Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
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, brungjeer eller
skalleste. Smaken Kjennes p tungeroten.

eller
Forrsakes av for tidig avbrut gizring cler av
bakterier.
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes oftc av villgjeer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gieringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gieer i losning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskibitert
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr 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.
Kokte gronnsaker/klliknende - 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 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 p hoye gieringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av cksponering 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 ldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grannsaker,
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Max poeng

Studium av flasken
1 Rikig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.
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Bouquet / Aroma (i forhold tl gltypen)
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Smak (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika 0
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 3

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

eller i
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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa giringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)
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 cller
skallrester. Smaken kijennes pé tungeroten.

o

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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 folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer cl.
‘bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l 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.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker ffekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen 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 p4 hye gjxringstemperaturer.
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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt blgepapp, ritne grgnnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF QBiCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
2 Rikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter, etc.
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Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til ltypen)
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle-B-ettersmak Q, balanse 8
evt gvrige smakskarakteristika &
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) .

mmebleier. Unn,
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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsal),
id eller i

o
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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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an péd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret l.
Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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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.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
a]kuhnlcr Varmende smak.

- 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kj:nncs pé tungeroten,

eller
Fordrsakes av for nd]ng avbrutt gjeering eller av
bakterier.
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 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, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/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 beskt/bittert,
Kjletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller giwring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.
Kokte grennsaker/kil
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.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hpye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes 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 bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
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 pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
O Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Q Norbryge Q SHBF OBICP  QAnnen O Ikke cksaminert
Max poeng

Studium ay flasken

Q Riktig stgrrelse, kapsel, fynmgs% fjernet etiketter, etc.
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold tl ltypen)
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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)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart ~ (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk—deﬁnisjoner

Acetaldel:yd - aroma av grgnne cpler
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Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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 cl. hardt vann.

O BitterUbeskt - kommer fra humle, brungjer eller
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skalleser. Smaken kjennes pi tungeroten. Q Norbrygg QSHBF  QBICP O Amen Ikke eksaminert
Forrsakes av for tidlig avbrutt gieering eller av Max pocng
bakterier.
O DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .
b ¢ . Kan komme Studium av flasken
malten eller for kort koking ellr for liten rorlighet i liur . '
Kokingen, treg vorterkjling eller i ckstreme fall O Rikiig stprrelse, kapgel, fyllingsgrad, ﬁm;?‘% e
baktericll infeksjon. ) ¢ e
Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i L A%
Kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 10 vk, nellik. Fordrsakes ofte ay villgier el. 1D«
baktericr Kan kome ay maltet. Resier av Bt A o O alkohol 0, o
rengjoringsmiddel kan bidra. o etk 0
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
j cller andre fruktige smaker. Forsterkes med 7 ) cranu. 7Y, 2 // ,{ L ,// q
’ 7
a / / P/ pol Zwr//’// ‘%
sedimente:) ller ol som modnet med bunnsats av gier
for lenge tlen omtapping. /}/ f,ﬂ
Q , blomsteraktig, krydret, urter.
Q Kipletike (chill haze) - protein-tannin- . '
Klihe (chil bz Jte e, | LStz — e
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller L .
tanniner i brygging eller giering minsker effekten.
O Koot livk kommer av en Kjemisk kombinasjonay | <ML
Klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann. f
O Kokte gronnsaker/Killiknende - aromaen og smaken | <7
Kommer o/te av at gjeringen har kommet igang for sent / L6
o bakteii 1| vorieren har tatt over. Sk G forhold tl it , 2
O Kornsmak - smak av rent sikor. Viss karakterer OKi | ypon oy hl..ﬁlfu PR O, balanse @ o
visse pltyper. 1 gvric k rakteristika 01 ! .
Q Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av evtpvrige smakskarakieristika
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. oy et -
Q Lsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofic beroende pi hoye gj M, %//ﬂ U/ ,,,,Z»/, vy A
Som aceton cl. ynner.
O Metaliisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan | /7 7/ é,{ / } / / ‘,,)/ M/é /,,he
ogsi b fves som tin, mynt el blod. Siekk uistyret 7
a  uggen. innestengt, gammel. Utvikles i
ed oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiz. som bl bolgepapp,Tine gromsaker Tyl e 00 il gltypen) Y
herryliknend blcier. Unngd 0, C0,-nivh Q. evuwngekur |=nsu
ved all puinping,  ekanesng. tapping . o8 Bl
flaskene ¢ t. Unngd varme! :
O Salt- ¢11 nsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes /
pé siden o ungen. Kan bero pa overdrevet P 4 17008, // 2

vannbeliidling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumk! tid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Surfsyrli - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppl-ves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. As-osiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - time eag, tenie fyrsikker. Biproduk fra visse

