Karakteristikk-definisjoner

QA - aroma av g pl
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
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, brungjer eller
skallrester. Smaken k,cnnes pé tungeroten

eller
Forarsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjgling cller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskUbittert.
Kjoletake (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. Unng klorert vann
Kokte grennsaker/Kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikor. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (6]

, barnebleier. Unngd
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates
p siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannhchandhng med natriumKlorid (bordsalt),

Q, CO»-niva Q, evt pvrige karakteristika O
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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, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjeret gl.

Q Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (10)
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Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

=] i - fplelse 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, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

i - in eller

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

QO 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

bakteriell infeksjon.

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

Kkombinasjon: 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, bringeber, pere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere giringstemperaturer og visse gi@rstammer.

Gjeersmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskUbittert.

Kijgletake (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. Unng klorert vann

Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken

Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakierier i vrteren har tatt over.

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

visse pltyper.

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 gj@ringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

QO Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, ratne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

KalsiumKlorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm

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

som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.

O Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L 12)

Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
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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 gjres.

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

(<20) defekt. Omfattende kreves




Karakteristikk-definisjoner
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A - aroma av g pl
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
a].koho]er Varmende smak.
- falelse av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ul
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrestr. Smaken kj:nnes pa tungeroten.

in eller
Forarsakes av for ndhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
QO DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzrsmak/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.
Ikke beskt/bittert.
Kigletike (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 gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vrteren har tatt over,
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende Karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bli!t bglgepapp, ritne gronnsaker,

bleier. Unn;

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
K NM2o >~

6
v ; 6B

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Bryggetskode 2 502 |

Dommer (navn)
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Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

10w

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen) > 3)
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til ltypen)

ved all pumping, dekam:rmg. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varm

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pd siden av tungen. Kan bero pé 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.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse

Kommer an pi
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen
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(i forhold til pltypen)
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Totalpoeng (50=max) 3 ‘ (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbij )
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Dommerprotokoll
NM2012

Bryggets kode M

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

~ Tplelse 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, brungjeer eller
skallestcr. Smaken jennes pi tungeroten.

clier
Forrsakes av for tidlig avbrutt giring cll av
bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
Kokingen, treg v@rierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer ¢l.
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
hpyere giringstemperaturer og visse gizerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gieer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert
Kijpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprieren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaker.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p hoye g
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Max poeng

Studium av flasken
@ Rikig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold il pltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
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Smak (i forhold til gltypen) ( ’E (20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarakteristika O
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Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bﬂlgepxpp, rame gmnnsnker.
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) E‘ ®
€O, -niva O, evt gvrige karakteristika O

ved all pumping, dekanl:nng, lzppmg m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid clier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrsiikker. Biproduk fra visse
Kommer an pi

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

O Sot - prunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Totalpoeng (50=max) ‘l l (50)
Poenggui

remmgende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjerbiproduki) /M J0/7  Bryggetskode 7%0¢€ |

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

- filelse av ing av
munnen, som a bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il £b
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av =
ze:l:x:::,g{o; a‘:;gvl:n&:ung, skylling med for mye vann, | po f 72 A / / o // o
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallester. Simaken kennes p ungerotn.

eller

Forirsakes ay for tidlg avbrutt giering ellerav
bakterier. ¢ dene Max poeng
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vrierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

oo

o

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF QBICP  OAnnen O Tkke cksaminert

o

Stidium av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, etc.

o

e O | g s o e Y
i o e Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,

O Fruktiglestere - minner om banan, bringebar, pere, evtovrige kmk"“s“k“ g
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med L disr cpy Soshurr o

o

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har a«%/f’d/ ; / {4// W

o

e oo ooyt v v emperatrer Utseende i fortold l typer) ——
: , Klarhet O, sk
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Farge O, Karhet O, skumfasthel
tanniner i brygging eller gieering minsker cffcken. B /.

o

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 7 =
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. A /

O Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken

Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

0g bakterier i varteren har tal over, | smak i forhotd st gltypen) [ en
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt-8, humle O, ettersmak O, balanse&

visse pltyper. ’ g ot O] '

o

t pvrige smakskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evtgvrige smakskamkichsit ) ﬂ/
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier. Kommentarer: [ o & l ac U / > L
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hye gjer g %{/ / . G] /7L %,

