Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

0  Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Yarmende smak.

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

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

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

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

Q0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l sorn 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 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse altyper.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, rdtne 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 p# overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

0 Sst - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
P4 alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- for lite
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+ for mye
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Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode M
Konkurranseklasse Wﬂ/ K/ LA(? Si ﬂ;
Underkategori \)U' m YL—

ATTILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg {0 SHBF

Dommer (navn)

g BICP L Annen U Ikke 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, é @
evt gvrige karakteristika O
LITT SILIE Tonvg

Kommentarer:

1.
LA

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

LT

&)

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 01, humle O, ettersmak (3, balanse O,

i a ~ (20
evt gvrige smakskarakteristika O

,TYNI\/, Tpea
L{we FYLE

Kommentarer:

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO,~niva [, evt avrige karakteristika 0

)

Kommentarer:

_j_ {10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

om0 L 11T 1B
SIAUNE  Algns/Timai€ Hunis

ZL (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.
Drilkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

1 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) M L /Z/
8  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggetskode _J 7 &

alkoholer. Varmende smak. ! Y&
Konkurranseklasse WLL IA’ 6 (j‘b

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori MA‘—YZ_,WM ﬁ. }LT F’,

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, {! ﬁ

for varmt el. hardt vann. Dommer (navn) % (/
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell. O Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
Max poeng

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

Q0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) g £ ? a2)

a ;:ngl](‘:.r 17gim1ddel 1’<an bldra.b bringeb Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
ruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, evt vrige karakteristika O

eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med )
heyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer. Kommentarer: ?@,ﬁ%éﬂ '“’g iﬁ Q) g@
O Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har {
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

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

Kommentarer:

[kke beskt/bittert.

0 Kijeletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pévirker ikke Utseende (i forhold til gltypen) % @)
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge O, klarhet O, skumfasthet O

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

. N ) Kommentarer:
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.
Kprnsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter ér OK i Smak (i forhold il éltypen) ' g 20)
visse sltyper. Malt 3, humle Q, ettersmak (O, balanse Q,

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 Kommentarer: : 1 AN & [ ‘&:ﬁt {. i T T %{Ls‘,{ L@ @

alkoholer ofte beroende pa hoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner. b {:‘ J ﬁ g} W-’ ﬁ
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan =
ogsé 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ritne grannsaker, sherryliknende,

evt gvrige smakskarakteristika O

barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) 3 ®)
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O
godt. Unngé varme!

0 Salt - grunnsmaken salt- minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer:

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 Drikkbarhet og generell vurdering, forstag til forbedringer ) %; - (1o
som oppleves pa siden av tungen. Padminner om eddik el (i forhold til eltypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer:

0 Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gj?srstammer. Kommer an pa gjazrir.lgstemperatur_. s TW @%{ WSM“Q’ U%L g ﬂ-;’
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjaret ol. C) O@ ! W A' el

U Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd .
forbedringer). ’ Totalpoeng (50=max) (50)
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
B fOl" lite Poengguide

L. Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 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 - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av'maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
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 gjaering minsker effekten.

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

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

Kornsmak - smak av rent sé¢korn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
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 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 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 gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 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:

6]
+
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Dommerprotokoll
Bryggets kode M L‘ 3

Konkurranse
Konkurranseklasse 2 ’ mif L, M Ww
Underkategori M k_f W L H’ w&;"ﬂ WW&{ a/

Domimer (navn)

ATaL A

Dommerkvalifikasjon (kryss-en rute)

0 Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O
K’ﬂ & &J-ééyégé

[

(12)

Kommentarer:

ks

Utseende (i forhold til gltypen) L 3)
Farge (1, klarhet U, skumfasthet O

DAULG S
Malt Q, humle O, ettersmak (O, balanse (3,

_1& (20
evt gvrige smakskarakteristika (1
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Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Kommentarer:

__i ®)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde O, CO,~niva 03, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

Feul

Z— 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 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

Dommerprotokoll

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

P

0O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode
alkoholer. Varmende smak. W\ )ﬁ "W
O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Konkurranseklasse n/k" LA 6 (9'”(.«
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til .
Underkategori

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

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

O Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes 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 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
atkoholer ofte beroende pa haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

2 Norbrygg 0 SHBF Q BICP 0 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

L (12)

