Karakteristikk-definisjoner

Qa
Q

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

O Astringent/skalibeskhet - 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, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

J Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smerkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en 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
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (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.

Kijeletike (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 Klorofenolisk - 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 sékorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O 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 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. Unngd varme!
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orbrygg Q SHBF 0 BICP Xyikke eksaminert
Max poeng

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

Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til aitypen) % (12)
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evt pvlige karakteristika O '
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Kommentarer: Aot v @ FZL!
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Kommentarer:
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Fysisk folelsg. i munnen (i foghold ti! eltypen) ﬂ )
Kropp/yld(Q) COz-nivf{@)evt ovrige karakteristika O
Kommentarer:

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer { g (10)
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), (i forhold til eltypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
[ Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el X o nreppir— ror Z{,/  vten
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. 7 77
0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaeret ol.
U Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) ﬂ\) I (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
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Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofie 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 smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier.

U 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.

Q 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.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjeersmak/aroma - enten gjr i losning (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.

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger -som oppstdr 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/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 sltyper.

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 pé 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 elet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

MM oS S %

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse S;Er T SPESIAL
Underkategori AELLISIR ﬁ'é,z-’j s
Dommer (navn) SHM JTH

Dommerkvalifikasjen (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF aBICP ®Tkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
‘@!' iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter, etc.

Kommentarer:

e\ (12)

Bougquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Mait 0, humle U, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sitypen) l 3)

Farge §; klarhet & skumfasth

Kommentarer:

‘ _f;]_ @9

Llleod o,
M}t/é @,é«m

Smak (i forhold til sltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse#g
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i fsghold til sltypen)
Kropp/fyldedds CO2—niv, @ cvt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

7w

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

. . y (i forhold til gltypen)
kalsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm. Kommentarer:
QO 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
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) ’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.
e Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
0o passe niva Problematisk (<20)

+ for mye

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner Konlrranse N M 05 Bryggets kode $S B

[0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) ] &K i, £ N

O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre heyere Konkurranseklasse S T /O’Q'TS Y3,
alkoholer. Varmende smak. - 5L g/ Loz L

1  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Underkategori VRS %, < ﬁ & S X
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Dommer (navn) sSrz a7 /4_,

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/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier ytydium av flasken
O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av a ig storrelse, kapsel, fyllingserad, flemet etiketter, ctc.
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF QO BICP H1kke eksaminert

Max poeng

kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall Kommentarer:
bakteriell infeksjon.
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) fl 12)
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning, Malt O, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O3
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. vt ﬁvd’ge karakteristika O > ’
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra. .
0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, Kommentarer:
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
O Gjxersmak/aroma - enten gjxr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer.- aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. Utseende (i forhold §il sltypen) l 3
Iicke beskt/bittert. . . Farge E,—klarhet@skumfasthetﬂ'
Kjoeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer, Kommentarer:

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.

Kekte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken Smak (i forhold til eltypen) ) _&_ 20)
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent Mait O, humle 0. ettersmak 0. balanse 0

og bakterier i verteren har tatt over. vt gvrice smakskarakteristika ()
Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i © &

visse eltyper.
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 pa hoye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

U 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 folelses munnen (i foghold til sltypen) ﬂ 5)

Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli Kropp/fyldd Q) co, —niv@vt gvrige karakteristika O
vinaktig, som blet belgepapp, ritne gronnsaker,

sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering Kommentarer:
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer ] % (10)

) . " (i forhold til altypen)
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Kommentarer:
(3 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,
Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjxringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ol.
{0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) 3 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.
e Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
o passe mva Problematisk (<20)  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
+ for mye




Karakteristikk~definisjoner

QO  Acetaldehyd - aroma av grenne 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes 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 rerlighet i
kokingen, treg vorterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjr i losning (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.

Kjeletike (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. 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 sékomn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Leosemiddel - smak og aroma som kommer fravisse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. 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.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngi varme!

