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O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd fungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring elier av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr e).
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hetyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unng4 klerert vann.

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

Q Kornsmak - smak av rent stkorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

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

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

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

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

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

Q  Svovel - rme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.

D Sgt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Z-FH  Beyggesskode (o

Ko ( S { /‘3’(1, (Eve =

Underkategori /A/T L AG U

Dommer (navn) __ - Y

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg OSHBF  OBICP  OAmen O ik cksaminert
Max poeng

Studinm av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 0, humie Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

._8_ 12)

Kommentarer: T&n&b‘lw A I’\A-\l.}?'ﬁo‘(

_V e

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

0
Kommentarer: T((Vl (&brag__’jbm; ’)hwn ILQ[JLX’Q

) r
Smak (i forhold til gltypen) LAy
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: L\&A} Jﬁ% %}‘"ﬁ&/\h{

2.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) —_ (5

Kropp/fylde O, COz—nivé Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %FCL CD {l

XA

PR N

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

_?i an

Kummcnw:

B @, i nere

\lms.)U\ X

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

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

0] passe nivd

+ for mye

3!
‘Totalpoeng (50=max) QZé (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43).  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
Bra {(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende fosbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester, Smaken kjennes pA fungeroten.

O Diacetylsmersmak - smar/margarin elier smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjxr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

0 Kjseletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Kor og mikroorganismer. Unng3 lorert vann.

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken

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

O Kornsmak - smak av rent sdkom. 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 pd heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

o]
+

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne prennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngl varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduka fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret al.
St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Koukurranse Y07~ Pl Bryggets kode » L ’
Kontarrsasddasse __ (7S (AT, 6V -
Underkategori VT LAY G

Dommer (nav) Fw .#aw a/&\LoLM_

Dommerkvalifikasjon s cn rute)

0 Norbrygg HBF O BICP QAnmnen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Ronquet / Aroma (i forhold 61 pltypen)
Malt Q, humle O, estere 0, fenoler Q, alkohot Q,
evt gvrige karakteristika O

Kummculamr_L)& WQLWQ/ (O'(\
sgnmrelolyar, ol Lot {QW“\

L 2

"2

ru

_.?._/__(3)

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

Kommentarer: +r/‘ ’}élﬂ‘e A(}{ u,ldlav

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 0, ettersmak O, balanse L,

|
B
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: [JM ) W@A\@L L w @ULF
qea smak. wa@\%

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen) 3 )
Kropp/fylde Q, COz-nivd O, evt gvrige karakteristika 0

LU Qe (61

Kommentarer: _ oA

D.rikklulrh.et og generell vurdering, forslag til forbedringer (a (10)
o IR SR VINT N VR b
{(\ o - é—&vd\\—w 3% LLWWM

\LU\V\/ M

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

Jor lite
passe nivd
for mye

WM @ggm Em{gl

Totalpoeng (50=max) L2 , 50
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjres.

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

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

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

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

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

Q Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 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, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Q Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unng4 klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har komunet igang for sent
op bakterler i varieren har tat over.

0O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse glryper.

0O Lysskadet - duff av skunk/kalt p.g.a. eksponering av
Gagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

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

Q  Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, myot 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 blgt belgepapp, ritne grgunsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unagd varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (hordsalt),

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

U Svovel - rdtnc cgg, tentc fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart | flaske-sttergjret gl

O $at - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

[¢] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse _IMIT 07-F Brygeets kode te {
Konkurransektasse__ L 75 { AT G -
Underiategort (AT LG X
Dommer (navn) JQ@J{\M (Ruup’(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Q BICP QAmen W Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av Aasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til ¢1ly$1_) 12

MaltQ; humled)estere O, fenolerd; alkohol O,
evt gvrige karakteristika O .
Ctial i,

Kommentarer: E'\{\ I - 11
B

neslen Le_{g&ﬁg{m%v

Utseende (i forhold 6l altypen)
Farge Q, klarhet O3, skumfasthet Q

e ()

