Karakteristikk-definisjoner
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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 a bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra kokingav
maltrester, for lang mesking, skylling med for miye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
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 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, neilik. Forérsakes ofte av viligjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskvbittert.

Kjsletiake (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 gjeeringen 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 pé heoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som 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. Unngd varme!

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.
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 dpenbart i flaske-ettergjzret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Dommerprotokoll

Bryggets kode E :S ]

Konkurranse
Konkurranseklasse L \/\S A‘ L 6
Underkategori ,?) E ( 6 l gl\ \.ﬁi} g‘ﬁ T

Dommer (navn)

ATtia

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{1 Norbrygg {J SHBF Q BJCP U Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
0 Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

! @ (12)

£o0  AAMA.

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

Kommentarer: ) i
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Utseende (i forhold til sltypen)
Farge U, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

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

(200 —L{TT Y v
TeeNeer  Syrlibue

[ F o

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til altypen) ? (5)
Kropp/fylde O, CO,~nivd U, evt gvrige karakteristika O

MANGUER  LUTT V)G

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

o
(i forhold ti! sltypen)
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Totalpoeng (50=max) H_Q_, (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 forbedringstiitak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse 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.

U] Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vorteren har tatt over.

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

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

{1 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

QO 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 belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken sait 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.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p3 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

{1 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Dommerprotokoll
Bryggets kode (‘ A 2-

Konkurranse
Konkurranseklgsse Lvs A'L (;:’,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QO Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Qa BICP U Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til aitypen)
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Malt (3, humle O, estere O, fenoler A, alkohol O3,

evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til sltypen)

__L_‘ 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O
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Kommentarer:

Kommentarer:

Smak (i forhold til glitypen)

16
Malt Q, humle O, ettersmak 0, balanse 1,

evt gvrige smakskarakteristika 0
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Kommentarer:
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, -nivé 0, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(1 forhold til gltypen)
Kommentarer:
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd --aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
runnen, 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 - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

0O DMS - sat, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

O Kjseletiake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstdr ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjaering minsker effekten.

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

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

U 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.

{1 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

[0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye 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. Unngé varme!

{J  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.

U 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
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker'med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.

{1 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Sfor lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
Bryggets kode lA g

Konkurranse
Konkurranseklasse Li ”\/‘\) A Q/ B’:
Underkategori V‘/ Ef ZG/N

A (LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg (1 SHBF

Dommer (navn)

a BICP Q Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

G0 (Al 1 AMABH YD)

(12)

Kommentarer:

L 3

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

VARG Skum

Kommentarer:

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

‘ a 0
evt gvrige smakskarakteristika O

MANG B PR HET
06 & (tTen e

Kommentarer:

i_ 3

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde L, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

i___ (10

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

Kommentarer:
: Q2
LITT TAM, A 6C3A
LAt BPLE T Swall
Totalpoeng (50=max) g) {;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

{0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

0 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, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

Kjoletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker 1kke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 varteren har tatt over.

0 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.

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

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

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p8 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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjaret ol.

Q Seot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

0O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Bry%gets kode LA i

Konkurranseklasse Lys ZAL‘@»
WS | 260

ATULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg {J SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

a Bicp QO Annen QA Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol 4,

evt gvrige karakteristika 1
&=
35

(12)

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 2» 3)

Farge O3, klarhet U, skumfasthet {1
MANLUEL LITY SK

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, eftersmak O, balanse O,

l gés 20)
evt gvrige smakskarakteristika O

TY LT 6 Simaic
Cod  BAMAY [/ MELLL I

Kommentarer:

i (5

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

i (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: .
EN Wity C00 27

L’ 2 (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)

O Alkehol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & 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.

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

C DMS - set, 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.

0O 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.

{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

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

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

U Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

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

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

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

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

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

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

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

0 Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivda
+ for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode Iﬁg q

Konkurranse
Konkurranseklasse L,\l& \WM 24‘(;&/
Underkategori WG’& ZJG:@\./

ATula

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{1 Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q1 BICP A Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O
S AL

Kommentarer:

>
Utseende (i forhold til sltypen) i;- 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

PO MY G LULLSYRE !

Kommentarer:

_&(20)
SgdMEhs  MA
BALAMNGRES  MED  Litr
Mews B ¥ Ferk oy

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

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen) 52 )
Kropp/fylde L, CO,-niva U, evt avrige karakteristika O

MaNGUEL  LITT EYLG

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

- ao
(i forhold til gltypen)

KU E ELT FUSLeRe
BTG

53, (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

0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)

O 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humile, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

0O Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
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 verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

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

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

(0 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.

(1 Lssemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

(3 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt belgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Komimer an p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret ol.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O  passeniva

+ for mye

Dommerprotokoll ¢
Bryggets kode Mﬁé_
Konkurranseklasse LYs ALE

Underkategori { i% A b %@Tﬁﬁim} W gj{ %-% WEISS
AT A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
I Norbrygg O SHBF

Konkurranse

Domimer (navn)

Q BJCP 0 Annen 0 Ikke eksarninert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 0,

L ey
evt gvrige karakteristika O
it AV il — BIA

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, hunile O, ettersmak {3, balanse O,

- ! 3 (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

A=t PAS D
Y S a B

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 3, CO, —niva 1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

0 AL a7 |
Litr gL @mg&mw

_Hi (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 (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skalibeskhet - fglelse 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humile, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjeling 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. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjecrstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjeer 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.

Kjseletike (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.

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

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

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

3 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt bolgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
bamnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves 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 gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret ol.

{1 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe niva

+  for mye

Dommerprotokoll
Bryggets kode LA q”

Konkurranse
Konkurransektasse LS &L &
Underkategori % M @V?A b
pommer () A CTLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(3 Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen {0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

U Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemnet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ’ l 6 (12)

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

Goth Wk DUPT
£ RISt Sl

i/

Kommentarer:

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

Kommentarer:

( 1 20y -

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

To . ETroesmald
LIT7T VhaLAwnens
MAMGLEY  LITT Iy L0g

—_ g (5

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_L (10)
(i forhold til eltypen)

T AELT ORE! AU CLUTTEIL
ot | BET1etSMmA K

33: (50)

Tetalpoeng (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 (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

0O Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

O DMS - sgt, 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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

O Kjseletidke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pévirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjaering minsker effekten.

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - 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. :

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 p4 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O 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
heye 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!

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

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

0O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.

0 St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

passe niva

for mye

+ O

Dommerprotokoll
Bryggets kode | M__

Konkurranse
Konkurranseklasse L\IS A/bG:
- . L3
Underkategori : - Z;/ M ' M %‘){W
7 <

Dommer (navn)

AcetitA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

a Bicp 1 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

‘___&_ 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O3, alkohol O,

evt gvrige karakteristika 0
SN 06 KAFFE
(BEoUTPLE6ET)

Kommentarer:

_L 3

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge O, klarhet O3, skumfasthet {1

Motz VLA

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ‘% g 20)
Malt U, humle U, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

K i FEE SMALE"
L JvPlEGeT

Kommentarer:

L ®)

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_ 3 o
(i forhold til sltypen)

DL N A HA
MEL P KB ET.

Totalpoeng (50=max)

jﬁﬂ, (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.



Karékteristikk—deﬁnisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)

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

00 Astringent/skallbeskhet - fglelse 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, brungjer eller
skalirester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

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

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

0 Gjarsmak/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.

O Kjsletike (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.

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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.

O Lesemiddel - smak og aroma som kormmer fra visse
atkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Pdskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.

0 St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
La 7

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse LJ\/S A LE
Underkategori 5"“4\' ﬁ wc’ v :

ATiLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

aBJCp 1 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium ay flasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

g,
l a2)
Malt Q, humle O, estere (3, fenoler 1, alkohol O,

evt gvrige karakteristika (J
Kot/ (D ETEN , (KL
TYPSIC BLiTs e DUET

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen) g 3
Farge O, klarhet {1, skumfasthet 1

Kommentarer:

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

e
evt gvrige smakskarakteristika O

}Orwa (s ANEL S 1
S gV

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) 3 5)
Kropp/fylde 13, CO,—niv& O, evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer:

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

(10)

Totalpoeng (50=max)

Q’ i (59)

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

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av bakterier.

