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Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

s}
Q

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

O Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

O DMS - sgt, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgtlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, paere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

Tkke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner efler

tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.

O

Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for seat

og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK j

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 pi heye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som alet eldes.

" o

(=]

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,

sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngd varme!

O 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.

Q  Sur/syrlig - skurp, 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
gjerstammer. Kommer an p gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

QO  Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

-~ for lite
(o} passe nivd
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Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
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Kommentarer:
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt 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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Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

Q Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre haiyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon tit
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra kaking 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 pé téngeroten.

Q  Diacetyl/smprsmak - smar/margarin cller smgrkaramelt.
Forfrsakes 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 rarlighet i
kokingen, treg varterkjaling eller i ckstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, neyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

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

O Gjzrsmak/aroms - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modoet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Q Kokte grgnnsaker/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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse pliyper.

Q 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
alkgholer ofte beroende pa hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

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

Q  5pt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

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

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

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 az

Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
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Fysisk falelse | munnen (i forhold tit gltypen)
Kropp/fylde Q, CO;—nivé Q, evt pvrige karakteristika 0
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Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringes.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Totalpoeng (50=max)}

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart 2027y
Problematisk (<20)

Per culbe, s /%Sie
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O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

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

QO  Astringent/skallbeskhet - fglclse 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 mied for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eiler
skallrester. Smaken kjennes pd tingeroten.

G DiacetyVsmsrsmak - smer/margarin eller sm@rkaramell,
Fordirsakes av for tidiig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjarsmak/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.
Ikke beskt/bittert.

O Kjeletdke (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. Unngi 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.

O Kornsmak - smak av rent sdkom. 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 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer oftc beroende pé hdye gjecringstomperaturcr.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

Q' Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
sam appleves p siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner ti] melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - riwme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p3 gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjret pl.

Q  Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

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

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

(o] pusse nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M M Bryggets kode M (/ ‘
Komurraseitasse__ M w¥k__[acer -
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Rithag

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

O Norbrygg O SHBF Q BJCP O Annen ﬁ].kkc eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, etc.
——"
Kommentarer:

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

_l az
evt gvrige karakteristika Q .
Ged Arowt ,men v

Kommentarer:

DMy

Utseende (i forhold til pltypen)

Farge Q, Klarhet O, skumfaslhct D

Kommentare: M /
(4 fe ku]h\\, dﬂv@%@r;ﬁd .

Smak (i forhold til gltypen) ? @0
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0,
evi gvrige smakskarakteristika Q

Likt _ade ok

AR

cabe,

Kommentarer:

_3_ 5)

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

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer (10)
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Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

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 (gjzibiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

QO Astringent/skallbeskhet - 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.

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes ph tingeroten.

0O Discetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring elier av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rertighet 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, reyk, nellik. Forirsakes oftc av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmidde] kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeberr, pare,
eple, jordbzr efler andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent sikorn, 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.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av tungen. Kan bero pé 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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pA gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

Q  Set - grunnsmak - appleves p spissen av tungen.

=}
a

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

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

o} passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode / \‘1 L Q
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Dommeerkvalifikasjon (kryss en rute}

Q Norbrygg Q SHBF Q BJCP Q Annen Q 1kke eksaminert
Max poeng

Studivm av flasken

Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
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Kommentarer:

Bonquet / Aroma (i forhold til eltypen) - 6 AN § V)]
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: b’eh#} /l# ﬂ/l‘ﬁ :_ﬂ'[nl/ fﬂlfj

Utseende (i forhold til gltypen) } @)
Farge O, Klarhet 0, skumfasthet O

oz

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) / (2‘ 20)
Malt 0, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

k*‘l—.f, )dw Mt ,1!7 e
04/‘9.517{2//‘ Shgk

Kommentarer:

M(,J

____2_ )

Fysisk falelse i mmmnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO;-—niva Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag fil forbedringer

i 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
L??u)ﬂ A rLy’ ) Srall oy of ohydlet P~

2 g 50

Totalpoeng (50=max)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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a
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyyere
alkoholer, Varmende smak.

