Karakteristikk—definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking-eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling 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 villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

0O Gjzrsmak/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.
[kke beskt/bittert.

0 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 kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert-vann.

0  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 sdkorn. 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.
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
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngd 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 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.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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(i forhold til eltypen)

E (10)
Kommentarer:

/ ‘léfr// QS /"7(4»;/'4—«,, Jh/g/’pdt,ﬁ/;/f
4(//;{,{ I/@,.-e/‘ " .ﬁ‘ur»«,

L~ v%//? Mg {/HM 05}
;Zéiﬁm

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)
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.
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.

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

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

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

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

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i 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 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

O Svavel - rdine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.

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

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

Bra (28-34)  Godttakbar 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 (gjaerbiprodukt)
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/smersmak - smagr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. 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 gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller gl 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 ayv
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 sékom. 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 - 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 gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 metkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperafur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret 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 av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: /‘

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen)
Malt U, humle O, ettersmak O, balanse OJ,
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Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika Q
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Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 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 smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller 21 som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

0 Kjseletdke (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.

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

8O Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Q 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
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blgt belgepapp, rdtne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

(3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p2 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

[ Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
- for lite
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Q Riktig storrelse, kapsel, fyllmgsgrad fjernet enl?r
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Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika
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Kommentarer:

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle O, ettersmak (, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika QO

é__ 3

Kommentarer:

& w

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

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

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

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



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 # bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer-oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr 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.

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

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

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen 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 p# 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 ay
haye 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. Unnga varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

-0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

‘/@1‘7/1’50 ch

Dommerprotokoll
Bryggets kode \.gj - §

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6‘7 ¢ 714/“ Jdrj”’e‘i Sl
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

I Norbrygg 0 SHBF a BiCp  Annen %ﬁ(ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

___& a2

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

evt gvrige karakteristika O /
Kommentarer: -) Q’Tl )5
[.4

—Q &)

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge Q, klarhet Q, skumfasﬁ
Kommentarer: 0

__/;é(m)
Le IIA? >1f/7éﬂ

Smak (i forhold til eltypen)
Malt O, humle 1, ettersmak O, balanse 01,

evt pvrige smakskarakteristika 0 :

Kommcntarer: , / I‘ﬁ Ié OV ] j
9@‘%]4 9’/ S oM /Tﬁ u.f\’fj“J £ o /?'%

7@;;@» oy %wm/{&?é ’ 6k4/// Al

>bj/‘§/' s A ’Lt«fi‘)lélﬂl-",(@m @&%‘?W@'fd%
e Tag S semch PO Rl
®)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde 0, CO,—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

J 10)
(i forhold til eltypen)
Kommentarer:

/'47:‘%’_ 30’71 /‘Qa%@(é’&/ 2 UM@&VQM
ﬂ;ﬁé« //%,65/.1/{ ‘?i({kr Q¢ Jf(z?{t«w'é?/
0 ’

43& (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. L’
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. 7
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves. k
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.

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

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

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

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

O PFruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzzringstemperaturer og visse gjeerstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
forlenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

0 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjaringstemperaturer.
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
blet balgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret 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 hoyre kolonne slik:
- for lite

O passe nivd

+ for mye

Kommentarer:

M«f‘z.,th éw gé
Bryggets kode j’ - é

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Gusta.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

J Vda WP 2

J Norbrygg 0 SHBF aBsBicre {1 Annen klkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) ‘ (12)

Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkoho! O,

evt gvrige karakteristika O
ah 94 / ad

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) / 0 @0)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskar kteristika O

ﬁfﬂfﬂ ,9/:4%,&&-7{ w@mﬁ’
B B é@JW&Mﬂ”I e s bl 5-—-
By~ /I?f

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde Q, CjZ—mva D evt gvrige karakterlstlk

_L ®)
([l f,(? /¥
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer § 19

(i forhold til gltypen)

Kommerjtarer: . 2
| h’x VJ?EM nolt

Kommentarer: |

Q« 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 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

a
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
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/smersmak - smor/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flagkene
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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart'i flaske-ettergjeret ol.
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 ay i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Sfor lite
passe nivd
for mye

4%‘—//‘?

Dommerprotokoll Halloes Vit bock

Bryggets kode 5 S — E

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6&J7% N j'ﬁ }»@,@h ﬂ.ﬂ(@r

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(I Norbrygg 0O SHBF U BICP I Annen /@kke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ' o? (12)

Malt 0, humle O, estere O, fenoler O, atkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

_,2 @

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humie (O, ettersmak O, balanse (1,

ﬁ (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

/.
Kommentarer: L l/’}) 4"“&5 ﬁ{"‘}/ﬁ% LS
N 5 Mm&gam“ )%‘v;,, o5
ol Csarmes 10 RG meo

Ejv Beckhe. Mm‘éaoﬁ)
_,i )

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, —niva U, evt avrige karakteristika 0

Kommentarer:

_E (10

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

; és (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

U Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

O Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
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.

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

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

{3 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av faigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, 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, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

0  Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger

* somoppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjsering minsker effekten.

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

O Kokte gronnsaker/kdlliknende - aromaen og smaken
komrmer ofte av at gjzeringen 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.
Lssemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gjeringstemperaturer.

D, bhel b ot
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Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6(/} .!;4 & \J dkﬁ.ﬁ .«Q&? 5 J g‘}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF a Bicp U Annen %{kke eksaminert
Max poeng

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

Kommentarer:

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

(12

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til ﬁitypen) / 20)
Malt 4, humle O, ettersmak 0, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
<ty il polhii,

Kommentarer: § & d ”~ 7L

Som aceton el. 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, rdtne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

{1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

rmen o //:4-@’2,6/ 4 Jf—» //( %a’yy wcff/;‘?l%ﬂﬁ»)
A f- ovm,gj e MMJ Fnl’/{g 4o

Syve &%?‘gﬂ A 'i‘gﬂm'j b A e

A LA locd, e ' lgel 27

Fysisk folelse | munnen (i forhold til sltypen) 71 €& ?”%é gs‘f

Kropp/fylde 0, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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.