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

O  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ¢lledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kembinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

O Kornsmak - smak av rent sékorn. 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.

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

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

[0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som slet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt balgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier. 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.

{1 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik €l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjacret l.

0  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

a
a

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll
Bryggets kode LA a @

Konkurranse
Konkurranseklasse DVS A’LS
Underkategori .

Dommer (navn) ;A !

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
01 Norbrygg (1 SHBF

QBJCP O Annen I Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til sltypen)

{
i (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika [
Gob  FRULT 06 SHBME

Kommentarer:

__g__ &

Utseende (i forhold til altypen)
Farge Q, klarhet 0, skumfasthet Q

Kommentarer:

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

g
D)

Kommentarer:

AN B Sfprag
an E1ver SmAll

j_ ®)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika QO

Kommentarer:

1’5 (10)

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

INANG LBiE Sy E

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 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)

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

{1 Astringent/skallbeskhet - fglelse 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.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - s@t, 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.

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

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

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

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

0 Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pévirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

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

U 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 pé haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh 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
blgt belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

O  Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péa 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.

0 Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

O Set- grunnsimak - oppleves pa spissen av tungen.’

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Bryggets kode L ‘/!
Konkurranseklasse L V’S /’\ L G/'

YA€
ATtiLA

Dommerkyalifikasjon (kryss-en rute)
U Norbrygg 0 SHBF

Underkategori (E

Dommer (navn)

asBicp 0 Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) §§ } (12)
Malt O, hurnle O, estere O, fenoler O, atkoho! Q,

evt gvrige karakteristika O
spone, FMCT _(dowi/ipg)

TR

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen) Z 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

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

YRALAWSIYILT = Foll Sgt
A va ene @ FRISHEET.
LITT SALT | Spamd oo~

( EMPMEIY

a ! 20

Kommentarer:

Y s

Fysisk foelelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde Q, CO,—niva U1, evt evrige karakteristika QO

Kommentarer:

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

Kommentarer:
Gllen Mipn  May
PSR E T

D) E " (1 0)
iGLen

Totalpoeng (50=max)

ﬁi (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

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)
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/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes-av for tidlig avbrutt gjeering efler av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Kjeletdke (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 grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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 humiesorter 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
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. 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 pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret al.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f-eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
LiL

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L.\IS A(v G
Underkategori W VA/L/ G

ATuLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

0 BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium ay flasken
[ Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer:

é[@ 12)

ClTipmalt 06 vvdy

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt (3, humle Q, estere Q, fenoler A, alkohol {1,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

_L @

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: mvmy@ E(‘ MLQAV m’@

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

MALTSMAL s
UTPAELET |, BfR A Me
AL E

@g 20)

Kommentarer:

ﬂi_ )

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde Q, CO,~nivé [, evt evrige karakteristika O

Kommentarer:

l a0
Por

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

e BiTrEnkeT
L GBALAM BT,

ot
ﬁg‘

3_6; 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)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O
a

Q

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 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 - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes 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 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke beskt/bittert.

Kjsletike (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 grennsaker/kélliknende - 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.

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

Q

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.

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
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. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm.
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 pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode l dtl 2

Konkurranseklasse L \/ 6 ﬁ L g
Underkategori {%M 6 ?ﬁ' Ji/@(
Dommer (navn) A{Wg m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
( Norbrygg 0 SHBF a Bicp {1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g ; (12)

Malt U, humle Q, estere O, fenoler (3, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
B FLgCTie | Lt
VA, ~ (I

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) E@ 20)

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

Kommentarer; N g y T%A L’ SW' <
i M}aﬂ‘ i1
o MsyerLil" wOERTIVE

Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen) ; ; 5)

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l (10)
(i forhold til sitypen)

Kommentarer:

TeMe MGG HumLe
S\ Ut e SYRLLGEHETEY. .

Totalpoeng (50=max) 3& (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

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av bakterier.

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

{0 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.

(0  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som slet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

0 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Q
]

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

0. passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Bryggets kode LA 'q

Konkurranse
Konkurranseklasse '4\/& ‘ AWJQ’
Underkategori i"’%&!@ ﬁﬂf El @

A iLa

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0] Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

U BICP QO Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

i (12
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: UEE BAGLIG Sun
VET | Bak o MU/WNE b,
Wilas &€ OWC/G6D

£ +

Utseende (i forhold til gltypen)

_1._ 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O
UARL , MYE LS 1E
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,

L
evt gvrige smakskarakteristika O

YBEHAGLLL . MA
e, LML Ere T

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) g o)
Kropp/fylde U, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til sltypen) i 10)
Her G Nis GALT

¥

ZE 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 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

a

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjeer 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.

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

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

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

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

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
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
EX

for lite
passe nivd
for mye

“Kropp/tylde Q, CO,-nivé O, evt gvrige karakteristika O

Dommerprotokoll
Bryggets kode l/{ k \ E)

Konkurranse
Konkurranseklasse LY6 A'L ﬁ
Underkategori /&M @AL E':

At LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg U SHBF

Dommer (navn)

a BJCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;

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

I S—
evt gvrige karakteristika @
(oo Wunet [FILALT

Kommentarer:

_4'_ @)

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

LTt UL AN

Kommentarer:

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

1
1T e
evt gvrige smakskarakteristika &

MANbbEr LITT g /
A DM E

Kommentarer:

Fysisk folelse.i munnen (i forhold til gltypen)

_L’(i 6]

Kommentarer:

L (10)

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

6op @r

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 gjeres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O
a

a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & 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 - smgr/margarin eller smoarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av bakterier.
DMS - sat, 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 folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

Kjoletdke (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 kiorert vann,

Kokte grennsaker/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 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 - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne 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 natriumklorid (bordsait),
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
gjzerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

+ O

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode Ll;§ ' é

Konkurranse
Konkurranseklasse L_;\/f) A/L’ B’
Underkategori M" p A ‘./@

ATHILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

0 BICP Q0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium-av flasken
U Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt.03, humle U, estere U, fenoler O3, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

GO W

Kommentarer:

-
Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)
Farge (O, klarhet O, skumfasthet O

FAst 06 MIWNT SKum
Malt Q, humle O, ettersmak {1, balanse Q,

E %' (20)
evt gvrige smakskarakteristika (1

A SHAM I\ TTAL b 5
MANBLIGR LI TT SKpME

Kommentarer:

Smak (i forhold il zltypen)

Kommentarer:

3%

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

ﬁ (10)
(1 forhold til ltypen)

- DCmP Yol S P
Hun e = devil Anilel
TYPE

-(31 (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

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

0 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.

0 Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

O 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer, Smaken kan bli vinaktig, som
biet balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

0  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjecret ol.

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

a
a

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse T‘/\/ﬁ M/CS:’

* o A
Underkategori ‘/ p/ \

§ 3

Dommer (navn)

ATHLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBF

a BJCP U Annen QO Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) l z 12)
Malt O, humle O, estere U, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika (J
MEGET  GOD Mgma

Kommentarer:

& 3

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

Kommentarer:

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

3 ﬁ (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

MAWbLE®. @ Tton i+
P SK B
MG JEatANMSELT

Y

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde Q, CO,~niva [, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til eltypen)
UBALA

(10)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

3;?_ (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

) Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

QO Alkohol -allmenn effekt av etanol og andre hoyere
atkoholer. 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.

O Diacetyl/smeorsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gj=rsmak/aroma - enten gjeer-i losning (som ikke har
sedimentert) eller el som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletidke (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” Unnga klorert vann.

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

U Kornsmak - smak av rent sakorn. 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.

U Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, 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
pa 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.

