Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjeerbiprodukt)
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.
a - 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
- eller
Fordrsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakterier.
T DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
Kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjwringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjiersmak/aroma - enten gjeer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert
Kjsletike (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. Unngd klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i voreren 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 i liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gizringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blol blgepapp. ritne grpnnsaker,
ngi
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Dommer (navn) M A"M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
ARiktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.

Bougquet / Aroma (i forhold il pltypen)

Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O
i

Utseende (i forhold til ltypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

M@WW

Kommcmxxer

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dckam:nng, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalo),
eller
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 ce, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pd

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

MERK! Alle b, 35861 D -
pa alle kriterie 'nnledende runde

e | |11

forbedringer).
Merk av i boksene t hpyre kuwnne sun.
- for lite

, CO,-nivé O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

(i forhold til gltypen) *
Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) 3 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

. Mogetbra  (35-43) Typeriktig. Visse titak for forbedringer kan gjores.
[¢] passe nivd Bra (28-34)  Goduakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (027) ke yperkig, Mange tiltak kreve:
P (<20 P efekt_ Omfattende forbedringstilak kreves




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
O 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pA tungeroten.
i - in eller

o

Forirsakes av for tidlig 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 vorterkigling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengigringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.

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.

Kjsletike (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. Unng4 klorert vann.

Kokte gronnsaker/Kalliknende - aromaen og smaken

Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vorteren 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.

Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gj

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
NM2p12
L/
t -
Dommer (navn) £ Vin JDB‘»\"?

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg

Bryggets kode 35636)

QBICP O Annen An:ke eksaminert

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

lansling ap homonedl ) ared
hwowde behnfd'c aromea ivgey

Sgeevi thie / i
m'7 M«ﬁ%‘f’hﬂ»&e/.

Utseende (i forhold til gltypen) 3)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

Litt velb Wiley , ulle mpirw
Al for syl Glevin 9 wv.

Smak (i forhold til pltypen)

ﬂi_ 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
000,00 ! Hoe vae det mye

qod lmle ! En Jorn el

Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bwlgep.’lpp. ritne gronnsaker,

nngd

o
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ved all pumping, dckanl:rmg, 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 pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne cgg, tente fyrsiikker. Biproduk fra visse

Kommer an pa gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

35861 D
MERK! Alle brygg + innledende runde

pa alle kriterier. Koy m‘\mmm
vaere konstruktive (f. \m

forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
- for lite

(o) passe nivd

+ for mye
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen)
4 vt pvrige karakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L (10)
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Totalpoeng (S0=max)

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 fsmcdﬁngsﬁlwk kreves.

(<20)




Karakteristikk-deﬁnisjoner

a av gro

2 Alkohol - allmenn ftekt v sanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

a - fplelse av av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang m:skmg, skylling med for mye vann,

for varmt el. hardt v

Bittortbeskt - kommer ra e, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
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Bryggets kode

Dommer (navn)

e Q Norbrygg QSHBF  QBICP  OAmnen O Ikke cksaminert
Forisakes a o tidlig avbrutt "
Fori g giiering eller av Max poce
O DMS - sot, maisliknende ssomasmak. Kan komme av Studium ay faske
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i O Rikt sttt Kapsel, fyli 5 .
kokingen, treg vgrterkigling eller i ckstreme fall iktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketier, etc.
bakieriell infeksjon. oK.
O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flerc av fylgende i
Kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el Bouquet / Aroma G forhold il gltypen) 7 a2
bakierier. Kan komme av malict. Rester av ——
rengiaringsmiddel kam bidrn. Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
O Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, pere, evtgvrige karakteristika O
eple, jordber eller andre frukige smaker. Forsterkes med L hoorll q,\_ ,4?, o // Loy e
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. 7
QO Gjeersmak/aroma - enten gizer i Ipsning (som ikke har WJWAA /No.( rrals ,a-» ,Lw—a/\a—/vwi
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gier L
for lenge uten omiapping. e o
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. O
Ikke beskbitiert.
O Kipletike (chill haze) - protein-tannin- ) ' 3
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Utseende (i forhold ul gltypen) —_—®
R . N Farge @, klarhet @, skumfasthet O
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller giering minsker effeken. Lo m y; Lore e ,—f‘a O w
Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av :
Klor og mikroorganismer. Unng lorert vann. v Jrand. Lq\ i S
Q Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
O e e o v i | Smak G forhold il ltypen) 1 e
Kom;.l.:a ~smak av rent sikom. Viss karakter er OKi | yuiney' il BTN, e,
visse gltyper. e smakakacaktoristika O
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponcring av evtgvrige smakskarakteristika
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaker. Tondiiors Mﬂ Qo rnod,
Losemiddel - smak og aroma som kommer fa visse
alkoholer ofte beroende pd hgye D J«Q,Y\.\ /cv" o )»/a{w }/vx_ama/h
Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan Mo /QA'/u\ qu o einopers, Goope
ogsé beskrives som tinn, mynt el blod. Sjekk utstyret. 4 f 4 4
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli Y
vinakti g, som blgt bglgepapp, rﬂme grgnnsaker, Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen) ®)
A 3, CO;-niva O, evt o n e karakieristika 0
Ved all pumping, dekantering, lappmg m.m. og fyll 2 evtovie
flaskene godt. Unngd varme! Goantoe S (/\M W\Q fﬁ‘"
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet Co, - /le"k
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
eller i m og generell vurdering, forslag til forbedringer a0
Q' Surlsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | torhold il ltypen)
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrtker. Biproduki fra visse Hodn /,)(»-e/u. APA o~ o g
ommer an pé g
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. pyseene M«NL Dimnechen = Nirn Mo

