Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

——

3  Acetaldehyd - aroma av prenne epler (gjerbiprodukt) - l/\/((/ \ .
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere Konkurranse J w Brygeets hode —LG)—' ,
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse M

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, Underkategori

mm:]i;mslang, skylling med for mye varm, for varmt el. Dommer (nava) F'g @  An _4 Hﬁﬂfi ] MQA%&@E’M >

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

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Diacetyls K - smor/marsazin eller smork el U Norbrygg HBF aBice 0 Aonen {J Ikke cksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
[0 DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Max poeng

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i

. s . . dinm av flasken
:}l:;:}]g:;y treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell Rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet ctiketter, etc.

0 Fenolisk - aroma og sak av en el. flere av folgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind, & ’
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra. Bouquet / A (i forhold til eltypen) g ‘ a2

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, eple, huml
jordbzr eller andre ﬁ'uktige smaker. Forsterkes med hoyere eMv?l;v?;ge m&ﬁ: g’ fenoler U, alkohol U,
a %j’mgstempﬁratuter o visse g]zrstammmcr - ’;, 0% &/¥ @jm (
zjeersmak/aroma - enten gjar i g {som K tarer: - i N RTe
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjzr for w Mot WAL - # - l‘%"w’v S W/‘m‘b e
lenge uten omtapping.
O Buamleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.
Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.

gjating minsker cffekion. Farge 03, klarhet-8; skumfasthet 01

L1 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

Kommentarer; L Mr (/\/I/J.MF !&ﬁd’ \»v.. @:@twmmﬁd o~

kommer ofie av at gjzringen har kommet igang for sent og 't«_‘
bakterier 1 varteren har tatt over. (& l/(’ (AA L/A IA}
1 Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse oltyper. _ Smak (i forbold i oitypen) f  en -~
0 Lysskadet - duft av skunk/katt pga. eksponering av Matt{CX humle O, cttersmak (3, balanse O,
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. evt ovEipe smakskarakteristika -
O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse P P
glkoholer oﬂf beroende pi hoye gjzringstemperaturer. Kommentater: &\ Wl bi(w !(Wﬁ }i}\j:@,m‘ ks .=
om aceton el. tynner. H
0 MetaBisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan ondlt “WOHL  wal” {"\}t& ' / S gwmﬁgg o
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. 4 4

L) Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet o
belgepapp, ritne pronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekaatering,

tapping m.m. o fyli flaskene godt. Unngh varme! Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) l‘?/i ®
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kropp/fylde 0, CO,—niva O, evt svrige karakteristika [

pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet . IS

vannbehandling med natriumklorid (bordsal), Kommentarer: __ T o0Ae0a. (D7) e,

kalsiumklorid cller magnesi ifat (Ep ity mm. W/
0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiagjoner til melkesyre o eddiksyre. Drikkbarhet og generell wu‘denng forsiag til forbednnger { ; (1)
0 Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fia visse (i forhold til eltypen) ;

gjwrstammer. Kommer an p gjeringstemperatur. Minsker Kommentater: é»j i+

med alder. Mest Apenbart i flaske-etfergjaeret ol.
L] Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. W\f\,

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veaere konsteuktive (f.eks. fokusere pa

forbedringer).
Merk av i boksene I koyre kolowne shik: Totalpoeng (50=max) 5— 30
- Jor lite
O passe niva Poengpuide
+ for mve Fremragende (44-50) Eksepsjonclt typeriktip, 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 typeriltig. Mange tiltak keeves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 ef drmeskall. Ofie 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

;& Diacetyl/smorsmak - smmimdrgann eller smorkaramell.

Q

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering 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
nfeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el. bakterier. Kan
komrpe av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktip/estere - minner om banan, bringeber, pere, cple,
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modaet med bunnsats av gjzer for
lenge uten omtapping,

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. PAvirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanniner i brygging oller
gjeering minsker effekten.

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

Kokte promnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent og
bakterier i verteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

Lysskadet - duft av skonk/katt p.g.a. eksponering av
dapslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l tynner.

Q0 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 elet eldes. Piskyndes av heye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinakiig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unnpa varme!

Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbshandling med natciumklorid {(bordsalt),
kabiumklorid cller magnesivmsulfat (Epsomsalt) man.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

8vovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart 1 flaske-ettergjzret ol.

Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi glle kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive (f.eks. fokusere pa
Jforbedringer).

Merk av i bolsene | hoyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
c_;(a VUQ,{, (4 g - 0é Brygsets kode .Ts i Z

Konknrranseklasse M

Konknrranse

Underkategori — :

Dommer {navn) bs@& " Q,, 1

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg HBF WU BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Stodinm av Basken
U Riktig storrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet etiketter, etc.

=

&

Kommentarer: KWW jv}{}g' g(x@wm L
&

)

Bouguet / Arema (i forhold til oltypen)
Makt L), humle 0, estere U, fenoler 3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 11

Mmd& a%a(ﬁ}m) {

a2

o vpadiklearabsion

Kommentarer:

___z..“ (€)
sl
v

Utseende (i forhold til oltypen)
Farge U, klarhet L, sknmfasthet 03

Kommentarer: Klos %(Et" (u\g/é’ : \/‘\Pﬂf{'\l/’ft{
b XL\/MA» %ru/\ww

Smak (i forhold til eltypen)
Malt 0, bumle U, ettersmak U, balanse U},
evt pvrige smakskaraktensuka =]

Kommentarer: (¢S N 5 , '
”?”L\ U > Gl g W;ﬁx Mq/(z\_ NMac }

Fysisk felelse i munnen (1 forhold til eltypen) {?g )
Kropp/fylde U, CO, —niva [, evt ovrige karakteristika O

Drikkbarhet og generell vardering, forsiag til forbedringer g an
(i forhold til oltypen) —~

Kommentarer: T g wfz,,\& &@&w@x\ i"/nz bada
O_STIVos 3 SMA{ Ogv\& fg’il}

Totalpoeng (50=max) g Z (E))]
Poengguide

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

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

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

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkoheol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skaflbeskhet - 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, brungjser eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margaria eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av bakterier.
DDMS - 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.

Fenotisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, pasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr 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 hoyere
gjeringstemperaturer og visse gizrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer 1 losning {(som ikke har
sedimentert) eller o som modaet med bunnsats av gjer for
lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanniner 1 brygging eller
gjmring minsker cffekten.

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 vertercn har tait 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.
Lssemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gj®ringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

L Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

o

ogsa beskrives som tinn, miynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av heye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unngi oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngh varme!

Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalf),
kalsiumklorid cfler 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Most Apenbart i flaske-ettergjaret ol.

St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kormmentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
veaere konstraktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i bolsene i hoyre kolonne slik:

O
+

Sor lite
passe piva
for mye

Dommerprotokoll
JV\[X—C@ g -0b Bryggets kode M ‘

Konknrransekiasse M

Konkorranse

Underkategori

Dommer (navn})

Domrkvaﬁﬁkﬂsj(z%yss en rute)

Ul Norbrygg SHBF QBICP {J Annen 0 Ikke eksaminert
Mas poeng
Studinm av flasken
U Riktig storrelse, kapsel, fyllinpsprad, fernet etiketter, etc.
Kommentarer:
T
Bouguet / Aroma (i forhold til oitypen) (12)

Malt O, bumle 0, estere L1, fenoler 1, alkohol 03,
evt evrige karakteristika 11

Kommentarer: Vd@@/\ W&M arvma - Ll GIQ{WJ‘M
b!/‘"’?/g)}! }?*AM/ /‘i'

oo tiaere

Utseende (i forhold til eltypen) _1,_ 3)
Farge L1, klarhet O, skumfasthet O
Az A

R oo flad elesnan .

Kommentarer:

L

Smak (i forhold 1l pltypen)
Malt O, humle O, ettersmak (1, balanse O,
evt ovrige smalcskarakieristika U

Lo o?ﬁmm\aw, wes=, A ek

M,de» :

v

Fysisk folelse i mimnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde 1), CO, -nivd O, evt ovrige karakieristika 01

Kommentarer: 'F]Wé“ ( (9 '..:f_

_ 3 ®

L an

Quagratyinm vl e e

Kommentarer:
/Qmi,«i OS2 5 s om

Drikkbarhet op generell vardering, forsiag til forbedringer
(1 forhold til oltypen) u d T
o

el sl
‘[ &&S \l«h M«m Wl’\ y) Kﬂu%ﬁ.’a»& ffwgz—v:,]
W\ (AR V.EYY Aﬁ%

Totalpoeng (30=max) S ; 50y
Poengguide

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldelyd - aroma av grenne cpler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av stanol 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 ofiest fia koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el.
hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smeorsmak - 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 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,
1oyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsnriddel kan bidra.
Froktig/estere - minner om banan, bringebar, pare, eple,
jordbeer eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med heyere
gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjzer for
lenge uten omtapping,

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

Kjoletike (chill baze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cler tanniner i brygging cller
giering minsker effekten.

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

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

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

[m]

visse oltyper.

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 - 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 olet eldes. Piskyndes av heye
lagringstemperaturer. Smaken kaa bli vinaktig, som blet
bolgepapp, riine gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unngé oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unnpl varme!

Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalf) 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 - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.

Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slily:

O
+

for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
Julecl

Konkarransekiasse M

Konkmrranse TJ v(

Bryszets kode

Underkategori

Dommer (navn) .6&&,\, 4 v @J—Wﬂﬁ i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg F QBiCP

U Annen [ Ikke eksaminert

Max poeng

av flasken
{3 Riktig storrelse, kapsel, fllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer:

¥ ay

Bougnet / Aroma (i forhold til oltypen)
Malt [}, humle L, estere U, fenoler 0, alkohol O,
evt avrige karakteristika 0O

Kommentarer: H 3 «"\L {5 g2~ "‘W\»’{&;\; &M@Ww ) Mki %&
Ny ;
M budh |, Slane

¥

Utseende (i forhold til oltypen) .__“,l;_ﬁ 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet &2 -
o \
- %«g&w«%@“ Y i

W N
[l aw

- )
Kommentarer: e &;@W

&&A{v\ 53’W
N\

Smak (i forhold il ahyl;m)
Malt 03, humle 0], ettersmak O, balanse U3,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: __(Qly_ W%(}" Wjﬁj{r«[‘ , mMan

daalib ¢
N U

&PL%@Y

2 e
0\'\« PL!A }(ﬁmﬁ
N J

Fysisk tolelse i mumnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva 1), evt ovrige karakteristika O

Gk 002 ava ,

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer “E’Z an
{1 forhold til oltypen) ) .
FloW ﬁ-awj’/ e @res  Lingg f/a'é -

Kommentarer: ) \}
et . Bpe Lz,

&

~ 7 X N
g\vl (Oh/l/v:) i WMN» 7\ )

Totalpoeng (30=max) 2 g =0
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 2027y  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

#



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

O

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

Astringent/shallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som a bife i et drmeskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kominer oftest fra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt <l.
hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer sller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 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. Fordrsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pxre, eple,
jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gj@ringstemperaturer og visse gj@erstammer.,
Gjeersmak/aroma - enten gjar 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjer for
lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill baze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Redusering av protemner cller fanniner 1 brygging efler
giaring minsker effekten.

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

Kokte gronnsaker/killilnende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har taft over.
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

Lysskadet - duft av skunl/katt p.g.a. eksponering av
dapstys. 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
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blst
belgepapp, ratne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unngé oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngh varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbechandling med natriumklonid (bordsalt),
kalsiumklorid olter i Hat (Ep alt) nom.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assostasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjzeret ol.

Sst - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
Judowl

Konkurranseklasse M

@QW» *A’ M(_M\

Dommerkvalifikasj yss en rute)
{3 Norbrygg F

Bryggets kode f ;} g

Konknrranse

Underkategori

Demmer (navn)

QBICP {1 Annen 0} Ikke eksaminert

Max poeng

fudinm av fasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyHlingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougnet / Aroma (i forhold til eliypen) g

Matt 0, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,

evt ovrige karakteristika 0}

Kommentarer: ___J ﬁvﬂ/&\ V\Aﬂ&;amé\.. P P
mer s b s

az

T
%W%m Y. ¥ ujmhw

Utseende (i forhold til oltypen)
Farge 0, klarhet 43 skumfasthet O

Kommentarer: ‘%L e

J;L (e

Smak (i forhold it oltypen)
Malt O, humle 0, eitersmak O, balanse [,
evt ovrige smakskarakerisiika O

5 s b )
Kommentarer: qu CVW,QW (/)\ t;,{i, AAL L}E =1, ﬁ(’igf*" 4

o o Gh wel Vi ,\W'
uif,a/éw//\v

Fysisk falelse I munmnen (i forhold til sltypen) 3 3)
Kropp/fylde O, CO,—niva L), evt ovrige karakteristika 0

Kommentager: /Um &1‘.‘“’@"‘ . %pwm% ()

L

Drikkbarhet og generell vardering, forsiag (il forbedringer
(i forhold til oltypen)
Kommentarer:

.“___327__ (1)

Onplsrr _wrar Wﬁ’lﬂﬂj —

J’U\W (/M@Mv ﬂ»ﬁ% &" % f‘”ﬁmﬂ"*’ a@@’?\jv“*”
W\Mﬁ"/ ﬁmwwfmt,/ 3 7
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1 ; (<))

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 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  IkKe typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0} Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjarbiprodukt)

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

01 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiagjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest 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.

0  Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbratt gjering eller av bakterier.

0 DMS - set, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten ralighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme tall bakteriell
infeksjon.

Q) Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
1oyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjr el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

1 Fruoktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, eple,
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
pjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enten gjzer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller 21 som modnet med bunnsats av gjzer for
Ienge uten omtapping.

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

0 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner clier tanminer 1 brygging cller
gjwring minsker effekten.

O Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kdor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

0 Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
balterier 1 varteren har tatt over.

U Kormsmak - smak av rent sikorn. Viss kasakter er OK i
visse sltyper.

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 pd hoye gjeeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

{1 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt ¢l blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som let eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemnperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknends, barnebleier.
Unngd oksygencksponering 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 p overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magncsiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0  Sur/syrlig - skarp, biter aroma, skarp smak. Grunosmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik ef
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.

Ul Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene | hoyre kolonne slik:

- Sor lite
8] passe piva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkorranse JI/GJQ-&M Bryzsets kode i } (@
Konlmrransekiasse
Underkategori U!“/l

Dommer (navn) ét (}m_ ﬁ%’ g; ”&ﬂﬁm{yﬁgiﬁw‘,—-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg (SHBF QBICP  QAmen O lkke eksaminert

Max poeng
dinm av fasken

@}x’kﬁg storrelse, kapsel, fyllingsprad, fernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguaet / Arema (i forhold til sitypen) g‘ 1z

Malt O, bumle 03, estere 0, feno alkohol 0,

evt svrige karalderistika [

Kommentarer: -'F(/i/m ("‘\' CTTN AN ’ her er vuore—

\ . v ‘\E\\M‘/&’ ™

Utseende (i forhold til sltypen) —(z’_ 3)
Farge U, klarhet 03, skamfasthet 0

g\u»w»érmM wl hr mﬁ‘%%

’ Z [911)]

Smak (i forhold il pltypen)

Malt 03, bumle O, ettersmak [, balagse (1,
evt pvrige smakskarakteristika 0

Grest W\‘(AJ‘F'"W& . MO NOL T

%Mj , b%/fﬁflﬂ—\ eers —
woshapmn st

Kommentarer:

_ 2t »

Fysisk folelse i mumnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde 0, CO,—niva O, evt ovrige karakteristika [J

Kommentarer:
Drikkbarhet og generell vardering, forslag ¢l forbedringer i’ an
(i forhold til oltypen) .
Kommentarer: QW.&\WW& f‘Am WQ/M {7 ‘Mi’(s }“m !
i
vwmﬂ, < Wﬂﬁ%m&ﬁu’ {Le 45&*@/ FA }
g% bt > -
g L;L r doe Ot vdhs Ie Lot T e,

\ 5 M/{/)J Lt 1 2

Tetalposng (50=max) E %: &0y
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktip. 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 forbedringstilak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

g

0

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjizrbiprodukt)
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 pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr ¢l. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjermgsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, eple,
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
pjaringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller o som modnet med bunnsats av gjeer for
lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner clicr tanniner 1 brygging eiler
gjzring minsker effekten.

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og

bakterier 1 verteren har tatt over.
Kornsmalk - smak av rent sikorn. 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 pa hoye gjeringstemperaturer.
Som accton ¢l. tynner.

Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
o0gsa beskrives som tinn, mynt £l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Paskyndes av heye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, shercyliknende, bamebleier.
Unngé oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping mm. og fy11 flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller mapnosinmsulfot (Epsomsalty mom.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Hl melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente tyrstikker. Biprodukt fra visse
gieerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzret ol.

Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonune shik:
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for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
Izl

T Y

Konknrranse Brygsets kode

Konkurransekiasse M

Underkategori

Dommer (navn) t éﬁ)m-» A W

Dommerkvalifikasjon (kryss en nute) .

£ Norbrygg SHBF QBICP 0 Anpen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av fasken

L2 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, Ijemet etiketter, etc.
Kommentarer: %—ﬁ ‘gﬁr W wM« Ly §

Jodan

Bouguet / Aroma (i forhold til oliypen) }
Malt O, humle O, estere C, fenoler 03, alkohol O,

evt surige karakteristika [

Rommentarer: By vaod émm G pr/{v—\

12

L 3

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

Kommentarer: - bn ,wa %ﬂw'smu{uw(

%\\‘ {\A %%‘v»’“?fxf%(mt ’%Wm {ﬁ
Smak (i forhotd til :,onyp;n) iﬁ_ 20
Malt £, humle O, ettersmak O, balanse O,
evtovrige smakskarakteristika (3

ommentarer: Y b wal sl PM&«\
b btk = vd/\onkm%,‘/‘\«» é\w\ ein

Gfﬁi\ka/h ACW : ,(:,,M
-

Fysisk felelse § munnen (i forhold til eltypen) ?24 )
Kropp/ylde U, CO,-niva O, evt evrige karakteristika 1

i \ldt plhong. Lo

Kommentarer:

L
Drikkbarhet og generell vardering, 2 an

(1 forhold tdﬁalt}pcn) E 4—

forsiag til forbedringer
/\}ngzég E;
\J

Totalpoeng (30=max) g é &0
Poengguide

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

Bra (28-343  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

3 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som A bite 1 ¢f drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes 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 bakteriell
infeksjon.

{1 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer €l. bakterier. Kan
komme avmaltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre, eple,
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gj@ringstemperaturer og visse g;.'zrstannmr

0 Gjersmak/aroma - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller a1 som modnet med bunnsats av gjer for
lenge uten omtapping.

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

O Kjeletdke {chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusvring av proteiner cler tanniner i brygging offer
gjzring minsker cffekten,

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

U Kokte gronnsaker/killiknende - acomaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igaag for sent og
bakterier 1 varteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikern. Viss karakter er OK i
visse eltyper.

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

1 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fia visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barebleier.
Unngd oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngl varme!

{1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p3 overdrevet
vannbehandling med patriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid cllor magnesivmsulfat (Epsomsalf) mm.