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

N ™ 06/ Bryggets kode S é Z

Konkurranse

Konkurranseklasse STEAREPE LI M
Underkategori DunrsrsEL

Dommer (navn) B 7 ;'/4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg

0 SHBF

Q BICP fWIkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

i O 12)

Malt O, humie [, estere (3, fenoler 1, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseendg (i forhold til sltypen)
Farg kiarhe skumfasthe@

Kommentarer:

i €)

Smak (i forhold til eltypen)

/Do

Malt Q, humie O, ettersmak (1, balanse O3,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk folel
Kropp/fyl

Kommentarer:

i munnen (i forhold til pitypen)
COz ~niva

_3 6]

- evt gvrige karakteristika O

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

_ﬁ{(m)

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. gfﬂsg;nypm) P M z//;
Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el /:z& St frn g o 5 y vl Lo 7% S d s
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. - /7
U Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret ol.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) _72 z (50)
Poengguide

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

passe niva

for mye

+ O

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

Q0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effckt av ctanol 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
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

{J 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.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. 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.

U  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

Kijoletike (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.

0 Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjzringstemperaturer.
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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

Konkurranse
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Konkurranseklasse

STEK K SFE &S 1AL

Underkategori

5o <k

Dommer (navn)

S+l TKH

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg

0 SHBF

(1 BICP Sh Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
éﬁkﬁg storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aromg (i forhold til sltypen) i 12)
Malt-€T; humld B/ estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika

Kommentarer:

Utseenge (i forhold til aitypen) 4/ 3)
Farg klarhdt ), skumfastheteish=— )
Kommentarer:

Mal
evt gvrige sm

Kommentarer:

Slm@ forhold ti} sltypen)

1T e

), humi¢ L3/ ettersmak [, balanse &7
arakteristika O

Fysisk folelse-{ munnen (i forhold til eltypen)
CO,-nivd &, evt pvrige karakteristika O

Kropp/fyldd

Kommentarer:

%6

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

)

" . . (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
gjeerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) 3& , (50)
Poengguide

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

6] passe niva

+ for mye

Fremragende (44-50)

Megetbra ' (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

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

O  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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes 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.

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
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (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.

0 Kjoletike (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. Unngé 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 sékorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humiesorter 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 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 olet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

QO 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 gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret of.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

(6] passe nivd

+ for mye
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Konkurranseklasse

Underkategori

STEAK S oFsimn
HARLEY Wy mE

Dommer (navn)

SM /”3‘74

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF QBICP Wikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
q»Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bougquet / Aroma (i forhold til sltypen) 0 (2

Malt L, humle O, estere U, fenoler (3, alkohol U,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

Utsee

(i forhold til sltypen)

Farga 4, Klarhet<2¥, skumfasthet {a

Kommentarer:

Smak (i forhold til aitypen)

> 20)

Malt O, humlie (1, ettersmak L, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk folelye-i; munnen (i forhold til sltypen)
€0)CO,-niva

Kropp/fyld \

Kommentarer:

_ D e

?-; evt gvrige karakteristika [l

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

(i forhold til sltypen)
Kommentarer:

g (10)

Totalpoeng (50=max)

3¢

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 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

3 Atkohnol - aiimemn effekt av cianol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - folclse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
suchet. Tanainer. 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
skaliresier. Stoeken Ko phaangeoivn.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

0 DMS - sot, maistiknende aromea/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

3 Fenolivk - saoma o sk av o<l flewe av flgende &
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Q Giersmal/aroma - enten gjex i lasaing (som ikke hag
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av af gjzringen har kommet igang for senf
og bakterier i vorteren har tatt over.

