Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjenn:s pi tungeroten

eller
Forérsakes av for ud]ng avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gijeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besku/bittert.
Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann
Kokte gronnsaker/Kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss Karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blm hmgcpapp, ratne grgnnsaker,
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Dommer (navn) MM&M_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg Q SHBF

Konkurranse

QBiCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
TR Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

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

Farge O, Klarhet Q, skumfasthet O
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Smak (i forhold til gliypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

mebleier. Unn,

ved all pumping, d:kanl,cnng, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. P4minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Kommer an pi

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- for lite

o passe nivi

+ for mye

Q, CO,-niva Q, evt pvrige karakteristika E
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold il pliypen)
+ €

Yl o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

defekt. Omfattende kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

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

- folelse av 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 kjcnnes pé tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjeering eller av
bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappin
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke besku/bittert.
Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unnga klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pA hye gjwringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
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Bryggets kode

Dommer (navn)

Q BICP QO Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter, etc.

Bouqugt / Aros (Aforh til gltypen) @ a2)
Mallé\umle sterd fenoler Q, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O
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Smak (i forhold til gltypen) _‘3_ 20
Mal(Ch humleE ettersmak-2; balanse-2~
evt gvrige smakskarakteristika&d~

bl)r)( scatp ok o oiker ¢
ﬁm&ﬁwa«f Mwnanew, M@Sn b‘kﬁ\}
efersoaten or Mortant ” n Lk a8k nor man
gommanlikaw Md_smaken,

_L ®)

Fysisk folel:

mebleier. Unngh
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
eller (Epsomsalt) mm.
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - rtne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an pé
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzeret ol.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

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

defekt. Omfattende kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,

i - in eller

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

‘bakterier.

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vérterkjpling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, ryk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjrsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

‘Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskubitert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grennsaker/Kalliknende - aromacn og smaken

Kkommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent

og bakierier i vricren 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.

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Kontakt med oksygen etter hvert som let eldes.

Paskyndes av hoye lagringstemperaturer, Smaken Kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

i barnebleier. Unngd
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Bryggetskode 226 0

Dommer (navn)

Q Norbryge QOBICP  OAnnen & lIkke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketer, etc.
Bye fyllinge "'ﬂrc\o'(
Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) q 12)

Malt O, humle S estere &, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Lol les Somn Yropiste Gvvlier.
Faler precie b cellig Zplle ourrma
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge @R klarhet &, skumfasthet &

Cie, klar <ovbertotye.
Bra Shum fas}het

Smak (i forhold til gltypen) 3 (20)
P!

Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika Q
Svgtr kotowmell, Sue U @sterpreyet Smal,

Literkak  Sob, Vadi

oad - balanserk,

Svalk  bredsmode ooy Med ben \z&a@miu,n

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

flaskene godt. Unngd varme!
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an p gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-etiergjeret ol
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Totalpoeng (50=max) 335 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

defekt. Omfattende kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer Varmende smak.
- folelse 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}ennes pé tungeroten.
eller
Forérsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
‘bakterier.
Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
Kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
‘Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte gronnsaker/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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gi@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Q Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blot halgcpxpp, rétne gmnnsaker.

oo

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
NP 2012 Bryggets kode 22460
G
v i 6B
_3/&2}*);2« Lyredorsmm—

Dommerkvalifikasjon (kryss en nm)

Dommer (navn)

0 Norbrygg QBICP  OQAmen O Ikke cksaminert
Masx poeng
Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketier, eic.
oK
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) oy
Malt O, humle @, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold tl gltypen) e

ved all pumping, dekanlenng, mppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an p4 gjeringstemperatur.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)
(i forhold til pltypen)
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Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl. Py, o oo /f» Y~ 'yr P PRI RN

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. A T
PNV, IT V.

MERK ! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle =i¢wint Unmmontarono skal ;
vcerek |22|46° c 2 pa Totalpoeng (50=max) _H2Z e
forbed, I"Medende runde
e[ 1111111 s
_ Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

o} passe nivd
+ for mye

Megetbra  (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler

Dommerprotokoll

2 TN 2 peysgersrone ZL 16O

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungerolen.

cller

Forirsakes av for tidlig avbrut gjering eller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i

kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall

baktericll infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rpyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

O Fruktigfestere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gieringstemperaturer og visse gierstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Kijletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging cller gjering minsker effeken.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og baklerier i vorteren har tatt over.

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

visse pltyper.

Lysskadet - duft av skunl/katt p.g.a. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hoye gj
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg

Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Sjudium av flasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet ctiketter, ete.

Vi
Bonq\letlArorw (i forhold til gltypen) 10
Malt Q, humle 8, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt pvrige karakteristika Q

Gl h /~9, ,A/ Aosbloer, 5L e

Utseende (i forhold til pltypen) 3 o
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: (o

Smak (i forhold il pltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balansedsr
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: V2

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinmig, som blgt bolg:papp. raun-. gronnsaker,

nngh
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dr.kamenng. mppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel -ritne egg, ente fyrstikker. Biprodukt ra visse
Kommer an pa

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

O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier Kommows==~ng skal
vare 22460 ore pd
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Totalpoeng (50=max)
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Poenggui

Fn-.mrdgcnd: (44-50)  Eksepsjonelt typerikig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men k:ever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak krev:

(<20) defekt. Omfattende forhednngsulm.k kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer, Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjcer eller
skallrester. Smaken kjennes pa ngeroen

Fordrsakes av for udhg avbrutt gznng cllerav
bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkigling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma o smak av en el. lere av folgende i
medisin, plast, sprak
gasbind, ryk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer o,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pére,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og Visse gj&rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gicer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker 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.
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gj
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@ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, ete.
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Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
Satliey, Giveuslubl, nesten (B fovos
Aoler kanshie “W'miadre v
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Utseende (i forhold til ltypen) >
Farge @, klarhet (8, skumfasthet &
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Smak G forhold tl gltypen) b e
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarakteristika O

Chsle sibrus oq Uowametl smicd R‘%39/

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bmlgepxpp réme gronnsaker,

Blomsher-aibia 1 ebersmalen.
Ridertelen Iy evned, W Forayinmer [t~
Fert
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dckanwnng, mppmg m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates

pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks,

Svovel - dtne ege. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pi

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret 9l.

Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

0, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika O

Frenmes LHY dawn, Maumglee Wb Byl

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag t forbedringer &
(i forhold til ltypen)
VP cod 108, Kowna @nsle fen
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43)  Typerikti. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



