Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - alimenn 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.

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

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

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

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

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

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

0 Kijsletike (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 kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent sakormn. 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 hpye gjzeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

{0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Konkurranse

Konkurranseklasse
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Dommer (navn) G{) 5127{ 1%
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF U BICP U Annen kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

__ﬁ (12)

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

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: k o4y 48 [ /

_3 ®

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

/" l (20)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika D

Kommentarer: 1(/2‘14 éa G ¢ MR ‘3/ f{ //éo/u-. f.li
wa/«@ ?Z{}&-— &)bx{«‘g@w‘é«gﬁ
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Fysisk felelse i- munnen (i forhold til gltypen) Cf (5)

Kropp/fylde O, CO,-niva {1, evt gvrige kar teristi i y
% A
Kommentarer: @Qlﬂf & A 0@% il 6/

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (19)

(i forhold til gltypen) _f&)ﬂ & é‘} U /C/ é/&;ié’//;ﬁ

Kommentarer:

| &é (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.
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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, skyiling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
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, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (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. Unng3 klorert vann.

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner-om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an p4 gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Max poeng

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

Kommentarer:

- 6 (12)

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 41,

evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til altypen)
Farge (4, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: 0({'7 {W r yﬁ/ //\/6’ T «»35,’ ‘;’ C

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse 1,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde Q, CO,~-niva [, gvt gvrige karakteristika 0
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til altypen)
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Totalpoeng (50=max)
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Poengguide

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

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

Problematisk (<20) * Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk—definisjoner

a

Q

(u]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eiler for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjaer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombmas_|on av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.
Ssat - 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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Studium av flasken
Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

Smak (i forhold til gltypen) g (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO,-niva Q, 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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Probiematisk,-defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

Q0 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

O XKornsmak - smak av rent sdkorn, Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye 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
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
bigt belgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
bamnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gieerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

d  Set - grunnsmak - oppleves p4 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:
- Jor lite

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll
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Konkurranse

Konkurranseklasse ’*A/J
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF O BICP O Annen Q1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

i (12)
Mait 0, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol O, )

evt gvrige karakteristika O
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Kommentarer:

_.._2 @

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

Kommentarer: 0

Smak (i forhold til eltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse 4,

__LL 20
evt gvrige smakskarakteristika D
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Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

__é (10)

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

)
| /5 / (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 81 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

0 Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetriinger
som oppstér ved lave temperaturer, Péavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

Kokte gronnsaker/killiknende - 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 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.

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

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

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

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

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

[ Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

(6] passe nivi

+ for mye

L45, bioua 12

Pa
Bryggets kode M /4 -~ S

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Ovatar J Brepus0n

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 0 SHBF Q BJCP U Annen %kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhold til gitypen)

1 (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler A, alkohol O3,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: \/:7 pv@ “!l ﬂ % pi(:ﬁ VZLf g qu?wa][
,par‘/;tr Prfﬁ ,' @ﬂ?é’g L dv(g’/'?vplﬁ 4’

‘2< 3

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge U1, klarhet O, skumfasthet (3

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) a g 20)
Malt 4, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika D

en //ﬁ/ 51%4’&«1' som , Hidass
324 s‘ﬁ«ﬁ/i’ow; S W/IQAJ'/ Jylﬂmfﬁaq%f

/Waww Spa g 8 Hter (@(Mc,eﬂ, lew)
o,a; y &K« M,ppf’ PRI

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) g )

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

fe

Kommentarer:

Kommentarer:

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

_____5 10)
Kommentarer:

AL @c.,f?(? (24 gf’xﬁ/;é /ﬁﬁ@mgw
pf,&m Pl ad -QJV r2e 'ﬁwémf/
‘A}I %;@,M‘ﬁ? , pa At ya- 47[

M@Jzﬁ ﬁw/ ~ r/.f/ NEWL Pk 74?

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 gjares.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

Q

Q

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/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.
[kke beskt/bittert.

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng8 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.

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

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

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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0
+

Sor lite
passe nivd
for mye

. Amwa q/f

Dommerprotokoll
Bryggets kode / VIA il 5

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Gw‘}ﬂu

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

J dre, Lasbe

a Bicp O Annen ﬁlkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)

, _ Y
Malt Q, humle O, estere O, fenoler 4, alkohol O, '

evt gvrige karakteristika O
: kgaaé, .F 4 Z..ééjlfyh

Kommentarer: ' / !

___L (&)

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

A" 5 shun

Kommentarer:

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

_[_ @0)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘A/CP Y4 e ﬁ& 5 j ”"&f Pb"e g QV?Z
jﬂ/ﬁfﬂ&% éﬂ@ @’gﬁ

i

Fysisk felelse i munnen (i forhold til altypen) ( *)
Kropp/fylde 0, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

__Z_ )

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

| hush @%_
Ml e ke oo A
@ﬁéﬁfaf J‘g’j%ﬁ mﬁ

[ 0 (50)

%//‘
B )

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

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet 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 elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer €l.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

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

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

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

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 gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

-0 passe niva
+ for mye

&7’ Abo Ui, ‘3//

Bryggets kode / ‘74 - 5

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Ga){‘@ew

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

J Frey L1 5.0

Q BICP 0 Annen kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

L 2)

'S

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

Kommentarer: l"Z o %
Fou i j;;éw{

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

Kommentarer: 0%(

_,2 ®

i (f, 20

Smak (i forhold til sltypen)
Malt O3, humle 0, ettersmak 0, balanse (3,
evt gvrige smakskarakterlstlka a

kmﬁ ”"/l/és/

Kommentarer:

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

‘; ®)

£

Kommentarer:

é 10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) 3 i (50)
Poengguide

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

(=]

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/smesrsmak - 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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer,
Gj®rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletdke (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 kombinasgjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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
blat balgepapp, rétne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0]
+

Sfor lite
passe niva
for mye

t Teywas browm afe?
Qb br\pbéflﬂ “7/*47

Bryggets kode M/g 8

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Gustoe

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

&/ @/"gcﬁh_ceh

0O Annen /El?ckc eksaminert

Max poeng

aBice

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

//‘fx ‘gpa‘? Llashsn
g (12)

by '?p;&fw,ﬁ(z 724 gé

1
Kommentarer: / /

Bouquet/ Aroma (i forhold til altypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler A, atkohol O,

evt gvrige karakteristika O
B Lefpan S ) AdE

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3)

Farge O, klarhet U3, skumfasthet / é
el g S

Kommentarer:

Smak (i forhold tiligltypen)

_/Z @0)
Malt U, humle 0, ettersmak Q, balanse (3,

evt gvrige smakskarakteristika C] N
unle Frtmtfo  sppline

Kommentarer:

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen)

‘2 16)]
Kropp/fylde O, CO,—niva Q, evt gvrjge karakteristika O

/ﬁ ) ree s h e

Kommentarer:

B 10)
/’Wz/ﬁ/ﬁ /,?

