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Acetaldehyd - aroma av greinne epler (gjzrbiprodukt)
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 humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tingeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, 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 eliedning,
gasbind, ek, nellik. Fordrsakes ofte av viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmidde] kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g] som modnet med bunnsats av gjr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker 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 grennsaker/kiiliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over,

Q Kornsmsk - smak av rent s3kom. Viss karakter er OK i
visse giityper.

Q 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 pi hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO Obsidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bammebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

Q  Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjret gl.

QO Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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0

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
(o} passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

-
Konkurranse Bryggets kode i ‘
Konkurranseklasse 77’_} /%’V (7L\4Jﬁ /J)
Underkategori Ny )‘
Dommer (navi) C’-?(_/ store \-}CV%JHJ/H
?ﬁxfygm‘"ﬁ(ks”ﬁé e OBICP  OAmen  Ofke ksuminer
= — Max paeng
Studivm av flasken

Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

aq

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen}
Male O, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

l/ 0 a2

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

2
Farge Q, klarhet 0, skumfasthet O

oo LI bdlrises Lt chom

I—7 20)

vh"v 0 0//«\14/}7( faa) J av,
v-w/;,:lf roc hova// J/M AR

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle G, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika D

Kommentarer: .E;, h.L

milv a«;/;a«p!"[

Fysisk folelse i munnen (i forhold il gltypen) > (6]
Kropp/fylde O, COz-niva O, evt ¢vnge karakteristika O

’JA/(‘ sk 7[‘70/1 M Rin
L,;d/#rzj e '/'c{m/ 74

Kommentarer: ¥1 2574 &

a/t‘éjwl

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

/b/—ilj\/% bVA.VMJ'A Vi aﬂ'/’ﬁ//( /f hhj 40/7[
b tr A mléﬁ/vh!fu/

ot

L(bVIV'J vort e be 71:://0 v .
urt STsblo o0 .

Totalpoeng (50=max) 1 _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 typerikiig. Mange tiltak kreves,

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O Acetaldehyd - aroma av grpune epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse /V\ Bryggets kode L Q-\
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere —A L T
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse A L /a (?;(572 -
0  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av — =
A o e
munner, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori f /J / / i C
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av — '—\// 0 \/ o
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann, Do r (navn) % Jad [ } (4 (
for varmt el. hardt vann.
3 Bbeis fonmerfo e (VTS| pommerottaon s cn )
0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/marganin eller smerkaramell. O Norbrygg O SHBF Qeice O Annen )2 [ Ikke cksaminert

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering elier av
baktericr. B S—— = —— Max poeng

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for Liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling cller i ekstreme fall i
bakreriell infeksjon. .

Q  Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av falgende i Kommentarcr: b/c\
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

bt el e TS| g s o e A w
S . . Malt U, humie O, estere O3, fenoler Q, alkohol Q,
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare, evt gvrige karakteristika O
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: /L’ﬁ‘ ,y / 8r~ 7 @ gj ~ // & e Q
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kijsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapse), fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Utseende (i forhold til gltypen) 02 @
Farge O, Klarhet Q, skumfasthet Q

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller f2 ,[ ‘/ I ;

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: A o - ”(1/ /( /9/9/'5\4 e t'r')/ i r#t ]
Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av :

Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann, _9 e fCL7 4

Q Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen vg smaken
kommer ofte av at gjxringen har kommet igang for sent
og bukterier i varteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter cr OK i

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O, humle O, estersmak O, balanse OO,

(20)

visse gltyper. ioe s istil

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

dagslys. Visse humlcsorter kan gi lknende karakter. Kommentazer: 1727/ i) N, mln / LY S/// &
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse | R
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. / \??r ,41 (7 / //'c//‘ mp f //{ V)
Sum aceton el. tynner. . 1 <

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan fl v / 2 JAE ./ try /( g

ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. - @‘

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. *
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blet belgepapp, ratne gronnsaker, Fysisk fylclse | munnen (i forhold 61 sitypen) . 5 o ®
sherryliknende, bamebleier. Linngd oksygeneksponering Krapp/fylde O, C0; —niva O, evt gvrige karakteristika C1
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll 4 - 1
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: &O
QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og appfattes =
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),
Kulsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell yurdering, forslag til forbedringer (10)

Q  Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak

o I " (i forheld til gltypen) o
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik e! Dﬂ 4

Py
¢ & r g 744 Y
sitron, Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre. Kommentaser: el £a /[’ A
Q  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ladd’s 55000 I /V)('/ Gl i,
gjarstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur. 7 7
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergieret ol. i, ‘{f Pt e 12 I / Ve

U St - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal o T —
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 7 [ (500
Sforbedringer). . I e
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
. for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjunch typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 B Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
passe nivd Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart {20-27)  Jkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

Q  Astringent/skallbeskhet - fpiclsc 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 - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tingeroten.