A

A ) P et
Kommentarer: / LE1A FRIAS r"'m(f”‘ 2 ';@Y‘eia I8 d
. [3 = H
o h-!( LT
Smak (i forhold til gltypen) __L. 20)
Malt O, humle D3, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskuaheﬂsﬁ}ca j ,
n (3 ! -
Kommentarer: { ¢ U A 'Jr'%(/!, el ,
Lo G gt g iy
Fysisk folclse | munnen (i forhold fil gltypen) e
Kropp/fylde @, CO; - niva @, evt gvrige karaktcristika 0
Kommentarer: ¢
Drilddsarhet og generell vardering, ﬁrslag til forbedringer :él [e{}
(i forhwld il glypen) i i or !
Kommentarer: 1! A yur\r*_ Ao R v R
I
!_[ft-zﬁ aslie A ? Tt gn Yool e
£ g - \ i

Voo, Ly !,, fft!‘ <f ":f"‘f (dr!“‘"‘ R
L :

Totalpoeng (50=max) ___é q {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, defckt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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QO Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjztbiprodukt) Konkurranse Nt l O % F H Bryggets kode L L 2
a

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere

alkoholer. Varmende smak. (8 - -
O Astringent/skalbeskhet - falelse av sammentrekningay | onkurTansekdasse L 5 S _3 &

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ti) 1 l E:

suchet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori 7 S ’l {

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé fungeroten,

QO Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smérkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjring efler av
bakterier. Max poeng

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

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, o
gasbind, myk, nellk. Forrsakes oft av viligjer o Bouguet / Aroma (i forhold til pitypen) _ T ay

S . i Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol 0,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt pvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, &
eple, jordber eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjaerstammer,

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

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin- 2
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. g:;:ngeﬁmug ?k:mn) — 3
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tamniner i brygging eller gjering m].nsk:r effekten. Kommentarer: %_U'\ ‘A%O(%_ b‘f‘\ D\(

Dommer (navn) S e w

Dommerkvalifkasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF 0 BICP O Annen Q2 Tkke eksaminert

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

Kommentarer:

Kommentarer:

-

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

’
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann. \é \(b:
O Kokte grennsaker/kiliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i verteren har tatt over. ) 14 61 gltyt ' O
O Kornsmak - smak av rent s3komn. Viss karakter er OK i :[n;:kéx f::;tl’eds glttc?;xenna),k O, balanse Q, — @0
visse gltyper. evt gvrige smakskarakteristika O

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av l_& }k‘ \
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter, Ee;— \Q\l "e&

QO Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: L A
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. &,\

Som aceton el. tynner.

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

D Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blit bslgepapp, rétne grennsaker,

- v . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering 1 -
ved all pumping, de ing, tapping m.m. og fyl Kropp/fylde 0, CO; -niv3 O, evt gvrige karakteristika O

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: m co 9. w

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. g
Q Surfsyrlig - skarp, bitter smak. Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer amn

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el lgom';mﬂwﬂ) NCJ‘Q M

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. i -
Q0 Svovel - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse (‘

gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaeret @l.
Q  Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

[

®)

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

veere konstruktive (feks. fokusere pé Totalpoeng (50=max) A en
Sorbedringer). -
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o ivd Meget bra (35-43). Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

passe niva Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

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

0 Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ¢
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for vammt ek, hardt vann.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.

QO DiacetylVsmprsmak - smgr/margarin eller smrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

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

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

O Frukiig/estere - minner om banan, bringebier, peere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjmrsmak/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, krydiet, urter.
Ikke beskt/bittert.

Q Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger 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. Unngi klorert vann.

Q Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen 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.

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

O Lesemiddel - smak og aroma som komimer fra visse
alkoholer oftc berocnde p heye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes 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 plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng4 varme!

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

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

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergjeret ¢l.