7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) 74‘ 5 % < ml //\
L ctre ' aes ig/%‘

Kommentarer:

po 2

BY | (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 (gjerbiprodukt)

0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
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, skyiling med for mye vann,
for varrat 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 gjzering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved ll
pumping, dekantering, tapping m.m. og fy}l flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

d? (/ML.,@V
Bryggets kode MA? -9

Underkategori

G sTac

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF a BICP

J @’rg. LSl

U Annen Mke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: -

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

Kommentarer:

____i (12)

(9/_,(/(&@% /@V M s =] Nobry [«

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

Kommentarer:

Q 3)

)kummﬁ/# @érjxj ras B*

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

Kommentarer: 141} A/ :.f L7 r / ‘ 6 ZI »&%

/ 2 20

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

Kommentarer:

__%__ 3

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

Q.? 10)

AJ&«—.ff?fﬁ’fv & 55 7/Mf %

4

Totalpoeng (50=max)

Aﬁ. (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 grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

O 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.

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

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

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

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

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

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon ay
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.

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

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

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

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

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

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

QO Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

f ar?ﬂ("
Bryggets kode  { ZA' / 0

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6(41*@ v J drﬁ_,@bpj%
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{J Norbrygg {0 SHBF d BICP J Annen Wkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)

; 12
Malt 0, humle O3, estere (4, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakterlstlka D
Holadle o g Cofms ¢

Kommentarer:

M&f"?’

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

&)

Kommentarer:

Vo2 4

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

.ﬁ (29

Kommentarer:

;‘“‘_23;_ ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 1, COZ—-mv Q, ¢ tavnge karakteristika O

,ay‘f(@f

Kommentarer: ﬁ

_fw

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: 0’/ Z55¢ ’f ﬂ? (22 o %-/ﬁ‘/

.g'_. ; ~ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smegr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

¢ passe niva

+ for mye

f yb %D( o
Bryggets kode M “"/ 4

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Gustae  Jddrgunsts

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF Qa BJCP O Annen i/%(ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: wy

g 12)

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

evt ovrige karakteristika O] ’
T S A i oéeﬁéwé;

/hhii@? Jma’rfoﬁﬁ i

i ®

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

Kommentarer:

fi ? 20)
ke hett

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

Komei’z Jh’"ﬁ é «eﬁﬂ -2

— a &)

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

Ayl 744

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

;2% (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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
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.

Q1 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

0O DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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, royk, nellik. Forirsakes ofte av viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen 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.

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

O Lssemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye gjaeringstemperaturer.
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
blet balgepapp, ritne grannsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

U 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 pi 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 pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

6] passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

MA-12
Bryggetskode ¥ “/ 1 ' A

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

62’.5 “ilﬁ“b

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0O SHBF

Dommer (navn)

J@wgp 2034

Q1 BICP 0 Annen ){Ikke eksaminert

Max poeng

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

7£(, ‘rp(q&kﬁ

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

evt pyrige karakteristika O 217! f@ # f? @F

Kommentarer: oy

(12)

Kommentarer:

l )

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

5;‘&'&‘@; .,E%MM

Kommentarer:

¢
Smak (i forhold til gltypen) 5 2(20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O N
commentaer: S 1= ﬁ@ [ e ’Qﬂfmdzf%
7@4 (/k’f”;{ e ,af TV qusldtnéges.

[( . J’Z S o ,p/hf—el', Sk

Auﬁh é( ‘}“‘&Pké;o_ji""h &;g\ Q(ﬁi.l"w?‘wﬁ s
T sedt ‘ }
. ®

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

Fon

Kommentarer:

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

o 1

_ﬂ (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

0 Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

Q3  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

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

0 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 sékomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Pdskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m:m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

0 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 gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.

Q  Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

-0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6(/) ‘i"’\(/ (\’/ ﬂﬂ@u{‘ﬂf“‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{3 Norbrygg O SHBF

a BICP 1 Annen /Xlkkc eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

{0 w
Malt O, humle O, estere [, fenoler O, alkohol O, )
evt gvrige karakteristika 11 é
A
be @ﬁi@ fa #XM

Kommentarer: _#7 L§ ﬂf;’:%
! [/

______g_ &)

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

Kommentarer:

(2

Smak (i forhold til gltypen) 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer, 6 )’b_d Chp e %{ g ) s 24
e ef vannlts pec
77

_;2_;__ )

Fysisk falelse i munnen (i forhold til eltypen)

Kropp/fylde-Q, CO, —nivé;/evt ovrige karakteristika O
§
Kommentarer: / / 7Z "7 h 4

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

)%{/i{‘é“

350 bin §

‘3(1(’)
b Svhdd A

Totalpoeng (50=max)

gﬁ (50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

QO  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skalirester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
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 rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

U 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 i
visse pltyper.

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

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

W 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
pé siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

Q  Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

6 passe niva

+ for mye

sl Sttt
bryggeiskose | 1A ~1

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Gy sta.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{J Norbrygg {0 SHBF

Dommer (navn)

‘J Prgliasse,

4 BICP U Annen Klkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

_LQ )
evt gvrige karakteristika O

/(ﬁ ﬁfﬁ , 0% A0~ g8

Kommentarer:

2 @

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge (1, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer:

i 2(20)

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

Kommentarer: 5 "74" i{:‘;ﬁf ]

Fysisk felelse i:munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde (3, CO;—nivd O, evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer:

ﬁi (10)

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

- J’ty/m/z’&}
7

:72 i (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

]

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite 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/smorsmak - smor/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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller 8l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent s&korn. Viss karakter ér OK i
visse sltyper.

