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

O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A 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.

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

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
‘bakterier,

Q0 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

0O Kjplethke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker 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.

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

Q 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,

U Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi heye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

Q0 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, rétne gronnsaker,
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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

Q  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 - ritoe egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjret gl.

Q  Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

a
a

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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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Dommerprotokoll
Bryggets kode ‘SS 2—

Konkurranse -
Konkurranseklasse j +" ¥ h . -fglﬂ) b /Q!/
Underkategori PA - 6

GJ')La:»

Dommer (navn)

Jd»j,ﬂ. Isra

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

O Norbrygg 0O SHEF G BICP C Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) i (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: 1‘;" 1(¢'7 N //# [ja 0 //‘I‘i’f

i )

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

g4

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) - / é 20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: é}r /'74‘7) /sz 4\ M‘(”flj

Fysisk falelse i munnen (i forhold (il gltypen) _b_ ®
Kropp/fylde Q, CO; -nivd Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: /{/’ 7 A

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

4& 10)
Kommentarer:

”w«n/ AeTf éw,( /BO /' A,»A'/'/
l\‘l‘ /’ng,ala

iéL (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjennes pd tingeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller ay
bakterier,

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten elter 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 folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

0 Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren 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.

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

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyl!
flaskene godt. Unngh varme!

O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
'vannbehandling med natriumklorid (bordsatt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

QO Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerpﬁotokoll

Konkurranse -~ Bryggetskode
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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O Norbrygg 0 SHBF OBICP  OAmen  pEUIKke eksaminert
- - Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig stemrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: b .

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) i a2

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

commenmsers L€ ver F nce /nlécre
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Utseende (i forhold til gltypen) ‘z i ) )

Farge O, Klarhet U, skumfasthet O
ﬁuta@r / Hr )7 b /e

Smak (i forhold il gltypen) ,_LZ )

Malt Q, humle D), ettersmak Q, batanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O L
vadt s Liflec

lzfm: ﬁg&; som R Ymes
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) b (5)
Kropp/fylde O, CO,~nivi O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: @(Fge/ Ve r e (‘7{/[(/ ‘

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer y eV}
(i forhold til pltypen) }%

Kommentarer: pe f /7‘?&‘(}-9/@ / hMM/P
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I e e 2
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Totalpoeng (50=max)

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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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

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

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

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

Q DiacetyWsmgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak 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,

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroms - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Q Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgirteren har tatt over.

Q 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 liknende karakter.

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjweringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng4 varme!

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

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

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

QO Set - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

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

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

(¢] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse 4 ‘ ' !” Bryggets kode 2

Konkurranseklasse

Underkategori l 'P ~ O G Z 45

Dommer (navn) ’(A (/ I" w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

O Norbrygg 0 SHBF OBICP  OAmen M Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

-~
Kommentarer:

J_/ az)

Bouguet / Aroma (i forhold 61 gltypen)
Malt Q, humlc O, cstere Q, fenoler Q, alkohol &,

evt pvrige karakteristika O
God duyy £9 Quroun
d g% hunle Grome

Kommentarer:

Utsoende (i forhold til gltypen)

Farge 0, Klarhet O, skumfasthet O ) ——3—- 3)
Wla oz fu oo sott fguqe

Kommentarer:
Smak (i forhold 6l gltypen) - ) 8_ 20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 0
Kommentarer: 6 Gd Sm&l j /“\(j ¢
< {Ulshef
Fysisk fglelse | numnen (i forhold til gltypen) L‘ (&3]

Kropp/fylde O, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

i 10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold il gltypen)
Kommentarer: Goa m mul p /kﬂ"\l(
d4 Lidt Iife Wit _Grons

Totalpoeng (50=max) ﬁ_:L (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
Drikkbatt  (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 - falelse av sammentrekning av
munnen, som § bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
suthet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fru humle, brungjwer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tingeroten.

O DiacetylVsmgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan kommie 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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterjer. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

QO Gj=rsmak/aroma - enten pjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Q 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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O 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 oksygen etter hvert som let eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret pl.