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

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
O, passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll -

Bryggets kode ld k ‘1 8

Konkurranse
Konkurranseklasse 4./\/\{ A(b 6'
Underkategori [ pA

Dommer (navn)

AU LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg U SHBF a BiCp Q) Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt (3, humie O, estere 03, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 1

Komrmentarer:

MMJ %M; Pt

_l @)

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

DARLIG S

Kommentarer:

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

evt gvrige smakskarakteristika 0
WLe L PA
LA Wﬁﬂw Saall
S @'@M (
[ w5V

l 2 20

Kommentarer:

L{1&

L
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) /g 5)
Kropp/fylde O, CO,~niva 03, evt gvrige karakteristika

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tit forbedrmger
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

(10)

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

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

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

{J Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes 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 varterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

0 Kjseletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjaering minsker effekten.

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

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent s&korn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

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

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

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. Paskyndes 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. Unnga varme!

{3 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.

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

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

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Bryggets kode l !A' l q

Konkurranse
Konkurranseklasse L,\/\S M j@
Underkategori ﬁ ﬁ A

At LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

a Bicp 0 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle Q, estere O, fenoler (3, atkohol O,

evt gvrige karakteristika U
LoD PLUK, S}

Kommentarer:

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

LItT

‘__Z‘ )]

VILLAW.

M (20)

LT

Kommentarer:

Smak (i forhold til glfypen)
Malt O, humle 03, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika OQ

swerfete o0

Kommentarer:
VRLBACILL (- Wil
SM A -
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)

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

Kommentarer:

3

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til altypen)

PO WY GRS TEWP
06  MALOVT TEMmP "

Z’ 42; (50)

Totalpoeeng (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

(0 Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjeerbiprodukt)

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

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

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smgrkarameil.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

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

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

(  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

O Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

0 Kornsmak - smak av rent s8komn. Viss karakter er OK 1
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 pé haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O  Metallisk - for8rsakes 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. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

0O 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.

O 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.

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

U Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

passe niva

for mye

+ O

Dommerprotokoll
LA 2O

Konkurranse Bryggets kode
Kounkurranseklasse L\/é A/L 6
Underkategori %@Lb c ﬁ Aﬂ LG

ATTILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

a BJCp O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt O, humle Q, estere 4, fenoler O, alkohol 0,
evt gvrige karakteristika O

"L\t Ko | e tens

1] ¥

Kommentarer:

__Z/_ ©)]

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

Lt LA

Kommentarer:

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

SNERPER

1w

| Al G

Kommentarer:
{ LSl ANALTER.
MEne  spome
Fysisk felelse i munnen (i forhold til altypen) % )

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)
Kommenarer LT UREBAGLLE
BliTern BEY.
HAR 0y EW AWM OUT b A
Fort Ny TeMleeAaTwl U
{ 6L/ cﬁ\/ﬁ.ﬁ;}
ii (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)  1kke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 - smgr/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 eiler for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hegyere gjeeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som 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/kdlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet ‘igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heoye 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 slet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
bigt balgepapp, ritne grannsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngd 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 natriumklorid (bordsait),
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-ettergjacret al.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
VA Ol

Bryggets kode L“ ! 3

Konkurranse
Konkurranseklasse Lw\ & &g'ﬁ"
[
Underkategori @d@(ﬁ‘%\*\, W;‘Er—
(%4
Dommer (navn) ( =y ST o,
AV G
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg HBF aBiCcp QO Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

ﬁ__ 12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Vd&i% m"f@& %\% W‘Q’/ ~
L SN VY

[

Utseende (i forhold til gltypen)

%
Farge (3, klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: :‘:i\\ rié\flbﬂ, , d‘”w S(’\M'\ Wb(-\,d: i
\

I 1 20)

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

L1V ek wj\f AL
woahamndd) v

Kommentarer:

T2 Wi O

L
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) (
Kropp/fylde O, CO,~niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: G"'{)& ;&-—{}‘,&& g ("‘L%_ i;:%" @@l

6]

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) =,
Kommentarer: ) C)—*‘T \

:S i (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

I Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

0  Alkohol - allmenn 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.

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

0O Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

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

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

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzeringstemperaturer og visse gjarstammer.

[ Gjazrsmak/aroma - enten gjeer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

0  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 gjeering minsker effekten.

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

O Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren 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.

0O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - foréirsakes 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, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, ténte fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
0. passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
um 0L

Bryggets kode L & L

Konkurranse
Konkurranseklasse LU\S CL( \
Y4
Underkategori \p QA L

C o

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Q) Norbrygg SHBF Q BiCP O Annen { Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Komnientarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) V cl 12)

Malt 0, humle O3, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

7
Kommentarer: Miﬂ% — Il W
. (W4
Utseende (i forhold til gltypen) ? 3)

Farge Q, klarhet 0, skumfasthet O

b Whenfe | o
5(/Vvv\—— g‘(‘{l/\\ M
Smak (i forhold til sltypen)

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

Kommentarer: LJ\A’ OVVWW—\ (e

nds Qﬁw;

Kommentarer:

e

, ) 20)

%W%JQ\W

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) Z—( (5)
Kropp/fylde O, CO, —nivaBievt gvrige karakteristika O

Geeh b GW- law oL

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 452 (10)
(i forhold til gltypen) \ N N
L L i" & @&ﬁnﬂ\ — i

Kommentarer:
A}

Kommentarer:

Vg %@me% %
Q\Q&J« c\\m*\ﬂvvww el nicare vn&.
\/w)y\eﬁb ‘@W v

:Zl 0

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

(]  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

0O  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 pé tungeroten.

O Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes 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 varterkjaling 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

0O Kokte grennsaker/kalliknende - 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.

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

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Paskyndes av
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli 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.

(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.

{3 Svovel - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjzret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N ! D(.ﬂ Bryggets kode _LA\’_}___
Konkurranseklasse (/% (" %LL ‘
Underkategori (}J LA L

Dommer (navn)

© s pe

Dommerkvalifikasjon (ktyss en rute)

{1 Norbrygg SHBF Q BICP (3 Annen

Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: K

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge (O, klarhet (3, skumfasthet €

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak L1, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

( > (20)

VIR PPN e Wa@

Grel svnah | aani  ,”

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde"®; CO; —nivadzl-evt gvrige karakteristika O

3

— ®

commenaer. e Wy O Uitz flde

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

(O (10)

Tetalpoeng (50=max)

M e

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 forbedringstiitak kreves.




Karakteristikk-definisjoner Dommerpro tokoll
{1 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse é 3 WA U (o Brysgets kode L&v L/(

3 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere

alkoholer. Varmende smak. (-
Kkl !} M
0O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Konkurranseklasse (/V&)
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til . ¢
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori gﬁj ‘f;rw

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.

{00 Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - spt, 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.

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjo 'yss en rute)
{1 Norbrygg SHBF Q BICP 0O Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)

rcngjﬂ_r ingsmiddel ].<an bidra. . Malt O, humle O, estere.Q, fenoler O, alkohol O,
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, evit avrige karakteristika O

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer. K S ’
e . . o tarer: - I y
O Gjzrsmak/aroma - enten gjaer i losning (som ikke har mmentarer :F(OH' éﬁ ¢ v
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer ) Wﬁ
for lenge uten omtapping. bé Zar s % == orm_en =

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

0O Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke Utseende (i forhold til oltypen) Z 3
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge 01, klarhet O, skumfasthet O

brygging eller gjzering minsker effekten.
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av q ' Bm " *-L— W
Kommentarer: S
klor og mikroorganismer” Unnga klorert vann. R =
O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken ‘)C.(W
kommer ofte av at gjezringen har kommet igang for sent
og bakterier i vegrteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Smak (i forhold t1:l zltgfpen) l a’: (20)

visse gltyper. . Malt O, humle 0, ettersmak Q, balanse 4O,
0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt svrige smakskarakteristika O

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: BW P M / W" % L,.‘ i‘W€ p.\

alkoholer ofte beroende pé - haye gjeringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner. q,\db B o,

0 Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan M 7’\' e LD alL )'/L
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

bigt belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngd oksygeneksponering ved all Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ! )
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: {:’«;\y\ ‘.ivq,\‘ M ﬁ&w f__@m&
| ¥ ¥

pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
B Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger 8 10)
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold ti altypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: € 1A g w
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur. g A} M"’Q £ 4
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol. e
O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd L'l fL
forbedringer). Totalpoeng (50=imax) (50)
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
_ for lite Poengguide
. Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0. passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
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, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmidde! kan bidra.

