Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj &rbiprodukt)

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

U Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

O DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

Kjoletake (chill haze)- protein-tannin-
sammensetninger somn oppstar 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. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lsesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjzringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalf),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

QO Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ol.

O Sset - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. 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 grenne epler (gj rbiprodukt)

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

QO Astringent/skalibeskhet - falelse av sammentrekning 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

1 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

QO  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent skorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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 olet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m:m. og fyli
flaskene godt. Unngé varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

O  Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. 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

0O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjaerbiprodukt)

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

0l Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

QO DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rotlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0O 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjeersmak/aroma - enten gjar i lasning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjoletike (chill haze)- protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner ¢ller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
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.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
erstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.

0O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

]
a
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning 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 éller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd haye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne gronnsaker,
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
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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 Konkurranse /‘/ M @’g Bryggets kode M L g

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) 77 : ) 77
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere Konknrranscklasse 7 g }(/{ é% c =

alkoholer. Varmende smak. . F AT
O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Underkategori el W 2

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Dowmmer (navr) <M T ﬁ

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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av tudium av flasken
bakterier. ot s . ,

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av ‘;letlg storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

[J Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i o S 1 ‘g
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, 1]\;40;11 D"th/u‘;fl (elsf‘e’r ;gn’f)lg"g‘)alkohol Q )
gasbind, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjar el. evt Ve karakPristika 1 B B
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gj=ersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping. %
-0 3

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg (3 SHBF Q BICP Dlkke cksaminert

Max poeng

Kommentarer:

Kommentarer:

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. Utseede (i forhold til sltypen) -~
Tkke beskt/bittert. ;@ a

O Kijoletake (chill haze) - protein-tannin- Fargd O Wlarhet.&; Sk“mfasme’
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. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken sm{g forhold til altypen) ‘ / ﬁ 20)

Kommentarer:

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent Mat hurmnle & ettersmak O, balanse O]
(S, g 5 ,

og bakterier i verteren har tatt over. S e ristika
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i evtevg ar

visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av cksponering 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. FySiSk folelse-i munnen (1 forhold til laltypen) 5 ®

- . s :
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli Kropp/fylde @ CO,-nivh: evt ovrige karakteristika O
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer % (10)
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Kommentarer:

Kommentarer:

) : . (i forhold til sltypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
3
Totalpoeng (50=max) 6? (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
e Drikkbart (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
o passe niva Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
+ for mye




Karakteristikk~definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzerbiprodukt)

O  Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

0 Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over,

Kornsmak - smak av rent:sékorn. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

Lysskadet - duft av skank/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes 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 elet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unnga varme!

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

N Y 5 Bryggets kode M L é

Konkurranse

Konkurranseklasse 17 PIZ (4572,
Underkategori A eeZ K enitlEl.
Dommer (navn) g 171 [z

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF Q BICP D Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

_f w

Malt4fr humle O, estere O, fenoler O, atkohol O,

Boutgﬁt / Aroma (i forhold til gltypen)
evt gvrige karakteristika (U

Kommentarer:

Ve "“7 “ ﬁLaavT/l

Utseengde (i forlr@til pltypen) 4‘ 3)

Farg klarhe skumfasthet-&~

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen) / g (20)
Malt &, humie 4, ettersm: alanse-&®
evt gvrige smakskarakteristika 0 )\X‘
Kommentarer; M Lo (WAO ¢ . SO
st -
/G o~
V.
Fysisk folel L/ ®)

{ munnen ( old til sltypen)

Kropp/fyldd O, CO,-niv{ (3 /vt ovrige karakteristika O

Kommentarer:

__((’_ (10)

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

1 : I (i forhold til gltypen)
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm., Kommentarer:
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
(3 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ol
O Sat- grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) /{70 50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ Sfor lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
e Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
o passe niva Problematisk (<20)

+ for mye

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk~definisjoner

QO  Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjeerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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,

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, teyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.

