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0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgtlighet i
kokingen, treg varierkjgling eller i ckstreme falt
bakteriell infeksjon.

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber cller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

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

QO  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngh klarert vann.

Kokte grannsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har tatt over,

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

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

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

Q  Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 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 heye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping mm. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

QO  Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og eppfattes
ph siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biproduk fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret vl

0O Set - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
Jforbedringer),

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

o] passe nivd
+ for mye

FYLLes MED €O, FR DEA FALES
_g_(sm

Totalpoeng (50=max)

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

Eksepsjonclt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forhertringer

Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,
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o

Acetaldehyd - aroma av grgune epler (gjerbiprodukt)

0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyers

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammentrekning av

munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer offest fra koking av
‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann,

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes p4 dungeroten.

O Dincetyl/smprsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banar, bringeber, pere,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

0O 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. Unngé klorert vann.

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
o bakterier i vgrieren har tatt over.

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

visse pltyper.

0 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 pi heye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

ogs beskrives som tinn, mynt ef. blod. Sjekk utstyret.

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utyikles i

kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grpnnsaker,
sherryliknende, barebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til mefkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gieringstemperatut.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Sgt - grunnsmak - opplcves pd spissen av tungen.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

(0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM l ﬂﬂ— Bryggets Kode ,_m&,] __
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF QBICP Q Annen O Ikke eksaminert
Studium av flasken

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

Kommentarer: ﬁ' “?\ J “: ﬂlv.\ By "UJ‘

Bonquet / Aroma (i forhold tif sltypen) ?
Malt@, humte(©), estere 4}, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakrerlstika O

compentasr: % bevd 0o 61 hoe bt Wik 6o
e e 3 bt

az
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Smak (i forbold til gltypen)

B oo
Malt &; humie O, ettersmak &, balans:@
evt gvrige smakskarakteristika 0

Rommenare:_Lo frliby ake e noe qorangh . L jov
J#w Wﬂh}fmﬂ my mdﬂ Virkor o
B den oy WHor olsitut

Fysisk falelse i mumnen (i forhold til gltypen) ; (&)
Kropp/fylde O, CO; ~nivd Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 1d€) Mt HIJJ' [ M W-«w Gy ‘M{,“syﬂ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 10)
(i forhold til 0ltyp€n)

Kommentager:

Monglor gy 5 bt me for
M\ Bar pida e Palisedme . g [

b\i&.usv;f nivief

Totalpoeug (50=max)

)

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Meget hra (35-43)
Bma (24-34)
Drikkbart 20-27)
Problematisk (<20)

Fksepsjonelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves,
‘I'yperiktig. Visse tiltak for farbedringet kan gjgres.
Godtakbar i typetiktighet. men krever forbedrinper,

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrckning 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 e). hardt vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smyrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
‘bakterier.

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Xan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vprterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeberr, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (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 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte gronmsaker/kAlliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt aver.

O Kornsmak - smak av rent sikomn. 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.

QO Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

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

O Obksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.

0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner ti! melkesyre ¢l eddiksyre.

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

QO St - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

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

(0] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

konarre M0 pgpione A
Konkucranseldasse MK A -
Underkategori . Flewr  ple
Dommer (navn) MMM

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg Q SHBF O BICP O Annen Q Ikke eksaminert
-
Got!) @ M
Studium av flasken
aRiktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: F on F(/ L E , H(:l(_ 1l L(m?K

_ ¥ w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Maltg, humls-EXestere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige katakteristika Q

Kommentarer: SBVM?(\ H(/V"\(E_&ﬂ(l ’\é . OVMM"EW
Sdt Mg M v

Ueron .

7
Utseende (i forhold til gltypen) = 3)
Farged, k.larhet@ skumfasthet O
Kommentarer: I/A’K { [
N 17
Smak (i forhold til ltypen) 2@
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humlg, ettersmak Q, balanse),
evt pviige smakskarakteristika O

Kommentarer: gﬂA‘ WM( ~ HW '/E @ W‘
Gt Hirpgizren
ik sva (in

! ECBIppet s <

Fysisk olclse i munnen (i forhold til gltypen) T )

Kropp/fylde&;CO; —nivi B evt gvrige karakteristika O
UTT Ty ifi TYE
fet lav con

Drikisbarhet og generell vurdering; forslag til forbedringer _L an
(i forhold tit pltypen)

S YV
A Mn MALTeding .

Kommentarer:

_Y):Z'—_ &0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremrogends  (44-50)
Meget bra (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.

Tkke typeriktip. Mange tiltak kreves.

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

U Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
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.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

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

Q DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet
kokingen, treg verterkjgling 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

0O Gjersmak/aroma - enten gjzr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping,

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Teke beski/bittert.

Q  Kjgletike (chill haze) - protein-tapnin-
sammensetninger $om oppstir ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Xlor og mikroorganismer. Unnga klarert vann.

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakierier i varteren har tatt aver,

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

0 Lysskadet - dufi 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 pa hgye gjaringstemperaturer.
Som acetan el. tynner.

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping mm. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

QO  Salt - grannsmaken 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 pi siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - rhtne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
gjerstammer. Kommer an pA gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaeret pl.

0 Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i kpyre kalonne slik:
- for lite

o] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Af_/j_Q'ILI H Bryggets kode HA 2
Konkurranseklasse r]‘PVL(, Ale -
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg QO SHBF

Konkurranse

Dommer (navn)

Q BiCP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) i 1
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

FRUCTG, SEPMEFYLLY

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 2 @
Harge {yklarhetCh skumfasthot£-
£

DARL(, SKim

Kommentarer:

_ 13 e

Smak (i forhold til pltypen)
Malt 1, humle Q, ettersmak 0, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Do Ra MERp Magg

LIT7 SVAJL | ALko o,

Kommentarer:

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen) L. &)
Kropp/fylded; CO, -nividaevt pvrige karakteristika ()

MabhLEE LITT IZULM A
[{tfppy

Drikiharhet og generell vardering, forslag til forbedringer
{i forhold til gltypen)

Kommentarer:

_F

Kommentarer:

MANCLER 1\ T ST YREIE
Tatalpoeng (50=max) ?) L’ (50
Poeuggulde
Fremragende  (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktip. Lite efler ingen forbedringer kreves.
Megel bra (3543). Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typoriktig. Mangé tiltak kreves.

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





[image: image5.png]Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grenae epler (gjibiprodukt)
_Q  Alkohol - allmenn cffekt av ctanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

0 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi fungeroten,

O Diacetyl/smarsmak - smar/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering dler av
‘bakterier

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes ofte av viligjar ¢l
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber cller andre fruktige smuker. Forsterkes med
heyere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

0 Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorgarismer, Unngd kiorert vann.

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

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

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gieringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

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

Q  Salt - grum; ken salt minner om bordsakt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriuntklorid (bordsalt),
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Spenbart i flaske-ctiergjaret gl

O Sat - grunnsmak - opplcves pd spissen av tungen,

MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere koiistruktive (f.eks. fokusere pé
Sforbedringer).

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

[¢) passe nivd

+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse /{/M O ;" }7/Bryggelslwde M ,?. 2
Komnmeumt*%

W [ \L /EYO‘JU Al
Uo{fbs‘( r2¥M o :

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbryzg O SHBFP

Underkategori

Dommer (navn)

U BICP O Aancn Q Tkke cksaminert

_ ... Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stemelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, cle.

Kommentarer: 0 tue |lighon vor not pul.-

[a
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘T (12)
Malt &, humle B, estere 4%, fenoler O, alkohot 0,
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: mey V&ﬁ‘% LYY HI\A"M m
Lt o ik

(i forhold til pltypen) l;\ 3)
Farg Klarhet(G), skumfasthet-2

Kommentarer: KW;& ) M“&# g_( ﬁ lM‘-l }Cu’ v
a? SL(AMM_L#I( 'S;"“ 9]
_’_’{_ @0)

Smuk (i forhold til gltypen) a bms@
t ot ﬁ'rluf madbgin, .
hed b“li\. do

Malt 8, humle 8, etersmak
evt gvrige smakskarakteristika

folf .

Fysisk falelse i munmen (i forhold til gltypen) _? 5)
Kropp/fylde &, (0 —nivA 8" evt gvrige karakteristika LI

Kommentarer: dﬂ hﬁf {7!\}1 K'M\’\.l Mﬁvd Moy

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedrlnger - 1 (10)

(iforholdtilaltypen)[ ¢‘vf' }1 .

beve Mo ‘wwhok hot [u 0l 1y o

hyy ubgioring

‘Totalpoeng (50=max) 3“' (&)
Pocngpaide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves.

Meget bra (3543)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol ng andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

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

O DMS - s¢t, 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 cn cl. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, myk, nellik. Forhrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q  Frulkiig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere yn:nngstcmpcmt\uu’ og vissc gjmrstammer.

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

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

QO Kijsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj=ring minsker effekten.

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

O Kakie grgnnsaker/kiilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

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

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

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

O Sur/syrlg - 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
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjeeret ¢l

Q Sst- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pé
Sorbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Sor lite
(0] passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ M O ;LFH B?yggets kode M A 2
Konkurranseklasse ﬁg’ rig Q €
Underiategord EHO,I‘E__(’L Brousi ale

Dommer (navn) TW 4’7
Dommerkvalifikusjon (kryss en rute)
H Norbrygg 0 SHBF Qa BicP QO Annen Q0 Ikke eksaniiner!