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

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

Kjoletdke (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 ay en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer: Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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 glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og.oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk ay i boksene i hayre kolonne slik:

6]
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

/ o~y
Konkurranse [& )U’l (;) G‘b Bryggets kode % 2
( (PR Ao

M\} £ ARW“QM

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjony(kryss en rute)

O Norbrygg BF a BICP O Annen 0 Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: @W (}'W g

Bouguet / Aroma (i forhold til sltypen) % (12)

Malt O, humle {1, estere Q1, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

LI awmy i aervs,

Kommentarer:

\

—(2/__ &)

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge 1, klarhet O, skumfasthe@\

Farwmﬁzsm

Kommentarer:

( L‘/ (20)

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

Kommentarer: 0 %% ;‘- {R\ %’L‘" WMM & W‘E %
P R R T %%M &%\M’ 0’%

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) L/ (5)
Kropp/fylde Q, CO,~niva Q1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L@;l ‘%‘w Q%M&Mm

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) L_E 4F

Kommentarer:

WM &

Totalpoeng (50=max)

4 j (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

{0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, 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.

{1 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.

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

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

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pévirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

O Kokte grannsaker/kélliknende - 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 humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som acetqn el. tynner.

O 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. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

O 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.

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.

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

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

passe nivd

for mye

+ O

Dommerprotokoll
WM O¢

Bryggets kode L 2 E ] é

Konkurranse
Konkurranseklasse [_..V\ < A’(‘Q.
Underkategori DWM W w

(=¢ £

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg MHBF

Dommer (navn)

Q Bicp U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) { & (12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Raconoariva - veldoke,

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

3 0
Farge O, klarhet O, skumfasthet (1

Fin ‘{Z\IZ\;Q—‘LMC«J' {O%ﬂ>*

Kommentarer:

e,

[+

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika Q0

Kommentarer: Wirs's ” : R 4 "1 el @

]
% wwﬂm = um?&% % EA:”“W
el W&M

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) k( 5)
Kropp/fylde O, CO,—nivé O, evt gvrige karakteristika O

By %LM

Kommentarer:

% (10)

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

Kommentarer: MM e | W«mk@ﬁm

gl vel a@m s balane/t %kg wgh
U c«mmm , Wl €\‘
Lo vnpe war g
RN R "

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

Q
Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes 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 verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer 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.

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

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

Kokte gronnsaker/kéiliknende - 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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metatlisk - 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. Pdskyndes 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. 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 pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Sor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
ot LAY
Loy e
@s@w I

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

a BiCp U Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Cﬁrﬁ}} &w P . Al M%

Ounsnagra,
v

(12)

Utseende (i forhold til eltypen)

Farge 0, klarhet O, skumfasthet O ©
Ein 5rww M.DW \\/Ww

Kommentarer:

I+ (20)

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

Megud fnd i

J;(Qf 24 ore

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen)

_L'(i ®)
Kropp/fylde Q, CO,—nivd U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Ramne luldt e T

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) o, BB
Kommentarer: {)\ Q}M m% g w@%”@%ﬁ'ﬁ ‘

vkl -~ YN Wﬁ%&

(10)

IR U3 Vg b i

W@W‘WMW gy

_LU_ (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)  1kke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - 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 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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hegyere gjaringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer: Unngé kiorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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 glet eldes. Pdskyndes av
hoye lagringstemperaturer, Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

o)
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

M Olo LA

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L-/"\& A\

Underkategori P L\é b}y\ ¥ lw.;H—M"
Dommer (navn) :';r}%@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF aBicp CJ Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: -

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ’ q 12)

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold til eltypen)

4‘2& 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet {1

Kommentarer: Lfm U\MW ’é:ﬁ\'\ i’&!’@{“’
SM%M

1 L’I (20)

Mmo

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

asa I dovminpre v
(J\\’)&' 25" %Wl“’ br@on, L4
wm,.wf-» EL(M "@’W\ MW

Kommentarer:

‘_‘VL &3]

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

Kommentarer: DEA, ‘A% ; ‘{QWM Q‘,@%
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (9 10)
(i forhold til eltypen) . 2
Kommentarer: ; Lﬁ g

Y ! ‘
JuAl il toees’ e bendahagdds
f S o v,

lﬂ‘ (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

a
m]

a

Qa

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak. .
Astringent/skalibeskhet - fglelse 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hagyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller @] 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 gjeering minsker effekten.

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

Kokte grennsaker/kalliknende - 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 altyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye 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 natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ig !M f Q& Bryggets kode _Lﬁ_—@\_
Konkurranseklasse C,,/w\ Y A/("L
Underkategori E\/v\ ‘)’)‘0"\;\ &’”

)

(mc

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

O Norbrygg (1 SHBF 0 BICP 0 Annen U Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q) Riktig stﬂrrelsg, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ' é (12)

Malt O, humle O, estere 4, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \\)% (}}’;)W%{? ﬁ"‘ Lo phumurmn, ¢ T{W\(

%1:'___ )

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

Kommentarer: /k'(mM' rLfnJ“\}-—— (}% &

Smak (i forhold til ;al{ypen)
Malt Q, humle Q, eftersmak 0, balanse 1,

2 e
evt gvrige smakskarakteristika L]

Kommentarer: Nm (L.%M ‘—(_\l\’\ ‘.L(,\.IAL./L
0ty \awm M@fﬁ» W« -
VM| Sen pac e brswal.

Mander ol
_Li_____ 3

Fysisk folelse i munnen (i forhold til ltypen)
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt svrige karakteristika O

e (;\JW
WAMUA A

¥ 0,
Kommentarer: Tt 6&%& \;&.m&
T
JMANL A~ é&m [

‘Q v
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: @‘If ?\\){‘t:\/\' QQ)( , Vnlan  NBE

s X

3 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 gjores.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjeling 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

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

Kjseletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tannineri
brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

Kornsmak - smak av rent s&korn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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 plet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne gronnsaker, 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/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
NMGE

N
g sh)m L/

Dommier (navn)
Lw o

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QO Norbrygg ) SHBF

Bryggets kode (-A 6’6

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

4 Bicp 0O Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika U
Ka&m’\m WM

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfdsthet O

Kommentarer: T"\é\ "{n—(ZQ_ ’ (/\% ‘wa
Clon fo el b

Smak (i forhold:til ﬂlktypen)» o ’ ‘ é 20

Malt Q, humle Q, ettersmak (O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika {1
Q)lA_ Wuué;—;w\w‘\

Ll o

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO, -niva {1, evt gvrige karakteristika Q

12N o ru&sx - uan b
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

£ MMM 8 L
e b
Y S RN

’omhw Loy e - o QMM&

AN

Kommentarer:

/ﬁa\ﬁwm .
\J

23

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/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 rerlighet i
kokingen, treg varterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmidde! kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, paere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

8O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

U Klorofenolisk - komumer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer! Unnga klorert vann.

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

{0 Kornsmak - smak av rent sakorn. 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.

