundt gl og smakinger salenge glet eller bryggeren ikke er identifisert.

Det som ikke er akseptert er pa eget initiativ dele med omverdenen synspunkter pa eller
infomasjon om et gl eller en brygger, nar denne informasjonen kommer fra en smaking og den ikke
har kommet frem pa dommerskjema.

Nar bryggeren vil vite mer

Tidvis hender det at bryggeren vil vite mer om hvordan glet sitt gjorde det under dgmmingen. I
den grad dette gjelder tolkning av utydelig skrift eller keitete formuleringer pa dommerskjemaet, er
dette helt uproblematisk.

Det er ogsa greit a formidle og utdype hva en selv mener om glet pa direkte spgrsmal fra
bryggeren, selv om det gar ut over hva som ble skrevet pd dommerskjema. Merk imidlertid at det
ofte er vanskelig a huske ett enkelt gl i en flight, sa ta alle relevante forbehold om a huske feil.

Det er imidlertid problematisk a formidle hva andre dommere har ment og sagt om glet, dersom
det ikke fremkommer pa dommerskjemaet. Dette gjelder selv om det er bryggeren selv om spgr.
Henvis i slike tilfeller til den aktuelle dommeren.

Nar det rettes kritikk mot demmingen

Fra tid til annen rettes det kritikk mot dgmmingen. Vanligvis bygger slikt pa en begrunnelse om at
glet er dgmt for hardt, at man har misoppfattet eller oversett smaker, eller at man har misforstatt
eller feiltolket typedefinisjonene. Det kan ogsa rettes kritikk om at andres gl er blitt for positivt
vurdert eller at gl som ligger utenfor typedefinisjonene (f.eks for hgy IBU) er blitt akseptert og
vurdert som innenfor.



Som dommer ved en konkurranse har du for det fgrste ingen plikt til a ga inn i en slik diskusjon, og
i den grad du velger a ga inn i diskusjonen kan det vaere nyttig a holde seg til faktaopplysninger.

@Dlet er demt i en kontekst, og flaska er drukket opp. Defekter kan vere flaskespesifikke, og glet
kan ha fatt en uheldig plassering, f. eks. i skyggen umiddelbart etter et bedre og kraftigere gl. Det
er derfor ingen mate & reprodusere smaksopplevelsen og derfor vanskelig a justere pa
tilbakemeldingene. Det er i konkurransesammenheng heller ikke praktisk eller tidsmessig mulig a
ga tilbake i prosessen a gjagre en ny vurdering. Vurderingen som gjgres er derfor endelig.
Diskusjon i etterkant kan derfor hjelpe til med a forsta hvorfor glet ble vurdert som det ble, men
kan ikke endre vurderingen og poengsettingen.

Selv ved klar feilvurdering av dommerne blir resultatet stdende nar farst flasken er oppdrukket,
selv om det kan vere nyttig a avdekke hvorfor og hvordan for a bedre fremtidig dgmming.

Konkurranseglsmaking

Under beskrives gangen i en glsmaking ved en konkurranse. Det er tatt med alle deler av
prosessen, selv de som en gldommer under en konkurranse har liten kontroll over, f.eks
temperatur, glassvalg osv. Det kan kanskje virke som det er veldig mange ulike ting man skal
huske pd, men med litt trening sitter de fleste tingene i fingerspissene slik at man ikke bevisst
trenger a tenke pa dem.

For smakingen

Dette er det som md tas med i organiseringen og planleggingen frem til selve smakingen starter,
og det er derfor hovedsaklig ansvaret til de som organiserer smakingen fremfor den enkelte
dommer.

Temperatur og hvile

Ingen idealtemperatur. Det er mange meninger og fa gode fasiter pa temperaturen som et gl skal
serveres pa. Ideelt sett burde bryggerens anbefalinger sette premissene, men i settinger med
servering av flere gl blir det lett uhdndterlig.

Lik temperatur. Generelt bgr gl som har samme gltype serveres ved samme temperatur nar de
serveres i en setting der de sammenliknes i en konkurranse. Smaker man pa flere gl i en flight eller
i en sub-flight, bgr man sikre seg at ikke de siste glene varmes mens de venter og derfor serveres
pa en signifikant hgyere temperatur enn de forste. Eventuelle forskjeller i temperatur bgr smakeren
sa langt mulig ta hgyde for under vurderingen av glet, og notere i tilbakemeldingen hvis relevant.

Heller litt for kaldt. Som en hovedregel er det et mindre problem & servere glet for kaldt enn det er
a servere det for varmt. Smakerne kan enkelt varme det opp, noe som skjer automatisk i en
konkurransesetting med sma samplestgrrelser og tynne plastglass.

Uthvilt gl. Olet bgr ha hvilt seg i forkant av smakingen. Viktigst er
a) at bunnfall som har blitt hvirvlet opp under transport far satt seg pa bunnen;
b) at evt fizzyness som fglge stgt, risting og andre traumer kan elimineres; og
c) som nevnt over at det far rett temperatur.

Med fizzyness pga traumer menes at glet kan ha vert ristet eller slatt, slik at det er mange sma
mikrobobler med CO2 i glet. Om det da dpnes blir disse kjerner for bobler og glet bobler over,
samtidig som det tenderer til a virke litt flatere etterpa. Dersom glet far hvile seg lgser disse
boblene seg opp, slik at glets eventuelle fizzyness kun kommer av karbonering og andre



egenskaper.

Merk at det er forskjell pa a la glet sta for at gjeeren skal flokkulere, og 4 la det sta for at tidligere
avsatt bunnfall skal synke etter at flaska har blitt ristet. (kanskje)

Gjennomgang av gltypedefinisjoner

Les typedefinisjonene. 1 forkant av — eller helst i god tid far — en smaking bgr man ga igjennom
definisjonene av den aktuelle gltypen. I sammenhenger der man smaker sammen med andre er det
ofte nyttig a ta en kort revidering av gltypens definisjoner i fellesskap fer man begynner, og
verifisere at man har en lik oppfatning av gltypen.

Referer annen litteratur. Det er ogsa fullt mulig a sjekke annen litteratur rundt de aktuelle
gltypene, bade andre typedefinisjoner og mer dyptplgyende beskrivelser. I
konkurransesammenheng er det imidlertid viktig a huske at det er Norbryggs definisjoner som
setter rammene for vurderingen av glet, selv der disse kolliderer med andres definisjoner.

Utpeking av akseptable defekter. Dommerskjemaet har en rekke med defekter og feilsmaker,
hvorav noen kan vere akseptable i enkelte gltyper og endog bar eller skal vere tilstede i andre. Fgr
smakingen starter, skal det klargjgres hvilke av feilsmakene dette gjelder, og disse feilsmaksfeltene
bar eksplisitt avmerkes for hvert gl, avhengig av om det er for mye, for lite eller passelig av den
aktuelle smaken.

Vurdering av eksempelgl

Kalibrering med eksempelgl. Det kan vere relevant & vurdere noen eksempelgl i dagene forut for
en viktig smaking som kalibrering. Tidvis kan det ogsa vere nyttig & kjare en felles kalibrering av
smakspanelet med et eller to eksempelgl like i forkant av smakingen.

Referansegl. 1 enkelte spesielle situasjoner kan det til og med vere relevant a ha ett eller flere
eksempelgl tilgjengelig som felles referanse under smakingen, slik at man kan smake glene som
skal vurderes gjennom differensiell smaking mot referanseglene.

Valg av lokale
Temperatur. Det bgr veere en normal innetemperatur i lokalet.

Lysforhold. Det ma selvfglgelig vere nok lys i lokalet, men det er ikke gnskelig d ha det sa lyst
som mulig. Lyset bgr veere mest mulig ngytralt hvitt og litt avdempet. Det bgr veere minst én god
lyskilde der som kan brukes til 8 bedemme glets farge. Stearinlys er lysmessig god som en
referanselyskilde, men den avgir ofte aroma som man ikke gnsker i smakelokalene.

Lydforhold. Det bgr veere mest mulig stille, men det viktigste er at det er like forhold gjennom hele
bedgmmingen.

Noytral lukt. 1.okalene bgr ha mest mulig ngytral lukt, bade for & unnga at andre lukter maskerer
glets aroma og for a unnga at lokalets lukt virker distraherende. Eksempler pa gdeleggende lukt i
omgivelsene er for eksempel smaking i et nylig malt lokale, eller at det stekes vafler i nerheten.

Trekk. Det er uheldig om det er sterk trekk i lokalet, da det vil fjerne aromaen relativt raskt. Av
den grunn bgr helst ikke glsmaking forega utendgrs.

Andre distraksjoner. Generelt bgr det veere feerrest mulig distraksjoner i lokalene som man bruker
til a smake, men her setter praktiske forhold begrensninger.

Mgbler. Ogsa her er man ofte prisgitt hva som er tilgjengelig, men om det er valgmuligheter er en



setting a la kjgkkenbord eller spisestuebord a foretrekke fremfor sittegruppe med sofa og lavt
stuebord.

Valg av glass

Glass eller plast. Realitetene setter ofte rammene for valg av glass. Ideelt sett er ekte glass a
foretrekke fremfor plastglass, men ved store smakinger er det ofte ikke praktisk mulig, da da
tilgjengelighet og muligheter for oppvask er begrensede. Glass med innriping pa bunnen for a
lekke ut CO2 — egentlig for a vedlikeholde det robust hode — bar ikke brukes.

Glassvask. Dersom man imidlertid bruker ekte glass, er det viktig at de har veert skikkelig vasket
med et fettlasende middel, sa som krystallsoda. Viktigere enn hvilket middel som brukes er at alle
glass som brukes til direkte konkurrerende gl av samme type har vert vasket pa samme mate, og
helst i samme oppvaskrunde. Generelt er det veldig mye lettere a bruke nye, engangs-plastglass.

Like glass. Videre er det viktig at man smaker pa forskjellig ol i glass av samme type dersom glene
konkurrerer direkte med hverandre og er av samme type. For & ha nok glass av ensartet type er
man derfor ofte ngdt til a velge plastglass.

Plastsmak. Unnga plastglass som har en plastaroma. Hoykvalitets plastglass for drikkevarer er ofte
helt ok. Glass av PET-materiale er vanligvis bra.

Glassets klarhet. Det er viktig at glasset er sa klart som mulig, slik at man under dgmming kan
vurdere glets klarhet uten & matte ta med glassets eventuelle tdkethet i beregningen.

Glassets storrelse. Glassene ma vere store nok til 8 kunne romme bade sample av glet (ofte rundt
1dl), et robust skumhode, og endel headspace som aroma kan samles i. Med samples pa 10cl er
ofte 25-40cl en passende stgrrelse pa glasset. Unnga sa sma glass at de blir breddfulle ved helling,
og sa store glass av glet «drukner». Begge deler reduserer muligheten for a fange opp aroma.

Glassets form. Selv om det er gnskelig med en lett tulipanaktig form med en viss innsnevring mot
glassets apning, er det mest realistiske stablebare plastglass nar man trenger mange glass. Det er
fint om glassets sider er runde — ikke kantete — sd det er enkelt & svirvle glet i glasset.

Gjenbruk av glass. Dersom det brukes ekte glass, kan glassene gjenbrukes etter god skylling. Det
er imidlertid ikke ideelt, for stoffer i ett gl kan pavirke skumdannelse i neste gl. Videre finnes det
aromastoffer som er sa intense at de kan trenge igjennom ogsa pa neste gl. Dersom ekte glass
gjenbrukes, sa ver forberedt pa at noen gl med serlig intense feil gjgr at man ma skifte glass.
Plastglass bgr aldri gjenbrukes.

Glassets temperatur. Glassene bgr veere romtemperert eller litt kaldere. Glass skal eksplisitt ikke
tas rett fra oppvaskmaskin eller vert skylt med varmt vann, da helling av gl i varme glass pavirker
glets aroma sterkt. Dersom det er ngdvendig a bruke varme glass, er det bedre a skylle dem med
kaldt vann far helling. Glass ber ikke tarkes innvendig i noen form, men kun fa lov til 4 renne av
seg.

Merking av glasset. Under smaking av flere gl samtidig, er det viktig at man merker glassene med
hvilket gl det inneholder, for eksempel ved & sprittusjmerke plastglass med flaskas deltakerkode.
Det er serdeles uheldig om du smaker pa to relativt like gl og plutselig blir usikker pa hvilket som
er hvilket. Merking av glass er nyttig selv nar du smaker pa ett gl av gangen, dersom du ikke er
sveert ngye med a fjerne gamle glass fra bordet fgr nytt gl helles.

Under smakingen

Dette er det som skjer under selve demmingen, og det er i hovedsak ansvaret for dommerne i



panelet.

Studium av flaska

Flaskekapsel. 1 konkurranser skal flaska veere kapslet med en ngytral, ensfarget flaskekapsel uten
noen kjennetegn, tapemerker eller lignende. Ved bedgmming utenfor konkurranse er dette mindre
viktig, men det bgr alltid papekes dersom man har mistanke om at innsender ikke er klar over at
flaska ikke holder konkurransekvalitet. Det samme gjelder andre forhold som kan diskvalifisere i
en konkurranse: de bgr kommenteres som en opplysning til innsender, selv nar det bedgmmes
utenfor konkurranse.

Fyllingsgrad. Det bor sjekkes at flaska har grei fyllingsgrad, og ikke er over- eller underfull.
Fylling skal normalt alltid veere godt over flaskas skulder, men ogsa godt under flaskas lepper.

Bunnfall. Man sjekker normalt ikke bunnfall under studium av flaska far dpning, med mindre det
er ekstreme tilfeller av tykt bunnfall eller lgse sedimenter pa bunnen. Det bgr i sa fall
kommenteres.

Infeksjonsring. Et temmelig sikkert tegn pa en infeksjon i flaska er dersom det er avsatt en tynn
ring med sedimenter akkurat i fyllingshgyden pa flaskehalsen. Det sees lettest ved a tippe grlite pa
flaska. Merk at slike infeksjonsringer kan overleve darlig flaskevask, men vil da typisk ikke
matche fyllinghgyden. Det er enda lettere a se infeksjonsringen etter helling, men da er det
vanskelig & avgjgre om det er en ny eller gammel. Forgvrig vil gamle infeksjonsringer typisk
infisere pafglgende ol som fylles pa flaska. Infeksjonsringer skal alltid bemerkes sammen med tips
om bedre renhold f.o.m. kjgling. (NB: noen hevder at priming av flaska med maltekstrakt vil
kunne gi en ring som minner om infeksjonsring.)

Gjer oppunder kork. Flasker som har veert sent i Posten blir ofte lagret opp-ned. Gjeren vil da
kunne samle seg oppunder korken. Nar flaska snus rett vei er det ikke sikkert at all gjeeren renner
ned. Det vil sees som en stgrknet gjer-sgle som har rent ned langs hoderom og/eller misfarging fra
gjer pa innsiden av flaskekapselen. Siden dette er noe som innsender har darlig kontroll med, bar
det gis litt spillerom for bidragene dersom dette har skjedd — spesielt pa klarhet og gjersmak. Det
skal alltid kommenteres dersom det er tegn pa at dette har skjedd.

Flaskas type. Konkurransene har ofte krav til flasketype. Dessverre er det ofte deltakere som
fraviker dette. En klassiker er & bruke flasker fra Sierra Nevadai stedet for norske, brune
panteflasker. Disse to ser ganske like ut, men fgrstnevnte er litt hgyere og stikker et par millimeter
for hayt opp i slkassene. Bruk av gal flasketype bgr kommenteres, og det er ofte
diskvalifiseringsgrunn.

Biofilm i hoderom. Dette minner om en infeksjonsring, men i stedet er det en tynn, oljeaktig hinne
som dekker fyllingsoverflaten og strekker seg oppover innsiden av flaske i hoderommet. Mistanke
om slik bgr fattes dersom det synes a veere grums eller uklarhet i hoderommet, og den kan sees
best ved forsiktig a vugge pa flaske i godt motlys, og sa se om det er bevegelser pa flaskesiden
over fyllingsflaten. Biofilm er en sikker indikasjon pa en infisert flaske.

Kjennetegn. 1 konkurransesammenheng er det ofte et krav om at det ikke skal vere kjennetegn pa
flaskene eller pa flaskekapsel. Dersom det er kjennetegn i strid med reglement, bgr det noteres som
tilbakemelding og flaska bar vurderes diskvalifisert.

Apning og helling

Designert skjenker. 1 en konkurranse bgr samme person skjenke alle glene i en flight, slik at det



blir sa like forhold for utvikling av skummet som mulig. Det er viktig at vedkommende forsgker
gjore dette likt for alle gl, med hensyn pa glassets helningsvinkel, helningspunktet i glasset,
helningshgyde, helningshastighet osv.

Lytte til psst. Under apning kommer vanligvis et «psst» (eller «pys» som det kalles pa svensk).
Dette vil gi informasjon om karboneringsniva og er et nyttig varsel om glet er flatt eller hissig. Det
er ungdvendig a kommentere psst med mindre det er sterkt avvikende fra forventningene.

Fontene. Det er heldigvis skjelden, men tidvis kommer glet ukontrollert opp av flaska i stor fart,
liksom som en vulgeert apnet sjampagneflaske. Dette er utypisk for alle kjente gltyper, og det er
ofte en indikasjon pa ekstrem overkarbonering, et gl som har vert utsatt for slag eller lignende
traume, en infeksjon i glet eller en Fusarium-infeksjon av malten. Om det skjer, skal det alltid
tilbakemeldes — noe det er sjelden man glemmer ...

Flgende skum. Dette minner litt om en fontene, men er mye mildere og langt saktere. @let kan ha
en normal eller kanskje heller litt kraftig psst, og umiddelbart etterpa dannes det godt med skum i
flaska, slik at skummet stiger i flaska og ofte kommer ut av flasketuten av seg selv far skjenking.

Farten er normalt ikke over 1-2 cm/s, og det er vanligvis mulig a helle av nok skum og gl til at det
ikke blir sgl. Om man far en flaske med flgende skum, skal det alltid kommenteres. Det indikerer
ofte en infeksjon eller et mildt tilfelle av de andre drsakene som gir fontene.

Helling i glasset. Qlet skal helles i det ngdvendige antall glass slik at glassene far omtrent like
mye, at det blir like skumforhold, og uten at man far med bunnfall i siste glass. Dersom man er
uheldig & far bunnfall i siste glass, bgr glets klarhet vurderes utfra det farste glasset som ble
skjenket. I ekstreme tilfeller bgr et nytt sisteglass helles fra de gvrige glassene, men man ma da
huske at sisteglasset har vert «dekantert» under bedgmming. Helning kan nok variere litt fra
gltype til gltype og fra glasstype til glasstype, men normalt vil man helle mot dypeste punkt eller
pa siden dypt nede i glasset, pa et ca 20-30° skrastilt glass, med en ikke sltfor forsiktig strdle fra en
hgyde noen cm over glassets kant. I andre sammenhenger vil man ofte variere helningshgyde og -
vinkel for & bygge gnsket mengde skum. Det skal ikke gjgres under konkurranse. Et visst underlys,
som ikke trenger a veere mer avansert enn at hellingen skjer over en hvit duk eller et hvitt ark, er
nyttig for & kunne se gjennom flaska nar bunnfallet har lgsnet og truer med a renne med ut i
glasset.

Fizzyness. Helling av glet er et traume som bobler ut mye CO2. Ulike gl vil fa ulik mengde skum,
og det er viktig at man gjgr seg et raskt bilde av fordeling av @l og skum ved helling, og skummets
karakter — fluffy, brusaktig, tett, varierende boblestgrrelse osv. Et gl som har mer skum enn gl ved
helling kalles vanligvis fizzy ved helling, men merk at det etterpa godt kan virke noksa flatt. Dog
vil det veere store forskjeller mellom gltypene her.

Forste aromainntrykk. Sa snart som praktisk mulig skal smakerne fange et farsteinntrykk av
aroma. Fgrsteinntrykket er viktig, dels fordi det ofte er sterkere da man stiller med en utilvendt
nese, og dels fordi det vil inneholde ekstra mye av de mest flyktige aromastoffene. Merk at noe
som skiller gl fra de fleste andre drikker er at skummet kan vere et effektivt lokk som stenger
aromaen inne.

Overkarbonering. En sjelden gang dpnes et ekstremt overkarbonert gl, slik at glet flommer raskt
og ukontrollerbart ut. Det kan veere nyttig a veere forberedt pa det, slik at man generelt apner over
et vaskbart omrade der skade pa tepper, kler og papirer er moderat, og man har kluter og handkleer
lett tilgjengelig.

Farsteinntrykk av aroma



Lukt pa olet. Det aller farste du ber sjekke etter helling er aroma. Ulike aromastoffer kan variere i
flyktighet, og det kan veere aromaer som du kun fanger opp helt i starten av en smaking. Videre er
farsteinntrykket av aroma viktig fordi du da ofte fanger lettere fanger opp aromaer, siden de er
nye.

Skill smakskomponenter. Forsgk a skill aromaen i sine enkelte faktorer. En farste oppdeling er a
skille dem etter opphav: malttoner, rgstede toner, humletoner, gjerpreg, infeksjoner osv. Dernest
kan man forsgke a beskrive dem. For humletoner har man for eksempel: citrus, jordaktige, tropisk
frukt, harpiks osv. Man kan ga enda dypere, og snakke om appelsin, sitron, lime osv. Men merk at
det viktigste ikke er a lage en komplett og imponerende katalog over alt du klarer a smake i glet.
Det essensielle er at du pa relativt fa ord klarer a beskrive glets hovedkarakteristikker i forhold til
type. Det er derfor helt greit at store deler av beskrivelsen ofte er pa et litt overordnet plan.

Smak pd skummet. Dersom det er mulig og hensiktsmessig, kan man smake pa skummet. Det er
ofte mer intens konsentrasjon av aromastoffer i skummet, og ved a slurpe det i seg kan man fa et
bedre inntrykk. Dette avhenger selvfglgelig av at det faktisk er et skum, samt at man er inneforstatt
med at det gdelegger skummet.

Svirvle og lukte. For a frigjgre mer aroma fra glet, kan det virvles i glasset. Det legges da igjen en
tynn hinne av vaeske oppover langs glassets innside, og den gkte overflaten mellom vaska og lufta
i glasset gjor at mer aromastoffer damper ut av glet. Merk at dette normalt ogsa vil frigjere CO2,
sa det er mulig a virvle glet flatere, noe som ikke er en issue med vin, whisky og lignende.
Virvling vil ogsa adelegge skum og ikke minst blonder, og mange vil nok mene at det er en uting.
Det ber derfor ikke gjares for man er «ferdig» med disse elementene.