J Kornsmak - smak av rent s8korn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

QO Lasemiddel - 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, 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. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

i / *
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Konkurranse

Konkurranseklasse 57?: Y. K < ﬂ &Lts 1/(‘7‘@

Underkategori S w’ Wime

Dommer {(navn) <M T

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg U SHBF [ BICP gb[kkc cksaminert
Max poeng

Kommentarer:

dinm av flasken
_\j(iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

4 m

Malt O, humle Q, estere (1, fenoler (3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utsegmrde (i forhold til sltypen)
@ klarhet &% skumfasthicy @

Farg, \

Kommentarer:

______Q"_ (&)

Smak (i forhold til eltypen)

/ i (20)

Maic £, humie Q, ettersmak O, bafanse O,
evt pvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer:

Fysisk fohdsphnannen
Kropp/fyld a@ CO2-niv{Ld Jevt gvrige karakteristika (1

Kommentarer:

_Y s

okl ik picypen)

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

___1 (10)

Y L I G forhold Gl altyper)
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.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.
O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) Bl 30
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Merk av i boksene i heyre 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 mvd Problematisk (<20}  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiftak kreves.
+

for mye




Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
A¥kohol - alimenn cfickt av cianol og andre noyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surliet. Tanniner. Komemer 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
Skailrester. Sreken Konmes phtangtioin.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, meisliknende aromea/’smak. Kan komune av
matlten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolighk - aroma of sowalk ov on <l fore av folgende &
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gimremakiaroma - soaten giex 1 lasaing (som. ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. i

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner { brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofle av af gjzringen har keammet igang for sent
og bakterier i verteren har tfatt over,

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

0 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 eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt €l. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter livert som glet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngéd 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 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gj®ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret of.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Konkurranse NV M @ ( Bryggets kode ,ﬁé & ‘
k-/

Konkurranseklasse s T A 8 7788 144

Underkategori / N renriat 47M,

Dommer (navn)

s 7K

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{J Norbrygg

( SHBF QO BICP

?Ikke cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bou

guet / Aroma (i forhold til sltypen)
Mal @ stere é: fenoler O, alkohd@

evt gvrige karaKTeristika

Kommentarer:

._ﬁ_ (12)

Utsegmde (i forh
Farg arfief

til sltypen)
skumfasthet &=

Kommentarer:

B

Smak (i forhold til eltypen)

Maft &, humie 3, ettersmak fans

evt gvrige smakskarakteristika

Kommentarer:

N /Y (20)

Fysiok folelss{ mannen (3 forhold 41 eitypen)
Kropp/fyld @ CO, —nivé & evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

_3__ &

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer
G foshold til gltypen)
Kommentarer:

__ﬁ 90)

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
Jor lite

passe nivd

for mye

8]
+

Totalpoeng (50=max)

) [ @0

Poengguide

Fremragende (44-50)

Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43) Typeriktig, Visse tiltak for forbedringger kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<26}

Probiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.



Karakteristikk~definisjoner

{0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

W AYkohol - alimenn effekt av cianol og andie hwoyere
alkoholer. Varmende smak.

Q Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komener oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt €l. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skathresior. Smeken Kjenmes phtangeroivn.
Diacetyl/smsrsmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

3 Fenolish - aroma of soek o9 oa <k, flere av felgende d
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reoyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

Q Gizmxemal/aroma - enten gier i lasning (som ikke hag
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofie av at gjzringen bar kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

O 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 pa haye 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 olet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

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

Konkurranse

Mm 9%

Bryggets kode S | S E,i

Konkurranseklasse

STER R SPggIALY

Underkategori

) MPEAE S Toudle

Dommer (navn)

= L T4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg

O SHBF

QBiICP - MTkke cksaminert

Max poeng

hdium av flasken
& iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

10

(12)

Malt O, humle Q, esterc & fenoler O, alkohol gt
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

Utse @ forho d.til oltypen)
kumfasthy

kfarh

Kommentarer:

B

Smak (i forhold til altypen)
Mait O, humfie G2, ettersmak O, bafanse@

¥ e

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Kommentarer:

Snwnnen (3 forhold 1 sitypen)
0y —niv§ @ evt ovrige karakteristika (1

L

Drikkbarhet og allment omdgmme, forslag til forbedringer

_ & ao

; i I (i forhold til eltypen)
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.
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
Q@ Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
Totalpoeng (50=max) 3 é (50)
Poengguide

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

O passe nivd

+ for mye

Fremragende (44-50)

Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)

Probiematisk (<20j

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.

Probiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjxrbiprodukt)

Q  Alkohol - allmenn effekt av stanol 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

QO Diacetyl/smorsmak - 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 rerlighet 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, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmak/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.

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

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

Q 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.

QO 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 olet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

(3 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.

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
gjerstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

0] passe niva

+ for mye

M 1 Bryggets kode __ SO ]

Konkurranse

Konkurranseklasse S T W le,(} gp E&i A/(/ 60
Underkategori ( p)’*

Dommer (navn) A‘\ —( T ( (,,Ar

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg 0 SHBF Q BICP

;{lkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

e
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i (12)
Mait 0, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 0, -

evt gvrige karakteristika (1

M«/w’v(

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen) ‘ 3)
Farge-8: klarhe asthet (&

Kommentarer: ( A U\ W{M

1R e

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

Kommentarer:

—L{_ ®)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde @, CO,—niva [J) evt ovrige karakteristika o)

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

b w
(i forhold til oltypen)
Kommentarer: N
W Wi Vot M )

_H 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.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

O 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

Q0 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 folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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 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 gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Maetallisk - forrsakes 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 blet balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng 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.

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

L Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret al.

Q Set - grunnsmak - oppleves p8 spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Bryggets kode /6 Q Z
Konkurr klasse STP{LM.(-T 6 ﬁéig , /or L

Underkategori l Z; &] ;Li; { ng Z%@ ¢E

Dommer (navn) A TT ‘ (JA‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF

a BICP Q) Ikke eksaminert

Max poen

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

Kommentarer:

‘5_, a2)
Malt-Byrhumle Bestere [} fenoler alkohol@

evt gvrige karakteristika
Kommentarer: WW\AA&" ( / E j t /(/{W

MM/‘V\

Bougquet / Aroma (i forhg til gltyp

L

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg@, Klarhet B skumfasthet @\

Kommentarer:

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

l l 20
evt gvrige smakskarakteristika 0
Cor in, B
0 ¥ j

Kommentarer:
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) . ‘ 5)
Kropp/fylde@ CO,—nivi (], evt gvrige karakteﬁstika@)

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

106 a9
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
M —tﬁ’l Ja, ,M/W\W

_’3__ (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 (gj@rbiprodukt)

O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

[0 DMS - sot, 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer og visse gjeerstammer.

0 Gj=rsmak/aroma - enten gjer 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.

Kijsletike (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. Unng klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vrteren 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 heye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, rtne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng 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 pd 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. Pdminner 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 apenbart i flaske-ettergjeret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Sor lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode g 5 '3

Konkurranse
Konkurranseklasse grm<— S pZ/D/( { A’ Z,
Underkategori L,\/S Vé {)JL 6( St( A" { / {:

\
Dommer (navn)

AT (A

Q BICP

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg U SHBF 0 Ikke eksaminert

Max n,

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) f 3 ay
Malt Q, humle U, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika (0
%ﬁk (MM / 17/0\() Mvw

i W{M '\}91)4\;&?

Utseende (i forh(g til gltypen) @

Kommentarer:

___g_ &)

Fargg Ql, klarhet{d, skumfasthet,
Kommentarer:
Smak (i forhold til gltypen) t Z 20)

Malt O, humle Q, ettersmak [0, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 0

- () “
Kommentarer: [}(M 5/5\/
,W/ KA <
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) q ®)

Kropp/fylde Q, CO,—nivd O, evt svrige karakteristika 0O

Kommentarer:

& i_‘ (10)

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

52 g (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.