(ypni]) ©

Studium av flasken
Riktig starrelse, kapsal, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

VA2V (UL S

Max poeny;

flasue

Kommentarer;
en Pl | Al O
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) — Z _ (13
Malt Q, humle Q, estere Q2, fenoler U, alkohol O,
evt gviige karakteristika O
Kommentarer: _f_f(uggﬁeftc ﬁv paneE__ Tball
¢ {(r

pL Litg Hl/m( €

7

Utseende (i forhold til gltypen) i
Fargc@)mm@skumrasm/u/
Kommeatarer VA wem . Bgns
AU Tt .
S L5 e
evt gvrige smakskarakteristika Q
Kommenirr: __ DUABMR_ BHANSC L
G CrreN(ramd T TResS
fon  Algon. TV Mayy,
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) _.‘Z* )

Kropp/fylde-&- CO; ~nivA.ET, evt gvrige karakteristika Q
LTt Ty Bade |
0 Al KRAP

Drikkbarhet og generell vurdering, forstag til forbedringer _L {1»
(i forhold tit pltypen)
Kommentarer:

MA(T

Kommentarer:

Himd: BRuatsens)

_jg__ (50)

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.

Totalpoeng (50=max)

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

nm MALTLL (o Tlsuond
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0O Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjarbiprodukt)

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
mugiiei, 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 elier
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smetkaramell.
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer,

0O Gjzrsmak/aroina - cnien gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humlealjer - aromatizk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

Q Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
PAvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

O Kloerofenalisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klar og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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 sikom, Viss karakter et OK i
visse gltyper.

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
atkohaler ofte beroende pd hye gj@ingstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, myit ¢l blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt baigepapp, ritne prgnnsuker,
sherryliknende, barmebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

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

O Sur/syrllg - skarp, bitter aroma, skarp smuk. Grunnymak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rlitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjemstammer. Kommer an pd pjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

Q Spt- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
4] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse MQM Bryggets kode f [ 74 z
Mevle ale -

€ lq/ Bfuwm, Ou/‘f‘
ATULA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg 0O SHBF

Underkategori ﬁ

Dommer (navn)

QRiCcP 0O Annen O Tkke eksaminert

—Max poeng

Studium av flasken
1 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malrﬁ:lmmlc@mumg)fumlclg, alkotuE,

J_ (12)
evi gvrige karakieristika

brent Atowa {MAGY,
DET M W/ B SODME [ KarAbew)
LSTLG QiEn

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) Z_ 3
Farg@klarhe@ skumfasthet 8-

Be voe LUTE Sty

Kommentarer:

Smak (i forhold il dltypen) q" a0
Malt Q, humle O, ertersmak O, balanse Q,
evi gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: S0 v} [ ¥

LITT DieSypery o (PAPD | Etxen -
SMALEARY VoG Syrdc it

Fysisk fal i munnen (i forhold tit eltypen) Lf {5)
Kropp/fyld COp-nivaC, evt pyrige karakieristika G

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L‘ (1))
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

T 06 Spome Cr DEn.
_Met AN DET \Eme BnN
I NFEK

Totalpoeng (50=max) 2 L_‘l (50)
Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakhar 1 typeriktighet, men krever farbedringer
Drikkbart (20-27)  Ikke typerikrig. Mange wltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringsiiliak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hatyere
alkoholer. Varmende smak.

t 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 kjennes p4 fungeroien.

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

O DMS - s¢t, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
epie, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjrringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

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

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
g bakterier i vgrteren har tatt over.

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 lknende karakter,

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hoye pjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 6] melkesyre e] eddiksyre,

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

Q' Set - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

=}
a

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

xonknrrnnse/\/ZE QE H Biryggets knde H’Q ‘3

Konkurranseklasse

Underkategori 1[5 B*G’UIJ “W 4 /€

Dommer (navn}) ﬁﬂt b VE QQ z" LY

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg QO SHBF QBICP O Annen O Tkke eksaminert
Max pocuy

Studium av flasken

Q1 Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

tleontes puadf Laten,. 'H“ij ble.

Kommentarer: _F b

Bouquet / Aroma (i forhold tif gltypen) _ﬁl Y]
Malt &, humle 0, estere Q, fenoler O, alkohol &,
evt gvrige karakteristika O

ommenirr:_Not yilly 0] G10valhy axpme. Moo
orry-preg. ]LJ Y

Utseende (i forhold til sltypen) ‘2 @)
Farge@}, Klarhet @, skumfasther@

Kommener: T Worhek 0‘} of Uk Jef bajgt 5l

Smak (i forhold til gltypen) 1 20)
Malt O, hurmle O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Koctnghlgmal, Mo Med an hprtget
téfwwL Pap 1y gurnghe vinp, 1 buly

oot osidud. Bl matigmady oy <
gt biber offorirmal

Fysisk falelse § munnen (i forhold til gltypen) _3_ _ {5
Kroppifylde Q, CO;-aivi @)evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer: 0“’ l"““‘}"-h‘\’“‘ -

Kommentarer:

_Lt___(lﬂ)
Bowr dopyéore Joc mye JMM

o Mwli " oy

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

Lomepr fa en iajedie, ViYbe, S gm §fof
lu WWWH& o bV med tn g mlk@d_a.,?
i’\‘ adn 51
Totalpoeng (50=max) _‘M_ (50)
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.





[image: image9.png]Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fylelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest [r4 koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt e!. hardt vann,

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

O DiacetyVsmsrsmak - smét/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring efler av
bakterier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

Kjslethke (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pdvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten,

O Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
Klor og miksoorganismer. Unngh klorert vann.

0 Kokte grgnnsaker/killlknende - 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 sikorn, Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi haye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forérsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som iinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrct.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt ined vksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt helgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunngmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pil siden av tungen. Kan bero pi overdrevei
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstanmer. Kummer an pa gjaringsiemperalur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjaeret 4.

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

=)
Q

Dommerprotokoll

Koulareunse /Y ] ]0?‘ /:ZZ Bryggets kode _/ 274‘ 3
Konlurrausekissse 1 \7 ¢y ke Q_[ €. -

Underlategori (= ( r O\ 11 €
Dommer cavny ___LHE7 145

Dommerkvaliflkasfon (kryss en rute)
B Norbrygg Q SHBR

stan | )

Studium av flasken
iktig stprrelsc, kapsel, fyllingsgrad, fijemet etiketter, etc.

QBICP O Annen Q Kkke eksaminert

Max poeng

Kommentarer:

VT o e B, el ol O,

evt gvrige karakteristika-BE1

Kommentarer: Eﬂ&," MLE Mk“ ,ﬂ:,,, o
AT . Rer AT
@ S Bt (k)

Utseende (i forhold til altypen) ? ]
Furgey klarhela slaumnfasthet 0

Kommentarer: BM /

2 a1y

N

Smak (i forhold til gleypen)
Malt k3, humle-£1, eitersmak O, balanse Q,
cvt gviige smakskarakteristike- G-
Kommiaee: ___OWSLOOATL__ AUl &ipeT
e bua vNE TR
SR BTV A
SN fon valk (rebT
At gs frnaet !
_U e

Fyxisk flelse | munnen (i furthuld Gl gitypen)
Kropp/fylde Q, CO; —nivi O, avt pvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer /Z' (i)
{i forhold til pltypen)

Kommentarer:
o rMp et D
VIt e Slpper T,

NET_ Shamayadll- i (1 TARIM,

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

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

(¢] passe nivd
+ for mye

M KA pugrede (AR .
__L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543) Typeriktip. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

Problematisk (<20} Problemarisk, defekr. Omfartende forbedringstiltak kreves.
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Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiproduke)
.0 Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

QO Astringent/skallbeskhet - fplelse 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 ei. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra hurmle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,

Q DiacetyVsmersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering efler av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Q Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzmring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi 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.

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.

0O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd haye gjmringstemperaturer.
Sum aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsi 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 hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p4 siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

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

[ Set- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

[e] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll '

Konkurranse M Bryggets kode N[ ! !'

Konlurranseklasse MEk ALt -

Underkategori t '\-16 %r( v Lj A_L E

Dommer (navn) Aﬁ {La

?ﬁ;@mmﬁﬁn e OBICP O Amnen O Iicke eksaminert
Max pocng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt ), humle O, estere £, fenoler &2, alkohol G,
evt gvrige karakteristi

Kommentarer: _ERAUMTIC, SULLGATYSY — HOD MEA
Tnencfen LT e AL AMELL

A0 ay

Utseende (i forhold til gltypen) g— (]
Fargd D), klarhetl, skumfasthel
Kommentarer: 6 Q 01 5 v “'\

L T

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

SUnwE PyLT, WKUMVE Gobr pA
Litt 7 BliTeM ML b

Kommentarer:

Fysisk falelse § munnen (i forhold til pltypen) Y o®

Kropp/fylde@) COz -niva@, evt pvrige karakteristikal®

Kommentarer:

i an

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer
{i forhold til pltypen)

Kommentarer:
SEMRET Gob , [(WMVE VAL
LiT1 Tguheceg

3%

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Meget bra (354%)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

QO Kijsletdke (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
kior og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgpye gjringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvent som glet cides.
Pliskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unngi aksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

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

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

Q  Svovel - rme epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an p# gjgringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske—cttergjerret @l.