Iterér. Om gnskelig og ngdvendig, iterer punktene over. Dog kan det veere nyttig a se nermere pa
utseende fgr man tar en ny runde med aroma. Da far nesen hvile litt, og det kan veere lettere a
fange opp aroma fra glet. Dessuten vil glets aroma utviklet seg over tid og aller mest i starten.
Enkelte aromaer — som stgv og honning — vil ofte farst komme frem nar glet har fatt statt litt.

Utseende

Farge. Det er kanskje litt misvisende a snakke om farge ifm gl, for det heller ulike mgrkhetstoner
av et fargeintervall som strekker seg fra gult via brunt mot svart, med muligheter for vridning i
radlig, orange eller grgnn retning. Nar farge uttrykkes som EBC, er det jo ogsa nettopp merkheten
snarere enn fargen som beskrives. Likevel bruker vi ofte et sett med fargebeskrivelser for ulike
intervaller av mgrkhet. De vanligste er:

Stragul dekker alt fra svak gulfarge til en tydelig men ikke intens gulfarge.

Gyllen dekker fargene fra en gullring (14 karat, eller 585%o) til den langt mer rene
gulfargen i rent gull.

Ravfarget dekker fargen til gl der litt mgrkere malt brukes, slik at det kommer noen
rgdlige toner inn i glet.

Kobber dekker fargen til gl som har en farge som bikker mer mot brunt enn mot gult, og
der det er tydelige radtoner. Typisk for engelsk bitter.

Brun dekker fargene til gl som er relativt merke.

Brunsvart dekker glene som ved fgrste gyekast ser svarte ut, men som ved n@rmere
ettersyn ikke er helt svarte, men ofte har rgde toner.

Det er en fordel nar en fargebeskrivelse er veldig klart og entydig definert, som koboltbla og



irrgrgnn. Tilsynelatende er gylden og kobber gode og entydige beskrivelser, men gull mgter vi
vanligvis som en legering, og kobber er ofte anlgpt i en eller annen grad. Stra er ogsa en litt vagt
definert farge. Rav er heldigvis mer entydig, men der kommer fargen fra gjennomskinning, og
dermed er det fremdeles tvetydig. I praksis trenger du trening gjerne i diskusjon med andre
gldommere for & fa en god og intuitiv forstaelse av glets farger.

Klarhet. Vi deler inn ofte klarheten i
Krystallklar — helt uten antydninger til partikler og take
Klar — partikler og tdke er kun synlig i en sterk lysstrale
Disig — svak tdke som er lett a merke, men likevel lett kan oversees.
Takete — det er veldig tydelig at glet ikke er klart.
Uklar — det er vanskelig a se gjennom glet.

Partikler. 1 enkelte tilfeller kan man se partikler i glet, og det er normalt bunnfall som er slitt 1gs
stykkevist, spesielt for gl som er overkarbonert. Slike «floaties» er ikke typeriktig for noen gl, men
det kan nok forekomme for gl som har veert ristet godt under transport. Det er opp til dommerne a
vurdere om partikler skal trekke ned eller om det antas at det er oppstatt under transport som
bryggeren ikke har kontroll over.

Skummengde. Mengden skum i et ¢l er dikteres i stor grad av hvordan man heller, og derfor er det
viktig at man heller riktig og fremfor alt likt for alle gl som konkurrerer mot hverandre. @nsket
skummengde er angitt i typedefinisjonene, og med det menes vanligvis den maksimale
skummengden like etter helling.

Skummets farge. Fargen pa skummet er ofte litt lysere, men fglger eller gjerne fargen pa glet. Dog
er det unntak fra denne reglen.

Skummets holdbarhet. Dette er en viktig parameter for enkelte gltyper, men ogsa den parameteren
som lettest pavirkes av utenforliggende forhold, og da iser darlig rengjorte glass og svirvling med
glasset.

Skummets tetthet. Skum kan veere tett og tykt med tallrike sma bobler, eller det kan vere luftig og
lett med store bobler.

Blonder. Med blonder menes rester av skum som blir hengende pa innsiden av glasset etter at glets
hode har sunket sammen. 1 med mye skum og stor fylde forventes ofte a ha tydelig med blonder.
Det er ungdvendig a kommentere blonder med mindre de avviker fra hva man forventer. Blonder
blir forgvrig @delagt ved svirvling og i mindre grad ved drikking, og er mindre viktig enn andre
momenter i glet.

Valg av lyskilde. Dagslys er ypperlig, men spesielt om kvelden er det variabelt og derfor skummelt
a bruke under vurdering av flere gl i en konkurranse. Lysperer er ogsa ofte gode lyskilder, men
med overgang til spareperer er disse ofte blitt mer intenst hvite, istedet for de litt mer gule
glgdelampene. Sma LED-lykter er utrolig praktisk, men lider under det samme problemet med
svert intenst, hvitt lys. Dog er en slik LED-lykt med godt fokusert strale en ypperlig mate a
studere klarhet og partikler pd. Men merk at mye intenst, hvitt lys kan gjare glet lysskadd, eller
'catty'. Et stearinlys er pa mange mater en god og stabil referanselyskilde, men avgir dessverre ofte
forstyrrende aromaer. Uansett hva man bruker, bgr det vere en stabil lyskilde som brukes for alle
gl i samme flight.

Andreinntrykk av aroma



Hyvile luktesansen. Etter & ha fanget farsteinntrykket av aroma, kan man la luktesansen hvile litt
mens man ser mer pa utseende av glet, for sa & komme tilbake for a hente et nytt inntrykk av
aroma.

Andreinntrykket er viktigere. Et moderat og flyktig farsteinntrykk som ikke ogsa preger
andreinntrykket bgr i litt mindre grad score ned glet dersom det ikke er typerett. Aroma som
vedvarer frem til andreinntrykket skal veere i trdd med typedefinisjonen.

Smak

Drikk av glet. Man har na kommet til det punktet at det skal drikkes av glet. Inntrykkene fra dette
vil sla ut som smak, som fysisk fglelse i munnen og som aroma. Med mindre man er godt trent, er
det nyttig a forsgke a konsentrere seg om noen fa aspekter i hver enkelt slurk. Innenfor smak er det
primeert fire aspekter som handteres. Med unntak av umami, forventes det at dommerne klarer a
kjenne igjen disse.

Bitterhet. Kommer fra humla eller fra kornet.

Sodme. Kommer fra kornet og pavirker ogsa fylde.

Syrlighet. Utover lett syrlighet er dette en indikasjon pa infeksjon.
Salthet. Kommer blant annet fra bryggesalter.

Umami. Anonym smak hvis stgrste effekt er @ modifisere hvordan vi fanger opp andre
smaker.

Smak kontra aroma. Det er viktig a veere oppmerksom pa skillet mellom smak og aroma. Det er
lett a tra feil her fordi luktesansen var fanger opp aromastoffer ogsa nar vi drikker glet. Vi
poengsetter og kommenterer derfor under «smak» bare nar vi drikker av glet, mens vi poengsetter
og kommenterer under «aroma» bade nar vi drikker og nar vi lukter pa glet.

Smak er kun smakslgkene. Under smak skal det ikke poengsettes eller beskrives inntrykk som
ikke er bittert, sgtt, salt, syrlig eller umami-baserte, altsa ting som ikke fanges med smakslgkene pa
tunga. @vrige sanseinntrykk er enten aroma eller munnfglelse.

Tidsaspektet ved smaking. Videre deler vi smaksopplevelsen inn tidsmessig. Et gl kan godt endre
karakter gjennom smaksopplevelsen, for eksempel kan bitterheten vokse frem i ettersmaken eller
et gl som var sgtt i smak kan ha en tarr ettersmak. Vi skiller mellom:

Anslag. Det korte gyeblikket da vi fyller munnen med glet.
Smak. Perioden da glet er i munnen. Kan deles i tidlig, middels og sen fase.

Ettersmak. Tiden etter vi har svelget. Kan deles i tidlig, middels og sen fase. Samtidig kan
vi karakterisere ettersmaken som kort eller lang.

Fysisk falelse i munnen

Fglelsessansen i munnhulen. Utfordringene ved & skille smak fra aroma blir supplert ved enda en
komponent som fgrst opptrer nar vi drikker av glet: den fysiske fglelsen i munnen. Dette er
inntrykk som vi fanger opp med hele munnhulen og har med falelsessansen a gjgre. Det er enklest
a beskrive det gjennom noen eksempler:

Varmende. Som ved alkohol og fusel.

Stikkende. Som ved pepper.

Brennende. Som ved chilli.

Fyldig. Tyktflytende konsistens, som ved uutblandet saft.
Oljeaktig/glatt. Som ved bruk av matoljer.



Snerpende. Som ved ...

Sett ord pa folelsene. Det er bare erfaring og atter erfaring som setter en i stand til a gjenkjenne
disse fglelsene i munnen. Som for de andre sanseinntrykkene bgr man konsentrere seg eksplisitt pa
a forsgke a gjenkjenne én-og-én inntil de begynner @ komme «av seg selv». Det er ogsa smart a
jobbe med sette beskrivende ord pa dem. For nye og ukjente smaker, aromaer og munnfglelser er
det under diskusjonen av glene nyttig a hgre med de andre i dommerpanelet om de har en god
beskrivelse av.

Aroma, smak og falelse ved drikking

Parallelle sanseinntrykk. Aroma, smak og munnfglelse er litt vrient & holde fra hverandre. En syre
kan lukte, den kan stikke i munnen, og den smaker surt. Dermed kan den trigge alle de tre sansene,
men pa hver sin mate. Man skal da beskrive det under hver sin seksjon, men gjerne knytte det
sammen der det er relevant.

Beskriv for du vurderer. For alle disse tre (og til en viss grad ogsa ved utseende) er det nyttig a
starte med 4 forsgke a beskrive glet objektivt (stikkende, alkoholisk, bitter ettersmak, fyldig, osv)
pa skjemaet fgr man tenker sa mye over om det er typeriktig eller ikke. Det gjar det bade enklere
for de som ikke er sa trent i smaking, og det reduserer risikoen for at du smaker det du vet burde
vere i glet utfra sin type. Farst i neste runde kan man sa trekke linjene fra disse egenskapene til
typedefinisjonene og gi vurderinger om de passer eller ikke og hva det betyr for
poengberegningen.

Reiterasjoner

Reiterer smakingen. Det er ofte viktig at du reitererer — kjorer flere runder med — vurderingen av
glet, spesielt for lukte- og smakssansen, for det er ofte slik at du fanger nye elementer for hver
runde. Pa den andre siden skal man heller ikke dra en smaking av et gl ut i uendelighet. Dersom
glet har defekter eller bommer kraftig pa sin gltype, sd er det tilstrekkelig a avslutte smakingen nar
glets hovedtrekk — inkludert de trekkene som gjar det defekt eller typefeil — er beskrevet.

Olet utvikler seg i glasset. En grunn til at reiterasjoner er viktig er at etter hvert som glet fir sta i
glasset, trer stadig nye aromaer frem, enten fordi disse ble maskert bort av mer fremtredende, men
mer flyktige aromaer tidligere i smakingen, eller fordi glet varmes litt opp. Initielt smaks- og
aromabilde vil derfor normalt endre seg etter noen minutter. Det er ogsa vanlig at sansene vare
venner seg til et inntrykk og det derfor synes a forsvinne helt eller delvis.

Nullstill sansene. For & «nullstille» smaks- og luktesansene (og motvirke at de har vennet seg til
bestemte smaker eller aromaer) kan du:

*  Drikke noe ngytralt. Drikk vann, et «skyllegl» eller spise en tgrr, ngytral kjeks.

*  Drikk av et referansegl. Ulempen med dette er at om referanseglet deler en egenskap med
glet du skal vurdere, sa far du nok ikke nullstilt dine sansers egenskap til a detektere denne.

*  Differensiellsmak. Smak pa flere gl i parallell, slik at du kan rotere smaking og lukting
over de ulike glene som vurderer samtidig. Ogsa her er det en fare at to eller flere gl kan
dele egenskaper som du derfor ikke fanger opp like lett med differensiell smaking.

*  Nullstillingsdufter. Du kan ogsa nullstille luktesansen med ditt eget sett med dufter, gjerne
noe du alltid har med deg, sa som kroppslukten av handbaken din eller duften av skinnet pa
lommeboka. Det bgr vere en stabil duft, som ogsa er nedtonet men likevel tydelig.

Sett sluttstrek. La oss imidlertid pa ny advare mot a reiterere for mange ganger. Det spiser tid
under smakingen, det gjar ofte at man drikker mer av hvert bidrag og dermed blir mer beruset, og



det tragtter sansene slik at man da ikke evner & vurdere like mange gl. Dessuten er det ofte gl som
heller sa sterkt mot defekter eller typeuriktige egenskaper at det har liten hensikt a ga i dybden pa
de finere detaljene.

Totalvurdering

Subjektivitet. Feltet for totalvurdering er kanskje det vanskeligste a fylle ut. For det fgrste er det
her mer rom for subjektivitet enn pa de andre feltene. Likevel er ikke dette feltet ment for en
personlig bedgmming. Det som skal vurderes under totalvurdering er overordnede trekk som ikke
dekkes av de andre feltene.

*  Typeriktighet. Dette vurderes for hvert enkelt av de andre punktene, men
typedefinisjonene er ofte vide, slik at f.eks en Imperial porter har et bredt intervall pa fylde,
smak og aroma. Likevel er det ikke slik at et gl vellykket kan maksimere pa fylde og
minimere pa smak og vere typeriktig — selv om hver enkelt parameter isolert sett ligger
innenfor typedefinisjonene. Nar man kommer over slike skjevheter, trekkes det pa
totalvurdering og det kommenteres hvorfor.

*  Sammensetninger. Ofte sikter bryggeren pa et uttrykk, ved & sette sammen ulike humler
eller krydder. Som i alle andre smakssammenhenger kan dette veere vellykket eller det kan
kollidere. Nar glet inneholder smakskombinasjoner som du synes kolliderer, bgr det trekkes
under totalvurdering i den grad det ikke allerede er trukket for under de andre feltene.

*  Vellykkethet. Ofte kan det vere vanskelig a vurdere hvorfor, men noen gl har fatt til en
balanse som gjgr dem veldig gode, mens andre ikke har det. Dette kan det gis poeng for
under Totalvurdering, men det er viktig at det ikke premieres for trekk som er typeuriktige,
selv om det er aldri sa godt. Noen kaller dette «drikkbarhet» eller de poengsetter etter om
de ville bestilt en flaske av dette glet pa en pub.

Unnga repetisjon. Merk at totalvurdering ikke er ment a skulle veere en ren repetisjon av
poenggivingen pa de andre punktene, selv om det kankje er vanskelig & unnga et en dyptgaende
feil vil kunne sla ut som poengtrekk pa totalvurdering i tillegg til andre felter. Siden totalvurdering
er savidt dpen, er det desto viktigere & begrunne poengtrekk med kommentarer pa
dommerskjemaet.

Etter smakingen

Umiddelbart etterpa

Skyll bort glet. Etter du er ferdig med a smake et gl, kan det veere ngdvendig a skylle munnen for a
fa bort inntrykk, spesielt dersom glet var veldig markant eller infisert.

Fjern glassene. 1 spesielle tilfeller kan det veere ngdvendig & fjerne glass med svert aromatiske gl
fra bordet fgr man smaker videre.

Korrekturles dommerskjema. Et annet viktig moment i det umiddelbare etterarbeidet nér du fagler
du er ferdig med & smake glet er a sjekke fglgende:

* at du har regnet sammen poengsummen korrekt.

» atall tekst er leselig.

» at du husket & fa pa identifikasjon av deg , konkurransen og av glet (gverst pa arket).
* at du husket a fylle inn alle avkryssingsbokser som skulle krysses av.

* at du har skrevet noe tekst under hvert av de fem poenggivende hovedseksjonene pa
dommerskjemaet.



Etterarbeid

Skanning av dommerskjema. Gjgres sa disse kan tilbakemeldes til bryggerne.

Sammenregning av resultater. Gjgres sa man har oversikt over hvilke gl som gar videre til neste
runde i konkurransen og kan forberede de neste batchene. I praksis er det vanligvis ogsa
registrering av resultatene i et datasystem.

Konferering i dommerpanelet

Ndr dommerne har smakt pd glet, skal det diskuteres innad i dommergruppa. Dette er delvis for d
samordne notatene og sikre at ikke tilbakemeldingene spriker unagdig mye. Viktigere er at
totalinntrykket er et puslespill der ikke alle dommerne har alle brikkene, og ved denne
konfereringen far hver enkelt dommer ofte et mer fullstendig bilde av olet.

Arbeid forst selvstendig

Den mest hensiktmessige maten a arbeide pa er a starte med at hver dommer i et dommerpanel
arbeider med smaking, vurdering og skjemautfylling for seg selv. Farste fase av demmingen av et
gl skjer derfor normalt i stillhet. Hensikten er at hver dommer bgr fa gjagre seg opp sin egen mening
om glet. Selv subtile meningsytringer som gyerulling, stgnning, sukking, smatting er ugnsket, da
det ofte — ubevisst — gjar at én dommers mening farger av pa de andre.

Diskusjon i dommerpanelet

Kort runde i dommerpanelet. Fgrst nar dommerne i panelet har gjort opp sin mening om glet etter
a ha smakt det, og gjort mesteparten av utfyllingen av dommerskjemaene, bgr det apnes for
diskusjon. Det er opp til dommerpanelet selv a sette rammene for diskusjonen. Det er ofte
hensiktsmessig a starte med en runde der hver dommer kort oppsummerer inntrykket sitt og sier de
fem delpoengsummene og totalsummen.

Rekkefolge. Noen ganger kan det vaere gnskelig 4 la hvem som starter gd pa omgang i
dommerpanelet. Andre ganger kan det vere lererikt a la en spesielt erfaren dommer starte og la de
andre lytte og leere. Det er nyttig a fullfgre runde med oppsummeringer fgr man apner for generell
diskusjon.

Apen diskusjon. Dette vil vanligvis avslgre dersom det er uenighet i vurderingen av glet. Det er
sveert nyttig a diskutere innad i dommerpanelet dersom man er uenig i vurderingene. Uenighet kan
handteres med en konfereringsrunde (se under). @ldgmming er en kontinuerlig leeringsprosess, sa
selv der man er stort sett enige er det nyttig a diskutere glet. Ofte kan én dommer fange opp
aromaer som en annen ikke har «funnet» enna. Pa den maten blir diskusjonen av glet noe som alle
kan leere av.

Konfereringsrunde ifm poengsprik

Ved uenighet. Dersom det er en uenighet om vurderingen av et gl, kan man ga frem pa fglgende
mate.
1. Uenighet om graden av noe som er pa detaljniva er ignorerbart. Det vil alltid veere ulikhet i
vurdering, og pluss/minus 10-15% er helt uproblematisk.
2. Ofte vil dommerne etter a ha hert og diskutert med de andre moderere poengsettingen sin
utfra at de i ettertid ser at de kanskje var litt strenge eller litt milde. Dette er ok, men det er
opp til hver enkelt dommer selv og skal ikke komme etter press fra de gvrige dommeren.



3. Ved sterk uenighet kan bgr man starte med a bli enige om glets rent objektive trekk, som
f.eks om det virker a ligge pa 15 eller 30 IBU, og sd kan man etterpa konferere med
typedefinisjonene for a se hvordan dette bar pavirke score.

4. Om man fremdeles er sterkt uenige, kan man vurdere a trekke inn kompetanse utenfra, men
det er viktig at man ikke skal ha inn «nye dommere». Slik inntrukket kompetanse kan tolke
og utdype typedefinisjonene, identifisere eventuelle usmaker, malsette egenskaper ved glet
osv, men de ber ikke diktere poenger og vurderinger.

5. Om man fremdeles er uenige, sa kan man konkludere med at det var stor uenighet rundt
dette glet. Det er viktigste er at uenighet og sprik i poenggiving begrunnes og forklares pa
dommerskjemaet. Det er bedre med begrunnet sprik i poengene enn med en fiktiv enighet
som kommer av at alle dommerne har justert seg inn mot et poengsnitt.

Poengsprikets storrelse. Nar totalsummene til dommerne ikke spriker med mer enn 5 poeng er det
ignorerbart. Dersom det er mellom 6-10 poeng bgr man vurdere a ta en konfereringsrunde, og
dersom det er over 10 poeng skal man ta en konfereringsrunde. Husk at dette er litt grove grenser
og det ma ses an i hvert enkelt tilfelle. En dommer som konsekvent ligger over de andre i
poengsum er til & leve med selv om det gir sprik, mens to dommere kan komme med uakseptabelt
sprik selv om de ender pa samme poengsum, dersom den ene har slaktet pa aroma og den andre har
slaktet pa smak.

Avslutting av en flight

Sammenregning. Etter at en flight er ferdig, ma det kontrollregnes over hvert dommerskjema. Det
er nyttig at dommeren selv regner sammen og setter totalsum under dgmmingen av glet, mens
noen andre kontrollregner etter at alle glene i flighten er smakt pa.

Videresending. Til slutt i flighten skal dommerne peke ut hvilke gl som de vurderer skal videre til
neste runde i konkurransen. Det er alltid en vurderingssak, men alle gl som har en reell sjanse til a
vinne pa neste niva bgr sendes videre. Ideelt sett bgr rundt 25% av glene sendes videre, og videre
bgr de helst veere spredd godt utover de ulike deltak

Flightskjema. Til slutt skal det fylles ut et flightskjema som har de viktigeste dataene fra flighten,
inklusive hvilke gl som ble smakt, hvilke dommere som gav hva i poengsum til dem, og ikke minst
hvilke av disse glene som gar videre til neste runde.

Utfylling av dommerskjema

Dommernes opplevelse av glet under smakingen er oftest en flyktig og kortvarig erfaring. Derfor
er dommerskjemaet — med bade poengsetting og tekstlig beskrivelse — viktig som en varig
manifestering av hva dommerne smaker og hvilke karakteristikker glet har. Det er i praksis den
eneste tilbakemeldingen som bryggerne far.

Indentifiseringsfeltene

Feltene gverst til hgyre pd dommerskjema brukes til a identifisere dommeren, glet og
konkurransen. Feltene har fglgende betydning.