DO 8ot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggcts kode ‘S 5 3

Konkurranseklasse _g_tﬁ e 2R /Ql &1

Underkategori Aar C[( CLJ//JJ}

Dommet (navn) 6UI A J fkjjhuﬁ

Dommerkvalifikasjon {(kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF Q BICP 0 Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 71 (12)

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) — _g 3)

Farge O, klarhet O, skurnfasthet O

7ot

Smak {i forhold &1 gltypen) _(.5,_ @)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _L/ @+ 1 _QI/LQ& ov k"‘ / L\—\l\'
Mt pron ,lw ffm.:/fj,e

bfrr/;/'a /{

Kommentarer:

_L ®

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2 -nivd O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

_& (10

Drikkbarhet og generell vurdering, fc rslx?ﬁl forbedringer
mih AL / / ?L/ G~

(i forhold til gl
i forho typen) J//If

Kommentarer:

€ L,él_oé_ly Mo /ur/(

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max) ({ & (50)
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.

fJ Yo’




[image: image5.png]Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

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

QO Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd téngeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgriaramel,
Forérsakes 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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenotlisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

gieringsmidde] kan bidra.

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

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

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

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

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

O Kokte grannsaker/kiliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

QO 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen, PAminner om eddik e?
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p§ gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret #l.

O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
P4 alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pé
Sorbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N al Bryggets kode ) 3
Konkurranseklasse f fﬂ/lcﬁ, 5 asza/ ;
Underkategori 6_[[@{/ /7'\/ zz cle

KETIL 9w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)}

Dommer (navn)

Q Norbrygg 0 SHBF D BICP Q Amnen }(xkke eksaminert
Max poeng

Stadium av flasken

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

Kommentarer: @

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

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

s Vr/\l( {‘ 00 / sh

//sz humle

3 e

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

ol Llor

Kommentarer:

2 b

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

_}L(M)
Kommentarer: /‘/’/‘A&L/V /"7;[ ﬂ’\/’)"/é{[/§ﬂ%é

—
Fysisk felelse i mmnen (i forhold til ¢ltype.u) b &)
Kropp/fylde Q, CO;—nivi O, knmklcristikn Q

PR—/Y) @ 4 eloce bua

]()ir;::;;hﬁejt :lfyf;:;rdl vurde! forslag tl/lfnrbedrlnger 8 an

Kommentarer: (ZJ £ men 7")"6 Yot
i ,4;1/ Sy mz/;/A PP on

ma\/ﬂa relc & ;"

nge. ¥hé

Srel

[4

Totalpoeng (50=max) 1/ (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt 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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Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

O 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 rerlighet i
kokingen, treg varterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

0 Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann,

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

0 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 hurnlesorter kan gi liknende karakter.

0 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q0 Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P 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 pi siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - rditne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse I ! M Bryggets kode Sj 3

Konkurranseklasse

Underkategori

P i

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

[ Norbrygg QO SHBF Q BICP O Annen Ikke eksaminert
Max pocog

Studium av flasken

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

Kommentarer:

—

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

J

1/

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

Kommentarer:

God_ Curoma

Utseende (i forhold til gltypen)

A_ [£)]

Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

\ul‘gﬂ b

Smak (i forhold til gltypen)

_/L an

Malt Q, hamle O, ettersmak [, balanse O,
evt gyrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Ged_o e f AWMMW

Fysisk folelse | munnen (i forhold til pltypen)

_g_ )

Kropp/fylde Q, CO; —niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold il ¢ltypen)
Kommentarer:

i (10)

300\ _SI'T‘&K /mf/’\ _LLA’(‘

Clvake [~ plaglers mak facome (Jono))

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

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

(0] passe nivd
+ for mye

_q_\_ s0)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt 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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk (<20)

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

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

Q  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som  bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 6l
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 elter
skallrester. Smaken kjennes pa tdngeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbruit gjeering clier 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.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

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

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen 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.