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

O Metallisk - forérsakes 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. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
biat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

0O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

NI DL, LA

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L (/\5 ()\h
Underkategori f 0\&.’ ‘qu

p&@w\m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg SHBF Q BICP

Dommer (navn)

O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

L\TM' Qg

___% (12)

A ga

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) (2/ )
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

L«u' \A}'\i«é‘«’.k \Q_ruSkWVV\

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak (1, balanse U,

__{i 20)
evt gvrige smakskarakteristika U1 .
4,
Kommentarer: Me/( MWM euj Wﬁkﬂm yi
A \J 2

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen) { 4 S
Kropp/fylde Q, CO,-niva U, evt gvrige karakteristika O

N SN AV US 7)
\J v :

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer o

(i forhold til eltypen) , M “

Kommentarer: L—Q}"%ﬂ“é"‘“ B Sutmees,
g P f

ALY 7. %ﬁ‘@“« 45

Totalpoeng (50=max)

E’_ (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

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Liysskadet - 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.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

0 Sait - 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 pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

W bb Bryggets kode | g ; ll

Konkurranse
Konkurranseklasse N W
A
Underkategori ‘D“ € %
vy
Dommer (navn) CQWW
N

Dommerkvaliﬁkasjo&yss en rute)

0 Norbrygg HBF a BJCP O Annen { Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8 12)

Malt Q, humie O, estere O, fenoler O, atkohol O,
evt gvrige karakteristika {1

Kommentarer: ‘ﬁ’“’\ﬁ\/ Coad M ﬁﬁo@ é - %ﬁ%

e, P
O t

Utseende (i forhold til sltypen) fl/ 3)
Farge O, klarhet O, skumfasth

Clur o i, lerbbss ovun

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen) l % (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak (1, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: UL&M ; nAgan W
vash wer MD

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) (/1
Kropp/fylde Q, CO,-nivd Q, evt gvrige karakteristika Q

Ein QLQ‘H}J. Lol (O -

)

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer % (10)

(i forhold til gltypen) | »
Lodhd s

Kommentaser:

%—W N ?W

’$ ( (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 Dommerpro tokoll

Konkurranse MM 0& Bryggets kode w ‘2

Konkurranseklasse N\

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori k ﬂ g M

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
Dommer (navn) (——*"g;n o

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann. A N
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

Dommerkvalifikasjon (kgyss en rute)
O Norbrygg MBF aBJCP C Annen 0 Tkke eksaminert

O DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Max poeng
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i .
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall %tl;{h;m av ﬂals ken . .
bakteriell infeksjon. iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
O  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, :
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) , 2 ,> (12)
rengjer ingsmiddel lfan bidra. . Malt Q, humle O, estere (1, fenoler (3, alkohol (1,
0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, . - .
. : evt gvrige karakteristika €
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med M
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer. .
Q0 Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har Kommentare:. - n&an,
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer ' ¢ g
for lenge uten omtapping. %L/L‘
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert. - .
Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pévirker ikke Utseende (i forhold til eltypen) - E 3)
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge O, klarhet Q, skumfasthet O
brygging eller gjeering minsker effekten. ’ p—
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av . 3 ‘_{N—( L
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. Kommentarer: T N \ 5}“ 05} K< A,
Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over. .
O Kornsmak - smak av rent.skorn. Viss karakter er OK i Smak (i forhold til ;zsltypen) I ﬂ @0)
visse pltyper. Malt 0, humle U, ettersmak Q, balanse O,

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristika O

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. . =

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: \/d&\\ /I"\’UJAA“%‘ o~ m . V\_“ﬂau‘ .
alkoholer ofte beroende pa hoye gjaeringstemperaturer. v w/ |74
Som aceton el. tynner.

{0  Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som slet eldes. Péskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

blat balgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unng.é oksygel.'ueksponermg ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) L{ )
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O
godt. Unngé varme! \
O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: G-I‘Q/ . M (&L
pé siden av tungen. Kan bero p& overdrevet bt
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer q’ 10)
som-oppleves pé siden av tungen. Padminner om eddik el (i forhold til altypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: ‘E I QQ 2N JP Wtﬁ— M“_’ VA e
O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ) 7 [}
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur. i P s .
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ol. )
O Set- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd & (a
forbedringer). Totalpoeng (50=max) (50)
Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
_ for lite Poengguide
e Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
O passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
+ for mye 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 (gj@rbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin efler smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

0O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye gjeeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Péskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fy!l flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

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

O  Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pad alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

XA (4 Yy

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse (wM hS W€ L.
Underkategori P & & £ M.,

Dommer (navn)

=< S

Dommerkvaliﬁkasjtﬁ (kryss en rute)

0 Norbrygg HBF aBiCp 0 Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt {3, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol Q1,
evt gvrige karakteristika O

e Myt bl
. wsﬁb’%&%f( Ny 5 (4
LA %\M ?

Utseende (i forhold til altypen) ( 3)
Farge U, klarhet O, skumfasthet O

\‘43&, W%&W | uht(ev

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen) . i___ (20)

Malt U, humie Q, ettersmak 0O, balanse 0,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) 3 )
Kropp/fylde Q, CO,-niv8 O, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z«» (10)
(i forhold til gitypen)

Kommentarer: g 2 My% ‘!M”'Q*‘“*W i)

T (&) (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

a
a

Q

(]

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

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 pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjsling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke beskt/bittert.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner ellertanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret gl.
Sset - grunnsmak - oppleves pa‘spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse 0\)3""‘ b(\a Bryggets kode l 4 ‘ S
Konkurranseklasse &’%‘% f@” %w&..
Underkategori PVW - éﬁmﬁmg_ &M

E%‘ﬁ@»—-f

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg MSHBF

Dommer (navn)

Q BICP U Annen QO Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) i i (12)

Malt O, humle O, estere {1, fenoler Q, alkohol O,

" evt ovrige karakteristika Q

HaoW

AT Y
Vo

Kommentarer:

o

Utseende (i forhold til gltypen) T 3
Farge®&;klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: L,’\ \/\“' W . Ol WW

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

B e
evt gvrige smakskarakteristika Q3
HW’\\.@, \-,W Wlﬂm ﬁ{}wﬁ -

Vel Mwwww g —

Gun_pnde ale Yaid stin

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eitypen) ‘ (5)
Kropp/fylde Q, CO,-nivé 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ?G\M MS i"’\u‘\‘h {(@é’“ éﬁgw

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til sltypen)
K]m;);r]:ntarler? e IZ [ &/j% Oans . v.{)&\A/L m {,
V"\Mi/\i{r) W' e

g e

‘L(: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 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

a
a

Q

]

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 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 - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes 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 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.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjzer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller o som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smakén
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
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
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga 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 pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer). ’

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Lol S— 1
Lo

Ao f& g g

g

Dommerkvalifikasjon
0 Norbrygg

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

kryss en rute)

SHBF uBicp QU Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

9  w
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ij "W\kﬂ)é" W\Q’m M\Am'
U weite QM,«@:"%‘”

S
Ul —bra

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

ﬁi\,\ \{’”Mvﬁw
| "\.A.w-.v %g-,,

Kommentarer:

| L

Smak (i forhold til eltypen)
Malt 0, humle U, ettersmak Q, balanse 03,
evt gvrige smakskarakteristika Cl

’@\M W

20

Kommentarer:

\F""”“";"‘Sﬁ“’f

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

(e QLDM N

Kommentarer:

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

Totalpoeng (50=max) ’S (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 forbedrmgstxltak kreves,



Karakteristikk—definisjoner

a
a

a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & 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.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke beski/bittert.

Kjsletake (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 grennsaker/kélliknende - 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.

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 gjeeringstemperaturer.
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. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, 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 pa siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 01/)
Konkurranseklasse L‘/L'?D’\ m
L 7

|

wy

Dommerkvalifikasjgn (kryss en rute)
{0 Norbrygg MBF Q BICP

Bryggets kode Lﬁ ‘ i:

Underkategori

Dommer (navn)

QO Annen Q1 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) a K 2 12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika T

Kommentarer: F( (‘JW &W - WMC}&V

v

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

Kommentarer: E«&\,\% . %ﬁw - \'9{”7\

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 4, ettersmak Q, balanse {3,
evt gvrige smakskarakteristika O

Finlt et Lo
VNG o wm,%—bmm

Kommentarer:

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

Kommentarer: Kw && %‘DE&Q

_3; 10)

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

Kommentarer: g:j, ot : Q:\Tf%» 4@A f W
mad X, O vge e

3 o (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 (gjeerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes 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 verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Humteoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke 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, Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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 pa heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el tynner.

O Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne 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 pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.

