Karakteristikk-definisjoner

1 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

U  Alkohel - 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 el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tangeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0 DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten retlighet i
kokingen, treg verterkjeling 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 villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

U  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimenterf) eller o1 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

QO Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng 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 sdkom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

0O 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 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 haye 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!

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

QO  Swur/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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Studium av flasken
(3 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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Kommentarer:
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humie O, estere O, fenoler O, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: g\/, Q/Ub}?
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Kommentarer:

L 10

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



Karakteristikk~definisjoner

Q
a

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - set, 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 €l. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

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

0 Kornsmak - smak av rent sdkomn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

L} 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 haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. 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 glet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner 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 apenbart i flaske-ettergjeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pé 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.
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hoyere
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 pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjxzring eller av
bakterier.

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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyete gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjr 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller ol 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 oppstar ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forirsakes 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 lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa 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. Paminner 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 dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé 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

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 3 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 - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0O DMS - spt, 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.

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

0  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

0O Gjxrsmak/aroma - enten gjar i losning (som ikke har
sedimentert) eller 81 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjseletike (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. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/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 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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa 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 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes 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!

Q 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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

0 Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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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 tiitak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) N ) S
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere Konkurranse m GS\ Bryggets kode M L

alkoholer. Varmende smak. M L

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Koakurranseldasse
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori MU/VM bm

s
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vanmn, Dommer (navn) ‘ %W Z g}%{m
for varmt el. hardt vann. U

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av M
bakterier. EALR0CNE
O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

X N . . Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i s . .
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall ~&-Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

o bakteriell infeksjon. Kommentarer: (:Q\/L pUU.( iml/(T; (~ FUA;%

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF Qa Bicp 0 kke eksaminert

gasbm.d, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) z O a2
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av k '
- . ) Malt'&s-humle G} estere & fenoleg@} alkohol()
rengjoringsmiddel kan bidra. . .
evt gvrige karakteristika

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

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: 1 Wm RAOMNA- A1/ TM’VI/\

hayere gjaringstemperaturer og visse gjaerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har M ML L (AV( HM’VLLQ@W P(/Y\

sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtap}{ing. ' T\/L g é\

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert. /L
Kjoletike (f:hﬂl haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farg:@ Klarhet O’) skumfasthe t@

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. . i ,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: Hé‘( CO 7 TY/U( ?KVVV\ 50 M
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann. ~ ﬂ f‘{m*

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken i
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent ) L(

og bakterier i verteren har tatt over. Smak (i forhold til altypen) @0)

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. Kommentarer: ﬂ A }MOUT{'( - l}l@EL , M AV

Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjeringstemperaturer. ’\/0 g i %l\,ﬁ%‘{ E( : @ZZE RW
Som aceton el. tynner.
Maetallisk - 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 haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli L(
vinaktig, som blet belgepapp, ratne grennsaker, Fysisk folelsg i.munnen (i forhold til eltypen)
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fyld co, —nivﬁ@)evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), a
kalsmmk'lorld eller rr}agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm, Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer Q Z 109)
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp sinak. Grunnsmak (i forhold til eltypen)

som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik €l Korimentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ; WUEP [ lire} ) /{' \|< A» WM € /
/ Y .

gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.

Mal@ﬂnumleu ettersmak“ﬁ:‘balanse@

evt gvrige smakskarakteristika U

®)

Kommentarer:

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret ol. M@N 5 (/ﬁ /‘/lh[ @ M (% M f"‘é‘ ,

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

FAMNEN  UTC HumaE 1 BANE
SIAK & AMA_ (+ ezmw»ﬂ@

Totalpeeng (50=max) %_ (50)
(€

Merk av i boksene i hayre kolonne slik: Poengguide

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

0 passe mva 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 (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - spt, 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. Fordrsakes ofte av villgjzr cl.
bakterier. Kan kommie av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaringstemperaturer og visse gjaerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave ternperaturer.
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/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Keornsmak - 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.
Lssemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0 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 grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

QO 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.

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.

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

L Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
6] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Nros”

Bryggets kode M k Z

Konkurranse

Konkurranseklasse M L

Underkategori o WM; m/
Dommer (navn) _—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg O SHBF Q BICP

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
~BRiktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Lie .

T a

Kommentarer: l

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt &) humle &, estere(TA, fenoler 'E-,-alkoho@
evt gvrige karakteristika 0

FuAsue , #

f’ O ﬂcz',fuéﬂs

Kommentarer: Ili“/ﬁ/{f‘l i}.ﬂm A/WA' m T‘{f é'

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@rklarhet@ skumfasthet@

Kommentarer:

i &)}

oe L MV TRBKEN  LTE

Smak (i forhold til sltypen)

Mal(, huml ettersmal(CT, balanse(Z)

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer:

__[i 20

AL,

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)

Kropp/fylde 3 CO; —nivi®evt ovrige karakteristika Q
S, Mmoo
Kommentarer: L( \T { FT,-(- CO 2

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

j; (10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Totalpeeng (50=max) 5 l (59)
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)

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
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.