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
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

QO Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé 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 pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an pi gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

U Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

(o] passe nivg

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse / L M Bryggets kode S S 13

Konkurranseklasse - St(t'k f J’l‘;/&’/

Underkategori b«e ( / U’ /( ‘EP/ /

vommr iy _Oestae S digpaloe

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert
—Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

1T

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 0O, estere Q, fenoler Q, atkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Komnéwn:al:rd[fwl{j'l?,;yf//? I g / fL?ﬁ

_,2 @)

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

Jt7

Kommentarer:

Smak (i forhold til altypen)
Malt O, hunle O, ettersmak O3, balanse Q,

M(m)
e v Kbt ool st cllo]

ﬁtrz‘/< ;‘f’.//“lﬁ"ﬂ-/l" b e
1

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

Kommentarer:

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

Ko tarer:

!\M"(/«Idg}ﬂﬂ//" Mﬂo/ Maf Plnt/l/
ﬁan'ﬁ/ 120/9:31(.1 U'éo?lowjuL

_A_ 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 gjeres.

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 grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kiennes pa tdngeroten.

O Diacetyl/smegrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjwring eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

Q Kjgletdke (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 Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor 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.

O Kornsmak - smak av rent sikom. 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. 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 blgit bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kornmer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eitergjeeret al.

O Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

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

o} passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

~
Konkurranse N /17 Bryggets kode 5 — éD/
Konkurranseklasse z;z/ﬁ( S/"}’”\/
Underkategori A 4 / sl T il
Dommer {navn) K 4 /Z/( &)//1/
Dommerkvalifikagjon (kryss en rute)
0O Norbrygg O SHBF QBICP  QAmen Lk cksamiom
Studium av flasken

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

Kommentarer: 0

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

evt gvrige karakteristika &
Kommentarer: {%, &#Ik 2 A

Utseende (i forhold ti} gltypen) _‘:4_ (]

Farge Q, Klarher O,

mfasthe|
;yw ge g5 Skym

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ) [e2)]
Malt Q, humlc O, cttersmak 01, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O /_‘7

Kommentarer: V maes ﬂ_.b_.._.

c\/éo/m /ﬁz/ow; o

__L ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde D, CO; —niva [, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 9 1] [ Arrmeng

Drikkbarhet og generell yurde forslag til forbedringer a0
(i forhold til gltypen)

Kommentareg: L/W w k!’

14 / / M/Wf)(/ Ve /é}

r Servedl i

D

/3 Usse £
Totalpoeng (50=max) i é _ (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typeriktip. Visse tittak for forbedringer kan gigtes.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




[image: image9.png]Karakteristikk-definisjoner

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

O 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.

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Porérsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier.

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for Liten rartighet i
kokingen, treg viirterkjpling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forfrsakes ofte av viligj=r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eiler andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjer i l¢sning {som ikke har
sedimentert) eller 6l som modnet med bunnsats av gjzr
{ur lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktiy, krydret, urter.
Ikke besk/bittert.

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

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

Q  Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen 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. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

QO Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vtstyret.
Oksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Pliskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngl oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

O Sur/syrdig - skarp, bitter aroma, skarp smak_Gnnnsmak
som oppleves ph siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
giemstammer. Kommer an pl gjaringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

Q 8ot - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

a
ju]

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

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

(0] passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Bryggets kode \SJ ?
Konkurranseklasse .

Underkategori :lﬂ’Lﬂle

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en mate)

0 Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Klkke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stprrelse, kapsel, fyltingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

ALL az

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: {:Irw/ut:? 04/ LI
Utseende (i forhold til gltypen) 3 @)

Parge Q, klarhet Q, skuminmhcl\]

Smak (i forhold til gltypen) l (20)
Malt O, humle Q, ettersmak &, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

\Celziwj Yk oy {"t Fﬂ«ﬂﬁjhe/—

Fysisk falelse § mumnen (i forhold til gltypen) 5 (5]
Kropp/fylde T, COz -niva Q, evt gvrige karakteristika (O

Kommentarer: L_nek

é‘
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer PR W)

Lot mx@ Gk nyg@i?

_Ll_z (50)

Ekscpsjonelt typerikig. 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,

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




