Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

{0 Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

L1 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 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. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr 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.

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

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

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

0 Kornsmak - smak av rent sikorn. 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 haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid 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 pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret 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:
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Poengguide

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

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

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



Karaktéristikk—deﬁnisjoner
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Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskali. 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 smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av bakterier.
DMS - set, maistiknende 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 falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmidde! kan bidra.

Fruktig/estere - minner.om banan, bringebeer, peere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sarmmensetninger
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/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent 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 gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
bamnebleier. 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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiproduki)

O  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.

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

O Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes 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, royk, nellik. Forérsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmidde! kan bidra.

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

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

0O 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.

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

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

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

O Lysskadet - duft av skunk/kait 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 heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne grannsaker, 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret 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:
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

U Diacetyl/smesrsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

0O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

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

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

Kjsletidke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pdvirker 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.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kemmet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

0 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 haye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

L1 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.

{1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjzret al.

0 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:
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

Q0  Astringent/skalibeskhet - 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.

{0 Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smorkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

8  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av viligjeer 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 gjerstammer.

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

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

0 Kjoletake (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. Unnga klorert vann.

0 Kokte grennsaker/kélliknende - 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

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

00 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som slet 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!

0  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
gjerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret 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:
- for lite

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll
LL.b

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L\/J Lj\/é) 6 Q
Underkategori 7 \/% ‘L@

ATULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

O Norbrygg 0O SHBF Q BICP 2 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘ : q 12)

Malt O3, humle U, estere O, fenoler O, alkohol 1,

evt gvrige karakteristika O
P (L1tT Byr mYBy

Kommentarer:

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

Kommentarer:

l‘ i; (20)

Smak (i forholdi;tif gltypen)
Malt 0, humle O, ettersmak (3, balanse 0O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Gobd Brirei gt

Kommentarer:

i e

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

Kommentarer:

__L (10

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

 MBLE T (U0 B

&nf 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

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

O Astringent/skallbeskhet - flelse 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.

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

O Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.

O DMS - sat, 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

0 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.

{0 Klorefenolisk - 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 verteren har tatt over.

0 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.

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

O 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 plet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og 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 pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Set - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen.

a
a

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:
= Sfor lite

0O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
LL.

Konkurranse . Bryggets kode

LYS LA bsR
TY E K
TATHLLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg {1 SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

asice U Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: ,L (L/A( $~ ET ’ 6 MVM’\ b E
CLITt MYE)
LTy VEATIZ | N et

(12)

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

Litr ot Mge K

Kommentarer:

&
Smak (i forhold til sltypen) i § 20
Malt O, humle Q, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

: KON [§MAILGW i
bigp ave((,"

PNIACETYL wman(LER
T CToet

Kommentarer:

J_, &)

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 1 (10)
(i forhold til gltypen)

G0t AL, MEN E;
Agsaks TR %ﬁ;ﬂﬂw SAKE I

,ﬁ 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

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

(3 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
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 pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/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 verterkjsling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

{0 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.

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

{1 Gjzersmak/aroma - enten gjzr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

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.

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

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

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeeringstemperaturer.
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 slet eldes. Pdskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

0 Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjeret al.

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

passe niva

for mye

+ O

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse g., \ls M@G @
Underkategori ﬂ@ Wgﬁ %LE &EL

ATULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg {1 SHBF

Dommer (navn)

a BJCcp 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

? 12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol 4,

evt.gvrige karakteristika ()
i
0D "L Mg

Kommentarer:

L 3

FAUG Fua

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

SV MmMET

Kommentarer:

r 7 20)

Smak (i forhold fil gltypen)
Matlt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: L l T SATLI
BALAMAF2 T
NlALETL  MMANC LM

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

MANG

Kommentarer:

D S )

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

Kommentarer: .

L:{;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 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

(]

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - alimenn 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 smerkaramell.
Foréarsakes 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 verterkjsling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

Kjeletdke (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. 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 sékorn. 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 pa heye gjeeringstemperaturer.
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, 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
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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol
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:

O
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
LL.