Q  Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

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

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

(0] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
M1y FH

Konkurranseldasse é‘?‘s g oy
Underkategori L_y by Lz P 57;/ £
Dommer (navn) E&@/\ A#mm'zé‘ ZCU(/"“"

Konkurranse

Bryggets kode L L Z

Dommerkvalifikasjo) 38 €n Tute)

B Norbrygg HBF QBICP Q Annen U Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: _—

’ ] e

Bougquet / Aroma (i forhold tif gltypen) i 12

Malt Q, humle 33, estere Q, fenoler O, alkohol &,

evt pvrige karakicristika O

Kommentarer: _C"O\M«‘(([ \L’ K TN CaN e

Utseende (i forhold til gltypen) /L @

Farge Q, klarhet O, skumfasthet 0
Kommentarer: :ﬁl D\A' S L.U\J/V\ ’—‘F\"
Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentares /.j#_mmb)vm,w Luntt m
wr wndd g sy U (el boaddo-

it

_L‘i{_ 20)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) _:Z__ 5)
Kropp/fylde Q, CO; —nivd Q, evt pvrige karakteristika O

Rommeniare _RJng ¥t n ,_pN\(ﬁ'fql (0 ) -vive.

Drikibarhe og genrcll vardering,forslag tl forbedringer T

o s e, o T
‘I‘WW‘L\QA’ Bl ik ) (i QQWWQTJ .
gam¥ 44/)% M,u) l/wwl/é

BL G0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende  (44-50)
Megetba  (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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0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

Q0 Alkobol - allmenn effekt av etanol og andre hyyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vaon,
for varmt ¢l. hardt vann.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer elier
skallrester. Smaken kjennes pd fungeroten.

QO Diacetyl/smsrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forérsakes 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 rrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

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

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

Q0 Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller @] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge utcn omtapping.

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

0 Kjeletdke (chill hazc) - protein-tannin-
sammcnsetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av pruteiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effckten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng3 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.

O Kornsmak - smak av rent skom. 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
atkoholer ofte beroende p hgye gjsringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

0 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 grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p4 gj@ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-etiergjret gl.

Q  Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

(0] passe nivd

+ for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse AZNO? { }"l Bryggets kode LLZ

Konlarranseklasse L LL [ ; {W
Underkategori T ] S £ s
Domneer (navn} __\.&0(1/&«

Poad

1t
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF Q BICP O Annen i Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
0 Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet ctiketter, ete.
Kommentarer:
4 A 7
Bonquet / Aroma (i forhgld til sltypen) {12)
Malt O, humle O3, esterositTenoler Q, alkulol Q,
evt gvrige karalderistika

Kommentarer: G‘J M&/&‘O\iﬁﬂ/\ﬂ '___L [( Unn[(,
Ll 4

H.Qy}(\!ﬁ( _![“7. L\Mp\{!a(@ Y B,
ﬁéﬂ)

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

f‘ o (f"‘"

Kommentarer:

Smak (i forhokd til gltypen} — (20)
Malt 1, humle Q. ettersmak 0. balanse O,
vt pvrige smakskmkt:nsnka o

mﬁ% Vo

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) IR )}
Kropp/fylde Q, CO, -nivi 0, evt pvrige karakreristika 0

Komumentarer: J;/) C (A»LC%(D\M [ L(/Ltﬁ

Lo

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer —‘Z (10)

(i forhold til gltypen)
elbe,

Kommentarer:
L ele 5 ke

Cof i
LtH fe ('Iz\:rl'mj_g

ertine e

('“}a.;(

st €
LM Laflore?

Totalpoeng (50=max) g/ é (50)
Poengguide

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

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

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

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etancl og audre hyyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av swnmentrekning av
munnen, som 4 bite et drueskall. Oftc 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 pi fungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering efler av
bakterier.

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

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

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

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

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

ke beskt/bittert.

O Kjpletdke (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. Unng8 klorert vann.

O Kokte grpnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakierier i virteren har tatt over.

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

visse gltyper.

QO Lysskadet - duff av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer oft2 beroende pa hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

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

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unng varine!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - rtne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pA gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Sot - grunnsimak - oppleves pd spissen av tungen.

