Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjrbiprodukt)

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

0O  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.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

{ Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjaringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hegye lagringstemperaturer. Smaken kan bH
vinaktig, som blet balgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre €l eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Dommerprotokoll
Konkurranse N KN Bryggets kode SS (g
Konkurranseldasse_ O

Underkategori QMA% e

Dommer (nav) Oé{w — 9@“

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF a BICP 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: O (}/

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘.0 (12)

Maly®, humle @ estere@, fenole T, alkoho@,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: m ﬂ\j}k‘ ﬂ :‘LV\}J/\* { V\)W

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge@, klarhet G) skumfasthet&

Y

Kommentarer:

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

___I_Yi_ 20
evt gvrige smakskarakteristika Q
(ylip L Vaprk ot ..
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde W, CO,-niva é: ‘evt gvrige karakteristika O
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Drikkbarhet og aliment omdemme, forslag til forbedringer 7 a0
(i forhold til sltypen)
Kommentarer:

()}kbwv(,a;,wvv-{

_'11_ G0)

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.
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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 éller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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.

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

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

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

Kjeletike (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
Kklor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/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 haye 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
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Dommer (navn)
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Max poeng

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

oK

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O

It
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Kommentarer:

Utseende (i forhold til eltypen) _
Farge@, klarhet{A, skumfasthe@

AL Ol

Kommentarer:
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Malt W, humle g)ettersmak é, balanse@;

ﬂ 20
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Fysisk folelsg i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde J} CO,-niva g} evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \r &’l/ \ArQ’}N't—J

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

ﬁ)_ (o)
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Totalpoeng (50=max)
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Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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.
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjarbiprodukt)
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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smar/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, reyk, nellik. Fordrsakes 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
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o] 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 gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/kiiliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen 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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Maetallisk - 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 blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svevel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Max poeng
Studium av flasken

(3 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Kommentarer:

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

,4__ 6]

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge a klarhet ﬁ, skumfasthet
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Kommentarer:
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Malt &, humle & ettersmak @ balanse@
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde Q, CO, -niva @, evt gvrige karakteristika O
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Kommentarer:
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Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
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M 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.
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0l Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt) 57
& Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hoyere Konkurransldasse g

alkoholer. Varmende smak. ' Underkategori W (X/ ‘

U Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning ay =
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Dommer (navn) v}}',"" \ =g

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.

0 Diacetyl/smersmak - smor/matgarin eller smorkaramell.

Forrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av ?; dium av flasken

bakterier. . . .
O DMS - sot, maisliknende aroma/s Kan komme av g sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF Q BICP [ Tkke eksaminert

Max poeng

kokingen, treg vorterkjeling eller i ekstreme fall Kommentaer:
bakteriell infeksjon. O

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i A i forhold til altyp . 12
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ml?é‘ifuml;g&gstg%gnz ) é alkoh @ B V)
gasbind, reyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjar el. evt pvrige karakioristika O

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

rengjeringsmiddel kan bidra. Kommentarer: P)n/q“ MK%L iﬁ x4 L@( /

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,

eple, jor(?bmr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med v { M A{b M ‘4 H Q:(

hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gj=zrsmak/aroma - enten gjzr i lasning (som ikke har RM’L (/) (/\__ ngL J& e M’ g

sedimentert) eller of som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. -(

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. Utseende (i forhold til oltypen)
Tkke beskt/bittert. Fm@,aﬂ@ Sk fatharg—

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin- g

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer, Kommentarer: p] ,/l/ ﬂz&t t {,\

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Ly N

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. U k\/ CC)'Z/
U Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

kior og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken Smak (i forhold il sltypen) 7 2/ (20)
@“ balanQa

3

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent Mal uml ettcrsm
og bakterier i verteren har tatt over. fze smakskarakteristika EI
Kornsmak - smak av rent sdkomn. Viss karakter er OK i (

visse sltyper. . Kommentarer: D M { / _
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av LAy
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. /

Loasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé heye gjzringstemperaturer. D@S@M’( vég(__ b X { (;-ZS F C’ﬁ[ Wr/l/ s @

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 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. Fysisk ﬁwunmn (i forhold til altypen) ; ®)

Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli Kropp/fyl O, -niva T &V pvrige karakteristika O
vinaktig, som blet bolgepapp, ritne grennsaker, N

sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kommentarer: C 1 —

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll =
flaskene godt, Unnga varme!
U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet Drikkbarhet og allment omdsmme, forslag til forbedringer l (10)

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), (i forhold til pitypen)

kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm. l
0  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el Q A /

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. U
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse /7

gjerstammer. Kommer an p gjeringstemperatur. (=4

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol
8 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Kommentarer:

TN

Totalpoeng (50=max) _LL (50)