Kommer an pd
Minsker ned alder, Mest dpenbart i flaske-ettergiaeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Megetbra  (35-43)  Typerikiig. Visse iltak for forbedringer kan gjgres.
o prsse rva Bra (28-38)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (2027 Ikke typerikiig. Mange tltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.
i - fglelse av ing av
munnen, som & bite | et drueskall. Ofte assosiasjon tl
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.
Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten
- in eller
Forarsakes av for tidlig avbrutt gizering eller av
bakterier.
Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infcksjon
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjwringstemperaturer og visse gierstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubitiert
(chill haze) - protein-tannin-
setninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjrering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngh Klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at giringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.
@ Kornsmak - smak av rent sikom. 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 hye giringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.
Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bolgepapp, rhtne grannsaker,
b
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Dommer (navn) ﬂam E MJ.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
0 Norbrygg Q SHBF

Brygeets kode _7 € cY?

QBicp Q Annen B Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig storrelse, kapsl, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer: B@% € gl\’mﬁ 9 el

Bougquet / Aroma (i forhold til pltypen) ___6_ az)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
svalt Sitwospregel huwle
i \Wt re!
Colder (it like

arome,

N o

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

LAsden Klox og gedt sleumy
See velelia d-d'\\.m(r ok

[©)]

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

[ o)
evt pvrige smakskarakteristika O

V<l Yoprr iderhel, Svelt Gereldinprege/
b yeshen @r\ie s ireenel .

(rod\ Vepd-cliy ymalkSmals, 2 4.
Udcheridigiodten SVatksallig

s bleier. Unngd
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngd varme!
Q Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natiumklorid (bordsalo),
Kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Pminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
T Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pi gjeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Q Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tl gltypen) 2
0, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: iy 03 art e, N
oo kodish/irvese

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer, . @ndiar U ywer Grembredens . aurthaas
J
2B N
oli Mol - =

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere k 78049 epd

forbed 'nnledende runde

ellers et hdb dumggi

3“, a.i (50

Totalpoeng (S0=max)

0]
v INRVRR | | e |
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
- - Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan giores
o passeniva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

(<20) ‘defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-deﬁnisjoner

Dommerprotokoll

- aroma av greh )
‘Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
a.lkoholer ‘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

skallrester. Smaken kjcnn:& pa tungeroten.

eller

Fordrsakes av for udllg avbrutt gjering eller av

bakterier.

O 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 fglgende i

Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjpletike (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. Unngé 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 sakor. Viss karakter er OK i

visse pltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjeri
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) a2)
Malt &, huml¢ QR estere O, fenoler O, alkohol O,
evi pvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold il ltypen)
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Smak (i forhold til gltypen)
Malf'; humle'®, ettersmak €Y, balans¢ S
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Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt bﬁlg:papp. ritne grgnnsaker,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) S O]

bleier. Unng
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
vannbchandlmg med natriumklorid (bordsalt),

o

Surfsyrlig - :karp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves p siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rine ege. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
ommer an p4 gj

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

QO Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

o

o

pp/fy

0, -niva O, evt gvrige karakteristika O
S e lealbe lulle Le
‘r(‘(”sw’ﬂ(w\‘w\ Ol ((B\J— M\f\.’ﬁ‘
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer A,*
(i forhold til gltypen) E u ‘}W(f'; /_', . Aw \e A

{/mﬁrf -

AW o&w zé“m’rrr

(10)

\/dﬂ
ot ﬁa‘*\%

b
>0 e

LY [Cc(

ot (/L(m[m\w*l To oSk Uace p
. ~J r
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer O 2 LT b clhe C’AL(E?)(J—
pa alle kriterier. Kommentarene skal 7 F PEVA;
varei 78049 C re pd Totalpoeng (50=max) J 25 en
forbe. Innledende runde
Merk mmmwmm,l”n e sk Poengguide . .
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse iltak for forbedringer kan gigres.
0 passe mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27) Ikke |ypcnkt|g Mange tiltak kreves.
it defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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