O Gjsersmak/aroma - enten gjr i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kijeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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 grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent s&kom. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som olet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- Jor lite

O passe niva

+ for mye

f‘/ M 0 5/ Bryggets kode
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Konkurranse
Konkurranseklasse

« . )( ~
Underkategori S RN Kggﬂ 7=
Dommer (navn) LM i T;{

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg U SHBF a BICP

BSbilkke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bou r (i forhold til eltypen)
h\:;lﬁestere Q, fenoler L3, alkohol O,
evt ﬁvnge istika O

Kommentarer:

] 0 a2

Utseende (i forholertil sltypen)
F arg@ldarh@skumfasthe

__g_"__ o)

Kommentarer:

Smak 4 forhold til sltypen) l L{ (20)
Malt umle £ Jettersmak balans

evt gvrige smakSKarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk folel munnen (1 orhold til sitypen) L ! )
Kropp/fyld CO, —mv evt gvrige karakteristika L

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

_ {p a9

(i forhold til sitypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) g 69 (50)
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. 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 grenne epler (gjerbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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 kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

Q) DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller el som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering 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 gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.,

Kernsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes 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.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

{3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

A/ M @é Bryggets kode M L 5

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori scH W/;H'L@[S JER.
Dommer (navn) <M ITH

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0O Norbrygg {1 SHBF O BICP &DIkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
#’Rikﬁg sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

91

4

Bouqyet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt 82 humle Jdrestere U, fenoler U, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
A ’L/ D Gurt”
/

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen)
Farg@klarhe@kumfasth

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)
Malt 0, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika {1
Kommentarer:
e %’“’LL/?\ :
g [
old til sitypen) L/ 5)

Fysisk folelse.imunnen (i
Kxopp/fyldOz -niv;

Kommentarer:

‘evt ovrige karakteristika O

P

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

. y . (i forhold til oltypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) 6L/ &0
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
. Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
0o basse nva Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
+ for mye




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

QO Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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 ¢l. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar ller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,

Q Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

Q DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjar i losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pévirker 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 grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

Metallisk - forérsakes 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 olet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperatarer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Bryggets kode M L ‘

Konkurranse

Konkurranseklasse {\'{ gm(/é LA{ 2 ({/;6{

Underkategori MA"LZW o) % 8 (FW
Dommer (navn) A\V ﬁ( (A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF Q BICP

Rﬁe eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

9 m

Bouquet / Aroma (i forhold til sitypen)
Malt{{J) humle O, esteraP, fenoleyTl, alkohol&l,
evt gvrige karakteristika 0 .

it :
(‘{)nﬂ Vinask” Wik

Kommentarer:

Farge'6dklarh skumfasthet 8

Utseende (i forelzéjtil oltypen) ______Q_ 3)

Kommentarer:

Smak 5i forhold til eltypen)

Malt @, humle (G, ettersmak ), balanse<al,
evt gvrige smakskarakteristika O “
Kommentarer: M
Y I
o XI%MMDV&%
Fysisk folelse i munnen (i forhold til sitypen) L( ®)

Kropp/fylde Q, CO,—niva , evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

_ ao

; . " (i forhold til gltypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p4 siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.
O Sat - grunnsmak - oPpleves pé spissen av tungen.
34
Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide
" Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
. Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mgnge tiltak kreves.
o . passe mva Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
+ for mye




Karakteristikk~definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

Q Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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 ¢l. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.

QO Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping..