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, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tingeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smer/murgarin efler smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller far liten rgtlighet i
kokingen, treg varterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, paere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroms - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

0 Kornsmak -

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer, Unnga klorert vann,

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

smak av rent sikom. 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 Lgsemiddet - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes 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 elet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
8t - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
for lite

passe nivd

for mve

(¢]
+

sodt

Dommerprotokoll
Konkurranse /\" Bryggets kode /U' ( ,-)—

Underkategori

SEHUARZ RIER
KETL Froyn

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbryge USHBF  OBICP  OAmen /¥ ke cksaminen
Max poeng

Stodium av flasken

D Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet cukcn , etc.

Kommentarcr: L/{/ € /u

Bouguet / Aroma (i forhold tif gltypen)

/ fe "// ers)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol O,

Luz)
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: ]\LQ& QSPA/fC/ ﬂf:m:g/,/?/ /)7[/ /Jmm/(

/Llc»;%a rome ,Ar Ever z,od( g/l A
i A

Utseende (i forhold til gltypen) —_— 3

Farge Q, Klarhet O, skumfas
Kommentarer: : : L7 Sé v
Ser Zc/t - &j h m

asé&tq

Smak (i forhold il gltypen) 20

Mak D, humle Q, estersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: / /3 %_ﬁ M /é/ b/ & rheEn
hor _hor Bl fomme) el on

N fe ol/sméf

uha/@ bizme b

4

Fysisk fglelse { mmmnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde @, CO2 —nivd Q, evt pvrige karakteristika 0

aﬁ/m??:m S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tif forbedringer

Kommentarer: ,__/ /(

S A )]

AT
Men mi [4 /7’(94 &; ’é
en _vheldyy bismeb. L,/ Ar/w’m

_% 0)

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, defckt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

0 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, brungjer eller
skailrester. Smaken kjennes pé tingeroten.

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

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

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av figlgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elfedning,
gasbind, ryk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

O 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. Unnga Klorert vann.

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

0O 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.

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

0 Metallisk - forirsakes 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.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt balgepapp, ritne prénnsaker,
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 p& 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. Piminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komimer an pa gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl

O  Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

-~ Jor lite
(o] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse I ! M Bryggets kode M (/Z

Konkinrranseklasse M W ‘ %_&y -

Underkategori Sc hartchic,

Dommer (navn) ELQ‘/) Q»Kd

g"?éfﬁfyk;mm&?:ﬁfﬁn e QBicP 0 Annen {ncke eksaminert
. Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: M { 5 @_I_/ 4 7[4&-[4

_.L (12)

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

evt gvrige karakteristika O N
Kommentarer: DI’CV\" S m‘bm vl M{ o“cf_%l
Utseende (i forhold til gltypen) 2 3

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

fun_ar 4¢

Smak (i forhold til gitypen) 3 @
Malt O, humle 0, ettersmak 33, balanse O,

e i Dtn b Sonich_ it oy

Kommentarer:

Fysisk folelse { munnen (i forhold til gltypen) ,‘ ')
Kropp/fylde O, CO; —nivi Q, evt pvrige karakteristika O

O e LAt cégw

_L a0

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til pltypen) . .
Kommentarer: \Q\J"Qz / m&n__katdc&_{zﬂ(%n/:]g,
Totalpoeng (50=max) Q Z (6]

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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 (gj@rbiprodukt)

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

Q Astringent/skallbeskhet - fgleise 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 £]. hardt vann,

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

QO Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering efler av
bakterier.

O DMS - spt, 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.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av viligjzr ¢l.
bakterier. Kan komme ay maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
‘heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor 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 vgrteren har tatt over.

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

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

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

O Metaltisk - forirsakes 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga 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 natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

QO 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
gjerstammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-cttergjeret al.