&

J (10)

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
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

i E (50)

forbedringer). Totalpoeng (50=max)
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- for lite Poengguide . -
. Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0O passe miva 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

Q
Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjeer 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.

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. Unngé 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 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 komumer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen efter hvert som glet 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
pa siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som-oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
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 hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe niva
for mye

D ybhalbock
(o-9

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6 5/_5 tf@? bt J dﬁ’% -agéa me

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q) SHBF Q BJCP U Annen

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: _{ #

Sor hhx s e lF

W o4
L7

i ®)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde 00, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika 3

Kommentarer:

: ﬁ 10) |

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

af’(@c,g/? (" elhte ved

V.4

sy

Totalpoeng (50=max}.

Poengguide

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

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

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, 6 iﬁ J S Ao,
for varmt el. hardt vann. Dommer (navn) Vf s d@a{/‘ﬁf
ckllreste, Sk onnos i sgooten, Dommerlcvalifikasjon (kryss en ute) |

U Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smgrkaramell. O Norbrygg Q) SHBF QBICP O Annen Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av bakterier.

§=(o
Konkurranse . Bryggets kode

Underkategori

DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay Max pocng
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i Studium av flasken
lggll::rgi:ﬁ’i:;fk;%rfrkmlmg eller i ekstreme fall Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.
U  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ’
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. )
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bougquet / Aroma (i forhold til eltypen) { a2
rcng]ﬁ'rmgsmlddcl lfan bidra. . Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol OO,
Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, evt pvrige karaktenstxka a
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer. Kommentarer: / 74’._5 g /Mj
O Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller &1 som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. i
Tkke beskt/bittert.
O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger r
som oppstar ved-lave temperaturer. Pavirker ikke Utseende (i forhold il sltypen) ? 3)
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Farge O, klarhet O, skumfasthet O
brygging eller gjeering minsker effekten. ’ ’
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer:
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter ér OK i Smak (i forhold til zlt);pen) 2 (20)
visse gltyper. . Malt O, humle 0, ettersmak Q, balanse O,
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskaraktgristika 0
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer ‘,W; (K l J A jl/ f / [ My
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeeringstemperaturer. '
Som aceton el. tynner. "Fm /)‘ 6 & 6 / / y
O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan 2 4 EaE & &' %
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. hay W 3 W FHy g &wﬁ e, /‘ ot Ry o
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt . N ;/
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av L / & P § é{ é&/ -

heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngh oksygeneksponering ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

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

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: o /\ £ @ ﬁ )
pa siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet ey
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forb dringer
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el (i forhold til gltypen)

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: f é /{ A /Q} zeéf "e [ W1 by%&?

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

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur, &ﬁ; ) Df,/ﬂ 7&//5(‘ 7f;€_ /7 v/ &1 kﬁ /

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen. é Gl /Rq _Mf:ﬂ//;( a, ,,f ﬂ@m /(/l s

, 17
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer ﬁ a4 ;{//{' // ﬁ‘ 4 ,{Wf—f ! & éy/ 7
pd alle kriterier. Kommentarene skal { b 2&- M M wl & M@, fﬁ) s led %jé %

veere konstruktive (f.eks. fokusere pda

forbedringer). ‘ Totalpoeng (50=max) , LA &
Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
- for lite ‘ Poengguide -

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

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




Karakteristikk—definisjoner

0O Acetaldehyd -.aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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.

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

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

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

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

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

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

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

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

O Kokte gronnsaker/killiknende - 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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 heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

T 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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret 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 pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

51/7/'&4 %A Lo/t
sagesione S~ 0/

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

6 v/ f@u J dyﬁ, Ay 8 Le

Dommerkvalifikasjon (krysg’en rute)
0 Norbrygg U SHBF a BiCp QO Annen Ikke eksaminert

Max poeng

Dommer (navn)

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

Kommentarer:

5/ 12)

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

__/_!i 20

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

Kommentarer: _j ;2
ﬁ(é[ﬂ/lr,wf /‘/éf,e . 47?&%'%&
S Gt 74 S‘L? l—{}/‘%ﬁ}z

_§i 3)

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

Kommentarer:

_jl 0

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

T e e L7

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 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

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 & 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/smsrsmak - 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 varterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstanmer.
Gjarsmak/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.
kke beskt/bittert. )

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng 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 sakorn. 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 - 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. Péskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ritne 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart 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:

0O
+

Sfor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Bryggets kode -f -S’ / 2
Underkategori

Dommer (navn) @/ % %ﬂ & kj&rﬁ «6&9 Joabts,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg U SHBF

Q BJCP Q Annen ﬁ(ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait 0, humle O3, estere Q, fenoler O, atkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

Yo LRL

(12)

(D

Kommentarer:

Utseende (i forhold til eltypen) \ 3)

Farge Q, klarhet Q, skumfasthet 0

hlap

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 03, humle O, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakterigtila &
Ay
av )/@/M«% (5 0 Mauw/é-
‘) A f;m,«» P L S D b

b/
mﬁ«? ke ! paprsy)

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

ﬁ[j : 1,

Ll

Kommentarer:

__Z {10

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

Totalpoeng (50=max)

e &
,éj'(sm

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

01 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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, 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 - 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 folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

U  Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller 8! som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

QO 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.

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vanribehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid 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 metkesyre el eddiksyre.

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

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).

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll S8~/

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) 6(/ 5 }L.a [ f ¢WMM@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
3 Norbrygg QO SHBF aBiCp 0 Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika 0 g
Kommentarer: + o7 - L

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

Kommentarer: }

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

Kommentarer: ‘ ) / 7
- ah M;

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

Kommentarer: z

7
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: }

A W;\ /4 -f Pee Q w/wzfg lfher |

]
Totalpoeng (50=Tnax) Z / (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.
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Karakteristikk—deﬁnisjoner

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

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

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

L1 Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit 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.