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

1 Svovel - riine egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret ol.

U Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen,

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

Merk av i bolisene § hoyre kolonne slik:

- for lite
8] passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll
Konlrranse \) \»\lf/(Qi Brygzets kode TJ %

Konlanranseklasse E/\

Underkategori
Dommer (navn) PC% 7% W”M'

Dommerkvafifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg %HBF QBICP UJ Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studivm av fiasken

Ul Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter, efc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen) } az

Malt O, humle £, estere O, fenoler 03, alkohol 0,

evt ovrige karakteristika 1

Kommentarer: f W O(/wawm AT VA, e
(4] c/vc:\—w ANl W ﬁwwr{/ A (/\XVJ"”
0;/\3 W,%Méﬂ»iw

Utseende (i forhold til oltypen) J; G)
Farge 03, klarhet 13, skamfasthet O3

Kommentarer: M o \AA/\}/W

Smak (i forhold i pltypen) LY en
Malt U, humle C3, ettersmak O, balanse (3,
evt pvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: F‘iK WR}%’W "g("’Wm Q—ﬂj
bkl evden v cpdins

—
Fysish folelse i munmen (i forhold til altypen) / (£))
Kropp/fylde O, CO,—niva L3, evt svrige karakteristika 0

Kommentarer: K UI.MA..., \J @?J‘Af fﬁr-(:&&.w (, Efﬁ,

é‘\ lﬁ/ Lm A
8]
Dﬁkkbﬁrhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer
(i forhold til oitypen) B !
Kommentarer: C*’i" Wfl k\,»*‘:»ﬁéR Wl
j "? s %

s 3 o b soere
7 i‘wm}w Land AL ;%'&MWM B U g

Totalpoens (50=max) _5_%~ (G

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som A bife i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest 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.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrtt gjzring eller av bakierier.

[ DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 1
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,
royk, nellik. Forirsakes ofts av villgjzer el. bakterier. Kan
kommme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

0 Fruktigiestere - minner om banan, bringebzr, pzre, eple,
jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hayere
gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0  Gjersmak/aroma - enten gjzer 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med burmsats av gjeer for
lenge uten omtapping,

L3 Bumleoljer - aromatisk, blomsteraktip, krydret, urter.
Ikke beski/bittert.

O Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-sammenseininger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanniner 1 brygging eller
gjering minsker effekten.

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

O  Kokte gronnsaker/killiknende - 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 sikomn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

QO  Lysskadet - duft av skunk/katt p.g a. eksponeting 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.

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

03 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av heye
lagringsternperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritns gronnsaker, sherrylikuende, bamebleter.
Unnga oksygensksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og 11l flaskene godi. Unngd varme!

(1 Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elier magncsinmsulfat (Epsomsalt) mon.

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

[0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur. Minsker
med alder. Most &penbart i flaske-etterpjeret ol.

O Set - grunosmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alie kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive {f.¢ks. fokusere pi
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonune skifc:

- Sfor lite
O passe mivd
+ for mve

Dommerprotokoll
duleof

Konkurranseklasse M

Brysgets kode TJ ﬁ

Konkurranse

Underkategori
Dommer (navn) ES’\VN«. A» ‘4%-5\,,/&'«-«“——-——*

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg &EHBF

Studimn av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsprad, fernst etiketter, etc.

QBICP U1 Annen 0 Ikke cksaminert

_Max poeng

Kommentarer:

_F

Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt 03, humle D, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika 01

LYWL .

1 N 3 ;
YAIA Dres Qurales ¥
= @

« D

_Q.. &)

Utseende (i forhold til sltypen)

Farge 0}, klarhet Q, skumfasthet 0

Kommentarer: _ 1| p Vi M ’\7

Smmak (i forbold il g&tyfm) E )
Malt L1, bumle 0, ettersmak O, balanse L1,

evt pvrige smakskarakteristika 3

Kommentarer: ﬁ G Qg-{)' V"Mﬁ (ol M s

e bewdeh,

Fysisk felelse 1 mummen (i forhold til sltypen) (S &)
Kropp/ylde 0, CO,—niva L, evt svrige karakteristika 01
o fOshn o

Kommentarer: L\\ ‘J% N

_—“L an

ankbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer
S e fonl ek
wed o o8, Fomg il 7 Dl
VAR w&(/u»i@r-v\ L@@Jm (@w/ wf”‘%/z'wﬁei

.
\H b acc Mmévr g m«mm«? &M/“W-

M en

Totalpoeng (30=max)

Poengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonslt 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. A

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



Karakteristikk-definisjoner

(&
a

Qa

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 a bite i 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.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
rovk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, sple,
jordbar eller andre ﬁ'uktige smaker. Forsterkes med hayere
gjzeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modaet med bunnsats av gjeer for
Ienge uten omtapping.

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

Kjsletike {chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. PAvirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanniner 1 brygging eller
giering minsker cffekten.

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

Kokte gronnsalier/kallil de - ar og smal
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier i varteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikomn, Viss karakter er OK 1
visse oltyper.

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

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

med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, bamnebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngl varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vanabzhandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik i
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
glarstammer. Kommer an p3 gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret ol.

Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pii olle kriterier. Kommentarene skal )

veere konstruktive (f.eks. fokusere pi
forbedringer).

Merk av i boksene { hoyre kolonne shik;:

O
+

Sor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkarranse cJ V‘Uﬂd Brysgets kode f [N 1 ! D

Konkurranseklasse M

Underkategori

Dommer (navn) r P Q’ %%’M"\/-\M/\I L

Dommerkvalifikasjon (kryys en rute

U Norbrygg @F QBice O Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studiom av fasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Avoma (i forhold til oltypen)
Malt O, humle O, estere L1, fenoler 1, alkohol O,
evt pvrige karakteristika [3

Kommentarer: :F:‘M [ @\MA

{ J

Utseende (1 forhold til oltypen) . l &)

Farge'-klarhet U, skumfasthet 0

Kommentarer: L:»n' Uﬁ/\?\&\f“"

Smak (i forhold i pltypen) \ t @0)

Malt 0, humle O, cttersmak 3, balanse U3,

evt evrige smakskarakteristika O

Kommentarer: __1"| cAL wwd(;kf Q@M !omV Deg,
V\OF}\/\ %:H W IS — g/\r ML

\r‘at\kwwv'\.

Fysisk falelse i mymmen (i forhold til eltypen)
Kropp/ylde O, CO,—niva L, evt ovrige karakteristika U

o e

Kommentarer:

Drilikbarhet oz generell vurdering, forslag til forbednnger (O an
(1 forhold il ahypcn)
Ex a 'm leel - qulle

o\xw %J/\( P &m&a Llaroe 5 byl *

dar,

va@rm/ (s m’t‘C\@WW% WA'

\/V\,M WAM \"UXJ».A.Q{ P /\

sﬁ g @0y

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiip. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Kentarrmseaasse__ 91t 2 { Kode ~ 1311

Underkategori M

3 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

01 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere Pommer (navn)
alkoholer. Varmende smak.
{1 Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
munnen, som A bite i ¢t drueskall. Ofte assosiasjon til [ Norbrygg &ﬁﬁBF o BICP DAmen [ Ikke eksaminert
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el. . Max poens
hardt vann.
0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller Studiom av flasken
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. £ Riktig sterrclse, kapsel, fyllingsgrad, fjepget ctiketteor, ofe.
U Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell. i~ E QL
Forarsakes av for tidlig avbratt gjzring eller av bakterier. Kommentarer: bgﬁ . Y
w v

1 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 Bouguet / Avoma (i forhold til eliypen) (12)
infeksjon. Matt O, humle 0, estere U, fenoler O, alkohol O,
{J Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i evt pvrige karakteristika O
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind, - —
reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el. baktem;g:s Ean Kommentarer: L;(M' ’P@@F{%{ , WE‘M,»- 54’ o1 Vi
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra. ; A y VAR ki |
0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, eple, | ﬂ% .
jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere ’
gjeringstemperaturer og visse gjzerstammer.
Q Gjersmak/avoma - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modoet med bunnsats av gjeer for
lenge uten omtapping. Utseende (i forhold til sltypen) 1 3)
U Humleoljer - aromatisk, blomsteralktig, krydret, urter. Farpe 0, klarhet (Q, skumfasthet O

Ikkke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger Kommentarer: :\:’\\f\ er-/\ka_ ( D/i- L«M«/

som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken. \\4 !

Reduscring av protemner cller tanminer 1 brygging olier

giering munsker cffekten.
0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unng? klorest vann. Smak (i forhold til pltypen) | A1 o
0O Kokte gronnsaker/kiliikmende - aromaen og smaken Malt [, bumle 03, ettersmak 03, balanse (3,

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og evt pvrige smakskarakteristika L

bakterier i verteren har tatt over. . S
O Kornsmak - smuk av rent sikorn. Viss karakter er OK 1 Kommentarer: L\:% \r 1 »\(.Q\P‘? Mhﬂsﬁ/@ i"%"\/@"‘EL* -

visse altyper. { ' _
0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av gone L‘A‘\é«L 72V D= et ciea Y e W@Vgﬁ“

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. \ j?j" 7y i PSLL

Lesemidde! - smak og aroma som kommer fra visse LS n pp L\ A (o ﬂ

alkoholer ofte beroende ph hoye gjeringstemperaturer. 7 i A

Som aceton ¢l. tynner.
O  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret. (_/

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt Fysisk folelse i munnen (i forhold til oltypen) ®
med oksygen stter hvert som plet eldes, Piskyndes avheye | Kropp/fylde U, CO, -niva D, evi ovrige karakieristika L}
Iagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet _ Is) - 1 :
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barebleier. Kommentarer: PONRA. CH- . G ) Fo««&w
Unngh oksygeneksponering ved all pumping, dekantering, v
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngd varme!
[} Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes . <
pé siden av tungen. Kan bero p& overdrevet Drikkbarhzt og generell viirdering, forslag til forbedringer (10
vannbehandling med natrinmklorid (bordsal), (i forhold til oltypen) - ﬂj
Kalsiumilorid clicr magnosiumsulfat (Epsomsalty mm. Kommentarer: (sox 1o s M Vi VS Cold
L Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak \ — f
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el i J@/”“/ V!"‘“ﬁ\ bl
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre. J U U
T Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa pjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ol.
£}  Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer Totalpoeng (50=max) 2 Q 3
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere ko.nstrukﬁve {f.eks. fokusere pa Poengguide
forbedringer). Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktip. Lite eller ingen forbedringer kreves.
B . . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedninger kan gjeres.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
- Jor lite Drikkbart (20-27) ke typeriktig, Mange tiltak kreves.
O passe nivd Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
+ for mve

Dommerprotokoll




Karakteristikk-definisjoner Konlmrranseldasse J%"‘“’“M Ll ) XQ

Underkategori M

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
0 Alkchel - alimenn effekt av etanol og andre hoyere Domner (navn)

alkoholer. Varmende smalk.
U  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av Dommerkvatifikasjon §§iss en nute)

munmen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til O3 Norbrygg F QBiCcP O Annen 0 Ikke cksaminert
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av malirester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el. Max poeng
hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller Studium av flasken
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. 01 Riktig sterrclsc, kapsel, fyllingsgrad, Pmt ctikotter, te.