Q  Set - prunnsmak - oppleves pa 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 hpyre kolonne slik:
- Jor lite

o passe nivé

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkwrranse ____ Bryggetskode /L/{Lg
Konkurranseidasse [ 10| ooty -
SCLD HWave Ll'-ew

éur'f'ﬂu Jd__yg_,u,_;/(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF

Underkategort

Dommer (navn)

Q BiCcP Q Tkke eksaminert

Max poeng

Q Annen

Studium av flasken
Q2 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, j:

[ita ~ /

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5 az
Mait O, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

i @)

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) __/_/ (20)
Malt 3, humle Q, ettersmak 0, balanse O,

evt pvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: 00/‘/ i 4""‘\ (ngh V/JJ’L‘N“ AGLJ J“"‘N

(252 altfr g /-’L//:m} )jmq.i/(/ Jn‘//ﬁ/

Fysisk folelse | munnen (i forhold til gleypen)
Kropp/fylde 0, CO; —nivi Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

___Z(IO)

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

Kommentarer:
s ~/f H/ R

149V Lcéq,qq__éua

i vad _ Fev 4 rL,m,. pa l-rzll(?
/‘M( _/“lﬁj"‘%/"‘?—fz:?‘”‘ /;/1#-1

z——_;z (50)

Totalpoeng (S0=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.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effekt av ctanol 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes p4 tingeroten.

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fgigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, myk, nellik. Forérsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Jgsning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unng4 klorert vann.

O  Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

0 Kornsmak -

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p& heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

O Oksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Phskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng# varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pl gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret gl.
St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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 slik:
for lite

passe nivd

for mye

0]
+

Dommerprotokoll

I | I DAl
Konkurransekdasse /612 o[ A6E R =
Underkategori *SZ Huvs 248/ @7?

K&l FIROYA.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

PDommer (navn)

OBICP  Qamen  SKke cksaminen

_Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjenet cuk:tm. etc.

b e Jur

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

_& a2
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬂ’)w/&/ ige /lmm/eﬁmma\

Kommentarer:

Utseende (i forbold til gltypen)

Farge O, klarhet O, skumfasthet Q ’_L @
Kommenla7 Q/ my{ e éum ?04 Séu"‘)
0‘

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika
K tarer: ]é/ el / 7[ e/
erajrodondl . | Y fuye P
Vo _ln_udgitred T Siekde e/

-

Meska/g rv)/yg

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde O, COz—niv4 O, evt Gvn © uk%/
Lie fulde

Kommentarer: @ k /
Drikkbarhet og geperell vordering, forslag til forbedring 2 {10)
i forhold il gl
Commentres Deme er a/ /1/ Sféy/

Kommentarer:
/‘w-r 4

%Mq’rf av_m éa)bn

Totalpoeng {50=max)

Ko

Poengguide
Fremragende
Meget bra

44-50)
(3543)
(28-34)
(20-27)
(<20)

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.




[image: image9.png]Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
atkoholer. 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
maitrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tdngeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroms/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjaling efler i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

Q  Humleoljer - aromatisk, blomsterakrig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave tempetaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjaering minsker effekten.

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - 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 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.

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

Q Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA heskrives som finn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

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

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

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker ined alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

a
a

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse 'v /1 Bryggets kode ML;
Mevle lage, -

Konkurransekiasse

Underkategorl Schwecde ble,

Dommer (navn) E it h ‘gd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

O Norbrygg 0 SHBF OBICP  Damen  JfTke cksaminert
——Maxpoeng

Studium av flasken

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

Frmenrer U [

Bouguet / Aroma (i forhold tif gltypen)

____Q_ a2
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
\S_ﬁ ‘k'-j J 0‘9 M t 444/ m \7(
4 \pf Lwrevun
L 2]

Kommentarer:

RS L
g crdme Yoy ok

Utseende (i forhold til gltypen) —'2 3)
Furge O, klurhct O, skumfasthet Q

elltry favye jmen adt fo-
_ll@e' bal_‘sye %er
L(M)

melf

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

evt gvrige smakskarakteristika Q
by et mea fin S

Mr Dent makt

Kommentarer:

Fysisk lglelse { munnen (i forhold tit gltypen) (;L
Kropp/fylde 0, COz—nivé Q, evt pvrige karakteristika O

®)
Kommentarer: m\ge Kw/&fg dt(ileﬂm e

Advery .
_L {10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til pltypen) J/ f é‘ Mf

Kommentarer: — Y % mﬁ_z Ku/ (‘y ‘C
ot ! togyer dogwFru ~

Totalpoeng (50=max) _&\L (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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




