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O Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjzrbiprodukt)

QO  Alkohol - allmenn effekt av etancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

U  Bittert’beskt - kommer fra humle, brungjar elter
skallrester. Smaken kjennes pA tdngeroten.

Q  Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier.

Q DMS - spt, 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 foigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ek, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjdringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjxringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng4 klorert vann.

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

0 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 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pA hpye 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 bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Komumer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret gl.

Q  Spt - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen.

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

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

(0] passe nivd

+ for nye

Dommerprotokoll

Brygge's kode Mf I ;

/’laﬂ-/f ‘x/ -

— bkowu a/j ( /I/(
Gustae e )

Underkategori

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q SHBF QBICP Q Annen 0 Ikke eksaminert
. — Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) , 0 (12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler 0, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Komentazer: 5&/{? ﬁp.—a'ﬁ@) Lol it ¥

Utseende (i forhold tit gltypen) _Z 3
Farge O, klarhet Q, skumnfasthet O

/r‘# /%j

Kommentarer:

Smak (i forhold il gleypen) —.._/ 6 20}
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ()»0)?\/(05 Syl’ *57 /'4-1//*'7/

fm/{/' _}dr,un /f}/ /9 ;

/ﬂ/(/ m/ﬂ«(" S Wiy

ba
.-(ﬁ(s)

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen})
Kropp/fylde 0, CO,-niva Q, evt pvrige karakteristika 0

botra I(Jf?_’

Kommentarer:

_.X_ (10)
be.

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

o T sgta e o
—6%, ya . gt 1"//’—7&

(/ 0 (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktip. 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.

O Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som & bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon tif
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 pd tingeroten.

U Diacetyl/smprsmak - smer/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjeersmak/aroma - 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.

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

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

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

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

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

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

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

Q0 Oksidert - nggen, innestengt, gammel, Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gijerstammer. Kommer an pi gjseringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-cttergjzret ¢l

Q St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

(o} passe nivi

+ for mye

Dommerprotokoll _
Konkurranse ] /‘ ! Bryggets kode M—ﬂ_\b_
Konkurranseklasse Mﬂ/{ X Aé ({

Underkategori K /)Cn /?f&wn J//// ?/(
FETIC ;»fu//l/

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Alkkc eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: @

Bouquet / Aroma i forhold til gltypen) j_ a2
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt pvrige karakteristika
o, I e mell-
ok

Kommen!

Lo e VQrF

1 e
//’# *”7\73

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

LA b

Smak (i forhold €1 gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika [

Kommentarer: L/ >

_S[(mm

_/_l o

S#ie [( S [f

Z?w#z:@/‘ o v "SJZA//

Fysisk falelse i munnen (i forhold ti! gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —nivd Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _ 10€. 45 })’7 )7‘9% <

_Lf_ ®

i an

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold tl plypen) 5~ VL 17& 0( f

Kommentarer;

Totalpoeng {50=max) ﬁ (J (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)  Iicke 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.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tingeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjwringstemperaturer og visse gjErstammer.
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.
Ikke beskt/bittert.

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

Q' Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann.

O Kakte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

D Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommner an pA gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjret pl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

(0]
+

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

Sor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll ~
MA S

Konkurranse v M Bryggets kode
Mark Ale -

Konkurranseklasse

Underkategori 7 93 fiyh byp.\&h

Dommer (navn) Y(_ iC hq U

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbryge USHBF ~ OBJCP  DAmen  [ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) I—O (12)

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

Kommentarer: %&d CromG 0\3@]“&_

2 @&

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

[t mijuW
Smak (i forhold til @ltypen) _& (20)

Malt 0, humle O, ettersmak O, balanse Q,
Kommentarer: VC_! d{‘ O‘A | I &

Kommentarer:

evt pvrige smakskarakteristika O

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) g *
Kropp/ylde 0, COz-niv3 Q, evt gviige karukteristika O

Kommenlarer: Grd 4 en b \"&’h‘éﬁ
—HKandlsye

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) .
Kommentarer: { d
0 bty by bone | Lf

..ggL (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tangeroten.