Q1 St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse [\_/”07‘F# Bryggets kode //)A,C/
Konkurransekdasse /1 ﬂl(;’i Ao -
EMGUISH gronvk ALE
GEIR WE homs

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QO Notbrygg U SHBF

Underkategorl

Dommer (nayn)

Q BICP 0 Annen Q Ikke eksaminert

. - Max poeng

Studium av flasken
Q Riltig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentaser: N0t h@ Mh%j#/md

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) I 0 ¢ V)]
MaldQ), humle € estere &, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _KWVWQ{MWM. MH”\ a’l‘h\‘i ‘\A“\,\
apunhere (ddder . Mot ekt ® pm_it hume g

Utseende (i forhold ti1 gltypen) 3 3)

argel). Klarhe(), skumfasthet

FlH hgeerde mtd ot YH bupe S,

Kommentarer:

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

_’4_ (20)
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: _ R0 MAbGUGA kw«'r not opyhn).FM

bolongd bifleid Nve  Kuhit
Lt Men mamye, Noe srlichat ; ,

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gitypen) _‘* 5)
Kropp/fylde O, COz —nivﬁ.d:v( #vrige karakteristika O
(DR (G l 02-ny

ﬁg,_ld{_Jr(j,ya,.u-g/u;;V-; §54_oglede mellslac,
l;ﬂm;rhgtnfyi:nn:re\l;mrdeﬂng,fnmlnﬁ:}lmrbedrmge{;‘ ‘AH 10
S Vot Laltage Mo
_§°¢Y(j__[; KW‘%l;tiH #"'

Totalpoeng (50=max) —33 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjoneit 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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

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 Bittertbeskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tdngeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

B DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
walten elier for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

0 Klorofenolisk - kormmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

Q  Kokte grannsaker/illiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tait over.

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

Q  Lysskadet - dufi 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 pi hpye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs3 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 balgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

0 Svovel - ritne cgg, tenic fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an pd gjseringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaret ¢l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o}
Q

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

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

s} passe nivi

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M Bryggets kode f/]A L//
Konarrrauseklasse /1 R K. ALE -
Underkaregort _CAJGLUSH _[SROWIA)  HLE
Domer vy (AT 147

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
BrNorbrygg QO SHBF

)

Studium av flasken
@Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

QBicP 0 Annen O Ikke cksaminert

Max pocng

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til pltypen) _Q/ 12
Mal, umie O, estere &, fenoler O, alkohol Q,

evt gviige karakteristika O

SUPM__ AT Ao A, ST Som

Kommentarer:

browns ag o \en€,

Vi, biA<eTiL

. . .
g e D, sl —®
Kommentarer: L;_E I‘M S(LM -
Dws B,

Smak & forhold tl gltypen) 1= ey

Malt /humle Q, ettersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika O

Sttie Rd [seen { Aerng)
rle  BismAu . saale | )
o ETMMAK AV | SR (KSInT !

Kommentarer:

Fysisk fslelse { munnen (i forhold til sltypen) . L/ (5)
Kropp/fylde. £, CO, —nivid, evt pvrige karakteristika O

T bk, Ove
Myt Cor piva

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

J;_(lﬂ)
Kommentarer:
Har__pet  Wowwer Tl

WAT  jfm TARO M- 2
<

Kommentarer:

T LIS

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megetb  (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problemalisk (<20}

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

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,





[image: image13.png]Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnpe epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - aflimenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrekning av
munnen, som A bitc i ¢t drucskall. Oftc assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komumer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tdngeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gimring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av ca cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. ForArsakes ofte av villgjer ¢l.
‘bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

0O Gjeersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnset med bunnsate av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

O Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging elier gjaring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor g mikroorgadismer. Unng klorere vann.

0O Kokte grsnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
Kommmer ofte av at gizringen har kummet igang for sent
og bakterier i vgrteren 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. Vissc humlesorter kan gi liknende karukier.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pA hpye gjZringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpyc lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bplgepapp, rétnc grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
llaskene goxdt. Unngd varme!

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

QO Sur/syrllg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunasmak
som nppleves pi siten av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

o] passe nivi

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse A’/,.?Ol F H Brygeelskode _/ Z l!

Konkurranseklasse /P]@Vé( OL/G_

Underkategord EFUUUH ﬂt/t / BIHVY EL(O/Pljla

Dommer (navn)

ATtia

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QBICP T Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold dl pltypen) C" (12)
Mal 03, humle U, estere (1, fenoler L, alkohal U,
vl ¢vrige karakteristiku Q

Kommentarer: _SUAY. BREDAKTIE LUK, PRUKT 6

Utseende (i farhald til gltypen)
Farge @, larhet€l, skumfaslhe@

MAECET _ (GUPT S K Vhn

Komuentarer:

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

Kommenarer: __NUE 390E,  BALAMSGIT

Fysisk falelse | munnen (i forhold 1l altypen) 3 [£3]
Kropp/fylde Q, CO>—niv4 O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

3

Drikkbarhet og generell vordering, forsiag til forbedringer

(i forhold tif glrypen)
Kumientarer:

500 gL MAEN LT hgNyIRAL
Totalpoeng (50=max) 3 5 50
Poengpuide
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 forbedninger.
Drikkbart (20-27y  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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





[image: image14.png]Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)

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

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

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
‘bakterier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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 gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne prennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vanme!

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

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

Q0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjzret gl

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

¢} passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll _

Konkurranse m}_w Bryggets kode M__
Konkurranseklasse m (f) Y‘i 0(» [ A4 -

Underdategori 1GCOW/ G | € / I rlH e GM%-?/S//Z
Dommer (naw) Ger ¢ WN’\O

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 3 SHBF Q BICP OAmen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhgld til gltypen) —q {12)
Mal@, humlcg estere &, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kormmentarer: \Zb}hﬂr"- % Malforima. . K]W“d 94,;,{\(
b tensilfiy hudthonshd,

Utseenge (i forholg til gltypen) —3 )]

Farge| klaxh:l%skumfas‘hct

Kommeners D whdande mid ta ﬂc‘f S Shnjuront.

Smak (i forhold gt gltypen) _L (20)
humle ,et!asmakg. balansc@

evt pvrige smakskarakteristika O

rommeaarer 1M S hundebliehod Ak {rﬁ b‘ﬂ?{
Sar, O mottSptng whe, ot plef Wisres caf ds
hwml, ik, b

Fysisk falelse, | mumnen (i forhold til @ltypen) __q &)
Kropp/fylde$?, CO;—nivA (), evt pvrige karakreristika O

xommearer __ (0L 4t , Middolg d}}liﬂ,}m er
Wiy Ol
]?l';ﬂch?lsh‘f:l}ggmreﬂ vurdering, forslag til forbedringer ._‘_};_ 10}
Ronmenucr " En gl o]t munglor G Srpptg
L2 o

Viesly 4 bekgops

Totalpoeng (50=max) __‘3_L’b 50

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite ¢ller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43).  Typeriktig. Vissc 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, Omfatiende forbedringstiltak kreves.





[image: image15.png]Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse 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/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pa tdngeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smer/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

0 Kilarofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorgarismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

O Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 haye gjzringstemperaturer.
Som aceton ef. tyaner,

Q Metalllsk - fordrsakes av eksponering mol metall. Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Obsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Phskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unngl varme!

[J Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt vg vppfattes
pé siden av tungen. Kan hera pi overdrevet
vannbehandling med natriumkdorid (bordsalt),
kalsiumkiorid eller magnesiumsutfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-citergjaeret gl.

QO St - grunnsmak - oppleves ph spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /U_NL?‘LH Bryggets kode / 2 l? 5
”(Dyh ale -

Konkurranseklasse

Underkategori EroWM 01{? / Blf‘/@k Gy@f(&k

THoMAS

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg Q SHBF QBICP  DAnnen O kke eksaminert
Ottty @ o—

lum av flasken
iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fierunct etiketter, etc.

Kommentarer:

_ZCL (12)

Bouquet / Aroma (i forhold ¢l gltypen)}
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 3,
evt gvrige karakteristika O

HM At s
Bad s yewsausiL- .

Kommentarer:

7
Utst VA )

Farg:

e (i forhold til gltypen)
Jarhe(2, skumf:

WAC Kfeetaung
TARAKA L™

M

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen) L @0)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika Q

bt Humie , i
e fen e (FT MALT,
MG 157 Ty, M
MY DINGUTE  fEL

Kommentarer: _

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) _3_ ®)
Kropp/fyl €0z ~nivagJ evt gvrige karakteristika 0

SA . MALTEYbE

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

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

(0] passe nivé

+ for mye

Kommentarer:
Uy yAaNe

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

LT _ArONM, )

Cot, B .

Totalpoeng (S0=max) _'{(L {50)
Poengguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra {35-43) Typerikiig. Visse tiltak for furbedringer kan gjgees.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk  (<20) Problematisk, defeki. Omfutiende forbedringstiltak kieves.
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O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
.2 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

Q Astringent/skallbeskhet - fekelse av sammentrekning av
muanen, som 3 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 kjennes pi tdngeroten.

U Diacetyl/stoprsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Furdrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

Q DMS - spt, maisliknende aromafsmak. Kan konme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmidde] kan bidra.

D Fruktig/estere - minncr om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjringsterperaturer og visse gjerstammer,

O Gjersmak/aroma - coten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge wten omtapping.

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

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

QO Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng4 klorcrt vann.

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

Q Kornsmak - smak av rent sikorn. 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.

Q0 Lasemiddel - smak vy aroma som kommer fra visse
atkoholer ofte beroende pa heye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes 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 plet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blét belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. vg fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opptattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumkiorid elier magnesiumsnlifat (Epsomsalt) mm.

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

Q  Svavel - rime egg, tente fyrstikker, Riprodukt fra visse
gjenstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeeret ¢l.

QO S#t - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pi
Jforbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
(0] passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse llj { 10 & F H Bryggets kode M

Konkurranseklasse [Vl @r Lﬂ o Iﬁ -

Avinew ! @Hmpov(/o/%
ATTILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
) Norbrygg Q SHBF

Underkategori 4 /‘{

Dommer (navn)

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

e — T

Studium av flasken
O Riktig sterrclac, kapsel, fyllingsgrad, fiemnet etiketter, ste.

