Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt) MQ ol ﬂm
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere Konkurranse O Bryggets kode
alkoholer. Varmende smak H

a - folelse av ing av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ¢ C g
‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, m W M
forvarmt e nard v, 4 Dommer (nzvn) +
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrste. Smaken kjennes pél tungeroten.
eller
Forirsakes av for tidlig avbrut giering eller av
bakterier.
QO 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 infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF QBICP  OAnnen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
2 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

K

o

gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el. Bouquet/ Aroma G forhold tl glypen) 5 Iy
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjeersmak/aroma - enten gjier i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

[=)

o

O Kipletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) z 5
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet 0, skumfasthet O
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ N '
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. »ne) W , ul- Al
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 7 ¢ 7
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.
O Kokte grnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte ay at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tat over. ) b4
O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakterer OKi | vy, E:‘n‘;lcdél B O, balanse I, @n
o e sltyper. evt vrige smakskarakteristika O

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: %MA&‘ !fﬂ ’ﬁ Mo

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse .

alkoholer ofte beroende pi hyye gjeringstemperaturer. ’ oL ot
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som plet cldes.
Pskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakig, som blot bolgepapp, ritne gromnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) %

imebleier. Unn, Q, CO,-niva O, evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unng varme! ) e COn
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 4 -
pi siden av tungen, Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Jf (10)
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

i forhold tl pltypen
som oppleves i sden av tungen. Piminner om eddik el | Kormonsume " } M&M

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrsukkcr Biprodukt fra visse
Kommer an
Minsker med alder. Mest apcnharl i flaske-cttergjeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle br 92387 D
pa alle kriterier innledende runde

vaere konstrukti mmmmmw‘ ﬂum Totalpoeng (50=max) Aﬂk 0)

forbednnger)

o

o

: Poengguide

Merk av i boksene i hpyre kolonne sli} . .
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.

- Jorlite 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 typerikig. Mange tltak kreves.
sk (<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av gronne epler

Dommerprotokoll

co

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

ﬂlkoholer Varmende smak.

- folelse av ing av

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

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 urlhg avbrutt gjering cller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

Kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall

‘bakteriell infeksjon.

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

rengigringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging cller gjwring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.

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 bl

vinaktig, som blgt beﬂgepapp. ritne grgnnsaker,

nngd

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

Bryggets kode 7.’( 587

WA Aol
4

. ; c
Dommer (navn) M . Wm

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg Q SHBF

aBicp gAnnen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kaj al fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _72' @
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

,17&%“41 " F‘h« 471 /
Smak (i forhold til pltypen)

Llny.
l @0
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse U,

evtgvrige smakskdmkwnsuka [a] L 4 5( /

5w"1

%

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) __L )

ved all pumping, d:kﬂmermg, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates

pi siden av tungen. Kan beto 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 ¢l

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrsiikker. Biproduk fra visse

ommer an pi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
O Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

o

=)

pp/fylde O, CO; —niva-, evt pvrige Karakteristika O

//,yL Cloy.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)

Spulle Lede eswn 4L
Hen Jlet v 53009 29 tonder

# berkd.

92387 D

|nn|edende runde nentarer
pa aIIe skal
vwre k mm epé

Totalpoeng (50=max)

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
: Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tltak for forbedringer ka .
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (2027)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner Dommerpro tokoll

g Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjbi /f/ M 29 ,2 Bryggets kode M

‘Alkohol - allmenn cffekt av ctanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

- flelse av ing av <
munnen, som & bite i et druesKall. Ofte assosiasjon til . . (&

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av '
Dommer (navn) Shm I4"h€ 'gyg&/'k

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

for varm el. hardt vann.
Q Norbrygg Q SHBF QBICP O Amen )L(kke eksaminert

o

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
eller

Forirsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakierier. Max poenz

o

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
Kokingen, treg vorterkjoling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon. Bra
Fenolisk - aroma og smak av en el flerc av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, royk, nelik. Fordrsakes oftc av villgir el Bouguet / Aroma G forhold il ltypen) i—_ @

l:::w::; 'f‘:rl\d';(;;";“; zd';:ﬂ‘“ Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
\gjenngs - evt gvrige karakteristika O

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
Kommentarer: .

dium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

o

o

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjwrsmak/aroma - enten gjeer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) cller g som modnet med bunnsats av gjr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

Kigletike (chill haze) - protein-tannin- Utscende (i forhold tl gltypen) —J— @
—

o

o

=)

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. F larhet O skamfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller arge O, Klarhet O, skumfasthe

tanniner i brygging eller giring minsker effekien. K o
— " .omi 1 o

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av mentarer:

Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann. M

Kokte grnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kommer ofte av at gizringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak G forhold til sl % 20
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakierer OKi | yio . pomot (3 SR . patanse O @0
visse gltyper. e ety
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evt ovrige smakskarakeristi
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer:
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse o ;
alkoholer ofte beroende pa hoye giri 1kt Suclsr e Hersvg yA
Som aceton el. tynner. (\Ema}
O Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Q Oksidert - uggen, innesteng, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som et eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaii,som ot slgepapp, s gonnsiker,

nngd

o

o

o

o

o

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) 3 ®)
@ CO;-ni vt gvrige kargkteristika u

pp!

ved all pumping, deknmmng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

eller mm. ‘2 a0
Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak | G orhold il gltypen) = <
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
ommer an pA

K P
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret ol. Ma \1? A e

O Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

92387 D ]
MERK! Alle bi |y jeqende runde '

pa alle kriterie.
Wlmmwlmmnmwm Totalpoeng (50=max) (50)

Kommentarer:

o

o

Kommentarer:

o

veere kanstrukl
forbedringer,
Merk av i boksene i hﬂyre kolonne slik: Poengguide

it Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43)  Typerikig. Visse tiltak for forbedringer kan gipres.
o passe niva Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves

sk (<20) isk, defekt, Omfattende forbedringstiliak kreves.