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt 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 eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjer 1 lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.

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

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

Q Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
o 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.

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene god¢. 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.

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

Q  Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pé gjsringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.

Q  Spt - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode MA { 0
Konkurranseklasse ha gfr k_ af £ -
Underkategori __,FD v +J et
Dommer (navn) G Lal?4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)
Q Norbrygg Q SHBF

| drgtosse

O Annen

aBICP U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) ( ( a2
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Aka nn(f—[f‘at&,'fw )

T

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

Elott

Kommentarer:

D

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 0, ettersmak Q, balanse G,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: b)lm (. )A,(,‘//‘ bt
haeskis /72?'/} Snil] 4

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tit gltypen) E @)
Kroppiylde O, COz-nive D, evt grige karakteristika O

Kommentarer: M#/{) L~ nor PJ'/J4J& e

y B
—? 10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne skik:
- Sor lite

0 passe nivd

+ for mye

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) ! é‘ __ (50
Poengguide

Fremragende  (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

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

0O Astringent/skailbeskhet - fulelse 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 . hardt vann.

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa téngeroten.

Q  Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

Q DMS - spt, 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.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjser
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.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

0O Kornsmak - smak av rent sdkorn, 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 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
shemryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer, Kommer an pA gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergjeeret gl.

QO Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av { boksene i hpyre kolonne slik:
- Sor lite

(o] passe nivda

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ZJ L4 2 Bryggets kode Z& t
Konkurranseklasse /‘w KK A te/

Underkategori fO r(72§7(

Dommer (navn) ,%8_7 /L F,(G)/A/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF G BICP Q Annen xlkkc eksaminert.
Max peeng

Studium av Nasken

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

Kommentarer: o

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

o

/ { (12)

stk _opra

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) v_}_ 3)

Farge Q, klarhet O, skumfasthet (2
slewr | ollecs borm
Smak (i forhold til gltypen)

7;0(‘ m yc
_|E
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,

L sl e Mm
50'72 gﬂ// 1L ¥ g @fujkj_ﬁf

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) & 5)
Kropp/fylde O, CO; —nivi Q, evt avrige karakteristika D

Kommentarer: 602 - 1\/9‘ A 108

o.‘_g/nrg,in 5. B/“ o{b
@{ _& a0

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
Mén

(i forhold il ltypen) @p J /er

fN',;%/ VI‘W' Jiderveer ﬂ/

w28 M Apps

Totalpoeng (50=max)

_L.AL [E0]

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

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk {<20)
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skalibeskhet - fglelsc 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/besks - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tdngeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Foriirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengigringsmiddel kan bidra,

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

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

Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke besk/bittert.

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent 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.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unng4 varme!

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

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

O Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tngen.

a
a

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konknrranse [\_] Bryggets kode l
Mﬁkk A¢ -

R.LC"ML{J

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

D Norbrygg DSHBF  OBICP  OAmen ke chsaminen
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

1O
evt gvrige karakteristika O

Avoma oy brent _pnu
390 Crome,

Kommentarer:

2
fin e ) ma, [t Lo iy
j_(w)

*ea“ﬂmﬁ

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

Kommentarer:

by

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

Gect
; -
At

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde L1, CO; —niva 0, evt gvrige karaktesistika O A—
Bod v LMAQM&_/ Lot ;,Lw
WIA?A’._MIAZAtﬂ_

Kommentarer:

e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tit forbedringer 0O (10

(i forhold til pltypen) .

Kommentarer; 6 Oﬁ %_.[“%%w_k’{l bW
Totalpoeng (50=max) (_‘il __ (50)
Poengguide

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

Meget bra (3543)  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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Q  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gj=rbiprodukt)

0  Alkoho! - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skallbeskhet - flelse 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 humnle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pA tingeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Farirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

2 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kost koking eller for Liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ckstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Reduseting av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.