Kornmentarer:

Bouquet / Aromg (i forhold til gltypen) Y
Malt-@, humle Qestere (B fenolerEd, atkohol G,
evt gvrige lmraktcﬂsukl a

Kommentarer: MYE K =1

FREMTAENAOE AR EMT DR 1

(i forhs vllypen) —q\) 3y
Falge , klarhet mnfasthn{
Kommentarer: F{NT \SKUhA -
Smak {i forhold til gltypen) _J_L 20
Malt Q, humle O, ettersmak (3, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: _ SO B\ TTAUA BT SMMMXL’W (Deace ™iLy
| Swaatize (An mgn Fomrng L REMESE )
Fysisk falelse { munnen (i forhold il wliypen) ;__ (6]

Kropp/fylde Q, CO2—nivéd Q, evt gvrige karakteristika O

Kommenawer Ol AR
7w

Drikkbarhet og genereil vurdering, forsiag til forbedringer

(i forhold til pltypen)

Kommentarcr:
pLLEN. B KRARI( Wyk(p-T
ot pubicers  BAAMSEe

PET v C0 L177 MEng SEOME
PLiv ner DIALET ngsT FOUA_geolsert Dramg

Totalpoeng (50=max) jﬂ'_ {50)
Poengguide

Fremragende (11-50) Eksepsjonelt typerikuig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typeriktip. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (2R-34)  Godtakbar i het, men krever forbedringer.
Drikkhart (20-27)  Tkka ryperikeig. ige titak keeves,

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





[image: image17.png]Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki)

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humnle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tdngeroten.

ﬁ‘ Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gizringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

0 Humieoljer - aromatisk, blomsternktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gizringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forfrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - vggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, banebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

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

QO Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

[w]

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

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

¢} passe nivi

+ for mye

Dommerprotokoll

xonarmame M HOY FH povessione M A 6

Konkurranseklasse /I 7 d) )’ l‘ a / € .
Underkategori “uhen @U{Vl OUUO/E?Y a/'C‘
Dormmer vy __ GE1% 69 MLMM
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHRF OBICP  OQAanen O lkke eksaminert
—————MaXpoeng
Studium av flasken
Q Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, cte.
Kommentarer: O
Bouqyet / Aroma (i forhold dl sltypen) ___}“ {12)
, humle (O) estere Bf; fenoler O, alkohol O,
evt pvrige kar: istika O
huw o ovoma

Kotmmcntarcr: 3‘“5" ] 'u,ul‘
" Akt 1 fould

s;;'s'*;;m T —Z

Smak (i forhold til gltypen)

o d h[k ﬁ s
Malt-&d: humle 8; ettersmak O, balanse O,

i 20
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentacr: ﬂty bitlopl Mv§{z, W mrbigdn, i
Wdd R iLal N Lu«. 1orr hundedbrgral,,
ubdl«.m

Fysisk fglelse { munnen (i forhold til gitypen) "[’ (&)
Kropp/fylde Q, CO; —niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Ely“ ‘Muuﬂyﬂ Ldo«{u‘/[ ,flkm_‘_fh

B T
.DM W Mihe fﬂ’ llq\lhwll«}j.

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

vid I,u\,.:j
btk

hefvt Uk mum(:»u

Totalpoeng (50=max) J_ 50
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedtinger 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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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  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 l. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tingeroten.

Q Diacetyl/'smgrsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
‘bakterier,

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

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

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

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

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetuinger som oppstir ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

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

0O Kokte grennsaker/killiknende - 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 sikomn. 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 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pA haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

QO Salt - prnnsmaken 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 pi siden av wngen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

Q  Svovel - itne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Konuner an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.

Q1 Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

=]
a

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

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

0 passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ;M”LM Bryggets kode N /4 é
/\'7 ¢ YL( q{c -

Keonkurransekiasse

Underkategori A\/Mevl s @MV\FOWO[;V Q/‘e

THoran§

Dommerkvalifikkasjon (kryss en rute)
% Norbrygg Q SHBF

(wg!) &

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) /0 _(12)
Malt Q, humle-G;Estere Q, fenoler 0, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Kommenire: __[JALTSIME _ AOE pag
HME  Juwe e

Utseende (i forhold til gltypen) _5_ &)
Farge @, klarhet B skumfasthet (g

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen) _‘Ll 0)
Malt42; humle-83; ettersmak O, balausraa,/

evt gvrige i arakteristika O

Kommentarer: MV%Q&“‘E OVMﬁM
ML LT v aon
BMAK .

T

Fysisk fglelse | munnen (i forhold dl gltypen)
Kropp/fyldgd, CO, ~nivA@evt gvrige karakteristika L

Aoy " DAucasel ™

&)

Kommentarer:

HUMIE Sipn Maczey Bua Benre

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag ¢ forbedringer

._& 10
(i forhold il gltypen)

Kommentarer:
U v Rimed OPFSWtiFL,
e bwasce  fu
Fenévait.

Totalpoeng (50=max) _LS 7 50)
Poengguide

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

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

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

O Astringent/skallbeskhet - flelsc 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 DBittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester, Smaken kjennes pA tingeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering ¢ller av
‘bakterier.

0O DMS - sgt, maistiknende aruma/siak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

0O Gjersmak/aroms - enten gjr i lisning (som ikke har
sedimentert) eller #l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngh Klarert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer oftc av at gjztingen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

O TLysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Yisse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q  Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bervende pd hiye gjeringstemperaturer.
Som accton ¢l. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smeken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantezing, tapping m.m. og fylf
flaskene godt. Unng varme!

O Salt - grunnemaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen, Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmkloid (hordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O  Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
sum oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner ti] melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodulk fra visse
gjeerstammer. Komumer an pil gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mcst 4penbart i flaske-citergjret l.

0 Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

a
o

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

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

[0} passe nivé

+ for mye

Dommerprotokoll

xonkarrane MOOT-C6 pryesioss 1A g
Konkurranseklasse ndﬂk /}ZG . I
Underkategori 5 COT T15H co /-

Dummer {navi) A'T_( ! LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg O SHBF Q BICP Q Annen 0 licke cksaminert
Max pocng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter, eto.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhald 61 glrypen) _1p  an

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

Kommentaor: ___ P@STEE YOMEE jpane

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge(d, klarhet &, skumfasthera @
Kommentarer: Ancit sey

Smak ; fochald til gltypen) 12 e
Mah@, humle-g; ertersmak(D), balanselJR
evt pvrige smakskarakteristika Q
Kommentarer: FOL paEY 6’ THffLHE LA
00 € Frs N

MOE  Feaih | .

L 8)

Fysisk falclse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tyldd{C), €O, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 46; {10)
(i forhold tif pltypen)
Kommentarer:

Bit76n Hetew Ta oven nARD - i vie
MINDLGE WETE 6ANG . Elien ha)

_ AN REVIENE roeIME TEMiTaTu AN
bcoer srumi. g1

Tetalpoeng (50=max) _.’G_ (50)
FPoengguide

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 typerikiig, Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.
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O Acetaldehyd - aroma av grynne epler (gjrbiproduks)

U Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

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

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

Q  Diacetyl/smgrsmak - smyr/margarin eller smgrkarame].
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjmring cller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar €l,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar etler andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturcr og visse gjzrstammer.

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

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

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

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

D Kokte grpnnsaker/killiknende - aromacn og simaken
kommer ofte av at gj@ringen har komumet igang for sent
og bakierier i vgrteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakier er OK i
visse gliyper.

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 p4 heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 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 balgepapp, rtne grennsaker,
sherryliknende, bamcblcicr, Unngd oksygeneksponering
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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklerid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsornsait) mm.

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

L0 Svovel - ritne egg, tentc fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret pl.

O Sp¢ - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

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

passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N n 07_ F!‘i Bryggets kode M
R— | /) 2 -
Undorkategort 2 OTINS 20/

Dommer (navn) E]K “VC (4 MM\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)
O Norbrygg Q sHBF

W BICP U Annen 0 Tkke cksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, efc.

Kommentarer: M,,

Bougquet / Aroma (i forhold tl gliypen) Z: 12y
Malt O, humie Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

’I\fddg mw Nota rpifede medfuntuar,

Kommentarer:

TFenster

Utscende (i forhold til pltypen) 3‘ RN ¢ )}
Farge 0, klarhet L, skumfasthet O

Kommentwer._T190_lurtined bu§( S, mee dof J—w‘b\,
Tasht Sommg,

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

Kommentaret: 9 bilhel qo b ol t#'
ot bym m Oui_hoe ;M%"EI\.

13w
Lri“b}_

.

Fysisk fglelze | munnen (i forhold 61 ltypen)
Kropp/iylde Q, CO2 -niva 0, eve gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til (orbedr@er l 10

T o g et g
Nf som e Chyld ey for ke g)(w \Iedﬁ o,

L (50)

Tutalpoeng (50-max)

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

Mepet 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 forbedringstiliak kreves.





[image: image21.png]Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grunne epler (gjrbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

a

alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar efler

skallrester. Smaken kjennes pA tdngeroten.

U Diacetyl/smersmak - smgr/margarin cller smerkarameli,

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bukierier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstempcraturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikcke beskt/bittert.

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

0 Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

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

U 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 humlesarter kan pi liknende karakter.