Konkurranse angir en identifisering av konkurransen det demmes i, f.eks NM-2013.
Bryggets kode er den unike identifikatoren som brygget har i denne konkurransen, som
oftest en tallkode, f.eks 378439.

Konkurranseklasse er den premierte klassen der brygget konkurrerer med andre brygg.
Dette er ikke ngdvendigvis en gltype, men kan vere det. For eksempel kan en



konkurranseklasse «Lys Ale» inneholde alle gltypene i type definisjonene ....

Underkategori er et litt misvisende navn av historiske grunner, men feltet skal brukes til a
angi hvilken konkret gltypedefinisjon som er brukt til & vurdere glet under bedgemmingen.
Det er nyttig 4 angi dette bade med kode (f.eks 6A) og navn (f.eks Engelsk IPA). Det er
underforstatt at man bruker gjeldende typedefinisjoner for Norbrygg, og dersom dette av en
eller annen grunn ikke er tilfelle, skal ogsa typedefinisjonssystemet angis (f.eks BJCP-
2011).

Dommer (navn) er navnet pa den dommeren som fyller ut dette dommerskjemaet.

Dommerkvalifikasjon angir hva slags sertifisering — om noen — som den angitte dommeren
har. Det er mulig & angi grad eller tittel pa sertifiseringen under rekka med
avkrysningsfelter. Dersom det krysses av for «Annet» bgr det angis under hvilken
sertifisering. Det er mulig a krysse av i mer enn ett felt. Dommere som ikke er sertifisert
skal krysse av for «Ikke sertifisert».

Disse feltene kan i noen tilfeller veere mer eller mindre forhandsutfylt.

Poengsetting

Det finnes to tradisjoner for & komme frem til en poengsum. De er dessverre noksa inkompatible,
men begge har sine fordeler og ulemper.

Top-down. Ved top-down-poengsetting starter du med sluttpoengsummen utfra en
totalvurdering etter relativt rask initiell smaking, deretter fordeler du poengtrekkene ut pa
de feltene der du mener det er rom for trekk. For eksempel kan du etter en innledende
smaking bestemme deg for at dette glet star til 35 poeng. Da har du 15 trekkpoeng a fordele
ut, sa som 4 pa aroma, 1 pa utseende, 3 pa smak, 2 pa munnfglelse og 5 pa totalvurdering —
og alle bgr da begrunnes.

Bottom-up. Ved bottom-up-poengsetting fyller du ut skjemaet felter gjennom vurdering av
de ulike detaljene, og regner til slutt sammen for a finne totalpoengsum. Tidligere versjoner
av dommerskjemaet hadde brutt opp dagens fem poenggivende seksjoner pa felter som idag
er avkryssingsbokser innen de poenggivende seksjonene . Tanken var at man gav 1-3 poeng
for hvert felt i en seksjon.

Bottom-up fgles som den riktigste fremgangsmaten, men kan tidvis gi poengsummer som i
atterkant synes altfor hgye eller lave. Det kan lett bli for god poengsum nar sansene blir slitne, man
mister sanseinntrykk eller det begynner a bli vanskelig a sette bevisste ord pa inntrykkene. Og det
kan lett bli for darlig poengsum der en defekt gar igjen og forarsaker gjentatte trekk pa flere
seksjoner.

Det anbefales derfor at man forsgker a bruke begge tradisjoner samtidig, og lar den ene vare en
sjekk pa den andre. Man kan ta en top-down vurdering pa magefglelse og ansla en poengsum, og
sa jobbe bottom-up med hvert felt og sjekke om man summen av feltene kom i nerheten av
poengsummen man anslo. Eller man kan jobbe bottom-up initielt, og sa ta en top-down vurdering
til slutt som en realitetssjekk.

Et viktig hjelpemiddel nar man vurderer glene top-down er poeng-guiden.

Skriv tydelig

Noen skal lese det du skriver, og handskrift blir ikke akkurat tydeligere med gkende promille.
Dessuten skal dommerskjemaene skannes i en prosess der kvalitet reduseres. Skriv derfor tydelig.

Noen rad:



e  Bruk en penn som gir tydelig kontrast.

»  Stryk heller over og skriv pa ny fremfor a forsgke a endre pa teksten. Korrekturlakk er
ogsa en god mulighet.

»  For a bedre lesbarhet, vurdér a skrive trykkbokstaver eller til og med store bokstaver
fremfor lgkkeskrift.

*  Unnga grent, rgdt og andre farger.

*  Forsgk a unnga a skrive helt ut i margen, det kan mistes under skanning.

»  Ikke skriv pa baksiden av arket, for den som skanner kommer trolig til & overse det.

*  Bruke gjerne fulle setninger fremfor enkle stikkord, for mer kontekst gjor det oftere
enklere 4 lese det som star.

Avkrysningsboksene

Dommerskjemaet har en rekke avkrysningsbokser. Disse kan med fordel brukes for a erstatte
masse tekst og begrunnelse for hvorfor det er trukket for et konkret gl. Hver boks er ment a kunne
fylles ut med et pluss-tegn, et minus-tegn eller et null/en sirkel.

*  Pluss betyr at det er for mye av noe og det trekkes for det.
*  Minus betyr at det er for lite av noe, og det trekkes for det.
*  Null/sirkel betyr at det er akkurat passe og ikke trekkes.

*  Umerket boks betyr at det er irrelevant for dette glet — eller det kan ofte bety at denne
gldommeren ikke er sa papasselig til a fylle ut i alle boksene.

I praksis kan avkrysningsboksene vere litt frustrerende, for de er veldig binert endimensjonale.
Dersom det er et problem, fglg opp med tekstlige kommentarer som utdyper.

Det skal fylles ut i alle avkryssningsboksene under de fem poenggivende seksjonene pa hgyre side
i dommerskjemaet. Dette er ment som huskelister for viktige ting a sjekke etter under smakingen,
og utfyllingen av disse boksene er kvittering pa at dommeren har sjekket dette.

Det er ogsa nyttig a krysse av under studium av flaska for a vise at man sjekket flaska og ikke fant
noe feil. Utfylling med noe annet enn null/sirkel i denne boksen markerer at noe er galt eller
ugnsket og ma fglges opp med kommentarer.

Rekka med avkryssingsbokser for feilsmaker er kanskje tungvindt a fylle ut med nuller, siden de
fleste gl har fa eller ingen av disse defektene. Derfor er det mest null/sirkel som fylles ut. Dessuten
gir det vanligvis liten mening 4 fylle ut minus siden fa gl har for lite av defektene. Det er derfor
akseptabelt a la veere a fylle ut en boks for de defektene som ikke finnes i glet. Imidlertid er det
noen fa egenskaper som er defekt i noen gl men typeriktige i andre, sa som DMS og diacetyl. En
tysk pils kan derfor markeres med for lite, passe eller for mye DMS.

Nar én av feilsmakene er typerett eller akseptabelt i et gl som vurderes (sd som DMS i tysk pils),
sa skal avkryssingsboksen vere fylt ut med pluss, minus eller null. Hvilke feilsmaker som av
denne grunn skal eksplisitt fylles ut bgr avklares innad i dommerpanelet fgr smakingen starter.

Poeng-guide

Dommerskjemaet inneholder en poeng-guide som er en slags «fasit» som pa overordnet niva
forklarer hva som forventes av gl pa de ulike poengnivaene. Fokuset pa denne poeng-guiden er
typeriktighet, som er det primere fokus under dgmming av gl i konkurranser.

Den er veiledende, og skal ikke ha diktatorisk makt der det er vektige grunner for a fravike den i
enkelte, spesielle tilfeller. Dersom den fravikes, er det naturlig & forklare hvorfor i kommentarene



til olet.

Karakteristikk |Poeng |Beskrivelse

Fremragende 44-50  [Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra 35-43 | Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

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

Problematisk <20 Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Subjektiv vurdering

Det er akseptabelt 8 komme med subjektive vurderinger pa dommerskjemaet, spesielt nar det
positive tilbakemeldinger. Men i en konkurransesituasjon skal ikke subjektive synspunkter pa alet
telle i poengberegningen dersom det ikke ogsa er grunnfestet i typedefinisjonene. Nar man
eventuelt kommer med rent subjektive ytringer, kan det veere lurt a formulere det pa en mate som
ikke etterlater tvil om det ogsa har veert utslagsgivende for poengene.
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Introduksjon

Dette dokumentet skisserer et rammeverket for gjennomfgring av dgmming i store
hjemmebryggekonkurranse, sa som Norgesmesterskapet, men tar ogsa hgyde for nedskalering for a
kunne brukes ved mindre konkurranser som Juleglkonkurransen, Bjorleik og regionale mesterskap.
Det er ikke ment som noe diktat til hvordan slike konkurranser skal gjennomfgres, men som et
forslag og rammeverk for hvordan de kan gjennomfares.

Roller

I dette dokumentet er det spesifisert fglgende roller:

*  Organisator er ansvarlig for den overordnede organiseringen av demmingen for et sted.

Flaskemottaker er ansvarlig for & motta, sortere og oppbevare flaskene i de innsendte
bidragene

Fasilitator er ansvarlig for tilrettelegge, stotte, veilede og tilpasse en seskjon med smaking
(typisk én kveld) der en eller flere flights dgmmes i parallell.

Juryleder er én utpekt person i en dommergruppe som dgmmer en flight, og som har et
spesielt ansvar for gjennomfgringen av akkurat den flighten.

Allokering av flaskene

Nar det leveres inn fire flasker til konkurransen, fordeler de seg pa ulike runder pa falgende mate:

« flaske #1 til innledende runde

» flaske #2 til mellomfinalerunde (hvis behov)

» flaske #3 til klassefinalerunde

« flaske #4 til finalerunde (hvis det skal kdres «best in show»)
Alternativt kan man kjore med én flaske mindre, og ikke ha med mellomfinale. Man ma i sa fall
passe serlig godt pa at de bidragene som gar videre fra innledende runder ikke er flere enn at de
alle kan ga rett til klassefinale.
Ved konkurranser der det ikke skal utpekes én vinner for hele konkurransen (sa som «arets
hjemmebrygger»), men der man stopper opp ved et sett klassevinnere (eller bare har én klasse),
trenger man ikke den fjerde flasken til klassefinalen. En konkurranse som juleglkonkurransen kan
dermed gjgres unna kun med innledende runde og klassefinale.
Rent generelt er det fristende a sette krav om en flaske mer enn man egentlig trenger, som en
sikkerhetsmargin for flaskeknusing i Posten eller mot uforutsette hendelser. Imidlertid koster
handteringen av hver ekstra flaske for hvert bidrag sapass mye innsats, at det frarades.

Flights

I alle rundene smakes glene i «flights». En flight er typisk mellom 6 og 12 flasker med ulike gl
som smakes av det samme smakspanelet i lgpet av én kveld. Hver gldommer deltar normalt ikke i
mer enn én flight pa en kveld.

Innen en flight bar glene komme i rekkefalge fra det antatt mildeste til det antatt mest robuste. Det
er opp til organisator a sette denne rekkefglgen, og den kan veere basert pa alkoholstyrke, mgrkhet,
FG, IBU eller andre kriterier som er relevante for den aktuelle gltypen. Organisator opplyser
gldommerne om hvilke kriterier som er brukt.

Dersom en flight inneholder gl med ulike gltyper, bgr alle gl farst grupperes etter type nar



rekkefglgen settes opp. Dette gjelder selv om det mest robuste glet i en mildere gltype er kraftigere
enn det mildeste glet i en mer robust gltype.

@ldommerne i en dommergruppe kan i samrad med fasilitator avklare om glene skal ferdig-smakes
ett-og-ett, eller om det er gnskelig & smake pa dem i grupper av to eller tre gl. Dette bar avklares
for smakingen starter. Det frarades a smake pa mer enn tre bidrag i parallell. Dersom man smaker
pa mer enn ett bidrag samtidig, er det viktig at glassene merkes tydelig med hvilke bidrag det
inneholder, sa ikke identiteten pa bidragene blandes i hop. Slik merking bar gjgres far — eller
senest idet — glet helles.

Dommerne i en dommergruppe skal i utgangspunktet ikke trenge a kaste om pa rekkefglgen av
glene, og de ikke grunnlag for a gjgre det, da de har tilgang til beskrivende data for glene.

Dommersammensetning

Det ma vere minst to dommere pa en flight, men organisator bgr sa langt det er praktisk rad
forsgke a planlegge med tre dommere pa hver flight. Det gir marginer dersom noen av dommerne
blir syke eller ikke dukker opp.

Ideelt sett bor alle dommere vere sertifiserte. Dersom dette ikke er praktisk mulig, kan man fylle
pa med kursede, men usertifiserte dommere, eller ogsa ukursede dommere. Sa langt rad ber hver
flight ha minst én sertifisert dommer. Organisator er ansvarlig for at usertifiserte dommere har
tilstrekkelig realkompetanse innen de relevante gltypene og at de har nok kunnskap om gltypene
og konkurransegjennomfgringen.

@ldommerene i en dommergruppe som skal dgmme en flight skal ha en juryleder som utpekes av
organisator, evt justert av fasiltator etter behov. Jurylederen bgr ha sertifisering.

Fasilitators rolle under demmingen

Under dgmmingen for én kveld er fasilitators rolle overfor dommergruppene som dgmmer hver sin
flight:

»  Sgrge for at rett glflaske dukker i tid opp i rett tid

« Etterfylle med kjeks og vann

*  Ordne med ulike praktiske gjgremal

* Samle inn dommerskjema og sjekke at de alle er levert

* Samle inn flightskjema og sjekke at det er korrekt utfylt

«  Kuvalitetsikre summeringen av poeng pa dommerskjemaene

* Samle inn tomme flasker etc.

*  Ved behov gjgre last-minute justeringer mellom dommergruppene

*  Kunne videreformidle tvilstilfeller til rette vedkommende, f.eks pr telefon

Fasilitator kan selv godt veere med pa dgmmingen dersom det bare er én flight som kjgres. Dersom
det er flere flights, ber fasilitator ikke selv veere en del av dgmmingen.

(Tips: Som innsamler av brukte, halvfulle flasker er fasilitator den som far sjanse smake pa flest gl
den kvelden, sa det er uansett ingen svarteper-jobb.)

Juryleders rolle under demmingen

Jurylederen i en dommergruppe for en flight har falgende ansvar under demmingen:
*  Setil at det foregar i verdige former
«  Sikre at relevante gltypedefinisjoner er gjennomgatt, forstatt og likt oppfattet



Avklare innad i dommerpanelet hvilke av defektene som er listet pa venstre side av
dommerskjemaet som er akseptable eller gnskelige i gltypene som skal dgmmes, og som
derfor skal fylles ut med minus, null eller pluss.

Sikre at alle fyller ut dommerskjema med relevant informasjon

Fylle ut fightskjema.

Ta tak i situasjoner der demmingen divergerer sterkt.

Se til at dsmmingen skrider fremover i ngdvendig tempo

Kvalitetssikre dataene pa og sammenregningen av dommerskjemene.

Sortere dommerskjemaene sa alle skjema for ett brygg ligger etter hverandre.

Jurylederen bgr veere sertifisert gldommer med tidligere erfaring fra konkurransedgmming.
Jurylederen har ikke myndighet til & overprgve eller underkjenne de andre dommerne.

Flaskeinnsamlers rolle

Flaskemottaker er en person som mottar flasker som er innsendt eller levert til konkurransen.
Konkrete ansvarsomrader er:

Ga pa Posten og plukke opp tilsendte pakker, og hyppig sa ikke de blir liggende lenge der.
Vere tilgjengelig for levering av flasker direkte pa dgra pa anonserte tidpunkter.

Lagre mottatte bidrag pa en forsvarlig mate mht lys og temperatur.

Pakke ut mottatte gl og sette dem i grgnne glkasser.

Monitorere registerte pakker som ennad ikke er mottatt via Postens sporingsnummer
Sortere glene i en hensiktsmessig rekkefglge.

Diskvalifisere bidrag som ikke oppfyller kravene til merking, flasketype, innsendingsfrist,
antall innsendte flasker osv.

Diskvalifisere bidrag der flasker er blitt knust under transport.

Tilbakemelde til avsender/brygger der innsendte bidrag blir diskvalifisert, slik at de om
gnskelig kan forsgke a levere pa nytt.

Registrere mottatte bidrag i datasystemet.

Trigge pa bidrag som er levert til feil adresse dersom det er flere adresser under en
konkurranse med dgmming flere steder, og om praktisk mulig, hjelpe bidraget videre.

I samrad med Organisator og Fasilitatorer, ordne med transport av flasker til der de skal
bedgmmes.

Lgpende levere tom-emballasje til resykling :-)

Organisators rolle under demmingen

Organisator har et overordnet ansvar som strekker seg over hele dgmmingen av én eller flere
klasser. Konkrete ansvarsomrader er:

Planlegging av innledende runder og evt mellomfinaler.
Sikre klassefinalen kan holdes som én flight i antall gl.
Schedulere smakekvelder og fa tak i gldommere til dem.
Fa tak i en fasilitator til hver smakekveld

Fare resultatlister

Sikre at dommerskjema kommer videre i systemet



*  Hente frem riktige ¢l foran hver smakekveld
»  Sgrge for at fasilitator har alle rekvisitter som trengs
*  Videresende klassevinnerne til finale for «Best-in-Show»

* En av organisatorene vil ogsa har ansvaret for & arrangere den endelige finalen for a kare
«Best-in-Show», dersom det skal kares.

Rollen kan vere fordelt pa flere personer, men dette bar veere avklart pa forhand, og det er i sa fall
en stor fordel om én av personene har det overordnede ansvaret som en hoved-organisator.

Folgende bar vere tilstede pa hvert bord under dsmming;:

*  Blyanter
*  Tusj for merking av glass
*  Viskeler

»  Kalkulatorer

e Vann og kjeks

*  Typedefinisjonene som det dgmmes i

*  Flaskedpnere

*  Spyttebakke

»  Tilstrekkelig antall tomme dommerskjma

*  Flightskjema

*  Lyskilde for bedgmming av utseende (NB: stearin kan lukte!)
Det bgr veere avklart pa forhand at de blyantene eller pennene som brukes er av en farge og
skriftbredde som gjor det lett & skanne inn dommerskjemaene til et leselig dokument.

Innledende runde

I innledende runde er malet a skille ut rundt 70-80% av glene og sitte igjen med de omkring 25%
beste. Merk at selv de glene som helt klart ikke vil nd opp i konkurranse skal bedgmmes og
dommerskjema skal fylles ut. Dette er ofte nyttig tilbakemelding til hjemmebryggerne, som de
setter stor pris pa.

Mellomfinale

Mellomfinale avholdes normalt bare for gltyper der det er mange bidrag, slik at denne gltypen har
hatt et betydelig antall flights i innledende runder. I mellomfinalen er mélet a velge ut hvilke av de
mange glene som slapp videre fra ulike flights i innledende runde som skal fa komme til
klassefinale.

En flight i mellomfinalen kan vere satt sammen av to «minimellomfinaler» for to ulike gltyper.
F.eks. om innledende runder for US-IPA har gitt 6 gl, og innledende runder for UK-IPA har gitt 4
gl, sa kan mellomfinalene for disse to klassene slas sammen, og man smaker fgrst pa UK-IPA og
sa pa US-IPA (dvs rekkefglge pa typene etter antatt gkende robusthet).

Det er imidlertid viktig at man i en slik sammensatt mellomfinale sender videre gl fra hver gltype.
Dvs at man i eksemplet over ikke kan sende videre 4 US-IPA til klassefinale og ingen UK-IPA.
Man begr sannsynligvis sende videre 2-3 UK-IPA og 1-2 US-IPA. Imidlertid, i klasser der sveert
mange gltyper inngdr, kan det tenkes at det for enkelte marginale gltyper med fa bidrag ikke
sendes videre noen bidrag til klassefinale.

Klassefinale



Klassefinalen avholdes som én flight for hver klasse det konkurreres i. Det er organisators ansvar a
se til at innledende runder og eventuelle mellomfinaler er satt opp slik at et handterlig antall gl
ender i klassefinale, sa den kan gjennomfgres som én flight.

Malet med klassefinale er d kdre det beste glet i denne klassen. Bryggeren av dette vinnerglet blir
vinner av klassen (for NM er det «Norgesmester innen klasse for xyz», og bidraget gar videre til
kdringen av prisen for bestw deltaker i konkurransen.

Finale for best i konkurransen

Denne finalen avholdes som én flight mellom alle klassevinnerne. Under NM avholdes den pa
nasjonalt nivd og med en spesialutnevnt finalejury, og vinneren fér tittelen Arets hjemmebrygger.

Dommerskjema

For hvert deltagende bidrag skal hver dommer som dgmmer det fylle ut et dommerskjema.
Utfyllingen av dommerskjema er grundig beskrevet i dommerinstruksen.

Dommerskjemaene kan vere mer eller mindre forhandsutfylt med fglgende informasjon:

*  Bryggets kode.

*  Dommers navn og eventuelle sertifiseringer.

¢ Bryggets konkurranseklasse og underklasse.

»  Strekkode med bryggets kode for senere innskanning.
Eventuelt kan strekkode pafgres manuelt med klistrelapp.

Juryleder sjekker at alle dommerskjema er utfylt, er sammenregnet korrekt, sorterer dem og leverer
til fasilitator.

Det anbefales at dommerskjema er forhandsutfylt mht bryggets kode, konkurranseklasse og
underklasse. I motsatt fall anbefales det at dommerne starter med & fylle ut bryggets kode — spesielt
der man smaker pa ulike brygg i parallell — slik at man ikke forveksler identiteten av ulike
dommerskjema.

Flightskjema

Dommerne pa hver flight skal fylle ut et flightskjema og signere far de forlater demmingen. Det er
Juryleders ansvar a se til at flightskjema blir ferdig utfylt far dommerne drar.

Flightskjema inneholder fglgende informasjon:

*  Hvilke dommere deltok pd demmingen, med signatur
*  Hvem var juryleder
* Nar og hvor foregikk dsmmingen

*  Hvilke gl (deltakerkode) ble bedgmt, og hva var de enkelte bidragens poengsum fra hver
dommer

*  Qlenes totale poengsum skal summeres, og glene rangeres som 1.plass, 2.plass osv
*  Det markeres hvilke gl som sendes videre.

Flightskjema skal returneres til Fasilitator som kontrollerer at informasjonen er komplett og
korrekt.