L1 Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell. , %[j MM
Forarsakes av for tudliz avbrutt gjering eller av bakterier. Kommentarer: F( . "

[} DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av - )
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i Q\
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall bakteriell Bouguet / Aroma (i forhold til ltypen) LI ¢ ¥4
infeksjon. Malt L3, humle 03, estere U, fenoler O, alkohol U4,

(1 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i evt pvrige karakteristika O

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind, W 1
royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el. bakteder. Kan Kommentarer: KOTM = U T e,
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pwre, eple,
jordbar eller andre frultige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperatirer og visse gjerstammer.

) Gjersmak/aroma - enten gjeer 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller al som modnet med bannsats av gjzer for
lenge uten omtapping, Utseende (i forhold til altypen) z &)}

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. Farge 0, klarhet O, skumfasthet U

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-sammensetainger Kommentarer: i\) Ge Uj‘)\p\,w- , vk\/\ ] 3(14,\,_ /A,_/M y
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker tkke smaken. s r
Redusering av proteiner oller tanniner 1 brygging olier

gjering minsker effekten.
3 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av (
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. Smak (i forhold til oltypen) [el))]
Q  Kokte gronnsaker/killiimende - aromaen og smaken Malt OO, humle O, sttersmak [, balanse O,
komumer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og evt pvrige smakskarakteristika O
balkterier 1 verteren har tatt over. 2 f » . 4 ¢’
0O Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i Kommentarer: __ Olx_ S@pne et @AY b Ay AL
visse altyper.
O Lysskadet - duft av skunk/Kkatt p.g.a. eksponering av s EW/(/Q ;j(— W
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
O Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringsteraperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.
0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l blod. Sjekk utstyret. M
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt Fysisk folelse § mvnnen (i forhold til oltypen) R N €
med oksygen siter hvert som olet eldes. Paskyndes av heye Kropp/fylde W, CO, -niva U, evi ovrige karakieristika U
Iagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blst
bolgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, barnebleier. Kommentarer: ’OW o \L/. (%A
Unnga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering, 1/ '
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngh varme!
U  Sailt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes '9’
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet %ﬁt l;g generell vardering, forslag 6l forbedringer )]
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalf {1 oltypen) N {
kalsiumidorid fﬂcr umgnmiumﬂfagb(‘;lrpsm;)s’alt)m Kommentarer: ﬂm // {/ { ('_Q/f/ » LAden S, ﬁ i,
0 Sex/ - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak o F 4 & }? A N
som is;:;fﬂg\’% ph siden av tungen. lI;";gmnsr om eddik ¢l £44£ o ) ?/%‘”*%’ bty PR \,rH( ~ el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre. é o
0O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse L\{M VWM
gjerstammer. Kommer an pé gjaringstemperatur. Minsker i
med alder. Mest apenbart 1 flaske-ettergjeret ol
(1 Set - grunnzmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer Totalpeeng (50=max) 72% e
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive {f.cks. fokusere pa Poengguide
Jorbedringer). Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. . . Meget bra (35-43)  Typeriktig Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
— fgr Iite Drikkbart (20-27) Ikke typeriktip. Mange tiltak kreves.
0O passe nivd Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
+ for mve

Dommerprotokoll




Karakteristikk-definisjoner

Q
a
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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 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Koromer oftest fra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el.
hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skalirester. Smaken kjennes p tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten sller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
reyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjzer 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 hoyere
pjaringstemperatiurer og visse gj@rstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjeer 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller a1 som modnet med bunnsats av gjar for
lenge uten omtapping,

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Reduscring av proteiner clier fanniner i brygging eller
giering 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 gjzringen har kommet igang for sent og
baktericr 1 verteren har taft over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakier 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 ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forrsakes av eksponering mot mefall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksygen etter hvert som let eldes. Piskyndes av hoye
lapringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne grannsaker, sherrylikaende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbchandling med nateiumklorid (bordsalf),
kalsiumkiorid clter i Hat (Ep it) mom.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiagjoner til mellkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - rithe egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 laske-ettergjeeret ol.

8ot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa gile kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive (f.eks. fokusere pa
Jorbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

o
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Jor lite
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Kotowrmse UL OC sometote (N[
Konkurranseklasse Tgu@ 3 ﬁ-@a@{«
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Dyt erkvahﬁkas;on (kryss en rute)

L SHBF asice U Annen

&Ikke cksaminert

Max poeng

av fiasken
@ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:
Aroma (1 forhold til olty
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kataktetlstlka [}
%
Lt ALY
Utseende (i forhold til altypen)
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Hp e oPubrens s
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L
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Wi Hindendly

__%_ ()

Drikkbarhet og generell vordering, forsiag til forbedringer

{i forhold til oltypen)
Kommentarer: 5

oy N ‘ . o

A, Dl han | g
4 ¢ g

YOS lerafBef  mbnys
Totalpoeng (50=max) 3 ] 50y
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 typeriltighet, 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 heyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

QO Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzering efler av bakterier.

2 DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for Iden recliphet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

{1 Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
kommie av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

0 Kjsletike {chill haze)- protein-tannin-sammensetainger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner oller tanniner 1 brygging clier
giering minsker offekten.

L1 Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Q0 Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har tait over.

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

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

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

& Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksypen etter hvert som elet eldes. Piskyndes av haye
Iagringsternperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blot
belgepapp, ritne pronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unngi oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngd varms!

8  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av fungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmilorid cller magnesiumsulfat (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 ef eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest penbart 1 flaske-ettergjzeret ol.

O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
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M Ikke cksaminert
Max poeng
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M storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag il forbedringer

(i forhold til oltypen)
Kommentarer:
DG Al fon. S,

’Q’

S LN AMUE A &M@
Totalpoeng (50=max) ; i (D]
Poengguide
Fremrapgende (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 (20-27)  Ikke iyperikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av prenne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite 1 et drueskall. Ofte assostasjon til
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av maltrester,
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 tungerofen.

{1 Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.

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

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

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

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

Q0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, ucter.
Ikke beski/bittert.

O Kjsletike {chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller taoniner 1 brygging eller
gjering minsker effekten.

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

QO EKokte gronnsaker/kidlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent og

bakterier i verteren har tatt over.
0 Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

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

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

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.

)  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne pronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unngé oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngd varme!

03 Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmbklorid (bordsalf),
kalstumklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0O  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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart i flaske-etterpjeret ol.

L) 8ot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i bolsene i hoyre kolonne slik:
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Kommentarer:

Fysisk folelse i mumen (i forhold til eltypen)
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Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag il forbedringer
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(i forhold til eltypen)

Kommentarer:
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Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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 iyperikiig. Mange tiltak keeves.

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



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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smoar/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbroit gjzring eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. ForArsakes ofte av villgjzr el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare, cple,
Jjordbar cller andre ﬁ'ukﬁgc smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gierstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med burmsats av gjar for
lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperatorer. Pavirker ikke smaken.
Reduscring av proteiner cller tanminer 1 brygging cller
gjaering 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 gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier i varteren har taft over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

Liysskadet - 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 - 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 olet eldes. Piskyndes av heye
Iagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unng oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og Iyl flaskene godt. Unngh varme!

Salt - gmnnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av fungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnosiumsulfat (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 epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart i flaske-cttergjeret ol.

Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi glle kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive (f.cks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse JOL % Brygegets kode D %
Konkarranseklasse v YA |
Underkategori

Dommer (savn) T A &

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF OBICP  QAmen  [lkke cksaminert

_Max poeng

Studinm av flasken

B2 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, ctc.

..m_& a2

U z@ ﬁW

Utseende (i forhold til oltypen)
Fargell, ki Skumtasthef T4

h;7>_ ®

Kommentarer: ’E/ %W§ T{g Mé &{/@5 é”‘
Smak (i forbold il sltypen) 2 29
Malt T bumle-rettersmak £ balanse &

evt pvrige smakskarakteristika 0

ML
(oL MVF%” A
SRpmps

Rlveeddim iy

s (Tﬁ

2 e

Fysisk folelse i munnen (i forhold til oltypen)
Kropp/ylde O, CO,—niva L], evt ovrige karakteristika O

Kommentarer:

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

Totalpoeng (30=1max) % G0y
Poengguide

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

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

Drikkbart (20-27y  Hcke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

C1 Alkohol - allmenn sffekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

0 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i 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.

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

O Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

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

{1 Fenolisk - aroma og smak av en 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 rengjoringsmiddel kan bidra.

03 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, eple,
jordbar eller andre truktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

J Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittest.

0 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanniner i brygging ¢ller
gjernng minsker effekten.

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

{1 Kokte gronnsaker/kdllilnende - aromaen op smaken
kommer ofie av at gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier i verteren har tatt over,

O Kernsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

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

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unngi oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unnga varme!

