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Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiproduke)

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

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

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tingeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstanumer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert,

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

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

0  Kokte grgnnsaker/kallikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Q  Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpeabart i flaske-ettergjaret gl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse __ ___ __ Bryggetskode LA 3
Konkurranseklasse L V“i Q/ 9 =
Underkategori QA%- dVﬁ/- l); HJU

Dommer (navn) 6 0}+ﬁl v J Cﬂi’j_ﬂh S A4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg O SHBF Q BICP Q Annen Q Kkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) q 12y
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O3,

t gvrige karakteristika O o
evt gvrige eristika K? Sah, ,'W”‘//,(l//fﬂ/

Kommentarer: = Q.F -{-
a 4 _SJP SiL-L2

fee

L

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

Kommentarer:

|
Smak (i forhold til gltypen) ! j_ (20)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse 0, .

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /(a"‘%q( //, "[awé/f "ﬂy\, L,fJ 3 W\JI(/‘,)
gfm‘r(ar

Fysisk fplelse i munnen (i forhold tit gltypen) g (8)
Kropp/fylde Q, CO; —niv4 O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: b«e L’Q?ﬂ LI‘ s [ n/

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

g (10)
(i forhold til ltypen)
Kommenl

V{ /vﬁ//?ﬁ /’ﬂ(}{/j 'llag/f m ey aruiaalt‘/n./[/
pisTenbtr ot da, b Ao /zm,zrt
alkghol

2z

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjoneht typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543) 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.
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Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 téngeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

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

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

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

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

O Humteoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.

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

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

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret gl.

Q  8st - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse 25 / lj L Bryggets kode L i 3
Konkurranseklasse L 75 /VLL—;( -
Underkategori Dr DINAK P _ /5/ /LN

kgTie  ~FO Y~

Dommerkvaliflkasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

OBICP O Annen /EMe eksaminert

Max poeng

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

Ve

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gleypen) g (12)
Malt Q, bumle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

@f‘/ﬂﬁ

mm/t’ ,

L

Utseende (i forhold til gltypen) i 3

Farge O, klarhet O, skumfasthey,

Kommentarer: Fﬂ’, A@—LT ﬁé« f&mm
W Lpledihe

Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle 0, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smxksknmkurislika a

Kommcntam' ﬁ 0

ﬁﬂ@’

Fysisk fglelse | mumnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, —niva 0, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: __1]0€ QSVL" M

noe

vizar”
ellos _passe.

Kommentarer:

£ (20)

ﬁzﬂy f‘ﬂen
o Shel f.a:

I A

__(g___(l(l)
Bz, pitn ke helt

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

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

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

0 passe nivd

+ for mye

Kommentarer:

e o
SOy %éj A/ S‘MVZ (.Ab

~ -~
e/ En j_/any/ -

Totalpoeng (50=max) 3_.; : (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart - (20-27)  IKke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
ForArsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hyere gjeringstemperaturer Og visse gjarstammer.

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

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

Q Kjpletdke (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.

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

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

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

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

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

Q  Svovel - ritne cgg, tenie fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pA gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzeret @l.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

a
Q

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

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

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N‘_ M._..___ __ Bryggetskode __L_A_Z_)_

Konfarrransekiasse L\_Lj ‘{___Dt/(Q -
¢
Underkategori E h org- bt ﬂf_
Dommer (navn) {
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbryge Q SHBF UBICP  OAmen ke eksaminen
Max poeng
Studinm av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) q a2
Malt Q, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O
Kommentarer: de fV «/K( (ﬂ __eromlk i M@n
(e me.:
Utseende (i forhold til gltypen) N ;_ @

Farge Q, Klathet 0, skumfasthet 3

Kommentarer: +‘:«_\'{ A Kum {3 {“V;\ [4
(hiktclde ¢ hi k AT

Smak (i forhold til gltypen) _/_9_ 20$)

Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O A R

Kommentarer: G"bl_ ldﬁ I (,\ 1} '4’ W

hunmiédnigy
1< ! Whdey ol l-uej

e Mche ! i i oty

Fysisk falelse { munnen (i forhold til gltypen) él s)
Kropp/fylde O, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer 4(;@2_%_&1%__’

__2_ {10y

Lo ‘eajgbér% Jléb.a: )

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
{i forhold til gltypen)

Kommentarer:
mer
43

Totalpoeng (50=max) l X_ (50)
Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiproduke)

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

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

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pA tingeroten.