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

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 1
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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

U  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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 gjzringen har kommet igang for sent
og bakderier 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 haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt ¢l. 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 bolgepapp, 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
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

O passe nivd

+ for mye

/t/ /‘7 0)“ Bryggets kode M L 1

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori % é 'lu"é-' "'ﬂ—a.‘?L

Dommer (navn) 6 GJ+" - J ¢V51 FAPVi3

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg  SHBF U BJCP ¥ Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

[ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer: o~ ﬂ"

Bouquet / Aroma (i forhold ti! sltypen)
Malt-8, humle-g; estere O, fenoler [, alkohot

((7 12)
N/ LfCek), T ey

__2_ ®

Utseende (i forhold til altypen) .
Fa:g@/idama @)skumfasthet =

Kommentarer: b f( éb/’? S l{""" b

Smak (i forhold til sltypen) ==

_Lé @0)
Malt £F, humle 0 ettersmak U, balans@l

evt gvrige smakskarakteristika D
Kommegptarer: 7[1“/749 y PR A4A]4/_[ /1# ?C'v
£ / /.*5»

_Z 3

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 3, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika

LB H<T

Kommentarer:

—\7(10)

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

(i forhold til eltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) E 2 (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

M

Bryggets kode _/_LT__L_'L

Konkurranse

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjxrbiprodukt)

Q Alkohol - ailmenn effekt av etanol og andre heyere Konkurranscklasse 0{ 4 _L
alkoholer. Varmende smak. . ol 04 o ol l / ( b a ,,)

O  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Underkategori GM } 44 J ?J -
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til wla- A
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Dommer (navn) 2 4 f’ SA 2N
maltrester, 1fotrl lang mesking, skylling med for mye vaan, Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
for varmt ¢l. hardt vann. .
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller U Norbryge O SHBF Q BJCP O Ikke eksaminert
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten, Max poen:

0O Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell. POERE
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av Studium av flasken
bakterier. P . .

O DMS - sot, maisliknende aroma/s Kan komme av 0 Riktig storrelse, kapsel, fyllmgsgradécm;t ;nketter, etc.
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i tarer: 14, [ o
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall Kommentarer:
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i Bouguet / Aroma (i forhold il gltype: y 12
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, M aithl humle-g f:ster o8 fcnol?rp  lkoho @1 7 1y
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. vt zﬁge Karakt e;istik 20 ’
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av 1y
rengjeringsmiddel kan bidra. Kommentarer: 3 ﬁL / 164 ‘!1 nwte | Al g

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, 7
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med :
heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjzr i lesning (som ikke har

sedimentert) eller gl 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,
Péavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK 1

_L )

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarher@, skumfasthet

Kommentarer: hJ@&‘/ é"- Jé"h-\ N q/{ﬁv /.7; L‘{ & L€
24 vh é.l/ 613’:(4. Sors 24 7?5 Lalry YL Lm’,ynb /l/ @

Smak (i forhold til pitypen)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse L,

[ }M @0)
evt gvrige smakskarakteristika 03

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 gjzringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forrsakes 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.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

Kommentarer: '("e!‘/ \/7’}7!, MM?[(V OKIZD‘ I’VS%’AP;’QM
Soh /Iumllé,‘#.l»éjﬁ’h L(r )y;.-;.&fq ',l'hm‘a//d l&/
fhwfjb e //# for Ll 24 (‘I?%rﬂh?/ln (h/-w

M pehest)
/

A

Fysisk folelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde L, CO,—niva 0, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

ﬂ o)

Drikkbarhet og aliment omdemme, forslag til forbedringer

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), (i forhold il eltypen)
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
QO  Sur/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
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
O  Saet - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) ' § z (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar ityperiktighet, 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

O
Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
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 ofiest 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer,
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjoeletike (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. Unng 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 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 hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes 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 elet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bglgepapp, ritne grannsaker,
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 magoesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
Jor lite

passe nivd

for mye

0]

+

WM o5 /ML 8

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori S CL: wc.y'f'z L},Qy

Dommer (navn) 6’ 0)1.‘\ o J Crg L3 ¢
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg 0O SHBF Q BICP q Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig sterrelse, kapse;,‘gllingsgrad, fijemet etiketer, etc.