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

0 Sur/sylig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gruansmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik ef
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

01 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzeret ol

L} Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skol gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.¢ks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i bolsene i hoyre kolonne slik:

- for lite
8] passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse M % Brysgets kode —éﬁ_‘
Konkirranseklasse &ﬁ; w

Underkategori

Dommer (pavn) ,‘v V1o é»&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbryzg OSHBF  OBICP O Anaen me cksamincrt

Max poeng

Studinm av flasken

@Rﬂm‘g sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet stiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Avoma (i forhold til eltypen)
Malt Q) humle Sy estere &, fenoler B alkohol S

b w

evtavrigckataktensuka(y

Huru e Angea i o« Alller{ o
e o —&e
Kommentarsr: _ RADUA . MM Rpin

VAW QUL pAlidn. fort
Smak (i forbold il oltypen) n @0
Maltr 8 tumle@), ettersmak 0, balanse @)
evt ovrige smalkskaralderistika @)
Kommentarer: VAN \NBABCC T PISs

VL b€, P Mopllhes
B plliKieéli

N ®

Fysisk falelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fy1deTa-CO, —niva{L ) evt ovrige karakteristikaEd-

Kommentarer: / g‘%’ \?MM\

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

ﬁQ_ )

(i forhold til oltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (30=max) @ ' "? [ 1))
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 cpler (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som a bite 1 ef drmeskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt cl.
hardt vann.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smalken kjennes pd tungeroten.

0 Diacetyl/smorsmak - smer/margarin sller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakierier.

1 DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elfer 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 folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr ¢l. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzeer, pere, eple,
jordbar ¢ller andre fruldige smaker. Forsterkes med hoyere
gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

QO  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

1 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppsiir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner ollor fanminer 1 brygging eller
gjering minsker effekten.

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

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

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

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

J Oksidert - uggen, innestenpt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen eiter hvert som olet eldes. Piskyades av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritns gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unnga oksygencksponsring ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngd varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cler magnosi ifat (Ep alt) mm.

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

{1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjaeret ol.

3 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

- Jfor lite
O passe nivd
+ for myve

Dommerprotokoll

Konkurrimse JuL 9% Bryggets kode I3 A
Konknrranseklasse A JL

Underkategori

Dommer (aavn) A g

Bommerkvalifikasjon (kryss en rute)

I Norbrygg O SHBF aBice U Annen

%kc eksaminert

Max poeng

tadinm av flasken
iktip sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i for til olty ) (12
Malt {DbumicE fenoley Gl Alkcohol 3, *ﬁ“

evt ovrige kacakteristika S P

Kommeniarer: &}:S— 7 @ LFW’ él {

L &)

Uts e (i forhold til oitypen)
Farge(3) Klarhet@) skumfasthpf(T)
H
v

Fire Kty

Kommentarer: @/

Smsk (i forhold 6l eltypen) /{ 20
Malt-8; humle &) ettorsmak () balanse B
evt ovrige smakskarakteristik:

Smapn P, fur
EONG il AV RITIOL, Swedd
H g

s Brgwr twmmal (simw)

2. ®

“n 1%
Fa(
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

*f@ an
(i forhold til eltypen)

Kommentarer:
AV e~ Con. n
Wt Ten_ <evi “v/ousin

[}

LMoy T G-

i@. D)

Kommentarer:

Fysisk folelse i mnmmnen géarhold til sltypen)
—niviEl-evt ovrige karakteristika £

fol ME _omr-

Totalpoeng (50=max)

Peengpuide

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 keeves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

{1 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt) K
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere onfrranse

Bryszets kode T> } ‘

alkoholer. Varmende smak. Konl i { /g
Q  Astringent/shallbeskhet - folelse av sammentrekning av e w)

munnen, som & bite i ¢t drueskall. Ofte assosiasjon til .

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av maltrester, Underkategori e 2 "

for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el. Do r (navn) 4 /?,im"w' %@“é“% é’%

hardt vann. 4
L1 Bittert/beskt - kommer fra hl:mle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pé tungoroten. O Norbryzg OSHBF  OBICP  DAmen  |{ikke cksaminert
U Diacetyl/smorsmak - smer/marparin eller smorkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av bakterier.
00 DMS - set, maisliknende aroma/smalk. Kan komme av iax poeng
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i

. L . . Stedium ayv flasken
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell g . . o
infeksjon. “BRiktig storrelse, Ldpséé}ingsgmd, ij;z:z etiketter, etc.
Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i K entarer: F{Q
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind, ’ ¥ v
rayk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra. Bouguet / A (i forhold til eltypen) 12

Q  Froktiglestere - minner om banan, brinpebzer, peere, eple, Mamhnmlc@ 0O, fenoler O alkohol O
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere vt pitize karakivristika 01 ”
gjeeringstemperaturer og viss.e g]m*tdﬂunct € ® 7 - f{ ! e 7 P

0 Gjersmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har K . <!‘ daf f 1«’: ;;;‘%‘é& ;ﬁ 4 wﬂ( ,‘Z”fé s [

" . ommentarer: ) £ R [958
sedimentert) eller o1 som modnet med bunmnsats av gjr for § : e P
lenge uten omtapping. ﬁg//@@,é {Qg &gﬁf§i§ . =Y o

" . 4 & S 9.4 [ A

0O  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. " -

Q Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. P3virker ikke smaken, /Z/
Reduscring av proteiner cller tanniner 1 brygging eller Utseende (i forhold til oltypen) ®

E}

Vi

Y

gjaring minsker effekten. F klathet3) skumfasthet 8~
0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av arg@ .

Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann, Kommentarer: % &~ ég W ¢ ‘ﬂ; ﬁ?mg

£l Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og { io“@ x &{%@_ )
bakterier i verteren har tatt over. = ' < ' D

[} Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Ol "SR UL Py
visse altyper. Smak (3 ; *

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av Malt E(ll, il;mdélf :&uzrzzzk 0, balanse & ﬂ—*‘ an
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. evt pvrige smakskarakteristika 0

0O Losemiddel - smak og aroma sorn kommer fra visse ‘
alkoholer ofte beroende pd hoye gj@ringstemperaturer. Kommentarer: Yoi4 MMF g*g@gﬂ’{‘@ ) §M?
Som aceton el. tynner. N N FIN

QO Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan %T @Q ¢ ‘/{.. ! m M &
ogs beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

Q1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.

Unngi oksygencksponering ved all pumping, dekantering, .

tapping mm. og fy1i flaskene godt. Unngh varme! Fysisk folelse i munmen (i forhold til pltypen) ] Q)
0 Salt - grunmsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties Kropp/fylde T3,7CO, —niva By evt ovrige karakteristika O

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt), Kommentarer:

kalsiumklorid cller magncsiumsulfat (Epsomsalt) nom.
0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pl siden av tungen. Pdminner om eddik el
sifron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Drikkbarhet og generell vardering, forslag #il forbedringer b( i)
0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse (i forhold til e)ltg}]in) g
gjerstammer. Kommer an p gjzringstemperatur. Minsker Kommentarer:
med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ol.
O  Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere Ronstraktive (f.eks. fokusere pi
forbedringer), ?
Merk av i boksene i hoyre kolonne shik: Totalpoeng (50-max) -——@ 50)
- Jor lite
O passe niva Poengguide
+ for mve 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 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
m ]

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
murnmnen, som 4 bite i ef 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 bumle, brungjer eller
shkallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzning cller 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 encel. flere av folgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr ¢l. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjoringsmidde] kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, paere, eple,
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmersmak/aroma - enten gjzer 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller sl som modnet med bunnsats av gjzr for
Ienge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pivirker tkke smaken.
Reduscring av proteiner eller tanniner 1 brygging eller
gjering minsker effekten.

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

Kokte gy aker/kallil de - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier i verteren har tait over.
Kornsmalk - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

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 pd hoye gjaringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

00 Metallisk - foriirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk uistyret.
Olisidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som slet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all puinping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur. Minsker
mexd alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ol.

8ot - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

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

Merk av i bolsene i hoyre koloune slik:

+ QO

Sor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
ooy
WA

Konknrranse

Bryggets kode (,:Eg _

»2L

Konkmrranseklasse

Underkategori

THewdS 1%

asice

Dommer (pavn)

Dommerkvatifikasjon (kryss en rute)

Q) Norbrygg J SHBF {1 Annen w‘ﬁfke cksaminert

Max poeng

Studinm av fiasken
mﬂ:ﬁg sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_3’_ (12)

Bouguet / Aroma (i forhold til o )

Mak estere€d, fenol alko]ml@,
evt ovrige karakteristika 8]
Utseende (i forhold til eltypen) 52/ 1&)]
Farge D k]arhe@skmnﬁ;sthe@"
Kommentarer:
Smank (i forhold 4l oltypen) / :(2‘«((20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse £}
vt pvrige smakskarakteristika O
PUT + AN LtTT
1AM ETTen Sr-weid 174
Ko pt_Shwr M@,
BUALEAA— BIoTOMET

Fysisk folelse i munmen (i forhold til eltypen) { ®
Kropp/fyldgid, CO,—nivi-Eh-evt ovrige karakteristika(EY

Uit ol st co

Kommentarer:
Pl ryupmendW™ | o PADE
Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer g (§1)]
(i forhold til oltypen)
Kommentarer:
Totalpoeng (50=max) z ‘ &y
Poenpguide
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

01 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i 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.

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

1 Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smerkaramefl.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzeriag eller av bakierier.

3 DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elier for kort koking eller for liten rarlighet 1
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,
royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare, eple,
jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gizringstemperaturer og Visse gjarstammer.

QO Gjersmak/avoma - enten gjzr i lesning (som ikke bar
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gyeer for
lenge uten omtapping.

0  Bumleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrst, urter.
Ikke beskt/bittert.

QO Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Redduscring av proteiner cller tanniner i brygging clier
gjering miosker effekten.

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

0  Kokte pronnsaker/killiknende - aromaen og emaken
kommer ofie av at gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier i varteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse eltyper.

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

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

{0 Metallisk - forBrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.

{1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som elet oldes. Phskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unngd oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fy1l flaskene godt. Unngh varms!