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 gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Piskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat bglgepapp, ratne grannsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Sset - 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:

+ O

for lite
passe nivd
for mye

0 4 ’/7‘-»/4/ Yo f
Bryggets kode MA’ ~ / iw

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) 6(’ W &

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(O Norbrygg 0 SHBF

J Bralialts

a BICP U Annen ‘?I’kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;

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

12

Kommentarer:

i &)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q1, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer:

i 20

Kommentarer: 3\7r ll‘f) ﬂf’; ;l\ {;f fvvg"l% e
fﬂ";'ﬂ- "Q"Jf?f%; Mé’é‘:?/uﬁw ‘ICP‘VAT#@A&J]"

_Z )
# (19

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

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

Kommentarer:

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

_Q;L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a
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]

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lesning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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. Péskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

0
+

for lite
passe nivad
for mye

/:mze: ’9A J’J‘u n«/’

Dommerprotokoll
Bryggets kode / z/‘} - / 6

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6)03 7(& b \!WVMW%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q1 Norbrygg O SHBF U Annen ﬂ(ke eksaminert
Max poeng

QBIiCP

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

Kommentarer:

_ﬁ a2

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

Kommentarer:

3

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

Kommentarer:

_/_i (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle Q, ettersmak (3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 1

Kommentarer: __ O, l d’g:; Ji 5 S5 j v é i /ﬁ /,(

__;(/ )

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eitypen)
Kropp/fylde O, CO, -—;ivé 0, evt gvrige karakteristika O

/' Minng

Kommentarer:

_E (19)

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

‘yZ(//wk ;;m; {V’KPM%}

27 @

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

(]

n]

Q

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

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

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

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

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

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

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann,

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til metkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse N\M 06
Konkurranseklasse Y\‘\ e LR Aui
Underkategori i \'Lﬁ“ ALE
Dommer (navn) \h“ @\ﬂ‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode M A 1

U Norbrygg U SHBF U BJCP U Annen M Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) q 12)
Malt8; humle £, estere @, fenoler Q, alkohol , )

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \AUNN% VE—“«Y E“/ AWLSE %Wt:ﬂ., MXLT A’(LO’MA

_3__ ©)]

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

Kommentarer: ?& IW vll(yé & ﬁ\\(ll-“f\

]

Smak (i forhold til gltypen)
Maltd.¥, humle“% ettersmak @, balanse@,

_il (20
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: MVECEY DIRICHERY . YL  PASSE WMASSMAK
P VEL WYE BITIELNES for YW WLeWW ALE

l 5)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde'®: CO, —nivé@

, evt-gvrige karakterist&;?
Kommentarer: LXTY Liw %Q’ﬂ— WV

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

ATCT MU B0 oy TaIWORE Bl 6
VIL &) EW ¢e) Bl 2LE

an

3 3 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
a

]

n]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/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 rarlighet 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, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
conaranse NV 06
Konkurransetaasse_INE W1 ALE
ALTGVEX
Dommer (navn) \h@éﬁt

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF

Bryggets kode M A ?\

Underkategori

 BJCP O Annen N Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt&=d> humle @, estere Q, fenoler Q, alkohol @

Aj— (12)
evt gvrige karakteristika OO
Kommentarer: LUNNE VEWT €W RWELSE ikt WhLTalemA

Utseende (i forhold til eltypen) 3 3
FargeflJ), klarhetg skumfasthet@

el

Kommentarer:

I

Smak (i forhold til eltypen) : (20)
Malt~&k humle @, ettersmak O, balanse@,

evt gvrige smakskarakteristika O

commenues LT WAL MRLTPRX VAL GJout Dew AT
B ALSE SYRLIGET BUnE \RLE VERE Dar

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen) L{ ()]
Kropp/fy]de@, CO, —nivé@, evt gvrige karakteristika@

Kommentarer: JAUNWTYERT BN nElske P\‘/Ln’\gﬂmﬁ
(i forhold til sitypen)

___%7 (10
Kommentarer: .
600 Mo LELEE, ko1 BLOWBAR

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_3l 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

a

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
maitrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjeer 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller gl 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 oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat bglgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

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

Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

Sfor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

ML e MAT

Konkurranseklasse M @%\L Aw _
Underkategori D U N\éGL W é‘gsgN

VDAl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP O Annen % Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) :
Malt-&¥; humle-t: estere EB‘, fenoler Ok alkohol 4,
evt gvrige karakteristik

Kommentarer: | WGEVY \leL\q“W WVET EWLSh YA
LML pul GRS TANK,

(12)

Utseende (i forhold til gltypen) 1 3

Farge@, klarhet@, skumfasthet?&
Kommentarer: N‘%Q(Ey’i T!)‘Tbt‘ ?mai ! LA Nb‘Y /‘;M

WA ev WETEL ksl vERE
Malté@; humle-td, ettersmak 42, balanse€h

\6 20
evt gvrige smakskarakten'stika‘*
Kommentarer; ‘N‘{'é\lg%iﬂ . Tmﬁ L VU&“IM«%#&L
WETHLLS ML Wiy WINT &Y SYIERYS.

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldestd, CO,—niva @ evt gvrige karakteristikaﬂi’

e (9)

Kommentarer:

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

g M (10)
Kommentarer:

SXAWX DA W WED ﬂm}é‘aw U5

JL (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide )

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

Bra ) (28-34)  Godtakbar1i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
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 - smor/margarin eller smearkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjzering 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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blst 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
pa siden av tungen. Kan bero p& overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med %dcr. Mest &penbart i flaske-ettergjecret ol.
Sat - grunnsmegk - 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:

0O
+

Jfor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Nfh ol MAY

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse M@YUL ALE
Underkategori éN 6}:15\( TBR OWN &1 E

Dommer (navn) \I ‘b k\{k

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg O SHBF aBiCcp 3 Annen &H{ke eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) ‘ Q 12)
Malt&t, humle cstere@ fenoler U, alkohol 0,

evt gvrige karakteristika Cl

Kommentarer: KUN\‘QE, V%:«K Li<< ’M\';T\ \Mm:‘ A}LC MA
gLaks T Bowrs(as Fra
OW LETS SYOVELAY oMb

_.____3_ €)

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt® humle @, ettersmak @, balanse &,

‘JO_ 20)
evt gvrige smakskarakteristika 4

commentwer: WWIWEVELY €y TAWLE WL WAL FYLIE

_?l_ 6}]

Fysisk felelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde®, CO, —nivall} evt gvrige karakteristika‘@

Kommentarer: ‘¥ MS\Z« dﬂg‘\’ Leﬁ{

D.rikkbarhfet og generell vurdering, forslag til forbedringer i a0
Kommemarer VOV LA ODELGLEL 67
Pt EW S\ Gooy #2 -

3@ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk—definisj oner

Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

0  Alkohol - allmenn effekt av etanol og.andre heyere
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, skyiling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

0 Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
sem oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjzering 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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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
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 gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngd varme!