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

o]
+

Sor lite
passe nivé
for mye

Dommerprotokoll
xomrranse  A//TOZ=FF rypgets kode (3

wonturransektasse (7S LAY 5k R
Underkategori Tj\/a z/C/ jU / & 5

?_@%;_L_C)sw'i@

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasfon (kryss en rute)
Q Norbrygg D SHBF Q BIJCP Q Anncn O Ikke eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc,
Kommentarer:

5

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

Malt O, humle 0, estere O3, fenoler Q, alkohol 1,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: l'\:le. W_Wwﬂ. ¥l WX’B/

Utseende (i forhold til gltypen) __.\_ 3)

Farge Q, klarhet O, skumfasthet Q
PN VP \m&w ; (*_n A\

Kommentarer: Du,.
(&

e
Smak (i forhold til gltypen)

Malt Q, humle 0O, ettersmak 0, balanse O,
&vi pvrige smakskarakteristika O

Wy \
Kommentarer: _ By \Q:“L"‘h-fé (\E‘,)-l s
13__ @-_k»u . Tfﬁv\lsvf)/

20)

_2A ®

Fysisk falelse  munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde &, CO; nivd Q, evt gvrige karaktoristika @

Kommentarer:

_L 10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 6l gltypen)

Kommentarer:

i
Totalpoeng (S0=tmax) 0 50y
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 liltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kroves,
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Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjaerbiproduk()

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

Q Astringent/skallbeskhet - folelse 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/heskt - kommer fra humle, brungjar elter
skallrester. Smaken kjennes p3 fungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes 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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisio, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Foriirsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgiringsmiddel kan hidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringstemnperaturer og visse gjzrstammer.

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

QO Iumleoljer - aromatisk, blomsteraktiz, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

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

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

Q Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har komemet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

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

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

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

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

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

Q  Sur/syriig - skarp, biiter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiagjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

0 passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse M Brygpets kode L
Konkurranseklasse (_"f_{ (_ /MK _
Underkategori TIJCOKK ISR I

Dozmer (navi) :E_(FM_ A 1_[[6151,,4/"(11/([2 (. (u\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg B SHBF aBICP 0 Annen O Ikke eksaminert
o - e Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

_é._ az)

Rouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt [, humle 8, estere O, fenoler (3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: L]M hn AShwia SM e
gan leamtdershily,  capr- Au V/ﬁw

‘Utseende (i forhold til gltypen) _L _ 3
Farge O, Klarhet O, skumfasther O

Kommentarer: ’?‘1/‘ < Uz/'f' F\L-\/ /{V\ - A,

oy St btk v _ubdes
4LL (20)

Smak (i forhold t gltypen)
Malt L1, humle U, ettersmak O, balanze O,
evt pvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer:

e caddle bkt e wils el bk
Lile JIM(J&?) e M}__

”5 )

Fysisk fglelse { munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —nivé Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: _ QoM g MM gy~ %7’/-6

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

7w
(i forhold tl gltypen) -
Er ol

Kommentarer: ) } § e l/(‘\L

7 ﬁmﬂ,u/\ , %L s aﬂwm
vl [ s46n) o lguelotr g7

oA 4:3? ds [W\QAHL ‘9, Mh}ﬂ e \Ma

nlob 4l (g ety gt

i LT_ )

f‘f

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

QJMJM b el 4 wgcﬂﬁlw (e hoalder

2 lwAg &V/IJ
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiproduke)
Alkohol - allmenn effckt av etanol vg andre bgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tunniner. Kommer oftest fra koking av
matrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé fungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring efler av
bakterier.

isliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 1grlighet i
kokingen, treg vyrterkjuling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hegyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten g1 i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Teke heskt/hittert,

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redisering av proteiner éller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Q Kiorofenolisk - kommer av en kiemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Q  Kokte grennsaker/lklliknende - aromaen vg smaken

kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

visse ltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som alet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. UnngA varmet

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttcrgjaret ¢l
Sgt - prunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av | boksene i hoyre kolonne slik:
Jor lite

passe nivé

for mye

[0}
+

Dommerprotokoll

Konkurranse FAN 1/7 QZ _E-H Bryggets kode L ,(“ 3_

Konkoresmsiise (/S (AGEW <
ISJCKKISK  pre 3

loakim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbryeg 0 SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

JEUIkke eksaminert

Max poeng

QBKCP Q Annen

Studium av flasken.
D Riktig stgrrelse, kapscl, fyilingsgrad, fjemes etiketer, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Avoma (i forhold t] gitypen)
Malsi@rhumle-@®est fenoler O, alkohol LI,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: MAMﬁ!Q{ 4.{’-:“ »*\aj/ﬁ e QWA vt
Log e legeblichile”
ra.__f(uié_@ﬁ ,«Mﬁv‘tjhg{ 5@{3«‘\;\«5_(1

Utseende (i forheld tl gltypen) @
Farge Q. klarhet O, skumfasthet 0

O L ‘QL’ [

; Uy, @
Fm 35; e’:.bm%fv

a2

Kommentarer:

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

Kommentarer: \zﬂ‘i(f ,{r%&‘
Hﬁ.ﬂﬁ(e( ;sﬂfﬂ?'gitﬂ.