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L\I’S L/%m
Underkategori ‘13 &?ﬁéﬁﬁ & M_

Dommer (navn)

ATTILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg {] SHBF a BICP U Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_LQ (2
Malt O, humle O, estere 0, fenoler O, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O .
et [ AVFLET

Kommentarer:

PN GG

43—” &)

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

Kommentarer:

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

Ji 20
evt gvrige smakskarakteristika (3

DIACETIL  MANGLEL

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) . (B3
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

/
;& (10)

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

Kommentarer:
Et (fobt (0,

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 Dommerprotokoll
1 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) L
QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse A/M 0(’) Bryggets kode —L-——-—L

alkoholer. Varmende smak. . Konkurranseklasse L us ‘ Qg £
J J

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.

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

O Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaering 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.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i

Underkategori { Lo 88 i Bba el K
Dommer (navn) F&@M
!

Dommerkyalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg SHBF 0 BIJCP U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

L .2, . K tarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ommentarer
gasbind, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan d’é‘;’l"]i“e p d‘;‘altet' Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 10
rengjarngsmi an bidra. Malt O, humle O, estere Q, fenoler U, alkohol O,

{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

. . t karak ikaQ
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med evt ovrige karakteristika

A S
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer. K ? i bus e
.o, . . tarer: ’ Dorprvrnes. ,
0  Gjersmak/aroma - enten gjeer i lesning (som ikke har ommentarer 0'5\ LY
sedimentert) eller g som modnet med bunnsats av gjeer A — u&wwm

for lenge uten omtapping.
0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstdr ved lave temperaturer. Pévirker ikke Utseende (i forhold til gltypen) ‘2 3)
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge 0, klarhet O, skumfasthet &

brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

. ; ; Kommentarer: Klos Dp, v‘ﬁ\f\ wnye d(cu“(’h\
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken Sh L MM,

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.
O Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i Smak (i forhold til sltypen) l G) @0)

visse sltyper. . Malt Q, humle O, ettersmak {3, balanse O,
0O 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:  f )@ Kot (}/V)/ ‘;{0 2 e &rf ((J/\A&MW‘VJ
alkoheler ofte beroende pa heye gjeeringstemperaturer. S

Som aceton el. tynner. : ¥ o ,,

0O 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 grennsaker, sherryliknende,

barnel.)leier. Unng’f’l oksygepeksponering ved all Fysisk felelse i munnen (i forhold il sltypen) ] (5)
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde O, CO,—niva &; evt gvrige karakteristika O
godt. Unnga varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: K UL M W\&«f' QCD z
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet 1
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tit forbedringer ;z (10)
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold til sltypen)

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: E [P (‘ew&f‘wb e‘ , , Mw ij‘
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse K W

gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur. 5 ﬁ‘%&d}m‘ 1 M %M V\A’W%@

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjecret ol. ;

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen-av tungen. e 2 A w%g {g?g’::gw < W ﬂ@%&@__ -
¥

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd Z
forbedringer). Totalpoeng (50=max) I (50)
Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
_ fOl’ lite Poengguide

e Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Y] 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

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

{J  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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
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 rarligheti
kokingen, treg verterkjpling 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. Forérsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

{}  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.

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

Kokte grennsaker/kéiliknende - aromaeén 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.