@  Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer). ’

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
-0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NMOlo bryggers kode ! A !g
Konkurranseklasse l&,ﬂ. @j\ﬁv '

Underkategori 1 P e"

Dommer (navn) L_) &Wm

Dommerkvalifikasj PSS €Nl rute)
0 Norbrygg SHBF U BICP

0 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) . ‘ % (12)

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

Kommentarer: L; -g;@. ’
b fer  lecrona

WZ\ “"‘“LWM €

Utseende (i forhold til sltypen) ? 6))
Farge U, klarhet O, skumfasthet O

i r{mmg,&. g,"’g”%,OM» @,ia,w»w

Kommentarer:

;g 20)
e e Bl
7 N

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

Kommentarer: : u 7 T\é‘,\_)&&_@_
YL .

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) kf (6]
Kropp/fylde Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Lade

2_.,(?_ (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)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som i 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 - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.
DMS - spt, 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.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende 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, bringeber, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

O  Kjseletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjaering minsker effekten.

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

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

O Kornsmak - smak av rent sdkorn. 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O 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. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

Q0 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.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M W\éé: Bryggets kode i"%éz !ﬂ
L ahe

" 1PA-

E <o
3

Dommerkvalifikasjo, en rute)
1 Norbrygg F QBicp

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

0 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium ay flasken
QO Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) . g (12)

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

Kommentarer: "ﬁ""\@’MGW : (A_VW% -

Utseende (i forhold til altypen) 2. 3)

Farge U, klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: Uﬁé Sw . ’ﬁ\\/’%’ ggﬂa‘a\—-\.-
* %

Smak (i forhold til eltypen)
Malt O, humle 4, ettersmak {1, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O

U L bl

1S e

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til eltypen) 8 %
Kommentarer: ; \Q)W
O waaf” L
5%%% 3 bt

_j_gj__ (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 Dommerprotokoll
QO  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) ﬂ ﬁ i L.A' 2 ,{ ]
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere Konkurranse M @ Bryggetskode ___ ° T

alkoholer. Varmende smak. A
QO  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Konkurranseklasse L \ﬂ - k——-‘g‘

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . 5

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori ‘@:’“@’Q@ - : - MEM
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) (:__ ol

for varmt el. hardt vann. 1 &QQD‘Q

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

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell. U Norbrygg HBF O BJCcP O Annen O Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
Max poeng

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i

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

.2, . K tarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ommentarer
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el. )
bakderier. Kan komme ay maltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) SS a2)
rengjaringsmidde! kan bicra. Malt O, humie U, estere O, fenoler O, alkohol Q,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere . .
. Lo i i vt karakteristika O
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med eVt gviige karakieristika

hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer. Kommentarer: \4‘,\ & W f ,é L W

0O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har 5 J ;
sedimentert) eller 81 som modnet med bunnsats av gjer ﬂﬁw é&&’\“ W% WM» [P, .
for lenge uten omtapping. 4 @

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pivirker ikke

Utseende (i forhold til sltypen)

smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge O, klarhet O, skumfasthetB™

brygging eller gjeering minsker effekten ’ ’ 1“*"‘“ %
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: (_ﬂ:@/&.« @;,,@,,W Y
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann. "

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vorteren har tatt over. ,
Kprnsmak - smak.av rent sakorn. Viss karakter er OK i Smak (i forhold til fz}‘itypen) ’ Lf (20)
visse altyper. Malt O, humle 4, ettersmak O, balanse 13,

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

U Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse " Kommentarer: w,ai, o m W

alkoholer ofte beroende pa heye gjaringstemperaturer. Mw
Som aceton el. tynner. W ﬁ ‘gu ﬁ‘w’({ P W %%%g

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

evt gvrige smakskaraktenstlka a

blet belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngh oksygeneksponering ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 7 ®)
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde 0, CO,-niva (Q, evt gvrige karakteristika 0
godt. Unngé varme! o
(3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: é_‘ 5 M Lat(, Fﬁ"‘& gﬁﬂ
pa siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet W
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. L
* O Surisyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10
som oppleves pi siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold til altypen)
sitron. Assosiasjoner-til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer:
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.
QO  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f eks. fokusere pd
forbedringer). Totalpoeng (50=max) , ' (50)
Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
_ for lite Poengguide
e Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0o passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves. _
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreveé?\




Karakteristikk-definisjoner

J  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

Q0  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - felelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon #il
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.

O Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstamrmer.

Q0 Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke 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 gjzring minsker effekten.

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

0 Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen 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.

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metailisk - forérsakes av eksponering mot metail. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

{Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. 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.

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

{0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer). ’

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

VM LoBe

LA

Bryggets kode

Konkurranseklasse

LyS Ale

Underkategori

N

Dommer (navn)

Richay

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Annen I%kke eksaminert

U Norbrygg 0 SHBF 1 BICP
Max poeng
Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bougquet / Aroma (i forhold til eltypen) / 12)

Malt O, humle 0, estere O, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

6ok

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge 0, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

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

Kommentarer:

O Small.
7 J ~

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

Kommentarer:

i ®)

’

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer;

e J_an
Ged  ui*bier

Totalpoeng (50=max)

= j D;' (50)

Poengguide

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

Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 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, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller &1 som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pévirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

O 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.

U Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

(0 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.

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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an p# gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret al.

& Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
UL L S— Ml
LYS A(w

Richad

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 0 SHBF QBICP n| Anﬁen %Ikke eksaminert \
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

Malt O, humle U, estere O, fenoler 4, alkohol O3,

evt gvrige karakteristika O
Ged  iman L fov svat

Wreiddn—acoing [ <Vak K

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) ; 3)
Farge U, klarhet 1, skumfasthet O

Lk e Sl

Kommentarer:

o

Smak (i forhold til eltypen)
Mait O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

God_ymen GH {o Syriiy

Kommentarer:

—_— i ®

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

Mg o
L

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q’ 109)

(i forhold til eltypen) O\Od WQ m m 20 W

Kommentarer:
£ 4

Ay %ﬂmﬁw .&im% ¢

;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 grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller av bakterier.
DMS - sgt, 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.

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

0  Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

0 Leosemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye 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
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, rétne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

({0  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.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an p gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

VML00E  sogesione (A D

Konkurranse
-,
{ 7
Konkurranseklasse i@”% A Lﬁ$~
Underkategori W.@ ¢ Zﬂw

R 1 chusd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BiCP O Annen leke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) @ 12)
Malt U, humle 03, estere O, fenoler O, alkohol OJ,

evt gvrige karakteristika O
Bogd N4 Gnsngs

Kommentarer:

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

Kommentarer;

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

IR
) (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: &m&}[)ﬂ‘/ G (3?7{} ] Vh %
Libe for  Spt ~pthognat,

- i ®

Fysisk felelse i munnen (i forhold til ltypen)
Kropp/fylde O, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

._lj'__(lo)
ool x/eisy (men L4

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

5’ 5 (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 (gjerbiprodukt)

Q  Alkobol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes 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 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

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

(1 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 pé hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes 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 glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ratne 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
pa 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 el eddiksyre.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

0O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

VM 2004 AY

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L &l& «A Lﬁ‘: <
Underkategori W/ -e,: lW\«

- AY

RALhed

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

0 BICP U Annen

w\kkc eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

J__ a2

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

Kommentarer:

6&0\

Utseende (i forhold til gltypen) -2 3)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet [l

Kommentarer:

_IL (20)

el if:}j 20§ lore

Smak (i forhold tilletypen)
Malt (1, humle O3, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O

God

Kommentarer:

__5_ 5)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde 01, CO,—niva (O, evt evrige karakteristika O

Bea

Kommentarer:

j_ (10)

e i3y -

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

bie.

oo

g EQ (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 (gjarbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes 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 verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pévirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter-hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebieier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

{3 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.

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 pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzeret gl.