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

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

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

0 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

¢} passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll
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Max poeng,

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt¥h humle @ estere O, fenoler 0, alkohol O,

_ é @ 12)
evt gvrige kafakteristika 0

kommentarer: 3 VN SETLIC WMRTAROWMA kY
Nt A 125,

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge §), klarhet @, skumfasthet a

WA

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)
Malt@ humle 9, ettersmak 0, balanseg,
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20)
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommenarer: \EL_DALMGET ) FINT MALTIREG
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)

Kropp/fylde@, CO, ——nivé@, evt gvrige karakteristika @ i ®
Kommentarer: “:QLLS -\; !W 1 ’{\“UWWEW {“ME\\} VEL “"\/E
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

) AN

93w

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p3 tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye 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
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Kropp/fyldetde CO, —nivi&sevt pvrige karakteristika O
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(i forhold til altypen)
Kommentarer:
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-deﬁnisjoner

]
Q

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjeer
for Jenge uten omtapping.

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

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

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

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen 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 tirin, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet bolgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbait i flaske-ettergjaeret 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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Malt<g, humle@ estere (1, fenoler O, alkohol O, '
evt gvrige karakteristika ()
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Kommentarer:
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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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
NOTCR— ). 0}

Konkurranseklasse {%\@Mw é\.g -
RreBKAWSK By ALE

ViDhv

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

3 Norbrygg U SHBF Q BiCP 0 Annen %}kke eksaminert
Max poeng

Studium ay flasken

@Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Kommentarer:

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

Malt 8 humle £, estere O, fenoler O3, alkohol O,

evt gvrige karaktenstxka Qa

conmear. P00 LUK mEL ALY o SoTLT6
Ahoma Vil VES oW foipd

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge@ klarhct@ skumfasthet@

Kommentarer: ‘b M @ SO/LTQ ‘D\UJM

— 3 )]

Smak (i forhold til sltypen)

/(% 20)
MaltCh humle {J} ettersmak {J, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika D

Kommentarer MN‘QM WE} KEL M:ﬁ !g K/\W'Sugf
VEL WE BULEWT SWAK -

— 5 ®

Fysisk folelsg i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde¥g;, CO, —nlva@ evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: %&ﬁ «

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

__g‘ 10
(i forhold til gltypen)

— W\E@E\ A} mmn new YEL wy
Ao LMY

_‘il (50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Totalpoeng (50=max)

. Poengguide

Fremragende (44-50)

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

0O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstéar 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. Unngi klorert vann.

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

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

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

Metailisk - forérsakes av eksponering mot metail. 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,
bamebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

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

0O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

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

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

0O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

‘\IW\ 0‘(7 Bryggets kode Moj_

Konkurranse
Konkurranseklasse MML bl 1"
Underkategori Pam E-VL

VADAYL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg () SHBF

Dommer (navn)

OBICP O Annen g( Ticke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

MaltGl humle @Y estere @ fenoler O, alkohol O3, ‘
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: LEYT &Am ()N \W é YL@ STEY

%3. &)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@, klarhet@ skumfasthetl

Kommentarer: Q

Smak (i forhold til gltypen) i g 20)

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

FOELEGCEN WOO

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)

‘LZ,, )
Kropp/fylde k&, CO,-nivé @, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: !%“/A g W}&WG LE“V &X‘ﬁ“" W lﬁ h-
(i forhold til eltypen)

i (10)
Kommentarer:

Boh DLV rRET Ve WUAFTTE
BUDOmMa v et ENS WA EN,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

3 Z (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

QQ  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.

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

O 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.

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

Q0 Gjarsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O 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.

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

0 Kokte grennsaker/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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

(3 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ratne grannsaker, sherryliknende,
barmebleier. 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 natriumklorid (bordsalt),
kalstumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an p gjeringstemperatur,
Minsker mied alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.

0  Sst - 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:
- for lite

O passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

N al MAlo

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse M@Yufl /Hvl{’

Underkategori QQMW

Dommer (navn) V] D A\ﬂ’"

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{0 Norbrygg {1 SHBF QBJCP 1 Annen ﬂlkke eksaminert
Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @ humle () estereld, fenoler 0, alkohol 44,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: :H W {\\'LQ 9 UG" AM Wé‘LﬂS%mEE:
MAWGLIN LSt INES £10mb

(12)

L O

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge @, klarhet@, skumfasthet@
Al

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen) ‘ L( 20)
Malt@ humle@ ettersmak O, balanse 0O,
evt gvrige smakskarakteristika D

Kommentarer U\QKK WWW FOVL LT;TE SYV)ML AV
ResTET mavy

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) S 5)
Kropp/fylde@ CO;~niva (dl, evt gvrige karakteristika

o
Kommentarer: P ‘N

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10)
(i forhold til sltypen)

TR & DOWKE O MG (P
BYLREW Y ey forien

_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 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

]
g

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 - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller o1 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. Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sikomn. 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ol.
Sst - 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:
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for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
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Konkurransekiasse_ [N@LWL ALE
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

WAl

Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

asBicep O Annen XIkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malé , humle @3, estere @ fenoler O, alkohol 1,

i 12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Loy i&&’\! R@‘S‘\E& W%‘L"i ! V(Tl Léﬁ\

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

Kommenarer. ALSECTIBALY SLUWY N FongVANY
JAS §ASVY,
i L/ 20
Malt () humle M} ettersmak O, balanse {1,
evt gvrige smakskarakteristika 1 ) _ :
Kommentarer: Wv t“/\\c}” Z; ) th L} ‘Tg ljﬁ

No€ WIATTI6INE MMXPREL VILLE
(,&%@m Sk

Smakéi forhold til sltypen)

_LL 5

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@’, CO,~niva &, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: LITN SLAPP STLY oy Clg MivAET ¢ BRA

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

i e1))
Kommentarer:

G0 ORI L LYY (GYT,
W eolsm Al mov gy
MEALLS ML

Totalpoeng (50=max) _\_f’ @7 (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
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smoer/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 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, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester.av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Nm O g

Konkurranseklasse N@&M i()m
¥ o TEn

10

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode B t {

Underkategori

Dommer (navn)

{ Norbrygg 0 SHBF 0 BICP U Annen X!kke eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

commentaer: PO WYE TYLY Weston feLy T WellgeW
SUAL TYLLES v mIDYPA RAL SEN

Bougquet / Aroma (i forhold til sltypen)
MaltCh humle & estere &Y fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