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

O 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 slet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, rétne 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
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

U Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

a
a

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

MM ol Ler

Konkurranse Bryggets kode

Konkurransekiasse t@,b\ & i Www

Underkategori E W‘%’%Mm o A..‘:,i\ (,MM

Dommer (navn) L/ S %7*@/-\\

Dommerkvalifikasjon (kfyss en rute)

{1 Norbrygg HBF Q' BJCP J Annen 0 Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

Malt Q, humierestere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

V] o\&)smm\ i~ de Grgrone,

¥

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) L 3)
Farge 0, klarhet-B;skumfasthet O

commenirer: LTV c AW here efm A
L'V

Smak (i forhold%ﬂ eltypen)

! 1/ (20)

Kommentarer: \Q {‘bw [0V 2 &W W(ﬁdw -
ot &w-’ b"Wer , ubatasnedt. .
BOr e kearv

Malt O, humle-fTettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen) L{ 5)
Kropp/fylde O, CO,-nivé O, evt gvrige karakteristika O

%
Kommentarer: ‘P W‘\ .ﬂi’ﬁy\é &Q&ﬁy @@,w%
4 N v} 4
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S‘ (10)

(i forhold til eltypen)
Klorfllr'n:ntarler? e ,g Vg Q}?M
e thhe pm v MW@

dee

&_ (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

Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjezrbiprodukt)
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.

O 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.

0 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 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.

{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller 8l som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

0 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.

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

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.

O 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 heye gjzringstemperaturer.
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. 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!

0O  Sait - 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
gjeerstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

O Set.- grunnsmak - 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 hoyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

U M Dé-ﬂ‘ Bryggets kode LL L’l

Konkurranse
Konkurranseklasse LM % LW
Underkategori M Gt Lu' ‘P I\ <

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg SHBF {0 BICP 0 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Ll AAAARNAS, o WW@J g

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle 437 estere O, fenoler O, alkohol O,

_L a2
evt gvrige karaktensnka a

Wuﬁ, WWWM mM.uLw\
.DMS

Kommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen) ’g [€))
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Klar oq "FW\ “H;OH-' Sgc,uww

Kommentarer:

I

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

pQ\sqlﬁU/Uv(ﬁm
g SVWJR«»

(20

Kommentarer:

Lile

Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen) 4 5)
Kropp/fylde O, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika O

Uestn U é““f" %Mw( ol (O

Kommentarer:

Drikkbarhet og genereli vurdering, forslag til forbedringer

oo TP &é@ﬁ\
bune  vak wwww R wer (arvaa-
Liaamht o i nol e~
ol

\’LO (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

0O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

O 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 pi tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smgrkaramell.
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 rarlighet 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 viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

0O  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

0O 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.

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

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

{1 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 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
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som alet eldes. Péskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ritne 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
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi 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

LM ol e g

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse l,"&& &

=
Underkategori | ] W‘A‘Q’v ?"é AE *y

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

] Norbrygg SHBF Q BJCP U Annen U Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt (1, humle U, estere {1, fenoler 4, atkohol OJ,
evt gvrige karakteristik:

L/M’ (ﬁwwfjﬂg 0
wehtean (50

Kommentarer:

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

Kar, ole Sless

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen) ‘ L 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika [J

M %%;m

Kommentarer: WWM’"
Ao b | \ame e Ahon e
: ¥

‘QMWML .

J___ 5

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

P~ s \de

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ’l 10

(i forhold til eit; )
) Tnmoh A ithe (wé
La;:.m"w\ o

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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O
Qa

Q

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

Astringent/skalibeskhet - folelse av sammentrekaing 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 smarkaramell.
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 verterkjaling 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 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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer 1 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.

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.

Kokte gronnsaker/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 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
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
bigt 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 - rdtne 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 tunigen.

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:
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+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

N M O (@ Bryggets kode (— L (0

Konkurranse
Konkurranseklasse L, V\ b} \MAJ‘“’”
Underkategori l (AC (’\f p ﬂ \

Dommer (navn)

Q(AP{M
“%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg SHBF Q BICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ,%ng ‘/\e.« j( Mtﬁﬁﬁ& %&%M d"\W){
LS o

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

Tuddeg MY, alien

Kommentarer:

Utseende (i forhold til eltypen) (3 3)
Farge O, klarhet O3, skumfasthet O

Kommentarer:

_Ei'__ @0

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

Vllowhamaghd | +orv « men
bmae vl wedn fpomect

Kommentarer:

Fysisk feleise i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,~niva O, evt svrige karakteristika O

Pameles  Flle
J 1J

‘E{_ &)

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

___& (10)
(i forhold til sltypen)
Kommentarer: C W\ ‘\’(/\ VQ/;\\/\A‘MB kﬂ)ﬂ”

A\t Sl ‘gm

UL e

Tetalpoeng (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

{1 Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjeerbiprodukt)

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

Q  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
skalirester. Smaken kjennes pé tungeroten.