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

QO  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte agsosiasjon 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 - smar/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - sat, 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.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

QO Kijseletake (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. Unngi 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 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 haye 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.
Péaskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng8 oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng 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 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 dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

Q Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
(€] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode g : 2 k‘(

Konkurranse
Konkurranseklasse 5’ Tcn 141 ‘Sﬂ( g (/\‘ L/
Underkategori b %L— 6 (S(< 06 % é B (/

Dommer (navn)

ATULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF O BICP {1 Tkke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i b (12)
Malt O, humie 0, estere O, fenoler O, alkohol 0,

evt gvrige karakteristika O .
ek ok -

Kommentarer:

_3_, 6]

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge g, klarhet@, skumfasthet B

Kommentarer:

_LL &)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak 0, balanse O3,
evt gvrige smakskarakteristika O

yrud,

Vv L

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva [, evt pvrige karakteristika O

i &)

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

_% (10)

(i forhold il gltypen)
Kommentarer: . . 14 i
l P “ vt A
{ 9./\/\/‘2/1 A

¥ T\
Totalpoeng (50=max) (‘; i ; 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 (gjzrbiprodukt)

O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
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.

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

0O Diacetyl/smorsmak - smar/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

Q0 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.

QO 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.

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer 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.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker 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/kalliknende - 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.
Leosemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé 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 p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

0 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av fungen.

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

6] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Bryggets kode _&’5—‘
sTeLlene SY.

Underkategori

RO

Dommer (navn)

AT LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg

0 SHBF

Q BiCcp 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

i_ 12)

Bouguet / Aroma (i forhglg til sltypen)
Mal humle@, estere( (A, fenolerlﬁ, alkohol@,
evt gvrige karakteristika-le.

Kommentarer:

A% %

J =

Farg klarhet,

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

—Z/ ©)]

) skumfastheP&—

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 4, humleﬁ ettersmal

_[_(’L @0)

balansE B~

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

UdmaM

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

_ﬂ__ o)

Kropp/fylde Q, CO,—nivd Q, evt gvrige karakteristika (3

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

41__ o)

Mo S M Ay

3 ‘ (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 (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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
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 rerlighet i
kokingen, treg varterkjeling 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.

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

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/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 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.

Maetallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt €l. 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 gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng8 oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q 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 pé siden av tungen. PAdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret ol.

8 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

6] passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode SS’ é

Konkurranse

Konkurranseklasse % T Z:’ﬂ" ( S ﬂ e
Underkategori B /rﬂ{(?“y "U q Wﬁ
Dommer (navn) /AT _(T ( (—— A‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg O SHBF aBJCcp

0 Ikke eksaminert

a €n

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

‘ D a2)

Utseengle (i forhold. til gltypen)
Fargef{(}, klarhet {1, skumfasthet-ad—

Kommentarer:

__24 @

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

Kommentarer:

)

VS UAS
[

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

Kommentarer:

:L ®

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

l 10)

Totalpoeng (50=max)

3 Q (50)

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

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hayere
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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Q Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Ul 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
rengjgringsmidde] kan bidra.

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

O Gjzersmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller g1 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 oppstar 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 grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakteriet 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 gjzringstemperaturer.
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.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé 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 pé siden av tungen. Pdminner 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 apenbart i flaske-ettergjzret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

(@) passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Bryggets kode 5) ! %

Underkategori

Nenicen .
bhali 37 U W

Dommer (navn)

ATTILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg

O SHBF

Q BICP U Ikke eksaminert

ax n

Studium av flasken

O Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

R

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

Kommentarer:

LA el

Utseende (i forhold til gltypen) ,_
@ Klarhet; skumfasthet@.

Farge

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak [, balanse U,

evt gvrige smakskarakteristika

Kommentarer:

T ey P oo
VAV WA e o

Fysisk folelse i munnen (i forhold til altypen)

Kropp/fylde 83, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdomme, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) ‘S L (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
Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - falelse 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 €l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjér eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sat, 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, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (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.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK
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
atkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes 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 heye 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!