FiM ROSTET WALY Koy

a2

Kommentarer:

7@ &)

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge @, klarhet €3, skumfasthetQ

Kommentarer:

Smak (i forholcél oltypen)

1 3 (20)
Mat&, humle ettersmak@ balansex&r
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: VéL L@‘i T mw&m “NEVL ‘hm.ﬁ ?%L@t
elLXNS v é KomPowELT.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fyldeda, CO,~nivi=sh evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L\:Y‘ hm?@

J\ ®)

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

i (10)
" T IN DPChARRET WP LT YWY

Totalpoeng (50=max)

___ ;2 (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk—deﬁnisjoner

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

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

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

L 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.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

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

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

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

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

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne grannsaker, 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
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalstumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

passe nivd

for mye

+ O

Dommerprotokoll

W ob
Konkurranseklasse thn/% AL%
foesin

\IDAT

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

WA 13

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

O Norbrygg J SHBF 0 BICP 0 Annen q Ikke eksaminert
Max poeng
éydium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
11\3/1‘;‘11:1 uet}{u[:ntio sz:rre 3 ggnillt?,;cé?n)alkohm@ e 0D

evt gvrige karakteristika []

Kommentarer: N\/n(ﬂu G AMW’A év weﬁ W\ALT
Le<e @Tlib

i @

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge@ klarhet Q« skumfasthet@

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)

Maltg, humle@ ettersmakg balanse@,

l 5 (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

commener. BVR, W UEL WYE BILEWT / b ‘T‘Ttl/v $mh)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen) 5 )
Kropp/ fylde@, COz—nivé@ evt gvrige karakteristika &

Kommentarer:

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

_j_(l())
Fin m) \que VEL BATTOL/RENY

M
i [ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smegr/margarin eller smarkaramell.
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 verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

0 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 kombinasgjon 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.

O 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 heye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

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

0 Set - grunnsmak - oppleves'pé spissen av tungen.

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

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Nob
Konkarranseidasse TN ALE
Underkategolr[lu 6“ BT ey
A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg {0 SHBF

mAlY

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

Q BICP O Annen Klkkc eksaminert

Max poeng

udium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: @?

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) E Q 12)
Malt{h humleQB estere O, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ?@&é T@R@‘ @‘é‘:\ﬁ

Utseende (i forhold til gitypen) Q’a &)
Farge @ klarhet\g}, skumfasthet-£

Kommentarer: Sm%m&{ {@m'BTWT Mtw
BLE \LE 1igePVBE
‘ ‘i (20)
MO e @ tersnak B, beense

commenarer: GANSLE TIIEOVA € WMEN pew
VOREIL Sol Al\@%m‘i&\{

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen) 6 )
Kropp/fylde@ CO,—niva é@; evt gvrige karakteristika @
Kommentarer:

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

i (10)
Gy DULAR LISY Yony @FTLamhlL

‘ 2 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjonav
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 vegrteren har tatt over.

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

0O 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 pd haye 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
blat belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

Q  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

6] passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Nm Q & Bryggets kode
Konkurranseklasse YV\,@{ n"k' %“ LE

b 5

Underkategorl .L %‘T < U f

Dommer (navn) V \h b.VL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

8 Norbrygg 0 SHBF O BICP (1 Annen

@(Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

- Kommentarer: -gg(

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle O, estere O, fenoler 4, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (O

Kommentarer: %‘AXK}W\/\ AV 6\‘@)4@1”

(12)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge klarhet@ skumfasthet

W

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen)
Malte@@s humleld) ettersmak ‘&, balanse*8r;
evt gvrige smakskarakteristika 0

1 @ 20)

ommensrr: MAWGLEL FYLDE | YO SAK o L"\S

WkET. foll vl

Fysisk folelse j munnen (i forhold til sitypen)
Kropp/fylde {J} CO,—nivasek evt gvrige karakteristika O

3 (5)

—

Kommentarer: L’K{@( @‘\)WW ﬁ\%ﬁl AP?

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

*ll__ 10

SUGhGTIN En W\t"ft FULAWY L vE

EW WNSEW «

Folhko\0LT MW may Sonll e Vop iy

Vind “’E@M

Totalpoeng (50=max)

z E (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-deﬁnisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

0O  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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

(' Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga kiorert vann.

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

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

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

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

] Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt balgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier. 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 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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

0 Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse l\nV) 0() Bryggets kode M_]L__
Konkurranseklasse YV\¢WL hLE

Underkateg&gv&\éw SYoUY

Dommer vy | JOBf

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF Q BICP {1 Annen Alkke eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: \:\“g‘< Vel @‘;@\} ’%}1}’6\1.,6

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8 (12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L\if % Ll é } WstW ébtmg M
LISE YAMPLEYS (b, inighey , weenet)

Utseende (i forhold til gltypen) g 3)
Farge \J) klarhet @ skumfasthet

Kommentarer: oL

Smak (i forhold til sltypen) ! isz 20)

Malt@ humle@ ettersmak@ ba]anse@
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:, MAWE LB XYY MALTRYLDE, tumu
FIN SWal &V STING og IITERALY

__i_ &)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@ CO; —mva@, evt gvrige karakteristika@

Kommentarer: F ' N gthLSE-

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ 4 @ 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

DN 69‘0 éL
(BRA f@@ﬂvﬂmws A FYLNE
te e Alehel BR 0pd TRLT0LT |

Totalpoeng (50=max) Hﬁ, (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk—deﬁnisjoner

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 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 humile, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, paere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heoyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjersmak/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.
fkke 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. Unng klorert vann.

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

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

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

Metallisk - 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
blet balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves 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 p4 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse ﬁ/ M @g Bryggets kode /7 A 7

Konkurranseklasse M (DY{( Q/{e
- 4

Underkategori «i P Sgl Q/ )

Ot

Dommerkvalifikasjon (kryss.en rute)

Dommer (navn)

O Norbrygg Q SHBF U BICP QO Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: @ M .
Bougqyet / Aroma (i forhold til gltypen) / (12)
Mal huml estere U, fenoler (3, alkohol O,

evt gvrige karakteristika 1

Bolow sert oe

q« @O( v oue.