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

“Merk av i boksene i hoyre kolonne slik

_ for lite Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

e Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
o passeniva . Problematisk (<20)  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
+ for mye




Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

Q

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

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

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

0 Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxrsmak/aroma:- enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0O 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. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngé varmel

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
for lite

passe nivd

for mye

18]
+

MAOS  pesiore S

Konkurranse
Konkurranseklasse <S5

Underkategori i\/"\f SZOUT
N— TMLE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0O Norbrygg O SHBF a BICP [} Ikke eksaminert

Max poeng

ium av flasken
ig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:
Bou t / Aroma (i forhold til & & i _(12)
@ ‘estel V en , alkoho@
ge karakteristika + .
Kommentarer; T \'n l léti (~ - \gﬂ,@b( MW‘Q_\
ARllkouoL —+
(
;I:rsgende a for}x&:}l{ﬂrtégsefh) 3
Kommentarer: S WMC‘( @L ﬂt W L» Mél

PALion. AT viev A R
Livionag Sovn o

Smak (i forhold til sltypen) » Zé (20)
Ma%umlc@ ettersmale-balanse () '
evt gvNge smakskarakteristika O
for. AT
MO BASWT  SMAU = Lol
e AP TH . Avevan— P4
Deoge Prvurex<

_'___3_ )

S AN

Kommentarer:

Kropp/fyldg 0 JCO,—niv8 UT, BVt gvrige karakteristika O

St —
/SC‘ OVWL\

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbednnger

Fysisk fﬂlebb unnen (i forhold til sltypen)

Kommentarer:

_& (10)

(i forhold til eltypen)

Kommentarer:

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

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjenncs pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
balkterier.

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, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent sékorn. 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 som kommer fra visse
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 elet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng 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),
kalsinmklorid 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.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

passe nivd

for mye

+ O

Konkurranse M m 06 Bryggets kode SS ]
Konkurranseklasse S'S

¥ P
Underkategori | MP § (OUT

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg U SHBF

Dommer (navn)

QaBiCp 0 Ikke eksaminert

Max poeng

tadium av flasken
'H‘ ig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

ommentarer;

/ 0 12)

Bouguet / Aroma (1 for
Maft O/h feno
Tige karaktenstlka D )

alkoh

Kommentarer: 3

K,M»J—‘e - MM W
o AT —
E’f@”°““°§§%%’”§2iﬁh?}§s?@

Tzt |, due

MS’chC/

S e
ST 9%2%4"

Kommentarer:
AT BAA /
Smak (i forhold.i] sitypen) - I ?‘ (20)
Malt-humle '/ ettersmak! alanseBhem
evt gvrige smakskarakteristika O
£V — %
Kommentarer: ( Ll Vl‘/\ gég‘( ,/ BM
RUAT  UANARL TS\
Fysisk fnlel i munnen (i fothold til fﬂtypcn) : S— 5)
Kropp/fyl CO»-niv, t gvrige ki ristika 0
Kommentarer: {
v) IUU ;
Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer b (10)
(i forhold til gitypen)
Kommentarer:

Se_ SM g
s shzddoT gin e —

-_‘({WL (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

Q
a

a

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjr i lesning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kijsletiake (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. 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

o
+

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 - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. 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-ettergjeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
Jor lite

passe niva

for mye

L5 8

Konkurranse Bryggets kode

Konkurransekiasse %} Ji's / ﬂ/

Underkategori b a & /.441 il

Dommer (navn) 6 Usf‘V J dkj“‘ L

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QO BJCP d@(kc eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) l 12 (12)
Malt Q, humle 03, estere O, fenoler 0, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
/ ol 14% Criypn «

Kommentarer: ‘(:’04/4 ¥
vV

Utseende (i forhold til gltypen) ,}, /2 )]

Farge O, klarhet O, skumfasthet O gLl }'
Kommentarer: / 7 J A 2~ L& A /{l" ‘Qrp?ﬁ

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

: _L' (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentater: -L?'l[rf'ﬂ , Cha Shx /?)//'%J aén'ﬂ&*’%
14‘\‘}/{,_ 'l 07‘!4‘/1/1 /f—‘JrJ/W Vu/ /qjh'l?,

A2 sectspler: vepmacdlgaralhd ] , Loy
/"77 fo— Jy/ >

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment emdomme, forslag til forbedringer

(i forhold til eltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) q L (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

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av 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, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

QO Gj=rsmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann.

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

Q XKornsmak - smak av rent s&kom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd 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 (Epsomsait) mm.

