Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

a - fglelse av i

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ul

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 pi tungeroten.

in eller

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av

bakterier.

4 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkigling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

o

Dommerprotokoll
NM 2ol
6
. ;6B
Dommer (navn) S/ J*/‘,cﬁ,\ l;«f"'d'ﬁvoff——

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
0 Norbrygg O SHBF

Bryggets kode X 056 4

Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

oK

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ellcdning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl. Bouquet/ Avom i forhold il sltypeny a
:’:::::;gf:l' d‘;‘;'l";"; o d’::‘"“‘ Resterav Malt 2, humlc'g estere O, fenoler O, alkohol O,

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere, et """g° Karakierisiika O
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Madr ooy anass laminsear
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gier i Igsning (som ikke har P T o ,Q s s Ronccsa
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. Loawn olbotolt

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.

Ikke beskUbiteert.

O Kjslethke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til pltypen) ER)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Furge O, Karhet Q. skumfather O —_—
Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner cller ' h skam R
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kohhor Aooe . [Homn

Q Klorofenolisk - kommer av en kiemisk kombinasjon av -

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. Aeion. Ao,

O Kokte gronnsaker/Killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent |
og bakterier i vgrteren har tatt over. . " o 20
Kornsmak - smak o ren sikom. Viss karakter er OK i ;";ka’ forhold “f apen O, balanse O, —
visse gltyper. L

Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evtgvrige smakskarakteristika O
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier. Sl ,,W,J_A?(w_u.,* /4,, o -

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gj o Nsee . B JW WM\ )ﬂk/vx.a.(
Som aceton el tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan o e - mm NW 2lon .
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjckk utstyret. p

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i Mo /.{ A Ly /{L(N ,u/\.a_ ,vu W’*U’X‘-r‘“ - VTR0 .
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. [£ T v 4
Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli °
vinakiig,som blat balgepapp, rine grannsaker, il mumen Ll sy ®

i g —nivi @, evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll o ¢ ; ) 0
flaskene godt. Unngh varme! /-, 3ol ol Isa, Aon)da,

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes § U7
pi siden ay tungen. Kan bero pa overdrevet o COo
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

i nagnesi mm. og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

Q Surlsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | i forhold il gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. T 7 =

O Svovel - ritne ejgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse ¢%A OIS M }JW O

Kommer an pi
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjret gl.
Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle bry 80564  C
pa alle kriteri Innledende runde
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Totalpoeng (S0=max)

nne slik: Poengguide
Merk av i boksene i hoyre kolo: Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- for lite Megetbra  (35:43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
mye Drikkbart  (2027)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
hd ki, isk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

(<20)
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alkoboler. Varmende smak.

- fylelse av ing av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til X &

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skyll . f;” / / /

forvamm el a1 M TV pormmer ) L / e —

Bittertbeskt - kommer fra humle, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

cller

Forirsakes av for idlig avbrutt gering eller av

bakterier. Max poeng

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

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i Studium av flasken ) ) :

Kokingen, g varieGaling llor i hsteeme Fol tig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

bakteriell infeksjon. Lo

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i =

kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,

gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer .

bakierier, Kan komme av maltet, Rester av

rengjoringsmiddel kan bidra.

O Fruktiglestere - minner om banan, bringebr, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med | o
hpyere gjeringstemperaturer og visse girstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gier i Igsning (som ikke har i
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av giier
for lenge uten omtapping. /
Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urier.
Ikke beskUbittert.

a :?;::3'::"5::‘“ haze) - P““';‘“"“““‘“‘ Utseende (i forhold il pltypen) i [6))

ger som oppstir ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet / )

Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner cller g , skup

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentassr: JYIA?

Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann Z

Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken

kommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent

og bakierier i vprieren har tatt over. | Smak G forhold il gltypen) [ O an
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakterer OKi | ypovey' yos By 800 o 4 hnse @0,
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Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse -
alkoholer ofte beroende pé heye gjringstemperaturer. M%:z/ »a // / L il - 4 /
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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bolgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk falelse § munnen (i forhold tl ltypen) Y e
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ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll Y
flaskene godt. Unngé varme! A / s - S
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties | 7 T
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet v - e 2 .
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | i forhold til sing
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Bouquet / Aroma (i forhold il pltypen)
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
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i i hgyre kolonne slik: Poengguide )
Merk avi ballfszne thay Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan giores.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og
a.lkolml:r Varmende smak.
a - folelse av ing av
‘munnen, som A 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 kjcnnes pé tungeroten,

in eller
Fordrsakes av for udllg 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 vgrterkjgling cller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbmd royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakt . Kan komme av maltet. Rester av
mngmnngsmlddcl kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse girstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.
Kokte gronnsaker/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
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Studium av flasken
Q1 Rikiig sorrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter,et.
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Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen) T ay
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O
. n ®
Ladee  {wprgofos kit sipeC?)

Alwohelorager , Lobler wgsten \1H lite,
Kourmrmollet

Utseende (i forhold til gltypen) 3
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O
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Smak (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

-
evt gvrige smakskarakteristika O

Suorh sk karameligert smaly , kot 'fer

alkoholer ofte beroende pa hoye gj

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,

i ier. Unn;

o

hie \r\u\«\\a—quj Savnée duble, Balansert
bilexinak, Skorpe - adhe — medbsmala

— 0]

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

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 (bordsalo),

cller mm.

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

som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cge, tente fyrsikker. Biproduki fra visse
Kommer an pi

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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og generell vurdering, forslag til forbedringer ~ __&___ (10)
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— - Poen
Merk av { boksenc « e nuonne s me!gg:lndc (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 typeriktig. Mange tiltak kreves.
i sk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.
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