Eksempel 1 pa konkurranselogistikk — Juleol



Eksempel 2 pa konkurranselogistikk - IPA

Vi antar en konkurranse der en klasse IPA dekker gltypene UK-IPA med 15 bidrag, US-IPA med
55 bidrag og Imp-IPA med 23 bidrag. Hvordan kunne organisator planlegge dette?

I innledende runder kunne man satt opp:

2 flights for UK-IPA (fights pa 7 og 8)

5-6 flights for US-IPA (11 eller 9-10 pr flight)

3 flights for Imp-IPA (flights pa 7, 8 og 8)
Da er det kanskje litt sma flight pa UK-IPA. For Imp-IPA er det like sma flights, men det er en
mer ekstrem gltype som krever ikke for store flights.

Dette betyr at man trenger 10-11 flights av tre dommere, og dermed 30-33 dommere, fordelt over
et antall kvelder. Antar vi at det ikke er praktisk mulig & holde mer enn 2-3 flights per kveld, betyr
det 4-5 kvelder for de innledende runder.

Hver flight forsgker a sende videre omkring to bidrag, dermed far vi omtrentlig folgende som gar
til evt mellomfinale:

* 4 gl fra de to flightene med UK-IPA

* 10-12 ¢l fra de 5-6 flightene med US-IPA

* 6 gl fra de tre flightene med Imp-IPA
I to mellomfinaler kan dette settes opp som fglger:

*  Mellomfinale 1: UK-IPA (1-2 gl gar videre) og Imp-IPA (2-3 gl gar videre)

*  Mellomfinale 2: US-IPA (4-6 gl videre)
Her er det satt opp betydelig slingringsmonn for hvor mange @l som sendes videre til klassefinale,
og dette er noe som dommerne pa mellomfinale ma vurdere. Dog bar det gjgres pa en mate slik at:

1. det blir sa lite walk-over ifht mellomfinaler som mulig.

2. gltyper med mange bidrag far litt flere plasser i klassefinalen.

3. det mad sees i lys av glenes kvalitet.

4. milde gltyper skal ikke diskrimineres til fordel for robuste.
For sveert sma gltyper bgr det ikke veere noen «garanterte» biletter til klassefinale, men dersom det
er 15-20 gl i en klasse, ber det normalt ogsa veere med minst ett gl fra den gltypen i sin
klassefinale.
I eksemplet vart har vi da en klassefinale med totalt 8-11 gl som bedgmmes i en flight. Vinneren
blir «Norgesmester i hjemmebrygging av IPA», og bidraget sendes videre finalen som skal kare
«Arets hjemmebrygger».

Merknader

Typeblandet demming. Det er viktig at dommerne er klar over hvor i konkurransen man starter
med at én gltype konkurrerer mot en annen gltype, i stedet for kun a konkurrere mot gl av samme
gltype. I finalen er det 100% slik at alle gl har ulik type. I innledende runde er det i veldig liten
grad slik. Ved typeblandet dsmming bgr man forsgke a balansere mellom at det sendes videre N gl
fra hver type og at man sender videre de M beste glene uansett type.

Kompetanse ved finaledomming. Det krever hgyere kompetanse a bedgmme gl med ulike gltyper
mot hverandre enn 4 bedgmme gl av samme type mot hverandre, og organisator bgr ta det med nar
dommergruppene i mellomfinaler og spesielt klassefinaler bemannes.

Justeringer. Det er mulig & avvike fra hvordan det er angitt her, basert pa ver-og-fareforhold, men



i utgangspunktet er dette den anbefalte referansemodellen for gjennomfgring av smakingen.
Dersom det fravikes fra denne beskrivelsen for en konkurranse som er geografisk spredd, er det
viktig at endringene koordineres mellom alle stedene som har dgmming.

Andre konkurranser

Juleglkonkurransen kan arrangeres etter samme lest som beskrevet over, men uten at man har
sluttfinale (dvs karing av Arets hjemmebrygger). Man har da i praksis bare to klasser som hver har
bare én gltype. Det er da behov for kun tre flasker av hvert bidrag, men gjennomfgring ellers kan
kjgres som beskrevet over.

Bjorleik har normalt bare én konkurranseklasse, og man kan fglge rammeverket som angitt over
med enten tre eller to leverte flasker, avhengig av om man regner med at det blir behov for
mellomfinaler. Dog har Bjorleik en seeregen vri som krever tilpassinger av dette rammeverket.
Regionale mesterskap ma finne sin egen miks av konkurranseklasser og premier, men kan
sannsynligvis i stor grad bruke dette rammeverket.



En oversikt over

noen usmaker i ol
for sldemming

Anders Christnesen
(anders@geekhouse.no)



Diacetyl - Smgrsmak

Bak navnet diacetyl skjuler seg en en liflig duft av smer. Eliminering av diacetyl er en av
moderende bryggings storre suksesser. Og kanskje nettopp derfor er diacetyl gjennomgdende
mislikt og uglesett, ofte selv i gltyper der den er typerett og der den i eldre dager var temmelig
vanlig.

Bakgrunn

Det er ikke sd mye at diacetyl dufter som smer, som at smgr inneholder diacetyl og noen andre
stoffer, og det er disse komponentene vi forbinder med smgr. Det har gjort at diacetyl er blitt til
«smgrkrydderet». Om du skal lage lissom-smar, legg til gul farge og diacetyl, og mange vil
umiddelbart tenke pa smar.

Et annet sted som man bruker diacetyl er i pop-corn-bransjen, siden pop-corn jo egentlig burde
fettes med smgar. Men strengt tatt er det «tilstrekkelig» med en eller annen billig olje tilsatt nettopp
diacetyl. Neste gang du skal pa kino, stikk hodet innenfor varmeskapene med pop-corn og snus godt
inn. Det lukter kanskje smgr, men det er ikke sikkert at mange av molekylene der som noensinne
har hatt kontakt med en ku eller en budeie - men nok om det.

Opphav i ol

Smgr brukes jo ikke under brygging, sa hvorfra kommer diacetyl i @l? Svaret er todelt: gjering eller
infeksjon. La oss se pa gjeringen farst. En sterkt forenklet forklaring pa gjeringsprosessen er at
gjer er sma vesner som spiser sukker, pisser alkohol og raper CO2. Det kan vare en grei nok
overordnet modell, for virkeligheten er temmelig sd komplisert med et utall av trinn, alternative
mekanismer, temperaturavhengigheter, pH-avhengigheter, mellomprodukter, ensymer og God vet
hva. Hele prosessen er temmelig kompleks, og jeg skal ikke engang forsgke a forklare den her.

Det som er viktig i denne sammenhengen er at diacetyl er en mellomting mellom et biprodukt og et
mellomprodukt i denne prosessen. Rent teknisk er det som skjer at gjeren tidlig under
primergjeering (under formeringsfasen) lager aminosyren valine, og pa et mellomstadium underveis
dannes acetolactate. Ikke alt brukes og noe av dette lekker ut av gjercellen. Dette blir etterhvert
oksydert til diacetyl, jo hgyere temperaturen er, jo raskere oksyderes det. Diacetyl er i stand til a
trenge seg tilbake inn i gjeercellen igjen, der det finnes ensymer som bryter det ned til andre stoffer.
I praksis skjer nedbrytningen under sekundergjering og modning. Noen referanser pastar at
sluttproduktet smaker enda verre enn diacetyl, men at smaksterskelen er hgyere, sa det smakes i
praksis ikke. Eller kanskje det er slik at disse stoffene forblir fanget inne i gjeren? Andre kilder
mener at de har en relativt ngytral smak. Ikke vet jeg, men borte blir i hvert fall smgrsmaken.

Det vil si at gl under gjering kan smake mer eller mindre smgraktig - litt avhengig av gjertype. Jo
kraftigere og varmere et gl gjerer, jo mer diacetyl vil det produsere. Jo tidligere og kraftigere en
gjertype flokkulerer, jo mer diacetyl har den en tendens til & etterlate, formodentlig fordi gjeera gar i
dvale fgr den klarer a absorbere og bryte ned diacetylen. Dermed har vi forklaringen pa at det er
diacetyl i britiske glsorter.

@let kan ogsa fa mer smgrsmak etterhvert, dersom det har mye acetolactate som enda ikke er
oksydert til diacetyl, og det kan skje om man fjerner gjeren for tidlig mens glet modnes. Jo lavere
temperatur for gjering og modning, jo saktere gar oksyderingen fra acetolactate til diacetyl og jo
lengre ut i tid foregar opptaket og nedbrytningen av diacetyl i gjeren. Deri ligger nok koplingen til
at tsjekkisk lager har diacetyl og tyske bryggerier er ngye pa diacetyl-pause under gjering.



Hvordan smaker det?

Hva smaker egentlig diacetyl? I sma mengder gir det en glatt og oljete fglelse i munnen. I litt stgrre
doser kommer smgrsmaken. Den beskrives ofte som butterscotch, og det er da lett & misoppfatte det
som «Smgrbukk», dels fordi karamell er en lovende oversettelse av butterscotch, og dels fordi
navnet Smgrbukk synes a peke til smgr. Men om du vil ha smgrsmak, er det ikke Smgrbukk, men
heller Werthers Echte man burde ga etter. Den enkleste maten a kjenne denne duften, er a snuse pa
Smr.

Persepsjonsterskelen er rundt 0,1 mg/L, selv om litt forskjellige tall er oppgitt. Dessuten blir det
vanskeligere a merke diacetyl jo kraftigere og mer smaksrikt glet er.

Du kan som nevnt ogsa fa diacetyl fra en infeksjon, men her ligger det vel i kortene at du da far en
gkende konsentrasjon av smgrsmak etter at hovedgjeringen er ferdig. Tidvis kan det smakes pa
tappetarn med darlig gjennomstrgmning og ikke altfor strengt renhold.

Opptreden

Gjennomgaende er diacetyl noe man ikke gnsker i gl, men det finnes unntak i form av glstiler som
historisk skal ha lave mengder med diacetyl.

* Det kan gjerne vere litt diacetyl i tsjekkisk pilsner, ikke mye, men noe. Dette gjelder ogsa
for endel av de nyere variantene av pilsner som er brygget ved mikrobryggerier, som kan ha
litt diacetyl. Det skal derimot ikke finnes noe i tysk pilsner.

* [ tsjekkisk mark lager skal det imidlertid veere noe diacetyl, og gnsker man det, kan den tas
relativt langt ut.

* Gjennomgaende skal det ikke veere diacetyl i tyske glstiler, men noen mener det er unntak
for miinchner dunkel og schwarzbier, der det kan aksepteres i sma mengder.

* I engelsk bitter og engelsk brown ale (spesielt nordlig type) er det ogsa akseptabelt med
litt diacetyl, men det er vanligvis helt uaktuelt i amerikanske videreutviklede versjoner av
disse glene. Noen mener at ogsa old ale og barley wine kan ha diacetyl i engelske utgaver.

I skotske gl aksepteres det litt diacetyl.

* Lave nivaer er akseptabelt i sweet stout, men meningene er litt delte for de gvrige typene av
porter og stout. I den grad det eventuelt finnes, bgr det i alle fall veere i sma mengder.

* Noen mener det er tillatt i sma mengder i amerikansk amber, og jeg har sett en referanse til
at det er akseptert i amerikansk brown ale - men de fleste typebeskrivelser vil vel vere
uenig i dette.

* Flamsk red og flamsk brun (oud bruin) skal ha lov til lave verdier av diacetyl.

Eliminering

Hvordan blir man kvitt denne smgrsmaken? Vel, siden det er et mellomprodukt, er det enkleste a la
gjeren selv rydde opp. Under brygging av lagergl, legger man ofte inn det man kaller en
diacetyl-pause i gjeeringsregimet. Det er 2-3 dager pa rundt 20°C mot slutten av selve
hovedgjeringen, for & trigge gjeren til a spise opp smgrsmaken. Sa sent i gjeringsprosessen er det
glet allikevel utgjeret, sa en hgy temperatur i noen fa dager gir lite gjerpreg pa glet, selv i et
undergjeret gl. Uansett er det gjeren man bruker for a fjerne diacetyl, og om gjeren fjernes fra glet,
sa er det game over for videre reduksjon av diacetyl.

Vel, det er faktisk ikke helt rett, for i moderende industribrygging hvor man ikke har talmodighet til
a vente pa dette, kan man tilsette enzymer til a gjore denne jobben pa langt kortere tid. Ensymene er



forgvrig de samme som gjeeren bruker, og de er formodentlig til og med utvunnet fra gjeer.

Spiking
Hvordan far du sa smakt diacetyl? En mulighet er a kjgpe et smakesett som inneholder diacetyl,

men det er dyrt og best egnet for et spleiselag. Alternativt kan man forsgke a fa tak i smarkrydret
popkorn eller smgrkrydder for popkornbruk. Det finnes ogsa smgressens pa markedet.

Og forgvrig, om du ikke merker noe spesielt, kan det tenkes at du er blant de ca 20% av
befolkningen som visstnok ikke kjenner diacetyl selv i temmelig hgye konsentrasjoner.

Trivia

Man kan som nevnt ogsa lukte pa smegr, margarin, pop-corn og til og med hvitvin. Det siste trenger
en liten forklaring. Vindruen chardonnay har litt nivaer av diacetyl, og spesielt i California har man
latt veere a eliminere dette preget - ja man har sagar dyrket det som en smakskomponent.
Californiske chardonnay-viner karakteriseres derfor ofte som «butter-bombs». Selv om det er en
trend bort fra smerpreget, sa finnes det fremdeles noen igjen av dem. Jeg har blinket meg ut en pa
polet som jeg skal forsgke.

Faktisk var det ikke fgr pa 1950-tallet at man ble klar over at diacetyl kunne oppsta gjennom vanlig
gjering. For dette trodde man at det var infeksjoner som var opphavet. Selv om Louis Pasteur
forklarte gjeerens funksjon, sa var det mange sider av gjeringsprosessen som var uklare frem til
ganske nylig. Pa 1950-tallet hadde amerikanske gl diacetylnivaer i gjennomsnitt pa over tre ganger
persepsjonsterskelen, mens de i dag ligger pa halvparten av denne. Idag er trenden mest at smgr
passer best pa bragdskiva.

Diacetyl i tilstekkelige mengder er faktisk likesa farlig for lungene som en robust rgykevane, og
stoffet er den primeere arsaken til sykdommen som uformelt kalles pop-corn-arbeider-lunge. Da
fordrer det at man har pustet inn en relativt hgy konsentrasjon over lang tid. I ett tilfelle i USA fikk
en mann dette med et daglig forbruk av mikrobglgeovn-popcorn og en vane der han snuste godt inn
duften av det nylagede popcornet nar han apnet dgra til mikrobglgeovnen.

Referanser

Se ogsa Diacetyle Time Line fra White Labs. Se ogsa denne ypperlige artikkelen fra salige
BrewingTechniques. Se ogsa denne artikkelen fra Professor Beer.




Acetaldehyd - grgnne epler

Hva er vel bedre en en liflig og frist duft av grenne epler ... et annet sted enn i glet ditt? Likevel er
greonne epler - eller acetaldehyd - en aroma som tidvis finnes i ol. Hadde det vert sider kunne man
forstdtt det, men grgnne epler, og hvorfra kommer denne aromaen?

Bakgrunn

Acetaldehyd er en naturlig del av gjeringsprosessen, og derfor «umulig» a unnga, for den ma
elimineres. Det er lett a bli kvitt den dersom man vet den er der og tar de rette tiltak tidsnok. I
motsatt fall kan man bli sittende med et gl som dufter av grgnne epler og som derfor er fullstendig
typeuriktig.

Opphav i ol

Igjen ma vi til gjeringsprosessen. Det er en lang og kompleks prosess, som knappest var skikkelig
forstatt far for et par tiar siden. Ja, mange av de litt mgrkere krokene av den har fremdeles hvite
flekker for eventyrlystne glentusiaster med biokjemiske ambisjoner.

Men generelt er de mest sentrale delprosessene velkjent idag. Det aller siste trinnet fagr gjeren lager
alkohol er overgangen fra pyrodruesyre til alkohol. Stadiet mellom disse to er acetaldehyd, som
dufter som grgnne epler. Acetaldehyd har formel CH,CHO, mens alkohol har formel CH,CH,,OH.

Siden vann er H,0, sa blir to molekyler acetaldehyd og to molekyler vann til to molekyler alkohol

og ett molekyl oksygen - eller omvendt under oksydering.

Men actaldehyd kan ogsa komme tilbake i gl, gjennom oksydering av alkohol. En beslektet prosess
er nar glet surner til eddik, der ogsa acetaldehyd dannes, som sammen med eddiksyra gir et vingst
eller sideraktig preg. Det farste er en ren kjemisk prosess som kan minimeres med & veere forsiktig
og unnga a splashe inn oksygen i verter og ferdig gl. Det siste er en bakteriell prosess som ma
bekjempes med enda bedre renhold.

Situasjoner der man far mer acetaldehyd er dersom gjeren jobber overtid med a spise mye sukker,
men har kun hatt en kort initiell vekstfase. Dvs med hgy OG og lite lufting. Sannsynligheten for det
reduseres ved a lufte godt far gjeeren tilsettes og a sikre at det er tilstrekkelige mineraler og
sporstoffer i varteren - spesielt skal visst sink veere viktig. Det er egentlig ingen grunn til ikke &
tilsette litt gjeerneering mot slutten av kokingen - for a veere pa den sikre siden, selv om et brygg
med full-mesking aldri skal veere noe problem. Visstnok kan ogsa gjering under hgyt trykk med
mye CO, hemme gjerens evne til  konvertere acetaldehyd til alkohol.

Eliminering

Dermed har vi ogsa lgsningen pa hvordan kvitte seg med denne lukten: la gjeren arbeide videre.
Normalt vil gjeeren under modning eliminere selv den sterkeste duft av grgnne epler. Du trenger
ikke & ha vanlig gjeringstemperatur for dette, det holder med kaldlagring av glet - men det ma veere
lagring pa gjeren. Om du stikker om og filtrerer glet for tidlig, kan duften bli hengende ved, med
acetaldehyd som bare ligger der og forgjeves venter pa gjeren som aldri kommer.

Vi brygget engang en stout der vi rotet (vel, la oss si eksperimenterte) hardt med meskingen og
andre aspekter av bryggingen. Da vi ansa glet som ferdig, stinket det grgnne epler. Vi innsa at glet
egentlig var udrikkelig, man fant ut at om vi kalte det for «iBeer», sa ville vi i hvert fall kunne
servere det for Apple-frelste bekjente. Men flaskemodningen eliminerte all eplesmak, og ingen
forstod ordspillet i navnet. Leerdommen er at acetaldehyd er et problem som litt tid og tdlmodighet —
og kontakt med gjeer — vanligvis vil kurere.



Generelle rad for a unngd oksydering er a ha moderat headspace og god forsegling av de beholderne
som glet ligger pa. Dessuten er det som nevnt nyttig 8 modne glet pa gjeren tilstrekkelig lenge far
det tappes. Forgvrig vil du nok alltid finne litt acetaldehyd i gl, men forhdpentligvis under
persepsjonsterskelen pa rundt 15 ppm.

Er sa acetaldehyd helt uproblematisk? Nei, det er ikke sd enkelt som bare & vente litt. Selv om det
produseres acetaldehyd under all gjeering, sa er en oppbygging av mye acetaldehyd en indikasjon pa
en problematisk gjering med ubalanse i ett eller annet. I sd fall er det neppe bare en midlertidig duft
av grgnne epler som er symptomene.

Hva smaker det? Vel, gronne epler. Men det er ogsa blitt beskrevet som plenavkutt, grgnne blader,
gresskar og latexmaling.

Spiking

Du kan her som andre steder ogsa kjgpe ampuller som kan dyttes i ngytralt gl. Billigversjonen er -
ifalge Homebrewtalk - en teskje hvitvinseddik i omtrent en halvliter gl for & doktorere smaken av
acetaldehyd i gl. Tanken er at bakteriene som lager eddiken ogsa lager acetaldehyd, sa ikke grip
etter eddiksessensen pa 35%, men til en eddik i naturlig styrke, basert pa hvitvin. Feinschmekerne
kan forsgke a fa tak i gleddik (eng: alegar) i stedet for hvitvinseddik (eng: vinegar) - det burde
fungere enda bedre.

Trivia

Acetaldehyd er ogsa kreftfremkallende, uten at du skal slutte a drikke gl av den grunn. Det er
forresten vanligvis enda mer av det i vin. Dessuten er den viktigste eksponeringen for acetaldehyd
gjennom avdampning fra plast, mgbler og bygningsmaterialer innendgrs. Andre kilder er rayking og
eksos. Selv om acetaldehyd ikke er noe hyggelig og koselig kjemikalium, sa er nok
konsentralsjonen i gl mer problematisk for smaksopplevelsen enn for helsa.

En forskningsartikkel har forgvrig koblet en genetisk betinget mangel pa ensymer som bryter ned
acetaldehyd med risiko for a fa Alzheimer, men dette er neppe grunnen til at du husker lite fra
rotblgyta forrige helg.

I hvilke gl finner du denne smaken? De enkleste er faktisk Budweiser - i amerikansk utgave. Men
ogsa tyske variasjoner over bokkgl nevnes som a ha dette, sa som EKU-28 og Salvator, men de er
vel ikke sa enkle a fa tak pa i det norske markedet som Bud.

Referanser
Se ogsa: Homebrewtalk og Wikipedia.




Dimetylsulfid - DMS - kokt mais

Mais er ikke noen status-ingrediens i gl, men noen gltyper skal ha en svak aroma av mais, selv om
det ikke er mais i dem — andre gltyper skal helst ikke ha det, selv om mais brukes under bryggingen.

Bakgrunn

Dimetylsulfid - eller DMS blant venner - er en (u)smak pa gl som gir en smakskomponent av kokt
mais. I utgangspunktet er dette en svovelbasert smak - et svovelatom med to CH3-grupper pa seg.
Det enkleste er ofte det beste, eller det verste om man ikke liker kokt mais i glet sitt.

Den har en sveert lav persepsjonsterskel, i omradet 10-150 ppb. Men merk at persepsjonsterskelen
synes a veere veldig individuell, samt at det er en smak som i lave konsentrasjoner ofte drukner i
andre smaker, slik at den i mindre grad er merkbar i fyldige og smaksrike gl. Wolfgang Kunze
mener at den er problematisk ferst i konsentrasjoner over 60 ug/L i lager. Poenget her er mange
(spesielt de som liker tysk pils, og Kunze er trygt plasser i tysk bryggetradisjon) mener at i
konsentrasjoner i omradet 30-60 ug/L vil den gi fylde og smak til glet, men uten a gi usmak.

