Karakteristikk-definisjoner

Q
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Acetaldehyd - aroma av grenne cpler (gjerbiproduit)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
atkoholer. Varmende smak.

Astringent/skalibeskhet - folclse av sammentrekning av
mmnnen, 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 =1,
hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet 1
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flers av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjermgsmiddel kan bidra.
Frakiig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre, eple,
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxersmali/aroma - enten gjaer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjeer for
lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Reduscring av proteiner fler tanniner 1 brygging oller
gjaering minsker effekten.

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

Kokte gronnsaber/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 vorieren har taft over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

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

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt

Q

med oksygen ctter hvert som olet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngl varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i1 flaske-ettergjzret ol.

Swot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

i3 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

Q1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

L} Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofe assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av maltrester,
tor lang mesking, skylling med for mye vanmn, for varmt <l.
hardt vann. )

{1 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Bmaken kjennes pa tungeroten.

0 Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakends €lledning, gasbind,
toyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr ¢l. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare, eple,
jordbar cller andre ﬁ'uktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og Visse gjerstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjaer for
lenge uten omtapping.

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

O Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Redusering av protegner cller taominer i brygging clier )
gjering minsker effekten.

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

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

0 Kornsmalk - smak av reot sikormn. Viss karakter er OK i
visse altyper.

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

" dapslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0 Loesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kentakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, shmjhknsnde barnebleier.
Unanga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngh varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling red natrinrklorid (bordsalt),
kalsiumklorid clicr magnesi ifat (Ep i) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjeret ol.

0} Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi glle kriterier. Kommentarene skal
vegre konstraltive (f.eks. fokusere pé
forbedringer).
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

0 Diacetyl/smersmak - smer/marparin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak aven el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzer el. bakterier, Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmidde] kan bidra.

0O Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare, eple,
Jjordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
pjwringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmak/aroms - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjeer for
lenge uten omtapping.

L3 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, kryedret, urter.
Tkcke beskt/bittert.

{1 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensefninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pvirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanminer i brygging clicr
gjxring minsker effekten.

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

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

U0 Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g1 liknende karakter.

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

0O  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsa beskrives som tinn, miynt el. blod. Sjekk wistyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Paskyndes av haye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygeneksponering ved all pumnping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngli varme!

0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbchandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumidorid cllor magnoest itfat (Ep 1ty mm.

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

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

L)  Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg shal gis kommentarer
pi slle Friterier. Kommentarene skal
vazre konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typenktig. 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)

U Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoys ore
alkoholer. Varmende smak.

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

£1  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smalken kjennes pi tungerotef.

(1 Diacetyl/smorsmak - stnpr/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av bakterier.

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

Q  Fenelisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgj®r el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjoringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre, eple,
jordbar eller andre iruktxge smaker. Forsterkes med heyere
gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer,

U Gjeersmak/aroma - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med Bynnsats av gjzr for
lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteralmg, krydret, urter.
Tikke beskt/bittert.

0 Kjsletike (chill haze) - protcm-tamun%smmnensetnmgcr
som oppstar ved lave temperaturer. P& ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanniner 1 brygging cller
glering minsker effekten.

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

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

3 Kornsmak - smak av rent sdkomn. VlsskdrdldererOk1
visse altyper.

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

0  Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hove gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

U Oksidert - uggen, mnéstengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvery som elet eldes. Paskyndes av haye
Iagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grofinsaker, sherryliknende, bamnebleier.
Unnga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og Y11 flaskens godt. Unngd varme!

[J Salt- grlinnsmakznsahmimm'ombordsaliogoppfaﬁ%
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandlmg med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 6ller magnesiumsulfat (Epsomsalt) rom.

00 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sifron. Assosiasjener Hl melkesyre el eddiksyre.

01 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodulet fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur. Minsker
med alder. Mest 3penbart 1 flaske-ettergjeeret ol.