I St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer). )

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2@@@ Bryggets kode
Konkurranseklasse L.% 'A'L'é L
Weize,
(Cichad

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

(A5

Underkategori

Dommer (navn)

Q Bice U Annen

Q(fkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

_ﬂ_ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold tii gltypen)
Malt O, humle O, estere 4, fenoler O3, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Qod

Komimentarer:

_ l 6

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge U, klarhet {1, skumfasthet O

‘-g;@/' i “B g
| g

Kommentarer:

ke dls e
_[@‘ (20)

Smak (i forhold til altypen)
Mait O, humle O, ettersmak [, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika (3

oed  Wreily
N

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde O, CO, —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gt ) § ®
i forhold til pltypen @@Mﬁjj Qj& é@i@ :

Kommentarer:
fopp Card k%o

S% (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

Q
Q

u]

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komsme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Feneolisk - 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, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

_ Gjrsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
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 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 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 pa haye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

+ O

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse W M an é Bryggets kode
Konkurranseklasse [/\I& A- L E

R AvcH

RiChed

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg U SHBF

LAY

Underkategori

Dommer (navn)

Q BJCP O Annen

%ﬂ(ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)

A () (12)
Malt O, humie O, estere O, fenoler 0, alkohol O,

evt gvrige karakteristika U
réykayone e

'é’»ﬁgm m% 5@%}

Kommentarer:

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

Kommentarer: V

(3 i

Smak (i forhold il pltypen)
Malt O, humle 0, ettersmak Q, balanse O,
evt gyvrige smakskarakteristika Cl

3&1 voiuloiw b Md%m@

& a) —1 “j 3§ Gty
N

Wm

)]

Kommentarey:

i ®)

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

Kommentarer:

: _& (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) 6 )

Kommentarer: .
D langl;

YA e

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 (gjerbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

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

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

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

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

0 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

0 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.

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

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

O -Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumiping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner-om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi 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. Padminner 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-ettergjzret ol.

O  Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

M m 1 D@(& Bryggets kode M ;

Konkurranse
Konkurranseklasse g q& éﬁ?a f g
Underkategori Eh q /Uh oy‘tiﬁ&/{é b{, 6#%@

i{@ %Mfﬁ‘ay@

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0O Norbrygg O SHBF O BJCP U Annen ﬁé(ke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

evt gvrige karakteristika U
God _ho bye ¢

Kommentarer:

‘Q &)

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet C1

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

gnec ki ale %@@&
N )
Mait O, humle O, ettersmak O, balanse Q,

i é 20
evt pvrige smakskarakteristika O
6@9@5 @&Mﬁw {iit lile

Kommentarer:

é [de 2

‘g &

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,~niva O, evt ovrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forgedrmger § 10

(i forhold til gltypen) gw@{ @& %@ 5 § (,

Kommentarer:
.

u O (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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerpro tokoll
O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) Q@@ g

0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere Konkurranse N M % Bryggets kode L
alkoholer. Varmende smak.

Konkurranseklasse

O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av T F
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori b @xé%’ ﬁ@g ﬁ{;@r )
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av g Lo
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, R' g%g%
for varmt el. hardt vann. Dommer (navn) W sl {g

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

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Max poeng
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet 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, reyk, neilik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resterav L{

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg I SHBF a BICP 0O Annen Klkke eksaminert

Studium av flasken
{J Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter, etc.

Kommentarer:

o . . Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 12
rengjar ingsmiddel lfan bidre. . Maltq 0, humle 4, estere O, fenoleyrpl:l,)alkohol a, @
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre, evt gvrige karakteristika O
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med .
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. . f ﬁ
0  Gjersmak/aroma - enten gjéer i lgsning (som ikke har Kommentarer: W ngl YOYré. r
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.
{1 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.
O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke Utseende (i forhold til gltypen) l 3)
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge O, klarhet O, skumfasthet O o
brygging eller gjeering minsker effekten. ? ’ ;
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: % gW W %&W’M
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
0O Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.
8 Kornsmak - smak av rent skorn. Viss karakter er OK i Smak (i forhola til pltypen) ) g 20)

visse gltyper. ) Mait O, humle O, ettersmak O, balanse 4,
0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evi pvrige smakskarakteristika O

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: 0\ m“ i m &n (,if % bw?‘ &%« i {
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer. ﬂ
Som aceton el. tynner. LY W\

QO Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan e
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngd oksygeneksponering ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) 3 ®)
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde O, CO,~niva Q, evt favnge karakteristika O
godt. Unngé varme! ‘ -

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: (,. S_ W Q*é M@“f g qgi{{%
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet LA
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm

U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdgring, forslag til forbedrmger % 10)
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold til gltypen) ‘

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer:
0 Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzeret ol.
O Sat - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen.

2.4

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Q %
forbedringer). i Totalpoeng (50=max) (50)
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
_ for lite Poengguide

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

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

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

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

0O Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller-av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - 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.

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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye 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. Unngé varme!

[ 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.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer),

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

NM ook {4 4

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse i;, @f& ﬁ' ﬁJZ
Underkategori 7// //‘ \3 %hé &l @V’

iﬁ,e&%w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

U BJCP O Annen

Mkkc eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler ﬂ alkohol OJ,
evt gvrige karakterlstlka a

far Med [3indhs me /«gei’%o?}

(12)

Kommentarer:;

__L &)

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

Kommentarer:

Smak (i forhold il ltypen) ' ‘% 20
Mait O, humle O, ettersmak O, balanse O, :
evt gvrige smakskarakteristika O

for Kot oy St

Kommentarer:

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO,-niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

i forhold til ol -
Sommmentan 2P arle | Men I
- Jopliet 7

_ Q 5 (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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk—deﬁnisjoner

a
a

Q

]

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

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

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

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

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

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

Kjeletdke (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 kombinagjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjaringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

~ Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Dommerprotokoll

Konkurranse MM 3;00 @ Bryggets kode ﬁﬁ
Konkurranseklasse g &i& ﬁ' f__ %

Underkategori & -S“)

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg U SHBF aBICP

O Annen /é}lkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

éb 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika 0O

Kommentarer: {&:@3 L

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

= (A/KI‘C/ Jn ‘I’\:I’\ }L@W@’MQM
?’J{M’ J Wem -

Smak (i forhold til gltypen) g é (20)

Malt (3, humle O, ettersmak 0, balanse O,
@3 od Sim 4l 4 ) 2

Kommentarer:

o

evt gvrige smakskarakteristika O3

Kommentarer:

H e

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO,~niva O, evt gvrige karakteristika 4

Kommentarer:

ger ;(@__ (10)

_Lunih e P el
45 V) ﬁm

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrin
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

jL (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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)

O 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstarnmer.

Q Gj=xrsmak/aroma - enten gjer 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.

0 Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. PAvirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

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

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives-som tinn, mynt €l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

3 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.

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- rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

(d Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

komarranse M AO06 5 oae LAl
LN Ale

B ﬁ@w%@ ale

" Rchacd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

U Norbrygg O SHBF Q BJCP U Annen Lﬂ{(kc eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
~
Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) O/I (12)

Mait O, humle O, estere O, fenoler {1, alkohol O3,

evt gvrige karakteristika U
aodd oGl

Kommentarer:

_i &

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, klarhet O, skumfasthet {1

[3k whie

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen) / 0 20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O

Al ymall , [ 2o

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde L, CO,-niva (3, evt gvrige karakteristika O

_3; 5)

Kommentarer:

i (10)

{3 il

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) ( N %’?’
q am

Kommentarer:

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)

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

0  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av bakterier.

O DMS - spt, 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.

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

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

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

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

0 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pivirker 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 gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

0O Kornsmak - smak av rent sikorn. 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.

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

[0 Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
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. Unng varme!

O  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.