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

O DMS - sgt, 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.

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

QO  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke besktbittert.

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

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

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

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

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

0 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkohuler ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksypen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barebleier, Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-cttergjeret gl.

QO Sst - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

a
a

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll )

Konkurranse Nl \ Bryggets kede
L_\g\l /(ggf -

T}ﬁ K fux
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Domnwr (navn)

UBICP  OAmen A fkke cksaminett

. Maxpoeng

Studium av flasken
QI Riktig starrelse, kapsel, fyltingsgrad, fjeret etiketter, etc.

—
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gleypen) —/ O _(12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

God cyyomu | Kue du fler

Kommentarer:

U mer by Men 3@{ Cwvohia

L &)

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge Q, Klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer: +\«f\{' _&(,WV\ :{A&A ‘(—alfjbe
‘Ul chifPha zc

Smak (i forhold til gltypen) _;J g’__ 20

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

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

(Ut Mde hupm!le

& ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niv4 O, ovt pvrige kaakitcristika Q@

nlejd 36&

Kommentarer:

_8_(10)
Gooh o lods  AxiHMUbo

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

pil

& &0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

/
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Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer, Varmende smak.

Q Astringent/skailbeskhet - fylelse 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 e!. hardt vann.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé tingeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannia-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - 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.

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

Q  Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heiye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kkontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p4 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen.
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Dommerprotokoll

Konkurranse

BryggetskodeLL C N
/%; /a@,er ‘U;,g/r.{a)(;)

f)-e/ré sk Pys

Geoesdo Jcﬂrf}\,?t«_(_lg

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QU Norbrygg C SHBF

;&lkke eksaminert

— Max poeng

Q BICP O Annen

Studium av flasken
)szikﬁg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Ou

Komsmentarer:

_ B o

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

Kommentarer: / ’

b L /(a.b,

o//\cuvzﬂ ¢ Gt a

;LKP‘CF%‘A?’I

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge Q, klarhet Q, sknmf;ﬂ/ml [m]

[&)]

s
Kommentarer: !

k) etz

_lf:/_ 20

Smak (i forhold til gltypen)

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

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ) -%Y‘(/ s _prc‘ L) L pn /J N jhlf'ﬂ{b-x[

06 FMIA J#J»’Jhaé

_.i(S)

Fysisk fylelse { munuen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2—nivé O, evt gvrige karakteristika O
7 )

Kommentarer: o ‘07’/‘\0‘]1"‘ : . l\/""‘o/?’(l" ’(\;l’plf"""“"b
§‘QL,A’

*_EZ (10}

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til ltypen)

Kommentarer:

—(v;‘l‘l‘) nnge ki /J?‘fn'/’/, S(‘7ll/'|,f 6’7:?/7(
[‘rA /lulm/‘,{ 10 e /v?\/ r/VI/ull./ M

QnSIL e pase f/mpp

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
Jorbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

2 | oy k //ﬁ‘
sl 2 g molten . >

Totalpoeng (50=max) 60
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.
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O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer efler
skallrester. Smaken kjennes p tngeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. 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.

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

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/kéllikmende - 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 sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Q' Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pA gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-estergjzret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

(o} passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konlurranse __N_./‘_/L__ Rryggets kade I——L 5
Konkurransekdasse (/% L P e -
Underkategori T EUK Yad /(,;

Dommer (navn) @WL F//< O}’/L/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
O Norbrygg Q SHBF QBiCP Q Annen yqlkkc eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: /3/ i

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

Kommentarer: _@n/nz /;# ey [)/ﬂﬂ»&,d;z,f/rp /g‘

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

Kommentarer: (’?# U/(/G‘f

Smak (i forhold til gltypen) 4&_ 20

Malt 3, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: "’7/?@ ,’7// mes V/ﬁi//77a//§/vﬁ

nol _Syr / crmbepn

L {
Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) (&)
Kropp/fylde Q, CO; —nivi Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: /# fé’? tr} 7%?// &
o eyl i

Drikkbarhet og generell vurds , forslag til forbednnger ___L (10)
{i forhold til Dllypen) -/ Z
Kommentarer: / rd %S 4

DI /Al v

Totalpoeng (50=max) Zé (50)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar cller
skallrester. Smaken kjennes pa tfingeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smegrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller av
bakterier.

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

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

O Froktiglestere - minner om hanan, bringebzer, prere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjsaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
Kliorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

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

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

QO 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 hdye gjringstemperaturer.
Som aceton ef. tynner.

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

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

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

0O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rite egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret gl.

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
¢} passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse &" ‘ L Bryggets kode )I/L g

Konkurranseklasse { & {—/ -
&M Sk jFJ' (s

4wwﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
Q Norbrygg 0 SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

ﬁ Tkke eksaminert

Max poeng

Q BICP 0 Annen

Studium av flasken
O Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ’ O az
Malt 3, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
God avema

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _2_ 3)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet

@Q‘?@L% bru_Sam, b4
/9 e

Smak (i forbold til pltypen)

Malt Q, humle Q, ettersmak (3, balanse Q,
re ,gﬂ .