 (blaceTYy)

Bouquet / Aroma (i forhold til sitypen)
Malt O, humie O, estere Q1, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Lty §
LITE BUrus

Kommentarer:

i ©)}

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

Kommentarer:

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

A2 eo
evt gvrige smakskarakteristika 0

MAKL LB AT
Pl SK HET

Kommentarer:

O6

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika Q0

Kommentarer:

_@ﬁ__ )

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol. o~ { A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer : . % 10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

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

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

% q (50)

forbedringer). Totalpoeng (50=max)
Merk ay i boksene i hayre kolonne slik:
- for lite Poengguide . N
e Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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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 el. hardt vann.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l 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 oppstér ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

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

Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen 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 pé haye gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjaeret 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:

O
+

Sfor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode 1 / ‘*3

Konkurranse
Konkurranseklasse W M L A'(] M
Underkategori M/“’ W_M %‘d LI@/ {‘ } (7‘: &

e~ LA

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

Dommer (navn)

O BICP O Annen QO Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_E (12)
Malt U, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O, ’
evt pvrige karakteristika O _
DAcETY L= Pyl M’{%

Kommentarer:

l 3

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

Kommentarer:

LT LYS

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

evt gvrige smakskarakterlstlka D
3 &/ (TAR
Lin/ LSBT -

2’ z 20)

Kommentarer:

___6_ ()

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

Kommentarer:

__L_/[__ 10

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

Vst S

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 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 Dommerp rotokoll

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) Mi 6

O Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre heyere Konkurranse Bryggets kode
alkoholer. Varmende smak. M I(_ m

O  Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av Konkurranseldasse ﬂ/ L m
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . R b oo F
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ! Underkategori S’%ﬁﬁd { Z% gt%
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, ﬁ, "
for varmt el. hardtg vann. & ST ¢ Dommer (navn) T?g LA
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fzlgende 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, bringebzer, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hrZ{yere g]'aeringstemperaturer. og -visse.gjaerstam.mer. Kommentarer: ! {é WF% .

QO Gjeersmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har 7
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger -
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke Utseende (i forhold til sltypen) g
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

brygging eller gjeering minsker effekten. ’ ’

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i verteren har tatt over. ]
Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss lgaraktcr erOK i Smak (i forhold til gltypen) l | ;z (20)

visse gltyper. . Malt O, humnle O, ettersmak O, balanse 4,
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt evrige smakskarakteri st1ka Qa

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: {,501 0 (S W DWT
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som-aceton el. tynner.

0 Metallisk - forérsakes 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
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende, A‘:?
barnebleier. Unngh oksygeneksponering ved all Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen) Z ®)

pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O
godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer:
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. ‘ 3 .
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ; an
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold til gltypen) T
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: ) M Aﬂ/ b L m (ﬁ m & :
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse v
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret ol.
O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF O BICP 0 Annen { Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: J

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q3, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

@

Kommentarer: ) S

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f eks. fokusere pd
forbedringer). Totalpoeng (50=max) _ ‘ﬂ_/l__ (50)
Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
- for lite Poengguide . s . .
L Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
]

O

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/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 1
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. Forarsakes ofte ay villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

Kokte 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 r 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 - 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 gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngd varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

-0
KX

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
N

Bryggets kode 'j\“—' ‘

Konkurranse

Konkurranseklasse M M k&w,ﬁ}w
Underkategori W L2 P

Dommer (navn) E&%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg {J SHBF {1 BICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Yvnnr ot G V

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) %
Malt 3, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol O, )
evt gvrige karakteristika 0

(12)

§ s

Kommentarer:

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

\/:(r(’wvy_, (;,Mw- ‘uMLM

&)

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) \ L 20)
Malt O, humle O, ettersmak 0, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: L\\' M‘ W ‘EW
Wl s veahde QMM e oga
e em g \Cionmmhh

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

L M" é"’\‘«/‘u’%’“"’
8]

Kommentarer:

-

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

S 00 9. ) SR lonalds
M% vm»b ol %M«Aﬁﬁ
%m‘;&dﬁm

50

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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

ﬂ 0% Cospmmmicl-



Karakteristikk—deﬁm’sjoner

a
O

Q

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
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 gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert 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 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 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk ay i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

l\J M O(p Bryggets kode M(’ ‘z,

Konkurranse

Konkarranseldasse M (y/\,\_ Lo o
Underkategori MGr e i 034/%@%@"‘5 A
Dommer (navn) B gw

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

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

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) ‘ _ q 12)

Malt O, humle Q, estere O, fenoler 0, alkchol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: k/ 0/( ﬂé«( WM Q\FKM il
oo b i delon | !