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

3 Kokte grgnnsaker/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 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 Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q  Ousidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Plskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

QO Sal¢ - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsale),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

QO Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode M I (

Konlurranseklasse m @yé als -,

Underkategort h o, S +0 («+

Dormmer (nava) Bust o Jprg s05tn

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF QBICP  OAnnen Ol Iike eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

_‘_.._Q az

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

Kommentarer: fd"L'F)____

2

Utseende (i forhold il gitypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

&%

(&)

Kommentarer:

Smak (i forhold il gltypen)
Malt 0, humle Q, ettersmak O3, balanse 0,

A
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: f(/‘ fv(/hz‘? / &VI‘I\(’ Pw@r’)
Sovnd- V&!‘—hJ”IO/—L~L o/jb. s 4/
:%k( l"- bep L Cra o /[vlw/)

Fysisk lalelse i munnen (i forhold tit gltypen)
Kropp/fylde Q, CO; —niv3 O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

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

pue_diorrkyf Lubhar voo

_{‘;_al 0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megetbra  (35-43)
Bra (28-34)
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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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
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
nalirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tdngeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

QO  DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rérlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriel] infeksjon.

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

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

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

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

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent 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 haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pl gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

QO Sgt - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen,

a
a

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

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

(o] passe nivé

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M_7 Bryggets kode /V’ /4 ! !
Koukureaasekinsse /] PR /ﬁ & -
Underkategori X 4 /7)"” (24 gf’j & [: & 5 f&’ [ jL

Dommer (navn) ki 77 L (<) Y/L/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Narbrygg Q SHBF Q BICP 0 Annen ¢ eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer: 49

_& 1z

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

evt ovrigekamkleriszf
Kommentarer: ‘%é 6)"0‘/]}* i

Utseende (i forhold til gltypen) __Q (&)
Farge O, Klarhet (1, s thet O

Kommentarer: LVA S‘& urm

‘[é_. 20)
i syr/ g

Smak (i forhotd til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika

Kommentarer:

i ©)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til ahypen)
Kropp/fylde Q, CO) ‘mvi El evt avnge
Kommentarer:

Drikkbarhet og generell yurd , for
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Kommentarer:
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Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megetbra  (35-43)
Bra 28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)
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. Ofie assosiasjon til
suthet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skyiling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p tngeroten.

Q Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smprkaramefl.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kott koking eller for fiten rerkighet i
kokingen, treg varterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjan: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, yayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el
bakterier. Kan komsne av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
‘hgyere gjxringstemperaturer og visse gjeerstammer,

Q Gjersmak/aroma - enten gj®r i lgsning (som ikke bar
sedimentert) eller ¢l som mudnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletike (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 Klerofenalisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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.

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

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

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pA heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklcs i
kontakt med vksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngh varme!

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

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pA gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Sot - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pé
Jorbedringer).

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

(o} passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse N M Bryggets kode }f IA ( (
Mpui_Ale -

Konkurranseklasse

Underkategori Em‘ 6 mL

Dommer (navn) \ “’d

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF O BICP Q Annen X]kke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

D Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

l o (12)

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

evt gvrige karakteristika O ~
Kommentarer: 8OA % "l}‘l ':g‘ bmﬂ”W/k
Utseende (i forhold til gltypen) i [&)]

Farge 0, klarhet O, skumfasthet Q

fofege ) rllily My,
A_h(m)

Kommentarer:

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

God Dot
LM g

Kommentarer:

_kii__ ®

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz-nivd Q, evt pvrige karakteristika O

Qod Murnfylde

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

Kommentarer:

~ (1)

Ged jyreh Kunpe Uast
ep gidle  pminge SO

Totalpoeng (50=max) L{ ‘ (50)
Poenggnide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.

Megetbra  (3543)  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.