U 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.

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

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

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstdr ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner efler tanniner i

brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

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

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

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

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

(3 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ritne 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 pé overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalstumklorid 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.

{0 Svovel - rdine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjecret gl.

Q Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll tb@w /«Q Uw’lmﬁ

SJ’/

Kenkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori s N
Dommer (navn) 6{/ $ +% Jﬁ@»ﬁ hj"?gw‘@’"’

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

Max poeng

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

Kommentarer:

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

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

Kommentarer: f/a %MJW Jl/ltf }'/&f

Utseende (i forhold til gltypen) @ 3)
Farge O, klarhet [, skumfasthet 0

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) /fi (20)

Malt Q1, humle O, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: uy m /’ﬂ { iy / S Gty 4 gyl
Pyt Vra £ Aol /2

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

Kommentarer:

Y

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

Kommentarer: . A \Ig & f/’ ;SL

Totalpoeng (50=max) ‘ ‘Q (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

{ Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/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 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

O  Gj=zrsmak/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.

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

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

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

Q0  Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

3 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeeringstemperaturer,
Som aceton el. 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
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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

(3 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 dpenbart i flaske-ettergjeret 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 hoyre kolonne slik:
- Sor lite

0] passe nivd

+ _for mye

é 4“/,?7 e e

Bryggets kode (_SJL t[

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

@u‘;‘%‘@‘»

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg (O SHBF

J@:ﬁﬁqjﬂ@%

QBICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere 4, fe’nolerD alkohol QJ,
evt gvrige karakterlstlka D ,

%m /¢

Kommentarer; - & J
b
Utseende (i forhold til gltypen) (€I

Farge Q, klarhet A, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold“ ti};ﬂltypen) _Lé‘ (20)

Malt O, humle Q, ettersmak (3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

fw wﬁ
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Kommentarer:

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

____i_ 5

Kommentarer:

___z (10

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

Y

vy,

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

{1 Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
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.

{1 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
rengjeringsmidde} kan bidra.

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstanmer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
[kke 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.

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

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

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

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

0 Lsesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p# hoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

{3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vanubehandling 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 gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

a
a

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode “g / 5 .

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) 6[/1“#@’— J d’ﬂ ‘,éﬁ) Sl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(O Norbrygg U SHBF Q BiCP I Annen IkKe eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
Q1 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) 12)

Malt 0, humle O, estere O, fenoler 01, alkohol O,
evt gvrige karakteristika OO

Kommentarer:

___1 &)

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

Kommentarer:

_/_L(m)

¢ ncclie »//QMJ?«M%&
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Smak (i forhold til’éltypen)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakterlsm
Kommentarer:

f/m: 4%6

@M@

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO,—niva Q, evt ovrige karakteristika O

Kommentarer:

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

,@ }Céf//}ﬁ?;«:é y o :’;-a%
i o8t bliv pt

iﬁ'«“‘\; 14 e L S
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Totalpoeng (50=max)

9 ey
(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

a
Q

]

Q

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjaerbiprodukt)
Alkohol - alimenn 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. Kormnmer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt 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. Forirsakes ofte av viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

Kjsletake (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
kior og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i 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 p2 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 1 kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjacret al.
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Commentmen
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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 forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O

a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & 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.
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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med ‘oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne grennsaker, 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 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 pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 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 hayre kolonne slik:
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Underkategori

Dommer (navn)

O BICP O Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougyet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt® humlef } estere Q, fenoler O, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 1{\““ \L\O-AF‘?:{ é ﬁuwlﬁ'& Wfl‘a { W EY)
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(12

Utseende (i forhold til altypen)
Farge D klarhet{Iyskumfasthet O

Kommentarer:

. 9
Smak (i forhold #il gltypen) i 20)
10 i g
Kommentarer: DQN %“-« 6'& GV%""‘(LWQT “UW\k(f‘i &“
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MEN DR LIGOER €W BUA W ATSMAY,
\ BAOUUNNEN

Fysisk falelse i munnen (i forhold til eltypen) 3 (5)
Kropp/fylde@ COZ—nivz'i@ evt gvrige karakteristika 0

ommenarer: 11N, TOWEN SayBR BYTRMRETEN
i‘ a0

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Yol_exs e WmieawaR i &
KUNME pULES e i NAb-
Tl U6 awl BL A D GYY
FonVT\GELE RN ¢ -
;gi (50)

Totalpoeng (50=max)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

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

a
a
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a

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
pasbind, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjeer 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 gjeringstemperaturer og visse gjserstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for {enge uten omtapping.

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

Kjeletidke (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 gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt.over.

Kornsmak - smak av rent skorn. 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 hegye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 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 fyl! flaskene
godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstamimer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret al.
Sst - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk ay i boksene i hoyre kolonne slik:
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tudium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

__i (12)
MaltiLr, humlegag estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

ommenarer JOL BITTER /DS AlleinA e, TYPEN
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Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
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Malt), humle-tgl ettersmak@ balansestgy -
evt gvrige smakskarakteristika O
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Kropp/fyld CO, -nivay, evt gvrige karakteristika O
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Fysisk folelsg i munnen (%rhold til eltypen)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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____é (10)
(i forhold til gltypen)
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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—definisjbner
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjaerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
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.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (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. Unnga 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 sikom. 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 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 slet eldes. Paskyndes av
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, rathe gronnsaker, 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 metkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse Nm 0 6 Bryggets kode J S (/{
Konkurranseklasse ) %J(m\k ‘ \AL

QUO Js1eergy ALE
\[1b A%

Dommerkvalifikasjon (kryss enrute)
0 Norbrygg 0 SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BiCP O Annen g{lkke eksaminert