Kommentarer:

Nesk mealt ¥4 / Tle (T\Lt[‘ZD\BhWW/'f

Utsee,
Farg

de (i forhold til ltypen) 5 3)
klarheskum&aithe@
~lo H Wé ee M&

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Mal@ humledf; ettersmak £, balanse-5;
evt gvrige smakskarakteristik

/ 0 20)
Kommentarer: f— or %.'

b le £
[oww, ﬁ#ﬂfﬁwam’éu
F‘br hdﬁ’w Q//éoho/ {

_Z_ ®)

Fysisk falel munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld CO,-niv{ D), evt gvrige karaktensttka@
Kommentarer: J_ oA b @ ‘4/ & M oy .

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

_L(lﬂ)
Kommentarer:
Noe [Jor krefliq cllecimok.

_5_(’/_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjezr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - segt, 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller 81 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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 av i boksene i heyre kolonne slik:
- for lite

6] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
A/ /7 06 Bryggets kode ’7 42

Konkurranseklasse M @ rk (84 (‘C

Al brer
e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

0 Norbrygg {J SHBF O BICP O Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
udium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: O M v
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 (12)
Mal{J, huml estere (1, fenoler O, alkohol 41,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L— lale/ U [QD&(&ZAA $ @y#’ Mg /L |
Ot e (905 Sv vt Q\/W{L %M/a

‘OL (6)

Utseepde (i forhold til gltypen)
Farg klarhet™d, skumfasthe@

A thelor

Kommentarer:

/3 20)
el #3malta

p\fe@, , W(a/z/(qZh/
[} i 4 ['4

Smak (i forhold til gltypen)
Malteh, humle-dh ettersmal@ balanset,
evt gvrige smakskarakteristika t4

Kommentarer: S V‘Ovlé' pa;
/ LH 805 i‘iiﬁ
S ocf e
For una eller Jecl wed styoma

rhold til gltypen) 3 5)
evt gvrige karakteristika O

Mo'pp.

Fysisk felelse i munnen (i
Kropp/fylde&, CO;—niv4

T s
i y 2

Kommentarer:

_Q (16)

Lowmak o« Sodm <

Sem lti,otia ‘La,{

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

Kommentarer
Le, e
Sy ; S F-=9
VAYAud Wy,

< §,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

Qa
a

]

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gieerstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaeret al.
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:

O
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

VI 06 wosgasioe /1A 3
Konkurranseklasse M ¢ k tle

Underkategori D L L?,e ( Wer2 tun

Ole

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Konkurranse

Dommer (navn)

QBicp {1 Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Ok,

Kommentarer:
Bouguet / Aromaq (i forhold til gltypen) ? (12)
Mal huml estere L, fenolers&d alkohol O,

evt ﬂvrlge karakteristika O

Kommentarer:

Homgler "Jeuoler

Utseende (i forhold til gltypen) é 3)
F arg@ klarhc ¢ skumfasthet-&-
Fo) ﬂwvue Qg &&Mw

Kommentarer: 7(“ [N ,
Syart dov! foy  gleo—
_55___ (20

Smak (i forhold ti] gltypen)
MaltE2, humle-Bh ettersmak—B"balansc—Q-v
evt gvrige smakskarakteristik a2~

Kommentarer: S ole. mq (,(,15@[4%1 &_g./f»
med Skorp. Syrliag Nef

sunale £ ol ldv ¢

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen) 2 (5)
Kropp/fylde 0, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /V@€ %b{ %OL g*g/lQ’ 9”404
(i forhold til eltypen)
Fecl Ved gmring 1

l%%mr
Drlkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ; 3 (10)
Kommentarer

Lell WEJM W evng T
Dorxlio te mélf@y’m? 1

JCZJM

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.

HW{W L&’/ell% Oromiq



Karakteristikk—definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

{0 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. Unngé klorert vann.

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

O 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.

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

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

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

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

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

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 avi boksene i hayre kolonne slik:
- Jor lite

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

/V ” 06 Bryggets kode M

Konkurranseklasse M @Vé Q{f

Eva. b

t mg}« O Wwn ce// <€
D (e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg J SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

udium av flasken
iktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Ok,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) / D 12)
Mal @ huml estere L3, fenoler O, alkohol 4,

evt gvrige karakteristik;

Kommentarer:

i &)

F arg@ klarh skumfasth

Flo#

Utseende (i forhoég til gltypen)

%éeemo&

Kommentarer:

4ZL 20)
oo Quaki

[

Smak (i forhold til gltypen)
Malt&; humle 8, ettersma@ balanse8&;

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: U bO{/{ M bCM “[

pa swmah.

__QZ___ )

Fysisk felelse'i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fyldeB+CO, —niv{ U, evt gvrige karakteristika Q
—

| g an .
/4

Kommentarer:

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

OWLQ/W M{Q[%S¢JM&, Gy

kowrahter . -

(10)

_33_ (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 gjerés.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite 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/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Paskyndes av
hegye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
bamnebleier. 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 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.
Sst - 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:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

NM @6 Bryggets kode HA 5
Konkurranseklasse )/) Cb YLL %(ﬁ, ' N
Underkategori /S (’t@ - b y¥o w (5N Q {f

Dommer (navn) E

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q) Norbrygg 0 SHBF Q BICP 0O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: >

lL (12)

Bv e Qrouag

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal{ T, huml :@ estere O, fenoler U1, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: Ea/(,@’/\ A @3- é‘ ] ﬁ

__3_(3)
wlseewde

Utseende (i forhold til gltypen)

Fargg U), klarhet skumfasthe@
LY

Kommentarer: F v

H oo .

Smak (i forhold til altypen)

Mal hum]e@ettersmak Q, balans

evt avrige smakskarakteristika O : ’
Kommentarer: qu v ma_ ( { 64 Q\ é"« LAy l"ﬁ,

aber  (omg “eller smak
Oca__ged  pelon ¢
leraf Fog vo st

Fysisk falelsg i munnen (i forhold til gltypen)

‘__L (3
Kropp/fyld CO, —niv;‘i‘# evt gvrige karakteristik@
Kommentarer: L (r # S ;D ¢ {[50} ¥ < Mﬂlj‘(‘ :
# v
(i forhold til gltypen)

2w
"God t balon 1t o1,
{‘U/\Q*Q”V VJW‘L mm/l‘smﬁﬁc’j

Soddu e .

/5’ (20)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

'Z O (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et 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.