Som aceton el tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan o /@ 7 ,{, /// é % /w/
; 7/

osi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. /
L pert

o

o

o

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bylgepapp, ritne grgnnsaker,

il ier. Unny

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 4 6]
Q. c A0, evt karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll 0z-nivi O, ev ovige karakieistika

flaskene godt. Unngd varme! A / 4 (o ke

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 44 / / a - /Z

pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet 277 i / . / L

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

o

Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim. Drikkbarhél og generel vurdering, forsiag tl forbedringer 2. a0
Q Surfsyrlig - skarp, bittr aroma, skarp smak. Grunnsmak | forhold tl ltyp A ,

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el > 1¢/n 2y 7

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el cddiksyre.
O Svovel -ritne cg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse é/‘ + e ”/ S

Kommer an pé gj s
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjret ol. | / é / W26, / / // // ,éf/

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstrv’n gt 'i'.'ﬂ fnéuxere pa Totalpoeng (S0=max) Y Z& (50)
M Innledende runde

Merk av i b Poengguide
_ or H Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
f Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

o pas_. . Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men kmer forbedringer.
+ for mye - (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kre,

Drikkbart
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfunend: fmhednngsul'ak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjerbi )

Dommerprotokoll

a
O 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
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungizer eller
skallester. Smaken Kjennes pi tngeroen.

eller

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av

bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

Kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

Gjersmak/aroma - enten giier i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskuhbittert.

Q Kiletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

o

o

o

N 2012 Bryggetskode 280 |

G

v 6B
Dommer (navn) SMWN LW

Dommerkvalifikasjon (krysx en rute)

Q Norbrygg QBICP O Annen O Tkke cksaminert
Max poeng
Studium av flasker
0 Riktig stgrrelse, kapsel ryllmpgmd fjemet eukcncr, etc.
N
12
Bouquet / Aroma (i forhold til ltypen) 7 a2

Malt O, humle@, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

FM fc* )MMUM
)PMQ/Q’V\—WN MNM_ Mn%&%

Utseende (i forhold til gltypen) _Z
Farge Q, klarhet @, skumfasthet T

[,«"‘\/‘a M.}:‘;'N P

K
O Klorofenolisk - kommer av en kiemisk kombinasjon av jer
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. M orvs. o hrns—
O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken f
Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent 5
o bakerier | vprieren har tait over. 5
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i S"a'l"ké‘ ;‘:md&" SR Q. balanse —L—an
visse gltyper.
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evt pvrige smakskarakteristika O
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. J,o)/yL Jhor WM ,(VJ,.YVQL
O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hoye gjeri \A‘A.\)(ﬂ}u/.-g ﬁ),vy?’w\\ Ak rsriirs [ cpap
Som aceton el. tynner. B
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan Lo )p«a/{/»ﬁ oo D\ML,,\ }M/y\uw,\
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret. /A /A7)
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i L prrn A s Sorsg ,+n < X; orrs .
Kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes. T T
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli ~
vinaktig, som blpt "“‘E"P“PF ’5“"“ gronnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) 2 ®)
Q, oy —mvé Q, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekanlenng, apping mm. og Iyl L.
flaskene godt. Unngd varme! Modiam /{,«_\ Lda. oo Co,-nuna,
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes %
pé siden ay tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandiing med natiumidorid (bordsaly), s
cler )
O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak enerell vurdering, forslag tl forbedringer  ———— (10

som oppleves p siden av tungen. PAminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q' Svovel - ritne cgg, ente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

(i forhold til Dltypen)

FMMMN"/E@ A XIG’{ :lz‘d‘}(*#\—“ﬁ(]/»“ e
o2l reote s JUES PNy ST (Aﬂ

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommenlarene skal

vareko 28081 "' omepd
forbedr: I"nledende runge

)Z,.,\N\s\ﬂ f/yyw,wx‘/wbrd\a_ OrTY ‘,/

42 s

Totalpoeng (50=max)

Merk a ”“mﬂﬂ e :!‘ Poengguide
- Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe mve Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve:
i sk, defekt. Omfattende forbadnngsulmk Kreves.

(<20)