Utseende (i forhold til sitypen)
Farge U, klarhet (1, skumfasthet OO

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) l /; 20)
Malt {3, humle U, ettersmak O, balanse O3,
evt gvrige smakskarakteristika D

G V\/\O\MS(QM

Kommentarer:

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

Eiw x{%\&g

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i ~ 10

Igofz::z:tia?i:ltypen) é:"‘ W CO( ‘l‘\.‘p@/\\i"/%\/\
voly LMWW\.EA-—

Lt

Totalpoeng (50=max)

EE g 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 Dommerpro tokoll
O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) | ML
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere Konkurranse NM O (0 Bryggets kode _———3‘

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse M M \ G s

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av - (6]
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . M y L@%
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking avJ Underkategori b (}\&w_ @ b ‘
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, g -
for varmt el. hardtg vann. & oTme ¢ Dommer (navn) = € 4
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 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. Forfrsakes ofte av villgjer el

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

s . . Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) i (12)
rengjeringsmiddel kan bidra. Malt O, humle O, estere 0, fenoler 0, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF aBiICp O Annen (O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

7 4
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. Kommentarer: %"@ 7 %aﬁ %y{x %@w‘\ CX g

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har \ ¥ ,,..\
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjzer AT ELOL - ‘ ﬂ,
for lenge uten omtapping. - : b V\,(‘i”‘m 4
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

[kke beskt/bittert.

Q0 Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstér ved ?ave tcmpera.mrer. Pavxrke.r 1kkf3 Utseende (i forhold til altypen) i 3)
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge O, klarhet O, skumfasthet O A

brygging eller gjeering minsker effekten. )
O Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: N @@/ (}j&%{‘ , m,{\\
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. 5 { J
0O Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken %W é’mw
X

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent

og bakterier i verteren har tatt over.
O Kornsmak - smak av rent sékomn. Viss karakter er OK i Smak (i forhold til gltypen) Q 20)
visse gltyper. Malt Q, humle O, ettersmak (1, balanse O,

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

)
O Lesemidde! - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: S m V@€ ("%AM
: v

alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer. —
afA s

Som aceton el. tynner, W\V\m

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
bamel‘aleier. Unng'f’l oksygefleksponcring ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde Q, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O
godt. Unnga varme!
0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: u M € syt s G, W
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. @3

U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer (10)

som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el (i forhold til gltypen) \1 )
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: } W M W /4 VH M
’ (

evt gvrige smakskarakteristika O

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komimer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret ol.

() Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd ,
: l 3 (50)

forbedringer). ’ Totalpoeng (50=max)
Merk av i boksene i hayre kolonne slik: i
- for lite Poengguide ) .
L. Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeeringstemperaturer.
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 gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngd 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 pé siden av fungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

MU O s LY

Konkurranse
Konkurranseklasse M @ﬁ’gf’\ ﬁ ae ﬁ@r-
Underkategori gji Iiona g ! e @ Mﬁ\@ j\\

Dommer (navn)

= Lot

Dommerkyalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg {1 SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

Noe oQ/\“a(ﬁxgvA\ - oh R
Vet ardina, .

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 2 3
Farge U, klarhet O, skumfasthet O
v ff%m Ao glecs /z. ,/;Ldﬂ‘
% @ Ed "
l ; 20)
Malt (O, humle Q, ettersmak (3, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika D

Ty ,ﬁ;i&@ : QQH%} - m?

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen)

Kommentarer:

_i )

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

Kommentarer: {H

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til sltypen) d/\ \‘ . !
Kommentarer: -@h n . i

ﬁ‘ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

Dﬁ/ Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smoerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

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

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke 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 gjering minsker effekten.

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

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

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

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

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

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

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.

{0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret ol.