20)

Fysisk folelse i munnen (i forhold ti! gltypen) o [&]
Kropp/fylde O, COz -niv3 O, evt pviige karakieristika O

Konunentarer: < L 4 —

Drikkbarhet og gencrell vardering, forslag til forbedringer é 10

(i forhald it lrypen)
Kommentarer: ! 2!@(‘12\(* 2y esg T C

m

JAnns Qs N J
gl

Cd . sudre ».cherfugsrgdmfe 47»«34

j_dgz_j,ﬂ ingdle , Ohsyorerie, odc.
21 @

e

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bia (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt, Oinfattende forbedringstiltak kroves.
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0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
& Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skallbeskhet - felelse 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 varint el. hardt vant,

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pA ningeroten.

Q Diacetyl/smersmak - smgt/margarin eller smgrkarameli.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjwring eller av
bakierier.

Q DMS - spi, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort kaking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende §
kembinasjon: modisin, plast, sprakende cliedning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
baktcrier, Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

Q Kjgletike (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. Unng klorert vann.

O Kokte grannsaker/kAlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

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

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

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

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye Iagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat 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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsale),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Q  Svovel - titne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret pl.

Q  Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konlurranse /\/ 01\ Ff Bryggets kode L L 2

Konkurranseklasse L7§ (A?W B
vnietaegort 1Sy €l (she P11 S

Dommer (navn) Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF QBJCP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av fasken

Q3 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommenarer. _Nunle P%‘ﬂq%‘l(«}_&_

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere 0, fenaler O, alkohol Q,
evt pvripe karakteristika Q

Kommentarer: Tfuu\l&% . "_;Qﬁ_w Yo V_LL%} 7

i az

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

Kommentarer: l\\)} %D z \\ju%"" . ’D.OALJ}.\JAM
Jmadliof b
Smak (i forhold til gltypen)

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

Kommentarer: S@&%‘(, (\""H.LXT'%,/

%S

Fysisk fplelse { munnen (i forhold til pltypen}
Kropp/fylde Q, COz -nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ?"”\ oo . MM D@&’

1]

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer f) 10

(i forhold tit pltypen)
- \ {

Kommentarer:

(g W O% duen sl

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (S0-max) 20 e
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

Rra (28-34)  Goduakbar 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 grnne epler {gjarbiprodukt)
.0 Alkohol - allmenn cffekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskali. 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 kjennes pa tdngeroten.

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

O DMS - sat, 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 felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komine av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

0 Kjsletike (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 kjemigk kombinasjon av
lor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

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

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gleyper.

O Lysskadet - duff 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 p4 hgye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

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

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av ungen. Kan bero pd 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
gjeerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.

QO Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse M Bryggets kode LL Z
Konkurranseklasse Lyt / [P AR

Underkategori ___{ S/,‘C t!l'il >'lL’c P‘ I 5
Dommer (navn) CS&A A_\Mul‘/"/

Dommerkvalifikasji S5 en rute)
O Norbrygg HBF [=:3 (e U Annen O Ikke eksaminert
Studium av flasken

< Riktig stpirclse, kapsel, fylliugsyrad, emet elikelter, ete.

