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Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon u]

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

skalln-.suer Smaken kjennes pa tungeroten.

eller

Fordrsakes av for udug avbrutt gjering eller av

bakterier.

O DMS - sgt, 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 falgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.

‘bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

rengigringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmak/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 beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr 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.

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen 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 pé hgye gjeri

o

o

o

o

o

o

o

rotokoll
M Lell

6B

Dommer
021124

Bryggets kode

C
Dommer (navn) B S r‘Jf&

Dommerkvnllﬂkzsjon (kryss enrute)
Q Norbrygg

Halvorsen

QaBICP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

mdinm av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllmgsgrad fjernet eukcucr. etc.

Ol . m@n—c Y Unsiee hulsen

Qr‘uf)v"‘ P -\~mn5\0¢:r4‘(n.

Bou et / Aroma (i forhold til gltypen)

, humle-E; estere O, fenoler O, alkohol O,
evl gvrige karakteristik

lt rimu,‘\'d\( (SMer"»Mtu)
Syaltt \N«W\'e 0rta Sildele Mq&@
Som Var en \)auh <ot L aktec

e (i forhgld til pltypen)

, klarhet skumfasthel

Pl / vedlran Ll w4l
en \(A‘ £ vue . B s ol \.c('«fLoL

3

a2

Utse
Farg{

3)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskaraklcnsuka Qa

@0)

iy ey OGar 54041\1

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.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt holgepapp. dme gronnsaker,

ngd

Nekall <C<’ gl ooalbgumal ovecdaue
lAwA)t_swml/-U\ Lo (,,HUL\,," Sown
Shnn el 'L.'a“b\) v eHocemaleon

3 e

ved all pumping, aekammng, uppmg 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
vannbehandiing med natriumklorid (bordsal),

Fysisk fllelsel ‘munnen old til pltypen)
..,co1 —niva@evt ovrige kxxukwrisﬁkﬁ
/'o( L ;lj J\JL ol (o,

_J_ a0

eller

o astumklorid cle mag fut Epsomsal) mm. og generell vurdering, forslag til forbedringer
ur/syrig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsm: Sorhold €1 916 f R
som oppleves pé siden ay tungen. Paminner om eddik el (i forho) D bt ia ML Sov vt meol
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ! |
O Svovel - ritne ege, tente fyrstikker. Biprodukt 1 visse ok h 0 oL 3 dsoctal
Kommer an pé v 7
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergieret ol. | @ rp ,\ o,\ Swmp ‘( / PA [0 727N
O Spt- grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
humle Thoed folue \Ju ec duk

er

MERK! Alle ' 62724  C
pd alle kriteri \nniedende runde

Gue L(e:\.*o\ WmILXMa Dl o\l e deil ber.
20

veere konstru, Totalpoeng (50mx> (50)
forbedringer) |mmm Im

erk av i bokse i Poenggui
Merk a p T YT U 3 Fn-.mragend: (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
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Karakteristikk-definisjoner

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

skallester. Smaken Kjenns pi tngerolen.

a cller

Forirsakes av for tdlig avbrutt giering eller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rprlighet 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 clledning,

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

O Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, pxre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hoyere gieringstemperaturer og visse gierstammer.

O Gjarsmak/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.

Kisletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken

Kommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent

og bakierier 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.

Lsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hoye gj
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

. 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 typeriktig. Mange tiltak kreves
sk (<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjeerbiprodukt)
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

a - falelse 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, brungjeer eller
slallester. Smaken Kennes pé tungeroten.

in eller
Forbrsakes av for tidlig avbrutt gizring eller av
bakterier.

o

Q DMS - sgt, 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 cn el. flere av folgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjeersmak/aroma - enten gjer 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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
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