(1 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
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse W/\ D]O Bryggets kode
Konkurranseklasse W W

NS

Underkategori A ” ¥
v
Dommer (navn) ‘Fb %‘W
Dommerkvalifikasjon (kfyss en rute)
O Norbrygg HBF O BICP U Annen (0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

__(Q_ (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: U@é@&fw {%@a@«@f G o
%Om“l L Zt ble é’*mw' Vgt

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

*l_ )]
Kommentarer: L M‘ kﬂn&fﬁ\'ﬁ
sl i’zw\k\o)s‘

Smak (i forhold il gltypen) { Z 20)
Malt- O, humle O, ettersmak [, balanse (O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: @0‘\"\6\3 \NQJ' &M%W
oQ/\chh aﬂwkﬁhx,\ goen UK
%%Agm« ~

lag X,

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

&)

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ; 10)
(i forhold til gltypen) H y
unle AN

Kommentarer: W % s

o, i oo, Xfﬁk

12:} (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munmnen, som 4 bite 1 et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

0 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.

U Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga 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.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
bigt balgepapp, ritne grannsaker, 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. Paminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

{0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ol.

O 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:
- Jor lite

0o passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse ﬂU W O]O Bryggets kode
Konkurranseklasse M@dl\ W

3 bmrper fore s
%’;«;W

Dommerkvalifikasfdg (ki#ss en rute)
U Norbrygg BF 0 BIJCP

e,

Underkategori

Dommer (navn)

0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

A0 o
evt gvrige karakteristika O
%s T, M%@ —

Kommentarer:

TAALY

g &)
36A Slttan ‘lMM

_[l (20)

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge Q, klarhet Q, skumnfasthet (1

Fon Aoy

Kommentarer:

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

Kommentarer: Q (A WM’

_i/_ 3

Fysisk falelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika 0

B \éf%\}w

Kommentarer:

_& (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) 6 g
Ean e g

Kommentarer:

3 w

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 hayere
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 pé 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 verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

(0 Gjzrsmak/aroma - enten gjer 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller 81 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

0 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, 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 pi 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. Pdminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret 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:
- forlite

passe nivd

for mye

+ O

Dommerprotokoll
/M 206

Mcf

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse M %/ k !MW
Underkategori !’Kj g: @%’? «é?w"

Ry it

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg {1 SHBF Q BICP QO Annen

géﬁkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O
XA

Kommentarer:

i 12)

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

Jov niye Sy,

Kommentarer:

‘J_ 6)

L

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

Kommentarer:

_@_ (20

Litt bym , fand?y

\B@ g/bl’%k

Fysisk folelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde O, CO;—niva O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kommentarer:

_;QO__ a0

(i forhold til gltypen) | 0 q 9’5’&
J

.
A 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Lsesemiddel - 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 balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. 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 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.

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

Q Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

passe niva

for mye

+ O

Dommerprotokoll

Konkurranse Wm 20@ Bryggets kode M L Z

Konkurranseklasse

{ppeny B

Underkategori

NMerza, 2

Dommer (navn)

K,;@ﬁ’?wg

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 SHBF

(O Norbrygg

lﬁrke eksaminert

Max poeng

QO BJCP 0 Annen

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

7

(12)

Malt Q, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol 4,
evt.gvrige karakteristika O3

Kommentarer:

Utseende (i forhold til ralfypen)

Farge O, klarhet O, skumfasthet 2

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Malt 3, humle O, ettersmak Q, balanse 0,
evt svrige smakskarakteristika O ‘

Kommentarer:

Codl

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)

L 3

Kropp/fylde 8, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer %

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

1

Sk

Totalpoeng (50=max)

ﬁ.i é (59

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 gjeres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves. .
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk—deﬁnisjoner

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

U 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 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 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent 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.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
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 balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O  Sst - grunnsmak - oppleves p 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

0O passe nivd

+ for mye

Dommerpro tokoll
‘ Bryggets kode af\“g iﬁ"

Konkurranse
Konkurranseklasse - f/l'{ @/ “. MW
Undérkategori g vi W‘ﬁ (ﬁ&i@@"’ g/‘w ﬁﬂlﬁ‘ﬂ i{ f{f

Dommer (navn)

i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) »
O Norbrygg U SHBF Q BiCcp 0 Annen Mkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

4

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
Malt Q3, humle U, estere O, fenoler O, alkohol 12,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

¢
Utseende (i forhold til gltypen) v;?.; 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

l] é} (20)

Smak (i forhold til sltypen)
Malt 1, humle U, ettersmak 03, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika {1 :

Kommentarer: &‘. g%‘é é}%{ @ % g@&?’