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

00 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
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
fkke 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 gjering 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 1
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 hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O  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 grannsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

Q0 Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret gl.

0 Seat - 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:

- Jor lite
0O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

M M Oko Bryggets kode L L 1

Konkurranse

i
Konkurranseklasse m(,.,—ﬂ/:s 4 W
Underkategori z\ % '},: N, @ W4 Y

Dommer (navn)

(?S@m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg @&SBF Q BICP

0 Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) A % (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler {1, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O '

Kommentarer: MM\&C\;M Wd.,;i‘ QAT YW 4 OLQ
Wonle o, |, wnpan T @Mma@@‘\

G

Utseende (i forhold til gltypen) ‘-L 3)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

LM eenhaite, (augede

Kommentarer:

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

S s Y
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: Ok W\M‘%ﬁ m&w"{ [LAVZ0%N Wr
W wer WWlerbed e Ldealaaned

.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde {3, CO,—niv3 Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (0 (10)

(i forhold til altypen) 5 y

Kommentarer: @‘% V\ﬁ/ Rl &
-,

Z [v( (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

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjering efler 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.

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, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer.og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/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.
Tkke beskt/bittert.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunl/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 gj@ringstemperaturer.
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
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngl oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngéa 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjret 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:
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for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

M M m Bryggets kode E - Q tﬁ

Konkurranse

Konkurranseklasse LV\ A ‘W

Underkategori g %'ﬁa%ﬁimu 5’3@ i« *y

Dommer (navn) EQ, @&"*

N

Dommerkvalifikasjo, ss en rute)

1 Norbrygg HBF U BJCP QO Annen QO Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

(I Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 0{ 12)

Malt Q, humle O, estere O3, fenoler [, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: W M& WC&WMQ& ifedBere.

Casner et bovar o Lot d—
4 &N&L&%@

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

Lol wpldar  wpe &g,rL%
ronlee W @;{r’ (w\’% |

Smak (i forhold til altypen)
Malt O, humle 0, ettersmak 1, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O

W kear | saumer
%\M LY e &)aﬂmz&%)
U v haller L\}ij
L Ut — ubalamnedt

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) l (5)

Kropp/fylde Q, CO,-niva Q, evt pvrige karakteristika O

g A :(;L\\)\M

Kommentarer:

1Y

(20)

Kommentarer:

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag fil forbedringer

(i forhold til gltypen) :
Kommentarer: UL P

e Qohabas )
\-\‘%\,@ﬁ ,

WW M’M«E«D

_}_@; (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

Q

Acetaldehyd - aroma av gronne 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smegrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaering 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 el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.
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 beskt/bittert.

Kjseletike (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 gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet 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
p4 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 ¢l eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.,
Minskermed alder. Mest dpenbart 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 pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Dommerprotokoll

N M blﬂ Bryggets kode L» ! %

Konkurranse
Konkurranseklasse L i,:: L L&QW
Underkategori Tf ETM ﬁp ‘2{( g

Dommer (navn)

%%@QM

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(1 Norbrygg MHBF aBicp

0 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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Kommentarer:

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

Kommentarer: Ca/\wr’ &/&adﬁg £ Q,ﬁ.@“)
o - bade LA g0
oy we b Y aenadoa—

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

Kommentarer: (ﬂr\ W k-m’/’d\&\ %W
VT | aelte &W

L(L 0)
Y @\,LW
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Smak (i forhold til gitypen)
Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
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Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O3
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Commentaren Tre}» &@M @i
\/pQ,E:M Mdon € AAALS
Muﬁmyi — gbe. 5;@#5%%?