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

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

O  Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

o5y

Bryggets kode
sp2siol 4

Underkategori

(l’ tplt's ( J )[ovf

Dommer (navn)

G)VI]'QV (/d’s Lhf

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0O SHBF {1 BICP ?ﬂd«e eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) {[ té (12)

Malt Q, humie Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) } 3

Farge O, klarhet 0, skumfasthet 0O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) / :5 (20)

Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 13

Kommentarer: L& 41'JS f‘yr /‘6 4&7zf/ l“kef ~A 7[

nvj..th..f' fn M n-.u—.q/j.\ Au—.)l,_{ //7’

Slolt. Loyldle

Fysisk folelse i munnen (i forhold til altypen) j o)
Kropp/fylde U, CO,—niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdemme, forslag til forbedringer y 10)

(i forhold il ﬂ}typen) t/j }é /la-, /[L- // /51—"

Kommentarer

éb& £«

lLYe- Lot b 5ol

(hy g4

4'4-7.((/90:41« L. .A:Vﬁ/.d%

by o .

Totalpoeng (50=max)

O .

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk~definisjoner

a
Q

Q

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smet/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjoling 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjar i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
forlenge 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 grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av heoye 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!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Konkurranse
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Bryggets kode

Konkurranseklasse

472})/'?/ /

Underkategori

"‘:’n&n‘c/ st T

Dommer (navn)

Beostac

J draLslr—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg

0 SHBF

U BICP /Q,/Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

L/ fo )

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)

: ._AZ (20)

Malt L, humtle O, ettersmak (A, balanse 0,

evt gvrige smakskarakteristika Q

il

Kommentarer:

auj/. L J’)K‘}-—.Jﬁ

g

sfAr e 5/"'4'4/"\\/««41, sjottelastt

\( Lo Ly 7”0‘-5. 5 oAbyl :,'2},371»7)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)

‘i ®)

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdsmme, forslag til forbedringer

%ﬁ aw &

(i forhold til eltypen)

Kommentarer: i

Totalpocng (S0-mw) U }’ W 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

QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smoarsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

0O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg varterkjoling 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

Q Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogs4 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 bolgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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 elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0O 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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol

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

Bryggets kode SS é

Konkurranse

Konkurranseklasse S{) ‘7)4 { M— Qy c ‘
Underkategori M "Q Lt’ 7 w W
Dommer (navn) ’A(TT { (/ At’

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg O SHBF Q BICP 0 Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) 9 12)

Malt"&h humle &l estere enoler ohol @

evt gvrige karakteristika

Kommentarer: W L M Opnl A .

etk U o Lam

OB

Utseende (i forhold til sltypen)
Farg@ klarhet @ skumfasthet e

Kommentarer:

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

evt gvrige smakskarakteristika
B WM
ok S yihas o iviadA

185 e

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) T e
Kropp/fyldc@ CO,-nival(l evt gvrige karakteristika Q)

ULk 8, \/-%W\jb(m
45; 10)

- d gy d

Kommentarer:

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

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

O passe niva

+ for mye

j)i (59)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

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



Karakteristikk~definisjoner

Q
a

Q

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 & 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjenncs pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Péavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. 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 blat bglgepapp, rétne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svevel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstamnmer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eftergjeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Bryggets kode 5 § ; 3

Konkurranse
Konkurranseklasse § p@ S ( A L @( L
Underkategori ( 9/( PW (A L <TO d T

ATTULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg U SHBF

Dommer (navn)

Q BICP [ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler 01, alkohol O,
evt pvrige karakteristikaQ -

Kommentarer:

Utsee
Farge

e (i forhold til sltypen)
Klarhet @Pskumfasth

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)
Matlt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

: _I_q__ 20)
evt gvrige smakskarakteristika 0

(Lrtr-tfadh AL 7yud
(M}‘(‘II@W w W“"ﬁ(
4 W\Slsm ) b%f‘ w

WA@ A_

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til altypcn)
evt gvrige karaktensnk@

Kropp/fylde ®-CO; -niva,

Kommentarer:

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

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

Q
a

Q

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en €l. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komime av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjoletike (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. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har taft over.

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

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.

U Metallisk - forfrsakes 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.
Péaskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Bryggets kode S'S q

Konkurranse

Konkurranseklasse '9\ P (# (/k L W L
Underkategori ’ W( %(A/ S-Tb@i i
Demmer (navn) A TT ( (—-—A(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0O Norbrygg U SHBF Q BiCP Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt O, humle O, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika Q

Kommentarer:

Utseende (i forhold til ltypen)

g )
Farge [0 Klarhet (yskumfasthet

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)
Malt O, humtle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde(td, CO;—nivitdrevt ovrige ka:aktensukag)

%WW@(M

Kommentarer:

Drikkbarhet og allment omdomme, forslag til forbedringer

fommentre T ol |,
(me {Aﬂf WMMM
Con’ j oy \/wmfmm«m

Merk av i boksene i hoyre kolonne Sllk «*»

O
+

Jor lite . B
passe nivd
for mye

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.