_L 3)

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

Kommentarer:

S

_D_ (10)
7z

Drikkbarhet og generell vurderjng, forslag tif forbedringer
(i forhold til gltypen) < % - )
Kommentarer: . ' (¥

Totalpoeng (50=max)

(/Z 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

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

0O  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.

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke 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 gjeering minsker effekten.

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

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

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

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

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

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

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. P&minner 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 al.

[J  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
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

MLy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg O SHBF Q BICP {0 Annen

Konkurranse , Bryggets kode
Konkurranseklasse M il (A al o
Underkategori [ Li(/%ﬂ B&g&ﬁfw /@w [/ %I
‘Dommer (navn) iﬁ!{/\

gmﬁke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkchol 1,

Kommentarer:

,_é____ 1z

Lty

evt gvrige karakteristika U
/ A a4
%&Hj Aioes ejz/

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

L

Kommentarer:

_QL &)

Smak (i forhofd til“bltypen}
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse (I,
evt gvrige smakskarakteristika 0

ommentarer: &\@éﬁ Yy\ gg‘
. ogd

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 1, CO,-nivé Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

_ﬁ’ i &)

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

(10)

_Bodjmes singe ol

(e ﬁ{ﬁki @3‘%5}‘?

| __35_ (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

0 Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

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

0O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

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

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

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.

Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.

wForérsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av bakterier.

{0 DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
mal¥n eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingep, treg verterkjeling eller i ekstreme fall

] a og smak av en el. flere av falgende i

disin, plast, sprakende eliedning,
Forarsakes ofte av villgjeer el
Pera.
O  Fruktig/estere - minner otiybanan, bringeber, pare,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og% (isse gjerstammer.

Q Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i 1B ning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet methpunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. \

L} Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, " dret urter.
Ikke beskt/bittert. b

O Kjseletike (chill haze) - protem-tanmn—samme etninger
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 ay ™

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0 passe niva
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse
Underkategori ﬁkﬁﬁ{ dﬁ'\i €

R dmod

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Notbrygg O SHBF

Dommer (navn)

QBICP U Annen %kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;

_Q_(IZ)
i Cet fogy

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

evt gvrige karakteristika O {I .
wilf

¥

Kommentarer:

d cafy/
J/

2 o

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

Kommentarer: 4 /’C‘L

-
Smak (i forfeld til eltypen) /0 (20)
Malt O, humle ettersmakD balanse O,

evt gvrige smakskar &t{nstlka Q

41a%8 /i’Wﬁ”‘?’l /.”{i&céf‘

Kommentarer:

ey

Fysisk folelse i munnen (iforhold tikgltypcn)
Kropp/fylde 0O, CO,—niva {1, evt gvrige karakteristika Q

P

P

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 19 p
(i forhold til pltypen) Mo . : g £
Kommentarer: ; f f}f fﬂf;i,é -‘%”"% Iy ﬁ]ﬁ )@Lé?

Totalpoeng (50=max)

/ % i:_}(50)

Poengguide

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

0O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

Q  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.

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

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av 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, bringebear, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pévirker 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.

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

O Kornsmak - smak av rent 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.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p haye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

(3 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
batnebleier. 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 pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0 ‘Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjret gl.

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 hoyre kolonne slik:
- Sfor lite
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

aBiCp Q Annen M%ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)

WA@ (a2)
Malt Q, humle Q, estere U, fenoler O, alkchol O, .
evt gvrige karaktenstlka ] /W
Kommentarer: @ 065 0 % ﬁ M‘l DI

Utseende (i forhold til sltypen) ()" (&)

Farge (O, klarhet Q, skumfasthet (1
9 N Uy
S M S

_L(Q_(ZO)
fyld iy -~

~ v

Kommentarer:

Smak (i forhold fil gltypen)
Malt U, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskaraktenstlka D

%{w

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde 0, CO,—niva L, evt gvrige karakteristika 0

ot

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) ‘ 5[ j{;g ; %{é”g%@ g @@w% ;
&

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

N\

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.