Opphav

Primeert ligger opphavet til DMS i maltingen der det skapes S-Metyl methionine (SMM) under
groing, og i tarking og mesking der frigjgringen starter. Under mesking dannes det DMS og DMS0
fra SMM. Disse frigjares, samt at ogsa SMM frigjares. Frigjort SMM kan dessuten omdannes til
DMS under koking av verteren, men kokingen av vgrteren vil normalt ogsa relativt raskt koke bort
DMS fordi den lett fordamper. Dermed har vi ogsa skissert mekanismen i én av ngklene til redusert
DMS: rask kjaling etter koking. Under avkjglingen fortsetter SMM a omdannes til DMS lengre
nedover pa temperaturskalaen enn DMS dampes ut av verteren. Under avkjgling vil man derfor
generelt akkumulere mer DMS omdannet fra SMM enn man damper ut. Jo saktere avkjglingen er -
spesielt pa den varmere delen av skalaen - jo stgrre er denne effekten.

Et annet moment er at jo lengre man koker, jo mindre reservoar av SMM er det igjen & omdanne til
DMS. George Fix angir at raten som SMM omdannes til DMS med er proporsjonal med
konsentrasjonen av SMM, og at halveringstiden for konsentrasjonen av SMM ved en typisk koking
er 40 minutter. Det vil si at ved nitti minutters koking har du fremdeles «bare» redusert DMM til litt
under 25% av opprinnelig mengde.

Omdanningen av SMM til DMS skjer i betydelig grad helt ned til 60-70C. Na er det mindre slik at
omdanningen slutter pa en bestemt temperatur, enn at dens hastighet sakker voldsomt nar
temperaturen synker. Det gjor at det er viktig raskt 8 komme godt ned i dette temperaturomradet.
Kokepunktet for DMS er 99F = 36,5C, sa man skulle kanskje tro at om man holdt vgrteren under
avkjeling pa en temperatur midt derimellom, sa ville man dampe ut all DMS og ikke fa omdannet
noe sarlig mer fra SMM. Men det er ikke slik kokepunktet til en veeske virker, pa samme mate som
at en gryterett tilsatt porter ikke pa et trylleslag blir alkoholfri med oppvarming til over alkoholens
kokepunkt pa 80C.

Et annet viktig poeng for DMS er at lys malt ikke har veert varmet opp til over 70C, mens mgrkere
maltslag som har veert varmet langt hgyere opp under malting allerede har fatt konvertert mye av sin
SMM til DMS i malten. Denne DMS'en i malten vil typisk dampe bort under tgrking, men selv om
den forst ble frigjort under mesking, ville den raskt bli dampet bort under koking. Siden det er lite
gjenverende SMM, blir det i praksis lite DMS i det ferdige glet med slik malt.

Eliminering
Dermed har vi ogsa litt av grunnen til at DMS er tysk og ikke britisk, liksom diacetyl er det



motsatte. I Tyskland bruker man mye lys pilsnermalt, og den er mer utsatt for a gi DMS enn den litt
merkere britiske malten. For a eliminere DMS bgr man derfor starte med a bruke rett type malt — en
med lite SMM.

Den neste maten a eliminere DMS er under gjeringen. CO2 kan dra med seg bide SMM og DMS
nar det bobler opp gjennom den gjerende verteren. Jo livligere gjering, jo stgrre blir denne
effekten. Fix angir den som rundt en 50% redusjon ved typisk engelsk overgjering, men bare 25%
ved en typisk tysk undergjeering. Og dermed har vi mer av grunnen til at DMS er en tysk-isme og
ikke en britisk-isme. Engelske ales gjeerer kraftigere enn de tyske lagerglene, og renser dermed mer
effektivt ut DMS som har overlevd til gjeeringskaret.

Som nevnt er opphavet til DMS i malten, og noen tommelfingerregler er at toradet bygg har mindre
potensiale for DMS enn seksradet, og det er visst koblet mot innholdet av nitrogen. Dessuten har
malt som er spiret pa lavere temperatur mindre enn den som er spiret pa hgyere. Dermed har vi den
tredje grunnen til at det er lite DMS i England og mer i Tyskland: valget av bygg i tillegg til
maltingsteknikken. Fix angir at britisk pale malt typisk kan ha 1-2 ug pr gram malt, mens for
amerikansk malt kan na opp i 8-10 ug pr gram malt.

For eventuelle hjemmemaltere er denne kunnskapen nyttig a ta med seg, siden det er helt klart at
elimineringen av DMS i det ferdige glet ber starte med maltingen, ja faktisk med valget av

byggslag.

For kommersielle bryggere finnes det ytterligere muligheter. Ved a boble igjennom nitrogengass i
den varme vgrteren under koking, fjernes i praksis all SMM og DMS fra verteren, og man kan
nesten slippe a tenke mer pa DMS. Fix angir at dette gjores for «the largest brewery in the United
States», og det er vel Budweiser han tenker pa. Ulempen med dette er at ogsa andre smaksstoffer
elimineres, slik at glet blant annet far en lavere maltprofil ... hvilket noen sikkert vil anse som en
feature snarere enn en bug.

Andre opphav: DMSO og infeksjoner

Det andre opphavet til DMS er DMSO som er oksydert DMS. Det kan igjen bli omdannet av gjeren
tilbake til DMS under gjeering. Poenget her er at mens DMS lett kan kokes bort, sa vil DMSO stort
sett overleve kokingen. Det er derfor sveert vanskelig a bli kvitt DMSO. Heldigvis ser det ut til at
det i gl er det andre stoffer som i praksis blokkerer gjeren fra 8 omdanne dette, slik at allikevel ikke
er et problem. Men i det gyeblikket man far en infeksjon, kan bakterier eller villgjer tra til og
omdanne DMSO til DMS og tilsynelatende plutselig gi et smgrpreg.

DMS kan ogsa produseres ved en infeksjon, men er da bare en liten komponent i et stgrre bilde, og
du vil trolig ha andre smaker og dufter som langt overskygger DMS og bekymrer deg mer.

Helt DMS-fri gl finnes vel ikke, og faktisk sies det at det finnes fa gl som ogsa er under under den
nedre grensen for persepsjonsterskel. Om det stemmer, vil det vil si at de som er spesielt sensitive
for DMS vil kunne kjenne det i nesten alle gl.

Du vil ogsa fa mer DMS i glet om du koker varteren i et lukket system eller koker med lokk. Det a
koke kraftig og lenge er bra, og verteren bgr gjerne kokes inn med sd mye som 8-10% som en
forsikring pa at man har kokt bort det meste og har minimalisert DMS-problemet. Dog er det viktig
a veere klar over at lgsningen pa DMS ikke er én enkelt ting, men er et knippe med tiltak som
tilsammen bringer problemet under kontroll.

Hos Noonan kalles SMM for DMS-P for «kDMS-precursor», i tilfelle noen snubler over den
betegnelsen.

Smak

Hva smaker sa DMS? Sgtlig, som kokt eller dampet mais, eller som en nyapnet boks med hermetisk



mais. Andre beskriver det mer som kokte grgnnsaker eller en mild sjg-aroma.

Opptreden

Mens diacetyl mest er en britisk og tsjekkisk ting som man generelt ikke finner i amerikanske eller
tyske gl, sa er DMS det motsatte. Engelske gl er stort sett forskanet pa grunn av kornsorter og
bryggeteknikker. Amerikanske gl er utsatt pa grunn av at man ofte bruker seksradet bygg med mye
SMM, men med nidkjeer bryggeteknikk holdes det vanligvis under kontroll.

I hva slags gl finner vi sa DMS:

» Tyske gl har i varierende grad DMS som typeriktig, og da mest pa de lyseste og minst pa det
kraftigste og markeste glene. En bock skal ikke ha det, mens en pils bgr ha det, kanskje til
og med i temmelig tydelig grad.

* Pilsnere kan ofte ha DMS, men ikke tsjekkisk eller norsk. Det er typisk for tyske og ikke
helt uvanlig i amerikanske.

» Tyske hvetegl skal ikke ha det, heller ikke altbier.

* Amerikansk cream ale kan ha litt DMS. Dette er gltypen ble laget av de gamle
amerikanske bryggeriene fra for tyskerne glinvaderte USA pa midten av 1800-tallet. Det var
hapet deres at den skulle demme opp for pils og bayer. Den regnes sammen med California
common ale som én av to gamle, lokalt oppstatte glstiler i USA.

* Baltisk porter skal ifglge noen kunne ha sma mengder. Det vites ikke om det er en
egenskap som fglger med porter-stilen eller kommer av at denne gltypen oftest brygges som
undergjeret i vare dager.

Trivia

Og for a ta en liten beertur i dkeren ... DMS er ogsa en viktig komponent i jakten pa trgfler, de meget
ettertraktede underjordiske soppene som man tradisjonelt brukte griser for a lete etter. Soppen gir
fra seg DMS som er hva svina gar etter for a lete dem opp. I senere tid er det blitt vanlig at man
bruker hunder til denne «jakten», og en fordel er innlysende at hunden ikke spiser trgflene, selv om
de skulle fa sjansen. De blir muligens ekte glhunder, dersom de far tysk pils.

DMS er ogsa linket til skydannelse og klimaendringer. I en artikkel i Nature Climate Change
fremsettes teorien om at phytoplankton i havene produserer DMS som stiger opp i atmosferen og er
viktig for dannelsen av skyer. Vinklingen mot klimaendringer er at om havene forsures av gkt
CO_2, kan produksjonen av DMS minske og det blir mindre skyer.



Definisjon av gltyper

Revidert av Norbryggs dommerkomité 2013

Mobilutgave av typedefinisjonene finner du her: http://dagfro.de/projects/norbrygg/

1. LYS LAGER

Moderne lys lager
Internasjonal lager
Tsjekkisk pilsner

Tysk pilsner

Miinchener helles

Norsk pilsner butikk-klasse

2. M@RK LAGER

Moderne megrk lager
Wiener

Marzen

Minchener dunkel
Mgrk tsjekkisk pilsner
Schwarzbier

Klassisk reykal

3. BOCK

Helles bock/maibock
Bock

Doppelbock

Eisbock

4. LYS ALE

Engelsk ordinary bitter
Engelsk best bitter
Engelsk strong bitter/Pale
ale

Engelsk golden ale
Amerikansk pale ale
California common/steam
beer

Kolsch

Irsk rod

Amerikansk amber

5. M@RK ALE

Engelsk brown ale
Amerikansk brown ale
Engelsk dark mild
Altbier

Skotsk ale

Skotsk sterk ale
Engelsk old/strong ale

6. IPA

Engelsk IPA
Amerikansk IPA
Imperial IPA
Sort IPA

7. HVETE@L

Weizen (sydtysk)
Dunkelweizen
Belgisk wit
Weizenbock

8. PORTER/STOUT

Dry stout

Sweet stout

Oatmeal stout

Porter

Moderne porter og stout

9. STERK @L
Engelsk barley wine

Amerikansk barley wine
Foreign extra stout

Baltisk porter
Imperial stout
Irish red ale

10. LYS BELGISK ALE

Belgisk blond

Lys sterk belgisk ale
Biere de garde
Saison

11. M@RK BELGISK ALE

Belgisk dubbel/bruin
Mgrk sterk belgisk ale

12. SYRLIG @L

Gueuze lambic

Belgisk frukt lambic
Flamsk rgd

Flamsk brun/Oud bruin
Berliner weisse

13. SPESIAL@L

Frukt-/grennsaksel
Kryddergl

Trelagret gl

Andre rgykgl

Andre tilsetninger,
hylleblomst, kaffe, te,
sjokolade.

Klassisk norsk julegl
Tradisjonelt norsk
hjemmebrygg



1. LYS LAGER

1A. MODERNE LYS LAGER

0G FG vol% IBU EBC

1044-1056 1008-1015 4,5-5,6 35-45 7-15

En lys karakterfull undergjeeret ¢l med et markant bidrag fra humlen, alle humlesorter er tillatt.
Aroma: Humlen skal vaere middels til kraftig. DMS og diacetylniva fravaerende til svakt.
Farge/utseende: Halmgul til gylden. Kraftig skum. Klar til lett takete.

Smak: Velhumlet, med middels til kraftig humlebitterhet. Lys maltkarakter, som ikke dominerer. DMS
og diacetylniva fravaerende til svakt.

Kropp: Lett til medium kropp.

Eksempel: Nggne @ Pils, Det Lille Bryggeri Bjgnngl, Jamtland Hell.

1B. INTERNASJONAL LAGER

oG FG vol% IBU EBC

1044-1050 1010-1016 4,5-5,3 20-30 6-12

En industriell og lett tilgjengelig versjon av pilsnerglet. Det er ikke ualminnelig at det kun brukes
bitterhumle, malten suppleres ofte med rafrukt, og glet gjeerer et par grader varmere enn normal
pilsnergjeering.

Aroma: Generelt sett en svak aroma av malt og humle. DMS skal veere svakt til middels. Diacetyl skal
veere fravaerende.

Farge/utseende: Lys halmgul til gylden. Helt klar, uten take.

Smak: Fravaerende til svak sgt maltsmak. Svak humlesmak og -bitterhet.

Kropp: Lett til medium kropp. Hgyt kullsyreinnhold.

Eksempler: Carlsberg, Heineken, Grgn Tuborg, (Amerikansk) Budweiser.

1C. TSJEKKISK PILSNER

oG FG vol% IBU EBC

1046-1052 1012-1017 4,1-5,0 35-45 7-15

Tsjekkisk pilsner kjennetegnes av stor maltfylde og restsgdme, samt bruken av Saaz-humle. Diacetyl
er ofte en del av karakteren.

Aroma: Svak til middels krydret humleduft. Svak til middels maltaroma av brgd og kjeks. Diacetylniva
fra fraveerende til middels.

Farge/utseende: Gylden. Kraftig og tykt skum. Klar til lett tdkete.

Smak: Fyldig maltsmak balansert av markant humlekarakter. Hgy restsgdme og middels til kraftig
bitterhet.

Kropp: Medium kropp, middels kullsyreniva, lavere enn de fleste undergjaeret gltyper.

Eksempler: Pilsner Urquell, Budweiser Budvar, Staropramen Pilsner.

1D. TYSK PILSNER

0G FG vol% IBU EBC

1045-1050 1006-1012 4,5-5,3 30-40 5-10

Tysk pilsner er en lys og t@rr pilsnergl, med markant humlebitterhet. Det harde og sulfatrike vann i
Nord-Tyskland gjgr at glet har en mer kantet og humlet profil enn de tsjekkiske pilsnere.

Aroma: Humleduften skal vaere svak til kraftig. Lys maltaroma fra fraveerende til svak. DMS skal vaere
svak til kraftig. Diacetyl skal vaere fravaerende.

Farge/utseende: Lys halmgul til halmgul. Kraftig og tykt skum. Klar.



Smak: Frisk og skarp og lett metallisk hard humlesmak. Middels til kraftig humlebitterhet. Svak til
middels smak av pilsnermalt, som ikke skal dominere. DMS skal vaere svak til kraftig. Diacetyl skal
veere fravaerende.

Kropp: Lett til medium kropp. Hgyt kullsyreinnhold,

Eksempler: Bitburger Premium, Warsteiner Premium Verum, Jever Pilsener.

1E. MUNCHENER HELLES

0G FG vol% IBU  EBC

1044-1050 1008-1012 4,8-5,5 18-25 7-14

Miinchener helles er en blgt og maltdominert lys lager.

Aroma: Pilsnermalt dominerer aromaen, med karakter av brgd og korn. Svak humlearoma av
mellomeuropeiske typer. DMS fra fravaerende til svak. Diacetyl skal ikke forekomme.
Farge/utseende: Halmgul til gyldengul. Holdbart hvitt skum. Klar til lett takete.

Smak: Svak humlebitterhet. Middels til kraftig maltsmak, med karakter av brgd og korn, men ingen
karamell. DMS fra fraveerende til svak. Diacetyl skal ikke forekomme.

Kropp: Medium kropp. lav til middels karbonering.

Eksempel: Weltenburger Barock-Hell, Ayinger Jahrhundert, Hacker-Pschorr Miinchner Hell.

1F. NORSK PILSNER BUTIKK-KLASSE

0G FG vol% IBU EBC

1040-1045 1010 4,5-4,75 25-35 6-8

Vanlig norsk pilsner er ganske ensartet nesten uansett hvilket bryggeri som star bak. @let har gjerne
noe mer aroma, smak og fylde enn internasjonal og seerlig amerikansk lager. Men den er ikke like
karakteristisk som tysk pils (eller tsjekkisk). Forskjellene er dog ikke sa store. Norsk pils brygges etter
renhetsloven uten mais, ris m.m. Pa grunn av dagens lovverk holder norsk pils alltid ca 4,5 vol%
alkohol.

Aroma: Liten til middels humlearoma. Stort sett ikke grgnnsakstoner.

Farge/Utseende: Lys farge, ingen kjgletake. Lite skum.

Smak: Mye kullsyre. Ikke sgt, men noe bitterhet og humlesmak bgr finnes. Ingen fruktighet eller
diacetyl.

Kropp: Liten til middels fylde.

Eksempel: Aass pils, Frydenlunds pils, Ringnes pils.

2. M@RK LAGER

2A. MODERNE M@RK LAGER

0G FG vol% IBU EBC

1044-1058 1010-1016 4,5-6,0 25-40 20-70

En mgrk karakterfull undergjaeret ¢l med en god balanse mellom malt og humle, alle humlesorter er
tillatt.

Aroma: Humlen skal vaere svak til kraftig. Markant maltaroma med karakter av brgdskorpe, karamell
eller sjokolade. DMS og diacetylniva fraveerende til svakt.

Farge/utseende: Ravfarget til mgrkebrun. Klar til lett takete.

Smak: En velhumlet gl, med lett til medium bitterhet, som er balansert av medium til kraftig
maltkarakter. Maltkarakteren kan beskrives som brgdskorpe, kjeks, karamell eller sjokolade. DMS og
diacetylniva fravaerende til svakt.

Kropp: Medium kropp.

Eksempel: Samuel Adams Boston Lager, Ngrrebro New York Lager



2B. WIENER

0G FG vol% IBU  EBC

1048-1056 1010-1016 4,8-5,6 22-28 16-30

Wiener gl er en mgrk lager, kjennetegnet ved balanse mellom malt og humle. Fargen kommer fra
wiener- og miinchenermalt. Humlen er mellomeuropeisk.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av brgd og karamell. Humlearoma fra
fraveerende til svak. DMS fra fraveerende til svak, diacetyl skal ikke forekomme.
Farge/utseende: Ravfarget til kobberfarget. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig maltsmak, med karakter av brg@d og karamell, lett ristede noter kan
forekomme. Humlesmak og bitterhet skal vaere svak til middels.

Kropp: Lett til medium kropp.

Eksempler: Aass Classic, Grans Vintergl, Negra Modelo.

2C. MARZEN

0G FG vol% IBU  EBC

1052-1060 1012-1020 5,2-6,2 22-28 11-35

Denne kategori har ingenting a gjgre med de moderne oktoberfestgl som i dag minner mer om en
standard lys lagergl. Mdrzen er en utvikling av wienerglet med en litt hgyere vgrterstyrke som gjgr
den mer holdbar over sommeren.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av brgd, kjeks og karamell. Svak til middels
humlearoma, med karakter av mellomeuropeiske humletyper. DMS fra fravaerende til svak, diacetyl
skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Gyldengul til kobberfarget. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig maltsmak, som skal vaere mer lett ristet enn karamell. Svak, men merkbar
humlesmak og bitterhet.

Kropp: Medium kropp.

Eksempler: Zgir Paskesol, Borg Oktobergl, Spaten Oktoberfest Ur-marzen.

2D. MUNCHENER DUNKEL

0G FG vol% IBU EBC

1052-1056 1014-1018 4,8-5,5 16-25 40-80

En miinchener dunkel skal vaere mgrk og maltet med ristede, men ikke brente noter. En god
miinchener er fyldig, maltet og blgt, mens en darlig er sgt og kvalmende.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med en brgdaktig, ristet aroma og noter av sjokolade. Svak
aroma av ugjeeret vgrter. Svak humlearoma av mellomeuropeiske typer. DMS og diacetylniva fra
fravaerende til svak.

Farge/utseende: Mgrk kobber til mgrk rgdbrun. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig, blgt og fyldig maltsmak, med karakter av brgd, karamell og sjokolade fra
miinchnenermalt. Svak, men merkbar humlesmak og bitterhet gir balanse i glet.

Kropp: Medium kropp.

Eksempler: Aass Bayer, CB Magnum Mgrk, Kénig Ludwig Dunkel, Paulaner Original Miinchner Dunkel,
Weltenburger Kloster Barock Dunkel, Frydenlund bayer.

2E. M@RK TSJEKKISK LAGER

0G FG vol% IBU EBC

1044-1052 1012-1016 3,9-4,8 22-30 40-90

Megrk tsjekkisk lager er ofte sgt som vgrter, men mer balanserte eksempler forekommer ogsa.
Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av toffee, karamell, melkesjokolade og ugjaeret
verter. Fravaerende til svak humlearoma. Svak til kraftig diacetyl.



Farge/utsende: Mgrk kobberfarge til redsvart. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig sgt malt smak, med karakter av karamell og melkesjokolade. Det kan vaere
svak til middels ristet maltkarakter, som kan bidra med bitterhet. Fraveerende til svak humlesmak.
Svak til kraftig diacetyl.

Kropp: Medium kropp.

Eksempler: 1795 dark, B.B. Dark, Kozel Dark, Bohemia Regent Dark.

2F. SCHWARZBIER

0G FG vol% IBU EBC

1044-1052 1008-1012 4,6-5,5 22-30 50-90

Schwarzbier er en ristet undergjaeret gl, som kan betegnes som en svart pilsner.

Aroma: Svak til middels ristet maltaroma. Svak til middels humlearoma, som stammer fra
mellomeuropeiske humletyper. Humlen kan godt veere dominerende i forhold til malten. DMS fra
fraveerende til middels. Diacetyl fra fravaerende til svak.

Farge: Rgdbrun til redsvart. Klar til lett takete.

Smak: Svak til kraftig ristet maltsmak, med lav til middels spdme. Svak til middels humlesmak og
bitterhet.

Kropp: Lett til medium kropp.

Eksempler: Késtritzer Schwarzbier, @rbaek Dark Horse, Krusovice Cerne (dark).

