Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll

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

- 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 k,cnm pé tungeroten.

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 vorterkigling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gierstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel ‘med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappi
Humleoljer - ammausk ‘blomsterakig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer 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 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 gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes 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
vumkug, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
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Studium av flasken
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle@, estere O, fenoler O, alkohol O,

9
evt gvrige karakteristika Q

MJM //V"\ﬂ(mr/yw
WM BMQ MNM

Utseende (i forhold til gltypen) _3_ (&)
FargeQ, klarhe(@®, skumfasthet O

W«HWJM& /UW P

Smak (i forhold til gltypen) )6 — @0
Malt Q, humle @, ettersmak @, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Fovrtbon won Ncgpntre %M«PM
WELMWﬂ %%«W
orake, /mm% Kw—/b\p
MMQNW

~
Fysisk folelse i munnen (i forhold tl gltypen) )

. bamebleicr. Unngd
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P 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 - rine egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
ommer an ph gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer
(i forhold til gltypen)
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Totalpoeng (S0=max) 1 e
Poeng;
remrag:nde (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Mr.gel bra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
(20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

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

- falelse 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 kjennes pé tungeroten.

eller
Forirsakes av for udlxg avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
Kokingen, treg vgrterkjgling 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
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 besktbittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir 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. Unng klorert vann.
Kokte gronnsaker/klliknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen citer hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt bolgepapp, ritne gronnsaker,
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen)

. bamnebleier. Unngh
ved all pumping, dekantering, tapping m.mn. o fyl
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero p overdrevet

vannbehandling med natriumklord (bordsald),
eller .

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

som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gjerstammer. Kommer an pi gieringstemperatur.

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

Q Sot - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (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.




Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduks)
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
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,em‘es pi tungeroten.
[s] eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjring eller av
‘bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gier 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.
Kioletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte grgnnsaker/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 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 p4 hgye gjwringstemperaturer
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd 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 blgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, d:kanwnng, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng var
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero p 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.
a Svovel ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pa

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

Q Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbadnnger
Drikkbart Tkke typeriktig. Mange tiltak kreve:

(20-27)
§

<20) isk, defekt. Omfancndc kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a - aroma av grgnne epler

Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyyere
alkoholer. Varmende smak.

- folelse av

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

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

lallester. Smaken Kjennes i tungeroten.

eller

Fordrsakes a for tdlig avbrut gering cller v

bakterier.

DMS - sot, 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.

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

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

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

sedimentert) cler gl som mod.ne( med bunnsats av gjzr

for lenge uten omtappin
umleoljer - .mmmsk blomsteraktig, krydre, urtr.
l'kke besktbittert.

Kjgletike (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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g . eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p hoye giringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forrsakes 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 plet eldes.

Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne gronn:
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bamebleier. Unngd
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

A ot an v g
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20)  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk- deﬁmsJ(mer

- aroma av i
Q' Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.
- fplelse av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon i
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
skalrstr. Smaken Kennes pA tungerotn.

o

eller
Fofirsa.kcs av for tidlig avbruttgiering ellr av
bakteri
DMS - ot maisiknende aromlsmlk. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
O Fenolisk - aroma og smak av en . flere av folgende i
‘medisin, plast, sp
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer ol.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Q Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbr cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj /aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
‘Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert
Kisletike (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/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren 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 pé hoye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forérsakes 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.
Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blot bylgepapp, ritne grgnnsaker,
bamebleier. Unngd
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

o

o

o

o

Cc o

[ u}

o

Q 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 cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj

Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-etergjeret ol.

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

45545 D l

o

MERK! Alle br. \nnledende runde
pa alle kriterier. “u‘\lln
veere konstrukti \mmln
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
- for lite
[¢] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
VKT psrone 455YS
o ~LYS ACE
4E-AH. PALEALE
Dommer v TOBAAS ICARCSEN

Dmmnerkwllﬁk:smn (kryss en rute)

O Norbrygg QBICP O Annen )tkke eksaminert
Max poeng

Studium ay flasken

Q) Rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc

o (aw @wk:}sgmo(

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

i(u)
Lett Wiimlepitg, ('sif-nﬁs(ﬂkﬁf&f)/

Wohty, kammalsdbur

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

— wdrle kdpler,
dioia, Ut k,n} sl

Smak (i forhold til gltypen) _l 6— 0)
Mait O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: (@[ learasced( ikchy,
(K7 swm‘ls‘uwlr,arc. atertief pen
%lmm {lar GH Sotiud.

_ 9

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niv 0, evt gvrige karakteristika O

ole. Qf(o(z o9 (4273

_é_ a0

Drikkbarhet og generell vardering, forslag tl forbedringer
(, (orhold il ouypen)
Komment

_&‘(__ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

(2834)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(2027)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a d - aroma av gronne epler

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallreste. Smaken kjennespd wngeroten

eller
Fordrsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakterier.

O DMS - set, 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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gieringstemperaturer og visse gjrstammer.

Q Gjersmakl/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.

Tkke beskubittert.

Kjpletike (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. Unngd Klorert vann.

O Kokte gronnsaker/killiknende - 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.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pA hoye giringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bolgepapp, ritne gronnsaker,

, bamebleier. Unngd

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),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ritne eg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse

Kommer an pi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Innledende runde
pa alle krit
| Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Dommerprotokoll

— ] kd
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YE  dwm. \')c\.lL
Dommer vy LR S Eﬂ'HC- owes

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg

Bryggets kode Hﬁ

QBICP Q Annen

Wik eksarminert

Max poeng

Studium av flasken
O Rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc

Lowr Ralivasa
S AR RS

Bougquet / An:@u forhold til gltypen)

ellws ol
R w

Mal(®, humlg{@esteret-fenoler O, alkohol O,

evt gurige karakteristika O

Fin W. ‘;«wl%j waalt
L MSM

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargodd, Klarhe(Q skumfasther &~

Mgvin \AA\}(}U,W
Wi shaam

‘Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humie#® ettersmak(@ balanse Q,

A @0
evt gvrige smakskarakteristika O

Ly M‘Aswu.k Wi Wumle
M&MM,_SAL
sioLolade smalt, Benwemard Wumle-
Sranlr. v

Fysisk folelse i munnen (i fgrhold tl gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, -nivi(Q) evt gvrige karakteristika O

_OK CO. 5 A

Kommentarer:

_6 w
(1forhcldt\lmllvpen)L H M.D I ‘Q’—
vedunin det.” Vwclw' _oppobn ors
Uw.ev\ '(M Mo VWAMAL .
vavu(& oq men

33

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til fnrhedringtr

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan giores

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

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