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 pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode 56 ;g

Konkurranse
Konkurranseklasse g?(ﬁ&ww %p d
Underkategori L M w - 5 6\)-(, Q\

Dommer (navn)

AL

a BiCcp

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 0 SHBF 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q3 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_/_ﬁ__ a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler 3, alkohol 13,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge [} klarhet ()} skumfasthettd—

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)
Maltsshumie Zj ettersmakd, balanse@,
evt gvrige smaksKarakteristika

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-niva 0O, evt svrige karakteristika 0

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment-omdamme, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Tetalpoeng (50=max) z % (50)
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

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)

[  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 el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
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 rorlighet 1
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjaerstammer.

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

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

Q Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
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.

O Kokte grennsaker/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 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 pé heye 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 glet eldes.
Péskyndes av heye 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 varme!

Q)  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.

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa 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 pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret al.

U Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

passe niva

for mye

+ O

Dommerprotokoll

07T

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse %T;G/’L(I(/M' J p
Underkategori ",Mtﬂ N S % U T ¢

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg 0 SHBF Q BJCP

ATT LA

0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Arema (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler 0O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika Q .
l/\VXx L"IA M}Af

Kommentarer:

? (12)

Utseenge (i forhold til sltypen)
Farge/U, klarhe@ skumfasthe@

Kommentarer:

_i @

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

Kommentarer:

! o

“ij(/ﬂ/l/vp
J

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

Aﬂ"_ (10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) ‘ S i’) (50)
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

Q
Qa

Q

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 & 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
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 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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr 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 gjaringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjar
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 gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Metallisk - forarsakes 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalstumklorid etler 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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
for lite

passe niva

for mye

O
+

Dommerprotokoll
Konkurranse M M - Oﬂ( Bryggets kode

Konkurranseklasse (‘\'Q"L\L, WC@\
Underkategori 'FA
Dommer (navn) ES](\~ 7% W\M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg W{BF

88

0 BICP U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler (3, alkohol Q,

i a2
evt gvrige karakteristika Q
Kommentarer: ?T\/\_ \/\UA[V\LLM g LXM_
o\

Utseende (i forhold il gltypen)
Fargé™Q, klarhet O, skumnfasthet O

Kommentarer: ’“M—\ ) \M(-(\,Q/V%\, (&\ 59‘
W0 A\m ekm\m\u»

Smak (i forhold til gltypen) ‘ 3
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakterlstlka Q

(‘S‘(,( = W

@0

Kommentarer:

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

Porn o MD (D A e,

R

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) g ; ! (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
Q

(W]

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)
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/smorsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjring 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, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har
sedimentert) eller 1 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.
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/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, garnmel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ritne grennsaker,
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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (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
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M M .,O( Bryggets kode g g l
Konkurranseklasse J\f\q\jw
Underkategori L._(/\ \ g\{) (0( ,Q( ‘\\& L" d/q&

Dommer (navn) z:\ < \O/L/
Dommerkvalifikasjon (kryss’en rute)
0 Norbrygg 8 QBICP

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

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt-tfumle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,

_g__ (12)
evt gvrige karakteristika&

Kommentarer: ‘H‘W\‘l’ 29N Qrmtz\_‘ A~
m' V\KQA«M CAr BT A,

7/ 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet &, skumfasthet a

Tin Q(AMAMLL&

Kommentarer:

LA

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

20)

Kommentarer: ! | 7a\7y! hﬂ\L t gy ggé
ggﬁ,_(lﬁg: Hgﬁk A \JTNAMO Y s VAL
meﬁf\ﬂ,@,

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) /-S 5)
Kropp/fylde Q, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika 0O

Kommentarer: LM L:PC/\ A‘ /\ik 0L¥ ng
_éf a0
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: QYA A~

waedd oy \candlsradire i~

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

R X } ().

Bﬁ_ (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 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

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

Q1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
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 p8 tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0 DMS - sat, 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.

8  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
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller @1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kijoletike (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. Unnga 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.