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

O Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i

kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

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

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

O XKornsmak - smak av rent sakomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

0 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 pd haye gjeeringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

O 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
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

0  Sst - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

O

O

O

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

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

WH 06 s 1A &

Konkurranse
Konkurranseklasse M ‘@ f[l Q {C ’
Underkategori t':\ e . b \e; W [N <5 (C

Ole

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg J SHBF

Dommer (navn)

Q BiCP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Olk.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, esteredd= fenoler 0, alkohol O,

3wy
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L( @kl@_ 9 réau S g
Laleler / bie rohbg

Kommentarer:

‘L (©)

Utseepge (i forhold til eltypen)
Far, larhe{ O} skumfasthet T
g e
Kommentarer: DO“’V ( t Q W‘ ﬁla‘g L2
4

__b_ 20)

Smak (i forhold til sltypen)
Malt 4, humle O3, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Sur qh oA \/om,sﬁad"
o eliutre e Borer
preg ow Yecl eller u»\mhd.

Kommentarer

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 6 (5)
Kropp/fylde Q, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

J. (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til sltypen)
' "
~
L G @ di‘?" ¢
W

Kommentarer:

UW‘L(A

——)

[ :tz (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/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 rerlighet i
kokingen, treg varterkjoling 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

Q1  Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngi 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

Q0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

O passe nivd

+ for mye

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

Kommentarer:

Ok .

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)

Malt-eds humie &, ester
evt gvrige karakteristika

Kommentarer:
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Utseengde (i forhold til altypen)
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Kommentarer:
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Smak (i forhold til sltypen)

/0 (20)

Malt O, humle Q, ettersmak (3, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika {1

' %
Kbhlmentarer: (S ’V Cb&b {D Ce

£ ¢d7m~e .
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R e
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Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldevst; CO, —nivé@

Kommentarer:

__3_ 5

evt gvrige karakteristika O

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

(——'
Lgaa P”@@
7 [
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ? (10)
O’ ver b e i AR R
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Totalpoeng (50=max)

—3Z e

Poengguide

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

Problematisk (<20}

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smerkaramell.
Forédrsakes 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 varterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjersmak/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.
Tkke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved lave temperaturer. Pivirker 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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
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Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

coaramse M08 srypgeronc A O8
Konkurranseklasse  § 1_(©) YLL Q (C
A i » b rol/ e« Q[ e

0 (e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

U BICP U Annen Q1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@“ iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

/ ‘/ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt@humle@ ester@feno!er@alkohol@

evt gvrige karakteristika U

Kommentarer; B Y\C\, ) O"\' C) v .ECL {C’/‘i’? Sy @(.

3
M{‘S ‘ﬁﬂ%o@.,, y l*l'q’\ Hfj .

Utseende (i forholgd, til eltypen)
Farg klarhe kumfasth

Lot

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen) / (é (20)
Malt O, humle 4, ettersmak O3, balanse (,

evt gvrige smakskarakteristika U ’
b@(a/l/l $€_ L  men

Kommentarer: F [0 h
" GL/ ?L St caé/e “

"H J«cf;mr\ /

_Z ®)
uropp

Fysisk felelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fyldets; CO, —niv@ evt gvrige karakteristik

Kommentarer: A Y 6{ ‘Se/ )[/!7; i N

8 an

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

Bre \QOJM s e moe
XV@% wa i 0ol e,
L NtS (copet-.
Hcm; alkolol 1 For h@‘i’
_é_/_z_(ﬂ))

Totalpoeng (50—max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk—definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O 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 - smer/margarin eller smerkaramell.
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 vorterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

0 Lesemiddel - smak og aroma som kommmer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Sor lite
¢ passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

MIT 08 seygsesione 1A G

Konkurranse

Konkurranseklasse M @‘/L( Q ( [
Underkategori ?O\( M “
Dommer (navn) @[ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg {J SHBF U Bicp (1 Annen Q ITkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

(12)
humlg O Yestere Q, fenoler O, alkohol O,
evt eVTige karakTeristika 0

et / Ar$1 forhold til eltypen) Q

Kommentarer: % Oy~ O e
chf Ve Mer e 4/’14/# /V@;Lyﬁ

Utseengde (i forhold til sltypen) &} 3)
Farg klarhedL), skumfasthe@

L !/L;\‘c% (/(//'S ee VLO&_

Kommentarer:

/ ﬂ (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt‘@' humle-&2, ettersmak@ balanse*E"
evt gvrige smakskarakteristika Ul

M(‘ﬁwef Crn € bmWM aja
e d e kacket vial{
(/dé)ap[om QW-F

_E 6)]

Fysisk felelsei munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fyld CO, —mva@evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬁ (XY M/] (o M yZ@/‘e/S‘t s
v

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

_L(IO)
eslecle g [ terer

Dy Mt @7

gj 3 (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin €ller 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 rarlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende 1
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, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats.av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. ekspenering 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 - for&rsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Paskyndes av
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Sst - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Max poeng

dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2

Malta, huml@ estere'a' fenoler O, alkohol U1,
~ \
Kommentarer: E (ib {& k@/ﬁ@/ﬁlﬁa’( ' oo W\.ﬁ

Kommentarer:

(12)

evt gvrige karakteristika O

Jv &)}

Utseende (i forh
Farg klarhe

ti] gltypen)

skumfasthe@
,lﬂ e (%% (S e e 0{&

Kommentarer:

Smak (i forhold til ﬂl‘typen)

/ Z (20)
Malt-tad= humle E ettersmal balanse-B——‘
evt gvrige smakskarakteristika 1

kommenarer: (010 0n. O S wa/éu‘/'
SW( 4‘@&/5% Q'MO«/{'L

'y
i 6]
Kropp/fylde’BlCO,-—niv{ ) evt pvrige karakteristikaGd—

Iynn o ulyd]iq
/ [ 4 %)
(i forhold til gltypen)

__%_. 1o
Kommentarer:

Leovn w@«w@ @&moﬁw?{’
kmw% Cn ’W‘e / Sé
Sviom

Fysisk folelse i munnen (i firhold til sltypen)

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Ld

39 &

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg varterkjoling 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj=zrsmak/aroma - enten gjzr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng 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 gltyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli-vinaktig, som
blet belgepapp, 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
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 heyre kolonne slik:
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Kommentarer:
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Svak ma‘/% O o v oo

Utseende (i forhold til sitypen) S 3)
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Kommentarer:
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt B humle@ ettersmak O3, balanse&h

11 e
evt gvrige smakskarakteristika Ul

Kommentarer: S V‘&l/k wia / 7[ é M&‘p éé‘v’
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Fysisk felelsej munnen (i
Kropp/fyld CO, —niv.

rhold til altypen)
J evt gvrige karakteristik@

Kommentarer:

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

_& (10)
Kommentarer:

Ubalonswt oo dhe helt
llov po porkes swalten .
LY weve vesked mall T

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (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 pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjacret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

Sor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

A/ M (96 Bryggets kode /7 74 /2

Konkurranse
Konkurranseklasse /7 @ Yé & / |
Underkategori ;‘W

oV
Ole
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

0 BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etlketter, etc.

Kommentarer: FM / }Z
4

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

MaltH; humle &, estere@ fenoler-%falkohol@

__5; (12)
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: BZ@ e 5ﬁ’(\ & @r@ Eam, e
oy for S [4 oo

Z 3)

Utseengde (i forhold til gltypen)
Farge(Q/ klarhe skumfasthet &=
Kommentarer: zjl “ # (/C [ZS C e Oé(

mewu Moiagt\f %W(Wj’ j>6z 5&""‘“
[l e

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U4

a(c ’V\@&ka&, ‘;"wmer, Stagh

0‘/‘/ alleobol!