01 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé glle kriterier. Kommentarene skal
yeere konstruktive (f.cks. fokusere pa
Jorbedringer).
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Kropp/fylde £57C0, -niva O, evi svrige karakteristika [}

Kommentarer: PW C,O ?/ - MM*’"*OLV ﬁfl’h&j ‘{ﬁk

Drikkbarhet og generell nn'dsmng, forsiag til forbedringer (g; 10y
(i forhold til sitypen) g 5
Kommentarer: \J“Q </ I [

Totalpoeng (30=max) ﬂ‘ G0

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. 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)  Tkketyperiktig. Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
u

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.

0 DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan kemme av

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet 1
kokingen, treg verterkjoling eller 1 ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak aven el. flers av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr cl. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, eple,
jordbeer eller andre ﬁ'uktigc smiaker, Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjar i lesning {(som ikke har
setlimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjzer for
lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker tkke smaken.
Redusering av proteiner eller tanniner 1 brygging elter
gjering minsker effekten.

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

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

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK 1
visse sltyper.

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

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktip, som blet
bolgepapp, ritoc grennsaker, shm'yhknmde, barnebleier.
Unngé oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og 1yl flaskene godt. Unnga varme!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroina, skarp smak. Grunpsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiagjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzeret ol.

Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pit glle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrulitive (f.eks. fokusere pi
forbedringer).

Merk av i bolesene § hoyre kolonne slik:

O
+

Sfor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
Konknrranse ; %{/ § @ 5 Brygsets kode ;&5

<SPET S

Konkarranseklasse
Underkategori —_
Dommer (navn) ! WA’/\&‘Q é;g

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg Ll SHBF G BICP UJ Annen

@'u:ke eksaminest

__Max poeng

diznm av fiasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhgld til eltypen)
Malt*B; humle &3 estere ] ? fenolﬁ&@ alkcho%

evt ovrige karakteristika. |
Blowy At ;
ovonbln é@w 3 ér%ﬁ%w

__)L &)

Kommentarer:

Utseende (i forhold til oltypen)

Farge(§), KlarhetC3) skumfasth

Kommentarer:

Smoak (i forhold 4l eltypen)
Malt 2 humleB), sttersmale & balanse Ty

Q_Zj; vy
evt pvrige smakskarakteristika U

SCoUT~ WA cen_ |
N 17 S Y S
A8 Mm Sk
"Ml A " VA
Dﬁfm/ .§W"
Fysisk folelse i nvmmen (i forhold til eltypen)

Kropp/fylde @ZCO, —m'vW evt ovrige karakteristika O

K tarer:

Kommentarer:

_f{;‘ ao

SBNAN_ SEWAN T Qe
SicA viEe  YF Deplrd S/

TAE e
M.«? wggg‘“’ =

Drikkbarhet og generell vardering, forslag 6l forbedringer
{i forhold til oltypen)
Kommentarer:

Mt

Totalpoeng (30=max) ; ’2 (&)
Poenpguide

Fremragesde (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeniktig. 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. Omiatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q
(=)

=)

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

Astringent/skalibeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Offe 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 pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakierier.
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 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjeer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, eple,
Jordber eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modaet med bunnsats av gjzr for
lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Reduscring av proteiner cller tanniner 1 brygging oller
gjzring minsker effekten.

Kilorofenofisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Idlor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/illiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier i verteren har tait over.
Kornsmalk - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

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 ofie beroende pd hoye gjeringstemperaturer.
Som acston el. tynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen stter hvert som olet eldes. PAskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og {1l flaskene godt. Unngi varme!

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

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

Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre koloane shil:

O

+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Brygzets kode i } z

Konkurranse

Konkurranseklasse BLAN

Underkategori -

Dommer (navn) g 1 ! ¢ %@{ g}z

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) /

QO Norbrygg O SHBF QaBice O Amnen  flIkke eksaminert
Max poeng

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

Kommentarer:

D

| vgﬁj{ Wﬂ‘/ y g_léy 737 =
SUMN"_ Allomuapts Fon

Bom]t / Aroma (1 forhold til oitypen)

‘Z,é 3

Utseende (i forhold til altypen)
Farg:

e@mame;ge skumfasthetd=—

Kommentarer:

Smak (i forhold 1il oltypen)