A

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 (20-27y  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

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

O 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 p tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - 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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

Kiorofenolisk - 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 verteren har tatt over.

0O XKornsmak - 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 Lgsemiddel - 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 €l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hpye 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 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjeret 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
forbedringer). '

Mevrk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Q BICP O Annen #] Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) J 0 (12)
Malt (3, humle O, estere O, fenoler (O, alkohol O,

evt mvrige karakteristika 0 ’

Kommentarer:

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

Kommentarer:

/ ; i (20)

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

Kommentarer:

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen) L‘; (5)
Kropp/fylde 0, CO,~niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

j_ 10

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

-

Kommentarer: b ro W DR K ( @W

] ¥
Totalpoeng (50=max) L‘ & (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  1Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av.grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
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/smarsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer 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
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon ay
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 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 hoye 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 1 kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, 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
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 pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret ol.
Set - grunnsmak - 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 hoyre kolonne slik:
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0 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g 12)
Malt O, humle U, estere OJ, fenolerD alkohol 0,
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer:
Utseende (i forhold til agltypen) I 3

Farge é“klarhetD skumfasthet O, J;
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Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde 1, CO,—niva U, evt evrige karakteristika Q
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Kommentarer:

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

A1

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

0O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gj@rbiprodukt)

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

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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smor/margarin eller smerkaramelil.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

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

L1 Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

(1 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,
barmnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unng varme!

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

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.

LI Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

U Set - grunnsmak - 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 hoyre kolonne slik:
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O Norbrygg 0O SHBF O BICP O Annen # Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktigstarrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikstter, etc.

(il for mye
' J

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait O, humle Q, estere O, fenoler U, alkohol 01,

evt gvrige karakteristika OO
Ged_ (r o4

Kommentarer:;

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

Kommentarer:

Smak (i forhold ﬁl oltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

God Q(ESM,K

Kommentarer:

Fysisk felelse i munnen (i forhold til altypen) L{ 5)
Kropp/fylde O, CO,-niva U, evt gvrige karakteristika O

Cod

Kommentarer:

, . &
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til sltypen)
Kommentarer:

PA

M;‘ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

{1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

Q0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller 8! som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

O 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 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

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 pa hoye 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 i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, rdtne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 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 hoyre kolonne slik:
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+ for mye

Dommerprotokoll

VM 2006 uw S

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L l/h! L&M Ll
Underkategori | & V\K k— P 4 iﬁ

dmféf ﬁa}ﬂm Jnel
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QBICP U Annen # Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

i a2
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Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt O, humle Q, estere QJ, fenolerD alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

o\r{i Aroiia

Setat

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) Q )
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
Kiog o {m tarce
¥ <~ q T J
jg ; 20)
Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika D

Kommentérer: G\Q& \i ﬁ %ﬁ/@ f ﬁ ’b% Q‘ﬂ i {«
for Be

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

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

God

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: @@K

Lit $or
Pror M min
Numly .

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

QO  Astringent/skalibeskhet - 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.

O Diacetyl/smersmak - smet/margarin eller smorkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elleduning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar 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 gjerstammer.

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

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

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent sakom. 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 pa haye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metafl. 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
blet belgepapp, ritne 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 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. 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-ettergjeret al.

1 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:
- Jfor lite

0 passe nivd

+ for mye

Dommerotokoll

Bryggets kode a (0

Konkurranse

Konkurranseklasse Li}\ L‘ a\(}” ﬂ/

Underkategori %[ ( M &r
N b

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 0 SHBF  BICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

' __m (12

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere (1, fenoler U, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Geod arama

Kommentarer:

i. &)

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

Wlay 0+ %‘W‘%
J |

Kommentarer:

~ S
Smak (i forhold tidltypen) / (20
Malt 01, humle O, ettersmak O, balanse 4,

evt gvrige smakskarakteristika O g
God &. matt , Wi o
[ h 0y &/ﬁﬁﬂ Numle?)

