
Karakteristikk-definisjoner
Q Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjaerbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h0yere

alkoholer. Varmende smak.
Q Astringent/skallbeskhet - felelse av sammentrekning av

munnen, som a 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, brungjaa- eller
skallrester. Smaken kjennes p& tungeroten.

Q Diacetyl/smarsmak - snrar/margarin eller sm0rkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjsering eller av
bakterier.

Q DMS - s0t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg v0rterkj01ing eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f01gende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjaa- el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj0ringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebaa-, pasre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h0yere gjasringstemperaturer og visse gjasrstammer.

Q Gjaersmak/aroma - enten gjasr i 10sning (som ikke har
sedimentert) eller 01 som modnet med bunnsats av gjas-
for lenge uten omtapping.

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Q Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjseringen har kommet igang for sent
og bakterier i v0rteren har tatt over.

Q Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i
visse 01typer.

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

Q Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa h0ye gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som 01et eldes.
Paskyndes av h0ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som b!0t b01gepapp, ratne gr0nnsaker,
sherryliknende, barnebleier. UnngS oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. UnngS varme!

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

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

Q Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaa-stammer. Kommer an pS gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjasret 01.

Q Sot - grunnsmak - oppleves pS spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skalgis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vtere konstruktive (f.eks. fokuserepa
forbedringer).

Merk av i boksene i h0yre kolonne slik:
— for lite
O passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse Bryggets kode

ommerkvalifikasjon (kryss en rote)
^Norbrygg Q SHBF Q BJCP Q Annen OHkke eksaminert

Max poene

Studium av flasken
/Q Riktig st0rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til 01typen)
Malt Q; humle£l? estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt 0vrige karakteristika Q

Kommentarer:

(12)

Utseende (i forhold til 01typen)
Farge Q, klarhef^ skumfasthet@)

(3)

Kommentarer:

Smakii forholdtil 01typen)
MaltyJ humle@ ettersmak Q, balanse Q,
evt 0vrige smakskarakteristika Q

Kommentarer:

(20)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til 01typen)
Kropp/fylde Q, COi-niva Q, evt 0vrige karakteristika Q

Kommentarer: UM-

(5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til 01typen) \p\Jrl " If I/ /-

Kommentarer: / ^TT^LM •"C 11 i

(10)

^f&^
r̂rr> ^

Totalpoeng (50=max) (SO)

Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj0res.

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

Bra
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjasrbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h0yere

alkoholer. Varmende smak.
Q Astringent/skallbeskhet - felelse 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjasr eller
skallrester. Smaken kjennes p& tungeroten.

Q Diacetyl/smersmak - sm0r/margarin eller sm0rkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjasring eller av
bakterier.

Q DIMS - s0t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg V0rterkj01ing eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f01gende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjser el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj0ringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebsr, pxre,
eple, jordbsr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h0yere gjaaingstemperaturer og visse gjaa-stammer.

Q Gjaersmak/aroma - enten gjser i 10sning (som ikke bar
sedimentert) eller 01 som modnet med bunnsats av gjasr
for lenge uten omtapping.

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. UnngS klorert vann.

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

Q Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
visse 01typer.

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

Q Losemiddcl - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p& h0ye gjaa-ingstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsS beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som 01et eldes.
Paskyndes av h0ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som b!0t b01gepapp, ratne gr0nnsaker,
sherryliknende, barnebleier. UnngS oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. UnngS varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pit 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 pS siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjsrstammer. Kommer an pS gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzeret 01.

Q Set - grunnsmak - oppleves pS spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skalgis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vtere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av I boksene i heyre kolonne slik:
— for lite
O passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Donuner (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rule)
Q Norbrygg Q SHBF Q BJCP Q Annen X1Ikke eksaminert

Max noeng

Studium av flasken
Q Riktig st0rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til 01typen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt 0vrige karakteristika I

°1 (12)

Ko tarer:

Utseende (i forhold til 01typen)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet Q

Kommentarer:

(3)

/ \

Smak (i forhold til 01typen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse U
evt 0vrige smakskarakferistika Q

j *. I \ is .'"*y'''of£ i f / f f ^

(20)

Kommenentarer:

J2/J? <*

Fysisk falelse i munnen (i forhold til 01typen)
Kropp/fylde Q, COa-nivS Q, evt 0vrige karakteristika Q

Kommentarer:

3(5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til 01typen)
Kommentarer:

(10)

gr a

Totalpoeng (50=max) (50)

Poengguide
Fremragende
Meget bra
Bra
Drikkbart
Problematisk

(44-50) Eksepsjonelt typenktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
(35-43) Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj0res.
(28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
(20-27) Ikke typenktig. Mange tiltak kreves.
(<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
Q Acetaldehyd - aroma av gr0nne epler (gjasrbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h0yere

alkoholer. Varmende smak.
Q Astringent/skallbeskhet - f01else av sammentrekning av

munnen, som a 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, brungjasr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Q Diacetyl/smorsmak - smar/margarin eller sm0rkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjsering eller av
bakterier.

Q DMS - s0t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg V0rterkj01ing eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f01gende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjser el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj0ringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, pasre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h0yere gjseringstemperaturer og visse gjasrstammer.

Q Gjsersmak/aroma - enten gjasr i tesning (som ikke bar
sedimentert) eller 01 som modnet med bunnsats av gjser
for lenge uten omtapping.

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

Q Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i
visse 01typer.

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

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa h0ye gjaanngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som 01et eldes.
Paskyndes av h0ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som b!0t b01gepapp, ratne gr0nnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjasrstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjseret 01.

D Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MEEK! Alle brygg skalgis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vtere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i heyre kolonne slik:
- for lite
O passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll
brBKonkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Bryggets kode 11
3&

Donunerkvalifikasjon (kryss en rule)
Q Norbrygg Q SHBF Q BJCP Q Annen a Ikke eksaminert

MajLOfleng

Studium av flasken
tig st0rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: U it / to/

Bouquet / Aroma (i forhold til 01typen)
Malt^, humle£l, esteref^? fenoler^, alkohol^,
evt 0vrige karakteristika

Kommentarer:

(12)

Utseende (i forhold til 01typen)
Farge @) klarhe^QTSkumfasthet g)

(3)

Kommentarer: ( i

Smak (i forhold til oltypen)

evt 0vnge smaksKarakteristika Q

Kommentarer: fTJA.

_K (20)

Fysisk fclelse i munnen (i forhold til 01typen)
Kropp/fylde^, CQ^—niva 3> evt 0vrige karakteristikaMI

Kommentarer:

(5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til 01typen)

Kommentarer:

(10)

Totalpoeng (50=max)

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 gj0res.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjasrbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h0yere

alkoholer. Varmende smak.
Q Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av

munnen, som a 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, brungjasr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Q Diacetyl/smersmak - sm0r/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjamng eller av
bakterier.

Q DMS - S0t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg V0rterkj01ing eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f01gende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjaa- el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj0ringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebser, pare,
eple, jordbasr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h0yere gja;ringstemperaturer og visse gjajrstammer.

Q Gjsersmak/aroma - enten gjasr i tesning (som ikke har
sedimentert) eller 01 som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Q Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaaingen har kommet igang for sent
og bakterier i v0rteren har tatt over.

Q Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i
visse 01typer.

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

Q Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa h0ye gjaaingstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som 01et eldes.
Paskyndes av h0ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bI0t b01gepapp, ratne gr0nnsaker,
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
pa 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Bipitodukt/fra visse
gjasrstammer. Kommer an pa gjasingstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergja:ret 01.

Q Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skalgis kommentarer
p& alle kriterier. Kommentarene skal
vtere konstruktive (f.eks. fokuserepa
forbedringer).

Merk av i boksene i heyre kolonne slik:
- for lite
O passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) _ All \ L A
Dommerkvalirikasjon (kryss en rule) .
Q Norbrygg Q SHBF Q BJCP Q Annen ")Kjkke eksaminert

Max poene

Studium av flasken
Q Riktig st0rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til 01typen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt 0vrige karakteristika Q

Kommentarer:

Utseende (i forhold til 01typen)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet Q

Kommentarer: I '/•"•

(3)

Smak (i forhold til oltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt 0vrige smakskarakteristika Q

(20)

Kommentarer: CftBS>A ; UTS

Fysisk felclse i munnen (i forhold til 01typen)
Kropp/fylde Q, CO2-nivS Q, evt 0vrige karakteristika Q

(5)

Kommentarer: uit

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til 01typen)
Kommentarer:

(10)

QG
5

Totalpoeng (50=max) (50)

Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj0res.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.