Q0 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 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Maetallisk - 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 blet belgepapp, rithe grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
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),
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.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse U\) M “O ( Bryggets kode g S 7>

Konkurranseklasse g ( 0 e

Underkategori y gLe)/(’\ C@(wV&(Q (

Dommer (navn) A

A=

Dommerkvalifikasjon s en rute)
O Norbrygg SHBF ad BICP Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Arema (i forhold til eltypen) K 12)

Malt O, humle O, estere~s-fenoler 1, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika 03

Kommentarer: MV\L J—Pwﬂ o '%e/QQAL ~

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)

Farge Q, klarhet [, skumfasthet O
Kommentarer: ,‘: N~ A'? S A 100\

{
slecen, V/Pm L\\k H .
Smak (i forhold til gltypen) i L (20)

Malt Q, humle [Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) g *)

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

PRV R~ Mg O

Drikkbarhet og allment omdemmne, forslag til forbedringer é ) o)

(i forhold til gltypen)
;$%;m%Mu»km,§wmquMwY

Totalpoeng (50=max) Q,é (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

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q  Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre heyere
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 el. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes 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.

O 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.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

0O 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 karakier.

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av heye 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. Unngd 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. 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 dpenbart i flaske-ettergjzret ol.

d Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
6] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM Ot Bryggets kode —g—ig‘-— !
Konkurranseklasse QTLQ)/{LA (& (

Belle, . 0
4 dhoanesb

Underkategori

(_\(o AN

Dommerkvalnﬁkaslon (kryss en rute)

Dommer (navn)

0O Norbrygg %ﬁHBF 0 BICP 0 Ikke eksaminert
ax poen

Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) l (12)
Malt O, humle Q, estere (U, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

. - 3 >
Kommentarer: 1:4 m (UXw/ L% V- W <

O e v o s M :

Utseende (i forhold til gltypen) } [€))

Farge {1, klarhet O, skumfasthet 0
A\) )’ P [
( <2/(20)

nAR VIMuwo s —

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)
Malt O, humle 0, ettersmak 0, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: O'r’\\‘\QTk »Y

1)

j. ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer é (10)
(i forhold til gltypen) (M/ M l’U/U)

Kommentarer: [ Tf_ ﬂ ﬁ L\
ol leanmdicad L

> &

& l (50)

Totalpeeng (50=max)

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

Q
Q

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohel - 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/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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 falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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. Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent s8korn. Viss karakter er OK i
visse altyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma somkommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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 salet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og £yl
flaskene godt. Unng8 varme!

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

Svevel - rdine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret al.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
for lite

passe nivd

for mye

0
+

Dommerprotokoll

Konkurranse N M" Og——’ " Bryggets kode _gﬁ_t_
Konkurranseklasse\o-gzipél mﬁi&

Underkategori ‘ \ < b A A A

Dommer (navn) P@(\%,Z/\ > V‘}Q‘Wﬂ‘% L’\/\

Dommerkvalifikasj en rute)
QO Norbrygg F QO BICP

0 Ikke eksaminert

_Max poeng

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

Kommentarer:

% le)

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

Kommentarer: ?‘1\:\ nad W

Utseende (i forhold til sltypen)

_l )
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet<~

Kommentarer: +—\,\ \'\Z\I\A-/ — "LLUVI/!« i -@lﬁ"

( Z 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt U, humle U, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Komment;rer: Q\V\_
*(’M}—C_}

_i_ &)

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

Kommentarer: ?ﬁ\'ﬁ«—\L_, CO *7_/-

/

% (10)

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer
(i forhold til zltypen) \‘ 5 %E

Kommentarer:

18w

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

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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.

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

U DMS - sat, 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.

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

QO Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O 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 gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - 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 pé hoye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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 bolgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd 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.

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.

(1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
&rstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.

Q  Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

@

Dommerprotokoll

Konkurranse N M “OA( ’ g&
¢

Konkurranseklasse g

Underkategori

()YAI\SL.P/L A SN

Dommer (navn)

Q&m

Kzewr—o—

Dommerkvalifikasjon : rute)

O Norbrygg U BJCp U Ikke eksaminert
Max poen

Studium av flasken

Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllmgsgrad i emet etiketter, efc.