2G. KLASSISK RAYK@L

0G FG vol% IBU  EBC

1048-1058 1012-1016 4,5-6,0 20-30 20-75

Reykgl skal ha en tydelig rgykt karakter i bade smak og duft fra tysk rgykmalt.

Aroma: En rgykt maltaroma som kan variere fra svak til kraftig, med karakter av bacon og rgkt skinke.
Humlearoma kjennes ikke. DMS og diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Ravfarget til mgrk rgdbrun. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig maltsmak, med karakter av brgd, kjeks og karamell. Rgyksmak fra svak til
kraftig. Svak til middels bitterhet, uten smak fra humlen.

Kropp: Medium kropp.

Eksempler: Aecht Schlenkerla Rauchbier Marzen, Spezial Rauchbier Marzen.

3. BOCK
3A. HELLES BOCK/MAIBOCK
0G FG vol% IBU EBC

1066-1068 1012-1020 6,3-7,5 20-35 11-20

En lys og velhumlet bock til var og sommer.

Aroma: Svak til middels maltaroma av pilsnermalt, eventuelt med ytterligere karakter av brgdskorpe
og ristet brgd. Fravaerende til middels humlearoma fra mellomeuropeisk humle. Fravaerende til svakt
niva av fruktestere, alkohol og DMS. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Gylden til lys ravfarget. Klar.

Smak: Middels til kraftig sgt maltsmak. Middels til kraftig bitterhet, men kun svak til middels
humlesmak.

Kropp: Medium til fyldig kropp.

Eksempler: Z£gir Maibokk, Einbecker Ur-Bock Hell, Einbecker Mai-Ur-Bock, Andechser Bergbock Hell.



3B. BOCK

0G FG vol% IBU  EBC

1066-1074 1018-1024 6,3-7,0 20-30 30-60

Bock er et sgtt og fyldig ¢l, som er helt dominert av malt.

Aroma: Middels til meget kraftig maltaroma, med karakter av brgdskorpe og kjeks. Stort sett
fravaerende humlearoma. Fra fravaerende til svakt niva av fruktester og alkohol, som kan gi karakter
av tgrket frukt. DMS og diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Kobberfarget til rédbrun. Klar.

Smak: Middels til kraftig, sgt og maltet smak, med tydelige innslag av alkohol. Sédmen balanseres av
humlebitterhet, men uten humlesmak. Svakt niva av fruktestere.

Kropp: Medium til fyldig kropp.

Eksempler: Borg Bokkegl, Frydenlund Bokkgl, Mack Bokgl, Aass Bokkgl, Einbecker Ur-Bock Dunkel,
Kulmbacher Monchshof Bockbier

3C. DOPPELBOCK

0G FG vol% IBU  EBC

1074-1080 1020-1028 6,5-7,8 17-27 35-95

Vings og kraftig, en sterkere utgave av Bock.

Aroma: Kraftig til meget kraftig maltaroma, med karakter av brgd og karamell. Sjokoladenoter kan
forekomme i mgrkere utgaver, men aldri ristet karakter. En kombinasjon av fruktester, lagring og
alkohol kan gi en vings karakter av tgrket frukt. Humlearoma skal ikke kjennes. DMS og diacetyl skal
ikke forekomme.

Farge/utseende: Mgrk kobberfarget til redsvart. Klar.

Smak: Kraftig til meget kraftig, sgt og vings maltsmak, med noter at tgrket frukt, brgd og sjokolade.
@let er sptt, men skal ikke veere kvalmende. Varmende alkohol. Svak humlebitterhet. Bitterhet fra
ristet malt skal ikke smakes.

Kropp: Fyldig kropp.

Eksempler: Ringnes Julebokk, Weltenburger Asam Bock, Ayinger Celebrator, Weiheinstephaner
Korbinian.

3D. EISBOCK

0G FG vol% IBU EBC

1078-1120 1020-1035 8,5-14 25-35 30-70

En ekstra sterk bock (ofte doppelbock) hvis karakter konsentreres og forsterkes ved at den fryses og
isen fjernes fra glet.

Aroma: Middels til kraftig aroma av alkohol, med vingse noter av tgrket frukt. Kraftig til meget kraftig
maltaroma, med karakter av brgd og karamell. Humlearoma skal ikke kjennes.

Farge/Utseende: Kobberfarget til mgrk redbrun, svak skumdannelse er tillatt, pa grunn av det hgye
innhold av alkohol. Klar.

Smak: Kraftig til meget kraftig sgt maltsmak. @let er sgtt, men skal ikke vaere kvalmende. Varmende
alkohol. Svak humlebitterhet.

Kropp: Fyldig kropp. Lav karbonering.

Eksempler: Kulmbacher EKU 28, Kulmbacher Eisbock.



4. LYS ALE

4A. ENGELSK ORDINARY BITTER

0G FG vol% IBU EBC

1033-1039 1006-1012 3,0-3,9 20-40 15-30

Den mildeste av de lyse engelske aletypene.

Aroma: Lav til middels engelsk humlearoma, lav til middels maltaroma, med karakter av blant annet
karamell. Fravaerende til lavt niva av fruktestere. Fravaerende til lavt niva av diacetyl.
Farge/utseende: Lys ravfarget til kobberfarget, svak skumdannelse er tillatt. Klar til lett takete.
Smak: Middels til kraftig humlesmak og -bitterhet. Humlesmaken skal vaere fra engelsk humle. Lav til
middels maltsmak, med karakter av toffee, karamell og lyst brgd.

Kropp: Lett til medium kropp. Lav karbonering.

Eksempler: Fullers Chiswick Bitter, Cains IPA, Jennings Lakeland Bitter.

4B. ENGELSK BEST BITTER

0G FG vol% IBU EBC

1040-1046 1006-1012 4,0-4,8 20-40 25-35

Aroma: Lav til middels engelsk humlearoma, lav til middels maltaroma, med karakter av blant annet
karamell. Fravaerende til lavt niva av fruktestere. Fravaerende til lavt niva av diacetyl.
Farge/utseende: Kobberfarget, svak skumdannelse er tillatt. Klar til lett tdkete.

Smak: Middels til kraftig humlesmak og -bitterhet. Humlesmaken skal vaere fra engelsk humle. Lav til
middels maltsmak, med karakter av toffee, karamell og lyst brgd.

Kropp: Medium kropp. Lav karbonering.

Eksempler: Nggne @ Bitter, Indergy Hommelgl, Kinn Pilegrim, Fullers London Pride, Greene King
Ruddles County Bitter.

4C. ENGELSK STRONG BITTER / ENGELSK PALE ALE

oG FG vol% IBU EBC

1046-1060 1010-1016 4,8-6,0 25-45 25-40

Engelsk Pale ale er typisk en flasket utgave av den sterkeste engelske bitter.

Aroma: Lav til middels engelsk humlearoma, lav til middels maltaroma, med karakter av blant annet
karamell. Fravaerende til lavt niva av fruktestere. Fravaerende til lavt niva av diacetyl.
Farge/utseende: Lys til mgrk kobberfarget. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig humlesmak og -bitterhet. Humlesmaken skal vaere fra engelsk humle. Lav til
middels maltsmak, med karakter av toffee, karamell og lyst brgd. Noe restsgdme kan veere til stede.
Kropp: Medium til fyldig kropp. Lavt kullsyreinnhold.

Eksempler: Fullers ESB, Young’s Spesial London Ale, Shepherd Neame Bishops Finger, Greene King
Abbot Ale.

4D. ENGELSK GOLDEN ALE

0G FG vol% IBU EBC

1040-1050 1008-1016 3,8-5,0 20-40 5-15

Utviklet som et real ale-alternativ til pilsnergl. Skal vaere lett og forfriskende. Brygges typisk pa
pilsner/pale malt og eventuelt litt hvetemalt.

Duft/Aroma: Middels til kraftig humlearoma, med karakter av engelske eller amerikanske typer. Svak
til middels maltaroma, typisk med karakter av lyst brgd. Fravaerende til lavt niva av fruktestere. DMS
og diacetyl skal veere fraveerende.

Farge/utseende: Lys halmgul til gylden. Klar til lett takete.



Smak: Middels til kraftig humlesmak og -bitterhet. Maltsmaken skal vaere lav til middels. Restsgdme
kan forekomme, men i balanse med humlen.

Kropp: Lav til medium kropp. Lav til middels kullsyreinnhold.

Eksempel: £gir Bgyla Blonde Ale, Trollbryggeriet Slogen Lys Ale, @lve Sigrid @I, Fullers Discovery,
Badger Golden Champion, Brewdog Trashy Blonde.

4E. AMERIKANSK PALE ALE

0G FG vol% IBU  EBC

1044-1056 1008-1016 4,4-5,9 20-40 12-28

En etterhvert klassisk amerikansk gltype, som er en mer humlet utgave av engelske pale ale. Typisk
med markant duft og smak fra amerikanske humletyper.

Aroma: Middels til kraftig humlearoma, fra amerikansk humle. Fravaerende til svak maltaroma, typisk
med karakter av karamell. DMS og diacetyl skal vaere fraveerende.

Farge/utseende: Gyldengul til kobberfarget. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig humlesmak og -bitterhet. Svak maltsmak.

Kropp: Medium kropp. Middels til kraftig kullsyreinnhold.

Eksempler: Haandbryggeriet Pale Ale, Lervig Lucky Jack, Nggne @ Pale Ale, Sierra Nevada Pale Ale.

4F. CALIFORNIA COMMON/STEAM BEER

0G FG vol% IBU EBC

1044-1055 1011-1014 4,0-5,5 30-40 16-30

En gltype som oppstod da man ikke kunne gjeere ved lagertemperatur i varmen i Amerika.
Duft/Aroma: Svak til middels maltaroma, med karakter av karamell og brgdskorpe. Svak til middels
aroma av mellomeuropeisk humle. Svakt niva av fruktestere, med karakter av rgde epler og
plommer. En svakt svovelaktig aroma fra gjaeringen med lagergaer. DMS og diacetyl skal ikke
forekomme.

Farge/utseende: Ravfarget til kobberfarget. Klar til lett takete.

Smak: Middels maltsmak, med karakter av karamell og brgdskorpe. Middels, mellomeruopeisk
humlesmak og bitterhet, som er i balanse med malten. Ettersmaken domineres av humle.
Kropp: Medium kropp, middels til hgyt kullsyreinnhold.

Eksempel: Anchor Steam Beer, Oslo Mikrobryggeri Steamer.

4G. KOLSCH

0G FG vol% IBU EBC

1042-1046 1006-1010 4,8-5,1 20-30 4-14

Kolsch er overgjeeret og lagret ved lav temperatur. Et tgrt og forfriskende gl.

Duft/aroma: Fravaerende til svak brgdaktig maltaroma, vingse fruktestere og mellomeruopeisk
humle. Svake pepperaktige krydrede noter kan forekomme. DMS kan forekomme.
Farge/utseende: Lys halmgul til lys gylden. Klar til lett takete.

Smak: Fravaerende til svak brgdaktig maltsmak, vingse fruktestere og mellomeruopeisk humle.
Kropp: Lett kropp. Hgyt kullsyreinnhold.

Eksempel: Indergy Kvamsholmer, Zgir Kvase Kglsch, Gaffel Kélsch, Dom Kélsch, Friih Kdlsch.

AH. IRSK R@D

0G FG vol% IBU EBC
1044-1060 1010-1014 4,0-6,0 17-28 18-35
Et balansert gl med moderat maltkarakter som kan ha toner av karamell og ristet eller brent malt.



Aroma: Domineres av ristet malt med noe karamellkarakter. Svak til fravaerende fruktighet.
Fravaerende til svak duft av engelske humletyper. Fravaerende til svak diacetyl.

Farge/utseende: Dyp kobber til brunrgd farge. Tykt lyst skum. Klar til lett taket.

Smak: Moderat karamellsmak og sgdme. Svak til middels ristet malt i avslutningen som gjgr at glet
virker tgrt. Kan ha svak karakter av engelske humletyper. Lav til middels humlebitterhet.

Kropp: Lett til middels kropp. Lav til middels karbonering.

Eksempler: O’hara’s Irish red, Murphy’s Irish red, Kilkenny

4]. AMERIKANSK AMBER

OG FG vol% IBU EBC

1045-1065 1010-1018 4,5-6,5 30-60 20-35

Et velhumlet men samtidig maltrikt @l med tydelig karakter av karamellmalt.

Aroma: Middels maltaroma med karakter av karamell. Middels til kraftig humlearoma som kan ha
karakter av sitrus, blomster, harpiks/furunal, fersken eller tropiske frukter. Humlen skal dominere
eventuelle fruktestere. Ingen diacetyl.

Farge/Utseende: Kobberrgd til brunrgd. Kremfarget til lyst brunt varig skum. Klar til lett takete.
Smak: Middels sgt maltsmak som fglges av karamellmalt. Middels til sterk humlesmak og -bitterhet.
Kropp: Medium til fyldig kropp. Middels karbonering

Eksempler: Meantime Yakima Red (litt svak pa 4,1 vol%), £gir Rallar amber, Lervig Hoppy Joe, Brew
Dog 5 am saint, North Coast Red Seal ale

5. M@RK ALE
5A. ENGELSK BROWN ALE
0G FG vol% IBU EBC

1040-1050 1008-1014 4,1-5,2 15-25 35-50

@ltypen dekker den nordengelske brown ale-type, som er lysere og mindre sgt enn den historiske
sprengelske typen.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av karamell og toffee. Svakt til middels niva av
fruktester. Fra fravaerende til svakt niva av diacetyl.

Utseende: Mgrk kobberfarget til redbrun. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig maltsmak, med karakter av karamell og toffee. En svak note av ristet brgd
kan forekomme. Svak til middels bitterhet, uten smak av humlen.

Kropp: Svak til medium kropp, middels kullsyreinnhold.

Eksempler: Hansa Waldemars Brown Ale, Lervig Betty Brown, Mack Ludwig Premium Brown Ale,
Newecastle Brown Ale, Samuel Smith’s Nut Brown Ale.

5B. AMERIKANSK BROWN ALE

0G FG vol% IBU EBC

1040-1060 1010-1017 5,0-6,0 25-60 40-60

Mgrkere og kraftigere enn engelsk brown ale, med markant karakter av amerikanske humletyper.
Aroma: Middels til kraftig maltaroma, iseer med karakter av sjokolade og karamell. Svak til middels
humlearoma av amerikanske typer, iseer med sitruspreg. Fra fraveaerende til svakt niva av fruktestere.
Diacetyl skal ikke forekomme.

Utseende: Mgrk kobberfarget til redbrun. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig maltsmak, med karakter av sjokolade, ristet brgd og karamell. Svak til
middels humlesmak og bitterhet. Lett ristet ettersmak kan forekomme.

Kropp: Svak til medium kropp, middels til hgyt kullsyreinnhold.

Eksempler: Nggne @ Brown Ale, Brooklyn Brown Ale, Mikkeller Jackie Brown.



5C. ENGELSK DARK MILD

oG FG vol% IBU EBC

<1040 1006-1010 3,0-4,0 10-24 35-80

Et lett ¢l, ofte kun tilgjengelig pa cask, da holdbarheten gjerne er darlig.

Aroma: Svak til middels maltaroma, som kan ha karakter av karamell, toffee, kjeks, lys sjokolade og
ristet brgd. Svakt til middels niva av fruktestere, som kan ha karakter av plommer og rosiner.
Fraveerende til svak engelsk humlearoma.

Farge/utseende: Kobber til mgrkebrun, svak skumdannelse er tillatt. Lett takete.

Smak: Svak til middels maltsmak, som kan ha karakter av karamell, toffee, kjeks, sjokolade, lakris,
mgrk sirup og ristet malt. Middels til kraftig maltsgdme. Svak til middels niva av fruktestere, som kan
ha karakter av plommer og rosiner. Svak bitterhet, uten smak av humlen.

Kropp: Lett til medium kropp. Lavt kullsyreinnhold.

Eksempel: Kinn Mild Ale, Brains Dark Mild, St. Peters Mild, Cains Dark Mild.

5D. ALTBIER

oG FG vol% IBU EBC

1046-1052 1009-1014 4,5-5,2 25-50 25-40

Overgjeeret, men kaldtlagret tradisjonell tysk gltype fra Diisseldorf og omegn.

Aroma: Svak til middels maltaroma, med karakter av brgd, karamell og eventuelt lys sjokolade. Svak
til middels, mellomeruopeisk humlearoma. Fraveerende til svakt niva av fruktestere. DMS og diacetyl
skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Kobberfarget til mgrk kobberfarget. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig maltsmak, iseer med karakter av brgd. Middels humlesmak og bitterhet.
Kropp: Medium kropp. Middels til hgyt kullsyreinnhold.

Eksempel: £gir Altbier, Pinkus Original Miinstersch Ale, Diebels Alt, Uerige Alt.

5E. SKOTSK ALE

oG FG vol% IBU EBC

1030-1050 1006-1018 2,8-4,5 9-25 16-60

Den skotske ale er ifglge tradisjonen mer maltet og mindre humlet enn den engelske bitter.
Duft/Aroma: Svak til middels maltaroma, iseer med karakter av kjeks og karamell. Svake nivaer av
fruktestere og diacetyl kan forekomme. Fravaerende til svak humlearoma.

Farge/utseende: Ravfarget til brun. Klar til lett takete.

Smak: Svak til middels maltsmak og maltsgdme, isaer med karakter av karamell. Svak humlebitterhet.
Ristet malt kan bidra med en tgrr avslutning.

Kropp: Lett til medium kropp. Lavt til middels kullsyreinnhold.

Eksempel: Belhaven Scottish Ale, Belhaven St. Andrews Ale, Orkney Red McGregor, Caledonian 80/-

5F. SKOTSK STERK ALE/WEE HEAVY

0G FG vol% IBU EBC

1065-1086 1012-1024 6,5-8,4 25-35 40-90

S¢t og vings kraftig utgave av den skotske ale.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av kjeks og karamell. Svakt til middels niva av
vingse fruktestere og alkohol. Fravaerende til svakt niva av diacetyl. Humlearoma forekommer ikke.
Farge/Utseende: Mgrk kobberfarget til redsort. Klar til lett takete.



Smak: Kraftig maltsmak, med karakter av karamell. Middels til kraftig maltspdme, dog balansert av
bitterhet slik at plet ikke virker kvalmende. Svak til middels vings alkoholkarakter, med preg av
rosiner og andre tgrkede frukter. En smule ristet karakter kan forekomme.

Kropp: Fyldig kropp. Lav til middels kullsyreinnhold.

Eksempler: Traquair House Ale, Belhaven Wee Heavy.

5G. OLD ALE

0G FG vol% IBU  EBC

1060-1080 1008-1020 6,0-8,0 30-50 20-45

Et sgtt og maltdomineret gl, i omradet mellom Strong Bitter og Barley wine. Syrlige langtidslagret
eksempler hgrer ikke inn under denne gltypen.

Aroma: Kraftig maltaroma, med karakter av kjeks og karamell. Middels til kraftig niva av fruktestere,
herunder et vingst preg av tgrket frukt. Fravaerende til svak humlearoma, av engelske typer.
Fravaerende til svakt niva av alkohol. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Ravfarget til mgrk kobberfarget, svak skumdannelse er tillatt. Klar til lett takete.
Smak: Kraftig maltaroma, med karakter av kjeks og karamell. Et svakt niva av ristede noter og
sjokolade kan forekomme. Svak til kraftig maltsgdme. Svakt til middels niva av tgrket frukt og vings
alkohol. Svak til middels humlesmak og bitterhet.

Kropp: Medium til fyldig kropp, lavt kullsyreinnhold.

Eksempler: Haandbryggeriet Nissemor, Aass Julegl Premium, Theakston’s Old Peculier, Fullers 1845.

6. IPA (India pale ale)

6A. ENGELSK IPA

0G FG vol% IBU EBC

1050-1075 1010-1018 5,0-7,5 40-60 15-35

En kraftig humlet pale ale, med engelske humletyper. Blant engelske bryggerier brukes benevnelsen
IPA oftest til gl som ikke er mer humlet enn deres standardgl. Slike @l hgrer hjemme i en av bitter-
kategoriene.

Aroma: Svak til middels maltaroma, med karakter av karamell og kjeks. Middels til kraftig
humlearoma, som kan ha karakter av gress, blomster eller harpiks/furunaler. Fraveerende til svakt
niva av fruktestere. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Lys ravfarget til kobberfarget. Klar til lett tdkete. Stort og holdbart skum.

Smak: Svak til middels s@tlig maltsmak, med karakter av karamell og kjeks. Middels til kraftig
humlesmak og bitterhet.

Kropp: Medium kropp, middels karbonering.

Eksempler: Haandbryggeriet India Pale Ale (kun tidlige utgaver), Indergy Barsk (egentlig for
alkoholsvak), Marstons Old Empire, Ngrrebro Bombay Pale Ale, Brooklyn East India Pale Ale.

6B. AMERIKANSK IPA

0G FG vol% IBU EBC

1056-1075 1010-1018 5,5-7,5 40-60+ 15-35

En kraftig humlet pale ale med amerikanske humletyper. Mer alkoholsterk og smaksrik enn
amerikansk pale ale.

Aroma: Svak maltaroma, med karakter av karamell. Middels til kraftig humlearoma, som kan ha
karakter av sitrus (appelsin, sitron, lime, grapefrukt), blomster, harpiks/furunal, fersken eller tropisk
frukt. Humlen skal overdgve eventuelle fruktestere. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Ravfarget til kobberfarget. Klar til lett takete. Stort og holdbart skum.



Smak: Svak karamelagtig maltsmak. Eksemplerne kan veere fra meget tgrre til lett sgte. Middels til
kraftig humlesmak og bitterhet.

Kropp: Medium kropp, middels karbonering.

Eksempler: Nggne @ India Pale Ale, Haandbryggeriet India Pale Ale (siden 2010), Amager IPA,
Mikkeller Green Gold (og mange andre fra Mikkeller), Great Divide Titan IPA.

6C. IMPERIAL IPA

0G FG vol% IBU EBC

1075-1090+ 1008-1020 7.5-10.0+ 60-100+ 20-45

@ltypen er en hovedsakelig amerikansk videreutvikling av den ”klassiske” IPA, og gir
humleentusiaster fritt spill.