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte bervende pi hvye gjwringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne grennsaker,
sherrylikneade, bumebleier, Unngd oksygeneksponering
ved sl pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grannsmaken salt minner om bordsali og oppfatics
pil siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
yannhehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rifne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolvnne slik:

0]
4.

for lite
passe nivd
fur mye

Dommerprotokoll

Konkurranse é/ﬂo 7 L H Bryggets kode I7A§
Hgek A€ -

oot ’"()/

Toerrips

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
Norbrygg O SHBF QBICP 0O Annen 0 Ikke eksaminest

mw) ) ' —_—
Studium av flasken
e?likﬁg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, etc.
Kommentarer:

. L]

Bougquet / Aroma (i forhold dl eltypen} £ a2

Malt Q. humle Q. estere O, fenol
evt pvrige karakteristika O

. alkohol D,

Kommentarer; P

Utseende (i forhold til gltypen)
Furgee klarhew QIR skumfasthy

W cor g S

Komumentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humie; cuicrsmak O, halans;rﬁ:f

3 e
evl wyrige smakskarakteristika O

Kommentarer: fm( U&y ”SUI t@ﬂm‘L
UMMt gy Plger
TUDRUNE 1 S Buams

Revnd— B ~eLT

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gitypen) 3
Kropp/fylde@y CO, -niyA & evt wvrige karakieristika O

5)

Kommentarer:

Drikkbarhet ag generell vardering, furslag 4] forbedringer

(i forhold 1il gltypen)

L
_1’_ an
Kommentarer:

St dmstiamdt e
REx A Kps. minpe 7
T AV PLeST 2

H;(C BM_L ABUNFT M
M .rze\mm am

‘Totalpoeng (SU=max)

M,YE Ley,
Poengguide
Fremragende (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjurey.
Bra (28-34)  Godsakbar i typeriktighet. men Krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<21} Problematisk, dafekt. (ymfattende forhedringstiltak kreves.





[image: image22.png]Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grdnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet fglelse av sammentrekning av
muanen, sum § bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kommer oflest (ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skalirester. Smaken kjennes ph fungeroten.

0O DiscetyVsmarsmak - smgrfmargarin eller smgekaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering elier av
bakierier,

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

8 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast. sprakende efledning.
gasbind, vk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer ¢l
bakterier. Kan komine av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gimringstemperaturer og visse gjerstammer,

O Gjersmak/aroma - enten gjier i lésning (som ikke har
sedimentert) eller @! som modnet med bunnsats av gjEr
for lenge uien omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjsmisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kolte gmnnsnj(er/kAllllmende - aromaen ag smaken
kommer ofte av at gizringen har kommel igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkomn. Viss karakeer er OK i
visse aliyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma soin kominer fia visse
alkoholer ofte beroende pi heye gjztingstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi

kontakt med oksygen efter hvert som gler eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, lot biflgepa nE gron

sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
vedd all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Sali - grunnamaken salt minner om hordsalt og oppfaites

pA siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natiumkiond (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0O Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assasiasjoner ti melkesyre ef eddiksyre.

Q  Svovel - rtne egg. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Spenbart i flaske-cticrgjerct gl

8 St - grunnsmsk - oppleves p8 spissen av tungen.

[u]

Dommerprotokoll

Konkurranse /U ‘ ! 07‘ / H Bryggets kode m
Konkurranseklasse _mﬂh ele - _
Underkategori B,k © H v 5['\ Q. /\0 go /"
Dommer {navn) /3\'('( ILA

Dommerkvaliflkasjon (kryss en rute)

U Norbrygg Q1 SHBF a Bicp O Annen O Tkke cksarniriert
- S—— g 1

Studivm av Aasken

0 Riktig etarrelse, kapirel, fyllingsgrad, {jemet etiketter, eic.
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhald 1l gltypen) 4 1

Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, atkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Konumentarer: D { Acf—(\lt_'__g\/A W MA U Aﬂﬁ %) /‘\

Utseende (i forhold tit ditypen) ___D_ 3

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: Dj ’“. ’[) i\é ‘IM - -
VetAn

Sk (i forhold (il gliypen) ’ 6 (20}

Mali O, hunile 4, et k D), halanse 0,

evt ovrige smakskaraki a0

Kommentarer: E’én lV\YC RA M 1 L HUP*LE

LT DIACSTYL w01l

Fysisk falelse i munnen (i fothold til gltypen) 3_ (5%
Kmpp/fylde@ €0 -nivid@yevt gvrige karskteristika (>

Kommentarer: _ MU C MV"! LO? MJ_U AF

Drikkbarhet og generell virdering, forslag til forbedringer l (10}
(i forhold 6] gliypen)
Kommentarer:

Leobsen BIAen Wil 06 gk Mo
" en B‘C\IV\’I[\Ei’nL} SR pu DA pen YOI

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal

vegre konstruktive (f.eks. fokusere pd
Sforbedringer).

Merk av { boksene i hpyre kolonne slik:

- Sor lite
(o] passe nivd
+ for mve

Totalpoeng (30=max) __& {50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

Bry (28-34)  Godtakbur i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke rypenktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk (<20)) . Prublematisk, defekr. Omfattende forbedringstiltak kreves.





[image: image23.png]Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grunne epler (gjarbiprodukt)

O  Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

0O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koling av
malirester, for lang mesking, skylling wed for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

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

U Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramelt,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering efler av
bakterier.

Q DMS - st, maisliknende aron/surak, Kao kownne av
malten elfer for kort koking eller [or liten rerlighel i
kokingen, treg verterkjling cller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenalisk - aroma og smak av en el. fiere av fpigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakteris mime av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Q Fruktg/estere - minner om banan, bringebr, pzre,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0O Gjzrsmal/aroma - enten gjr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl somn modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike {(chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjizring minsker cffekten,

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

Q  Kokte grennsaker/killiknende - aromaen vy smaken
kommer ofte av at gjizringen har kommet igang for sent
o bakierier 1 vérteren har tatt over.

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

O Lysskadet - dufi av skunk/kati p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

Q Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra vissc
alkoholer ofie beroende pa hetye gj@ningsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
oged begkrives gom tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kantakt med okrygen etier hvert som glet cldes.
Pskyndes av hitye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bameblcier. Unngd oksygenckyponcring
ved all pumiping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

G  Salt - grunnuimuken sult winner vin burdsull vg vppluttes
pé siden av tungen. Kun bero pi overdrevet
vannhehandling med natriumklorid (hordsalr),
kalsiur eller magnesiumsulfst (Epsomsalt) mum,

=] Surlsyrﬂg skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Piminoer om eddik el
siron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

8vovel - ritue eyy, tente {ymstikker. Biprodukl fra visse

gjerstammer. Kommer an pd gjzringstcmperatur.

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

T Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

o

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

Merk av | baksene i hgym kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranw F l Qr E L‘Z Bryggets kode _/47_ﬁ?_
1 ¢ ric ole -
Underkategori SkO#(SCL @(f gQ/l
Dommer (navn] _CI_IQ_C._LK'Emlb

Dommerkvalifikagjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Konkurranycklasse

Q BJCP 0 Annen O Tkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Rilkeig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il altypen)
Malt Q, humle O, estere U, fenoler O, alkohol O,
vt gvrige karakteristika O

Kommentarer; Trllzu]j L(WWM‘MM-_E@WJ_

(12

Utseende (i forhold til sltypen) _— . ®
Farge O, Klarhet O, skumfasthet Q

Woe wiler, Life Slowwn

Kommeniarer:

Smak (i forhold 1 gltypen)
MaltC}, humle BY; ettersmak O, balanse O,

_UjL Qn
evt gvrige smaks| teristika Q

Kommenewer_Lett prtnod mekbomott . Nilele smls
B tegmale ov ho, Dy noe Mgy bnlbyht |

i hl_d
B

Fysisk fplelse | munnen (i forhold til pltypen) ____3 (5)
Kropp/fylde Q, €O, -nivé O, evt prige karakteristika O

kom0 it (00 piva. T m»munj Iylcn.

Drildsbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _L (10

é‘ni'ﬂ‘il"mﬁf"m’ fiod ol Han W r»%, et i prpmnan

L b 18 gl mudlingl,

Tatalpoeng (50-max) B 5} .
FPoengguide

Frenwugeude  (44-50)  Eksepsjunell typeriktig, Lite eller ingen [urbedringer 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. Umfattende forbedringsititak kreves,
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O Acetaldehyd - sroma av grgnne epler {gj@rhiprodukt)
.0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Yarmende smak.

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

O Birtert/beskt - kommer fra humle, brungjar elter
skallresier. Smaken kjennes pd vdngeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakterier,

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fpigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
pasbind, moyk, ncllik. Forbesakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringsiemperaturer og vissé [jETSLAMMEr.

O Gjsersmak/aroma - enten gjwr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakuig, krydret, urer.
ITkke beski/bittert,

QO Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensctminger som oppstir ved lave emperaturer.
Phvirker ikke smaken. Reduséring av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effckien.

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

O Kokie gronnsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

8 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagelys. Visse humlesorier kan ji liknende karakter.

U Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
atkoholer ofie bervende pi hdye gjzringstemperaturer.
S o o, fynner.

0O Metallisk - foriraakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives sum tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
koniakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygenekeponering
ved all pumping, dekanwrmg. tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

O Salt - grunnsmuken salt minner o bordsait op oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pé overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklerid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukn fra visse
gjemstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjzret gl

O 8pt - grannsmak - opploves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruksive (f.cks. fokusere pd
forbednnger)

Merk av i boksene i hgyre kolomw slik.
- Jor lite

(o] passe nivé

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse l\l ! O?' F 1 Brygeetskode M

Underkategori _‘2)@ C?‘HL S—l’_l Q (_?._ SZO/‘
Dommer (navn) _ T(WM

Dommerkvaliflkasjon (kryss en rule)
ﬂNurbrygg / U SHBF U BICP QO Annen Q Tkke eksaminert
) e Mapen
Siudium av flasken

,@Ziktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, cte.

