Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av ing av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken k,cnncs pa tungeroten.

eller

Forirsakes av for udllg avbrutt gjering eller av
bakterier.
Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en l. flere av falgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjwer
for lenge uten omtapping.
Humlcoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann.
O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende Karakter.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
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Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi l\mgcm\cn
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Fordrsakes av for udhg avbrutt g,mng ellcr av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer o visse gierstammer.

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

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier i vorieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lysemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
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Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alknholcr Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken k,enm pé tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering cller av
bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkigling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ok, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjcer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappi
Humleoljer - xromausk ‘blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
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