Aroma: Svak til kraftig maltaroma, med karakter av brgd, kjeks og karamell. Kraftig til meget kraftig
humlearoma, som kan ha karakter av sitrus (appelsin, sitron, lime, grapefrukt), blomst,
harpiks/furunal, fersken eller tropisk frukt. Humlen skal overdgve eventuelle fruktestere. Vings
alkohol kan duftes, men skal ikke dominere. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Ravfarget til mgrk kobberfarget. Klar til lett takete. Stort og holdbart skum.

Smak: Svak til kraftig maltsmak, som kan vaere litt sgt til meget sgt. Kraftig til meget kraftig
humlesmak og bitterhet.

Kropp: Medium til fyldig kropp, middels karbonering.

Eksempler: Haandbryggeriet Dobbel Dose, Nggne @ Two Captains IPA, Nggne @ Imperial IPA (#500),
Great Divide Hercules Double IPA, Stone Ruination IPA.

6D. SORT IPA

0G FG vol% IBU EBC

1056-1075 1010-1018 5,5-7,7 40-60+ 60+

En amerikansk IPA som er mgrk brun eller sort, men som har lite karakter av mgrk malt i bade aroma
og smak.

Aroma: Svak maltaroma med svak til fravaerende karakter av brentmalt. Middels til kraftig
humlearoma som kan ha karakter av sitrus, blomster, harpiks/furunal, fersken eller tropiske frukter.
Humlen skal dominere eventuelle fruktestere. Ingen diacetyl.

Farge/Utseende: Mgrk brun til sort. Kremfarget til lyst brunt varig skum. Klar til lett taket.

Smak: Svak karamell og brentmalt. Meget tgrr til lett sglt. Middels til kraftig humlesmak og bitterhet.
Kropp: Medium kropp, middels karbonering

Eksempler: 7 fjell Svartediket

7. HVETE@L
7A. WEIZEN/WEISSBIER
0G FG vol% IBU EBC

1046-1052 1008-1014 4,9-5,6 10-15 8-20

Et tradisjonelt sydtysk hvetegl, med markant preg fra hveteglgjeer.

Aroma: Svak til middels maltaroma, med karakter av fersk loff. Ingen humlearoma. Middels til kraftig
niva av fruktestere og fenoler. Fruktesterne er spesielt banan, men ogsa sitron kan forekomme. Den
fenoliske karakteren beskrives ofte som kryddernellik, med noter av muskat og kokt skinke. Svak
aroma av gjeer. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Halmgul til ravfarget med kraftig skum. Lett til kraftig takete.

Smak: Svakt til middels maltsmak, med karakter av fersk loff. Fraveerende til svak bitterhet, uten
smak av humlen. Svakt til kraftig niva av fruktestere og fenoler. Kan ha en fruktaktig sedme.

Kropp: Medium til fyldig kropp. Hgyt kullsyreniva.



Eksempler: Weihenstephaner Hefe, Schneider Weisse Tap 1 Mein Blondes, Erdinger Hefe Weisse,
Pinkus Hefe Weissen, Weltenburger Weissbier Hell, Haandbryggeriet Bavarian Weizen, Waldemars
Hvetegl.

7B. DUNKELWEIZEN

0G FG vol% IBU EBC

1046-1052 1008-1014 4,9-5,6 10-15 30-80

Det tradisjonelle sydtyske hvetegl, med innslag av mgrkere malt.

Aroma: Svak til middels maltaroma, med karakter av fersk loff, karamell og lys sjokolade. Ingen
humlearoma. Middels til kraftig niva av fruktestere og fenoler. Fruktesterne er spesielt banan, men
ogsa sitron kan forekomme. Den fenoliske karakteren beskrives ofte som kryddernellik, med noter av
muskat og kokt skinke. Svak aroma av gjeer. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Kobberfarget til mgrkebrun med kraftig skum. Lett til kraftig takete.

Smak: Svak til middels maltsmak, som kan ha karakter av ristet brgd, fersk loff, karamell, sjokolade
eller en smule lakris. Den ristede karakter er ikke en ngdvendighet. Fravaerende til svak bitterhet,
uten smak av humlen. Svakt til kraftig niva av fruktestere og fenoler. Kan ha en fruktaktig sedme.
Kropp: Medium kropp. Hgy karbonering.

Eksempler: Erdinger Weissbier Dunkel, Paulaner Hefe-Weissbier Dunkel, Weihenstephaner
HefeWeissbier Dunkel.

7C. BELGISK WIT

0G FG vol% IBU  EBC

1044-1050 1006-1010 4,8-5,3 15-25 5-10

Tradisjonel belgisk hvetegl, brygget pa umaltet hvete, med markant karakter av bitter-appelsinskall
og koriander.

Aroma: Svak brgdaktig aroma av hvete. Ingen humlearoma. Middels til kraftig duft av koriander og
appelsinskall. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Lyst halmgul til halmgul med kraftig skum. Lett til kraftig tdkete.

Smak: Svak til middels smak av umaltet hvete. Svak bitterhet fra bade humle og appelsinskall.
Middels til kraftig smak av koriander og appelsinskall. Det kan forekomme noter av vanilje. @let skal
veere tgrt og kan ha et innslag av melkesyre.

Kropp: Lett til medium kropp. Hgy karbonering.

Eksempler: Lervig White Dog, Nggne @ Wit, Heoegaarden Wit.

7D. WEIZEN BOCK

0G FG vol% IBU EBC

1064-1090 1015-1022 6.5-8,5 15-30 26-90

En sterk overgjaeret ¢l, som kanskje kan sies a ta bocken inn i hveteglet.

Aroma: Medium til kraftig maltaroma, med karakter av brgd, kjeks, karamell og sjokolade. Noter av
banan og nellik kan veere fra svak til kraftig. Humlearoma, DMS og diacetyl skal ikke forekomme.
Farge/Utseende: Kobberfarget til brunsort. Lett til kraftig take.

Smak: Middels til kraftig, sgt maltsmak, lett ristede noter kan forekomme. Noter av banan og nellik
kan veere svake til kraftige. Humlesmak og bitterhet merkes ikke. Varmende alkohol pa svakt niva.
Kropp: Medium til fyldig kropp. Middels til hgy karbonering.

Eksempler: Schneider Aventinus, Erdinger Pikantus, Weihenstephan Vitus, Indslev Hvete Bock.



8. PORTER/STOUT

8A. DRY STOUT

0G FG vol% IBU EBC

1036-1050 1007-1011 4,0-5,0 30-50 80+

I hjemmebryggersammenheng er forskjellen pa stout og porter at stouten er preget av ristet bygg og
har en hardt ristet karakter, mens porteren er rundere og blgtere. | kommersiell ssmmenheng er
grensen ofte mer flytende.

Aroma: Dominert av hardt ristede og kaffeaktige noter, som fglges av sjokolade og toffee.
Fravaerende til middels niva av fruktestere. Diacetyl skal vaere fraveerende. Fravaerende til svak duft
av engelske humletyper.

Farge/Utseende: Rgdsort til sort, med kraftig skum, som er hvitt til kremfarget. Klar til lett takete.
Smak: Middels til kraftig ristet smak, som kan ha karakter av kaffe, sjokolade, lakris og korn. Brent
karakter og middels humlebitterhet karakteriserer ettersmaken. En viss syrlighet fra det ristede
kornet kan imidlertid forekomme, men er ikke ngdvendig.

Kropp: Lett kropp. Lav karbonering.

Eksempler: Berentsen Sorte Far, Kinn Svart Hav, Guinness Draught, Murphy’s Irish Stout. De store
irske bryggeriene bruker blandingsgass, som man i hjemmebryggersammenheng skal se bort fra.

8B. SWEET STOUT

0G FG vol% IBU  EBC

1035-1066 1010-1022 3,0-5,7 15-25 70-100

Sweet stout er en samlebetegnelse for forskjellige typer sgte stouts. Milk stout er tradisjonelt
brygget med laktose, og markedsfgrt som en naerende @l til barn og gravide. Andre typer sweet stout
under navn som oyster stout eller cream stout, skiller seg fra dry stout med en grunnleggende
spdme.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av toffee, karamell, sgt lakris, melkesjokolade
eller kaffe. Fravaerende til lavt niva av fruktestere. Humle skal vaere fraveerende. Fravaerende til lavt
niva av diacetyl.

Farge/Utseende: Mgrkebrun til svart, med kraftig skum, som er hvitt til kremfarget. Klar til lett
takete.

Smak: Middels til kraftig ristet smak, balansert av en grunnleggende sgdme. Karakter av sjokolade,
toffee, karamell eller lakris. En brent note kan forekomme. | meget sgte eksempler kan laktosen
smake som sukker og lys melkesjokolade. | andre eksempler kan sgdmen stamme utelukkende fra
maltens dekstriner. Humlesmaken skal vaere fraveerende og bitterheten skal vaere svak.

Kropp: Medium til kraftig kropp. Lav karbonering.

Eksempler: Left Hand Milk Stout, Marstons Oyster Stout, St. Peter’s Cream Stout, Mackeson’s XXX
Stout (milk stout).

8C. OATMEAL STOUT

0G FG vol% IBU EBC

1047-1060 1011-1018 4,5-6,0 20-45 70-100

En stout som tar karakter fra et visst innhold av havre.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av toffee, karamell, sjokolade, kjeks, korn, lakris
eller kaffe. Fravaerende til svakt niva av fruktestere. Humle skal vaere fraveerende. Diacetyl skal ikke
forekomme.

Farge/Utseende: Mgrkebrun til svart, med kraftig skum som er hvitt til kremfarget. Klar til lett takete.
Smak: Middels til kraftig ristet smak balansert av en viss maltsgdme. Karakter av sjokolade, toffee,
karamell eller lakris. Svak til kraftig karakter av havre. Humlesmaken skal vaere fravaerende til svak,
og bitterheten skal vaere svak til middels.



Kropp: Medium til kraftig kropp, med en fet og silkeblgt tekstur. Lav til medium karbonering.
Eksempler: Nggne @ Havre Stout, Samuel Smiths Oatmeal Stout.

8D. PORTER

0G FG vol% IBU EBC

1046-1063 1012-1020 4,5-6,2 20-40 50-80

I hjemmebryggersammenheng er forskellen pa stout og porter at stouten er preget av ristet bygg og
hardt ristet karakter mens porteren er rundere og mykere. | kommersiell sammenheng er grensen
ofte mer flytende.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, som kan ha karakter av toffee, karamell, sjokolade og lakris.
Svak til middels niva av fruktestere, som kan ha karakter av tgrket frukt. Fravaerende til svak duft av
engelske humletyper. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Brun til mgrkebrun, med kraftig skum som er kremfarget til lys brun. Klar til lett
takete.

Smak: Middels til kraftig maltsmak som kan ha karakter av toffee, karamell, sjokolade, kaffe, ristet
brgd og lakris. Humlesmaken skal vaere fravaerende til svak, og bitterheten skal veere svak til middels.
Kropp: Medium til kraftig kropp. Svak til medium karbonering.

Eksempler: Samuel Smiths Taddy Porter, Fullers London Porter, Anchor Porter, Haandbryggeriets
London Porter.

8E. MODERNE PORTER OG STOUT

0G FG vol% IBU EBC

1048-1063 1010-1022 4,8-6,2 30-50 80+

Portere og stouts som er kjennetegnet ved a veere kraftigere humlet enn de tradisjonelle typer.
Aroma: Svak til middels maltaroma, som bade kan ha den milde porter-karakter og den hardt ristede
stout-karakter. Det kan vaere noter av toffee, karamell, sjokolade, lakris, kaffe, ristet brgd, kjeks og
korn. Middels til kraftig humlearoma — alle typer tillatt. Svak til middels niva av fruktestere, som kan
vaere overdgvet av humlen. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Rgdsvart til sort, med kraftig skum som er hvitt til lysebrunt. Klar til lett takete.
Smak: Svak til middels maltsmak som kan ha karakter av toffee, karamell, sjokolade, lakris, kaffe,
ristet brgd, kjeks og korn. Middels til kraftig humlesmak. Middels bitterhet.

Kropp: Lett til kraftig kropp. Svak til medium karbonering.

Eksempler: Sierra Nevada Porter, Sierra Nevada Stout, Jamtlands Porter.

9. STERK @L

9A. ENGELSK BARLEY WINE

0G FG vol%  IBU  EBC
>1080 1018-1032 >8,0  50-100 25-60

Engelsk barley wine domineres av vings og kompleks karakter, mens amerikansk barley wine er mer
entydig preget av smaks- og aromahumle.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av kjeks og brgdskorpe. Middels til kraftig niva av
fruktestere og alkohol, som gir et vingst preg, ofte med noter av tgrket frukt og hetvin. Et sherryaktig
oksidert touch, kan veere en del av karakteren. Fravaerende til svak humlearoma. Diacetyl skal ikke
forekomme.

Farge/Utseende: Kobberfarget til redbrun. Ingen eller svak skumdannelse er akseptabelt. Klar til lett
takete.



Smak: Kraftig og kompleks maltsmak. Middels til kraftig niva av fruktestere, som gir karakter av
torket frukt. Tydelig, vings alkohol, som likevel ikke skal virke spritaktig. Hay restsedme, som
balanseres av en viss bitterhet. En lett, fruktaktig syrlighet som tgrket aprikos kan forekomme.
Fravaerende til svak humlesmak.

Kropp: Kraftig kropp. Lav karbonering.

Eksempler: Lervig Cardinal Winter Wine, Thomas Hardy’s Ale, Ngrrebro Little Korkny Ale, Fullers
Vintage Ale.

9B. AMERIKANSK BARLEY WINE

0G FG vol% IBU  EBC

>1075 1018-1032 >7,5 70+  20-60

Engelsk barley wine domineres av vings og kompleks karakter, mens amerikansk barley wine er mer
entydig preget av smaks- og aromahumle.

Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av kjeks, karamell og brgdskorpe. Middels til
kraftig duft av amerikanske humletyper. Middels til kraftig niva av fruktestere og alkohol. Diacetyl
skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Mgrk ravfarget til redbrun. Svak skumdannelse er akseptabel. Klar til lett takete.
Smak: Middels til kraftig, sgt maltsmak. Middels til kraftig smak av amerikanske humletyper, med hgy
bitterhet. Tydelig alkohol. Hgy restspdme, som balanseres av bitterheten.

Kropp: Kraftig kropp. Lav til middels karbonering.

Eksempler: Nggne @ #100, Nggne @ Andhrimnir Barley Wine, £gir Tors Hammer, Anchor Old
Foghorn, Sierra Nevada Bigfoot.

9C. FOREIGN EXTRA STOUT

0G FG vol% IBU EBC

1057-1076 1011-1018 6,1-8,0 30-70 80+

En kraftigere utgave av enten dry eller sweet stout, opprinnelig brygget til eksport til de tropiske
markeder.

Aroma: Middels til kraftig ristet maltaroma som kan ha karakter av lakris, mgrk sjokolade, karamell
eller brun farin. Fraveerende til lavt niva av humlearoma. Lavt til middels niva av fruktestere, som kan
ha karakter av tgrket frukt. Fravaerende til lavt niva av vings alkohol, som ikke skal virke spritaktig.
Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Brunsort til sort. Holdbart skum, hvitt til kremfarget. Klar til lett takete.

Smak: Middels til kraftig ristet maltsmak, som kan ha karakter av lakris, mgrk sjokolade, karamell
eller brun farin. Bade sgte og mer tgrre eksempler er akseptable. Medium til kraftig humlebitterhet.
Kraftig ristet eller brendt ettersmak.

Kropp: Medium til kraftig kropp. Middels karbonering.

Eksempler: Indergy Stut, Guinness Foreign Extra Stout, Guinness Spesial Export, Lion Stout (Sri
Lanka).

9D. BALTISK PORTER

0G FG vol% IBU EBC

> 1064 1015-1030 6,3-9.5 35-65 60-100

Undergjeeret porter, utviklet som @stersjplandenes versjon av den engelske imperial stout.
Aroma: Lav til middels ristet maltaroma, som kan ha karakter av lakris, karamell eller brun farin.
Fraveerende til lav humlearoma. Lav til kraftig alkoholkarakter, som eventuelt kan virke alkoholisk.
Fraveerende til middels niva av fruktestere, som kan ha karakter av tgrket frukt. Fravaerende til lavt
niva av DMS. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Mgrkebrun til sort. Holdbart skum, hvitt til lysebrunt i farge. Klar til lett takete.



Smak: Middels til kraftig sgtlig maltsmak, som kan ha karakter av lakris, karamell eller brun farin.
Ingen brente noter. Middels til kraftig vings alkohol. Lav til middels humlebitterhet, som bare akkurat
balanserer sgdmen.

Kropp: Medium til kraftig kropp. Middels til kraftig karbonering.

Eksempler: Thisted Limfjordsporter, Carlsberg Carls Porter.

9E. IMPERIAL STOUT

0G FG vol% IBU  EBC

> 1070 1014-1028 >7,0 50+ 80+

En bred kategori av kraftige stouts, som inkluderer avdempede engelsk-inspirerte versjoner og
voldsommere amerikansk-inspirerte versjoner.

Aroma: Medium til kraftig ristet maltaroma, som kan ha karakter av sjokolade, karamell, kaffe, lakris,
brent malt, soya-saus eller aske. Svak til kraftig humlearoma, alle humletyper er akseptable. Svak til
medium vings alkohol, som ikke skal virke spritaktig. Fraveerende til middels niva av fruktestere, som
kan ha karakter av tgrket frukt. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Mgrk rgdbrun til sort. Klar til lett takete.

Smak: Medium til kraftig ristet maltsmak, som kan ha karakter av sjokolade, karamell, kaffe, lakris,
brnd malt eller aske. Svak til kraftig humlesmak. Middels til kraftig humlebitterhet. Maltsgdmen skal
veere i balanse med humlebitterhet og den ristede bitterhet.

Kropp: Kraftig kropp. Svak til kraftig karbonering.

Eksempler: Haandbryggeriet Dark Force, Nggne @ Imperial Stout, Oslo Mikrobryggeri Chief Imperial
Stout, Samuel Smith’s Imperial Stout, Brooklyn Black Chocolate Stout, De Molen Hel & Verdoemenis.

10. LYS BELGISK ALE

10A. BELGISK BLOND

0G FG vol% IBU EBC

1055-1065 1008-1014 5,5-6,9 20-30 7-20

En lys ale med en forholdsvis lett belgisk karakter.

Aroma: Svak til middels maltaroma, med karakter av karamell og brg@dskorpe. Fraveerende til svak
humlearoma, med karakter av europeiske humletyper. Svak til middels niva av fruktestere, som kan
ha karakter av banan, ananas eller tyggegummi. Middels til kraftig niva av fenoler, som kan vaere
krydrede og syrlige. Fravaerende til svakt niva av alkohol, som ikke skal dominere. Diacetyl skal ikke
forekomme.

Farge/utseende: Halmgul til lys ravfarget. Kraftig hvitt skum. Klar til medium takete.

Smak: Svak til middels sgtlig maltsmak, med karakter av karamell og brgdskorpe. Svak til middels
humlesmak og bitterhet.

Kropp: Lett til medium kropp. Kraftig karbonering.

Eksempler: Nggne @ Blond, La Trappe Blond, Leffe Blond.



10B. LYS STERK BELGISK ALE

0G FG vol% IBU EBC

>1066 1007-1015 >7,0 20-40 7-25

Lyse sterke belgiske ales stammer fra en av to historiske tradisjoner: munkenes tripel og de Duvel-
inspirerte gyldne ales. | praksis er det mye overlapp blant de kommersielle eksemplene.

Aroma: Svak til middels maltaroma, med karakter av karamell og brgdskorpe. Fravaerende til svak
humlearoma, med karakter av europeiske humletyper. Middels til kraftig niva av fruktestere, som
kan ha karakter av banan, ananas, sitrus, tyggegummi med mer. Middels til kraftig niva av fenoler,
som kan vaere krydrede (f.eks. nellik, pepper, koriander og kardemomme), marsipanaktige, syrlige
med mer. Svakt til middels niva av alkohol, som ikke skal virke spritaktig. Diacetyl skal ikke
forekomme.

Farge/utseende: Halmgul til ravfarget. Kraftig hvitt skum. Klar til medium takete.

Smak: Svak til middels s@tlig maltsmak, med karakter av karamell og brgdskorpe. Svak til middels
humlesmak og bitterhet. Kjennetegnet ved hgy kompleksitet og en t@rr avslutning. Svak til kraftig
varmende alkohol.

Kropp: Lett til medium kropp. Kraftig karbonering.

Eksempler: Westmalle Tripel, Duvel, Chimay Hvid, Tripel Karmeliet, Nggne @ Tiger Tripel.

10C. BIERE DE GARDE

0G FG vol% IBU  EBC

1055-1080 1011-1018 5,5-8,5 20-35 12-30

En nordfransk gardsgl, som pa grunn av lang og kjglig lagring vil ha en god del lager-karakter.
Aroma: Svak til middels maltaroma, som kan ha karakter av brgdskorpe og karamell. Svak
humlearoma, med karakter av krydderurter. En svak note av jord og kjeller. De lysere eksemplene
skal ha mer humlekarakter, mens de mgrkere vil ha mer maltkarakter. Diacetyl skal ikke forekomme.
Farge/utseende: Gylden til kobberfarget. Klar til lett takete.

Smak: Svak til middels maltsmak med en markant maltsgdme. Svak humlesmak og bitterhet.
Kropp: Medium kropp, middels til kraftig karbonering.

Eksempler: Jenlain Blond, Ch’Ti Blond, Jenlain Ambrée.

10D. SAISON

0G FG vol% IBU EBC

1050-1070 1004-1015 5,0-7,0 20-50 7-25

En kompleks og frisk belgisk gardsgl, hvor den krydrede karakter overveiende stammer fra gjaeren.
Aroma: Fravaerende til svak maltaroma, som kan ha karakter av lyst brgd eller karamell. Svak til
kraftig humlearoma, som kan ha karakter av gress, krydderurter eller blomster. Middels til kraftig
niva av fruktestere og fenoler, som har karakter av ananas, appelsin og pepper, mens ogsa f.eks.
banan, koriander, vanilje eller nellik kan forekomme. Fravaerende til svakt niva av alkohol. Diacetyl
skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Halmgul til ravfarget. Kraftig hvitt skum. Klar til medium takete.

Smak: Fravaerende til svak maltsmak, som kan ha karakter av lyst brgd eller karamell. Svak til kraftig
humlesmak, som kan ha karakter av gress, krydderurter eller blomster. Middels til kraftig
humlebitterhet. Middels til kraftig niva av fruktestere og fenoler, som har karakter av ananas,
appelsin og pepper, mens ogsa f.eks. banan, koriander, vanilje eller nellik kan forekomme.
Fravaerende til svakt niva av alkohol.