Kommentarer:

4 12)

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

Kommentarer: M q{bf"l 4 M Tm'”"
Hiree
Utseende (i forhold til gitypen) _/ ®

Fargc@;klarhcyﬂ, skumfasthet O
Kommentaer: SAK‘( W, L4

" LUMEARTHET
Mnhgtmm] tersmak El,bn]nnsfjlf/

_J__ 20)
evt gvrige smak: eristika O

Kommenwrer ____CMISW_ HUMLE, MbAs
OPAVRLXE | EXTRAMIRK_
Pl MAY BL. Fel  KUASSG

Fygigk tplelze i munnen (i forhold dl pltypen)

4
_L &)
Kmpplfylde@ Ca —mv}@ evt gvrige karakteristika,

Kommentarer: UTT_jam n Hirmppy
“SLAU VA" B LT

Smak (i forhold il gltypen)

P A O
Drikkharhet og generell vurdering, fun ag til forbedringer {10y
(i forhold til sltypen}
Kommentarer:

Rue LTe

Fotalpoeng (50=mux)

Poengguide

Fremragende  (44-30)  Eksepsjonclt typeriktig. Lite eller ingen forbeudringer kreves.
Megetbra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gipres.

Bra (28-34)  Godrakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Duikklrant (20-27)  Ikke typesiktig. Munge tiliak kieves.

Problematisk  (<20) Prohlematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiitak kreves.
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Q  Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjrbiprodukt)
.0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - falelse 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 inye vana,
for varmt el. hardt vann

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
matten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

O Kjelethke (chill haze) - protein-tannin-
sammengeininger som oppstir ved lave temperamrer.
Tvirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd kiorert vann.

Kokte grannsaker/kélliknende - aromaen og smaken
Xkommer ofte av at gjsringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som komuer fra visse
alkoholer ofte beroende pd haye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metalllsk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyrei.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen ctter hvert som glet eldes.
Piiskyndes av heye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktiz, som bigt balgepapp, rime grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi okeygeneksponering
ved all pumiping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om botdsalt og oppfaties
A ziden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natrinmklarid (ordsalt,
kalsiumklorid clicr magncsiumsulfat (Epsomsalt) mm.

8 Sur/sydlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pl siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner 4l meikesyre ¢l cddiksyre.

O Svavel - ritoe egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer, Kommer an pd gjmringstemperatur.
Minsker med alder. Mesi dpenbart i flaske-sitergjeeret gl

O Sst - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

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

(o] passe nivd

+ for mye

Dommeré)rotokoll
Konkurranse / /Vlot F H Bryggets kode //) ’q / 0

Konlurranseklasse M/f—‘ﬁ_
Po bex

ATl

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF uBICP 0 Annen Q Tkke eksarminert
[ — Max poeng
Stodium av flasken

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

Kommentarer:

10 a

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi pyvrige karakleristika 03

Kommentarce: AT DU TEM '

L [&)]

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

Kommentarer:

JR L e

Smak (i forbold til eltypen)
Malht Q, humle Q, enensinak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

.
Kommentarer: V% K (7 MALT SuDv \E

on AT LETT
) T NER

Fysisk falelse { munuen (i forhold tit pltypen)
K,mppffy!deﬁ? CO; —nivd U, evt gvrige karaktenstika O

Kurnunentarer: ' Q'L MIE qn

Dirikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
e —f N .
MELC LT (op BL

Totalpoeng (50=max) i { 50)
Poengguide

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

Bra (28-3)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forherringer
Drikkbart {20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defeki. Omfattende forbedringstiliak kreves.
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O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q  Alkobol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

D  Astringent/skallbeskhet - flelse 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pA fungeroten.

Q DiaceiyVsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fardrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten terlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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 villgjar el.
bakterier. Kan konune av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
‘hgyere gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngh 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.

Q Kornsmak - smak av rent sikors, 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 Lgsemiddel - smak og aroma som komruer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeeringstemnperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot mesall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret,

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

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalf) 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.

Q  Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjaeret @l.

O Sgt - 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 hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konlurranse Nm O‘?' F H Bryggets kode m# /0
Konkurnmseklnue_f? ¢/1’C a/‘c _
fer

Underkategori o
Dommer (navn) qu z‘ O\/{ WNM o
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF QOBJCP  QAmnen O Ikke eksaminert
— Max poeng
Studinm av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
Kommentarer: 0 u
i 12y

Bougyet / Aroma (i forhold til gltypen)
Maltg, humieQ} estere Q, fenoler O, alkohol O,

o LaH el melfaciva Not gk

Toer W Py %@Q_ %oa\ayaﬂtfﬂq Noe dndd:

Utseende (i forhold til gltypen) L 3

Farge O, Klarhet O, skumfasthet O .
haf huigrng,

Kammenaer o4t Shvan
J6r.

_{_V_li('\ljh\rl\;dd .

Smak (i forhold til gltypen)
Malt (3, humle &, ettersmak O, balanse 0,
evt pvrige smakskarakteristika Q

xommenarer_ Fin_ bilongy iallom Malf
hait g, Hig g tom bfeniiiy

5 e
hunle _find

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

Mt

Kommentarer:
Mimn [Blele med 14tepdme uj ggj Il
Drikkharhet og generell vurdering, forslag tif forbedringer 8 (1 1))

(i forhold til gitypen) .
Kommentarer: "Fl h P_ﬂ‘ﬁe" .

jl_ 0)

Totalpoeng (50=max)

(#4-50)
(3543)
Bra (28-34)
20-27)
Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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a
Q

o

Acctaldchyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - aflmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
snbnnen, sorm & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el hardt vann.

Q Bittert/beskt - komumer fra humle, brungjeer cller

(=]

skallrester. Smaken kjenncs pa fungeroten.
smgr/margarin eller smerkaramell.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malen eller fur korl koking eller for liten nérlighet 3
kokingen, treg verterkjgling eller 1 ekstreme fall
bukicricll infcksjon.

Fenolilsk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clicdning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner am hanan, bringebeer, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjmringstemperaturer ng visse gjmratammer,
Gjeersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

O Humieoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjeletake (chill hazc) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenalisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann,

Kokte grennsaker/kalliknende - 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 sikomn. 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 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofie beroendz p4 hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt cl. 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
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi vanne!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero ph overdrevet
vanabehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om addik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Syt - grunnsmak - oppleves pd spissen av wngen,

(o}
+

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

Merk av i boksene i koyre kolonne slik:

Jor lite
passe nivd
for mve

Dommerprotokoll

xonarre. MOV FH o 1A (O
Knnlmrmsaklm_/j_g; rle C’{[t -

Por ker

Underkatepori s
Dommer (navn) mé‘w M
Doynmerkvalifikuzjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHEF QaBICcP 0 Annen O Ikke eksaminert
(wax) © _ ' e
Studiom av flasken

iktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt{@), humlp’Bh estere O, fenoler O, atkohol Q,

_/0
evt gvrige karakferistiks O

ommenaee [N, SATlL Gy et
Ao\ .

i @

Utseende (i forhold til gltypen)

Farg he@slmmfasmem [
DA Suam_or. HAYT
s-mk(iforhomtilq»lrypen‘;R‘““/L L usae [.(6 (20)
, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommeniarer: Sﬁ:_‘ KVW [/ A
A REtarsonT .
DAL, MY jwwe Fed
KRLETIL Uyr e o Cirendue
Kommenter. __[YULOV_ q¥P O Vol SO0

-
J AR,

Drildibarhet og generell vurdering, forslag til for!

ol _Hye coe,
(i forhold til gleypen) ,wl % BM_‘

ger

_1 w

_ FANMERERM A N
HANT o .

j_ &0

Totalpoeng (50-max}

Poenggulde

Fremiragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra (35-43)  Typerikiig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, detekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
ulkoholer. Vanneade smak.

O Astringent/skallbeskhet - tglelse av sammentrekning av
munnen, sat & bite i et drueskali, Ofte assosiasjon Gl
surhet. Tanniner. Kommer offest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

QO  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer elles
skallrester. Smaken kjennes p ringeroten,

O DiacetyVsmprsmak - smpr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
‘baklerier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

maltan elfer for kort koking eller for liten nrkighet §

kokingen, treg virterkjgling eller i ekstreme fall
bakteniell infeksjon.

Fenalisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fpigende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, reyk, nellik. Forirakes ofte av villgjzer el.
bakicrier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller @1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kijsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.

O Kiorofenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
oged beskrives som ting, mynt el. blod. Sjekk umyrel

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel
koniakt med oksygen citer hvert som
Plskyndes av hyyye lagringstemperatuecs. ‘;mnkcn kan bli
vinaktig, som blat balgepapp, ritoe grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varms!

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

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

0 Svovel - riine epy, tente [ymstikker, Biprodukt fra visse
gierstammer, Kommer an pA gjmringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 fliske-energjeret ol.