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

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

3 Svovel - riine egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest penbart 1 flaske-cttergjzret ol.

L Sat - gruonsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i koyre kolonne slik:

- for lite
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+ for mve
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/\) (/ L % Bryggets kode
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Konkmrranse

Konkurranseklasse Tm (,b (J L
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF QBICP QAnnen  ®dkke cksaminert

Mas poeng

av Dasken
ig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen)
MattgAh, humle £, estere B fenoler @, alkohol &;

& 12

evtavngekaraktetmika
Kommentares: %C /A/ {M%M:{ Pﬂr/ M?’%ﬁ'
(A - kererd
Utseende (i forhold til eltypen) _l 3
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Kommentaer: (O] JFiMT SULTN
Smak (i forhold il eltypen) | , 5 Qo
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evt ovrige smakskarakteristika O
commensr DU ML | QU BALASE
UMMUEl  ende weimsesy
et /v By
Fysisk folelsg, i mummen (i forhold til eltypen) _ST(S)
Kropp/fylde ~niva % evt ovrige karakterlstikaﬁ)

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

L v
(1 forhold til oltypen)

Kommentarer:
SYAL SEYME - ovenid LT
G o A el

23

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

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



Karakteristikk-definisjoner

{3 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q  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.

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

O  Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maliet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere, eple,
jordber eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med hoyere
gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

U Gjzrsmak/aroms - enten gjzer i losning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjer for
lenge uten omtapping.

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

0 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pivirker tkke smaken.
Redusering av proteiner cllor tanniner i brygging oiler
gjering minsker effekten.

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

Q Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
komuuer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og

bakterier 1 verteren har tatt over.
[} Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK 1
visse eltyper.

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 pa hoye gjxringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

0 Metallisk - forArsakes av eksponering mot metall. Kan
opsa beskrives som tinn, noynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

{1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngh varme!

Q1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid clier magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

L) 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 - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gizeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzeret ol.

0O  Sst - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentorer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive {f.eks. fokusere pa
forbedringer).

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

O passe nivi

+ for mve

Dommerprotokoll
WLz

Konkurranse Bryggets kode
Konkurransellasse N A
Underkategori _

Dommer (navn) /MM g}

Dommerkvalifikasjon (kryss en nute)

0 Norbrygg Ll SHBF U BiCP U] Annen
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iktig storrelse, kapsel, fyllingsprad, fernet etiketter, etc.
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Kommentarer:
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Drilikbarhet op penerell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til oltypen)

Kommentarer:

Tetalpoeng (50=max) 2 § [
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktip. 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. Omfattonde forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et draeskall. Ofte assosiasjon 11l
surhet. Taoniner. Kommer oftest fra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el.
hardt vann.

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

{3 Diacetyl/smorsmak - smor/margarin ¢ller smorkaramell
Forarsakes av for tudlig avbrutt gjering eller av bakterier.

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

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

{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, eple,
jordbaer eller andre ﬁukﬁgc smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjarsmak/aroma - enten gjzr 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bannsats av gjzer for
Ienge uten omtapping.

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

O Kjeletidke (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavitker ikke smaken.
Redusering av proteiner cllor tanniner i brygging sller
gjering minsker effekten.

O Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnpa klorest vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromasn og smaken
kommer ofic av at gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har taft over.

{0 Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

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

J Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontaki
med oksygen etter hvert som elet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping mm. og fyll flaskene godt. Unngl varme!

UJ  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tingen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

(1  Sar/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner tl melkesyre ¢l eddiksyre.

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjaret ol.

O  Set - grunnsmak - oppleves p3 spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.cks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i bolsene i hoyre kolonne slik;
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+ for mve
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Konkmrranse { Bryggets kode
Konkurranseklasse Wy v
Underkategori

Dommer (navn) [Ho 4§ é}
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Poenggnide

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 typeriktip. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
0

Q

W)

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i ef drmeskall. Ofte assostasjon 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smeor/margarin eller smorkatamell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av bakierier.
DMS - set, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pzre, eple,
jordbzr eller andre fruldtige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjzr for
lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill baze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstéar ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Redusering av protoinor cllor tannier 1 brygging oller
gjaering minsker effekten.

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

Kokte gr ker/kallil le - ar op emal
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har tatt over.
Kornsmalk - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
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 pi hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1 kontakt
med oksyzen etter hvert som olet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unngi oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngh varme!}

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriuraklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller i it (Epse i) oo
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunosmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiagjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjerct ol.

Sot - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene § hoyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Konknrranse Qyi @ Brysgets kode —Tj / .7’.
Konknrranseklasse TS Nl |
Underkategori

Dommer (navn) mﬁ"%ﬁ’ A9 ES

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg J SHBF QBICP U] Annen e eksaminert

Studinm av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet etiketter, etc.

ommentaret:

_ ¥ ay

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt ©) bumle D, estere D,&nolctﬂ,alknh:ﬁ%
evt purige kacakteristika 11

FUSL, VT SYARMT siodns
KM

Kommentarer:

Utseende (i forhold til oltypen) ___,,3__. 3)
Farge@klarhet Brskumfasthet @r—

Kommentarer:

Smak G forhold til oltypen)
MaltE, bumle®d, ettersmak-Br-balanse &5

.__& 20
evt pvrige smakskarakteristika O

ALUOL = P, SUAL Vind |
fon S ?
R RlTa el | S

. { o,
o UTT W7 R
Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen)

Y e
Kropp/fylde —niva Epevt ovrige karakteristika O

1 fHE (b

Alieqon, .
Ag_‘ )

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

K tarer:

Kommentarer:

(i forhold til oltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) ;< '9 59)
Poengguide

Fremragende (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tilttak for forbedringer kan gjores.

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

Drikkbart (20-27)  Ikketyperiktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defelt. Omfuttende forbedringstiftak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
o

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes ph tungerot
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjaringsmiddel kan bidea.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre, eple,
jordbzr eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzer 1 losning {som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjeer for
Ienge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner olior tatminer i brygging elier
gjxring minsker effekten.

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

Kokte gr aker/kdlliknende - ar og smaken
kommer ofte av at gjzeringen 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. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Leosemididel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Piskyndes av haye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritas grennsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngl varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péa siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumilorid clicr magnosivmsntfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Asgosiasjoner til melkesyre el sddiksyre.

Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest 3penbart i flaske-etiergjeeret ol.

Ssot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa glle kriterier. Kommentarene skal
veaere konstraktive (f.cks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse Bryggets kode T \3 4{

Konknrranscklﬂsse‘Ta \\) ULE' (Z) L,
AT A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rufe)
O Norbrygg (] SHBF

Dommer (navn)

U Bice [J Annen kke eksaminert

Sindinm av fasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernst etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til eliypen)
Malt 03, humle [, estere O, fenoler L, alkcohol Q,
evt svrige karakteristika [

Kommentarer: S/MA Mzﬁ\“} MOha ;
A hm g inas iane Uc@\

B a»

Utseende (i forhold til oltypen) L &)
FargedBklarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: z ﬁ:&%

Ca w«W
Qv J

Smak (i forbold 6l pltypen)
MalrEhumle O, ettersmak O, balanse 01,
vt pvrige smakskaraktegistika O

oy Az {x

2 »

Fysisk folelse i mumnen (i forhold til eltypen)
Kropp/ylde L1, CO,-niva [, evt ovrige karakteristika U

Kommentarer: VV\IM }Q/V VLM Sf'ﬁ iﬂ
[ *ﬂwa%ﬁw%&wﬁt Cath J\/vwd‘ﬂ)

I e
Lot i rinin Mvtv'j .

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer
(1 forhold til eltypen)

4

(n Agpeeverier
Totalpoeng (30=max) é (- ; 50)
Poengpuide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43y  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

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjmrbiprodukt)

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

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

{3 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tunperoten.

Q Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakierier.

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

{1 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer ¢l. bakicrier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.

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

00  Gjersmak/avoma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjer for
Ienge uten omtapping.

O Hwmleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Q Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Reduscring av proteiner clier tanniner 1 brygging clier
gjering minsker effekten.

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

O Kokte gronnsaker/killikmende - aromasn op smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har tatt over.

L3 Kornsmak - smak av rent sikorn. 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.

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

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

3 Oksidert - uggen, innestenpt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen efter hvert som plet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, rtne grennsaker, sherrylikneade, barnebleier.
Unngé oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngd varme!

{3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

L1 Svovel - rhtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.

L1 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 bolsene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll

J 77

Konkurranse Bryggets kode
Konlnrranseklasse IT" QU i/ﬁ' (gg i,
Underkategori

Dommer ey /T L LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QaBicP

L3 Annen kﬁ{kﬁ: cksaminert
—Max poeng

Stndihon av flasken
~tRiktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til eliypen)
Malt Q, bumle O3, estere O, fenoler 0, alkohol O,
evt ovrige karakteristika 01

Kommentarer:

4y
~

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

Kommentarer:

Smak (i forhold il oltypen)
Male@&drhumle L], ettersmak (J, balanse D,
evt ovrige smakskaralteristika 0

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen) ’? &)
Kropp/fylde L, CO,—niva [, evt ovrige karakteristika O

¢
Kommentarer: g\/i AN éw WMW@ Crh
o
Drikkbarhet og generell vardering, forstag #il forbedringer 5 aw
(i forhold til eltypen)
Kommentarer:
W O &%W FEY] Vi Iaﬁ@“ *
' H«’\ Aps " , U
i
X /RS
Totalpoeng (50=max)
Poengguide
Fremragends (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 (20-27y  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoheler. Varmende smak.

Astrvingent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vanmn, for varmt cl.
hardt vann.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare, eple,
Jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse g]aetstdmmsr
Gjersmak/aroma - enten gjr i losning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bunnsats av gjzer for
lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetainger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner sller tanminer i brygging eller
gjzring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemizgk 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

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

Metalfisk - forirsakes av eksponering mot metall Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som plet eldes. Paskyndes avhoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaldig, som blet
bolgepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne epp, tente firstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pa gjenngstemperatur. Minsker
med alder. Mest 3penbart 1 flaske-ettergjzeret ol.

Set - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre koloune shik:

O
+

Sfor lite
passe piva
for mve

Dommerprotokoll
Brygsets kode PT \)

Konlauranse

Konlwrranseldasse | . (J(JUF @
Underkategori

pommer @y ATTTLLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbryge [ SHBF QBICP [ Aagen ﬁ'ﬁ:ke eksaminert

Max poeng

Studium av fiasken
L Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, efc.