{ L{ ()
SF M/%WM L

Lot et m@w/ﬁr%@%

Kommentarcer:

Fysisk fol
Kropp/fyl

Kommentarer:

pamen (i forhold til sltypen)
CO, —nivi-Br 8V pvrige karakieri:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag ¢l forbedringer ":i’_g 10y
{i forhold til eltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) _:%; &)
Poengguide

Fremragende (44-30)  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 (20-27y  Ikketyperikiig. Mange tiltak kieves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

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

Astringent/skallbeskhet - felelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i ¢t 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 elfer
skallrester. Smaken kijennes p8 tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakterier.
LY DBMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriefl
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
rovk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer ¢l bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p#re, eple,
jordbzr eller andre ﬁruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller af som modnet med bunnsats av gjeer for
Ienge uten omtapping.

Humieoljer - aromatisk, blomsteraktig, keydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjseletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cllor tanminer i brygging cller
gjwring minsker effekten.

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

Kokte gremnsaker/killilnende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 vorteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

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 pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinakiig, som blet
bolgepapp, ritne prenosaker, sherryliknende, barnebleier.
Unngé oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngl varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid clier magnesiumsulfat (Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
siftron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne epg, tente tyrstikker. Biprodulkt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

a

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

Merk av i boksene i koyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll
( \W i’ O% Bryzgets kode )

Konkurranse

Konkarranseldasse S Pee NuL

Underkategori

Dommer (aavn) Tty %%j
?W@;m’“"b‘ks"%;" i QBICP DAnmnen  ¥Tike eksaminert

Tmn av fiasken
ktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Mﬂ@ i forold tl ol )
s SV

5w
(wnedle ! )

Utseende (i forhold til sitypen)

Farge{CD) Klarhetr B Skumfasthel8=-— _ﬂ &)
SUAUT /R Tone > Si™

e

Kommentarer:

Smak (i forhold il all}pm)
Malt-B““humle'Cf, cttersmak‘ﬂ'ﬁ]anse‘a“v

(AN _

Kommentarer:

)
ot gg”g@/?«

Fysisk felelse i numnen (i forhold til eltypen)
Kropp/ylde 1360, —nivi-Eh-evt evrige karakteristika O

Ay

Kommentarer:

T

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer [¢1D)]
(i forhold til oltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) [ é &0y
Poengguide

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

U Alkohel - alimenn effekt av etanol og andre hoyers
alkoholer. Varmende smak.

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

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

U Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

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

8  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning, gasbind,
rayk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjzr el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester avrengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, eple,
Jjordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

3 Gjersmak/aroma - enten gjer i lesning {som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunmsats av gjeer for
lenge nten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanminer i brygging eller
giering 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 gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier i vorteren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visst sltyper.

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

3 Lesemiddel - smak og arorna som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Q  Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogs# beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

[3 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen ctier hvert som elet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamsbleier.
Unngé oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngh varme!

L} Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumidorid clfer magnosinmsubfat (Epsomsalt) mm.

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

O  Svovel - tiine egy, tente fyratikker. Biprodult fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeoret al.

3 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene & koyre kolonne slik:

- Sor lite
O passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll
Mico

N * Bryggets kode
Konkurranseklasse ' i@@?‘f Q@@L
Underkategori

Dommer (navn) :@&;ﬁw&%’% @

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

L) Norbrygg (1 SHBF QBiCP O Annen [ Ikke eksaminert

_Max poeng

Stadinm av flasken
@}Rﬂcﬁg starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til olty
fenoler

Malt{), huml@E), estere
evt evrige Miralderistikd Tl

Kommentarer: .l

o

}?;: G forhold tsill{ altyper:) ? —/P— S

[2. v

Fuoe Fidt
MADAE~ Fé

Smuak (3 forhotd £l pltypen)
Malt &), humle 8, ettersmak € balanse @
evt pvrige smakskarakteristika $p

FEnLERN
Mo

Kommentarer:

ﬁj;@

Fysisk falelse § munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylder B CO, —niva [, evt svrige karakteristika 0

) Hresy ——

Kommentarer:

_LL_ an

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til oltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (30=max) SO [E0)]
Peengguide

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

L1 Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

O Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakierier.