0 Sot - grunnsmak - oppleves ph spissen av tungen.

a
a

o

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

Merk av i boksene § heyre kelonne shik:
Jor lite
passe nivi
_formye_

Dommerprotokoll
Konkmrranse Ml ’707—’:H Bryggets kode A //
Kankurranseklasse ) (J/‘Z l<\ ,"r(, t/y -

Underkategorl __G:NQC"LjK mr
ATULA ,,,,

Domnwr (navi)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF Q BICP U Asnnen 0 ke cksaminert
S I — _Max poeng

Studium av flasken

D Rikiig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet edketier. etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 12,, .. A2y
Malt O, humle O, ester= Q, fenaler Q, alkohal O,

evt gvrige karakteristika O
PEY WAL

Kommentarer:

Utseende G fochold 1 gltypen} _L w®
Farge ), klnrhet@, skumfasthet-&-

_SKuwier VAR TYNT 00 FPatien
ForT

Kommentarer:

Smak (i forhold ti gltypen)
Malt Q, humle Q, enersmak O, balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘EIOME FVL'T ILI_q DIA( ETv L
(00 BALANEE

M e

Fysisk fplelse | munnen (i forhold dl leypen)
Kmpplfyld@ CO; -niviEd, evt gurige karakteristikalGh

Kommentarer: f ’_“_“J(‘ LEn LT Ink%-,i( -

3w

Drildsharhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer
{i furhold til gltypen)

Komuknturer: i}

Qoo Bt | L(TT MELE Yuu S
NETE  GAM _

Totalpoeng (S0=max) JL {s0)

Poenggulde

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

Megetbra  (35-43)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiiz. Mange tiltak kreves,

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.
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a
Q

Q

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

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.

Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pi tdngeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering etler av
bakterier,

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan kommeg av
malten eller for kort koking eller for Liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Tike beskt/bittert.

Q Kjgletike (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

Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/kiilliknende - aromaen og smaken

o

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 haye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

8 Metnllisk - fordrsakes av eksponeting mot metall. Kan

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-cttergjaret gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pA spissen av wngen,

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av | boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM07" FH Bryggets kode mﬂ( L
Konkurransedasse_ 1 UK, ALE -
Undertategori _ CASGELS KK 5 TOUT

eI b%, GRypyM>

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen U Ikke eksaminert

—Max poeng

Studium av flasken

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

unyw

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) [
Mah O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika Q

Kommentarer: ‘Jj[_tjklﬂrvmq Not
Ju hwmla, Tre- tMJ

Kommentarer:

az

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

Kommentarer: \}_JM« Kot Wl JM K[M Sund
Jrage el o P padgyer

Smak (i forhold ti) gltypen) _____] L‘ (20)
Malt O, humle O, ettersmak U, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommenars: _ 11 Gusfent Dok Maliimak, ot ‘MF“J'
et padog, mulle mudt g e, Not ]
ot S, .

3)

Fysisk fplelse i mumnen (i forhold til gltypen) 3 (3]
Kropp/fylde Q, CO2-—niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lont "‘lll[s({ml\w[mu

Drikkbarhet og generell vurdering, forslng til forbedringer g 10y
(i forhold tif gltypen)

Kommentarer: I‘“ S‘ “k‘/\a ‘P‘Jj q"

Totalpoeng (50=max) 73 q (50)

Poengguide

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

Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typerikfighei, men krever forbedringer.

Drikkbart {20-27)  1kke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} FProblematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.

Medifmalide ﬂ‘l‘«‘_lﬂ’\l»‘j“s
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarhiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Asiringent/skailbeskhet - fplelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il

surhet. ‘Fanniner. Kommer oftest fra koking av

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrestar. Smaken kjennes pi tdngeroten.

QO Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forlrsakes av for tidlig avbrutt gjering efler av
bakterier,

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rerlighe i
kokingen, treg vprterkjpling eller i ekstreme fafl
bakteriell infeksjon,

Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gushind, ryk, nellik. Forirakes ofte av villgjer el.
hakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjEringstemperaturer og visse gjarstammer,

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

O Humleoljer - sromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubitterl.

O K]sletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
FPlvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klur og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

O  Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
kormumer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baktericr i vricren har tatt over,

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

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

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

O Meiallisk - forfrsskes av cksponering mot metafl. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q0 Obkxidert - nggen, inncsiengt, gammel. Utvikles i~
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig,
sherrylikner Dksygencksponcnng
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

U Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av fungen. PAminner om eddik et
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

d  Svovel - ritne cgg. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperaur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret @l.

QO Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o oD

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

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

o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Kookurranse ..____N”07H FH Bryggets kode /7’4 [l
Konkurranseklasse mﬁﬂf( /‘}Lé_ -

Underkategori _ EMVGETL S1¢ STOULUT

Dommer (navn) l ’H’Q’_/ ! ! S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QBICcP Q Annen 0 Peke eksaminert
- -Max poeng

Studium av flasken

ig stprrelse, kapscl, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
Kommentarer: - -
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 Q az
hw Q. fenoler W, alkohol W,
eristika O
Kommentarer: ; vl _
fem  Stevr.

Utseende (i forhold til gltypen) ,2__’ yE)

Farge umfasthet &l

Kommentarer: BBAI LYE Tnpwe  fon

SKur_ Sewn M Fovit

Smak (i 1d il pltypen) ’ é @0

Malt &, humleZ} ettersmak L, balanse Q,

evt gviige smakskarakicristika O

1
Kommentarer: 7 1 ¢ (-M e / ”

UTT Mw[zjwmg PV
[“’M ,)u/ AT

— SAvW UT BIBE.
Fysisk falelse | juunnen (i fachold til gltypen) _’“L(s)

Kropp/fyl , CO2 —niva LW evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: L“_T_T - pW\ F\i (b (

Drildcharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4; (10)

(i forhold 6l gltypen)
Kommenturer:

Totalpoeng (50=max)

T

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megel bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk {<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak far forbedringer kan gjmres.
periktighet, men krever furbedringer.

Ikk typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)

Q0  Alkehol - alimenn effekt av etanol og andre heycre
alkoholer. Varmende smak,

Q  Astringentskallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drucskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking uv
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 tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering efler av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flers av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
hakrerier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ticke beskv/bitten.

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

O Klorofenolisk - kommer av en kiemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga kiorert vani.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gjeeringen har kammet igang for sent
og bakierier i varieren har tatt over.

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

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

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

U Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som ting, mynt €l. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen eiier hvert som plet ¢ldes.
Plskyndes av hyye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp. ritne gnsunsaker,
sherryliknemde, barnebleier. Unngd oksygenckspunering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene pod(. Unngd varme!

O Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vanubehandling med natriumidorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm.

O Surfsyrlig - skarp, biticr aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner t.il melkesyre el eddjksyre

gj®rstammer. Knmnm- an pa glznng,stempemur
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl
O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Sor lite
(o] passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse IL;' M o ;' t“ Bryggets kode /l’ 'd /2
U_QJY(L Qlc -

Konlurranseklasse
Underkategorl I T l\ S
Dommer (navn) ’A(-[T _L L—_A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg Q SHBF 4 BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

_— Max poeng

Studium av flasken
O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, exc.

Kommentarer:

é . an

Donquet / Aroma (i forhold tit gitypen)
Malt Q, humle 0, estere Q, fenaler O, alkohol 0,
evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer: _ DEMMG WA Bt II€ WU L o6, ST
MALT QHE;& o TBREL ,_-[[gd-ge At SuA

Utseende (i forhold til sltypen) i [

Fargedd, Klarhet©, skumfasthet Q>

Kommentarer: (:‘ OOT ,j,ElMJ

—'L @0y

Smiak (i forhold ¢l gltypen)
Malt @, humie Q, ettersmak O, balansc O,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer, __E ML G (PLaste@ | Ll_L__E
Sie ' :

Fyslsk flolse | munien G forhold i1 dltypen) 3 5)
Kn}pp/fylﬂeb €Oz —nivi#, evi gvrige karakteristika &

Kommenarer: __ PO _WMPE C Ob —

Drikiharhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer 5 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Dg»we neven !-:p oL ENOINGEL
FOYL A UAUNG [ ruaic T4@F

LBt Lieke 3f (Bt gy

Totalpocng (50mmax)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Edsepsjonelt typeriktig, Lite efler ingen forhedringer kraves.
(35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigires.
(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringatiltak keeves.





[image: image32.png]Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 fungeroten.

QO Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring elier av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
baleeriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende efledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjetingemiddel kan bidra.

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

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

U Humileoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubiutert.

Q Kjeletike (chill hazg) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av protciner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.

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

0 Kokte prennsaker/kdlllkmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vertercn har tatt over.

0O Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter ¢r OK i
visse gleyper.

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte heroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metalllsk - forfrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, inncstengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grnnsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponcring
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unogd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt op oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
varnbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfar (Epsomsalt) mm.

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

Q Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart j flaske-ettergjeret gl.

G St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

conirrase IVHOF T wpgenioas MAIZ
Merlk ale -

NI 5(4 Sla 6(7[

e OVE _fpama

Dommerkvalifilasjon (kiyss en rute)
0O Norbrygg O SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {ravn}

0 Bicp Q Annen Q kke cksaminert

Studium av flasken
U Rikug stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter, etc.

Komumentarer:

Ba t / Aroma (i forhold til gltypen) b ax
MaldQ), huml estere 3, fenoler 8, afkohol 01,
evt mrrige Karakteristika O

Kommentarer: ,'dl g hof medt
Plager- Wby W R

{ fnrhold til gltypen) % 3
Klarhet ) skum[asthel &

Smak (i forhold til gltypen) 5] {20)
Malt O, humlc T, cttersmak O3, balan:
evt gvrige snukskmktensuka$ }”ﬂi‘r

rhold tif gltypen) 3 &)
pvrige karakteristika O

W)td«ﬂu} w("ﬂ%vsw oy II'J‘

Fysisk folclse | munnen i fi
Kropp/fylde O, CO; —nivi

Kommentarer: %‘Ld'
fhls..,
Drikkbarhet op generell vurdering, lurslap G1 forbedriuger 5 . ()

(i forhold til gltypen} R"'\l l 1

Knmmnlareﬂ

Vg o Er halloy ibre bt
b .