Kommentarer:

Bougnet / Aroma (i forhold til sltypen)
Matt 0, humle O, estere 0, fenoler 1, alkohol [,
emavrigekatakteristikal:]

Utseende (1 forhold til sltypen)
Farge Q, klarhet U, skuamfasthet

Kommentarer: V\MA m M,& { &gﬁj@\'

Smak (i forhold il wltypen) l g 2w
Malt' B >humle ) sttersmak 0, balanse U,

evt ovrige smakskarakteristikd ]

Kommentarer: (‘) (/‘)‘{ \/MW\_A,, W%’

WMW

MA

A L,
it

Fysisk felelse i mummen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde O, CO;—niva [, evt avrige karakteristika 3

Drikkibarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer
(i forhold til eltypen)
Kommentarer:

\D\QQ AN %@’%\% o
God b

5 e

Kommentarer:

Totalpoeng (30=max) :)_ [&1)]
Poengguide

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

e
O  Acetaldehyd - aroma av grenoe spler (gjerbiprodukt) <onk y \\
[J  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere Ko © Bryggets kode (
alkoholer. Varmende smak. Ko %
{1 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . . @

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av maltrester, Underkategori T
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el T A
haardt varm, Dommer (nava) /3( ( T ( l
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Mas poeng
malten eller for kort koking sller for liten rerlighet i - )

. e ] " . Studiom av fasken
;}Eélggz treg verterkjeling eller i ckstreme fall bakteriell Ol Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, efc.

{1 Fenolisk - aroma og smak av en el. flers av folgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el. bakferier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjoringsmiddel kan bidra.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbryeg U SHBF L BiCp O Annen {J Ikke cksaminert

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (1 forhold til sltypen)

U Fraktig/estere - minner om banan, bringebar, pare, ople, |y [ humle O, estere 0, fenoler 0, alkohol O,
evt pvrige karalteristika 0O

Jjordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjersmak/aremsa - enten gjaer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjeer for
lenge wten omtapping.

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

{J Kjeletske (chill haze) - protein-tanmin-sammensetainger
som oppstar ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.

éﬁﬁ Y )W

gf:‘d‘;‘gmmi:l‘ing:ﬂﬁ tanniner i brygging cller Utseende (i forhold til oltypen) 1L
U Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Farge O, Klarhet U1, ot U

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. Kommentarer: ‘) o, n}‘d
O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og emaken ‘ 'l

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og 1 ; SN g’(‘%\?%

bakterier 1 verteren har tatt over. [
0 Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i

visse ltyper. . Smak (i forhold il oitypen) 1D ew
0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av Mali O, humle Q, ettersmak T, balanse 0,

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. evt pvrige smakskaralteristika 0

{0 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa heye gjmringstemperaturer. Kommentarer: ‘ i
Som aceton ¢l. tynner.

0  Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan P }’75\(_9‘%% A M 2
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. f

O Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i kontaks m/g;w Ly
med oksygen etter hvert som elet eldes. Paskyades av hoye
Iagrinpstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, sherrvliknende, barnebleier.
Unngé oksygencksponering ved all pumping, dekantering,

tapping m.m. op fyll flaskene godt. Unng varme! Fysisk folelse i mumnen (i forhold il eltypen) ﬁ 6]
U Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kropp/fylde L, CO,—niva L, evt ovrige karakteristika [J

pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet

vannbehandling med natriamklorid (bor dsalt), Kommentarer:

kalsiumklonid cller magnosiumsulfat (Epsomsalt) som.
[} Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el )
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer L'g (10)
0  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse (i forhold til oltypen)

gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur. Minsker Kommentarer:
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret ol

[} Set- grurmsmak - oppleves pi spissen av tungcn % MM %/\/M WMM&J /i*’ »ﬁg

MERK! Alle brygg skal gis konunentarer w@’?%\ S M’% Gy
pit alle kriterier. Kommentarene skal % : %fl_,g %»WW LA /w@z&@ A
veere konstraktive (f.eks. fokusere pa Y
forbedringer). g
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Totalpoeng (50=max) L— (39
- Jor lite
O passe nivi Poengguide
+ for mve Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27y  lkke typeriktis. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

U Alkehol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Q0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skalirester. Smaken kjennes pd tungeroten.

L1 Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbratt gjzring eller av bakterier.

{3 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten reclighet 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,
oyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer l. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjoringsmiddel kan bidra.

{1 Fruktig/estere - minner om banao, bringeber, pare, eple,
jordbear eller andre truktige smaker. Forsterkes med hoyere
gizringstemperaturer og visse gjerstammer.

{1 Gjersmak/aroms - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller »1 som modnet med burmsats av gjzr for
lenge uten omtapping.

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

0 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Reduscring av proteiner oller tanniner 1 brygging clier
gjering minsker effekten.

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

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

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakier er OK i
visse eltyper.

U  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 hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

{d Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa beskrives som ting, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies i kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. PAskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unnga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngd varme!

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

O  Sur/syrlig - skap, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi 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 p gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjaeret ol

O  Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i bolsene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll

Bryggets kode .(_:).g—

Konkurranse
Konknrranseklasse

Underkategori ).
Dommer avn) ___ A~ (" (LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg 0 SHBF OBICP  OAonen O Ikke cksaminert

Max poeng

Studiom av Rasken
01 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer;

Bougnet / Aroma (i forhold til oltypen)
Malt Q, humle [, estere U, fenoler [3, alkohol 0,
evt avrige karakteristika 13

Kommenarer: (07 Sfolhdmd_ ey frond
ot b, N

M%M Y, :

Utseende (i forhold til oitypen)
FargeTI, klarhet O, sknmfasthet 01

i az

Smeak i forhold tit oltypen)
Malt O, humle [, ettersmak O, balanse C,
evt ovrige smakskarakteristika O

%ﬂf\/’ugm :ﬁn L&}‘%‘%
@,M ¥ %W

Fommentarer:

] jé%ﬁwﬁf\ﬁ%ﬁ &Md
PaN E

%n,;w

Fysisk folelse i yuunmen (i forhold til eltypen)
Kropp/ylde L, CO, -nivit T, evt oyrige karakieristika I

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag 6l forbedringer
(i forhold til oltypen)
Kommentarer:

RAMAN o7, y LM A inrdy
MW m@f&mi‘ /M&m
ARTRIY

J
Totalpoeng (50=max) ; ; i_ &0y
Poengpguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
=}

Q

O  Oksidert - uggen, i

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (zjzerbiprodukt)
AlTkohol - allmenn eflekt av etanol og andre hoyere
alkoboler. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
murmnen, som A bite 1 et drueskall. Ofie assosiasjon fil
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el.
hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av bakterier.
DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pare, eple,
jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller o1 som modnet med bannsats av gjeer for
lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker tkke smaken.
Redusering av proteiner eller tanniner 1 brygging eller
gjering minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. UnngA klorert vann.
Kokte grennsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forArsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsia beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
innestenpt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksypen etter hvert som elet eldes. Piskyndes av haye
lagringstemperaturer. Smaken kan bl vinaktig, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknends, barnebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping mm. og ¥l flaskene godt. Unngh varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid clier magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart 1 flaske-efterpjaret ol
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis konmmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive (f.eks. fokuseve pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Sor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
S VI S

Konkurranse

Konkorranseklasse —
Underkategori () .
vommer @y ___ AT TTLLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

[ Norbrygg U SHBF L BICP U Annen 3 Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av fasken
U1 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt 03, bumle 01, estere U, fenoler 0, alkohol O,
evt ovrige karakteristika 0

Nommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge U, Klarhet U, skumfasthet (3

Kommentarer:

Smnk (i forhold tit oltypen)
Malt 0, humle U, ettersmak {1, balanse O,
evi pvrige smakskarakferistika T

Fysisk folelse i mumnen (i forhold til eltypen) g Q)]
Kropp/fylde Q, CO,—niva U, evt avrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg forsiag il forbedringer
(i forhold til oltypen)
Kommentarer:

m ~%mj{a o &g{w%ﬁ

Totalpoeng (30=max) (30)
Poengpuide

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

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

Drikkbart (20-27y  Ikke typeriktis. Maage tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
0

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

{1 Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

a

munnen, som a bite 1 ef drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest tra koking av maltrester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el
hardt vann.

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer €l. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmidde] kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, eple,
Jjordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjzer for
lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill hazc) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner clior tanminer 1 brygging oifer
gjering 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 gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har tait over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olst eldes. Paskyndes av haye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktip, som blet
belgepapp, ritne grennsaker, shercyliknende, barnebleter.
Unnga oksygeneksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngh varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller mag 1fat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

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

Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Meri av & boksene i hoyre kolonne sliic:

8]
+

Sfor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Brygsets kode Tg ) f ‘

Konknrranse

Konknrranseklasse W?ZI/Q

Underkategori FFT'r \)

Donmmner (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 01 SHBF Q Bice 0 Annen U Tkke eksaminert

Max poeng

av fasken

ig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
}j@\f ;}/\A M\

Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler U, alkohol [,
evt evrige kacakteristika [

Kommentarer:

Kommentarer:

Utseende (i forhold til oitypen) 2 [€))
Farge 03, klarhet UJ, skumfasthet ]

M(/h i/@um

Kommentarer:
o mﬂ, E,ﬂ///w
Smak (i forhold il oltypen) é gg @vn
Malt U1, humle 0, ettersmak O, balanse 0,
evt evrige smakskarakteristika U

Fysisk folelse § munmen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva L1, evt ovrige karakteristika T

Kommentares:

Drikkbarhet oz generell vindering, forsiag til forbedringer
(1 forhold til eltypen)
Kommentarer:

%_Q )

Tetalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-30)  Eksepsjonclt 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  Tkke typeriktig. Mange tiltak keeves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

0

a

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i ef 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakieriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakends elledning, gasbind,
rovk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fraktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, eple,
jordber eller andre frulitipe smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modaet med bunnsats av gjeer for
lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner ollor tannimer 1 brygging olior
gjering 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 gjmringen har kommet igang for sent og
baktericr 1 vorteren har taft over.
Kernsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse oltyper.