Kommentarer: L

Q\

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karaktensnka Q

Kommentarer:

ey L fe oo V

Utseende (i forhold til gltypen) L (&)}
Farge O, klarhet O, skumfasthetstad—

o L LD gl &Ak X

Smak (i forhold til sltypen) i ; 20)

Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: \}J\ | W ~ [(’ M»\LM

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ’ﬁ o)
Kropp/fylde Q, CO,-—nivd Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: D(A

(e O Cﬁ/)
A LY J

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
7 . Q_,< fAArg —
L (74 -

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

Q
Q

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
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 pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes 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 fail
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjaerstammer.
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.

Kijseletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger .som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring 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 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 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
Jor lite

passe nivd

for mye

O
+

Dommerprotokoll

N M - )&—( Bryggets kode % S &
M

Konkurranseklasse g Q @ \

RMM L AVM
Dommer (navn)

Dommerkvalifikasj sS en rute)
O Norbrygg S Q BICP

Konkurranse

Underkategori

0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

_l__ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika
Kommentarer: L\V i! A

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 0, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: ( ) \4 LL\/* i (\-\‘i\\

s

Smak (i forhold til altypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak 0, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: M M u g WM
L e %\&7&\4—4‘ Lo Ao e M

20

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ( 5)
Kropp/fylde Q, COz—niva 0O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: O(‘\, (L,\\ éQ&/ 07 (Q 1
RRY) )
Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer

__b a0
Kommenarr: > (Y \06"“"(&"_1 e —

&¢ L_%«- WL [P

-—

:S_—l_/_' 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 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

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

U Alkohel - aflmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skailbeskhet - 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - sot, 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.

QO 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pe&re,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent s§korn. 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 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O 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 olet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi 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 (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

QO 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 gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- Jor lite
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Studium av flasken
0 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Kommentarer:

\ \ a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere {1, fenoler O3, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

S N w’;’ﬁe)k«

_l-:'_ &)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet-&—-

Kommentarer: D,\,\ “7 M A ¢

’\}«A,\\m.\/px,ﬂ»

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanseBY;
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M (’\L < g ﬂ\ AAMAA (/\%

.—lfu\-’ <o J@)\W QM“
V\A—(o} Zoa. IOL&_ (S ML&L»

:(_ ®

L

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

(i forhold til eltypen) ¢ <
Kommentarer: @ AN {W\‘.{; -~ SM?

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sitypen)
Kropp/tylde O, CO;—niva Q, evt gvrige karakteristika O

—
Kommentarer: _ ——3" .QL;‘)» W

Mh (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.



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - falclse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komimer oftest fra koking av

taltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,

for-varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.

Diacetyl/smersmak - 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 rarlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer

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 eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

QO 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 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 hoye 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.

Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blat belgepapp, ritne grannsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng4 varme!

U 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.
QO Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0O  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret ol.

U Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM ""(r (

Bryggets kode g g 3
Konkurranseklasse
Underkategori

Dommer (navn) T-OQV ,\_,sA* Q’lﬂi e

Dommerkvahﬁkas([ﬁx@mmmte
Q Norbrygg SHBF Q BICP

0 Ikke eksaminert

Max poeng
Stadium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) g 12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0
Kommentarer: LsADNAN W\/\é\

cr\/lmi/\m

%WW

Utseende (i forhold til eltypen) 2 3
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O )
LC @)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0
Kommentarer: & G S Vl/\/;_ﬂ—\ V‘JM

J/{/{Alﬂ/] 10 /\(‘.Q/(—— M‘— -'
T e\

b

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)

Ao

4

jb_(lﬂ)
D g L S £ —
M/WM/LA/' (/\ AT ODSIANE -

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eitypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva Q, evt avrige karakteristika O

Kommentarer: @ T2

Drikkbarhet og allment omdamme, forslag til forbedringer
(i forhold til sltypen) 7
Kommentarer:

/[

g 7
&L (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.

Totalpoeng (50=max)