Kommentarer- ﬂ (/L W){%L M‘Rd)“ Y

(\/wsw a stakle

Baouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) q— 12)

Malt Q, humle Q, estere Q, fencler Q, alkohol Q,

evt pvrige karakteristika Q

Kommentarer: M l?ﬁ \C( ‘
W larn M

AATV™A -

ol W@W-

Utseende (i forhold til gltypen) ’L 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommerer: SE fope. uldadl dar). B slun frathod-

Smak (i forhold il gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak (3, balanse Q,

_|3_ {20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer; X150, b“ﬂ}f ojm vwwu%iﬂ

Vumng @y erda  wre s Lw»_(‘lfm(

pwye oA, (.WW

Fysisk fplelse i munnen (i forhold &l gltypen) L (&)
Krapp/fylde Q, CO; -nivA Q, evt gvrige karakteristika O

Kommeowres:_(rren_flde , vie_lad QU nlve

Qrﬂ&hrhft og generell vurdering, forslag til forbedringer —(g 1)
lgomﬁ?hyM) Iehe. V@’JVL W NP v-uU{\m/L
TS AT 4“*‘"‘“) (aw 1k

%1@0“;53“. 1 ol
urmf_\.«mw D

'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

0 passe nivd
+ for mye

VA igr
ﬁ teat .
Sl e

Totalpoeng (50=max)

Pocngguide

Fremragende  (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite ¢ller ingen forbedringer kroves.
Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedrngstiliak kreves.
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QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av kammentrekning 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallresier. Smaken kjennes p4 tdngeroten.

Q Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Farirsakes av for tidlig avbrutt gizring efler av
bukterier.

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

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeiringsmiddel kan bidra.

T Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjxringstermnperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

O 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.

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

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

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

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

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

Q0 Metallisk - forArsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som plct cldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bameblejer. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng4 varme!

Q  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.

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.

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettezgjaret ol.

0 Spt - grnnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

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

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

[¢] passe nivé

+ for mye

Dommerprotokoll

ke VO F f/ esssstase L L Y

Konkurranseklasse (1 [ G e -

Underkategori (&"e l‘h( SLL -P [ >

Dommer (navn) A, Q_u_l/-£

?ﬁﬁ;ﬁ?m"’”ﬁ?’n’éﬁ“ mc)uBJCP QAmen B Ikke eksaminert
_Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: HUSK: &JA{JUQ}L@( Myk gavg

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g— 12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakleristika a

Kammentarer ¢ (

,|0( Ule e ealoma

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

Kommentarer: i )a(.l (‘lg, ,2&0\1” —

N

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak (O, balanse Q,
evt pvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: Z)(&k wiif

{IE f{i\f ",g[g

L/( ’

Nn 8 Sgoa e

Fysisk felelse | munnen (i forhold til gltypen) A )
Kropp/fylde Q, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika 0

T
S -

Kommentarer:

-

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer D S ()}

(i forhold tl gltypen)
Kommentarer:

OK’_W\&“ L)f,ww !.4 ,v,«:{
L_th(_( 16'! _g zﬁ_]aw
ml\{ f{'ul rq__f,}(

Totalpoeng (50=max) _ﬁ_ (50)
Poenggulde

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

Bra (28-24)  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 (gjeerbiprodukt)

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

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

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

Q  Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring efler av
bakterier.

QO DMS - spt, maisiiknende 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 fylgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte berocnde pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gauunel, Utviklesi
kuntakt med oksygen etter hvert som #let eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bameblejer. Unng 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret l.

Q St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse A1) 7 ~ F L B;yggeislmde (s
(AP A -
Underategort 1 3JCRICLSK FICS

Dommer (navn) w M

Domunerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Konkurranseklasse

J BICP Q Annen O Iicke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold tl pitypen) (> gy
Malt O, hurle Q, estere D), fenater O, alkohol 0,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: Q\.L, OaQ_ Tmu_a/

Utseende (i forhold til gitypen) A [¢)]
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: Gﬂkl W \@gd*(--u LL

Smak (i forhold til gltypen) 'O e
Malt Q, humle Q, ettersmak 0, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika Q
RIEEN N

Tru.l(v":%/ cOba e, b

Kommentarer:

e

Fysisk falelse | munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niva Q, evt gvrige karakteristika Q

&)

Kommentarer:

74
Drikkbarhet og generell vardering, forsiag til forbedringer L v
(i forhold il gltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) 3_3 (50)

