Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av gronne epler

oo

Dommerprotokoll

VMLOL  segesiose (0337

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

i - 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.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
i - eller
Forarsakes av for tidlig 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gierstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn 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 gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. 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 hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grpnnsaker,
i , bamnebleier. Unngd
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
eller soms:
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

QaBicp Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc

L az)

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold il ltypen) 1
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

D .
Kommentarer:

Afyﬂum

‘Smak (i forhold til gltypen) I (V™)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse U,
evt pvrige smakskarakteristika O

L ®)

Fysisk folelse i munnen (i forhold tl gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika O

Ok

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold il pltypen)
Kommentarer:

2F o

veere konstrukti Totalpoeng (50=max)
forbedringer).

i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide .
Merk av i boks oy Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

d

(<20) jefekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

Q  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.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjenn:s pé tungeroten.

eller

Fordrsakes av for ndhg 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 vorterkijgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Gjeersmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtappin;

Humleoljer - aromatis

Ikke beskubittert.

Q Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjmring 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 gieringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tat over.

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

visse ltyper.

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 pd hoye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes 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 hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaklig, som blot bolgepapp, ritne gronnsaker,
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Max poeng

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

O

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

evt pvrige karakteristika O 1
Ls hwnle | arona .
Svaldk imsltui v fonoler.

Utseende (i forhold tl gltypen) 2
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

et utseends , mey W
Llagd  skom.

i (20)

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk plelse | munnen G forhold il oltyper) )
1

Unngh
ved all pumping, dekantering, apping m.m. og 1
flaskene godt. Unngh varme!

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

eller mm.

0, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak

som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

O Svovel - ritne ceg, tente fyrstkker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret .

Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.
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Totalpoeng (S0=max)

i i ik: Poengguide
Merkcay i boksene i thoyre kolonne siik: Frem:gg:nde (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Jor lite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikti 2 Mange tiltak kreves.
it (<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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- aroma ler (gjeerbi
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak

- fplelse av av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon tl
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittertbeskt - kommer fra humle, brungjeer eller
slalleste. Smken kjennes i tngeroten

eller

Forirsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakterier.
DMS - sot, 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
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g som modnet med bunnsats av gir
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert
Kisletike (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. Unngé 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 sikom. Viss karakter er OK i
visse ltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye
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Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) */
Malt Q, humle Q, estere 3, fenolert, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet@, skumfasthet O
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Smakk (i forhold til pltypen) )

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt ovrige smakskarakteristika O
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Som aceton el. tynner.

Metallisk - forrsakes 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.

Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
amebleier. Unngd

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

flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsal),

Surfsyrlig - 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
ommer an pi

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol

St - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.
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Fysisk fylelse i munnen (i forhold tl ltypen)
Kropp/fylde 0, CO; -nivi O, evt gvrige karakteristika O
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Totalpoeng (50=max) 22 (50)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves
Megetbra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

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