Q  Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering etler av
‘bakterier,

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg virterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjarstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjer i Jesning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

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

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

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

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

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

Q Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pA gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

DO Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

0] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode A A— q

Kontwrransekiasse (/ 4 b » A/ /! -

Underkategori B_l S + b’% “

Dommer (navn) __O v To' (%4 J Q’rﬁ,@kjl 4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

O Norbrygg 0 SHBF QBJCP Q Annen QI Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

[0

Bougquet / Aroma (i forhold til gitypen) 12
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: QU&‘L‘\G\J N 41{5“"@4[//

_L @)

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

»AL- [av;j

Kommentarer:

/ -~
Smak (i forhold til gltypen) _5 @0
Malt O, humle O, sttersmak Q, balanse Q,

e Bonlaprty (bestyomld 7)) vt
M~.7 k VV%

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen) ; [3)
Kropp/fylde O, C(b—ni?a 0, evt gvrige karakteristika 0

SO Ac{?rLCth/'uf

_g-(m)
mﬁs)*’ﬁ)_@,?a, v my 0 bol/s,
alt M[g.[')l bye uw{»a;; C&—‘qﬂ-ép
Son M 1/1\/(/73 74 fo Ftu 4
badr ,Slacﬁ ug AN i A,

35 (50)

Totalpoeng (50=max)

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
i forhold til ghtypen)

Poengpuide

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

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

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

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

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjarbiprodukt)

O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av Sammentrekning av

munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tingeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriel} infeksjon.

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

Fruktig/estere - minnier om banan, bringebeer, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjErstammer.
Gjersmak/aronma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

0O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

QO Kokte grannsaker/kélliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérteren har tatt over.

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

visse pltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles {

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

kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik e}
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ ! J Bryggets kode M_Ll_
LYS, Aud -

Konkurranseklasse

Underkategori "g e 71 y [1e—

Dommer (navn) Kﬁ/L /:K 0)"4/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0O Norbrygg 0 SHBF Q BICP Q Amnen /(l.kkc eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: 0

/ 0 az

27

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

evt gvrige karakteristika O o
Kommentarer: &J p\ ha Zﬁ
MK buplenema !

2 @

/7# l/”lﬂ(

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet 0, sku,m.faslhcl a

Kommentarer: /I(/j" f‘/r/'/jéaze ,

.SA h 7

Smak {i forhold 1 gltypen)
Malt &, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

At
evt gvrige smakskarakteristika O

Y Y WYY ,_ren
.{/"’Iéxkﬁél/&/\ —ﬁ{/fé}//@; Qv ku%fyﬂc )

i 5)

Fysisk folelse | munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, %nivé Q, evt gvrige karakteristika

¢ fye cof

Kommentarer:

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

QK;MZ/ mye. y V4

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
¥

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megetbra  (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20}

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Q0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiproduke)

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humtle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi thngeroten.

O  Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjezrsmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

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

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

O Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.n. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

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

O Spt- grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veaere kanstruktive (f.eks. fokusere pa
Jorbedringer).

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

(¢] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
. R Al
Underkategori 21’5 ﬁw ﬁlfﬁx/

Dommer (navn) ___E_\_L_K]_Q_[f

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
0 Norbrygg O SHBF

r~

Konkurranse

Konkurranseklasse

,(lkke eksaminert

Max poeng

Q BicP Q Annen

Studium av Aasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

—

Kommentarer:

Bonquet / Aroma (i forhold til gltypen) é I (12)
Malt Q, humle O, estere 12, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika (1
Gl Gargnia }L_A huymte -
Ao

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) L [&)]
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:
bl [ “ chifl

S Jt
Smak (i forhold til gltypen) 20y
Malt Q, humte Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika Q
Kommentarer: ¥ (( ﬂ_‘/m n X
Fysisk fglelse § mumnen (i forhold til gltypen) 3_ [&)]

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

Kommentarer b My, Mlyjd;;ﬂ‘_m{
SmafR

Drikkbarhet og generell vnrdering, l’orslag til forbedringer X (60}

(i forhold til gltypen) {ﬁﬁ 2

Kommentarer: % n ! ”7M
Aide ;EW C r_vaorbndq

Totalpoeng (50=max} \7)_6 — (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tingeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering cller av
bakterier.

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

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

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

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

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

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Plvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj&ring minsker effekten.