Kropp: Medium kropp. Kraftig karbonering.

Eksempler: Kinn Slattegl, Nggne @ Saison, Saison Dupont, Silly Saison.



11. M@RK BELGISK ALE

11A. BELGISK DUBBEL/BRUIN

0G FG vol% IBU  EBC

1056-1070 1010-1016 5,9-7,4 18-25 30-70

En megrk belgisk type, i moderat alkoholstyrke, kjent bade fra klostere og andre belgiske bryggerier.
Aroma: Svak til middels maltaroma, som kan ha karakter av karamell, ngtter, brgd eller sjokolade.
Fraveerende til svak humlearoma, med karakter fra europeiske humletyper. Medium til kraftig vings
karakter av tgrkede frukter fra alkohol og fruktestere. Svak fenolisk-krydret karakter. Diacetyl skal
ikke forekomme.

Utseende: Lys kobberfarget til mgrk rgdbrun. Kraftig kremfarget skum. Klar til medium takete.
Smak: Svak til middels maltsmak, som kan ha karakter av karamell, ngtter, brgd eller sjokolade.
Fraveerende til svak humlesmak med medium bitterhet. Medium til kraftig vings karakter av tgrkede
frukter fra alkohol og fruktestere.

Kropp: Medium til kraftig kropp. Kraftig karbonering.

Eksempler: Nggne @ Brun, Westmalle Dubbel, Leffe Brune, Chimay Red.

11B. M@RK STERK BELGISK ALE

0G FG vol% IBU  EBC

> 1076 1012-1024 >8,0 20-50 35-70

Den sterkeste belgiske klostertype, kalles ofte for abt eller quadrupel.

Aroma: Svak til middels maltaroma, som kan ha karakter av brgd, ngtter eller karamell. Ytterligere
aroma av karamell, kandis og brun farin fra forgjeerede sukkertyper. Fravaerende til svak
humlearoma. Medium til kraftig vings karakter av t@grkede frukter fra alkohol og fruktestere.
Fraveerende til middels fenolisk-krydret karakter. Diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/Utseende: Mgrk kobberfarget til mgrk redbrun. Kraftig kremfarget skum. Klar til medium
takete.

Smak: Svak til middels maltsmak, som kan ha karakter av brgd, ngtter eller karamell. Ytterligere smak
av karamell, kandis og brun farin fra forgjerede sukkertyper. Fraveerende til svak humlesmak. Svak til
middels humlebitterhet, som oftest bare savidt balanserer sedmen. Medium til kraftig vings karakter
av terkede frukter fra alkohol og fruktestere. Alkoholen kan oppleves som kraftig varmende, men
skal ikke virke spritaktig.

Kropp: Medium til kraftig kropp. Kraftig karbonering.

Eksempler: Rochefort 10, La Trappe Quadrupel, BIa Chimay.

12. SYRLIG @L
12A. GUEUZE LAMBIC
0G FG vol%  IBU  EBC

1044-1063 1000-1010 5,0-6,5 11-23 8-25

Spontangjzeret ¢l i karbonert utgave. Kompleksiteten og den originale rustikke karakter er vanskelig a
sette ord pa, og derfor anbefales det fgrst og fremst 3 smake de klassiske eksemplene. Det brukes
humle som er to-tre ar gammel i bryggingen av lambic.

Aroma: Den komplekse blanding av villgjeer og bakterietyper kan gi inntrykk av grapefrukt, stall,
krydderurter, halm, leer og/eller jordslatt kjeller. Fraveerende malt- og humlearoma.
Farge/utseende: Halmgul til ravfarget. Lett til medium takete.

Smak: Medium til kraftig syrlighet dominerer smaken, som dog ikke skal veere eddikaktig. Svak til
kraftig grapefrukt-karakter som ogsa kan forekomme bitter. Inntryk av gress, krydderurter, tre, stall,
lzer og frukt kan bidre ytterligere til kompleksiteten.

Kropp: Medium kropp. Medium til kraftig karbonering.



Eksempler: 3 Fonteinen Geuze, Cantillion Gueuze, Oud Beersel Oude Geuze.

12B. BELGISK FRUKT LAMBIC

oG FG vol% IBU EBC

1040-1072 1008-1016 4,2-7,0 15-21 —

Spontangjaeret ¢l i karbonert utgave. Kompleksiteten og den originale rustikke karakter er vanskelig a
sette ord pa, og derfor anbefales det fgrst og fremst 3 smake de klassiske eksempler. De sgtede
varianter, fra f.eks. Lindemans og St. Louis passer ikke i denne gltypen. Kirsebaer (Kriek) og bringebaer
(framboise) er de mest utbredte typer, men andre typer finnes ogsa, som f.eks. solbzer, aprikos,
vindruer og blabeer.

Aroma: Svak til kraftig karakter av det valgte baer eller frukt. Den komplekse blandingen av villgjeer og
bakterietyper kan gi inntryk av grapefrukt, stald, krydderurter, halm, laer og/eller jordslatt kjeller.
Fraveerende malt- og humlearoma.

Farge/utseende: Tar ofte farge etter frukten — det er dog ikke alle frukter eller baer som avgir noe
seerlig farge. Lett til medium takete. Lite til stort skum.

Smak: Medium til kraftig syrlighet dominerer smaken, som dog ikke skal veere eddikaktig. Svak til
kraftig karakter av det valgte beer eller frukt. Svak til middels grapefrukt-karakter som ogsa kan
forekomme bitter. Inntryk av gress, krydderurter, tre, stall, laer og frukt kan bidra ytterligere til
kompleksiteten.

Kropp: Medium kropp. Medium til kraftig karbonering.

Eksempler: 3 Fonteinen Kriek, Cantillion Kriek, Vigneronne og Rose de Gambrinus, Oud Beersel Oude
Kriek, Boon Kriek, Boon framboise, Nggne @ Tyttebzer.

12C. FLAMSK R@D

0G FG vol% IBU EBC

1046-1057 1003-1012 4,5-6,5 15-25 30-70

En kompleks, lagret syrlig @l, opprinneligt lagret pa trefat. Blanding av lagret og ikke lagret gl kan gi et
sptere resultat, dog uten a veere sgt.

Aroma: Svak til middels syrlig aroma, med karakter av melkesyre og balsamico-eddik. Svak til middels
karamellaktig maltaroma. Svakt til middels niva av fruktestere, med karakter av tgrket frukt og
kirsebaer. Et svakt niva av krydrede fenoler, bidrar til kompleksiteten. Fraveerende humlearoma.
Fravaerende til svakt niva av diacetyl.

Farge/utseende: Kobberfarget til mgrk rgdbrun. Klar til lett takete.

Smak: Svak til kraftig syrlig eller sur/sgt karakter som balanseres av karamellagtig maltsgdme.
Balansen kan ga bade i meget syrlig og forholdsvis sgt retning. Syrligheten oppleves kompleks, med
tydelige innslag av balsamico-eddik. Inntrykk av kirsebaer, appelsin, eiktre (dog ikke
bourbon/vaniljeaktig) og pepper kan bidra ytterligere til kompleksiteten. Humlebitterhet bemerkes
ikke.

Kropp: Lett til medium kropp. Medium karbonering.

Eksempler: Rodenbach Grand Cru, Duchesse de Bourgogne, Rodenbach Classic.

12D. FLAMSK BRUN/OUD BRUIN

0G FG vol% IBU EBC

1046-1074 1008-1012 5,0-8,0 15-25 30-70

En kompleks maltet og syrlig gl. Typisk en blanding av lagret og ikke lagret ¢l, for a gi et s@tere
resultat.



Aroma: Middels til kraftig maltaroma, med karakter av karamell, kjeks og brgd. Svakt syrlig aroma
med karakter av melkesyre. Svakt til middels niva av fruktestere, med karakter av tgrket frukt og
kirsebaer. Et svakt niva av krydrede fenoler, bidrar til kompleksiteten. Fraveerende humlearoma.
Fravaerende til svakt niva av diacetyl.

Farge/utseende: Kobberfarget til mgrk rgdbrun. Klar til lett takete.

Smak: Svak til middels syrlig eller sur/sgt karakter som balanseres av karamellaktig maltsgpdme.
Balansen kan ga bade i meget syrlig og forholdsvis sgt retning. Inntryk av kirsebzer, appelsin og
pepper kan bidra ytterligere til kompleksiteten. Humlebitterhet kjennes ikke.

Kropp: Lett til medium kropp. Medium karbonering.

Eksempler: Liefman’s Goudenband, Liefman’s Oud Bruin.

12E. BERLINER WEISSE

0G FG vol% IBU EBC

1025-1032 1004-1006 2,8-3,6 3-8 5-10

En lett tysk hvetegl med tydelig karakter av melkesyre.

Aroma: Svak til middels syrlig aroma, som har karakter av melkesyre og sitronsaft. Ingen
humlearoma. DMS og diacetyl skal ikke forekomme.

Farge/utseende: Lys halmgul til halmgul. Lett til kraftig takete.

Smak: Ren og syrlig smak, med karakter av melkesyre og sitronsaft. Svak brgdaktig og sgtlig
maltsmak. Humle kjennes ikke.

Kropp: Lett kropp. Kraftig karbonering.

Eksempler: Berliner Kindl Berliner Weisse, Bayrischer Bahnhof Berliner Weisse.

13. SPESIAL @L

13A. FRUKT/GR@NNSAKS@L
0G FG vol% IBU EBC

En harmonisk forening av frukt/gr@nnsak og @l. Den grunnleggende gl skal fglge en klassisk gltype og
i konkurranser skal bade gltype og tilsetning angis. Merk at de kommersielle bryggerier, og dermed
eksemplene, sjelden gar etter a treffe en spesifikk grunnleggende gltype.

Aroma: @let skal fglge den grunnleggende gltypen. Den valgte tilsetning skal bemerkes, men samtidig
veere i harmoni med glet. Bemerk at forskjellige tilsetninger kan veere mer eller mindre markante i
deres karakter.

Farge/utseende: Farge og skum skal fglge den grunnleggende gltype, men den valgte tilsetning kan
avspeiles.

Smak: @let skal fglge den grunnleggende gltypen. Den valgte tilsetning skal bemerkes, men samtidig
vaere i harmoni med glet. Bemerk at forskjellige tilsetninger kan vaere mer eller mindre markante i
deres karakter.

Kropp: Kropp og karbonering skal fglge den grunnleggende gltypen.

Eksempler: Haandbryggeriet Kreklinggl, Jacobsen Rosé Wit, Wittekerke Rosé (Wit med bringebaer),
Herslev Asparges (Weissbier med asparges).



13B. KRYDRET @L
0G FG vol%  IBU  EBC

En harmonisk forening av krydder og @l. Den grunnleggende @l skal fglge en klassisk gltype og i
konkurranser skal bade gltype og tilsetninger angis. Julegl hvor f.eks. appelsinskall inngar hgrer til i
denne gltypen. Merk at de kommersielle bryggerier, og dermed eksemplene, sjelden gar etter a
treffe en spesifikk grunnleggende gltype.

Aroma: @let skal fglge den grunnleggende gltype. Den valgte tilsetning skal kjennes, men samtidig
veere i harmoni med glet. Merk at forskellige tilsetninger kan veere mer eller mindre markante i deres
karakter.

Farge/utseende: Farge og skum skal fglge den grunnleggende gltype, men den valgte tilsetning kan
avspeiles.

Smak: @let skal fglge den grunnleggende gltype. Den valgte tilsetning skal kjennes, men samtidig
vaere i harmoni med glet. Bemerk at forskjellige tilsetninger kan vaere mer eller mindre markante i
deres karakter.

Kropp: Kropp og karbonering skal fglge den grunnleggende gltypen.

Eksempler: Nggne @ Spesial Holiday Ale, Nggne @ Underlig Jul, Thisted Porse Guld (Lys bock med
pors).

13C. TRELAGRET @L
0G FG vol%  IBU  EBC

@ lagret pa trefat eller —spon. Det kan vaere noter fra sprit, enten fra tidligere bruk av fatet eller hvis
sponen har trukket i det. Den grunnleggende @l skal fglge en klassisk gltype og fungere harmonisk
med trekarakteren. | konkurranser skal gltypen angis. Bemerk at de kommersielle bryggerier, og
dermed eksemplene, sjeldent gar etter a treffe en spesifikk grunnleggende gltype.

Aroma: @let skal fglge den grunnleggende gltypen. Trelagring skal bemerkes, men samtidig veere i
harmoni med glet.

Farge/utseende: Farge og skum skal fglge den grunnleggende gltype.

Smak: @let skal fglge den grunnleggende gltypen. Trelagring skal kjennes, men samtidig vaere i
harmoni med glet.

Kropp: Kropp og karbonering skal fglge den grunnleggende gltypen.

Eksempler: Great Divide Oak Aged Yeti (Imperial stout pa eikespon), Goose Island Bourbon County
Stout (Imperial stout pa bourbon-fat), Harviestoun Ola Dubh (Imperial stout pa rgykt whisky-fat).

13D. ANDRE RAYK@L
0G FG vol%  IBU  EBC

@1 brygget pa roykmalt, som ikke tilhgrer klassisk tysk rauchbier. En harmonisk forening av rgyk og ¢l.
Den grunnleggende gl skal fglge en klassisk gltype som i konkurranser skal angis.

Aroma: @let skal fglge den grunnleggende gltypen. Rgyken skal bemerkes, men samtidig veere i
harmoni med glet.

Farge/utseende: Farge og skum skal fglge den grunnleggende gltype.

Smak: @let skal fglge den grunnleggende gltypen. Rgyken skal bemerkes, men samtidig veere i
harmoni med glet. Kropp: Kropp og karbonering skal fglge den grunnleggende gltypen.

Eksempler: Haandbryggeriet Rgyk Uten Ild, Nggne @ Sunturnbrew, Schlenkerla Weizen Rauchbier
(Weissbier) og Ur-Bock Rauchbier (Doppelbock).



13E. ANDRE TILSETNINGER
0G FG vol%  IBU  EBC

@1 med tilsetninger (f.eks. kaffe, sjokolade, honning og hylleblomst), som faller utenfor frukt,
gronnsaker, krydder, krydderurter, tre og rayk; eller som kombinerer flere typer tilsetninger. Den
grunnleggende gl skal fglge en klassisk gltype og i konkurranser skal bade gltype og tilsetning angis.
Bemerk at de kommersielle bryggerier, og dermed eksemplene, sjeldent gar etter a treffe en
spesifikk grunnleggende gltype. Julegl hvor f.eks. appelsinskall inngar hgrer til i gltypen krydret gl.
Aroma: @let skal fglge den grunnleggende gltypen. Den eller de valgte tilsetninger skal bemerkes,
men samtidig veere i harmoni med glet. Merk at forskellige tilsetninger kan veere mer eller mindre
markante i deres karakter.

Farge/utseende: Farge og skum skal fglge den grunnleggende gltype, men den valgte tilsetning kan
avspeiles.

Smak: @let skal fglge den grunnleggende gltype. Den eller de valgte tilsetninger skal bemerkes, men
samtidig veere i harmoni med glet. Merk at forskjellige tilsetninger kan veere mer eller mindre
markante i deres karakter.

Kropp: Kropp og karbonering skal fglge den grunnleggende gltype.

Eksempler: Mikkeller Beer Geek Brunch (Imperial stout med kaffe), Fraoch Heather Ale (Engelsk pale
ale med lyng), Youngs Double Chocolate Stout (Sweet stout med sjokolade), Svaneke Choko Stout
(Sweet stout med sjokolade og vanilje).

13F. KLASSISK NORSK JULE@L

oG FG vol% IBU EBC

1060-1070 1014-1022 6,0-7,0 20-30 20-50

Det sterke juleglet norske bryggerier begynte a brygge en stund etter 2. verdenskrig. P4 mange
mater likt mgrkt bokkel.

Aroma: Svak til middels humleduft, og et svakt preg av fruktighet. Maltrik aroma.
Farge/utseende: Julegl kan variere i farge fra kobber til mgrk brun.

Smak: Det tradisjonelle juleplet er undergjaeret med en utpreget maltsmak og middels bitterhet, liten
humlesmak.

Kropp: Middels til stor fylde.

Eksempler: Borg Julegl, CB Julegl, Hansa Julegl, Mack Julegl, Ringnes Julegl (polutgaven av alle).

13G. KLASSISK NORSK HIEMMEBRYGG

0G FG vol% IBU EBC

1060-1090 1015-1030 6,0-9,0 15-30 10-50

Hjemmebrygg som viderefgrer gamle tradisjoner, brygges fremdeles i dag pa steder som Vestlandet,
Trendelag og Telemark. Ofte brukes einer (brake) i bryggevannet, som gir en karakteristisk smak og
duft. Rgykt malt anvendes ogsa i stgrre eller mindre grad enkelte steder. Det er ikke uvanlig at
meskingen og/eller kokingen gjgres over apen flamme. Noen fa steder fremstiller bryggerne
fremdeles malten selv. Ofte brukes gjeer (kveik) som er tatt vare pa gjennom flere mannsaldre. | all
hovedsak overgjzeret, ofte ved relativt hgy temperatur.

Aroma: En tydelig aroma av einer er vanlig, men ikke pakrevet. Lite eller ingen humle. Gjerne maltrik
og fruktig duft. Eventuelt rgykpreg.

Farge/utseende: Stor variasjon, kan variere fra gyllen til mgrk brun. En viss uklarhet er ikke uvanlig.
Kullsyrenivaet er lavt til fravaerende, liten eler fravaerende skumkrone er akseptert.

Smak: Maltsgpdme dominerer, men balanseres av einer dersom dette anvendes. Einer gir friskhet. Lav
humlebitterhet og humlesmak. Karakter fra rgykmalt dersom dette anvendes. En viss karamellisering
fra koking over apen flame kan forekomme. Som regel ikke tydelig smak av alkohol. Fruktestere fra
gjeeringen bidrar til kompleksitet.



Kropp: Middels til stor fylde.

Eksempler: Valdres Gardsbryggeri Brisk kan til dels regnes med i denne kategorien, ellers ingen
kommersielle eksempler, selv om Haandbryggeriet Norwegian Wood og Haandbryggeriet Hesjegl har
visse likhetstrekk. Ellers, Vossagl og Stjgrdalsgl er kjente begreper.

Forklaringer pa faguttrykk og EBC-fargeskalaen.

OG (eng.) Original Gravity. Vgrterens vektfylde fgr gjaeren tilsettes. Angis i gram per liter.
FG (eng.) Final Gravity. @lets vektfylde etter gjeering, lagring og eventuell frysing. Angis i gram/liter.

IBU (eng.) Internasjonal Bitter Units — enhet til beskrivelse av glets bitterhet. Forskjellige gltyper kan
ha samme IBU men oppleves som forskellige.

EBC (eng.) European Brewing Convention — en skala for farge pa malt og ¢gl. Den anvendte skala er
kun veiledende. Spesielt mgrke farger kan vaere vanskelige a vurdere. En EBC-verdi skal males med et
fotospektrometer og angis normalt kun som et tall.

EBC 3-6 Lys halmgul

EBC 7-10 Halmgul

EBC11-15  Gyldengul

EBC 15-25 Ravfarget

EBC 25-35 Kobberfarget

EBC 35-45 Mgrk kobberfarget / lys brun

EBC 45-60 Rgdbrun / brun

EBC 60-80 Merk rgdbrun / mgrkebrun

EBC 80-100 Rgdsort / brunsort

EBC 100+ Sort

Alkohol kan fgles s@gt og varmende, spesielt i sterke @l som Trippel.

Astringens merkes som en sammensnerping i munnen, som nar det bites i drueskall. Ofte assosieres
det til surhet. Tanniner. Kan opptre ved for lang mesking og ved for stor utvasking av mesken, ved for

hgy temperatur og ved for hardt vann.

Bakterieforekomst merkes ofte ved en frisk jordaktig, syrlig duft og kan minde om stall eller
hestedekken. Typisk ved infisering.

Bittert smakes pa tungeroten. Kommer typisk fra humlen.



Diacetyl fornemmes som smgr/margarin duft. Forarsakes av for tidlig avslutning av gjeeringen eller av
bakterier.

DMS/dimethylsulfid oppleves som en sgt duft av hermetisk mais eller kokte grgnnsaker. Kan skyldes
malten eller for kort koging eller for svak koking.

Fenolisk aroma kan vaere en kombinasjon av en eller flere av de fglgende duftnoter: medisin, plast,
reyk, nelliker. Arsagen kan vaere villgjeer eller bakterier. Rester av rengjgringsmiddel kan vaere
medvirkende.

Estere/Frukt karakter/aroma kan minne om solbaer, banan, bringgebaer, pzere, eple, jordbaer og
liknende. Forsterkes ved hgyere gjeringstemperaturer og bestemte gjeerstammer.

Kjgletake skyldes uklarheter som utfelles i glet ved nedkjgling. Nar glet varmes opp vil uklarhetene
ga i opplgsning og glet blir igjen klart (eng. chill haze).

Metallisk smak kan skyldes vann eller stamme fra bryggeutstyret. Er typerigtigt i Tysk Pilsner.

Salt er en grunnsmak som oppfattes forrerst pa siden av tungen. Kan skyldes overdreven bruk av
vannbehandling med natriumklorid(bordsalt), kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (engelsk salt) mm.

Surt er en grunnsmak som oppleves bakerst pa siden av tungen. Minner om vineddik eller sitron.
Assosiasjoner til melkesyre og eddiksyre.

Sgdme er en grunnsmak som oppleves pa spissen av tungen. Sukkerarter som ikke kan forgjaeres
bidrar til en gkt restsgdme. Kan ogsa skyldes kunstige sgtningsstoffer som aspartam eller tilsetning
av laktose.

Vgrter er navnet pa den sukkerholdige veeske man har ved endt mesking.

Vol.% angir volumprosenten av alkohol i glet. Mengden av alkohol kan estimeres ved a dividere
differansen OG-FG med 7.45 (Gay-Lussac’s konstant).

Dommerkomiteen i Norbrygg har basert storparten av dette dokument pa et utkast fra Foreningen af
danske gldommere. De igjen har ut over egne bidrag brukt SHBF's ”@ltypsdefinitioner 2006” som
grunnlag sammen med BJCP’s gltypedefinisjoner 2004 og Zymurgy Spesial Issue 1991.