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

ANC)
Kropp/fyldc@ CO,—nivi{ll Jevt gvrige karakterlstxka a
Al
Kommentarer: [ { # J i nL é € {M -

<

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

_L (10)
Kommentarer:

Mm/w wa ¥ bovabler
Lw ( yLovwe/r G

Y Gsteple  ma lF seqlor .
3D e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
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 pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjsling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Q Kokte gronnsaker/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 sékorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komimer an p gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

d  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:
- Jor lite

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

M H Oé Bryggets kode _/ [ 4 /Q

Konkurranseklasse n (b V% Q'/l' <
Yor
O (e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg U SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

U BICP U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

QK.

Bougé—t / Aroma (i forhold til gltypen)

Mal hum[@, estert fenole@ alkohol@

evt gvrige karakteristika O

BFCL Cr oo

Kommentarer:

__ZL (12

Kommentarer:

3 &)

Utseende (i forhold til sltypen)

Farg klarhe@ skumfasthe@ L

Kommentarer: T: ] V\ (/b ‘S e L"l@éﬂ

Smak (i forhold til zltypen) / é 20)
Malt&; hum]e@ ettersma balanse T

evt gvrige smakskarakteristika 0

———

Ela C*f/wsmda men e
v ostet g (4,

Kommentarer:

é/ )
/ éﬁ‘o ﬁ ¥,
X (10)

”MCZ/M V\'ﬁa’nlf/?(
N < .

ferb  overhonof.
_l& (50)

Fysisk folelse i munnen (i
Kropp/fylde®®, CO,-niv§

L.

rhold til gltypen)
evt gvrige karakterlsuk@

Kommentarer;

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

U@@[W Se
ma lt o
= [~

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 Dommerpro tokoll
O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) g z
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse N M @6 Bryggets kode /4 / ‘/

alkol}oler. Varmende smak, ) Konkurranseklasse m M v k— a ( t

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori I y { $ Ll Sf‘b . L

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann. Dommer (navn) O ( <
Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i .
kokingen, treg varterkjeling eller i ekstreme fall @g ium av flasken

o . iktig sterrelse, k , fylli , i , etc.
bakteriell infeksjon. iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc

QO F enol}sk - aroma og smak av en el. flere av fev!gende i Kommentarer: @ L( .

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjeer el.

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bouqyet / Aroma (i forhold til gltypen) [ 0 a2

reng]af ingsmiddel lfan bidra. . Mal{ Q) humle O, estere O, fenoler Q,-alkohol O,
Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, evt ovrige karakteristika O

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer. . ( : _ 4* Sy

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har Kommentarer: BOL Oreg § O o
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

[ Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger

som oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke Utsee ie (i forhol f til sltypen) Z )

smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Fargg Klarhe Kumfasthet

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg d SHBF 4 BJCP 0O Annen {1 Tkke eksaminert

Max poeng

brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: l\ fe)' [y W @ M f/{k% re

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken 1 hh_z Zﬂi‘@ﬂm a[ﬁa A? q J’L (/L |

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 Smak (i forhold gjl altypen) / 4}/ @0
visse sltyper. ) Mal@ huml ettersmabalanse@ ‘
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

. B evt gvrige smakskarakteristika O
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Laesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: Ba/{ Ot b%f %’ S Lo @% BUF B b

alkoholer ofte beroende pé hoye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner. Q /%o %0 j S % &* ‘S (2N T é@.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan y o

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjelfk uts'tyret. ﬁ o 7 M - O‘/[ k’b ha / - L € ?sé g 7’* / ! 3
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt ; 4 N 7

med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av

heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,

bamel_)leier. Unng'f“x oksygepeksponering ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen) 3 Q)
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fyld@COz —mva@ evt gvrige karakterlstlka@ T
godt. Unngé varme! ’
(3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: ic V‘Wg ) Ag & k “ / / S% e _
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet ) 7
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | prikicharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold til eltypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer:

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

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. M WA@ / L ( L(/ A M 123 / 7((1 % A ” q -
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol. k
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. G (6) S i[@ M/ , c -\ L{/M S

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd g
; § (50

Lor e allohel 3

forbedringer). : Totalpoeng (50=max)
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
_ far lite Poengguide
. Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0o 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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skyiling 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 smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg varterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. For&rsakes ofte av villgjer €l.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke 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 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.

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

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

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flagkene
godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bere 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 pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjecret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

o)
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M M 06 Bryggets kode /7 A’ /5

Konkurranseklasse M CBYLL Q/[ €

Outmeal SkoufF
Ole

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg  SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

U BICP U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
@ iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt-&d, humle-&, estere O, fenoler Q, alkohol 3,

i 12
evigvrige karakteristikag3

Kommentarer: SW {w%&@. @ Irer ? 0";%5’_
Whshiwgem [ o llef.

‘L 3

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg ,klarhe@skumfasthetﬁ-

Lt*}—c Jé,b(,m

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ;Z 20)
Malt-Erhumle & ettersmak~&¥, balanse™ @

evt syrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ’\W S “wy ;7 ( 0; La %4 e

_ﬁ/‘w q

Fysisk folelse.i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fyldess; CO, -niva L)) evt gvrige karakteristika O

— s
Kommentarer: / (/4 “1h ro j@f .
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

The
lr ovralh
QWVI/D&\L S

Lalavse W&M/m/w
her Ot %c;w«/

25

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)  ITkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.
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Karakteristikk-definisj oner
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komine 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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barmebleier. 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 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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
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:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til #ltypen)
Kommentarer:

Broo ol sow Fyperihby.

: )QL (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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