Max poeng

-g‘;glkut:g ::a:r]:lssl:lll(apscl, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
ommenarer: LT TV LONDEN | 06 WomdLE 1L
hIOY P4 RALSEN q

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika O
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PALGE LS BLA

Utseende (i forhgld til eltypen)
Farge ®, klarhed (2, skumfasthet

Livy Vel VS

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)
Malt{h humle @) eltersmaka, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika (]

ommentees. TN SV GRET o9 SFOWME,
mALTEN Vennes Gy WEN A overnaie

U ’ 2 (5)

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

Kommentarer:

i (10)

Drikkbarhet og generell yurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) M , W HV

Kommentarer;

RANSLG UV UL AR
Vawskle Uyt WELEYL01E

35 (30

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

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

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
fkke 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 grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

o)
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N% 06 Bryggets kode

— L0 - {4 P15
WY Bo<ih

ORI

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBF

SS9

Underkategori

Dommer (navn)

Q BJCP 0 Annen %(ke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fj ernet etiketter, etc.

Kommentarer %@%MM“% b Uy Yo WL E PoYLs

DE VI WksAL L P YET-

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt@ humlea estere O, fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karaktenstxkaﬂ'

Kommentarer: &\\C‘ \b é@&"m @ BWE.W \!ﬁk %@{bﬁ Ko &é
\T\V@S t= SIVWs~ Yourinor- Alowm b

(12)

Kommentarer: Yz’ W)W‘YU\I Tﬂ % vﬁ% %ﬁéﬁ-« k}.&m\ -
Mal humle ettersmakg balanse@
MG LINT SYTWUS o Vel e

Utseende (i forhold til gitypen) 3 (&)
Farge &y klarhet s skumfasthet

Y
Smak (i forhold til gltypen) /13 (20)
evt gvrige smakskarakteristika
Kommentarer: %L/QT ]VT f‘/ p E}L\\t‘i é s %tw

T R OWS AN ke BOLT b g

THLE VAL Ay
. (/ 5)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde @COZ —nivé Q evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

___é_;_ 0
(i forhold til gltypen)
Kommentarer

NI wwam‘mw FENOLS MALEN
O el s

M (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

& Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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/smsrsmak - smor/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 verterkjeling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

{0 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
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

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

0O 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 gjeering minsker effekten.

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

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

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

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

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

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

Q1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O  Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret 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 pa
forbedringer).

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

0 passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll
S X VA1
Konkurranseklasse %@E @‘}Lit ﬁ@é{j\ & L

WE Erpo <l
VDAt

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

0 BiCP QO Annen a<lkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Malt@ humle {2, esterexis; fe’nolcr@, alkoho]@
evt gvrige karakferistika

oo VDO om0l RREXTE | FEWOLSINARDN
WAV P90 med DIACETYL,

Bouquet / Aroma (i forhild til gltypen) é (12)

_5._ &)

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge@, k[arhct@, skumfasthet@

Kommentarer:

Smal (i forhold til gltypen) ‘0 0)
Malt{y, humle )} ettersmak
evt gvrige smakskarakteristik

ommenar. PRI SEY | Fou WYV FENOLSna ).
VImiEn JFexns 4

balansevel

_i[i_ 5)

Fysisk felelsg i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@, CO, —nivé@; evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:b WLHE. .ﬁzj %{iﬁ]«s)’ %z,&

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

kel
(i forhold til gltypen)

4w
Kommentarer:

WL JFEUINL o Foll S T A
VELE SONaLs DAWBIL

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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner
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a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.
Bittert/beskt - komuner fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smogr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller &1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.
Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som 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. 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
“alkoholer -ofte beroende p4 heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 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. Unngd 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. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret 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:
- fOl" lite

0 passe niva

+

for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N m 0(7 Bryggets kode gS l
Konkurranseklasse S\sm 3@%\ QL

Broues) W boc
Vipak

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen ﬁ Ikke eksaminert
Max poeng
udium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) g Q (12)
Maltils humle ) estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Fh\‘ MNB FM’V\% ’, LITY %dﬂ‘ﬁ\[ﬁ?é

_3 &)

Utseenge (i forhold til gltypen)
Farge\J, klarhet@ skumfasthet a

Toby

Kommentarer:;

Smak (i forhold til z;ltypen)

Ma]t@, humle@, ettersmak%balanse@,

_lﬁ (20)
evt gvrige smakskarakteristika

kommentarer: S0 VEN B ALAWSENES 6=00Y AN
LEIT At Bk,
KUWNE www&e VERSY & e BlometE

__:5__ %)
| bk

Fysisk folelsg i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde gt CO, —niva&dy evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ?’GéjE %qju'gy}tg" iz}éé.é&

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

MEGET DUALLBAIT oL
CAVSE TIPS b
U VIEX EN TAWLE PYLINGIIL=

3 z (50)

10

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 (gjeerbiprodukt)

O 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

O Kokte gronnsaker/killiknende - 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 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.

0 Lasemiddel - smak og aroma sem kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat 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 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. P&minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

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 hayre kolonne slik:

- Jor lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Wm 0 é Bryggets kode 33 %
Konkurranseklasse STGM\( S‘@%\ }\L

Bownel el

Underkategori

Dommer (navn) V‘ n &R

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF a BICP {d Annen ﬁkke eksaminert
Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 (12)
Malt{ld) humle &4, estere &) fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika ,
Kommentager ‘@Lﬁ MWRETARemd ) AVRYRNIWG

T VoveL by

— 3 6]

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

? é 20)
Maltg humle@, ettersmak @’balanse@
evt gvrige smakskaraktcristika@

commenrer. TIN_ SOV WE, MBLCYLIEN AN LS
buA. Bumube (ous 1i5k)

‘_5 (5
Kropp/fylde (gl CO,—niva¥J, evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer._ SYSVENBYIA T PRSIl plLLSLE

_2_ (10)
Kommentarer:

F1 OOWNATREY, minaLoL [IE
Wi WoR vENS WAFTI4E
| RWRoLY TOyPES

Fysisk folelsg i munnen (i@rhold til gltypen)

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

Totalpoeng (50=max)

22 i (50)

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke 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 heyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

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

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

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

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

0 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 sékom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs 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 gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngé varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Sfor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

v ob s ione 59

Konkurranse
Konkurranseklasse m\L\L ‘SQ@\ AL
Underkategori @O‘Q:)\@%L‘Y %Bl

Y

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg U SHBF Q BJCP O Annen Mlkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

‘ i_ (12)
Malt@ humle G‘, estere & fenolerd alkohol@,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: ‘%M WQ‘LV&}{QMA % w@mg)
MEN <A Yolmd A

j ©)}

Utseende (i forhold til gitypen)

Farge @ klarhe@, skumfasther@

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ‘ l O (20

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

commenrer U0 MOALY SR wrEW FolL INVE
[ TAR LSt = ol selondl

‘&. &)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@ CO,—niva* & evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: t\ﬁ KW w

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

T o et p -

_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)

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

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

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

8 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.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent s&komn. 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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p heye gjzeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet bolgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unngé 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 pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart 1 flaske-ettergjeret ol.

U Sot - 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 nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

N 6 Y I/

Konkurranseklasse STEXL‘V" %v ("S\ h -l
Underkategori NOMM K‘”"ﬁa L

Yoy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

a BiCP O Annen Klkkc eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) % 12)
Mal@, humle{@d, estere! fe’noler@, alkohol @,
evt gvrige karakteristika

LT Aorhy nest WA PREGHS
Wi LU s TLDYODER - AN )

_Z)__ ©)

Kommentarer:

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge &§ klarhet @ skumfasthe

Kommentarer: % } NT‘ -

I?Eli@i f\ourr}rll;);d ) 31?12221@, balanse@ ‘-‘i @0

evt gvrige smakskarakteristika O )

Kommentarer: BM Ybbl&%h );)N W\b\l‘jﬂﬁmﬁék
MANCLM Oy LILLE €YSThA

AY LUy WL -

Fysisk felelse i munnen (i forhold til sltypen)

J_ 5
Kropp/fylde@ CO;-niva Q, evt gvrige karakteristika O
S b il DL AW
Kommentarer: ‘4\ w@iﬁ 1 G
- o . .
LT Toi ¥
Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer
(i forhold til altypen)

T RO SmaVE Tl 1y Yory
U LET], mad eopSa LWl

(10

-

_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

O

]

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 2 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer 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 gjzringstemperaturer 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.
Tkke 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 grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ritne grannsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngé 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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til- melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart 1 flaske-ettergjacret gl.
Sot - 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:

+ O

Sfor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Nm Q6 Bryggets kode
Konkurranseklasse gﬁm\L ﬁw—kﬁ\ }‘)’\\

NSRATAG o 1y
VIDAYL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{1 Norbrygg U SHBF

ss)

Underkategori

Dommer (navn)

QBJCP O Annen %‘Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)
Mal huml estere {3, fenoler @, alkohol O,

i (12)
evt gvrige karakteristika 0 . . ;
S— TN 7 1 LTI A A

__i &)

Utseende (i forhold til altypen)
Farge @ klarhet 4] skumfasthet@

Kommentarer:

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

 ommenwer: N0€ VEL AGSTLT WMALY ) Wiwwic

VAR LSS YW Eue
PASSE AlVeRoL

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

Kommentarer: E\(L GGWT 'T}\Lss‘ E.Yﬂ.‘.f

—_— 1 5

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

% (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

BLA_DUNUBALRET , Wi Pipe
VL enviwstl AL RolEW (epiE

—53 (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

O

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjaerbiprodukt)
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 - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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. Forirsakes ofte ay villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i lesning (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 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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat balgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unnga oksygeneksponering ved ail
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. PAminner 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-ettergjret ol.
Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ﬂw Qé Bryggets kode SS k L

Konkurranseklasse &ﬁmk SQQ,%\ AL
Bl 6) S Jelyhil
VDAY

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF 0 BICP QO Annen 6{1&1{6 eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Ve WHE FNLY ot B 03 15 WRGEN

._1 (12)
. Potivsy

Kommentarer:

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

commenarer. LETY MALYAYOMA | SyWE, o

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

Kommentarer: ‘FA%UVEVL\PA %mm mﬂ %W’VL L\{is
Malt@ huml ettersmak O, balanse O3,

JL (20
evt gvrige smakskarakteristika O

FIN s SO, BRLANSOEY WisTEuht)
\www&t BATY LIST Wl §Y0E o
WAL -

Smak (i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fyldc@, CO, —mva@ evt gvrige karakteristika 6

i, 6)]

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

Vel DUAVGRL Tesd S#0wmkn

o

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

U 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.

Q1 Fruktig/estere - minner ombanan, bringeber, pere,
eple, jordbeaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

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

0 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 grennsaker, sherryliknende,
bamebleier. 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 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 pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

L veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Wi ol

% \)

Konkurranseklasse So‘ GX’J\L 6\0 é")ﬂ\})l
Underkategori &L?Lbi 131 ﬂ\?\o %1

Vbl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF

Domnier (navn)

QaBicp

U Annen %kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til altypgn) L 12)
Malt@ humle {J} estere O, fe‘nolen% alkohol OJ,

evt gvrige karakteristik

Kommentarer: ?ﬁ/\! OL“SYL A‘&QW@

%.1‘__ &)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@ klarhev®F, skumfasthet@

Kommentarer: NQ@ 6W 6E’ T

Smak (i forhold til eltypen)

_j_ 29
Malt@; hum!e ettersmak (1

:jjj,j;j:f‘“‘ffg‘“?oi‘ﬁ%ﬁw ALEN WAL T OVELkN)
FLOENS W&)‘gﬁ LoVe MoE

balansesed>

_?J;_ )

Fysisk folelse i munnen (1 forhold til altypen)
Kropp/fylde CO,-nivé (\ijt gvrige karakteristik

Kommentarer Fem @fntmm@. .
LISt Yy -

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

_<-£, 10)
Kommentarer:

POVOLE SAOGYVORAY 7, (k. Fohe L
iy Gl AL LY o Colome =y
Live Bomue ki g1 EW 6ot o

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 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

a

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 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, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gja=ersmak/aroma - enten gjeer 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.