U DMS - set, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarliphet 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,
royk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmidde] kan bidra.

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

0 Gjersmak/aroma - enten gjzr 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller 21 som modnet med bunnsats av gjzer for
Ienge uten omtapping,

O Bummleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beski/bittert.

O Kijeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Reduscring av proteiner cllor tanniner 1 brygging eller
gjeering minsker effekien.

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

O  Kokte gronnsaker/illiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeningen har kommet igang for sent og
bakterier i verteren har tait over.
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

[ 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 pjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

[ Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. Piskyndes av hoye
lagringsterperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unngh oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godi. Unnga varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av fungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivanklorid (bordsalt),
kalstumklonid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mon.

L} Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som eppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

3 Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest apenbart 1 flaske-ettergjeeret ol.

1 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konknrranse

Bressiote O 3|

Konkarranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

AU A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0O SHBF O BICP CJ Annen 0 Ikke cksaminert

Mas poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til oltypen)
Malt L3, humle 03, estere O, fenoler 03, alkohol 1,

evt purige kacalderistika [ % .
; 1
Kommentarer | V7 N
gy
Utseende (i forhold til altypen) fwr  (3)

Farge U1, klarhet U, skumfasthet O

AL

Kommentarer:

/ diﬁg:‘!/ %{ﬁ

Smak (i forhold til eltypeny
Mait L1, humle O, ettersmak U1, balanse O,
evt ovrige smakskarakteristika Ul

K« tarer: SN

Fysisk folelse i nnmmnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde U, CO,—niva U, evt ovrige karakteristika 1

Kommentarer:

’ % (1)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(1 forhold til oltypen)
Kommentarer:

3 :@3} &)

Totalpoeng (30=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)  Ikks typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjmrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre boyere
alkoholer. Varmende smal.

Q  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et droeskall. Ofie assosiasjon 11l
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av malirester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el.
hardt vann.

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p8 tungeroten.

O Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjzering eller av bakterier.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruoktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, eple,
jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
pjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

{0 Gjxrsmak/aroma - enten gjar i lesning {(som ikke har
sedimentert) efler o] som modnet med bunnsats av gjzr for
lenige uten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, keydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tarmin-sammensetninger
som oppstar ved lave tempertaturer. P3virker ikke smaken.
Reduscring av proteiner cller tanminer 1 brygging elier
gjeering minsker effekten.

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

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

0D Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse altyper.

0O Lysskadei - duft av skunk/katt p.g a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak vg aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjringstermperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som let eldes. Piskyndes av heye
lapringsternperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blat
bolgepapp, ritne gronnsaker, sheryliknende, barnebleier.
Unngd oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngl varme!

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

L1 Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunosmak
som oppleves pa siden av thngen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an pé gjzringstemperatar. Minsker
med alder. Mest penbart i flaske-eftergjzeret ol.

L Set - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolowne slil:

- for lite
O passe niva :
+ for mve \

Dommerprotokoll

Konlmrranse

Brysgets kode

Konlmrranseklasse

.

Vauadll A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbryeg 0O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

aBicep (1 Annen L) Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av fasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bonguet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt [, humle O, estere 03, fenoler O, alkohol [,

evt avrige karakteristika 1

Kommentarer: %fx A A%éw.) ﬁ*ﬁW&
s gk LA

Utseende (i forhold til altypen) - »
Farge O, klarhet O, skumfasthet 01

Kommentarer:

Smazk (i forbold 1l oltypen)
Malt O, bumle O, ettersmak [, balanse [, -
evt ovrige smakskarakteristika O

o tarer:

Fysisk folelse § munnen (i forhold til eltypen) 6]
Kropp/Aylde {3, CO,—niva L], evt ovrige karakteristika O

Kommentarer:

'@ : 0

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til oltypen)
Kommentarer:
(A’z‘?ﬁﬁz %8 z@{j\/ﬁ s \/éﬁa !{
Q 1 e =
i""éf?/\ An fﬁ% i !
J AT 4
1,
I'd e
Totalpoeng (50-max) { ; é G0
Peoengpguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27y  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i of drueskall. Ofte assosiasjon 1l
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av malirester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el.
hardt vann.