Poenggulde

(44-50)
(3543)
Bra (28-34)
Drikkbart (2027
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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Q Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjzrbiprodukt) & t ' Z - ‘L (( (, 5-
.0 Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse L 3 { i Bryggetskode __~ — -
alkoholer. Varmende smak. QL\-Q«]/( -
O Astringentskallbeskhet - falelse av sammentrekning av | Uniurranseklasse
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori I’ < [0)( Wis K P
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (nav) E S@/V‘ A ) Ha W‘ADL\

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg A SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke cksaminert

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, P
gasbinfl, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el. Bouguet / (i forhold tl gliypen) l 12)
bakerier. Kan komme av maltet. Rester av Malt O, hurnle Q, estere O, fenoler O, alkohol 0,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt pvrige karak eﬁslika o]

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jorber elfer andre fruktige smaker. Forstorkes med | o o §5 \ e amn o ¥ e
heyere gizringstemperaturer og visse gjzrstammer.

U Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har d :‘(2' E '
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatigk, blomateraktig, krydret, urter.
Tkke besku/bittert.

O Kiletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i fothold (i) gltypen) <

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. skt
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Farge O Klarhet 0, asthet O

tanniner i brygging eller gieering minsker effekten. Kommontarer: N V\ML (W . TL(O U c {%4 { L

O Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorcrt vann, 4
Q Kokt grannsaker/kKAlliknende - aromacn og smaken

kommer oftc av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i varteren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) ﬁ( @0
O Kornsmak - smak av rent skom, Viss karakter er OK i Malt 0, humle Q, ettersmak L), balanse O,

visse gltyper. i teristika O
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evtgvrige smakskarakieris

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: _ K| zy b M‘G‘M [A Le, Ww

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa heye gjzringstemperaturer. bl/vf %:By M L M’ "F(V\M\?

Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli 6
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker, Fysisk tglelse i mumnen (i forhold til gltypen) _ L ®

sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering Kro ide O, CO -niva O,
Ve ol pamping, dekantering, roing oo o8 o pp/fylde ‘0z -nivi evt gvrige karakteristika O

flaskene godt. Unng? varme! Kommentarer: L fl' (/\+‘( \{‘,)}h -ﬁrf L M ed ")‘WI/W

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes |, , X
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet w MH”}M
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt), [
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

5 Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer o)
[ Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak i forhold til gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el l(ommemaler E,} l,\_qi l' M/

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjaret gl

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpocng (50=max) 2\"\’ 0
Jorbedringer). - _
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
— far lite Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
o o Meget bra (35-43). Typeriktig. Visse tiltak for forbodringer kan gjrcs.

;’am niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ lor mye

Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)
Alkoho! - allmenn effekt av etenol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
pasbind, reyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unngd klorert vann.

O Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter cr OK i
visse gltyper.

O Lysskadet - dufi 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 pA hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikiesi ~
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unng# varme!

0O  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.

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

Q  Svovel - titne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-cliergjeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

=]
a

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse AT O7 - f& Bryggets kode e
Kontarransetdasse (7S CRT, 00 -
TSIEKWKis K PiLs

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen

Q¥ Tike eksaminert
Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhold til pltypen) i (12)
Malt Q, humie O, estere O, fenoler Q, afkohol O,
evt gvrige karakteristika O

p—| '} p@taceio;(
LJ—“ ((‘i‘(’ «‘bwv\(ﬁ

-
Utseende (i fortold til gltypen) 2 »®

Farge Q, klarhet O, slmmfast.hct [=]

m L_‘&\f‘n};“’ & _/LMW\

Kommentarer:

\
Smak (i forhold il gltypen) LC.__ (20)
Males@humle 0, ettersmal O, balanse=8h=

evt gvrige smakskarakteristika O

wcoressee Moe_Loctlechued
L PL M‘M! anseck

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) (&3]
Kropp/fylde O, CO2—nivA Q, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer:
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g (10)
(1 forhold til gltypen)
Kommentarer:

4"(_(5(4. LI cod ibhe  eld, 5

7

Totalpoeng (50=max) _,_)___éf_ (50)
Poengguide
Fremrugende (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 granne epler (gjzrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanel og andre hayere
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 lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramefi.
ForArsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

O DMS - sit, maisliknende aroma/smak. Kan kumme 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 folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

G 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 giaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

QO Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjeret al.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

a
Q

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

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

[¢] passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N) IOZ‘ EH Bryggets kode LL @
Konkurranseklasse L%} f& e

Underkategori ( &/1’ kLllSlrl PI(

Dommer (navn) ._}3 '?- Gsmﬁp

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg 0O SHBF Q BICP D Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikester, etc.