Kommentarer:

Dite.

4

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til sltypen) C:)
ok

Kommentarer;

_5;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 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

Q
Q

a

]

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
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 pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
matlten 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 felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr 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.

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. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofteberoende pa hoye 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 i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, rétne 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 pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

+ O

Sfor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

VM 200G | e LU

Konkurranse
Konkurranseklasse L m igﬁ«f{ By
Underkategori é ] ﬁ(ﬁ% [1a L D 1 (&

ﬁl&%M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q0 SHBF

Dommer (navn)

O BICP 3 Annen ﬁlkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere U, feno[erD alkohol O,

evt gvrige karakteristika QO
Ged aroma

(12)

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) [ 3

Farge Q, klarhet O, skumfasthet
x f b o mgrlt. K %f@j
Q@@w simen  fer mdrk

Kommentarer:
5 2 20)

Smak (i forhold til eltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse {1,
evt gvrige smakskarakteristika 0

@ ﬁﬁ 7 M@y

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde L, CO,~nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vu:Jdering, forslag til forbedringer égz (10)

Kommenieer > ECA ) mam L e
pan_gde work [ Mot Lagw).

. il (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 Dommerprotokoll

Konkurranse ‘\/ “1 9\00 b Bryggets kode L L @

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere

alkoholer. Varmende smak. L,, £ Pyt

O  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Konkurranseldasse q / a6
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . kﬂ N i
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori -t\ & 6 B ;0 fo §

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Dommer (navn) m mm

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
X ’ J P & : U Norbrygg (1 SHBF Q1 BICP 0 Annen &kke eksaminert
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
Max poeng

O DMS - sgt, 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

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

L. . t :
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, Kommentarer
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. ,
bakterier. Kan komme av maltet. Resterav Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) / O a2

rengjgringsmiddel kan bidra.

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

U Gjarsmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Malt O, humle Q, estere O, fenolerD alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 6@ 0( W@m és,

Tkke beskt/bittert. .

0 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke Utseende (i forhold til ﬂitypcn) 2;, 3
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner 1 Farge O, klarhet O, skumfasthet 0

brygging eller gjeering minsker effekten.

= e
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: K‘I W @‘g\ %@ﬂ @i i‘&

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

a Kprnsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK 1 Smak (i forhold til gltypen) / 5 (20)
visse gltyper. . Malt O3, hum]eﬂ ettersmak U, balanse O,

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristika D
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. .

U Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: M ' m ery Q[éﬁ/ \5&‘ M / % 4’
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer. \J 7 ¥ 4
Som aceton el. tynner.

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 glet eldes. Paskyndes av
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

blgt belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngh oksygeneksponering ved all Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 1 )
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde O, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika {1
godt. Unngé varme!
O Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer:

pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. é

U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold til gltypen) i
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: 6 & & M G ‘ﬁﬁf b % y

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gﬁ md hée,

gjerstammer. Kommer an p gjeeringstemperatur. ] )
e Al f ﬁi

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ol.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. Loy i

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer). ' Totalpoeng (50=max) _S{T]_ (50)
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- for lite Poengguide . o ‘
. Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
O 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

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

O  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 - smgr/margarin eller smarkaramell.
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.

{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.

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

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

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

0 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.

O  Klorofenolisk - kommer av 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 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 hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa 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
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

(1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret 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 pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

u M 2 o0 Bryggets kode LL §

acmw

@t o%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Konkurranse

Konkurranseklasse

zu

-

iy

Underkategori

Dommer (navn)

a BJCP Q Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika 0
God ayomg

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) I 3)
Farge O, klarhet (Q, skumfasthet O
For Myl J y edle..
____'/__“;é_ (20
Malt U, humle O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Klie' gy i
Gsd St on typerdlithes
J V' >

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Kommentarer:

4 s

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

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

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

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