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

Metaflisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.
Olisidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som slet cldes. Paskyndes av hoye
lagringsterperaturer. Smaken kan bli vinaktip, som blet
bolgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngh varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid cller magnosi ifat (Ep 1) mmn
Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gruansmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assostasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzoret ol.

8ot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene I hoyre kolonne slile:

O
+

for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkarranseklasse

T

Underkategori

Dommer (navn)

Demmerkvalifikasjon (kryss en nute)

O Norbrygg U SHBF C BiCP U Annen {J Ikke eksaminert

Max poeng

Stndinm av flasken
Q1 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til oltypen)
Mait O, humle [, estere O, fenoler 03, alkohol U1,
et ovrige karalderistika T}

1z

Utseende (i forhold til eltypen) iw >
Farge O, Klarhet O, skumfasthet 0,

W ybdnr

Smnak (i forhold il pltypen)
Mait L}, humle 03, eitersmak O3, balanse [,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk folelse i mumnen (i forhold ti! oltypen) % 5
Kropp/fylde L, CO,—niva L], evt ovrige karakteristika U

Kommentarer:

Drikkbarchet og generell vardering, forslag il forbedringer
(i forhold til eltypen)
Kommentarer:

é s

ds g Mxﬁ%ﬁm .
% :?' “ S '

“
Lo '

Totalpoeag (50=max)

Poenpguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktip. 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 typerikiig. Manpe tiltak kreves.

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

Brysgets kode TS\ E’ .

]



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gjerbiprodukt)
Alkoheol - alimenn 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 ofiest fra koking av malirester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el.
hardt vann

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skalirester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrtt gjzering eller av bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
matlten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Frulitip/estere - minner om banan, bringebzr, pere, eple,
jordbzr eller andre imktxgc smaker. Forsterkes med hoyere
gjmringstemperaturer og visse gj@erstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjzr 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bannsats av gjzr for
lenge uten omtapping,

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

Kijsletike {chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Reduscring av protomer cller tanniner 1 bryggmg cler
gjering minsker effekten.

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

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

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

[J Oksidert - uggen, i

visse oltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Leasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa boye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponening mot metall. Kan
ogsi beskrives sorn tinn, mynt el. blod Sjekk utstyret.
innestengt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som olet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og fyll flaskene godt. Unngh varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med nmﬂmklond {bordsalt),
kalsiumklorid cller fat (Ep alt) rom.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunosmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjzeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne skik:

O
+

Jor lite
Dasse niva
for mye

Dommerprotokoll

Konknrranse

Bryggets kode [ s) i

Kenkurranseklasse

1.

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg U SHBF QBice {J Angen O Tkke cksaminert
_Max poeng
Studinm av flasken
03 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
L8 n

Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt 0 humle 0, estere O, fenoler 03, alkohol O,
ext ovrige karakteristika 13 {

Utseende (i forhold til oltypen)
Farge U, klarhet U, skumfasthet

KNommentarer:

Smak (i forhold 1l oltypen)
Malt 0, humle O, ettersmak U, balanse U1,
evt ovrige smakskarakteristika (1

@/VV{Q@M

Kommentarer:

R

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag i} forbedringer
{1 forhold til oltypen)
Kommentarer:

%;/' AL

E‘IWAW@/ -
Totalpoeng (50=max)
Poengguide
Fremrapende (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 (20-27y  Ykke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
=)

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varroende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av bakterier.
DMS - s, 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,
royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer cl. bakterier. Kan
komine av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fraktig/estere - minner om banan, bringebzar, pere, eple,
jordbzer eller andre trukngc smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjaerstammsr
Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller sl som modnet med bunnsats av gjeer for
lenge uten omtapping,

Humnleoljer - aromatisk, blomsteraktip, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperaturer. Pivirker ikke smaken.
Redusering av proteiner cller tanniner 1 brygging efter
gjering 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 gjaringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse sltyper.

Lysskadet - dnft 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 pi heyve gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i kontakt

a

med oksygen etter hvert som elet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
belpepapp, ritne grennsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unng oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping mm. og fyll flaskene godt. Unngd varme!

Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av fungen. Kan bero pi overdrevet
vammbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mom.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunasmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kornmer an pi gjzringstemperatur. Minsker
med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret ol.

8ot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slil:

O

+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Bryzgets kode i; ) !l h

Konknrranse

Konknrranseklasse

Underkategori v \J \)
——— e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygs O SHBF OBICP  QAmmen O Ikke cksaminert

Max poeng

iz av flasken
m storrclse, kapsel, fyllingsprad, fiernet etiketter, ete.
Cov hadd
0 v
Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen)

Malt L, humle O3, estere 0, fenoler 3, alkohol O,
evt svrige karalderistika 0 -

Rommentarer:

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge [, klarhet O, sknmfasthet 03

Smnak (1 forhold tit ohypen)
Malt O, humle O3, ettersmak {3, balanse O,
evt evrige smakskarakteristika O

% ®

Fysisk falelse i mummen (i forhold 1il sltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva O, evt ovrige karakteristika [

Kommentarer:

éé an
2 A WL% “’% W

WA in j@@ A, e’
W\AMA @fm %*%Ww P

Drikkbarchet og generell vurdering, forsiag til forbedringer
{i forhold til oltypen)
Kommentarer:

Totalpoeng (30=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
0

O

0

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

Astringent/skallbeskhet - felelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i ef drieskall. Ofie assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av malirester,
for lang mesking, skylling med for mye vann, for varmt el
hardi vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
shkallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smer/marganin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenotisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, p=re, eple,
jordber eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med hoyere
gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjzr i lesning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjar for
Ienge uten omtapping,

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstar ved lave temperaturer. Pavirker tkke smaken.
Redusering av proteiner cllor tanniner i brygging cller
gjmring minsker effelten.

Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnpa klorert vann.

Eokte gremnsaker/killiknende - ar og smak
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og
bakterier 1 verteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK 1
visse altyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende kamakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som acston ¢l tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olisidert - uggen, innestenpt, gammel. Utvikles i kontakt
med oksygen etter hvert som elet eldes. Piskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktip, som blet
belgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unngi oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og Iyll flaskene godt. Unngh varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalstumklorid clier magnesinmsnlfat (Epsomsalt) mon.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gruansmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sifron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Set - grunosmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pii glle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokuseve pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

N ISR

Konkurranse

Konknrranseklasse

Underkategori T

Dommer (navn) ATULA .

\
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q SHBF QBICP  CAnmmen [ Ikke cksaminert

Max poeng

Studinm av Basken
{1 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt O, bumle O, estere U, fenoler L, alkohol O,
evt pwrige karakteristila

Utseende (i forhold til sitypen)
Farge U, kdarhet (1, skumfasthet 03

Kommentarer:

Smak (i forhold il oltypen)
Malt O, humnle O, ettersmak L3, balanse [,
evt pvrige smakskarakteristika {1

9 e

Fysisk folelse i muwnnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde L), CO,-niva 0, evt evrige karakteristika 0

Kommentarer:

Drilkkbarhet og generell vardering, forsiag ¢l forbedringer o g - (1)
{1 forhold til oliypen)

Kommentares:

U :
Totalpoeng (50=max) ( ) (; (50

Poengguide

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

Bra (28-34)  Gedtakbar 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

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)
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 ¢l.
hardt vann

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kj pé tungerot
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
makten eller for kort koking eller for liten rerlighet ¢
kokingen, treg verterkjoeling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, gasbind,
royk, nellik. ForArsakes ofte av villgjzer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av rengjeringsmiddel kan bidra.
Froktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, eple,
jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med hoyere
gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjwersmak/aroma - enten gjeer 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller 81 som modnet med bannsats av gjeer for
lenge uten omtapping.

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

Kjsletike {chill haze) - protein-tannin-sammensetninger
som oppstir ved lave temperatorer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner eller tanniner 1 brygging clier
gjering minsker effekten.

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

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen op smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent og

bakterier 1 verteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse altyper.

Lysskadet - 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 pd hoye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

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

a

med oksygen eiter hvert som elet eldes. Paskyndes av hoye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli vinaktig, som blet
bolgepapp, ritne gronnsaker, sherryliknende, bamebleier.
Unnga oksygencksponering ved all pumping, dekantering,
tapping m.m. og ¥l flaskene godt. Unngl varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrimmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesi ifat (Epsomaalt) mmn.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@erstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. Minsker
med alder. Mest 3penbart 1 flaske-ettergjaeret ol.

Sst - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle Iiterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.cks. fokusere pi
Jforbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

8]
+

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
Brygsets kode T\X ll

Konknrranse
Konkurranseklasse
Underkategori <
Dommer (pavn) fﬂ/ T Vi)
7 ‘v Ay ‘ | g g ‘V
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg Ul SHBF U BICP 0 Annen [ Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av fasken

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til oltypen)
Malt O, humle O, estere U, fenoler [, alkohol 03,
evt avrige karalkteristika 13

(A ank mlMM/%m /
<\W4/\ Yl A

AN P AN

Kominentarer:

Utseende (i forhold til oltypen)
Farge L}, klarhet 0, skumfasthet 0

Kommentarer:

Smaak (i forhold il oltypen)
Malt O, humle 0, ettersmak U, balanse [,
evt pvrige smakskarakteristika Ul

RS

mmﬁ s LM
w&fv £ A oAn W
C SR gy mmwg %m

;L &)}

Fysisk folelse § mumnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde 03, CO,-niva [, evt avrige karakteristika 03

Kommentarer:

‘#”
Drikkbarhet og generell vardering, forsiag til forbedringer % ¥ (1))
(i forhold til oltypen)
Kommentarer:

Totalpoeng (30=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 typeriktip. Mange tiltak kreves.

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