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

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

Kokte grennsaker/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 ér 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 - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som slet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, 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 pa overdrevet
vammbehandling 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.
Sat - 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 hoyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse WW\ 9(7 Bryggets kode gs ‘L]
Konkurranseklasse %ﬁML 6Db\ Al

B AL AN

AL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

G BICP O Annen % Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere (4, fenoler O, alkohol 1),

J?;_ 12)
evt gvrige karakteristika O

commentrer. YOUAER16 MALY «f WUWEA P,
LiTe LetamaLL

FargdlJJ, klarhet @9 skumfasthe

Utse:ée (i forhold til gltypen) i 3 3

Kommentarer:

L

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

20)

Ko 0L WY W\D #N Ryt b o BITTEIUREY

FLLOS W) WilhW4E

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde , CO,-niva €4, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer Gm

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

L (10)
(i forhold til altypen)
Kommentarer:

BITTAL o TSUAE Vel DomiwelEh0E
SISO E Yk .

NS

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 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 Dommerpro tokoll

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt) Konkurranse NW Q/b Bryggets kode §6 \5

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse Sﬁm S’V (‘,‘ﬁ\ & L

O  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori Yb b\YLLQV W } m

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
Dommer (navn) \/\bn/YL

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

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .
Diacetyl/smearsmak - smgr/margarin eller smorkaramell. U Norbrygg Q SHBF QBICP O Annen Tikke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

Max poeng

DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i @

kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall udium av flasken
2 . Rikti N , fylli s i , etc.
bakteriell infeksjon. iktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i Y)\}C{ ?@VL J(;VLL )6& @L-’%\) LLE:S ‘”’VSL M E‘h‘\\e‘y‘;

Kommentarer:

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, - 7

gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. g% %ﬁ‘i‘@“_ﬁk}"%"

bakt:crv?r. Kar.l d];o?lline %V dmaltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) ? (12)
rengjeringsmidael kan bidra. Malt (1, humle O, estere 1, fenoler O, alkohol O,

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare, . o
. L > > t karakteristika (1
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med eviaviige karaktenstixa

heyere gjeringstemperaturer og-visse gjerstammer. Kommentarer: \LM’?T‘ 6 Wb’t’f Sa Wﬂ%&ﬁp‘m&
W

0 Gjzersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer V,AM W,‘)J\ .

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

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke Utseende (i forhold til gltypen) 5 )
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i Fargell)) klarhet@skumfasthet

brygging eller gjeering minsker effekten.
U1 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

. . Kommentarer:
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 varteren har tatt over.
a Kprnsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i Smal (i forhold til altypen) 1 %/ 0)
visse sltyper. MaltE&, humie @ ettersmak Qybalanse Q,

" vy, Viss humlesore kan o nen ey, |t owiEe akskarakerisikal -

O Lesemiddel - smak og aroma som .kor'nmer fra visse Kommentarer: ‘ ? ‘ N M hLT ’ﬂ‘t\ MMM({LLSW‘ }}“L
;lé(;h;cl':tro I(:f;tﬁ ?;;zzxrl‘de pé haye g].aermgstemperaturer. %\‘L h S@b% g.% k)m W ﬁE X
cgsh beskeive som i, mynt . lod. ek ity PASAE HMLIWE  (TWE Fo Y E)
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt

med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

blat belgepapp, rétne grennsaker, sherryliknende, L/
bamel?leler, Unngz."i oksygeveksponermg ved all Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ®)
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fylde@, CO,-niva@Y, evt ovrige karakteristika &
godt. Unngé varme!
{3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: %M
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
U Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i; 10
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el (i forhold til gltypen)
sitron, Assosiasjoner til melkesyre €l eddiksyre. Kormmentarer: ]
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse R = V} 4 &
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. i‘ i m“k’ﬁ. é ’%\@m %W é 6
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl ¥
0 Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. Y!)M YV\ EQ ADZ_@%% L [ 2
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal ,
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa f (O
.forbedringer). Totalpoeng (50=max) (50)
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
_ for lite Poengguide
. Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
O passe niva - Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

n]

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 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, brungjzr 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 rerlighet i
kokingen, treg vorterkjsling 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjarsmak/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.

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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 hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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.

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

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

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

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - 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 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.

& 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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ratne grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli flaskene
godt. Unngé 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.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret 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:
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

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



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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
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 falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
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.
Tkke beskt/bittert.

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterieri 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.
Loasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
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
blet balgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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. Komimer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaeret 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:
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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
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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 €l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - 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 felgende 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, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer 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.

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

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

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

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

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

Metallisk - forfrsakes 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
blgt 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
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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret 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:
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, 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.

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. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og :smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren 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 gjaringstemperaturer.
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
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. Unnga oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unngi 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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ Ao é Bryggets kode S § L/
Konkurranseklasse &Mh& Q /ll estal & /
Olf Shcou g ale

O (e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF

Underkategori

Dommer {(navn)

a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig sterrelse, kapsel fyllmgs rad, fjernet etlketter

Kommentarer: z

ﬂl (.
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_i (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol O3,

evt gvrige karakteristika a
Kommentarer: Q"C&_ Cer O e S , Vv a)f‘ M
' LLLHq . "Cawmmels p ")
é O 56(; 7 6{@4{“‘)
i 3

Utseende (i forhold til gltypen)

F; arg@ klarh et'@" skumfasthe@
L

celel o

Kommentarer:

_‘Lé_. (20)
Swah Ou-

Smak (i forhold til eltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak 0, balanse O3,

evt gvrige smakskarakteristika O
fiq

Kommentarer: k 4 Q‘y;[ 4
olleohol.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kommentarer:

lewlls yr <
_i_ (10)
Kommentarer:

_(»3 5
Kropp/fyld CO, —nivatfl7 evt gvrige karakteristika O
?: -
e M@;ﬁgk f M en ijf&
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Suakeull /Me@? NML@@?
Cmakl preg.