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

O Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
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 olet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

QO  Swur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til metkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- Jor lite ’

0O passe niva

+ for mye

Bryggets kode M(/ Z

Konkurranse
Konkurransekiasse M K[C LA—G é:- ‘
Underkategori MMZ@-”\/ O CT (—2 FSWBC (?( T

Dommer (navn)

ATXA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{J Norbrygg {J SHBF a BICP 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
QO Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)

¥ o
Malt(3, humle{(d) estere’E=fenolerts; alkoho@
evt gvrige karakferisti
"ZQM M/\i
7 bt

Kommentarer:

Utseende (i forhztg' til eltypen) % A3)

Farg@ klarheyQy, skumfasthei@

Kommentarer:

17 ev

Smak (i forhold til altypen)

Malt humle@, ettersmak(C) balanse<ad—-

evt pvrige smakskarakteristika &~

Kommentarer: VMM L’L/ & M :
Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen) 35 5)

Kropp/fylde Q, CO,—niva L, evt gvrige karakteristika

W et & (A,

Kommentarer:

6w

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

(i forhold til sltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) : ') 24 (50)
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

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



Karakteristikk~definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q2  Alkohel - allmenn cffekt av ctanol og andrc hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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 ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

O DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjsersmak/aroma - enten gjer 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unnga klorert vann.

QO 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 sikomn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakfter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjeringstemperaturer.
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 eldes.
Péaskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngé varme!

Q  Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Bryggets kode ’ '5 l/ %

Konkurranse

Konkurransekiasse M 0 m L 4}\6 (/;K,

Underkategori W%W ﬂC w W WT
Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg Q0 SHBF U BICP

\Kkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouq et / Ar (i forhold til sltypen)
Malt hur:l;@ ester€l, fenoleé alkohol©,

o o
e oA _Liatad MM\,\)

Kommentarer:

1 »

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargé'ﬂ;-klarhet@ skumfasthet-gi-.

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)
Malt Q, humle (3, ettersmak O, balanse (A,

g i (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

it Lo o

Kommentarer:

Fysisk foleise i munnen (i forhold til sitypen)
Kropp/fylde Q, CO,-—niva Q, evt gvrige karakteristika L

_L(f ®

Kommentarer:;

__6; (10)

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

) . . (i forhold til sitypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
Q Sar/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret ol.
O Seat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) ; ; J_(50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (35-43)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite " Bra (28-34)  Godtakbar i 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
e Drikkbart (20-27) Ikke typenktlg Mange tiltak kreves,
o passe niva Problematisk (<20)

+ for mye

Problematlsk defekt. Omfattende forbedrmgsnltak kreves.

5



Karakteristikk-definisjoner

]

Acetaldehyd - aroma av grenne eplér (gjzrbiprodukt)

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere

alkoholer. Varmende smak.

Q Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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 cl. hardt vann.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Ikke beskt/bittert.

Kjoaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger -som oppstér 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. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering 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.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

ML

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse W W {/AGM’
Underkategori MMICQ(N(% O (/IIULCC;' (

Dommer (navn)

Act L A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg QO SHBF Q BICP “S(Tkke cksaminert
Max poeng
Studinm av flasken

O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forh%l pltypen)
Malt3, humledd, estere @ Fenoler @ Alkohol T,
evt gvrige karakteristika (&

Kommentarer:

i (12)

Utseende (i forhold til altypen)
Farge-a,'ldarhe@ skumfasth

Kommentarer:

_L__ 3)

Smak (i forhold til eltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak (3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

’ ﬁ 20)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde Q, CO,—nivé Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

___L/__ 3

{0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer (10)
vannbehandling med natriumklorid (bordsait), (i forhold til pitypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm, Kommentarer:
Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.
O Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) \ ; S (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

O
+

passe niva
for mye

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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
skalirester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kijeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstér 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. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK i
visse altyper.