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

] Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakterier.

[l DMS - set, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlishet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. Here av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr cl. bakterier. Kan
komme av malict. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, eple,
jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller a1 som modnet med bamsats av gjeer for
lenge uten omtapping,

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

0 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Redusering av proteiner olor tanniner 1 brygging ciler
gjering minsker effekten.

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

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

3 Keornsmsak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

0 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 ofie beroende pi hoye gjmringsterperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metalllisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,

L1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesi Hat (Ep ) roan

0 Swmr/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som eppleves pi siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

0 Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryzgets hede ’B)L

Konlurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn} A{ ﬁf L&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg {J SHBF aBice O Annen Q) Ikke cksaminert

Mas poeng

Studinm av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsprad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma {i forhold til sliypen) ; ;5& (12
Malt O, humle Q) estere 0, Fenoler 01, alkohol [, .
evt evrige karakieristika 13 .

Kemmentares: ] SQZ{JQ.A4 f ‘ZI?MﬁAQZK

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

Kommentarer:

Smoak (i forhold til oltypen)
Malt O, bumle [J, ettersmak O, balanse 0,
evt ovrige smakskarakteristika O

K ntarer:

ALKINA
VE&R®Y,

o
Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen) ) 6]
Kropp/fylde O, CO,—niva L3, evt ovrige karakteristika 0

Kommentarer:

=
Drikkbarhet op generell vardering, forslag il forbedringer o (10)
(i forhold til oltypen)
Kommentarer:

A éﬂm/h Ite

( T
Totalpoeng (50=max) ] ’ i‘é} (30)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller inpen 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 forbedringstiliak kreves.

B



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

U 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 <1,
hardt vann.

O  Bittert/beskt - kommer fia bumle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

0  Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakterier.

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

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

{3 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, eple,
jordbzer eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjersiammer.

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

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

O Kjsletike {(chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pivitker ikke smaken.
Redusering av proteiner oller taoniner i brygging eller
gj@ring minsker effekten.

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

J  Kokte gr ker/killiknende - ar og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har tatt over.

U0 Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

Q1 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dapslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, 1. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som slet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kaun bli vinaktig, som blat
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier,
Unngi oksygencksponeting ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og Iyl flaskene godt. Unngh varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid cller magnesiumsutfat (Epsomsalty mm.

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

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

3 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene I hoyre kolonne shik:

- for lite
O passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konknrranse

Brysgets kode 5 Q LM’

Konleuranseklasse

Underkategori

ActriLa

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
LI Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

QaBICP {3 Annen [ Ikke cksaminert

Moax poeng

Studivm av flasken
CJ Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernct etiketter, etc.

Kommentarer:

i 1z

Bouguet / Aroma (i forhold til oltypen)
Matt O, humle 0, estere U, fenoler O, alkohol 1,

evt evrige karakteristika 01
Kommentarer: W'\'”'I/ZJL K/‘\/] I L“,ﬂ In
N

Utseende (1 forhold til oltypen)
Farge U, kilarhet O, skumfasthet | a

3@
1l

Kommentarer:
Smak (i forhold 13} oltypen) . &%{ } 29
Malt L1, humle U, ettersmak [, balaase 03,
evt pvrige smakskarakteristika (u} .
Kommentarer: & 1& %wL %} /
¢ )
@ n /M(/s

L

Fysisk folelse i mumnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde U, CO,-niv O, evt svrige karakteristika O

Konmmentarer:

;:24‘ av)

Drikidharhet og generell vardering, forslag #il forbedringer

(i forhold til eltypen) 1 1 5
Kommentarer: iy in / IS/
7 \j 7 j / W e
!

ha oty \g. (g/\O LA
Totalpoeng (50-max) 74 PR
Poenggunide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (33-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikketyperiktip. Mange tiltak kreves.

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