Lo (7

Kommentarer: [ ;

/ [ a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt (3, humle 0, estere O, fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q-

Kommentarer: éfu— 71-""“ 4 4 i h

_z___. 3
Focle p< idehya

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

Kommentarer: )4""“""5 7‘ k‘ )

/ 7(20)

Smak (i forhold til eltypen)

MaltLy huml ettersmak@ balans@

evt pvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: '(;’L' QLJAJ[’«. R ’Q/.”(j% MG#G;
bewl/ s

Vg_g_ *)

M b paie

Fysisk felelse i munnen (i forbold til eltypen)
Kropp/fylde Q, CO,—niva U, evt gvrige karakteristika O
P }// Le a& A
v

¢
Kommentarer: _{/

Q %Jd’ 0/’-

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

(10)

& Z (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 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

O

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q0 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 cller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - spt, 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.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjaeringstemperaturer.og visse gjzrstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjar 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 Kjoeletike (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 gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har taft over.

Kornsmak - smak av rent sékorn. 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.

{0 Metallisk - forirsakes 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bolgepapp, rétne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngéd 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsatt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé 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 gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

(0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

M M Bryggets kode ‘ E & L l

Konkurranse

Konkurranseklasse M 0{ [t K I/AC C';; K
Underkategori O ‘éu{ 6 % Uﬂ P €ST
Dommer (navn) A‘ T T ( (/ A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg d SHBF Q BICP 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

S fadl
[4) )

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt{E) humle @) estere(EY, fenoler @) alkohol G/
evt pvrige karakteristika&d—~

aed_ aalk *‘

9

Kommentarer:

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen)
Far@dame mfasthet @

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)
Matt@), humte (B, etersmak G, balansef@~

| Jﬂ. @0)
evt gvrige smakskarakteristika&ds

For VVWO%/V\AJM C Gnrlag,

Kommentarer:

Fysisk folelsg i munnen (i forhold til sltypen)

Kropp/fylde Q, )00, ~niva-, evt avrige karakteristika () ®
Kommentarer; l_/\ﬁ M MA‘M:;L(
Wi A ek US/L/L«/": X

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

I ST

(i forhold til oltypen)
Kommentarer:

,ﬂ / , A
Totalpoeng (50=max) ‘Z) ﬁ (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

Q
a

a

Acetaidehyd - aroma av grenne epler (gjxrbiprodukt)
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 el. hardt vann.

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

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.

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Merk ay i boksene i hoyre kolonne sltk
Jor lite

passe niva

for mye

o
+

Ikke beskt/bittert.

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstédr 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
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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, myat 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 balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varmel

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 pi siden av tungen. Paminner 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 dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

N ML
Konkurranseklasse Mpg LAGER
onteriategor_MUNCA(L(B AYER )

AT LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QO Norbrygg Q SHBF

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

aBiCp U Ikke eksaminert

Max poeng

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

[4) ) !
Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen) ? (12)

Malt &

Kommentarer:

humle 4 estere fcnolcr@, alkohol )
evt gvrige karaktenstlka-a—-
Kommentarer: Qt/'/\}Uc Vb i

CQS\/ PCIW-? mMI)QbA/

Utseende (i forhold til sltypen)
Farg het-Q-«skumfasthet@

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)
MattQ, humle/R, ettersm , balanse 9
evt gvrige smakskarakteristika-bd—

Kommentarer:

Y

Fysisk falelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde L, CO;—niva 1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

S, ST
(i forhold til sltypen)

Kommentarer:
& m/\ M V\,\;u. WMMAM

3 v?!

~_f

£
Totalpoeng (50=max) \ 2 b (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

Q
a

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes péi tungeroten.
Diacetyl/smsrsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - set, 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. Forarsakes ofte av villgjer €l.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjeersmak/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.

0 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
Jor lite

passe niva

for mye

O
+

sammensetninger som oppstir 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 gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sékormn. 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 - 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 elet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé 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 pi siden av tungen. Paminner 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 dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

) N N Bryggets kode Ml/ g

Konkurranse

Konkurranseklasse M Qﬂ([_{ L A 6 GYL
Underkategori SCW/‘H-LTS K { _E: Q
Dommer (navn) /Sf T \( ( L A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg O SHBF O BICP 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

{fh L\XLW\J@/EI\‘

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Maltf@R humle &, estere@®, fenoler ), alkohol @,
evt ovrige karaktenstlka@

owt MM

Kommentarer:

__[/ 1y

Kommentarer:

_ 1 -0
WV\”MAQ/AA

i ik( . (20)

Utseende (i forhold til sltypen)
Farg

e@larhete skumfasther@

Kommentarer:

Smak (i forhold til glitypen)
Mait@, humle 8, ettersmak(0d, balanse(2,

evt gvrige smakskarakteristika

Wﬂ m&
WWM YR
m/@/m%

Fysisk folelse { munnen (i forhold til altypen) : C’/ &
Kropp/fylde P}COZ -nivé @ evt gvrige karakteristika @
Kommentarer; ;

7
Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer é; 10)
(i forhold til sltypen)
Kommentarer:

5“94;)( 0’)6()«
(.

e T

é [ i’
Totalpoeng (50=max) (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.