Kommentarer:

B w

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler Q, alkoheol Q,
evt gvrige karakteristika 0

_@\ @

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 0, kiachet Q, shunfastiet O

il Ly & dergun.

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak {1, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

0

Kommentarer:

)

Fysisk fglelse | munnen (i forhold ¢1 gltypen)
Kropp/ylde O, COz —nivA Q, evt gvrige karakteristika O

®)

Kommentarer:

_Z_. a0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) e
Kommentarer: U o
Totalpoeng (50=max)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) ke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)

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

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

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

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

Q DMS - sgt, 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 ¢l. flere av fglpende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, 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, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

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

O 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 sikomn. 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.

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

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-cttergjret ol.

O Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

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

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

0] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse [[/ z 0 ;’ E [ Z Bryggets kode LL 6
Konkurranseklasse L ( ~Y

Underkategori TS / ‘ﬁ_\?(/L (‘-5 _\__3
Donmer (navn) E}a@/\ A Qﬁtwﬂ/dS\'\m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg ) SHBF QBJCP  OAnnen - O lkke eksaminert
_Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle (1, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,

____6_ a2
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer 'f“J’VQ‘I &M ; GXKI‘M)_'L_JA'}:‘L

Vusnode deafh 7

___Z__ 3
ok et

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

Kommentarer: w

Swmak G fortold il phypen) 12 aw
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: ? Gm M\g QLL‘/ W
Swf‘x«(\&wg\?\ lal’f-@’{}:?({)—, {/\

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen) /5 5)
Kropp/fylde Q, COz -niva U, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: 1}{ ‘\4—’ L\eb_a/\

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L Qa0

(i forhold il gltypen) ~

Kommm \J_g( ﬁq( » AWM
gl blea

— >

l[l,& ﬁ'( J,WI w .

Ld

Zf{_ 0

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide
Fremragende (44-50)
Megetbra  (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20}
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{0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)

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

O  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.

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

QO Diacetyl/smgramak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaering clier av
‘hakterier.

QO DMS - spt, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten elier for kort koking efler for liten rerlighet i
kokingen, treg veirterkjgling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metafl. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret,

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grénnsaker,
shemyliknende, 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
ph siden av mingen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid efler magnesivmsulfat (Epsomsalf) mm.

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

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gi@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret gl.

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

Dommerprotokoll
Konkurranse {v M 0 ; FH Bryggets kode L L 6
Konkurranseldusse __(~ { ager -

Underlategod __ | S /€ _QL_[ S !/L PI / S
\\_&é_&LL V"‘_@ X

Dommer (navn) (L

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF QO BICP Q Annen Mke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig stgrrelse, kapsel fylhngsgrad ﬁcmet etiketter, etc.

Kommcmam—L {4 €. g‘ \ /;Tﬂf/‘(é'/\

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

Kommentarer: _G-unﬁLf ﬁ;gtx\j_, estece

/i(¢l‘nf {yﬂr

A

ig e

Utseende G forhold 6l gltypen)
Farge O, klarhet 3, skumfasthet O

Kommentarer: E(@ ﬁ'(ﬁ(/\MJ (X(’(

Smak (i forhold til gltypen)
Mal Q, hemle O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: {0(

s
Fysisk flelse | munnen (i forhold til gltypen) <f *)
Kropp/fylde O, CO;—niva Q, evt gvrige karakteristika O

e,
Kommentarer: £ Z

_L an
‘.‘»wwé . CI\L facfcoS&

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til pltypen) f ( e !L

Kommentarer:
“rek

Lot

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

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

[¢] passe nivd

+ for nye

Totalpoeng (50=max) ol 50y

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 gjres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