O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

35861 D
MERK! Alle brygg si Innledende runde

pa alle kriterier. Kon 'HII I
veere konstruktive (f.

forbedringer).
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34 0

Totalpoeng (50=max)

i i slik: Poengguide
Merk av i boksene i hoyre kolonne Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
a Jorlite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gires.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men kxevcr forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve
i defeki. Omfattende forbadnngsulwk kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjerbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alknholcr Varmende smak.

-e - fplelse av av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
a

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,

for varm l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

eller

Forérsakes av for udhg avbrutt gjering eller av

bakterier.
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
Kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av flgende i
Kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjéersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr 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. Unngh klorert vann.
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.
O 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.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hye giringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.
Metallisk - forarsakes 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
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne gronnsaker,
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Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng
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Vo
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) % 12)
Malt humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,

evt pvrige karakteristika O
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak-E3; balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

LM (eds oo, ﬂ*ﬂv‘ﬂw*
Marsmall  com  S! Rl\(
V\m(a»\gu\ nL(
e Uk el

Fysisk folel:

(ewu. !
3

ENg umw\ eSwm‘lcm

i munnen (i forhold til pltypen)

bamnebleier. Unngh

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

flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
i cller i ’

o

mm.

O, -nivi @evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

o

Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q' Svovel - itne cg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an ph g
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-etergjeeret ol
Q Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
rV\ vecildio. oo

MO o~ destuea® oY U
(eslt on ’l*rlmnlhk’ [ W\rxra\,(_m
Ll e Womle Swoll i dde Sonen

MERK! Alle b 35861 C
alle kriterie Kategorifinale

pa alle
veere konstruki lmm"ml”mml"”mm"
forbedrmger)

Merk av i boksene i hpyre kolonne sllk:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

vt g duomment Ells, brra

Totalpoeng (S0=max) S 5 (50)

Poen;

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.

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



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkuhuler Varmende smak.
a - 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 kjenncs pé tungeroten.
eller

Forérsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
Q DMS - sgt, 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 falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gierstammer.

Gjrsmak/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.
Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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. Unngé Klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer 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 pd hgye gizringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes 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.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp‘ rame grgnnsaker,
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Bryggets kode

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q0 Rikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
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Smak (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dekanlenng, |appmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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 pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Q St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)
(i forhold til gltypen)
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MERK! Alle & ritinale rwvc/{’l U e S
pa alle kriter
veere konstru m“mmmmmwm Totalpoeng (50=max) 3 5 (50)
forbednnge
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide . X
- for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
L, Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
i defekt. Omfattende Kreves.

(<20)



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

a - 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

skallrster. Smken kjennes pé tngeroten.

in eller

Forirsakes av for tidlig avbrutt giering cller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i

Kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
‘gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgier el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Q Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hoyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.

Gjmrsmak/aroma - enten gjeer i Ipsning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubilttert.

Kjsletake (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. Unng4 klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakierier i vgrteren 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 karakier.

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p hgye gieringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes 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

vinaklig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, d:kamenng‘ tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varm

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt o 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.

Q Svovel - itne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Kommer an pa gj
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzeret ol.
O St - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg

Q BICP QO Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flaske
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
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evt gvrige karakteristika Q

2
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge @, klarhet &, skumfasthet Q

Fihole

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt pvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) 5 ®
Kropp/fylder, CO, -nivA@, evt gvrige karakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) e f

2 Frinaemnd- oef/
Spvre

ydg e

og »/
We}

//msv

Totalpoeng (S0=max) 35 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
M:get bra  (3543) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(20-27)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves
Pmb]emansk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