QO Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende péd hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. fynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering 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.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Bryggets kode ; L /g

Konkurranse
Konkurranseklasse M K ﬂ, V, L M C‘:ﬂ,
Underkategori M U M C(/'(‘ ¢ D UN l(’C‘: L

Dommer (navn)

ATTULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 0 SHBF aBiCcP O Ikke eksaminert

Max poeng

tudinm av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer; 3«1"/«/\/'\ VM\

Bouguet / Aroma (i forhold til altypn) H (12)
Mal@, humie @, estere€d, fenoler(A, alkohol @,

evt gvrige karakteristika

Kommentarer:

_ 4. o

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@, klarhet'ﬁ,—skumfasthet@

Kommentarer:

' J_i @0)

Smaﬁi forhold til eltypen)

Mait(Cl, humle £), ettersmak/Z, balani3A,
evt ovrige smakSkarakteristikg/d3

Kommentarer;

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sitypen)
Kropp/fylde@, CO;—niva Ll evt pvrige karakteristik

Kommentarer:

0]
+

passe niva
for mye

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer g 10)
vannbehandling med natriumklorid (bordsait), (i forhold til eitypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) L{ 0 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite 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  Aecetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

Q@ Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

3 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

QO  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gj@ringstemperaturer og visse gjzrstammer.

QO Gjersmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kijeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av ¢n kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Laosemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péaskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p8 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),

Bryggets kode 9 EL é

Konkurranse

Konkurranseklasse MKM-«K L A’G é;((,
Underkategori MU“K H : w U{/ U V.(;? C
Dommer (navn) A' T T ({ LA~

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF U BICP

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Kommentarer:

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

Kommentarer:

N (et (i{_M

Lotk wunz Swe AL

Utseende (i forhold til sltypen)
Farg{ R, darhe(Ql, skumfastheb@—

Kommentarer:

L

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer:

' m - (20)

Fysisk folelse 1 munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde U, CO,-niva O, evt gvrige karﬂliwdstika Q

Kommentarer:

i ®

WMty
J

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

_bH

! ; ! (i forhold til eltypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm, Kommentarer:
d  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
[ Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) 4; i ___(50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
e Drikkbart (20-27)* Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
o passe niva Problematisk (<20)

+ for mye

Problematisk, defeky. Qmfattende forbedringstiltak kreves..



Karakteristikk~definisjoner

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vertetkjoling ¢ller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Bryggets kode M(J g

Konkurranse
Konkurranseklasse MKWJ( (//‘\'(BM
Underkategori C ('Fh(/ M ’(S (A L C [{;

Doemmer (navn)

-/“,r‘(‘(( LA

QBICP

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF U Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i fot il oltypen) i O 12
Mat h , fenolerl alkohol@

evt gvrige karaktenstlka (W] .

Kommentarer: v

tseen de (1 forholdtil taltypen)

. . . . arhet skumfasthet
O Kjoletike (chill haze) - protein-tannin- WM Lﬁ. L” S
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. .
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Kommentarer: /
tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. .
Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken Smak (i forhold il eltypen) i Z (20)
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent Mal@ humle O, ettersmak O, balanse O,
og bakterier i verteren har tatt over. evt ovrige smakskarakteristika 01
Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i Y .l Q\
visse oltyper. Kommentarer: w I/U,A /V\QLE
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metail. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i z
kontakt med oksygen efter hvert som olet eldes. . Fysisk falelse i munnen (i forhold til ﬁltypen) / )
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer, Smaken kan bli Kropp/ﬁ/ld@ Cco, —mvéé! evt pvrige karaktenstlkaﬁ)
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering Kommentarer:
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!
QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet Prikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer ) i (10)
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), (i forhold til eltypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
Q Swur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
{1 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) 3 2 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite el;};; ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for fOl}b l‘ nger kan gjores.
_ for lite Bra (28-34) Godtakbar i typenktlghet, meri krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

+ 0

passe niva
for mye

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



Karakteristikk-~definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjaerbiprodukt)

0 Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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 ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

W Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjarstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Q0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstér 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. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, miynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Bryggets kode M 'L?