4512 (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

a

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjaerbiprodukt)
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 il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skytling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier,
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten ellerfor 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 felgende 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, bringebeer, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 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. Pvirker 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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metali. 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 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
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 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 pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart 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 pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Kommentarer:

Bougquet / Aro (1 for] d til eltypen) /Z (12)
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evt gvrige karakteristika U
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Smak (i forhold til eltypen)

Mal@, humle
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evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: SMA a/ﬁa S S O, Eeq M@ %' €L

E‘cylf/lof\e[m flexrw PCt Q/éa/w
God sumal | balomse

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) { g (5)
Kropp/fylde COZ —niv; evt gvrige karakteristika O

o@zq% Cuwn._ Cun ij*
g 10)

Yere QU
@sﬂa@/wf Ov fweeé,

ﬁ (50)

Kommentarer:

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

o «!f
zlw

fwym-—&— <Y, Je[% ‘
vvole

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

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 & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komimer 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 rorlighet 1
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forérsakes 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 gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar i lesning (som ikke har
sedimentert) eller sl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blat belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngé oksygeneksponering ved al}
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 natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Kommentarer:
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Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 01, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer'
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Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde’woz—nivﬁ'ﬂ,"evt gvrige karakteristika (1
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Kommentarer:

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

et preg et on Yest Sedme
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jQ (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.



Karakteristikk-definisjoner

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

J  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
rengjeringsmidde! kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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. Unngé klorert vann.

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

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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

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

{1  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndesav
heye 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!

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.

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

U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av fungen.

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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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt€; humle<s; estere 1, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
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Kommentarer:
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MA,GOQ l@%/ﬂ o h re
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Totalpeeng (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)
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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

0 Diacetyl/smersmak - smar/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 rerligheti
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. Forfirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

0 Kornsmak - smak av rent skorn. 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
Somraceton 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
blgt balgepapp, 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
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

(1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves p8 spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M O6 Bryggets kode S ) g
Konkurranseklasse QW Spet / C(/[ @/
Do b\ el b@ C ‘@.

O (e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg {J SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

4 BJCP U Annen QO Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Ok -

Bouquet / Aroma (i forhold til zltypen)
Mal{'U) huml estert fenole alkoho@
evt gvrige karakteristika O

Ko 19@(%5‘& Leten
uoe sval 1

Kommentarer:

/0 (12)

Kommentarer:

8
o 3 r VQZ#E? (4/& eew&& .

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg€'CKlarhe{ ()skumfasthe(TD)

Flo#

Kommentarer:

(6 e
oG /;/-,,;?Z/f«,ﬁ

J
[ PPN

S%//ﬂs; vok

Smak (i forhold til‘éﬂ‘typen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika D

Ba('a,w ,.SWQ(
Swmal , Pregof

Oc/}mef% Ly €
‘LW balov s-e

Kommentarer:

P
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) é )
Kropp/fyld@COz —niv evt gvrige karakteristxk

Ded [ﬁq W%MV@ ﬁé/ei’sm

a, le . MW"’ -
L(IO)

E+ ¢ V‘@'\/?L gocld ) Scre
Qi;?‘ ! L( ?gve/z O+t bi"%??&rfwj
0//@0(2, %ﬂ%&kww

Kommentarer:
balon Se  (

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

L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - 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 verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriel] infeksjon.

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.

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

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke
smaken. Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

| Fremragende (44-50)

Dommerprotokoll

MH 06 S8 7

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Q’(M )Q& S D € :f [ C(/( @/
Underkategori Dobb “e’( b@ C@&,

Ole

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP O Annen 0O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@l' iktig steirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Q.

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)

_ & w
Malt’a‘humle@ estere &, fenoler‘@ alkohol O,

evt gvrige karakteristika (O
LS o Ly q Cvoiveea. U J‘G'»\,

be(OVVLS{/ W@/[M talf Ogq
nuwile .

Kommentarer:

Kommentarer:

3 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg klarhe skumfasthe

K:bﬂl’ W‘éxﬁ‘a’/@k&

Kommentarer:

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

evt gvrige smakskarakteristika O

20)

Kommentarer:

:Prcq &?L Crn- /»W' . ] L 8m¢)rma/7[
f Dw;,c,etvi( Thhee balou se s
Swalesl] lo&, .

Fysisk falelse i munnen (i
Kropp/fylde@COz—niv

Bre. tuuna

7 s
é[(b/efs-(/

__@ (10

*A\/%Mjﬁ O [ @r g %Or Hoﬂ

e ller ororet UF pa niw
(Cmf rerwn. Rovr Ovrslu bl @%/@réy
V’v‘CDQ V\(M/,l\%/t e p 2 )

Totalpoeng (50=max) _ZL (50)

rhold til gltypen)
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

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

Poengguide
Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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



Karakteristikk-deﬁnisjoner

a
Q

(=]

Q

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjeerbiprodukt)
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/smorsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng2 klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hagye gjaeringstemperaturer.
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
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet bolgepapp, 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
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 gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret 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:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse V M 06 Bryggets kode g S / o
Konkurranseklasse SMM <S P eb l‘&f( ﬁ j
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{ Norbrygg 0 SHBF aBicp O Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
@f iktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: -

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) / 0 (12)
Mal{:C1, huml estere@, fe‘nole@, alkoho

evt gvrige karakteristika O
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like olkotol @’rc@«
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Kropp/fyld CO,-nivA evt avrige karakteristika@
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ( 5 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:; . " 2 ,

God ¥ watael , ecd bre

C M s

Woe lrecgltig Tnwmled T
Totalpoeng (50=max) ‘(Zi (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—definisj oner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smegr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg 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, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

(1 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 gjeeringstemperaturer.
Somaceton ¢l. tynner.