Totalpoeng (50=max} ___Qb (50)
Poenggulde
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Megetbra  (3543). Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  ikke typeriktig. Mange tiliak kreves.

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

O Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hyyere
alkoholer, Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekming av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
‘maltrester, for lang mesking, skylling mied for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjcunes pA fungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkamamell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse giarstammer.

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

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

Q Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave tempetaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann,

Kokie grennsaker/killiknende - aromach og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakiericr i vitrteren har tait over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn, Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

0 Lasemiddel - smak og aroma som komsner fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjoringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

T Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1

kontakt med okeygen citer hvert som 2let eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smoken kan bli

vinaktig, som blgt balgepapp. ritne grannsaker,

sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskens godt. Unngd vanme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties

pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet

vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q  Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Péminner om exdik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstaminer. Kommer an p4 gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢,

O 8gt - grunnsmak - oppleves pl spissen av tungen.

(=]

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse _Lﬂol F‘”/ B! ggetslwde MA /2'

Konkurranseklasse M Q Y ‘e T
Underkategori I_" (“ S (/1 S+‘O‘A \l’ .

Dommer (navn) 77‘607‘1%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@orhrygg O SHBF

Q BICP 0O Annen O Tkke eksaminert

- Max poeng

Studium av flasken
8 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

B ct / Aroma (i forhold 1il pltypen) L 12}
M:‘ll% humle-&2; Cstere A, fenvler Q, alkohol O,
evt pvtige karakteristika O

-

Kommentarcr: ; Pad (33 :)‘ H e M
BRowT K Afuren, S
TUPUL  fon W LASSEN.

Ultseende (i forhold 6] gitypen) 3

Farge 6khrh{9 skumfasthes
Kommentarer: __ [EZ ng Sev— . ,W.

4& 0

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humie 0, ettersmak [, balanse O,
evi pvrige snwkskuruklcrislikﬂ’%

)W( £ 3([/‘“1{) .;.MAL/;_A_

Kommentarer: __
vy meuetemP?
BT fel KMsiMe RV
AL fendi@n, v ST (cuiu)
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) _3 {5)
Kropp/fylde-&1, CO2 —niva O, evi pvrige karakiensiika O
Kommentarer:

i an

Drikkbarhet og generell vurdering, furslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
_SE WA 6L ARoMA
SAvApA. CAMOEARTERA _fin

. Stgve b€ STehorn

vnbu, Fona Il H{/ﬁ &?‘rz PP
MIVSKES DU | 22

Totalpoeng (50=max)

(44-50)
(3543)
(28-34)

i (20-27)
Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematizk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Q
Q

[n}

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjwbiproduk()
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fplelse 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 mied for mye vann,
for varmt i, hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avhrust gjring eller av
bukterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking efler for liten rurlighet i
kokingen, treg virterkjgling eller i ekstrere fall
‘bakteriell infeksjon.

kmnblnas,]tm medisin, plast, spmkende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
reagj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbéer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gj@ringstemperaturer og visse gjzrstamuer,
Gjmrsmak/aroma - enten gjzr i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller @] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsterakiiyg, krydiet, uiter.

Tkke heskt/bittert.

Q Kjglethke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiser eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

1 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinagjon av

Klor og mikroorganismer. Unng klurerd vanu.

O Kokte grennsaker/kAlliknende - aromuen og smaken

kommer ofte av at gjeringen lar koinmet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

Q Kornsmak - smak av rent sikom. Vies karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys, Visse humlesorter kan i liknende karakter,

O Lesemiddel - smak og arota som kommer fra visse

alkohaler ofte beroende pd haye gjzringstemperaturer,
Som aceton &l. tynner.

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

[ Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

[m]

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

4]
+

kontakt med oksygen eter hvert som plet eldes.
Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinak(ig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varmel

Salt - gramnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandiing med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm
Sur/syrlig - skarp, bitter arvma, skarp smak. Graansmak
som oppleves pA siden av tungen. Piminncr om cddik el
sitron, Assosiasjover til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra vissc
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Miisker mied alder. Mest dpenbart i flaske-citergjzret gl
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

for lite
passe nivdé
far mye

Dommerprotokoll

Konkurranse WM 7- FH Bryggets kode mA’ {3
Konkurranseklasse M,&’ﬂ’ i« MHLE -
Undertategon M GCISH R o d ALE

Dommer (navn) __LLLA—._.T( -

Dommerkvalifiknsjon (kryss en Tute)
& Norbrygg O SHBF QaBICP L1 Annen O Ikke eksaminert

Studinm av flasken
O Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) 25 {2
Malt T, humle 0, estere U, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: r'\AU by?" - |'lﬂA

Utseende (i forhod tl eltypen) I
Farge GrklarheP@Sskumfasthet O

Kommenarer: ___FOR_LNS . UHLAR

Sinak {i forhold til pltypen) A0 e

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarkterstika O

Kommentarer: u rQUMTlG
}/‘AU()LE'L Llﬁ_ﬂleEIlﬂbT

Fysisk felelse f munnen (i forhold dl eltypen) - ,3 {5)
Kropp/fyldD. COz -nivaBevt pvrige karaktcristika B

Kommentarer: W W7 E Qb | .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _j_ {10)
(i forhold 6l ¢ltypen)
Kommentarer:

SEhmE 06 FRURTILHET DQ_V"‘”\/(,H ed
SMaenN (SR (500 WA |k T YOE Rl
s "

Totalpoeng (S0=max) _2_1 (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men keaver farhadringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tiltak krevea.

Problematisk (<20}  Problematisk, defekr, Omfanende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av greinne epler (gjerbiproduk()
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h@yere
alkcholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrckning 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer elier
skallrester. Smaken kjennes pa ningeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkarameli.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjwering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ¢lledning,
gashind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

D Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizering minsker effekten,

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Kklor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann,

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken

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

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

U Lesemiddel - smak og aroma som komuner fra visse

alkoholer ofie beroende pd haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjckk uistyrei.

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av heiye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngi varme!

Kalt - grunnemaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av ungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (burdsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tungen, Paminner om eddik ef
sitron. Assosiasjoner til melkesyre cl cddiksyre.

Svavel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjecret ol
8pt - grunnsmak - oppleves pi 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 hoyre kolonne slik:

(0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll ‘
Konkurranse ~ r/] 0 z = F H Rryggets kade ['///'I’ ! 3

Koukurrusseldasse _/ | & I
Underkategort __ A G U IS5 H - BREOWN A (f

Donumer {navn) ‘ \' 'L b\lf. " °

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Nurbrygg O SHBF Q BICP 0 Anuen 0 Kke cksamineat

Max pocng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, femer etketter, ete.

Kommentarer: K'v!("" "‘“ " Wl‘lﬂ“" b&%}»

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

evt gvrige karakteristika 0
d-rud«}) v Jenole.

Kommentarer: AM\‘M
Nt goraumue, Ilduj Fsth frerinate-moma

(12)

Utseende (i forhold tif gltypen) —1 3
Farge O, kiarhet O, skumfasthet Q

Koo 10 by Sme - Uldow e Liglte

Smak (i forhold til gltypen) i (20)

Malt O, humle O, ettersmak O, batanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer:

Syrky Gularthby dnoh. Not meiabh
ved glel. Aty 5 sIHprn. 09 het gner

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen) i

- 5
Kropp/fylde O, CO;-niv4 O, evt evrige karakteristika U
Kommentarer: Ok 4 g MVQ
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ____5___ (10}

(i forhold il gltypen)

e Vivhey Gom g plek her st

gy

Totalpoeng (50=max) Q S 50)
Poengguide

Tremragende (44-50) [ksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikdg. Visse tliak for forbedringer kan gjpres.

Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktghet, men krever forbedringer.
Drikkbart (2027)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.





[image: image36.png]Karakteristikk-definisjoner

O Acctaldehyd - aroma av grnne epler (gjerbiprodukt)

2 Alkohot - allmenn effekr 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.

Q Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjer efler
skallrester. Smaken kjennes pa tingeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forlrsakes 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i

nasjon: medisin, plast, nde elledn
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tike beski/bittert.

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

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

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

O Korngmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK |
visse pltyper.

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

0O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hetye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

Q Svovel - rinc egg. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker mexd alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret al.

Q0 Spt - prunnsmak - oppleves pA spissen av mngen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse &ﬂ&j Ei Bryggets kode '\’)A ‘ 3
Konkarranseldasse 71 OH L ﬂ(// -

Underkategorl GUCLLQS‘{ éﬁ(wﬂ/ ﬁ/l/{
T &S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

0 BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Studiom av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ¥ __
Maly umleﬂ,éslere Q, fenoler O, alkohe 4

vt g¥rife karakteristika O

Kommentarer: __[RPAMTAEDOAAE  MUore /2~
Hlrz 28
Fage B Kt i —-o

Kommener ({5 fiall-€
CHWL HAE  frenitendyAE

__/Q 20}

Smak (i forhold til gltypen)
Malt B busnle, @ Flersmak &, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

foa_ HdY T FL e
Kt . Sl a4,
MV AN - AT~
CUipn Y i .

Fysisk fglelse { munnen (j forhoald til gltypen)
Kropp/fylde WOZ —nivi@ evt pyrige karakteristika O

Kommentarer:

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer: -

Totalpoeng (50=max) _Q'___ (50)
Poenggnide
Fremragende (44-50) | Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gipres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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