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

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

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som komimer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs3 beskrives som tinn, mynt e]. blod. Sjekk utstyret.

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gamme}. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som let eldes.

Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli -

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

QO  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
P4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsale),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Q  Svovel - rdne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
gj&rstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

[¢) passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konlurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse /qu{ e . -

Underkategori { PA

Dommer (navn) 6(/_{‘\“0(/ Mj}h 24

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF QG BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studiom av Aasken

O Rikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

i
0J+ ,Mﬂp/

priV J
Utseende (i forhold til gitypen)

_i_ ()]
Farge Q, Klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: __ /&3 éb* mij( MJ/ //Z‘f
/t}r// ptat s (k)

Smak (i forhold til gltypen) _{ 1 Q0

Malt O, humle 0, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: ZVVM ./(V‘ D/Ol“\/h/ll'e"' Jv b €\+

Akt E, Hi;._pu?,.

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

Kommentarer: /7«0" II‘ ﬁ_b

masse i khishet,

az

5

Fysisk fslelse I mumnen (i forhold tit gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, —nivd Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: bl Ll G & t’?

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

J_ a0
{i forhold til gltypen)

Zn:hh[& /(a/af/(/ }’m;f,/u (it ase 4#/,47//
re Qu:uh, g for &

au;/d‘f 7 ( Frbetre . {aju slibiabs !

e, »./yf\zjop/ IPA

ﬁ(ﬂ)}

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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QO Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiproduke)

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

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

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

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidkig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik, Forrsakes ofte av villgjeer el
bukterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgiringsmiddel kan hidra.

Q0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebér, pere,
eplc, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
‘hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

Q Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper,

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

QO Sur/sytlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner o eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

QO Set - prunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

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

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

(0] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse /'/1 Bryggets kode L A —7.
<
Konkurranseklasse L )/ 5 _ﬁ L ¢ -
Underkategori F
K -~
Dommer (navn) / - (37 /'/‘ f-/ & 7 lad
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF OBICP O Annen )gf Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, etc.
Kommenturer: b g
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen} ,U, (2
Malt O, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q
Kommentarer: b/c\ h"'”}/e . Jﬂ/’f/(
Utseende (i forhold til gltypen) __? @

Ka“ge Q, k]ar}:let D;s/k:]mfasdwl Db/:1 (é »
G/\;;C AJL dﬂf/cﬁfée Lo

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

P Py e kb

{V oeeit)
_j_z 20y

2
£ Mol

_/7’\

Fysisk fglelse | mummen (i forhold til gltypen) 5 5)
Kropp/fylde Q, CO; —nivi £, evt gvrige karakteristika [

[ igenpe, & reblee
_gzx_(lﬂ)

Kj ntarer:

-

Drikkbartiet og generell vurdel#, forslag til forbedringer
@ forhold til gltypen)
Kommentarer: e, V it €1 4] g e%

67 [PR! S /57/01(;,(9 héDéZ;(/
V7 € /{ / 4
L’Q:.g hgz& /e \/-Zn,gé }('/) .
%éﬁ 0)

Totalpoeng (50=max)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Ikke typeriktip. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Meget bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)




[image: image9.png]Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
.0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - komnmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tdngeroten.

Q0  Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameli.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

Q DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kakingen, treg verterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maitet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktigfestere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
‘hpyere gjxringstemperaturer o visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innesteagt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringsternperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt beilgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

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

O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjoeret gl

O St - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- Jor lite
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Konkurranse l' M Bryggets kode LA 1
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Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q SHBF Q BICP QAmen M Tkke eksaminert
Max poeng

Studivm av flasken

U Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

—

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt O, humle Q, estere O, fencler Q, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: n\(‘)ﬂ(ﬂ/‘ﬁ humee el

’_”_ 12)

2 e

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet Q3 skumfasthet O

Kommentarer: br‘» é_k&ﬂ 6 &ﬁ
Kilu oy fan = (n€idn (arer /yué/w)
Smak (i forhold til gltypen) _&Y_ __ @
Malt O, humle O, eitersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Konunentarer: G’ﬁ M D “‘ i'c' w r

pa

adn, 4l Deik)
" g Hilen

Fysisk fslelse i munnen (i forhold til pltypen) ‘ )
Kropp/fylde Q, CO, —nivi [, evt pvrige karakteristika O

T
0(14//”41 JLM%%M

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedxinger

(i forhold til gltypen) ; E

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart 20-27)
Problematisk  (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