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Péminner.om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

{0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gieerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest aperibart i flaske-ettergjeret l.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
Jforbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

ﬂ/‘ M Q Do (ﬂ Bryggets kode L/ﬁ;

Konkurranse
i , i
Konkurranseklasse L Xi& /" %.. %
idy oy y
Underkategori % & gﬁ @4&"?3@

Rs st

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

U Norbrygg 0 SHBF aBicp O Annen glkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) q (12)

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

Kommentarer:

_L 3

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge 1, klarhet O, skumfasthet O

it wlth,

Kommentarer:

I,

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

ged Sl , Lt Grivagp
wn le doma

20)

Kommentarer:

_Ll[_ ®)

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

Kommentarer:

i 10)
jﬁlgj %i@ mjg

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) f
Kommentarer:

¢
)

; ; ! (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 gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - 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 verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner ombanan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

Q 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 heye 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
blet balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret @l.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
’i/ %@@é Bryggets kode L‘% 13

Konkurranse
Konkurranseklasse QL kf*s A' Lo E:
Underkategori f“}i‘;z i&{ﬁf q w‘/ P

" Richuq

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) |

Dommer (navn)

0 Norbrygg 0 SHBF QBICP  QAnnen _Hikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

evt gvrige karakteristika U
6 0‘6’( Oy OWM

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen) 2 3
Farge O, klarhet Q, skumfasthet Q . { f
Lo oy e oy Halliyee
L B S S L 4
_TS_ (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse (3,
evt gvrige smakskarakteristika &

L SuwSeRsmat (Wi
%‘pﬁféﬂ":‘?

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)

Kommentarer:

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) 0\6’@ i’ - i %
Tty Lo én
ke N

Kommentarer: ]

&

[

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 gjores.

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

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



Karakteristikk-deﬁnisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p# tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes 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 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

O  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke 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.

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

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

O Kornsmak - smak av rent sdkorn. 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.

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye 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
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

(1 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.

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

{0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringsternperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjaret gl.

QO Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer), ’

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

VM 1006 LAIY

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L \’/\S / I LE
Underkategori p @bgdﬁ oL {f

k]

Koch o gt

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(3 Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

U BJCP

-

O Annen Qdkke eksaminert

LY Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt (3, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol 01,

evt gvrige karakteristika O
Svak  Syrliy dufs

N

Kommentarer:

=

Utseende (i forhold til gltypen)

‘_Q ©)]
Farge O, klarhet (O, skumfasthet {1

Wilar oy Db i s

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ‘? 20)
Mait Q, humle O, ettersmak O, balanse O, :
evt gvrige smakskarakteristika O

Dl S

Kommentarer:

Jé?i ®)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,-niv& O, evt gvrige karakteristika O

Syvlig

Kommentarer:

i (10)

)

el 7 Syl
SN

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) 20 9 §& M

Kommentarer:
* ;5 . -

Q‘O (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)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr elier
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forédrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme ayv
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling 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. Forarsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke beskt/bittert.

{1 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. Unng klorert vann.

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

Kornsmak - smak-av rent sdkorn. 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.

0 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

01 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero p2 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer). ’

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

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse N ﬁ 2&@@ Bryggets kode Mj__

Konkurranseklasse (]S A’ PA’LC A’( Ej (_ w’%z,-‘?
RICHARD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{3 Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

a BJCP O Annen

%‘kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

/0 (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, atkohol O,

evt gvrige karakteristika 0
Bou citry-a

Kommentarer:

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

Jant Vb g man (ke
%idi%w» :

Kommentarer:

Smak (i fothold til oltypen)
Malt OO, humle O, ettersmak Q, balanse O3,
evt gvrige smakskarakteristika O ’

@M C (b ﬁzﬁ&i}

_)_6__ 20

Kommentarer:

__g; &

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO,-niva {3, evt gvrige karakteristika O

%@@é

Kommentarer:

wr ] ﬁ—‘ ) f
Ciblseiif ;%M% g/

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forpedringer

(1 forhold til gltypen) m W

Kommentarer:

q@ (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

a
a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, sorn & 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forédrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
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.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjeer €l.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gj=zrsmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjaering 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 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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye 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. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse W ﬁ iﬁ@@ Bryggets kode

Konkurranseklasse i/ { 434‘ g@ Ai& {g %% } C w %’ .

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BIJCP O Annen ﬂflkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q2 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ﬁf 12y
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O M
ol _owowe , (17
B nonagpr o8 Tuslig
JE—=J

Kommentarer:

&

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

lw Mw. \Smﬂﬁr\@%
Jiﬂm im ¢ @mﬁm’ o

Kommentarer:

Smak (i forhold'til gltypen) i \3 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Lt %w@im oy S0l
&";@@‘{ @"f ~

Kommentarer:

v 16

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) Lw{ 5)
Kropp/fylde Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

&%ﬁ_ 10

Lty *&%ﬁ”
"

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) P
Dopeha m
N

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnén, 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/smersmak - smegr/margarin eller smorkaramell.
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 rorlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0  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.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

O  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke 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 gjeering minsker effekten.

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

Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen 0g smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkomn. 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.

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

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

Q1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret gl.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer). ’

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M Q O@& Bryggets kode L/4 /7"
Konkurranseklasse im %& ﬁ gwg
|PA (T

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg U SHBF Q BICP U Annen Nkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet efiketter, etc.

Kommentarer:

_s% a2)

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

evt gvrige karakteristika O
a9 Irve.

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) ‘:2 3)

Farge O, klarhet Q, skumfasthetD
Wl , (i# cbile

Kommentarer:

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

_j& 20)
evt gvrige smakskarakteristika D

Godl m bilte somig

Kommentarer:

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

Bedh D%
v

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdexjng, for%ag til forbedringer é.

ﬁiﬁi’?ﬁiﬁflw""’ Al e “’% &l
7 (i &ﬁmm’?

S 2 (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 (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 2 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 - smar/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbruit gjeering eller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O PFruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

{1 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 gjeering minsker effekten.

Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé kiorert vann.

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

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

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

0 Metallisk - 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
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngd varme!

O 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.

{0  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.

0  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

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

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ﬁ/ M 30{} w Bryggets kode L A / JS
J . P d
Konkurranseklasse %ﬂw ﬁw &»ﬁ '

P4 1§

Underkategori 4

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg 1 SHBF aBiCP

O Annen ﬁkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle O, estere U, fenoler 4, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

l (12)

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) ﬂ?h 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

(NAHL e P a &

J_Q_ 20

Soid é:«fff;j

Komrmentarer:

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

Qed e

bitterdylde >

Kommentarer:

ﬂ_ ®)

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

Kommentarer: @

4 i (10)
ArKE Do ex) e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) .
Kommentarer:

K

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

a
a

O

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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kokte grennsaker/kélliknende - 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 beroerde pé haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0
+

Sor lite
passe nivg
for mye

Dommerprotokoll

VM 08 (A R

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Wi M énv @,ﬁf
Underkategori i ]OA” IC{

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q1 SHBF Q BiCp

O Annen %ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

j__ (12)

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold til eltypen) 2 3
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: i@ §€ f W [ ﬁ”ﬁ@&%”} m 1 gi %M‘%*ﬁ
Malt O, humle O3, ettersmak [, balanse Q,

/, .
(—{,
evt evrige smakskaraktenstlka a

{ i chtakey man sl
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Smak (i forhold tilwgz;ltypen)

Kommentarer:

e

Fysisk falelse i munnen (i forhold til eltypen) )
Kropp/fylde U, CO,-niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer .g
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: i
Jdurlitoo ey ol | o
i od
%ggw o

(10

3 (0 (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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0 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/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
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.

Q0  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

0 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,

0 Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sikorn. 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 ¢l. tynner.

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

01 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt bglgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

Q  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

VM Lok LA Lo

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse LL/\& A’ (e

g RELGBK PALE pre
Dommer (navn) ﬁ—% @5’@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QaBiCP Q Annen D%{ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

—‘% (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle O, estere O3, fenoler O, alkohol 11,
evt gvrige karakteristika 4

Q@@ﬁ o Wiohalo.t

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfa‘sthet a

oy e

v LA J

Kommentarer:

%) \S%M‘\
Nt

Smak (i forhold fi l“é]typen) ﬁ S (20)
Malt O, humle O, ettersmak [, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika D ) o ) »
cist 2y ol ek

Kommentarer:

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

Ged

H; )

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer N an

(i forhold il eltypen) 4 iy B gg &;ﬁ” @L@W%f%

Kommentarer:

S e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