Konkurranse

Konkurranseklasse M@'VL"(i L,/‘('K @%.,

Underkategori W S ¢C W/M;cs ib( E‘L
Dommer (navn) A’ —(\( ( ("/\f

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF aBICP Q Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
~g)-Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

<

Kommentarer: M, G
i p 4 v
Bougquet / Aroma (i forhold til sltypen l O 12)

Mal{ld, humle @ estere [, fenole
evt gvrige karakteristika@

WA et Lol D Galk

f alkoho@,

Kommentarer:

L e

Utseende (i forhold til sltypen)
Farg klarh skumfasthetr-£~

WAL Yo

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O3, humle 0, ettersmak U, balanse 0,

’ ‘LL 9)
evt pviige smakskarakteristika (O

S B M.

Kommentarer:

_q_ ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fyld@COz —nivﬁ(g, evt gvrige karakteristika@)

Kommentarer:

é (10)

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

. . . (i forhold til oltypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O  Svovel - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjret ol.
0 Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) z 3 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
. Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
0 passe niva Problematisk (<20)  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
+ for mye




Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjaling 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beski/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unng klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent skorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng8 varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
for lite

passe nivd

for mye

O
+

Dommerprotokoll |
MM Og_’ Bryggets kode ML ‘ -
Konkurranseklasse M W‘Lx W el
Underkategori U"VO% / HL ) ﬁﬁ}_\\
Dommer (navn) tS Y\/”"A‘ (V"Coa ;

Dommerkvalifikasjon
O Norbrygg

Konkurranse

SS en rute)

SHBF Q BICP Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt L1, humle O, estere O, fenoler 01, alkohol Q,

‘%_ a2
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: S\ 5t M}OT‘C« ”\/\A\«j\"
s (Q,Muﬂ—b\ _

Utseende (i forhold til sitypen)

‘2,_ @)
Fargeﬁ: klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: V:kO\/\ U, A\\/\.. Tpﬁ( W\'WL
d\w e\z\MoU\ﬂ/Ar f%\UUm M&IJ'\\’WT

Smak (i forhold til sltypen) ( ; (20)
Malt 4, humle £, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

- 2
Kommentarer: "\\3\ A VV\M}J" CQﬁA/\Q_.__ { LM—
oA S — b Latamn~ot,

‘EL ®)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,—niva [, evt gvrige karakteristika T

Kommentarer: (t\-\ \LAFU\B(“))Q

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer ‘; ) (10)

ot TP , JiM- M de« (f/fj
o). Vk/uo‘ mLL Ao\ aw
c\*wr\/\/\w ( Mamgm Hﬁf)‘\

FL' / ‘I)IQA" M\W

55

Totalpoeng (50=max) 0
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

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

[  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkehol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

QO Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning 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 kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

8 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O3 Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lesning (som ikke har
sedimentert) efler gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Q Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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.

0O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Q  Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ol.

8 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk ay i boksene i hayre kolonne slik:
- for lite

(6] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M ﬁ '@( Bryggets kode U kL 2 —

Konkurranseklasse

Mot

Underkategori \/\/1 OL <& / 0{@1/5130’/ )(7\ P

Dommer (navn)

o Adapad

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg @QHBF Q BJCP 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) Q (12)

Malt Q, humle 0, estere O, fenoler (O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer F 7\@‘1/\ 2. WNWHe o V"wlpﬁ

\

0% orpvis g %—./Qﬂ,t\ 0~> N

Utseende (i forhold til sltypen) (L [€)]
Farge Q, klarhet U, skumfasthet &

Kommentarer: ")th'\ F(W\/\ﬁ-/ ‘ Lf% &A(L%

SLAM\‘%M”

Smak (i forhold til gitypen) l ‘ 20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: :R)r m—& \MX,&’&W\.{A/{\\ s

Fysisk folelse i munnen (i forhold til ltypen) ; ®)

Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika

Kommentarer: l .__\?Ct !gd |\ N8 V)

‘0

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer ‘ 19)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

vvv\be

AV \m E’MM HT{?\/\M (a)(\'*

Totalpoeng (50=max)

i 50

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
for lite

passe niva

for mye

o
+

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning ay
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 kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjseletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unng3 klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. 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.
Péskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/\)5‘1/\ 0{ Bryggets kode M (v >