Kommentarer:

evt pvrige smakskarakteristika O

Sity
QA Lk

Kommentarer;

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) I (&)
Kropp/fylde D CO2-nivd Q, evt gvrige karakteristika O

mgﬁ bu‘iggnmi( Menéoou

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) 3
G0

Kommentarer:

;L €]

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
‘bakterier.

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

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

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

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

0O Komsmak - smak av rent sikorn. 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

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

Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

[n}
Q

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

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

[0] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggetskode (.

Konkurranseklasse &J /GWV ( !ké"L /9/ )

Underkategori e L{ JI t j__lf

Dommer (navn) U S +Q (%

g“::;:ykg:mﬂm“og‘gyﬂs;:n e QBICP O Annen pﬂfke eksaminert
_Max poeng

Studium av flasken

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

oA

Kommentarer:

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

_l_Q 12)
evt gvrige karakteristika O ;
Kommentarer: Q'H + (%% VUMW f LV“&- !J'ﬂ/é‘{

Utseende (i forhold til gltypen)

i [©)]
Farge Q, klarhet 12, sku

Kommentarer: k LI/JT: / ot jlnm e J‘évu,
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

i [¢)]
evt grige smakskarakteristika O

Kommentarer: _t - SV/M} Ed&é’ e h-q/?ttp
mfﬂ" }(UMFMJ

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen) (/ {5)
Kropp/fylde O, CO: -nivi Q, evt gvrige karakteristika 0

/ ?Qr( ' l 4 o
Kommentarer; ‘7 LB LY / Sa 7/
& f ﬁ/ Qé’v clove V/M‘/{ééaré J?élc

h ¢ _& an
i forhold til gitypen)
Kommentarer:

[lht! J,lahﬂ)({l-,t Qlaa.xl;f

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

_$0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

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.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tdngeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering clier av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Q  Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (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.

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

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

Kokte gronnsaker/kélliknende - 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 sikomn, 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

Q  Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

Q  Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode LL é’

Konkurranseklasse LXs L /’6[‘:/4 -

Underkategori \_§ﬁ” w__fres

Domamer (navn) /\ ETIL /:/((9 7/'/

gomfryrk;“nm]%(ksw;;:l " OBice O Amen & Ikke eksaminet
Max poeng

Studlum av flasken

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

Kommentarcr: /Cn

i az

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

evt gvrige karakteristika

Kommentarer: 6 L /0"7"/ // # S [(
@MW Mer _ovpre .

Utseende (i forhold til gltypen) _& 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

stey Y bm me/ skprm.
ST o
evt gvrige smakskarakteristika Q

Ko o é ring g@ ‘Z‘: Aﬂ% f
sy::(/mf // Hor %4 /-50[(/ w%ybﬂ
_Gjemt __noe_per by eréu,-. le .

Ly Sy"@ rals .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold ti) pltypen)
Kropp/ylde O, CO; —niva Q, evt pvrige karakteristika 0

y) bee, omen few@..z_%_gz
? 10

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

k@@xéjj}'ﬁ_&}% /3/%%/54

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

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

0 passe nivd

+ for mye

X @

Totalpoeng {(50=max)

Poengguide

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

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

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




[image: image9.png]Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
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.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbruut gjering eller av
bakterier,

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

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

Q Kokte grennsaker/kalliknende - 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

O Laesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringsternperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

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

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

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

a
Q

Dommerprotokoll

Konkurranse

Bryggets kode L L @ _

Konkurranseldasse }}j} L (8 -

g
e dchisg  pils
i? \ UVW‘] b

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0O SHBF OBICP  OAmen  Alkke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

—
Kommentarer:

j_ 12)

Bouquet / Aroma (i forhold € gltypen}
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt pvrige karakteristika O N
Kommentarer: u H we /\,Hlm L( A/ 6n jc\
Utseende (i forhold til gltypen) _?‘— @

Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: &ij,qq {’1/

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

15 o
evt gvrige smakskarakteristika O

bre fulde Krope , (1H# Lo
Numbe smg_% [ ik ng&twa%vnaﬂ]

b Sy )
Chilhazx

Kommentarer:

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen) é 5)
Kropp/fylde Q, CO;—nivd O, evt gvrige karakteristika O

;HAQ %j/ﬁ& 05_5/7744(,,
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Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

forbedringer).

- for lite
o} passe nivd
+ for mye

- : ; (i forhold il gltypen)
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el : u a {4—
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Ko tarer: ) N\'e'n K hne h
Q  Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse e i dL
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. . N w 63) QA
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjret gl. ( [.L‘L Cihn adnat )
QO Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 3 Z (50)
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