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

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

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

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

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

QO 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:

- Sor lite
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Dommerprotokoll
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Underkategori B 6 0/ 4 (SIZ/ d o )ob bﬁ'(

Dommer (navn) @ ( ©

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Max poeng

dium av flasken
iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: 0 ZC &
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Malt O, humle O, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk felelsg i munnen (i forhold til gltypen) Z (5)

Kropp/fyld CO,=nivad, evt Evrlge karakterlstlk@

Kommentarer: k { # ( Otf v !@Q/% 'é (P rlkk—"%f 3-7
Wl){fﬁg Q

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer » l? 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

MMQ/W /; # Ee@zﬁé @Ve%
rocSublher Suaeh X
Fov sy e NG shet Stch

Totalpoeng (50=max) 1 7\ (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
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjaerbiprodukt)
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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eller smerkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vaiterkjoling 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. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjzersmak/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.

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstdr 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 pltyper.

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

Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som glet eldes. Paskyndes av
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet balgepapp, ratne grannsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unnga oksygeneksponering ved al}
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 p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
somm 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 dpenbart i 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 pa
forbedringer). ’

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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+
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Riktig sterrelse, kapsel, fyllmgsgrad flern ”Ztlketter etc.

or ng/c/
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Kommentarer:

(12}
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Kommentarer:

Smak (i forhold tjl a]typen)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,

_Zi 20)
evt avrige smakskarakteristika D
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Fysisk falelsg j munnen (i forhold til sitypen)
Kropp/fyld@COz —nivad; evt evrige karakteristik

[

Kommentarer:

e 4 &€
/

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

Goolt ol
preget o~

Fo ss pe bes

alt. ‘walle (2

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smor/margarin eiler 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 verterkjsling 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent s&korn. 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 pa ha@ye gjzringstemperaturer.
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 plet eldes. Paskyndes av
hagye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som
blet belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier. Unngé oksygeneksponering ved all
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

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

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

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

Q0  Sst - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

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

0O passe nivd

+ for mye
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Max poeng
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Smak (i forhold til gltypen) 2 (20)

Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,
Kommentarer: @ G‘ ,q) A WQ(‘/ 3

evt avrige smakskarakteristika 0] :
Eeuol f'SQ;

Precy oo levae (Svekf).

Tt eblersSecl

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde2CO, —niv{ evt gvrige karaktensnka a

TQMM apﬁ

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

_8____ 3
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__i 109

y 1N oG phcqel( o
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_&@ 50)
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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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-deﬁnisj oner

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 4 bite i et-drueskall. Ofte assosiasjon til

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

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

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

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

(3 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjersmak/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.

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

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

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

0O XKornsmak - smak av rent sékom. 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 hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjecret l.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

U
a

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
- for lite
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Kommentarer: k# ﬂ T‘C’_Q '63[ a/’/" h M ‘f ‘Q
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Kommentarer: { (“ 2 ; 69 ¢ W LO h n G,

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

¥ an
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b, Hebef.

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 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 Dommerpro tokoll
0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse A/ M O 6 Bryggets kode S{S ; b

& Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere

alkoholer. Varmende smak. : LS L&F h& (
O  Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av Konkurranscklasse S,@ ed }Q @ [
Underkategori B O‘((W % (, te €.

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

Dommer (navn) @ ( E
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

malfrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
{1 Norbrygg { SHBF G BICP O Annen QI Ikke eksaminert

for varmt el. hardt vann.

O 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.

O 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 @gn;{h;m av flals kel;( 1Al .
bakteriell infeksjon. iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i

Max poeng

. . . K :
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ommentarer
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av viligjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold il altypen) / O a2)

rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. Kommentarer: a/ [vl @ ’Y‘CQ Mé MM o

{0 Gj=rsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar W Ft G@ M L 0/ 0/ (o Z S % R f {

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

Mal{ O} huml, ester, fenoler 4, alkohol O3,
evt gvrige karakterlstxka

Tkke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger

z;r:k(;ipsl;i:izzgrliive temperaturer. Pav1rke.r 1kk.e Utseende (i forhold til ltypen) 3 3
. g av proteiner eller tanniner i Farg klarhe@skumfasthe@ _

brygging eller gjeering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: VL(44Q Crd¢ % ‘q ée ﬁﬁ »© g?&a@&
77 N

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

Smak (i forhold til gltypen) _!{ij; (20)

visse altyper. . Matt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristika D

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: P}f&c} £ ?L O I F S J‘ S é j e <
alkoholer ofte beroende pa heye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner. @ C( W Ce ( % M@/%;
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. Péskyndes av
hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som

blet bolgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende,
bamep]eler. Unngé oksygex.leksponermg ved all Fysisk folel munnen (i farhold til sltypen) 5
pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene Kropp/fyld CO,-niv evt gvrige karaktenshka@

godt. Unngé varme! N /
0 Salt - grunnsmaken salt minner om berdsalt og oppfattes Kommentarer: F 1 ¢ e / S ¢ Cf

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp §mak. Grunn§mak Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer » E (10)
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el (i forhold til altypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer:

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

gjeerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur. S d LA @V E [>g ol / W W ¢ 4’& L

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. &Y WV @V 2
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer). ’ Totalpoeng (50=max) (50)
Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
_ for lite Poengguide
. Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
O passe niva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
+ for mye Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




Karakteristikk~definisjoner

a
a

Q

Q

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

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

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

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, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hagye 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 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
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjacret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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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 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.