Konkurranseklasse M (’Q//Lf \ﬁo\/-/
Underkategori M o T AA— / {\ Jr——u\w A./\ L\

Dommer (navn) A
Dommerkvalifikasjon E@ss en rute)
Q Norbrygg F U BICP

Konkurranse

Q1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler O, alkohol QU
evt gvrige karakteristika O

Utseengde (1 forhold til gltypen) / LA )
Farg klarhet U, skumfasthet &

Kommentarer: '{\f) C m@ F’L C‘ Q/LL 4\(/1/1 j@&m y

Smak (i forhold til eltypen)

_LZ__. 20)
Malt O, humle Q, ettersmak 0, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika U
‘ Ao
(
SUAATA 2 WM[L

Kommentarer: ]0

[AS

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

O COQ o .

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer &

(i forhold til gltypen)

Kommentarer: { ; &:ﬁ { A 54( ﬂ@( INNKL S L ’
oW o~ éj\ml Fee" bt N
(‘FEY A ‘ L

A\ 2. d\\pb’\u“—\\
o D

AV
Totalpoeng (50=max) ; 7, (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
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 Dommerprotokoll

g Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt) Konkurranse ‘h ') M "‘K- Bryggets kode M L L_/‘

Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hayere

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse ,
O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av ‘
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori - %y

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
Dommerkvalifikasjon ryss en rute)
O Norbrygg HBF O BICP 0 Ikke eksaminert

Dommer (navn)

for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av M
bakterier. CAXPoeny
O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
lg)askt;m.d, rt;(y:, Eelhk. Forarsallzef (l;ftetav villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) ) l O a2
axierier. n Omime aY maligt. Rester av Malt Q, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
rengjeringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: H;\,Vé’ O A Mwﬂ\i (- O"L g

hayere gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.

QO Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lesning (som ikke har q—ﬁ\-\,"\' o u O~
|

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert. /L-
Q Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-

. . Utseende (i forhold til altypen)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet @
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ g V
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten. Kommentarer: -\—1\,\ ('L(/\"( A
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ A\} 0
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommmet igang for sent

og bakterier i verteren har tatt over. K (i forhold il &l [ ‘J 20
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i ISVIHQ; E(Il Ifurm(;e o :ttz];:;lzk 0. balanse O 0

visse altyper. . g
t pvrige smakskarakteristika 0
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av SVi avge smeakaraLipristia

dagslys. Visse humlesorter kan gi likihende karakter. ' Kommentarer: @L\ <_l_\ l ﬂ—ﬂ. VnQ2Aa W
N \

Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjaringstemperaturer. Q &Q ﬁs - . n ﬂ/\«)d\ .
Som-aceton €l. tynner. oy ¥

Metallisk - fordrsakes av eksponering 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 eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blat bolgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold til ltypen) Et )

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO,—niva O, evt avrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: (»’i A u UO g .

(€)

ps
[&7

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumk.]orid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer i (10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til altypen)
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

[ Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjzeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Totalpoeng (50=max) _& (50)

Merk av i boksene i hayre kolonne slik: Poengguide

_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

O passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmidde] kan bidra.

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) efler 8] som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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 varteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering 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.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

QO  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret ol.

U Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
6] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse R)m "O’T Bryggets kode ML C_
Konkurranseklasse M m kﬁw

Underkategori M ban LL\ A e OLA/V\‘KA

Dommer (navn) A
g

Dommerkvalifikasjon (|
0O Norbrygg

, wy—

v

SS en rute)

HBF 0 BICP 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
—

Kommentarer: TO\'

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) ] 1 Z 12)
Malt-Q, humle 0, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: F‘\‘\.\, g M‘CM

Utseende (i forhold til gltypen) ﬁ___ &)

Farge8; klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ‘ 2 (20)

Malt {3, humle O, ettersmak O, balanse 03,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: "T‘:‘T\,\,A’ MR"M\ ; W U‘CQJ/‘-—-

Fysisk folelse i munnen (i $rhold til altypen) f )

Kropp/fylde O, COz —niv:

Kommentarer:

s evt gvrige karakteristika O

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer ; 10)

(i forhold til sltypen)
Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

,:&& (50

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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, brungjear eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmidde! kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blornsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kijeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

U Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, rdtne gronnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. P&minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M f/\’ D]S' _ Bryggets kode ML b
Konkurranseklasse N@HN W A

Underkategori M WV\'C\]\'b——-’

Dommer (navn) E%\r-/ A \%\_M

Dommerkvalifikasjon s en rute)
1 Norbrygg HBF Q BJCP 1 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) }: (12)

Malt 01, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika (0

Kommentarer: ‘:f;- o Wi~ 2 (’me\/(( Qj\ ‘

: l / 04 Utf

Utseende (i forhold til gltypen) E 3)

Farge 0, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: "i' 4\/\' (\‘\7/\5‘\&/\/

Smak (i forhold til eltypen) l l 20

Malt O, humle (1, ettersmak 0, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 1

Kommentarer: O&Q&\\, "\'QJ/ &MV

rQ/huﬁL(r bl UMW hr/(goj}

OQOM’) Ow L%M-

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) L( o)
Kropp/fylde Q,.CO,-—nivd Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer a 10

(i forhold til gltypen) ‘T:

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

;5:5 (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

{0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

QO  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 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 kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaringstemperaturer og visse gjeerstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har
sedimentert) eller o som modnet'med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjseletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

0O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

0 XKornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

QO Metallisk - fordrsakes 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.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m:m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

&  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves p3 spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:.

- Jor lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse V\I MUDT Bryggets kode M
Konkurranseklasse U\ @'/L W

Underkategori

4 AW" 0

22 2200 4

Dommer (navn) Q A

Dommerkvalifikasjon SS en rute)

Q Norbrygg SHBF Q BICP 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 1« D 12)

Malt Q, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: RQ\ cova, — ‘I"\,Qo,a,\_\

Utseende (i forhold til gltypen) Z — 3

Farge-Bh-klarhet U, skumfasthet 1

Kommentarer: L:; M' (J(?\ﬁ/ b\& { g

‘,(,(&\r =
)

bm\, &\z/w\: r\\;;./é’(«.ug‘

Smak (i forhold til altypen) l Z (20)

Malt Q, humie O, ettersmak U, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: EL . %% &g { NAGZAA [(/\/v

N Os¢ (A

Loy . |

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) C1 5)
Kropp/fylde Q, CO,—nivd Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: fw IQ&B CD /7

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer ( : (10)

(i forhold til altypen)
Kommentarer:

g W\QJA

Totalpoeng (50=max)

é § (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

]

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
for lite

passe niva

for mye

O
+

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning 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 Kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester ay
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletake (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. Unngi 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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse hunilesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller maghesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. P&minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjzret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse | N‘é/\ VK Bryggets kode M L. 2
Konkurranseklasse M( MN \ G~s,—/‘
Scwar e —

Cop it

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (keyss en rute)

0 Norbrygg O BICP { Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

—
N
__%_ 12)
Malt 0, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: "f—eu—' (/)ﬁ QOXM' NTvne

Kommentarer;

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

__(Z-'_ €]

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet ™

Kommentarer: :E:|\\_. (—('ZM_,V
NG

VU 0)
% VTC?/\M G"(r-e/"l\«/\/

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle (3, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer:

&‘Tew_,

i ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde<adsr€0, —nivé 0O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

T w
Mes V‘(M N
c\L~ L \r\b/k-\ C/L/\~——-——~\L

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

M e

; I) (50)

Totalpoeng (50=max)

‘Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43)  Typeriktig. 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.



